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CUISINE

Sous le
charme
du Baron

A Charmey, Virginie

et Georgy entendent
privilégier les parfums de
la Gruyere.

Is auront fait durer le suspense. Ils vou-

laient se rapprocher de la ville? On les

retrouve a la montagne. On les attendait
en pleine lumieére, les voici aux commandes
d’'un caveau. Drole d’endroit pour poser ses
couteaux que cette ancienne cave
d’affinage nommeée, clin d’ceil
aux anciens maitres des lieux,
«Le Baron...» 4

Une chose est sfire, on [

a plaisir a les retrouver en-

fin. Le Baron de Virginie

Tinembart et de Georgy
Blanchet, a Charmey, sera
I’adresse de la rentrée!

IIs y ont emmené un peu de
la magie des Mossettes (cing ans a
tenir cette adresse mythique tout de méme,
ce n’est pas rien!), changé quelques tableaux,
une table ou deux, accroché au mur un san-
glier myope et autres fétiches. Disposé sur des
planchettes quelques croustillants d’orties et
de fins bricelets aux herbes pour 'apéro.

Et aprés? A Virginie la cuisine. A Georgy
les vins nature.

«Cuisine de montagne», dit la pancarte.
Qu’est-ce a dire?Ils vont finir le stock hérité du
précédent tenancier et répondre a 1a demande
des touristes en mal de raclettes. Mais ils en-
tendent bien se concentrer sur leur environne-
ment immeédiat, les parfums de la Gruyere et

sa végétation foisonnante pour proposer «une
cuisine qui leur ressemble».

Par exemple? Une volaille de la Cruyere,
son jus au mélilot et aux fleurs du méme méli-
lot, parfums évoquant le foin et la vanille, ou

alors cette entrecote a I'impératoire,

racine aux arémes puissants de
girofle, des tartes a la berce
et aux pignons, aux orties
et au miel de chataigner
ou encore de formidables
mescluns, différents
chaque jour. Virignie tra-
vaille aussi l’aspérule en
créme briilée ou en créme
glacée, revisite le sulfureux
parfait a l'absinthe, les petits
fruits et 1a créme double... Georgy raconte

les vins nature, conseille un pinot auxerrois
alsacien pour escorter l’entrée, fait jaillir
quelques formidables découvertes du Jura, du
Languedoc ou du Valais, décortique l'assiette,
file en cuisine pour cueillir une info, vous ac-
cueille comme a la maison. Reste la question:
et la Bénichon? Oui, ils vont la faire, promis,
rendez-vous les 7 et 8 et les 14 et 15 octobre...
VERONIQUE ZBINDEN

www.lebaroncharmey.ch
Le Tzingre 23, Charmey. Ouvert du mercredi au dimanche a
midi. Menu du jour 21 ft.

CHAUDS, CHAUDS, ILS SONT CHAUDS MES MARRONS!

Que celui qui n'a jamais ragé en épluchant des

chataignes prenne la premiére! La Féte de la

chataigne (Fully, les 14 et 15 octobre) nous

rappelle que c’est I’heure de la

brisolée. Mais comment procéder
quand on n’a pas son propre
brisoloir, cette poéle percée
qui lui donne ce léger godit

de fumé? Fan de brisolée, le chef Edgard Bovier
conseille: 1) de les choisir bien pleines et fraiches;
2) de les inciser c6té plat, avant de 3) les ébouillan-
ter quelques minutes et, enfin, 4) de les faire griller
selon le mode choisi: gril, four & 200° C, voire
micro-onde. Surveiller afin de ne pas les surcuire et
les déguster accompagnées de raisin, de pain de
seigle beurré, d’un petit blanc bien frais...
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