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Lesbrebis
fontune
belleglace
Avec leur Brebisane, les frères
Chevalley convainquent les amateurs
DavidMoginierTextes
GéraldBosshardPhotos

S
ylvainChevalleya l’habitude
des marchés, des foires et
des manifestations depuis
fin 2012: c’est là qu’il veut
convaincre les gourmands
de la qualité de ses glaces au

lait de brebis: «Quand je leur propose de
goûter, les gensont souventun réflexede
méfiance. Ils croient que cela sent mau-
vais. Mais les moutons ont beaucoup de
goût dans leur viande, pas dans leur lait.
Une fois que les chalands ont essayé, en
règle générale, ils achètent un bac.» En
lançant la Brebisane avec son frère Jean-
Bernard, le jeune ingénieur agronomede
Puidoux a réalisé un vieux rêve: «On a
toujours été amateurs de glaces dans la
famille.»

Les Chevalley exploitent un domaine
mixte où 45 vaches côtoient 80 brebis et
4000 poulets. Les brebis, c’est une idée
de Jean-Bernard,quand il a repris l’exploi-
tationen2002. «Onessaiedesediversifier
mais enmême temps de faire des choses
quinous fontplaisir.Mesparents s’étaient
lancésdans lepoulet,moi, c’est lesbrebis.
Au début, cela faisait rire les collègues de
la région.»

Le petit troupeau de 10 têtes s’est
agrandi au fil des années; et les deux frè-
res (Sylvain est revenu au domaine en
2010) se sont associés avec Pierre Schlu-
negger, à Forel, le grand apôtre des chè-
vres, qui fabrique leurs différents froma-
ges.Lesbrebisneproduisentdu lait qu’en
saison de mise bas, et chacune d’entre
elles en donnera entre 250 et 600 litres
par an. Un lait plus riche que celui de la
vache mais nettement plus digeste, que
recherchentnombred’intolérants au lac-
tose.

Une idéedeNouvelle-Zélande
De son côté, Sylvain a terminé ses études
par un travail de diplôme consacré… à la
mise en place d’une exploitation de bre-
bis. Et, sitôt son diplôme en poche, il est
parti deux mois en Nouvelle-Zélande, un
pays de moutons où il a découvert cette

glaceparticulière. «Dèsque je suis revenu
ici, j’ai euenviededévelopperceproduit.»
Aidés de leurs épouses, les deux frères
tentent de fabriquer leur glace eux-mê-
mes, avec des réussites diverses. Ce n’est
pas facile d’être constant, surtout avecun
lait qui varie tout au long de la saison. Ils
appellent Paolo Gervasi, de l’Artisan gla-
cier, à La Conversion, pour obtenir des
conseils et… ils trouvent un fabricant.
«Cela aurait été tropd’investissements de
vouloir produire à la ferme. Paolo est un
vrai artisan, qui sent ses glaces, qui essaie
deschosesetquipartagenosvaleurs.C’est
un bonheur de travailler avec lui.»

Les deux frères veulent garder leur
produit local. S’ils ont créé des parfums
chocolat, caféouvanille, c’estpour répon-
dreà lademande.Mais ilspréfèrentparler
de fleurde lait, de raisinéedudomaine,de
raisins à la lie, d’abricots ou de framboi-
ses. «On travaille toujours avec des pro-
ducteurs lesplusprochespossible,même
si ce n’est pas facile.»

A déguster ces glaces, on comprend
l’enthousiasme des Chevalley. Elles sont
incroyablement onctueuses et soyeuses,
un véritable piège à gourmands. «Nous
sommes allés au Concours des produits
du terroir, àCourtemelon, etnotreglaceà
la raisinéeagagnéunemédailled’orpour
sa première année. Ça nousmotive!»

Esprit des lieux

Denens, capitale autoproclamée des épouvantails

D
ans les ruelles et venelles, en
borduredes routesoudans les
jardins fleuris deDenens,

d’étranges créatures, rigolotesou
effrayantes, naïvesou stylisées,
accueillent le visiteurdepassage.
Il y aprèsdevingt ans, cepaisible
villagedequelque700âmesétabli
dans la campagnemorgienne s’est
autoproclamécapitalemondialedes
épouvantails. Un surnomqu’ondoit à
PierredeBuren, vigneronetproprié-
taireduchâteaudeDenens. «Le jour
où je suis revenum’installer ici après
plusieurs annéespassées àNeuchâtel,
jemesuis dit qu’ilmanquait quelque
chose», raconte ce sympathique
barbu. Il farfouille alors au fondde sa
mémoire et, soudain, se souvient: les
épouvantails qui jadis ornaient vignes,
champset jardinsontdisparu.Décidé
à ressusciter cette traditionqui a

