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Une meére de famille et ses deux enfants
adolescents vivent un véritable parcours du
combattant pour trouver un logement en ces
M temps de crise immobiliere. Malgré des

4 .. revenus réguliers et le soutien financier des
= services sociaux, les gérances et propriétaires
\ g privés rejettent leur demande. Le 7 janvier,

'S ils nauront plus de toit. PAGE 5
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L’Auberge des Grands Bois, a Buchillon,
rouvrira en mars. Mais surtout, d’ici quelque
trois ans, une dépendance hoteliere
comprenant plus de 40 chambres se greffera
; B au restaurant. Pour le propriétaire, Luigi

£= Percuoco, celles-ci viendront en complément
& des établissements qu'il possede dans la

2 région, car la demande est forte. PAGE 3
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Une friche industrielle
préte a étre revalorisée
Le site de I'ancienne fonderie

Neeser devrait abriter a terme
logements et bureaux. PAGE 5
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REGION Pour les Fétes, des vignerons de la région proposent
des vins mousseux qui n'ont rien a envier a leurs cousins francais.

CLEMENTINE PRODOLLIET
info@lacote.ch

Nous serons nombreux ce soir
atrinquer al'amour, au partage et
aux bonnes résolutions. Pour
cela, bien siir, nous aurons be-
soin de champagne ou pluté6t de
vin a bulles pour parler local.
Car oui, il y a du mousseux sur
La Céte. Méme qu’il pétille joli-
ment. Qu'il fleure bon le raisin.
Quiil désaltere, égaie et délie les
langues. Rencontre avec deux
producteurs dont les vins ont de
quoi faire palir les grandes mai-
sons de Champagne.

Nous voila donc au domaine
de La Colombe a Féchy chez
Raymond Paccot, vigneron de
pére en fils, qui produit son pro-
pre mousseux depuis 2005. «Il
me paraissait intéressant de tenter
l'aventure pour valoriser nos cépa-
ges. Les nouveautés sont toujours
sources dapprentissage», expli-
que le viticulteur. Pour magni-
fier ses grappes, le Fezzolan uti-
lise la méthode traditionnelle,
champenoise.

De la grappe a la bulle

Résumons presto le processus.
Le raisin est récolté a la main sur
les quinze hectares de terre, dix
jours avant les vendanges. «Cela
permet de conserver une certaine
acidité et de limiter la quantité
d’alcool», précise Raymond Pac-
cot, tout en se délectant du pré-
cieux breuvage. Les grappes — du
Chardonnay et du Pinot noir —
sont posées sans foulage ni
égrappage dans le pressoir, avant
que le jus ne file en cuve pour
une premiére fermentation. Il
est ensuite mis en bouteille —
qui se doit d’étre particuliere-
ment solide — agrémenté de le-
vures et de sucre. Nouvelle fer-
mentation. Et donc petites

Des bulles made in La Cote

Au Chéteau de Crans, Gilles Pilloud produit le mousseux Antoine Saladin depuis 2006. Il utilise la méthode traditionnelle champenoise tout comme
Raymond Paccot, vigneron propriétaire du domaine La Colombe a Féchy. SAMUEL FROMHOLD

bulles. En temps normal, le fla-
con devrait encore étre mis sur
lattes durant un an et demi.
«Mais nous avons choisi de le lais-
ser reposer trois ans pour obtenir
plus de complexité aromatique. Ce
qui donne a notre mousseux sa
robe jaune pdle et son petit aréme
de pain grillé.» Un vrai délice!

Médaille dor a Crans

Quiconque a un faible pour le
champagne serait bien inspiré
un jour ou lautre de gofiter la
merveilleuse cuvée de Gilles
Pilloud, qui vient de reprendre
le domaine du ChAiteau de
Crans ou il vinifiait depuis déja
dixans. Il yalaun terroir et une
histoire: des vignobles millé-

naires et une dizaine de cépa-
ges qui sétendent sur treize
hectares face au lac Léman. Ce
qui permet au vigneron de pro-
poser une gamme riche de qua-
torze vins, dont un mousseux
vinifié selon la méthode cham-
penoise. Créé il y a six ans, le
nectar représente désormais
8% du volume encavé par le vi-
gneron. «Clest le vin qui nous
manquait pour diversifier notre
offre. Depuis 2006, nous avons
triplé notre production», souli-
gne-t-il.

En 2011, la cuvée Antoine Sa-
ladin a décroché une Médaille
d’or au concours des vins vau-
dois. «La preuve quon fait juste»
pour Gilles Pilloud. Pas de bon

mousseux sans bons raisins,
bien str. Justement, quelles
sont les variétés utilisées par le
viticulteur? «Nous avons opté
pour des cépages originaux, du
Garanoir et du Doral, qui combi-
nent onctuosité et fraicheur aro-

matique.» Et le résultat est épa-
tant. Le mousseux offre une
grande finesse de bulle et une
vraie persistance en bouche.
Du jamais bu! A consommer
avec modération tout de
méme...

