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particulière Servagnin de Morges.
Le prix de la bouteille (qui ne doit
pas être mise en vente avant le
1er avril) doit dépasser 18 francs.

En réalisant sa Cuvée du châ-
teau, Marc Vicari a franchi une
marche supplémentaire, un «ser-
vagnin plus», comme il le dit, avec
deux ans d’élevage en barriques
dont plus d’un tiers de bois neuf.
Le 2017 sera mis en vente cet
automne, à 39 francs la bouteille,
un joli prix qu’il assume. «Le ser-
vagnin doit être notre haut de
gamme, un cru de qualité qui re-
présente les vins de la région.»
Avec un tirage qui reste presque
confidentiel, un millier de bou-
teilles par année. En dégustant le
millésime 2017, on retrouve le
côté bourguignon du cépage dans
sa pureté et une belle élégance. Le
2018, tiré du tonneau, est fruité,
capiteux et exubérant, symbole
d’une année riche qu’il a fallu
maîtriser.

www.domainedelaville.ch

comme étendard d’un vin haut de
gamme et de qualité. «On sait que
le pinot noir est très sensible à son
terroir. Cette variété-là vit sur nos
terres depuis six siècles, s’est
adaptée à notre climat; c’est une
richesse extraordinaire que nous
devons préserver», explique
Raoul Cruchon qui prépare avec
une commission toute une série
de manifestations l’an prochain.
«On peut seulement dire qu’on
sera hôte d’honneur de Divinum
en 2020.»

Étiquette unique
Une petite vingtaine de produc-
teurs en cultive une quinzaine
d’hectares dans le respect d’une
charte exigeante. Limitée à
50 hectolitres/hectare, la ven-
dange doit atteindre un minimum
de 82 °Œchslé. Le vin sera ensuite
élevé au moins seize mois, dont
neuf en barriques de chêne. Et
une commission déguste chaque
servagnin à l’aveugle avant de lui
permettre d’arborer l’étiquette

châtelaine de Morges. Enceinte de
son neuvième enfant et craignant
la peste qui avait emporté cinq
des précédents, elle chercha un
lieu calme pour accoucher. Ce fut
à Saint-Prex, en 1420, que vint au
jour Marguerite. À partir de là,
l’histoire devient légende.

Trois plants en 1949
Elle aurait en effet offert aux habi-
tants quelques ceps de son cher
pinot noir, connu sous le nom de
servagnin, ce qui en aurait fait le
premier pinot cultivé en Suisse
qui se répand dans la région. Au
fil des siècles, on lui préfère
d’autres clones de pinot noir,
moins sauvages et capricieux. La
dernière vigne est arrachée à
Saint-Prex en 1949, sauf trois
plants que l’ouvrier Werner Kai-
ser récupère pour les planter
chez lui.

C’est là que Pierre-Alain Tardy
le découvre en 1978, le multiplie
avec l’aide de Raoul Cruchon. Et
les Vins de Morges le prennent

Le coup de fourchette

L’Auberge de Rivaz ravit 
les yeux et les papilles 
entre le lac et les vignes
Comme une évidence, on com-
mence par évoquer les vins pour
parler de l’Auberge de Rivaz.
L’établissement situé au pied de la
plus petite commune du canton,
la seule aussi à se trouver entière-
ment dans le périmètre Unesco,
fait la part belle aux crus du vil-
lage. «C’est le village de Lavaux
qui réunit le plus grand nombre
de vignerons-encaveurs; ils sont
tous à la carte!» se réjouit Jacques
Staempfli. L’ancien bras droit de
Jean-Jacques Gauer au Lausanne
Palace a repris l’auberge avec son
épouse, Stéphanie Papazian, spé-
cialisée dans l’événementiel, en
avril 2018. Le couple y a insufflé
une jolie fraîcheur et un vent de
jeunesse, tant dans la décoration
de style brasserie qu’à la carte.
Cette dernière est concoctée par
Thierry Bréhonnet, ancien de
l’Auberge de l’Onde et du Baron
Tavernier et ami de longue date
de Jacques.

Arrivés juste avant la carte
d’été, nous avons goûté en entrée
un œuf parfait, proche de la per-
fection en effet. Coulé dans un vol-
au-vent de focaccia moelleux à
souhait, il dialogue agréablement
avec les morilles et les asperges
qui l’agrémentent (19 fr.). La bis-
que d’écrevisses du Léman
(19 fr.), avec sa quenelle de crème
double de Gruyère servie un brin
trop généreusement, est goûteuse
et onctueuse. On poursuit avec
une désossée d’omble chevalier
(45 fr.), servi avec sa peau tache-
tée, accompagnée d’un cannel-
loni d’épinards iodés et d’une
sauce au chasselas, évidemment.
Cuisson magnifique et jolis reliefs.

La caille farcie aux écrevisses
(38 fr.) a du caractère. Mention
spéciale pour son mille-feuille de
pommes de terre d’une extrême
finesse en accompagnement.