marqué sonenfance, PierredeBuren
embarque ses collègues vignerons
dans l’organisationd’uneFêtedes
épouvantails, en 1995. Pendant une
dizainede jours, cespersonnages
figésont trônéaubeaumilieudu
vignoble, invitant lespromeneurs à
vadrouiller entre les ceps. «Acette
époque, les viticulteurs suisses
vivaientdes annéesdifficiles, confie-
t-il. Ces festivités nousont aidés à
donner unnouveau souffle auxvinsde
Denens.»
L’engouement est tel que l’équipede
vignerons remet le couvert en 1998,
2000et 2005.Dans le village, la
population seprendau jeu et confec-
tionnedes épouvantails à l’aidede
potsde fleurs, debouteilles deverre
oudemorceauxde ferraille glanés çà
et là. Adéfaut de chasser les corneilles,
les épouvantails ont le pouvoir de
rassembler les habitants dansun
engouementpopulaire. «Cette fête a
crééun réel lienparmi la population.
Les habitants ontmis lamain à la pâte
bénévolement, s’enthousiasme
BernardPeney, syndic, qui aprésidé
l’événement àdeux reprises. Et puis il
a fait connaîtreDenens àdes kilomè-
tres à la ronde.»Rendez-vous est
d’ailleurs pris pour faire ripaille en
compagniedes épouvantails en août

2015. «Nous espérons enexposer
entre cent et deux cents. Et onattend
20000personnes sur dix jours dans
cette capitale unpeuparticulière»,
annonce, paspeu fier, le fondateur de
la fête.
SiDenens sevanted’être le chef-lieu
mondial des épouvantails, elle n’enest
pas à soncoupd’essai «côté rêvesde
grandeur», ironiseRogerHuguenet,
ancien instituteur etmémoire vivante
duvillage. En 1992, lorsde la votation
sur l’adhésionde laSuisse à l’Espace
économiqueeuropéen, la localité avait
enregistré90%deoui et s’était
autoproclamée«communeviticole la
plus europhileducantondeVaud».
«Nousétions enconcurrenceavec
Romanel-sur-MorgesetReverolle, qui
avaient encoredavantageplébiscité
l’adhésion, sourit BernardPeney. Les
vigneronsontpris contact avecces
deuxvillagespour leurdemander s’ils

étaientd’accordque l’on s’attribuece
nom.»
Pour célébrerdignement ce titre,
Denens avait invité le conseiller fédéral
Jean-PascalDelamurazàvenir
festoyer auchâteau. «Il est arrivéun
samedimatin, raconteRogerHugue-
net, alorsprésidentduConseil général.
Nous lui avonsdemandédemarcher
sur unblocdeciment afindeconser-
ver un souvenir de sonpassagechez
nous.Acemoment-là, il a plaisanté sur
lapetite taille de sespieds.» Laplaque
marquéedesempreintesde feu le
conseiller fédéral a ensuite été exhibée
devant le château, à laplacedu
Sorbier. Et, pourmarquer le coup, les
vigneronsduvillageont concoctéune
cuvée spéciale, dont l’étiquette était
ornéedesétoilesdudrapeaueuro-
péen.
NatachaRosselTexteetphotos
Lionel PortierDessin
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Du cajou dansmes légumes

L’
avantagedes recettes
asiatiques, c’est qu’elles
nécessitent souventpeu

depréparation.Ungoûtpour
les sautésminutequi gardent
aux légumes tout leur
croquant etpasmal de leurs
qualitésdiététiques. Comme
par exemple ce sautéde
légumesauxnoixdecajou
bête commechou…enfin,
commeunchouchinois,
ou pak-choï.
Ingrédientspourquatre:
2 oignons rouges, 1/2 cc
de grainesdemoutarde,
2 poivrons rouges, 400g
de champignonsdeParis,
4 têtesdepak-choï; 2 gous-
sesd’ail écrasées, 150gde
noixdecajou, 2 csde sauce

soja, 1 csde sauceHoisin, 1 cc
d’huile de sésame, 1 ccde sauce
auxpiments, huile.
Préparation£Coupez les

oignonset les champignonsen
tranches, lespoivrons en
lanières. Lavez lespak-choï et
tranchez-les enquatre.

£Dansunwokouune
grossepoêle, faites sauter
lesgrainesdemoutardeet
lesoignonsdansunpeu
d’huile 2minutes.
£Ajoutez les lanièresde
poivronset les champi-
gnons, et faites encore
sauter 3minutes, en remuant
régulièrement.
£Ajoutez lespak-choï, l’ail et
les noixdecajou, laissez
cuirequelques instants en
mélangeantbien, puis
ajoutez lesdiverses sauces
etmélangezencore. Servez
aussitôt.Dave

Tastevin

Hissez Hyot!

