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EONNES TABLES

Suisse :

Peu d’étoiles pour

les stars

On se demande si le Michelin

Gilles b : R
Pudiowski helvéte n’est pas plus sévére
Grand Reporter que son homOIOgue fl‘an(—disy
. si les étoiles qui pleuvent ici
gastronomique

au compte-goutte couronnent
des restaurants qui, chez
nous, n’auraient pas leurs
deux macarons sans mal.
Les méconnus de la Suisse ?
Roland J6hri a Champfer
dans les Grisons,
Roland Pierroz S
a Verbier en
Valais,

Adolf e
6 Blockbergen (“
a Cully dans
le canton de Vaud.
Et ces grandes
maisons n’ont qu’'une
seule étoile !

Philippe Rochat

uant aux deux « trois étoiles » suisses,
ils sont modestes, sportifs, amateurs de
vélo, beaux gars, esthétes, songeant a

renouveler leur palette comme des artistes insa-
tisfaits de leur art. LLe premier vécut quinze ans
dans l'ombre de Frédy Girardet avant de
racheter sa demeure et de poursuivre son
ceuvre. Dans I'hétel de ville de Crissier, qui a
retrouvé son nom, s'élaborent quelques-uns
des meilleurs plats qui puissent se manger dans
I'Europe des gourmets. Des miracles d’équi-
libre, de gofit, de saveurs souvent
fortes, réalisés a partir de produits
d’exception : voila ce que l'on
découvre chez le Jurassien Philippe
Rochat.
La carte change, évidemment, au
gré du marché, de l'inspiration,
des saisons, mais tout ce que vous
découvrirez ici sera d’exception-
nel niveau consommé de
tomates et langoustines en gelée
de caviar, truite du Léman en
dodine au gros sel sur une émul-
sion de fenouil & I'aneth, magnifique
tourte de chanterelles et bolets (le nom
local des cépes) A la fricassée de ris de
veau — le morceau de bravoure maison
sur le theme du sous-bois —, mariniére de
pétoncles au jus de coques a 'oscietre,
rouget croustillant aux pommes char-
lottes émulsionnées avec huile pimen-
tée, canette sauvagine aux zestes de
citron, dacquoise de rhubarbe et fram-
boises avec créme glacée a la cannelle,
soupe froide de péches, flan léger de fram-
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boises en surprise. Des plats vifs,
sapides, acides, jouant la légereté,
fuyant le gras, recherchant l'équi-
libre absolu et y atteignant. Autant
avouer qu'avec quelques-uns des
PIUS Sé(JUC[CUI'S \'inS SlliSSCS (l)IanC
dezaley « Chemin de Fer » grain
noir de Marie-Thérése Chappaz a
l’u||_v), on fait 13, sans se gausser, un
(les l‘nC‘i”CUI.S I‘C});J.S ({U rn()n(lC. SL”‘ IC
méme mode de la sobriété sans fard,
au gré de produits d’exception,
Gérard Rabac‘\' a fait du Pont (10
Brent de Montreux « l'autre » trois
étoiles helvete. La maison, gros cha-
let rustiquc avec salle a manger
bourgeoise, ne posséde que trois
« fourchettes » au Michelin, c6té
décor. Mais la qualité est 1a, comme
le !alcm, le gl*zm(l Iulcnl. avec 1nso-
lence.

On songe a Passard de I'Arpege
pour le goflt de la prouesse tech-
nique. Et, a dire vrai, on ne connait
guére d'autre Frangais capable d’as-
sez de culot pour se payer le luxe
d’assiettes nettes, sans {‘ard, quasi-
spartiates, fuyant & ce point l'épate
que ce Normand né en 1948, devenu
\’aU(JOiS })Llr amour ll L\' a \'ingl ans.
Ses marbré de bolets aux ]égumes.
pommes charlottes avec grenouilles
aux truffes, corolle d’araignée de mer
et tomate confite, canelloni de chan-
terelles & la créme de parmesan,
saint-pierre au jus de ratatouille et
Con“t Cl'()ign()ns, noi.\( de ris d(.’ veau
au citron vert, savarin aux cerises et
glace pistache, tarte « paillarde » aux
fruits de saison, soufflé aux fraises
des bois, feuilleté aux péches sont du
travail de ciseleur expert, d’enchan-
teur au fil du temps. Les grands
Suisses, vous l'aurez noté, sont aussi
fortiches pour le sucré que pour le
salé, maniére de dire que ces équili-
bristes du goit sont les athlétes com-
plets de nos plaisirs.

