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Puidoux

w: ALIGRO

bienvenue a tous les gourmands

aude Serex acree
de Colombb de loenologu

Comme

des barriques ou
des ceufs en béton,
cette nouvelle cuve
en plastique doit
permettre de mieux
vinifier ou élever

David Moginier

«Quand on me demande des cho-
ses, plus c’est compliqué, plus ¢ca
me plait.» Et la, c’était compliqué!
Lorsque Philippe Charriére et Lio-
nel Widmer, responsables du Do-
maine cantonal de Marcelin, sont
venus trouver Claude Serex, le pa-
tron de la petite chaudronnerie
plastique de Puidoux, ils lui de-
mandaient en effet presque I'im-
possible: une cuve en forme
d’ceuf parfait, semblable a celles
en béton qu’utilisent plusieurs
cenologues de la région, mais en
polyéthyléne. Il faudra trois ans a
I’ancien constructeur naval pour
réaliser les prototypes, puis le lan-
cement de ces cuves a la forme
élégante. «C’était plus compliqué
que prévur, admet-il aujourd’hui.

Mais pourquoi utiliser des
ceufs plutét que des bonnes
vieilles cuves ou barriques? La
forme, basée sur le nombre d’or,
permet une circulation interne du
liquide qui souléve en perma-
nence les lies (vortex), dans un
mouvement que certains cenolo-
gues qualifient d’»idéal». A Ollon,
par exemple, Bernard Cavé utilise
beaucoup de ces «cocons» en bé-
ton pour ses vins. La matiere mi-
nérale a également ’avantage
d’étre microporeuse, ce qui per-
met un échange d’oxygene dans le
vin qui en améliore I’élevage.

Le prix du béton

Mais ces amphores en béton sont
trés chéres (5000 fr. environren-
dues posées) et difficiles a mani-
puler vu leur poids. D’oti I'intérét
des ceufs de Claude Serex
(2760 fr. et 40 kg seulement). Ils
sont fabriqués en polyéthyléne
HD, une matiére qu’on retrouve
souvent dans les bacs a vendange
que le constructeur produit égale-
ment. «Aujourd’hui, la viticulture

Les premiers echos

® A Marcelin, Lionel Widmer,
initiateur du projet, a mis dans
I’ceuf un gamay déja clarifiéily a
deux mois, en comparaison avec
le méme dans une cuve en acier.
«C’est déja top, ¢a ouvre bien le
vin, cela fait ressortir son fruit.
Je me réjouis de I'utiliser au
moment de la vinification.» Il
vinifiait déja certains vins dans
des cuves classiques en
polyéthyléne et il est convaincu
du matériau. «En plus, il ne
bouge pas et il a une immense
durée de vie.»

A Epesses, Louis Fonjallaz a
récupéré un des prototypes. Il

y a mis depuis janvier un
chasselas déja fermenté mais
avec ses lies. «Je voulais appor-
ter du gras. Le développement
aromatique est trés agréable.
Bien siir, cela ne privilégie pas
I’expression florale et fraiche,
mais la complexité. La diffé-
rence avec le méme vin classi-
que est bien marquée.» Lui aussi
se réjouit d’y vinifier, soit un
rouge soit un blanc.

A Vufflens-le-Chateau, Tristan
Perey y a mis un pinot noir
depuis quelques semaines. «On
I’a trouvé plus rond mais on
mangque encore de recul.»
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Claude Serex a investi prés de 250 000 francs dans le développement de son ceuf en polyéthyléne. cHANTAL DERVEY
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représente un tiers de mon chiffre
d’affaires. J’espére que la propor-
tion va augmenter avec cette nou-
veauté», s’enthousiasme Claude
Serex. Il faut dire que le projet lui
a demandé du temps et de I’ar-
gent (pres de 250 000 fr.).
«Nous avons commencé par
dessiner I'ceuf, et le réaliser en
bois. Nous I’lavons moulé en plas-
tique avant de I'utiliser pour faire
I’empreinte en sable dans laquelle
ont été coulées les demi-coques
en aluminium. Ces derniéres sont
placées dans un four géant de
20 m de haut, rotatif, chez un
prestataire. Nous y injectons le
polyéthyléne chaud qui, avec la
force centripéte, se plaque au
moule.» La cuve revient a Pui-
dousx, ot elle est tronconnée pour
ysouder le couvercle, avant d’ins-
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taller les bondes nécessaires. «<En
plus, c’est génial, on peut I’incli-
ner facilement sur son support,
soutirer le clair sans toucher aux
lies, etc.»

ATenthousiasme de Claude Se-
rex répond l’'intérét des vigne-
rons. Les premieres piéces sont
parties trés rapidement (lire ci-
contre) et la fabrication des sui-
vantes est en cours. «J’espere en
vendre 120 d’ici aux vendanges.»
Présentée a Agrovina, I’expo pro-
fessionnelle, la cuve noire n’est
pas passée inapercue: des propo-
sitions d’exportation en France,
en Allemagne et en Autriche sont
déja sur le bureau du patron. Au-
jourd’hui et demain, il organise
les portes ouvertes de la fabrique.

