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Rendezvous a la Clé d’Or

A Bursinel, les poissons

sont rois, autant dans le lac
qu'ala Clé d’'Or. Une terrasse
abritée et une cuisine

raffinée font de cette auberge
une adresse a retenir.

ar beau temps, la vue s’étend
«P du jet d’eau de Geneve au
Chateau de Chillon!». Le
patron de 1’ Auberge communale 4 la
Clé d’Or de Bursinel ne se lasse pas
de ce panorama chaque jour renou-
velé. René Chevalley, patron et chef
en cuisine, a grandi a Saint-Légier,
c’est dire s’il est attaché aux rives du
Léman. «C’est lors de mes stages a
Bad Ragaz que je me suis rendu
compte combien notre paysage me
manquaity, remarque le cuisinier.
René Chevalley a ensuite raccroché
son tablier durant quelques années
pour devenir responsable de produit
chez Manora, chaine de restaurants
qu’il a lancée dans plusieurs lieux en

Suisse et méme au Caire. «Mais je
dois avouer que je me sentais un peu
frustré de ne plus étre en cuisine,
méme si je dirigeais alors 300
employés.» Lorsque le groupe Maus
lui a proposé de partir pour Manora
aux Etats-Unis, René Chevalley a
préféré reprendre la pratique de son
métier. Onze années durant, il a fait
le succes de I’Hotel-de-Ville, a Esta-
vayer, avant de rejoindre son lac pré-
féré, a Bursinel.

L’Auberge communale, sise au
milieu du village, est d’un bel ocre
qui retient ’ceil. Lintérieur, comme
la partie véranda, sont un mariage
réussi d’architecture moderne et
d’éléments anciens. Lumineuse et
spacieuse, la grande salle de la
véranda jouit d’une vue que partage
la terrasse.

Une carte riche et bien ciblée per-
met aux appétits les plus divers de
se satisfaire. Un menu du pécheur a
54 francs, une «suggestion minceur»
a 27 francs, mais aussi un choix de
salades, de poissons — dont les tres
classiques filets de perche —, des

grillades variées, tout
est servi avec bon
golt et savoir-faire.
Le plat du jour, qui
comprend une soupe,
une salade copieuse,
un poisson ou une
viande, pour 17 francs,
est d’un excellent rap-
port qualité/prix. Pro-
posé a la date de notre
visite, le plat du jour
était une lotte pochée
accompagnée d’une
sauce creme et safran,
fine et légere. Les
saveurs naturelles du
poisson, voila ce que
René Chevalley aime
mettre en valeur,
comme dans la recette
tres simple de loup de
mer qu’il nous pro-
pose.

Le chef affectionne
les desserts, c’est certain: une créme
brilée onctueuse, un gratin de petits
fruits assorti d’une boule de glace,
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LouP DE MER A L’HUILE D’OLIVE

citron, pommes de
terre,  poireaux,
huile d'olive, sauce
Worcester.

Préparation: beur-
rer un plat pour le
four, y poser les
filets (la peau est
la partie visible),
assaisonner de sel
et de poivre, mettre

lus longtemps et plus chaud dans un
E)ur classique). Préparer un beurre
fondu avec du jus de citron et un peu de
sauce Worcester. Servir avec des
pommes de terre nature et une chiffon-
nade de poireaux. Pour la chiffonnade
de poireaux: couper les poireaux en
deux dans le sens de la longueur, puis
en troncons de 4 cm, les failler ensuite
en julienne dans le sens de la longueur,
les laver, puis les faire revenir dans une
poéle au beurre durant trois minutes.

des truffés, dans des proportions
généreuses, terminent en beauté le
repas. La carte des vins fait la part
belle aux produits de la région.

Les clients se sentent a 1’aise dans
cette ambiance a la fois familiale
et tranquille, puisqu’ils prolongent

Annie et René Chevalley

avec plaisir la pause de midi. Le ser-
vice est précis, mais jamais envahis-
sant, sous le regard attentif d’ Annie
Chevalley, la femme du chef.
Comme [’établissement a beaucoup
de succes, attirant une clientele tant

Recefte pour deux personnes genevoise que vaudoise, il est impé- milieu du 18 siccle,
ratif de réserver. comprend  désormais

; : D’ici quelques mois, huit chambres une vaste terrasse en
poivre, jus de seront disponibles dans I’immeuble | quadrilatére, entourée

attenant, pour savourer un peu plus
encore la vue si douce de ce coin de
la Cote.

Maud Ledoux

Auberge communale
Ala Clé d'Or
1195 Bursinel

Les légumes
du Chdteau de Prangins

Le Musée national, au
Chéteau de Prangins, est
connu pour sa prestigieuse
collection historique, qui
retrace I'histoire suisse des
18¢ et 19¢ siécles. Mais une
promenade au potager vaut
elle aussi le détour.

e Musée de Prangins abrite

des objets du quotidien, qui
L évoquent la vie privée de nos
ancétres. De tous temps, le chateau
fut entouré de jardins. C’est pour-
quoi les historiens ont cherché
a reconstituer leur contenu, fleurs,
fruits, légumes, qui en
disent long sur le mode

I’on tente d’acclimater de nouvelles
especes. C’est ce gott effréné de la
variété, cette curiosité insatiable
qui étonnent aujourd’hui le visiteur.
On peut en effet déambuler libre-
ment parmi les carreaux du potager
ou suivre une visite guidée de
ce véritable conservatoire des fruits
et légumes anciens. Les variétés
oubli¢es foisonnent ici. Qui connait
encore, dans la famille des pommes
de terre, la Négresse a la peau et a la
chair bleu-noir?

Une flanerie botanique a pratiquer
dans la fraicheur d’un matin d’été.

G.N.

Musée national de Prangins,
ouvert de 10 h a 17 h, de mardi a
dimanche. Tél. 022/994 88 90. Joir
notre offre page 18.

de vie et la vision du
monde des chatelains.
Les jardins de Pran-
gins ont été créés sur
I’emplacement des fos-
sés qui entouraient le
chateau dans sa version
médiévale. Le chateau
«moderney, reconstruit
par Louis Guiger, au

de murs, sorte de fron-
tiére entre la campagne
et la maison, centre
d’une baronnie.

La botanique, I’her-
borisation sont a la
mode dans ces années
1770. La famille Gui-
ger s’essaie a établir
des plates-bandes expé-
rimentales. Des petits
végétaux dans des cais-

un filet d'huile  Servez avec un vin blanc de la Céte!
d'olive, puis cuire 5 minutes & 145°

dans un four & air chaud (un pefit peu

settes encombrent la
terrasse méme du cha-
teau. Le potager est une
sorte de banc d’essai ou

Fermé dimanche soir et lundi
Réservation indispensable
Tél. 021/824 11 06

Ingrédients: 2 filets de loup de mer de
170 g chacun environ, beurre, sel,

Photo Catherine Schwyzer

Bon appétit!
Un potager dans les régles de I'art
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