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Le vin assemblé est élevé dans ce tonneau chez 
Grégoire Dubois, à Cully. PHILIPPE MAEDER

Burki en pleine caricature du président Luc Massy. 
SARAH JAQUEMET

La commission de dégustation par Burki: François Gautier, Christine Crisci, 
Jean-Claude Favre et Jérôme Aké Béda, sous l’œil de Nicolas Wüst.

Douze barons réunis pour un Dézaley
Pour fêter les 20 ans de leur 
association, les vignerons sortent une 
cuvée d’exception et s’offrent Burki
David Moginier

R
etrouver Raymond Burki
au milieu des vignes de La-
vaux n’est pas une surprise
pour qui connaît l’amour
que porte notre ancien des-
sinateur au chasselas. «J’ai

dû dessiner des étiquettes pour toutes les
régions du canton. Et j’ai juré de défendre
ce cépage quand j’ai été intronisé au 
Guillon», s’amuse-t-il. Il enrage encore un
peu de s’être trompé une fois au 
Concours des millésimes du Jean-Louis.
Mais aujourd’hui, s’il est à Lavaux, c’est
parce qu’il est l’invité surprise du projet
Magnificients’14, une cuvée exception-
nelle conçue pour célébrer les 20 ans de
la Baronnie du Dézaley, en assemblant les
vins de ses douze producteurs.

L’idée est partie de la rencontre entre
Luc Massy, président de la Baronnie, et
Nicolas Wüst, cadre de La Poste pas-
sionné de vins. Ce dernier s’est lancé dans
la fabrication de cuvées uniques avec des
spécialistes. Le premier Magnificients
(’10) était destiné à financer le voyage de
l’équipe de foot du géant jaune aux
Championnats du monde entreprise. 
Le’12 a été créé avec Carlo Crisci, qui a eu
l’idée de proposer une bouteille de un
litre, très élégante, idéale pour la restau-
ration. Le’13 est né sous l’égide du sculp-
teur Etienne Krähenbühl.

L’an dernier, Luc Massy et ses onze
collègues cherchaient comment célébrer
les 20 ans de leur association (lire ci-con-
tre). Parmi d’autres projets, celui proposé
par Nicolas Wüst a emporté leur adhé-

sion, même s’il pouvait sembler icono-
claste.

Les douze vignerons ont donc proposé
vingt-quatre de leurs cuvées à la commis-
sion de dégustation de Magnificients, où
siègent Christine Crisci et François Gau-
tier, patronne et sommelier du Cerf de
Cossonay, Jean-Claude Favre, vigneron à
Chamoson (VS), et Jérôme Aké Béda, di-
recteur de l’Auberge de l’Onde à Saint-Sa-
phorin. Ces derniers ont sélectionné qua-
torze d’entre elles, réparties en trois 
groupes, que la commission de vinifica-
tion de la Baronnie a élevés de manière
différente pour accentuer leur caractère
original, un en cuve, un en œuf et un sous
bois. «Faire travailler douze vignerons
pour un même vin, c’est un peu une ga-
geure», rigole Nicolas Wüst. Il s’est agi, en
fin d’élevage, d’assembler ces trois vins
au bon dosage de chacun. «L’essentiel,
tout au long du processus, rappelle Luc
Massy, était de pousser jusqu’au bout ce
qui fait le caractère original du Dézaley,
pas de fabriquer un vin de concours.»

C’est fait, et les 5000 litres obtenus
attendent leur mise en bouteilles dans un
tonneau chez les Frères Dubois. Deux
tiers ont déjà été vendus en souscription
avant la sortie officielle qui aura lieu le
10 novembre lors d’un repas de gala au
Cerf de Cossonay. La bouteille (49 fr.) sera
accompagnée d’une brochure où figurent
les caricatures des douze producteurs
dessinés par Burki. «Il y a toujours un
artiste dans nos cuvées. Et cela ne pouvait
être que lui», affirme Nicolas Wüst.

www.magnificients.ch

recyclé depuis quelques années dans 
la production peu commune de safran. 
Egalement appelée «or rouge», cette 
épice convoitée lui permet d’arrondir 
ses fins de mois. «Je fournis plusieurs 
grands restaurants de la région», 
confirme-t-il.
Outre une Société de jeunesse très 
active; depuis 2006, Vulliens abrite 
dans les locaux de son ancienne 
laiterie la Brasserie du Jorat, une 
brasserie artisanale dont la renommée 
ne cesse de croître et qui fait la fierté 
des Taleines (ndlr: nom donné aux 
habitants de Vulliens). «Au moment de 
nous y installer, nous avons été très 
bien accueillis par la population ainsi 
que par la Municipalité, se réjouit le 
brasseur Raoul Gendroz. Nous 
organisons d’ailleurs régulièrement 
des journées portes ouvertes, auxquel-
les beaucoup participent. On sent qu’ils 