Des événements peuvent
étre organisés dans les
vieilles salles du moulin. br

LeMoulinde
Cugy ouvre
ses portes

Opération séduction
demain pour la vénérable
batisse superbement
rénovée

C’est un bien beau batiment
qu’ont acheté puis rénové des in-
vestisseurs privés a Cugy. Cet an-
cien moulin a gardé ’essentiel de
ses installations par la grace d’'un
architecte avisé, Didier Conti, et
des propriétaires. L’endroit est
devenu gourmand puisqu’on
y trouve le laboratoire et la bou-
langerie de Jérome Locatelli, dont
les créations enchantent les pa-
pilles des becs a sucre et des ama-
teurs de pain. A cOté, le restaurant
du Moulin est conduit par le jeune
Benoit Legueux, dont le CV porte
les signatures d’Alain Ducasse, au
Plazza Athénée, ou de Gérard Ca-
vuscens, époque Auberge de
I’Onde. 1l propose une carte bis-
trot chic a midi qui rencontre un
beau succes (19 fr. le plat du jour),
avant de se tourner vers le «semi-
gastronomique» pour la soirée et
le week-end. Originalité des lieux,
les deux caves a vin ot le client
vient choisir lui-méme la bouteille
qui accompagnera son repas.

Des salles de conférences plon-
gent dans les entrailles du moulin
avecbeaucoup de charme... et de
bois. Prochainement, une épice-
rie fine devrait compléter I'offre.

Demain donc, dés 10 h, un buf-
fet et des dégustations seront pro-
posés, avec des visites des installa-
tions du moulin qui ont été con-
servées, en compagnie de I’'ancien
meunier. Le soir, un diner anni-
versaire sera proposé a 69 fr.
D.MOG.

www.serex-plastics.ch

www.le-moulin-de-cugy.ch

Le coup de fourchette

A Rolle, 'Arantele offre une pause gourmande hors du temps

Déguster un carcadet (infusion
froide a la fleur d’hibiscus), bien
calé dans un fauteuil en cuir pa-
tiné, c’est la recette de I’Arantéle
pour emporter ses clients loin du
stress. Ouvert a Rolle il y a a peine
trois mois, le café-brocante semble
déja avoir une ame. Tout, ici, invite
aladéconnexion. L’antre a été en-
tierement décoré d’objets chinés
par Ferial Monnard et Stéphane
Pedraja, bourlingueurs invétérés.
Le client peut prendre son p’tit
noir tot le matin en se régalant d’'un
muffin maison, s’offrir une lampe
d’atelier et, en partant, piocher en-
core un carambar dans labonbon-
niére posée sur le comptoir!

Mais I’Arantéle, c’est aussi une
vraie adresse gourmande dont les
mets délicats ont été imaginés par

VL5 Contrdle qualité

la patronne, qui concilie produits
locaux et touches exotiques. A la
carte, pas d’entrées-plats-desserts
mais une liste de tentations!
Comme ce choix de tartines (14 fr.),
thon-grenade ou chévre-figue - on
aa-do-ré! Selon I’envie et la météo,
on préférera ensuite la tarte du
jour, une soupe chaude (cresson-
coriandre par exemple), froide (pe-
tits pois) ou une salade compléte
(poulet-avocat-sésame, 22 fr.).
Nous avons gofité la gaspacho
(15 fr.), serviavec du mesclun et du
fromage de chevre d’Aubonne. Le
mets nous a réconciliés avec la to-
mate dont le gofit fruité, 6 miracle,
était bien mis en valeur. Nous
avons été moins emballés par le
carpaccio de courgette (16 fr.), cer-
tesléger et marié a un parmesan de
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Ferial Monnard (au centre) aimaginé avec son mari un lieu qui

fleure bon la tarte aux pommes et le vieux cuir. VANESSA CARDOSO

qualité, mais trop recouvert de co-
riandre a notre gofit. La tarte fine
aux asperges (18 fr.) était parfaite-
ment réhaussée d'un ceuf mollet et
de truffe.

Coté vins, I’offre est courte mais
ciblée pour se marier aux mets,
entre ’assemblage de rouge du
coin, une syrah de Fully et un vin
doux pour les desserts. Justement,
mousse aux framboises, glaces et
patisseries sont toutes tentantes.
Le fondant au chocolat (5 fr.), servi
sans fioritures, est superbe.

Méme I’addition est sympa,
présentée dans une vieille boite en
fer de laxatifs! Tiens, on va rester
encore un peu. Le rideau en viny-
les, les coins lounge et, au fond, le
vieux baby-foot invitent a s’attar-
der en sirotant un chai indien.

L’adresse

L’Arantéle

Grand-Rue 24,

1180 Rolle. 021825 15 37.
www.arantele.ch

Fermé dimanche et lundi.

77 Courte carte
// alasimplicité
créative.
De15 fr.a 50 fr.
@ par personne,
avec les boissons.

Sélectiontrés
simple, régionale
et valaisanne.

Nos adresses sur le guide et sur
mobile: www.24heures.ch/cdf



