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L’esprit des vignes

AuBurignon, les hôtes ont la vue sur le lac et la cave

Q
uittée la routedesvignesqui
mènedeChexbresàVeveyet
passé leporchemédiéval qui

ouvre sur la courtine, onne sait plus
vraimentoùonest. Lesvolets rayés
rougeetblancde labâtisseprincipale
qui sedresse sur le lac indiquentque
l’onest àLausanne. Lecadastredit que
nous foulons le sol deChardonne.Mais
l’étiquettedesvinsdudomaine, et la
vue, encontrebas, duclocherde
l’église vedetteduvignobledeLavaux
nous situent àSaint-Saphorin.
Les6hectaresduBurignon - l’undes
cinqdomainesviticolesde laVillede
Lausanne -paraissentdoncappartenir
à tout lemonde.Et cene sontpas les
hôtesdes lieuxqui contredisent
l’impression. L’accentgenevoisdeLuc
Dubouloz, vigneron-tâcheronau
domaine, trahit sesorigines.Quant à
cellesd’AnneBussy, qui gère l’accueil,
elles sont àchercherducôtéde

Neuchâtel. Lecoupleest installé en
Lavauxdepuis novembre2011. Et
s’emploie àdévelopperdepuis lors
tant les vinsdudomainedans leur
diversitéque l’hébergementde
touristesdumondeentierdans les
deuxappartementset la suite (10 lits
en tout -occupésà80%en2013!) que
propose le lieudepuis 2006.
LeBurignon, unmodèlede l’œnotou-
risme tant vantépar le canton?«Amon
sens, onne fait pasde l’œnotourisme»,
trancheLucDubouloz. «On fait duvin
eton fait de l’hôtellerie», ajouteAnne
Bussy. Et le vignerondepréciser: «Les
gensqui séjournent ici se fichentde la
fabricationduvin. Ils aiment surtout
boireunebouteille en regardant le
lac.» Il admet toutefoisquec’est «une
chance folle»d’accueillir des touristes
audomaine. «Le fait denousvoir vivre,
partir à la vigneà6h30et rentrer à
18 h, justifie leprixqu’ils paierontpour
labouteille. C’estbonpour lapromo-
tionde la viticulture.»
Lescinq rondsverts –notemaximale
–deTripadvisor confirmentceconstat.
Qu’ils viennentd’Alabama,d’Egypteou
deLucerne, les résidentsne tarissent
pasd’éloges, et vantent l’accueil et la
vue–«amazing» –comme laqualitédu
vin.C’estqu’AnneBussy, reconvertie
dans l’hôtelleriedepuis sonarrivéeau

Burignon,met tout sondynamismeau
servicedecebâti gigantesque,qui
abritait auXIIe siècleunepartiedu
couventdeHautcrêt. Et l’ex-journaliste
puis communicatricepour laCIPEL
(Commission internationalepour la
protectiondeseauxdu lacLéman)ne
s’arrêtepas là.Deuxbouteilles à la
main -qu’elleplaceradans lescham-
bresenguised’accueil -, elle court
chercherquatreœufsdans lepoulailler
«enduplex» installé au fonddu jardin.
«C’estdespoulesavecvue», aimeà
direAnneBussy.
Levinoffert auxhôtesestdupinotnoir
dudomaine.Du rouge, dans le
royaumeduchasselas? «Nousprodui-
sons24%de rouges,mais j’aimerais en
fairedavantage», expliqueLuc
Dubouloz. Il vientdeplanterdumalbec
etducabernet franc, et a fait passer,

depuis sonarrivée, de2à6 lesvinsdu
Burignon:deuxchasselas, dontun 1er
GrandCru2012, unviognier, un rosé,
unpinotnoir et unmerlot.Nomméeen
août2011œnologuede laVille, Tania
Gfellerprendpart à cedéveloppement
fulgurant et insuffle un rajeunissement
vivifiantdans lagammedesvinsde
Lausanne. Exemple symboliquedece
mouvement: lesdeux lionsdorés
portant l’écusson lausannoisont
disparudesétiquettes, laissant laplace
àunblasonstylisé. «Nous sommesun
peu tousarrivésenmêmetemps,
s’amuseLucDubouloz, évoquant aussi
la nominationdeFlorenceGermond,
municipaledesParcsetDomaines.
Personnenes’est choisi, c’est une
harmonie fortuite, c’estmagnifique!»
CécileColletTexte
GéraldBosshardPhotos
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Betty, maman gâteau

