24 heures | Vendredi 24 juin 2011

33

Gastronomie

Hervé et Griet Laviale-van Malderen

. ALIGRO

BIENVENUE A TOUS LES GOURMANDS

Bordeaux pllotes de la Riviera

Ils ne buvaient pas
une goutte de vin,
ily adix ans,

et ont misé sur trois
chateaux bordelais.
Parcours étonnant
d’un couple installé
a Montreux

Pierre Thomas Textes,
de retour de Saint-Emilion
M.-A. Marmillod Photos

C’est grace a son beau-pére, in-
dustriel et bourgmestre du Plat
Pays flandrien, qu’Hervé Laviale,
journaliste de cinéma a RTL, du
temps glorieux de Philippe Labro,
a pu choisir un vignoble. L’aven-
ture ’a mené par monts et par
vaux, jusqu’a Bordeaux, en 1999.
Rien de surprenant a cela: depuis
des siécles, les Flamands con-
voient des tonneaux du port de
Libourne a celui d’Anvers et sont
parmi les meilleurs consomma-
teurs (et connaisseurs) des crus de
bordeaux.

Aujourd’hui, Hervé Laviale,
48 ans, s’est converti corps et ame
au vin, et son épouse, Griet,
41 ans, décore avec une passion
exubérante leurs chateaux borde-
lais. Aumoment ot tout vigneron
qui se respecte n’a que le mot
«cenotourisme» a la bouche, le
couple a mis en pratique cette ma-
niére d’amener les amateurs au
coeur du terroir.

Parcours souterrain

C’est sivraia Saint-Emilion qu’un
parcours souterrain dans les car-
riéres de calcaire vient d’étre amé-
nagé, avec une évocation des per-
sonnages historiques de ce haut
lieu classé au Patrimoine de
I’'Unesco. Juste a co6té du Relais
Franc-Mayne, une belle demeure
ol une dizaine de chambres et un
restaurant accueillent les hotes.
On fait trempette dans une piscine
arasdes ceps, sous les arbres cen-
tenaires. A deux pas, un ancien
relais de poste offre le luxe de
deux suites, aménagées ce prin-
temps...

Méme confort au chiateau de
Lussac, bati en style «moye-
nageux» en 1876, et dans une an-
nexe, ot ’accueil est chaleureux.
Tout a commencé ici: «C’était le
chiteau de la Belle au bois dor-
mant. Il a fallu tout refaire, amé-
nager un cuvier, des chais. On a
mis beaucoup d’énergie et de

moyens, et nous commencons a
récolter un début de reconnais-
sance... aprés dix ans.»

Dans la foulée, les Laviale-van
Malderen s’installent en Suisse et,
coup sur coup, achétent deux pro-
priétés dans des terroirs plus co-
tés, a Saint-Emilion et a Pomerol,
toujours sur la rive droite. Une
rive moins convoitée que la gau-
che et son Médoc... «Le vignoble
n’a de mérite que par le coeur qu’y
met le vigneron. Faire dubon vin,
cane coule pas de source. C’est un
travail éminemment collectif.»
Voila donc 'ex-journaliste pari-
sien bombardé chef d’entreprise,
avec quarante employés a piloter,
dela cave aI’hotellerie. Sur le ter-
rain, il est épaulé par un ingénieur
agronome, Pierre-Luc Alla: «La
conduite du vignoble, c’est le
coeur du sujet. La main de
I’homme doit caresser les cho-
ses.» Aux chais, il fait confiance
d’abord a Michel Rolland, le fa-
meux «cenologue volant», a qui
succéde, dés le millésime 2009,
un de ses collaborateurs, Jean-Phi-
lippe Fort.

Confiance aux jeunes

Dans les caves des trois domaines,
un duo de jeunes, Soléne
Vouillon, 25 ans, diplomée de la
faculté de Talence, et Aurélien
Baylan, 29 ans, fils de vigneron de
Saint-Emilion et titulaire d’un bre-
vet de technicien en viti-oeno,
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Griet et Hervé Laviale-van Malderen se sont convertis corps et ame au vin et a I’'cenotourisme dans leurs domaines bordelais.
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veillent sur toutes les opérations.
Tri des raisins a la pointe de la
technologie, macération a froid,

Les 3 coups de ccoeur de notre expert

Fiche technique

fermentation thermorégulée,
transvasage par gravité et élevage
en barriques de plusieurs prove-
nances: le catéchisme de I’cenolo-
gie moderne est su et appliqué,
«mais sans protocole», glisse
Aurélien. Ainsi, chaque millésime

Chateau de Lussac 2003,
19 fr. 50 (prix indicatif)
En 2003, annee

chaude, ce vin a reussi

a garder une fra cheur i
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offre son lot de particularités. et une souplesse
Les trois chateaux se placent | remarquables.Le

en «valeurs alternatives», constate | 2006 marque un

Hervé Laviale. «Nous faisons des | changement de

vins qui peuvent se boire»: cette
élégance, on la retrouve dans le
verre, sur les dix derniers millési-
mes. Pour le propriétaire, c’est

style, avec un nez
de roti, de cafe et
dechocolat, et |
des tanins serres, [

une forme de retour aux sources: | avecune pointe
«Dans les années 70, on trouvait | de durete finale
desbordeaux de bonrapport qua- | quidoit se
lité-prix pour le plaisir de la ta- | fondre (77%
ble.» Et pas seulement des pre- | merlot, 23%
miers grands crus imbuvables | cabernet franc).
parce quimpayables, sauf a New | Note14,5/20 en
York ou a Hongkong. primeurs 2010
par Bernard
Notre expert dresse le portrait Burtschy
d’un vigneron une fois par mois. (Le Figaro).

