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Foncons chez Bichon'!

Pour ses crotites aux champignons et surtout pour son gibier local,
une rareté, on se lance a I'assaut de La Brévine.

n n’arrive pas par hasard chez Bi-
chon. La réputation de la vallée de
La Brévine, cette Sibérie en minia-
ture, n’est pas usurpée: on ne se risque pas
sans doudoune et pneus neige dans
ces étendues sauvages évo-
quant la taiga, ses loups
et ses lacs gelés.

On n’arrive pas
par hasard, non
plus, dans ce resto
de poche. Car
c’est une adresse
précieuse, de
celles qu’on ne
souffle qu’aux
vrais potes.

On vy vient
pour les cham-
pignons, fraiche-
ment cueillis dans
les bois alentour par
I’équipe du resto et par
quelques passionnés. Et
on y vient aussi surtout, en ce
moment, pour le gibier: frais, local,
généreux, délicieux...

Mais reprenons, car, au fond, qui est

Bichon? Robert Huguenin, dit Robitchon,
puis Bichon, pour faire court et parce qu’ils
étaient plusieurs a porter le méme pré-
nom...
Fils d’agriculteurs, le petit Robert est né
ici a I’époque ou les lieux faisaient ferme
auberge. Les alnés ayant repris le domaine,
Bichon se destina logiquement a la cuisine.
Le Café de la Poste tenait lieu de troquet,
poste et épicerie, puis il n’est resté que le
resto, mais quel resto! Il occupe désormais la
place des anciennes écuries: une salle toute
simple, claire et toute boisée o1 ’'on déjeune
avec un chevreuil pour vis-a-vis.

Bichon va sur ses 8o ans, mais pas ques-
tion pour lui de manquer la saison des
champignons; a sa suite en cuisine, son fils
Jean-Philippe est secondé par son épouse Jo-

celyne et leurs deux filles Samantha
et Nathalie. Bref, une affaire
de famille.
Et chez Bichon, tout
est maison, tout. Des
fritesauxrostis—un
must, par exemple
pour  accompa-
gner les cham-
pignons — en
passant par les
tripes rituelles,
a déguster le 1¢
mars, jour de
I'Indépendance
neuchateloise.
Les copains et les
chasseurs de la vallée
ont fait 'ouverture: une
douzaine de jeunes che-
vreuils attendent leur heure
dans la chambre froide, le temps de
rassir en peau. «On compléte selon la de-
mande, si nécessaire, avec un peu de gibier
autrichien, d’excellente qualité aussi», pré-
cise Jean-Philippe.

Aumenu, le civet, le gigot ou la selle, ap-
prétés a I’ancienne et escortés de chou rouge,
de pruneaux confits, de pomme, de marrons,
d’airelles et autres délicieux spatzlis. Les mé-
daillons sont idéalement tendres et rosés, les
assiettes aussi généreuses que parfumées,
et la saison va se prolonger jusqu’au début
de décembre. Inutile de préciser qu’il faut
ré-ser-ver! VERONIQUE ZBINDEN

www.restaurant-chez-bichon-brevine.ch
Tél. 032 935 12 58. Fermé le mardi et le mercredi.

QUE BOIRE AVEC MON CIVET?

Quoi? Du gamay pour accompagner mon civet? Oui,
mais pas n’importe quel gamay. Valentina Andrei est
une des valeurs montantes de la jeune viticulture suisse,
a Saillon, emboftant le pas & Marie-Thérése Chappaz,
chez laquelle elle s’est formée. Respect des sols et des
cycles lunaires, «écoute» de la vigne. Son Gamay
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Vieilles Vignes est fidéle & son approche biodynamique.
On aime son nez de sous-bois, sa robe carmin et sa ron-
deur en bouche, ses arémes de cerise qui épouseraient
bien une selle de chevreuil... Et, pour ne rien gdcher,
son rapport prix-plaisir imbattable — dés 20 francs en
direct, un peu plus chez le Passeur de Vin.
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