C’
est unedeces familles
bourgeoisesbordelai-
sesqui ontbâti un

petit empirepar héritages et
rachats successifs. Aujourd’hui,
la familleAubert possèdedes
vignes sur six appellations, de
Saint-Emilion auxCôtesde
Castillon, y compris des simples
BordeauxouBordeaux
supérieur. Leur fleuronest le
ChâteauLaCoupsaude, en
Saint-Emiliongrandcru classé.
Mais lesAubert nedédaignent
pas les vinsplusmodestesde la
région, comme leur élégant
ChâteaudeMacardou leur
ChâteauSaint-Antoine, deux
Bordeaux supérieursd’excel-
lente facture àdes tarifs
raisonnables.

Dans cettemêmegammede
prix, voici leChâteauHyot
d’AlainAubert, unCôtesde
Castillon, prochedeSaint-
Emilion. Ici, Hyotpossèdeun
vignoblede30hectares
posé sur un sol argilo-sili-
cieuxetdegraves. Planté
àmajoritédemerlot, il
comporte également
30%decabernet
sauvignonet 10%de
cabernet franc.
CeChâteauHyot est
vinifié parAmélieAubert,
avec, semble-t-il, l’aide
ducabinetdeMichel
Rolland. La jeune femme
tientbeaucoupà une
belle aérationdes sols sur
ces vignesdont

lamoyenned’âgeest
de 40 ans.
Vendangéà lamain, trié, le
raisinmacèredansdescuves
en inoxà température
contrôléepourune lente
extraction.Levinest
ensuiteélevévingtmois
dansdesbarriques (60%
deneuves)où l’on
procèdeàdesmicro-oxy-
génations.Au final, unnez
très fruité (cassis, pâtes
de fruits).Uneboucheà la
fraîcheuréléganteetaux
tanins soyeux, encoreun
peumarquéepar lebois.
Belle longueur.D.MOG.

ChâteauHyot 2010, 10 fr.
sur www.gazzar.ch.

L’idéede la Fêtedes épouvantails est néedans la tête dePierre deBuren.

RogerHuguenet rappelle que
Denens a toujours aimé rêver.

Testé pour vous

Leo, roi du pamplemousse

T
out lemondepeut se
tromper. Par exemple,
nous, quandonavuce

Gocciad’OroLeo, qui
annonçait unvin roséau
pamplemousse, on s’est
préparé aupire. Pensez: un
mélangedevin, d’eau,
d’acide citriqueetd’arôme
naturel depamplemousse
rose! Ehbien, onavait tort
de seméfier. Laboisson
titre 7%d’alcool, avecun
légerpétillant agréable,
et l’équilibre entre le
côté vin et l’acidité
agréabledupample-
mousse roseest réussi.
Bien sûr, il faut oublier
toutes références
vineuses.

Mais, bien frais sur une terrasse
estivale, à l’heurede l’apéro,
Leoa toutes ses chancesde
séduire les filles. Et peut-être
mêmecertainsgarçons…
Unsuccèspour ledistillateur
deWillisau,Diwisa, dont les
propriétaires avaientgoûté le
mélangeenFrance.Revenus
chezeux, ils ont travaillé leur
propreversionde l’apéro
doux-amer. Ils conseillent
de leboirepuroude
l’agrémenterd’une
tranched’orangeou
d’une feuille dementhe,
dansungrandverre
garni deglaçons.
D.MOG.

www.diwisa.ch/fr 11 fr. 50.

Au self-service de la ferme de
Praz-Romond, rte de Forel 3,
Puidoux. Aujourd’hui, marché à la
ferme de 9 h à 20 h, avec présenta-
tion des divers produits de brebis.
Sinon, à Terre vaudoise, à Lausanne
et à Pully; à Côté Potager et au
Marché Robin, à Vevey; chez Landi,
à Puidoux; au Nid d’abeilles, à Forel;
à la boulangerie Duvoisin à Servion
et à Carouge; au Cochon d’or,
à Payerne; à la boucherie Pavillard,
à Orges. Bientôt à la Ferme vaudoise,
à Lausanne.

Où l’acheter

PourBernardPerey, «la fête a créé
un réel lien parmi la population».

Dégustation
SylvainChevalley (à g.) goûte un
échantillonde saglace fabriquée
par PaoloGervasi (à dr.).

«LaFêtedesépouvantails
aaidélesviticulteurs
àdonnerunnouveau
souffleauxvins
deDenens»
Pierre de Buren, vigneron et fondateur
de la manifestation

Lesbrebis sont traitesmatin et soir parVeronikaChevalley. Le lait est livré au laboratoirede l’Artisanglacier, où il est calibré. Onmélange, on congèle en foisonnant avant de remplir les bacs.