nous soutiennent, ça fait plaisir.»
Cette amitié ne se manifeste pas 
seulement en temps de fête. La famille 
Cherpillod en sait quelque chose. En 
janvier dernier, alors qu’elle perdait 
tout dans l’incendie de sa ferme, elle a 
pu compter sur la grande générosité 
de l’ensemble du village. «Un immense 
élan de solidarité s’est directement 
organisé, se rappelle la mère, Marilyn 
Cherpillod. En effet, plusieurs familles 
leur ont offert le logis. Les autorités ont 
fait ouvrir un compte pour récolter des 
dons. Et une page Facebook a permis 
de rassembler des habits, ainsi que 
plusieurs objets de première nécessité. 
«Cette entraide villageoise, c’est ce qui 
nous a permis d’aller de l’avant», 
confie, encore émue, Marilyn Cher-
pillod.
Fabien Grenon Texte et photos
Lionel Portier Dessin

L’
agneau à la menthe fait
partie de ces spécialités
britanniques dont se

méfie le reste du monde, 
souvent à tort, tant l’herbe 
s’accorde bien à cette viande 
relevée. J’ai trouvé dans Le 
Menu cette déclinaison d’un 
pesto à la menthe, qui lui ajoute 
des petits accents du Sud.
Ingrédients pour quatre: 8 à 
12 petites tranches d’agneau, 
huile, sel et poivre. Pesto: 
1 botte de menthe fraîche, 
1/2 botte de persil plat, 1 gousse 
d’ail pressée, 5 cs de pistaches, 
50 g de Sbrinz fraîchement 
râpé, 8 cl d’huile de colza (ou 
d’olive), sel et poivre, quelques 
feuilles de menthe pour 
décorer.

Préparation
£ Sortez la viande du réfrigéra-
teur trente minutes avant la 
cuisson.
£ Pour le pesto, hachez fin, au 
hachoir ou à la main, tous les 
ingrédients jusqu’aux pista-
ches. Puis incorporez le Sbrinz 
et l’huile, salez et poivrez.
£ Séchez la viande avec du 
papier ménage. Faites-la dorer 
dans une poêle avec un 
soupçon d’huile bien chaude, 
au besoin en deux fois. Salez, 
poivrez.
£ Répartissez le pesto sur la 
viande, réchauffez à couvert. 
Décorez et servez aussitôt, par 
exemple avec un risotto ou un 
gratin de pommes de terre. 
Dave

Un agneau anglais métissé d’italien

Après l’incendie de sa ferme en janvier dernier, la famille Cherpillod a pu 
compter sur l’immense générosité de tous les habitants du village.

La bière artisanale de Bruno Dias et 
Raoul Gendroz, brassée au cœur de 
Vulliens, fait la fierté du village.

D
écidément, les allergi-
ques et autres intolé-
rants au gluten et au

lactose (qui seraient près de 
2 millions en Suisse selon 
certaines études!) intéressent 
toujours plus 
l’industrie et le 
commerce, qui 
tentent de 
répondre à leurs 
besoins. Coop a 
ainsi beaucoup 
développé des 
ingrédients et 
produits qui ne 
comportent 
aucun de deux 
allergènes.
Le géant du 
commerce de 

détail avait publié un premier 
livre de cuisine à leur intention, 
qui a remporté un beau succès. 
Coop réédite donc la formule 
avec un nouvel opus de 
30 recettes de pâtisseries 

sucrées et salées,
du tiramisu à
l’orange et des
croissants aux
noisettes jusqu’à
la tarte flambée
aux asperges ou
les ramequins au
fromage. Autant
de gageures!
D.MOG.

Recettes sans 
gluten ni lactose, 
Coop, 19 fr. 90

La Baronnie du Dézaley est une 
association de douze produc-
teurs qui ont une ou plusieurs 
vignes dans la célèbre AOC de 
Lavaux. Depuis vingt ans, les 
membres partagent une charte 
de qualité qui passe par des 
exigences en vigne et en cave. 
Des visites du vignoble et une 

dégustation à l’aveugle 
permettent de garantir 
la qualité du vin offert sous 
ce label. La Baronnie organise 
aussi des dégustations pour 
choisir des Grands Millésimes 
qui révèlent le potentiel de 
vieillissement exceptionnel 
des vins de cette région.

Association de qualité

Jean-Daniel Cavin, agriculteur 
à Vulliens, s’est lancé dans la 
production peu commune de safran.

