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Les vins de La Cote prennent ['autoroute

PUBLICITE La communauté
interprofessionnelle des
vins de La Cote se montre
Sur un semi-remorque
Planzer de 16 m de long
qui sillonnera le pays.

DIDIER SANDOZ
didier.sandoz@Ilacote.ch

Les Vins de La Céte peuvent
désormais compter sur les servi-
ces d'un nouvel ambassadeur. 11
sappelle Carlos Cantante. Celui-
ci avoue peu connaitre les crus
de nos vignobles et surtout il lui
est formellement interdit de
boire la moindre goutte d’alcool
durant et avant son service. Mais
Carlos Cantante est bien désor-
mais un porteur d’image de
l'appellation d’origine contrdlée
La Cote. Employé du géant
suisse des transports Planzer, ce
chauffeur poids lourd dorigine
portugaise parcourra quelque
100 000 kilometres par an sur
les routes nationales, de Genéve
a Saint-Gall, de Bale a Lugano,
au volant de son semi-remorque
dernier cri Euro 6.

Habillage inédit pour des

transports de... médicaments

Hier, ce professionnel de la
route a déja réalisé l'exploit d’al-
ler présenter son bahut géant
dans les étroits chemins qui
sillonnent le coteau de Féchy,
aux membres de la CIVC, Com-
munauté  interprofessionnelle
des vins de La Cote, et a la
presse. Mais en dehors de cette

petite cérémonie de baptéme,
Clest sur les autoroutes quiil ex-
hibe depuis quelques jours la
fierté de lappellation dorigine
contrélée de notre région. «Par-
fois, des automobilistes me font des
signes pour solliciter de boire un
verre, samuse le chauffeur de
Planzer. Sils savaient que dans
mon semi-remorque frigorifique, je
transporte surtout des médica-
ments.»

Pour la CIVC, ce partenariat
avec lentreprise de transport fa-
miliale et 100% suisse est une
bonne affaire. «Nous avons finan-
cé la décoration de cette remorque
rigide, mais ensuite, cette promo-
tion, que nous souhaitons surtout
voir circuler en Suisse alémanique,
ne nous cofitera rien», se félici-
tent Luc Pellet, de Mont-sur-
Rolle, et Denis Hermanjat, de
Commugny, tous deux mem-
bres du comité des Vins de La
Céte. En plus, I'interprofession
pourra méme utiliser cet im-
mense frigo mobile et tres visi-
ble en cas de besoin dans les ma-
nifestations qu’ils organisent ou
quils parrainent.

Pour Planzer, la démarche est
plutét inédite. Parmi sa flotte de
quelque 1500 véhicules, on n'en
recense quune centaine qui
sont décorés pour faire de la
publicité. «Nous ne serions pas
entrés en matiere sl sétait agi
de promouvoir une marque ou un
seul vigneron, mais pour une asso-
ciation, et surtout celle-ci qui
prone le partage, qui soigne ses
racines et diffuse un symbole fort
de notre région, notre compagnie
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@ La qualité des vins
de La Cote n'est plus

a prouver. Reste a en
améliorer la notoriété.»

Le transporteur Planzer a offert les flancs d'un semi-remorque flambant

neuf d'une longueur totale de 16 meétres de long. Présenté hier a Féchy,

ce train routier sillonne quotidiennement la Suisse en portant haut les couleurs des vins de La Cote d'appellation dorigine contrélée. DR/AGENCE MAP

a accepté», explique Mario
Ziliotto, responsable de la filiale
Planzer a Tolochenaz. On notera
aussi que l'ampleur du contrat
qui lie le transporteur au géant
rollois du vin Schenk a aussi dit
peser dans la balance pour ce
partenariat.

Une vaste affiche pour

une douzaine d’années

Avec cette vaste affiche mobile
sur la remorque, de plus de 13
metres de longueur sur 2,5 me-
tres de haut, la communauté in-
terprofessionnelle vise «les fins
becs doutre-Sarine», comme le
spécifie son président, Denis
Hermanjat. «La qualité de notre
production nest plus d prouver. Les
bonnes récoltes de médailles et de
distinctions dans les concours le

démontrent aisément. Par contre,
il reste a améliorer la notoriété des
vins de La Cte.»

Le semi-remorque dernier cri
dont la durée de vie est estimée
a six ans pour le véhicule trac-
teur et & peu prés le double pour
la remorque constituait donc
une opportunité a ne pas man-
quer. Dautant plus que son
chauffeur Carlos Cantante a
Thabitude de circuler entre Bale
et Saint-Gall pour desservir les
entreprises pharmaceutiques.
Cette action de promotion vien-
dra appuyer les démarches en-
treprises via des manifestations,
de Tlaffichage, une présence ac-
tive sur les réseaux sociaux et,
parfois, des opérations séduc-
tion dans des centres commer-
ciaux alémaniques. ©

UNE UNION POUR FAIRE PLUS QUE DE LA PROMOTION

La Communauté interprofessionnelle des vins de la Cote (CIVC) n'a pas
pour unique but de vanter le produit de nos vignobles. Cet organe, qui
chapeaute les organes de promotion issus des régions de production
(Vins de Morges, Vins de Nyon ou Mont-sur-Rolle Promotion, par exemple)
réunit des producteurs et des négociants. «Pour les publicités communes,
nous sommes facilement d'accord, constate Luc Pellet, vigneron encaveur
et membre du comité de la CIVC. Quand il s‘agit de s’unir pour tenir de bons
prix, c’est parfois un peu moins évident», poursuit-il en soulignant que cet
organisme est encore relativement jeune.

