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PAR MARIETTE MULLER

Passion chocolat

On préte au chocolat de nombreuses vertus.

Et pas des moindres, puisqu’il serait un excellent
anti-dépresseur. Aussi pour se mettre du baume
au cceur ou simplement réjouir ses papilles,
petite pause gourmande a Lausanne.

aitre chocolatier de
son état, Fernando
Dimiceli a ouvert, il
y a quelques mois
a Lausanne, un adorable salon
de thé, dans le haut de la rue
Marterey. Larrivée prochaine
du M2, le métro lausannois,
n’est pas non plus étrangere a
’installation de son enseigne
«Chocophile» dans ce quartier
qui devrait connaitre un nouvel
€ssor.
Atmosphére zen et mobilier tout
en rondeur permettent de se dé-
tendre en savourant un thé, servi
selon les regles de I’art dans de
jolies théieres en fonte, un cho-
colat chaud ou un café, de torré-
faction artisanale. Mais surtout,
on y déguste des pralinés origi-
naux sortis directement du labo-
ratoire du jeune maitre des lieux.
Par exemple: ce fondant au cho-
colat (70%), aromatisé d’un vi-
naigre balsamique vieux de 15
ans. «Le vinaigre est un exhaus-
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teur de gott, qui fait mieux res-
sortir la note fruitée du cacaoy,
explique Fernando.

Le chocolatier ne travaille qu’a-
vec des produits nobles, sans
adjonction de matiere grasse ou
d’aromes artificiels. Au final,
on se retrouve avec un chocolat
agréable a manger et pas bour-
ratif pour un sou. A coté de ses
créations aux assemblages sur-
prenants, ce confiseur inventif
propose aussi tout un assorti-
ment de chocolats traditionnels.
Fernando Dimiceli a encore une
autre passion qu’il aime faire
partager: celle des bons vins
qu’il marie avec bonheur a ses
chocolats lors de soirées dégus-
tation. M

Chocophile, rue Marterey 33,
1003 Lausanne. Soirées
dégustation vins et chocolats
chez un vigneron, renseigne-
ment aupres de Fernando
Dimiceli, tél. 021 311 77 00.
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estlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

Recette pour 4 personnes

Cette recette nous vient
des Genevois, qui ont
un gout particulier pour
la volaille. Cela s’ex-
plique par la proximité
de la Bresse, célébre
pour ses poulardes.

1 poularde de
1,8 kg découpeée a cru, 150 g de
beurre, 2 dl de vin blanc, 1 fond
brun de volaille, 300 g d'oignons
eminceés, 4 gousses d'ail, 700 g
de pommes de terre en dés,
150 g de cépes, basilic et romarin
frais, sel, poivre et persil haché.

faire suer les oi-
gnons dans 60 g de beurre. Ajou-
ter les morceaux de volaille, le ba-
silic et une partie de I'ail écrasé.
Déglacer au vin blanc, mouiller de
fond brun, laisser étuver au 3/4.
Faire suer les pommes de terre a
part dans 60 g de beurre avec le
romarin, cuire, assaisonner. Faire
sauter vivement les cepes a part
avec le reste d’ail, de persil et de
beurre. Assaisonner.
Dans une poéle, disposer les
morceaux de volaille. Garnir
avec les pommes de terre et
les cepes. Cuire 7 a 10 min.
au four a 190 degrés.

vin blanc genevois.
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