B
ettyBossi resteune
valeur sûrequand il s’agit
declassique.Cette fois, la

cuisinière affiliée à laCoop
décline sesgâteauxdans son
dernier livre, avecparfois unou
deux ingrédients industriels
dontonpeut sepasser
(LeGâteau, 320p., 36 fr. 90).
Histoirede faire estival, j’ai
sélectionnépour vous cecake
auxbaies imbibé.
Ingrédientspourunmoule à
cakede30 cm: 70gdebeurre
mou, 120gde sucre, 1 pincéede
sel, 3œufs, 1/2 dl de lait, 100g
de semouledeblédur, 100gde
farine, 1 ccdepoudreà lever,
100gdegroseilles rouges,
100gdecassis, 1 dl d’eau très
chaude, 1 csde sucreglace, 2 cs

de siropd’érable, 1 csde jusde
citron, sucreglacepour le
décor.
Préparation£Mettez lebeurre
dansungrandbol, incorporez

au fouet le sucre et le sel puis
lesœufs unpar un. Travaillez
jusqu’àblanchissement, ajoutez
le lait.
£Mélangez semoule, farine et
poudreà lever, et incorporez à
lamasseavecune spatule.
Remplissezensuite lemoule
chemisédepapier sulfurisé,
répartissez lesgroseilles et les
cassis.
£Faites cuire environ35minu-
tes aumilieudu fourpréchauffé
à 180 °C.Retirez, laissez tiédir
unpeuetpiquezplusieurs fois
avecunebrochette enbois.
£Mélangezeau, sucreglace,
siropd’érable et jusdecitron,
arrosez le cakepuisdémou-
lez-le, laissez-le refroidir et
décorez-lede sucreglace.Dave

Tastevin

Comme une odeur de billets de banque

D
ominiqueGiroud, le
controversé patron
valaisan, a le sensduclin

d’œil. Il avait lancé il y adeux
ans sa cuvéeConstellation, un
vindélibérémenthautde
gamme(99 fr.), dont l’étiquette
est toujours l’œuvreoriginale
d’unartiste. Si JérômeRudin
avait signé lemillésime inaugu-
ral, cette année, c’est le
graphistegenevoisRoger
Pfundqui est à l’honneur.Un
grand spécialistedesbillets
debanquepour unvin à
100balles, normal, non?Et
Giroudademandé l’autorisa-
tionde laBanquenationale
pour utiliser uneencre réservée
auxbillets…Pour en finir avec la
forme, notonsencoreque

RogerPfunda incrusté le
visagedupèredeDominique
Giroud, François, devant le
vignobledeChamoson.
Et le contenu?Là, l’entrepre-
neur s’est assuré la
collaborationde l’équipe
deMichelRolland,
l’œnologuebordelais
vedetted’Angelusoude
PapeClément. En
l’occurrence, c’est son
employéSteveBlais qui
est venu sélectionner les
grains à la vendange2011
pour fabriquer cet
assemblagedecabernet
sauvignon, cabernet
franc, syrah, humagne
rouge, cornalin etmerlot.
Les raisinsont subi une

lentemacérationdevingt-
cinq jourspour unegrande
extractionde tanins etde
couleurs. Le vin aensuite été
élevéquinzemois enbarri-

quesneuvesde400 litres.
Aunez, onestdans les
fruits noirs, avecdebelles
touchesde réglisse etde
torréfaction, et quelques
notes épicées. En
bouche, les fruits noirs
demeurent surdes tanins
fermeset unebelle
complexité. Le vin est
ample, gourmandet
accompagneraparfaite-
mentunechasse.D.MOG.

Constellation 2011, 75 cl,
99 fr. www.giroud-vins.ch.

LucDubouloz, vigneron-tâcheron, veut développer la gamme rougede ses
Saint-Saphorin, qui représentent 24%des45 000bouteilles annuelles.

AnneBussy est lamaîtressedes lieux. Entre l’accueil des hôtes et des
séminaires, elle gère la grandebâtisse, de la buanderie aupoulailler.

Testé pour vous

Les bâtons à l’absinthe

C
elafait plusd’undemi-
siècleque les chocolats
Jacot font lebonheur

des connaisseursde
Noiraigue (NE)puis
deCouvet (NE), où
unedeuxième
enseigneest née. La
qualitédesproduits a
d’ailleurs séduit
nombredemarques
horlogères, qui yont
fait fabriquer leurs
cadeauxde fin
d’annéepour leurs
clients internationaux.
Ici, l’équipedeFrancis
Jacotdéclineune
bellegammede
truffes etdepralinés,
bien sûr,mais aussi de

tablettesdechocolat hautde
gamme.Etbien sûr touteune
sériede spécialités à l’absinthe,

Val-de-Traversoblige.
Onen trouvedans
plusieurs tablettes,
mais égalementdans
cesP’tites clandesti-
nes, despavésnoirs
fourrésd’unemasseà
l’absinthe, oudans les
bâtons, couverture
vanille et cœur fée
Verte.Des recettes
d’unbel équilibre.
D.MOG.

www.chocolat-jacot.ch.
Une sélection est
disponible à la Ferme
vaudoise, à Lausanne.