Pour les dents douces, on peut
recommander la panna cotta va-
nillée et sa marmelade de rhubarbe
(14 fr.), coiffée d’un sorbet fraise 
subtil. Quant aux fraises en fines 
lamelles (16 fr.) sous leur chibouste
dorée (crème pâtissière merin-
guée), elles croquent et fondent 
dans un chaud-froid réconfortant.

À deux pas du terroir du cala-
min, on déguste ce rare cru de
Lavaux au verre (Les Frères Du-
bois). Un pinot noir légèrement
barriqué (Alexandre Chappuis) se
marie parfaitement avec les plats.

Jacques Staempfli et Stéphanie Papazian dans le décor dont 
ils ont chiné tous les éléments. CHANTAL DERVEY

Ce beau pinot noir 
qui a failli disparaître

En décidant de planter du serva-
gnin dans la cour du château de
Morges et d’en faire la cuvée de
l’édifice, Marc Vicari, directeur
du Domaine de la Ville, rend hom-
mage à ce cépage typique de la
Coquette. D’accord, le servagnin
est un pinot noir, mais c’est une
variété particulière dont l’histoire
six fois centenaire sera célébrée
l’an prochain.

Il y a l’histoire, la vraie, celle
que raconte Adélaïde Zeyer, la di-
rectrice du château: celle de Ma-
rie de Bourgogne, épouse d’Amé-
dée VII de Savoie, et donc de fait

Alors qu’il devient 
Cuvée du château 
de Morges, retour 
sur ce servagnin de 
Marie de Bourgogne 
sauvé à Saint-Prex

David Moginier

Dans la casemate du château de Morges, Marc Vicari, directeur du Domaine de la Ville, à Morges, Raoul Cruchon, vigneron 
à Échichens, Pascal Pouly et Adélaïde Zeyer, directeur adjoint et directrice du château de Morges. MARIUS AFFOLTER

Vins

PUBLICITÉ

L’adresse
Auberge de Rivaz
Route de Sallaz 6, Rivaz. 
Tél. 021 946 10 55. 
Ouvert 7/7 d’avril à septembre; 
du me au di d’octobre à mars. 
www.aubergederivaz.ch

Cuisine subtile,
produits locaux et
de saison

De 80 à 100 fr. 
par personne 
avec les boissons

Belle carte des
vins de la région,
aussi au verre.

Retrouvez nos dernières adresses 
sur: cdf.24heures.ch

Lausanne
Dîner avec vue sur la piscine
La piscine du Beau-Rivage, à Lausanne-
Ouchy, offre un cadre idyllique aux 
membres du spa attenant qui peuvent s’y 
sustenter. Mais une occasion se présente 
d’y goûter pour le public: le vendredi 
19 juillet dès 19 heures, un dîner autour 
d’un buffet méditerranéen est ouvert au public dans une ambiance 
tropézienne. (120 fr. par personne hors boisson, 60 fr. pour les 
6-12 ans). D.MOG.

Jérôme Aké Béda, le sommelier de
l’Onde, à Saint-Saphorin, a un ta-
lent indéniable pour raconter l’his-
toire des vins comme un véritable
griot africain. Il avait cosigné il y a
cinq ans «99 chasselas à boire
avant de mourir», une bible qui
fait que l’auteur de ces lignes ne
peut pas encore mourir puisqu’il
ne les a pas tous dégustés.

Pour la Fête des vignerons, il
revient avec un projet atypique,
«Les 73 vins à boire pendant et

Jérôme Aké Béda propose 
un tour de Suisse de 73 crus 
et de leurs producteurs

après la Fête des Vignerons». Mais
le commandeur de l’Ordre des
vins vaudois n’a pas voulu limiter
son propos à Lavaux et au Cha-
blais. Il propose ici un tour de
Suisse, piquant dans son cercle
d’amis vignerons un vin qu’il dé-
crit. Pour compléter la chose, les
producteurs ont droit à un portrait
photographié en grand par Domi-
nique Derisbourg et écrit court par
Jean-Charles Simon.

On cherche un peu le rapport
avec la Fête mais l’ouvrage est plai-
sant et élégant, et on ne fera pas
injure au sommelier de critiquer le
choix de ses bouteilles, évidem-
ment. Le lecteur peut s’étonner

d’y voir la cuvée du groupe rock
Gotthard, mais se rappellera que
le sommelier fait partie du comité
de dégustation de Magnificients.
On adore la petite arvine valai-
sanne et confidentielle de Caroline
Frey, mais on sait que l’amateur
aura toutes les peines du monde à
en déguster une des rares bou-
teilles. Mais ne boudons pas notre
plaisir à lire cet album à la gloire
des beaux vins suisses. D.MOG.

«Les 73 vins à boire pendant 
et après la Fête des vignerons 
2019» Jérôme Aké Béda, Dominique 
Derisbourg, Jean-Charles Simon, Éd. 
Le Régional. 45 fr.

73 vins pour la Fête des Vignerons. Vraiment?

Jérôme Aké Béda au milieu 
des vignes. PHILIPPE MAEDER