Retrouvez-le sur www.24heures.ch
et sur www.thomasvino.ch.

Vieux-Maillet 2007, 50 fr.
(prix indicatif)

Nez de fumee froide,

de suie, a la fois tres
merlot (90%, 10% de
cabernet franc et
10% de cabernet
sauvignon des 2010)
et tres Pomerol;
rond et frais, bel
equilibre en
bouche et finale
sur le graphite;
une reussite
pour ce
millesime dit
«classique» a
Bordeaux. Note
15/20 en
primeurs 2010,
par Bernard
Burtschy
(LeFigaro).

Franc-Mayne 2009, 45 fr.
(prix indicatif)
Deguste a la barrique,
au chateau. Le vin, en
cours d’elevage, se
revele flatteur, avec
des notes de fruits
rouges, de fraises
ecrasees, de la
vanille et des
traces empyreu-
matiques. Les
tanins sont bien
integres et
soyeux (90% de
merlot, 10% de o
cabernet franc). b, 7
Le2010aplusde
concentration.

Note 15,5/20 en

primeurs par

Bernard

Burtschy (Le

Figaro) et 90-92

par Parker.
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Quoi? Trois chateaux «rive
droite»: 33 hectares (d’argiles
lourdes) a Lussac-Saint-Emilion,
10 ha (de sables et graviers) a
Vieux-Maillet, a Pomerol et 7 ha
(de calcaire affleurant) a
Franc-Mayne, sur le rebord du
plateau de Saint-Emilion.
Comment? Vins vendus pour
une part en primeurs (Franc-
Mayne et Vieux-Maillet), a la fois
par le negoce bordelais et en
direct, et disponibles en plusieurs
millesimes chez les negociants en
Suisse romande: Movenpick,
Gazzar, Vogel.

Combien? Une dizaine de vins:
les etiquettes attachees a chaque
chateau, un second vin

(Le Libertin de Lussac) et un vin
de terroir parcellaire (Saint-Jean
de Lavaud), en attendant un
premier blanc (de sauvignon) a
Lussac, des cette annee.

Ou? Contacts et infos via le site
www.vinsetwines.ch.

Le coup de fourchette

Sur la Terrasse de la Pichette, les pieds dans 'eau ou presque

CHANTAL DERVEY

Choisir de passer une soirée a la
Terrasse de la Pichette, c’est s’of-
frir un moment de détente estival,
les pieds dans I’eau ou presque, a
deux pas de Vevey. Et méme
quand le ciel fait grise mine, la
Terrasse, qui jouxte le port et le
camping de la Pichette, reste cha-
leureuse, le chant de la pluie sur
l’avant-toit se mélant aux refrains
jazzy de la stéréo.

Aux commandes depuis trois
ans, le patron, Jean-Luc Théve-
naz, a été rejoint il y a peu par
Céline Muller. Dynamique en dia-
ble, la jeune femme s’est mise en
téte de transformer les lieux. Sous
la véranda trone désormais un
poéle suédois. Tout aussi original,
le pourtour de la véranda est cons-
titué d’anciennes fenétres d’un

VC5 Contrdle qualité

cing-étoiles de larégion. Ici, pour-
tant, on ne donne pas du «Ma-
dame» ou du «Monsieur» obsé-
quieux: Céline, haute en couleur,
arrose sa clientéle d’habitués de
«Loulouy, «Junior» ou «Ma puce».

Le cadre planté, il est temps de
remplir les assiettes. Des plats
simples a des prix tout a fait rai-
sonnables sont proposés sur une
ardoise qui fait office de carte. On
y trouve des salades, un hambur-
ger maison (9 fr.) et quelques pié-
ces de viande - entrecote pari-
sienne a I’ail des ours, entrecote
de cheval sauce marchand de vin,
des filets de perche ou de la fon-
due pour les jours frisquets.

Le filet d’agneau au chutney de
tomates vertes (36 fr.) s’avére ex-
cellent. La cuisson est parfaite et

le chutney, véritablement déli-
cieux, se marie a merveille a la
viande comme auriz. Seul regret:
I’absence de légumes. Une ab-
sence qu’on comblera avec une
salade verte, aussi bonne qu’a la
maison. La tomme vaudoise poé-
lée (18 fr.), servie sur un généreux
lit de verdure, d’oignons et de to-
mates, est du méme acabit.

Une petite carte de vins méle
crus vaudois (surtout) et plus exoti-
ques. Le chardonnay (4 fr. 201e dl)
est fruité comme il faut et le corsé
Malbec d’Argentine accompagne
les plats a merveille. Quant au vin
de la maison, un Bonvillars 2009,
le patron a pris I’habitude de po-
ser la bouteille sur la table. Le
client paie en partant le nombre
de décilitres consommeés.

L’adresse

La Terrasse de la Pichette
chemin de la Paix 37,

1802 Corseaux. 02192107 20.
Ouvert tous les jours

jusqu’au 30 septembre.

/
Crus locaux
h surtout

Toutes nos adresses sur iPhone:
www.24heures.ch/cdf

Carte simple,
classique et de
bon golt

Moins de 60 francs
par personne