Avec ses volets rayés rougeet blanc, la bâtisse principale duBurignon rappelle son appartenance lausannoise.
LaVille possèdequatre autres domaines viticoles, ce qui fait d’elle le plus grandpropriétaire du vignoble vaudois.

«Onnefaitpasde
l’œnotourisme.Onfait
duvinetonfaitde
l’hôtellerie»
Luc Dubouloz et Anne Bussy, vigneron
et gérante du Domaine du Burignon

Enbalade
chez les
artisans
Nos balades reprennent à l’automne.
La première des trois mettra en valeur
le vin aux alentours de Begnins
DavidMoginier

V
ous avez été nombreux à
cheminer avec nous au
printemps sur lapistedes
artisans du terroir vau-
dois, à découvrir despro-
ducteurs passionnés et

leurs beaux produits. Voici la deuxième
saison qui s’annonce, avec trois balades
au programme, à La Côte, dans le Cha-
blais et à Lavaux.

La prochaine aura lieu le sa-
medi 7 septembre, du côté de Begnins.
Notre premier hôte est le Domaine de
Sarraux-Dessous, à ne pas confondre
avec Serreaux-Dessus, avecqui il partage
le souvenir de l’ancien hameau. Ce do-
maine de 18 hectares d’un seul tenant
(soit le plus grand de Suisse) entoure le
bâtiment du XVIe siècle où les vins sont
vinifiés et élevés par Jean-François Crau-
saz dans de grands foudres ou en barri-
que de chêne. L’endroit appartient à la
maison Bolle, à Morges. Son directeur,
BlaiseHermann, a fait le choixde ladiver-
sification, même si le chasselas y de-
meure le cépage le plus cultivé. Le rosé y
assemble garanoir, gamay et pinot noir.
Côté rouges, uneRéservedudomaine est
composée principalement de gamay,
alors quepinot noir et garanoir sont vini-
fiés en monocépages avec talent.

Vieux chasselas
De là, la balade commencera par le sen-
tier des châtaignes et quelques douceurs
avantunarrêt auChâteaudeVinzel, dont
les chasselas sont réputés pour vieillir
avec bonheur. Philippe Schenk et Jean-
DanielMonachonproposeront dedégus-
ter certains millésimes plus anciens. Les
marcheurs s’arrêteront également chez
Biscotte, alias Laurent Zwygart, lemaraî-
cherdeVinzel qui cultive 300 hectaresde
légumes divers, des haricots jusqu’aux
oignons frais, des carottes aux pommes
de terre. Une visite et une dégustation
pour mieux comprendre les différentes
variétés de pommes de terre proposées.

En poursuivant la balade, on s’arrê-
tera aussi à l’Auberge communale de

Luins, où Laurent Marguerat poursuit
l’œuvre familiale avec sa version de ma-
lakoffs qu’il fera déguster à nos prome-
neurs.

Ces derniers feront aussi la connais-
sance sur le parcours de Gabriella Salva-
dori, de laFermedesPralies, àArnex, qui
cultiveunnombre impressionnant de va-
riétés de légumes oubliés, dont elle fait
également de superbes conserves; de
Denis Braunschweig, le grand connais-
seurde thésqui ferapartager sapassionà
l’enseigne du T Fine Tea Trading Com-
pany. Enfin, les mythiques tartes à la
crèmede l’AubergedeDully apporteront
la note sucrée indispensable.

Eric Barbay, chef de culture du
DomainedeSarraux-Dessous,
à Begnins, sera undenos hôtes
de la journée. GÉRALDBOSSHARD

Balade du 7 septembre
Départ toutes les 20 minutes de 9 h
à 14 h. Durée: environ trois heures avec
les arrêts (1 h 30 de marche). Difficulté
moyenne (quelques montées raides).
Prix: 40 fr. (abonnés 35 fr., enfants
jusqu’à 12 ans gratuit).
Transports Difficile en transports
publics. En voiture jusqu’au Domaine
de Sarraux-Dessous, Begnins, suivre
les panneaux depuis l’entrée du village.
La balade a lieu par tous les temps.
Inscription obligatoire sur
www.24heures.ch/terroirs. Les
personnes sans accès internet peuvent
téléphoner les mardis et jeudis,
de 14 h à 17 h, au 021 349 42 50.
Le paiement valide l’inscription sur
le CCP 10-16222-9 ou par l’IBAN
CH55 0900 0000 1001 6222 9.

en collaboration avec

www.c-d-c.ch

Pratique

En cheminoude retour audomaine, ondégustera les tartes à la crèmede l’AubergedeDully, ongoûtera les légumesdeBis cotte, on appréciera lesmalakoffs de l’Auberge communale de Luins,
on s’initiera aux thés délicats duTFine TeaTradingCompanyet ondécouvrira les légumes rares deGabriella Salvadori (de g. à dr.). GÉRALDBOSSHARD/ODILEMEYLAN/VANESSACARDOSO/PHILIPPEMAEDER