LES PETITS PRODUCTEURS, UN GAGE DE QUALITE
Incontournables des Fétes, les vins mousseux se sont vendus comme des
petits pains au Club des Amateurs de vins exquis (CAVE) a Gland. Qui mise
avant tout sur les petits producteurs, suisses et francais. «Le rapport prix-plai-
sir est souvent plus intéressant par rapport aux nectars estampillés Moét &
Chandon, Krug et Veuve Clicquot», explique Serge Pulfer, responsable des
ventes. Comptez tout de méme 15 a 20 francs pour un bon vin pétillant. Un
prix qui s’explique par le codit de production, estimé a environ 8 francs la bou-
teille. Des peanuts par rapport aux 50 francs demandés par les grandes
marques de Champagne. Et pourtant, Serge Pulfer avoue volontiers que
«la qualité n’est pas toujours extraordinaire.» A bon entendeur.

NYON
Appel ala
création musicale

Musiciens, musiciennes, il
est temps de penser un peu a
formuler de bonnes résolu-
tions pour l'année qui vient.
Comme par exemple faire des
concerts... Le comité de la
Féte de la musique de Nyon
vient justement de lancer les
inscriptions (jusquau 1” mars)
pour deux longues journées de
musique qui auront lieu les 15
et 21 juin.

Mais ce n'est pas tout puis-
que, pour la troisieme année
consécutive, les organisateurs
en appellent aux artistes pour
un concours de création origi-
nale. Il sagit de présenter un
spectacle inédit qui sera joué
pour la premiére fois a Nyon.
Les lauréats bénéficieront d’'un
soutien  financier  (jusqua
5000 francs) et de diverses ai-
des logistiques, techniques et
administratives. © RH

INFO

La Féte de la musique 2013 a Nyon:
infos et inscriptions sur
www.nyonmusique.ch

MEMENTO

CHESEREX
Que faire le 317

Ca tombe bien, les paillettes, les
bijoux tape-a-I'ceil sont tres a la
mode cette d'année. Si vous ne
savez toujours pas ol passer
votre 31, la Jeunesse de Chéserex
et D] Festnoz organisent a la
grande salle un réveillon avec
comme fil rouge «bling bling».
Tout ce qui brillera sera comme
or, le strass ressemblera aux
diamants et les lunettes seront
de circonstance. La soirée
débutera dés 22h30 et I'entrée
coditera 10 francs. Familles
bienvenues. © COPIN

BUCHILLON Plus de 40 chambres viendront se greffer au restaurant, qui rouvrira au plus tard au début du mois de mars.

Un grand projet hotelier va naitre a I'Auberge des Grands Bois

L'Auberge des Grands Bois, a
Buchillon, fermée depuis la fin
de I'hiver dernier, va tantot rou-
vrir les portes de son restaurant.
Avant quun projet d’impor-
tance ne vienne se greffer, a plus
long terme, sur cette méme par-
celle, soit une dépendance hote-
liére qui sajoutera a des cham-
bres d’hotes. «Jouvre le
restaurant au plus tard le 1" mars,
annonce son propriétaire, Luigi
Percuoco, qui a repris I'établisse-
ment il y a trois ans. Cest la prio-
rité pour moi.»

Les anciens gérants, un couple,
sont restés aux fourneaux deux
années durant, mais ont fini par
jeter Iéponge pour des raisons
personnelles. Deux repreneurs
soffrent pour linstant, peut-

étre, au propriétaire. A examiner
en début d’année. Si ces person-
nes ne lui conviennent pas, Cest
lui-méme qui tiendra I'Auberge
des Grands Bois, ou la cuisine
variera entre mets locaux et ita-
liens, précise déja Luigi Percuo-
co.

Forte demande

Avec son frére, Marco, ils sont
propriétaires de plusieurs éta-
blissements sur La Cote, dont
des hotels. Notamment L'Hos-
tellerie du Chateau, a Rolle, de-
puis un an. Mais la demande est
telle que ce monument histori-
que ne suffit pas a recevoir tou-
tes les sollicitations de clients,
qui émanent dans la majorité
des cas d'entreprises. Et Luigi

Percuoco de prendre pour
exemple Littoral Parc, ou de
plus en plus de sociétés s'im-
plantent. «Aujourd’hui, nous
sommes débordés. Aprés une an-
née, on sest rendu compte qu’il
manque énormément de cham-
bres.» Un agrandissement est
du reste tout simplement inen-
visageable.

Les 33 chambres d’hoétel de
27 m’ chacune prévues a Bu-
chillon — avec en sus deux suites
ainsi quune salle de réunion de
60 places —, qui seront estam-
pillées trois étoiles, viennent
ainsi en complément de celles
de I'Hostellerie du Chateau,
étant au nombre de 17 et de
méme confort. Luigi Percuoco a
recu le feu vert de la Municipali-

té il y a quelques jours, apres que
celle-ci ait levé cinq oppositions.

Projet prévu d'ici fin 2015

Les trois garages existants a c6té
de I'Auberge des Grands Bois de-
vront étre démolis, pour faire
place a I'hotel. Quant a la grange
voisine, elle subira une transfor-
mation radicale. Cest en effet
dans ce batiment que les neuf
chambres d’hétes seront aména-
gées. Elles pourront par ailleurs
étre louées pour plusieurs mois:
«Pour les sociétés, cest le bingo!» se
frotte les mains le propriétaire.

Il sest donné une année pour
trouver le financement néces-
saire a son «grand projet». Les
travaux devraient étre finalisés
d’ici fin 2015. © SELIM BIEDERMANN

Les portes de IAuberge des Grands BOIS sont fermees depuis Ia fin
de I'hiver dernier. AUDREY PIGUET
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