Alliés
Nicolas Wüst, père des cuvées 

Magnificients, Burki, caricaturiste, 
et Luc Massy, président de la Baronnie 

du Dézaley. PHILIPPE MAEDER

B
ien malin celui qui est capable
d’indiquer sur une carte où se
trouve Vulliens, commune du

district de la Broye-Vully au nom 
quelque peu difficile à prononcer. Et 
pour cause. Si toutes les routes 
mènent à Rome, dit-on, une seule 
conduit au cœur de ce petit village de 
460 âmes, sis au milieu des champs, à 
quelques kilomètres de Moudon, entre 
la région du Jorat et celle de la Broye. 
Sans compter qu’aucune ligne de bus 
directe ne dessert son centre, ou ses 
hameaux de Seppey et de Bresson-
naz-Dessus. Pourtant, derrière ses 
façades fleuries, son calme apparent 
et son authenticité, la petite bourgade 
rurale où rien ne semble se passer 
cache un dynamisme et une vie 
villageoise tout à fait remarquable. 
Depuis quelques années, Vulliens 

attire toujours plus de nouveaux 
habitants, des citadins pour la plupart 
fuyant les désagréments de la ville. 
«Notre commune attire, car elle se 
trouve en pleine campagne, tout en 
étant à seulement 30 minutes du 
centre de Lausanne», indique le 
syndic, Daniel Schorderet.
Un attrait qui ne date pas d’hier. Au 
début du XXe siècle, Eugène Burnand, 
célèbre peintre suisse originaire de 
Moudon, venait y passer tous ses étés, 
quittant ainsi les contrariétés de sa vie 
parisienne. «Notre famille y possédait, 
et possède toujours, une grande 
demeure surnommée le «château de 
Seppey», raconte Frédérique Burnand, 
arrière-petite-fille de l’artiste et 
présidente de la fondation dédiée à son 
ancêtre. «Il s’était pris d’affection pour 
cette région et ses habitants, qu’il se 
plaisait à peindre», continue-t-elle. Sur 
sa plus célèbre toile, Labour dans le 
Jorat (1916), on peut d’ailleurs y admirer 
des paysans du village au travail.
Aujourd’hui, les temps ont bien 
changé, mais les agriculteurs, très 
attachés à leurs terres, n’ont pas quitté 
Vulliens pour autant. Et ce, malgré une 
conjoncture difficile qui les contraint 
parfois à rivaliser d’imagination pour 
diversifier leur offre, à l’image de 
Jean-Daniel Cavin. Ce fils, petit-fils et 
arrière-petit-fils de paysan s’est 

«Notre commune attire, 
car elle se trouve en pleine 
campagne, tout en étant à 
seulement 30 minutes du 
centre de Lausanne»
Daniel Schorderet Syndic de Vulliens

Anniversaire

Moins 5

En Savoir, la mondeuse puissance cinq

L
a mondeuse aime le 
bassin lémanique. De ce
côté-ci du lac, une 

vingtaine de vignerons ont 
redécouvert ce cépage 
rustique, avec, comme porte-
voix, la passion d’Henri Chollet, 
d’Aran. En face donc, la 
mondeuse a gardé droit de cité, 
s’épanouissant dans des 
terroirs qu’elle aime bien.
A Arbin, dans cette Combe de 
Savoie où coule l’Isère, la 
mondeuse est carrément 
élevée au rang de porte-éten-
dard. Ici, sur les huit hectares de 
leur domaine, Béatrice et Louis 
Magnin déclinent ce cépage en 
cinq vins différents. On en 
trouve deux chez Cave SA, La 
Rouge et Tout un monde. Le 

premier est né de vignes de 
70 ans, alors que les plantes du 
second sont centenaires. Sur un 
terroir argileux, elles sont 
cultivées en gobelet. La 
vinification des deux est 
semblable, les raisins égrappés, 
pour une cuvaison de quinze 
jours dans l’inox. La Rouge est 
ensuite élevée en cuve tronco-
nique de chêne sur lies pendant 
un an, alors que Tout un monde 
l’est en demi-muids pendant 
dix-huit mois. Au final, La 
Rouge 2008 mélange les fruits 
noirs et le poivre, avec des 
tanins bien mûrs. Tout un 
monde 2010 y ajoute un côté 
floral et légèrement exotique, 
avec des tanins plus fins. 
D.MOG.

Tastevin

Sans gluten ni lactose

Tendances

Vulliens, charme, authenticité et solidarité

L’esprit des lieux

La Rouge 2008, 25 fr.
Tout un monde 2010, 39 fr. 
www.cavesa.ch