Avec ses 2007 hectares, les Vins de La C6te couvrent quelque 52,4% du vi-
gnoble vaudois. Pour financer ses opérations de promotion, la CIVC comp-
te sur la rétrocession d'une part de la taxe que chaque viticulteur est con-
traint de payer a ['Office des vins vaudois (OVV). Parmi les rendez-vous
importants des Vins de La C6te, mentionnons le salon Divinum et le Rosé
sur les Quais, a Morges, la Slow Up de la vallée de Joux ot on ne boit que
du «La Cote» ou encore le passeport Wine Tasting qui permet de soffrir une
dégustation dans des caves sans scrupules et sans obligation d'achat. La
(CIVC parrainera aussi le Mondial de la fondue, a Tartegnin, en novembre. ©

Le houmous aux courgettes, du méditerranéen 100% local

LE CONCEPT

Niels Rodin cultive des agrumes par passion. La plantation de
son 1¢ yuzu dans son jardin a Gland marquera le début de cette
activité qui s’est professionnalisée au fil du temps. Apres dix-
sept années dans la finance il décide de vivre de sa passion des
agrumes et le succes le mene a cotoyer les chefs des plus gran-
des tables autour de lui. Régulierement dans notre page Terroirs,
il nous offrira une recette a partir de produits de la région.

RECETTE Pois chiches,
légumes, huile, ail ou
persil, pas besoin d'aller
loin pour trouver de quoi
se réserver un apéro
parfait.

Pour cette recette, jai poussé
lexercice a utiliser un maxi-
mum de produits du marché de
Gland, la ville ot jhabite. Ce
marché tres gourmand a lieu
tous les mercredis soir durant la
belle saison, a la gare. Et Cest en
tombant sur les pois chiches bio
cultivés par la famille Jaggi a
Coinsins que mest venue l'ins-
piration.

Le pois chiche est originaire de

Méditerranée; au-dela du gotit
excellent de cette graine, elle dé-
tient surtout le record de quanti-
té de protéines végétales. I
existe mille est une fagon de cui-
siner les pois chiches; en farine
pour des tempura ultralégeres,
en salade, dans une ratatouille
mais surtout, en houmous.

Cette créme de pois chiche
originaire du Proche-Orient
dont la naissance remonte pro-
bablement a lépoque Otto-
mane, est le compagnon idéal
de Tété pour accompagner les
apéros, les crudités et les grilla-
des. Ici, je vous présente une va-
riante facile a réaliser et surtout
treés goliteuse.

de rosé et de quelques légumes crus. DR

Le Houmous

aux courgettes

- 50gr de pois chiches
- 1 petite courgette

- Huile de colza

- Poudre de curry

- 1 gousse dail frais

- Persil plat

Faire tremper les pois chiches
toute la nuit dans un grand sala-

dier. Le lendemain, rincez-les
puis versez-les dans une grande
casserole et recouvrez deau
froide. Surtout ne salez pas a ce
moment; la cuisson en serait pro-
longée. Lorsqu’ils sont cuits (30
mn environ), égouttez, rincez a
‘eau froide et réservez.

Mettez dans votre mixeur une
petite courgette lavée, non éplu-
chée, coupée en morceaux, sans

PAR NIELS RODIN

épépiner. Ajoutez les pois chi-
ches, la poudre de curry et la
gousse dail frais. Mixez, puis ver-
sez dans un bol et décorez avec
une lichette d’huile de colza et le
persil plat. Lassociation de la
courgette et du curry est un
grand classique.

Pour accompagner ce hou-
mous, rien de tel quun assorti-
ment de légumes découpés en
batonnets (céleri branche, cour-
gettes, concombre, fenouil, poi-
vron, tomates cerise, carottes, ra-
dis blanc etc.). Pour ma part, je
ne peux résister a la gourmandise
de la baguette du marché de la
boulangerie Raphael, réalisée au
levain avec les blés de Francis
Jaggi, dont le fameux engrain,
probablement le blé le plus an-
cien cultivé par Thomme. Pas be-
soin de le toaster, juste un peu de

houmous sur une tartine de cette
baguette et c'est un pur bonheur!

Accord mets-vins et biéres
ATheure de I'apéro, un rosé bien
frais fait merveille. Je vous re-
commande le rosé Méditerranée
de Philippe Bovet, artisan vigne-
ron a Givrins, ses ardbmes de baies
des bois feront frétiller vos pa-
pilles. Ou une biére artisanale.
Jai un petit faible pour l'excel-
lente biere blanche Half Wit des
brasseurs Dive Bar.

Quelques prix Pois chiches:
4,50 fr. le sachet de 500 gr.
Baguette du marché: 2,80 fr.

Trucs et astuces Ces houmous
peuvent se préparer a lavance et
se conservent 2-3 jours au frigo.
Sil vous en reste apres lapéro,
vous pouvez lutiliser comme
pate a tartiner pour les sand-
wichs, comme base de sauce
a salade ou pour agrémenter des
légumes vapeur. ©

INFO

Le marché de Gland
Tous les mercredis, sur la place de la
gare, 16-20h, jusqu’en octobre



