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Marcel Horst et son chef
de cuisine, Loic Chauvel

Combiner produits du terroir,
imagination culinaire et
ouverture hoteliére, c’est la
recette de Marcel et Denise
Horst-Jacquet de I'Hbtel-Res-
taurant Le Sapin, a Charmey.

TRIO DE CROUTES DE FROMAGES

Pour deux personnes

Ingrédients: 240 g de vacherin d'al-
page, 180 g de gruyére d'alpage,
3 ceufs, 1 oignon rouge, 1 bouquet de
cerfeuil, sel, poivre du moulin, 6 petites
tranches de pain aux céréales, 120 gr
de mesclun (salades diverses), '/
carotte, '/« concombre, pousses d'oi-
gnons pour décorer, vinaigrette au vin
rouge.

Préparation: réper les 2 fromcgifes
séparément, faire 3 préparations diffé-
rentes: 1 préparation avec vacherin +
1 ceuf + pluches de cerfeuil + assaison-
nement; 2° préparation avec gruyére +

arcel Horst a commencé sa
carriére en mer. Sur un
bateau battant pavillon hol-

landais, son pays d’origine. Sa for-
mation terminée, il a voulu voir les
montagnes et s’est naturellement
dirigé en 1968 vers la Suisse et
Gruyeres. Il est tombé amoureux
d’une Gruyérienne, Denise Jacquet,
et s’est installé dans la région.
Aujourd’hui, il est plus Gruyérien
que les Gruyériens et s’implique
beaucoup dans la vie culturelle et
touristique de Charmey et de la val-
lée de la Jogne ainsi que dans la
défense des intéréts régionaux.

La famille Horst-Jacquet a repris
Le Sapin il y a 8 ans. ’hotel-restau-
rant a été enticrement rénové par des
artisans et avec des matériaux de la
région. Le café est chaleureux, avec
son aménagement de type chalet et
sa poya (peinture de montée a I’al-
page) au-dessus du comptoir. Pas
question pourtant de limiter
la cuisine a la fondue, méme
avec une nouvelle recette
(80% vacherin, 20% gruyere),
ou a la raclette aux fromages
d’alpages. Loriginalité de la

1 oceuf + assaisonnement;
3¢ préparation avec vacherin
et gruyére + 1 ceuf + oignon
rouge émincé + assaisonne-
ment.

Mettre foutes ces préparations
sur les tranches de pain déja
foastées et les faire griller sous
le grill du four. Préparer les
salades, les disposer au centre
d'une assieftte, assaisonner
avec la vinaigrette au vin rouge
et dresser les croltes autour avec une
julienne de carotte et de concombre
en demi-rondelles, offiner le tout avec
quelques pousses d'oignons et le reste

HOTEL-RESTAURANT DU SAPIN

Hatel-Restaurant du Sapin

Marcel et Denise Horst-Jacquet
1637 Charmey

Tél. 026/927 23 23

Ouvert toute I'année

E-mail: office@charmey-le-sapin.ch

cuisine du Sapin réside ailleurs. A
ses menus du terroir, il propose des
beignets gruyériens, des salmis de
pintade & I’ancienne, un gratin de
poires au vin cuit. Il y a aussi des
menus végétariens, diététiques et
basses calories pour accompagner
I’offre bien-étre du fitness d’en face
qui pratique la «thalasso gruérienne»,
le bain de petit lait. Caccueil est cha-
leureux et cordial et les prix raison-
nables.

Annette Wicht

du cerfeuil. Adapter & la saison en
assaisonnant d'ail des ours ou en
accompagnant de champignons, d'as-
perges, efc.
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