Davos

Jenatschtstube

Un 2 €etoiles princier

Klosters, dans les Grisons, est
célebre jusqu'ici pour accueillir
chaque année le prince Charles et
ses deux fils qui s’y adonnent aux
joies du ski. Mais désormais, la sta-
tion a un autre motif de fierté : les
deux étoiles attribuées dans le nou-
veau Michelin 2000
Walserhof de Beat Bolliger. Clest

précisément ce Relais & Chateaux,

Stutase au

petit, chaleureux et cosy que le prin-
ce Charles choisit pour ses vacances
(mais chut !). C'est cependant pour
la cuisine qu'on va venir découvrir
cette star des Grisons.

Quelques idées du talent de
Beat, se frottant avec aise aux épices
comme 2 toutes les idées du grand
Sud : le saumon et turbot en terrine
légérc au vert (l'aspcrgcs, le foie
chaud de canard esca]opé a la rhu-
barbe caramélisée, le brie de Meaux
au mascarpone et le soufflé a I'oran-

ge qui constituent des plats prin-

ciers, pour tout dire. Le Walserhof

de Klosters est une grande maison
comme on les aime en Suisse : serei-
ne dans la réussite, rigoureusement

sure et sans l’apagc.

Davoserhof :
la bonne étoile de Davos

A Davos, & 1560 métres d’altitu-
de, la gastronomie est traitée avec
autant d'égards qu'en bordure de
Riviera. Ainsi a la Jenatschstube du
Davoserhof, ot Paul Petzold, gour-
met patron, vous accueille chaleu-
reusement. Le chic de la demeure ?
Proposer au cceur des Grisons la
cuisine de la Méditerranée en fines-
se et fraicheur. Kurt Jaussi, Suisse
allemand ayant fait des stages chez
les grands du pays, mitonne avec
doigté le carpaccio de noix de Saint-
Jacques a la vinaigrette de truffe et
citron vert, la créme de tomate et
carottes au céleri frit, le turbot aux
|égumes et créme de poivrons
jaunes, le médaillon d’agneau au jus
de thym et pommes nouvelles, le
parfait glacé aux abricots, avec ses
abricots marinés, ou encore la fort
digeste gelée de baies avec sa glace
croquante 3 'amaretto chantent une
petite musique sudiste pleine de
vivacité et de fraicheur. La carte des
vins fait la part belle a I'ltalie
proche, comme a la Suisse dans ses

grandes largeurs. £d

* Restaurant de I’Hétel de Ville-
Philippe Rochat,
1, rue d’Yverdon, Crissier.
Tél. 00 41 21/634 05 05.
Menus : CHF 185-200.-.
Carte : CHF 120-200.-.

 Le Pont de Brent/Rabaey.
Brent-Montreux.
Tél. 00 41 21/964 52 30.
Menus : CHF 65-105.- (dé€j.),

CHF 150-180.-.

Carte : CHF 120-200.-.

Pour ces deux tables : réservation
aupres des Relais & Chateaux, :
01 45 72 96 50.

» Walserhof, Landstr.,
Klosters.
Tél. 00 41 81/422 42 42.
Fax. 422 14 37.
Chambre : CHF 180-360.-.

Menus : CHF 100-180.-.
Sur réservation : Relais & Chateaux,
Paris : 01 45 72 96 50.

Jenatschstube,

au Davoserhof, am Postplatz,
Davos.

Tél. 00 41 81/415 66 66.
Fax. 415 66 67.

Menus : CHF 98-138.-.
Carte : CHF 100-150.-.
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