rio» dans une
cuisine  presti-
gieuse, le «se-:
cond»  ambi-
- tionne volontiers:
; de passer chef de
file. Ce printemps, Luc
Parmentier, 32 ans, fait
ses  premiers - tours de
roue comme patron. «Le
nez dans le guidon, dit-

e discret «grega- , =e=ﬁﬂm§ :

il devant sa «bécanes thomasvino.ch

toute neuve, un four-
neau en inox rutilant. Avec sa
compagne, -Nathalie, Borne,

30 ans, ils se sont vu confier les
clés de I’Auberge communale ré-
novée d’Aclens, 406 habitants;

entre Morges et Cossonay. Et ils
sont partis pour un bail de huit

_ans.

3:.._.&!259_..3.
H..nn‘aﬁ.mmrn.n ont déja 1
parcours derriére eux. Francais,
elle d’Auvergne, lui d’Anjou, ils

se sont connus chez Georges

Wenger, au Noirmont. Tous
- deux s'étaient formés, lui dans
une école hételitre prés de Nan-
tes, puis A Angers, elle 3 Tain-
PErmitage. Puis Nathalie a exercé
Rish Mot b et

égis ‘Marcon, le T e
W_.MWEEQ de  Saint-Bonnet-le-
Froid, et Luc ‘est entré en Suisse
par la porte de Chiateauvieux.
‘Ces derniéres années, aprés avoir
enlevé le titre de mei ‘som-
melier romand en 2003, Nathalie
travailla au Jaan  du' Montreux-
Palace et chez Philippe Rochat, &
Crissier, tandis que Luc secon-
dait, quatre ans ‘durant, Carlo
Crisci, au Cerf 2 Cossonay. Un
double parcours sans faute de

Thomas

.- long bar o les villageois vien-
nent boire leurs trois. décis. Un, -
| carrelage et un plafond imma-
déja un joli -

ui--brillent non  seule-
1t par la qualité de la.
uisine; mais aussi par ses;
- a-cOtés, de Paccueil a la
1.cave, qui: font tant’ pour
- quion s’y sente 3 Paise,

- Méme si le départ s'est

trouver ses :
. marques 3 Aclens. La’
commune n'y est pas al
. Jée avec le'dos de I

cuillére, rénovant lourdement
son auberge (pour deux millions -
de francs). Ceux qui espérent
retrouver l'ambiance d’une pinte
de village en 'seront pour leur .
frais. Pas de séparation, si ce n’est
deux marches d’escalier, entre la
salle 2 manger et le café, avec son -

mage et dessert. Et au té, outre,
le menu du jour a 18 fr. 50 (po-
tage, plat principal, dessert), des
plats classiques avec une belle
touche d’originalité. On a-donc

zigzagué entre le pressé de pied-
de-veau, jouant avec la texture
‘du foie gras (18 fr.), une tertine

de campagne 4 la graine courge,
servie :1&: pot». (16 fr.), des
pates a Peeuf et émulsion de lard

~ fait sur les chapeaux de
Journaliste vins  roue, le jeune couple a le
et .gastronomie . ‘temps : de:

culé constellé de mille trous limi-

tent Tespace, qu'égaie un nap-

‘page rose, accordée aux murs, -

cOté salle 3 manger, et des tables '

bistrot de plain-pied.

' Classique revisité R s
Pour différencier l'offre; le chef - aysan (au menu), un aloyau de
propose. au demi-étage, un Wﬁﬁmn‘ poivre (42 fr.), un rible
menu-carte 4 60, 79 ou de"lapereau. farci’ et ‘roulé aux
103 francs, avec une, deux ou champignons: (menu) - et' des
trois entrées, plat principal, fro- quenelles de rochet (27 r.), re-

visitées hors de la recette «vieille
France», & la créme de brocolis.
Polenta crémeuse ou gratin dau-
phinois complétent les viandes.
. Seul au_piano, mais aidé de

acqu

tweiler, dont un fameux (et trop

rare!) Cantal, les desserts (de 10

H.w...m..& ,nnw:.ﬁ._u_.amn 2 la vanille,
sorbets maison ou exquis biscuit
+au chocolat noir, ferment le ban. .

Avec une jeune femme au ser-

vice, la patronne sort de son réle
'de sommelier pour endosser ce-
lui qu'un romandisme qualifiera:

= sommeliere, bonne 3 tout

faire

: H.nnm_.ﬁ %ws_._m balance entre

ches (VD); oi Natha-
“aeffectué"twié arinée

res)

compléte de stage, et flacons de

haute volée adroitement. ciblés.

0s Yvain Genevay

iiles locatx, dont ‘ceux de
. Henti CGruchon'i(pere, fils et fra-

B G miliesime,

Au mur, les photos agrandies de
Philippe Dutoit rappellent ‘qu’on

est ici a Porée du vignoble de la
plus vaste des appellations d’ori-
gine vaudoise, Morges. Et Clest le

destin. d'une auberge de village

(trois chambres d’hétes) de deve-
nit aujourd’hui le «café des amis».

‘Passez a table

‘Auberge communale d'Aclens
“Rue du Village g
N23:Aclens (VD)

. Tél. 021:869 9117

Fermé dimanche et lundi

- le fin renard Jean Solis, vins

- marquable de tenue. Des ar-

- gnon blanc pas milr, et apte 3

- un large registre. Le domaine
. Henry Pellé 3 Morogues,
. compte une cinguantaine
@8 -d’hectares et est diri
; *. une femme,

Sauvignon

insolite

A mi-chemin de I'Auvergne et
de I'Anjou, non loin de Bour- -
ges, c'est a Menetou-Salon
que se tient le concours du |
meilleur sommelier... Situer ce I
vignoble 3 ¢c6té de Sancerre &
donne une précieuse indica-
tion: on'y produit un peu de
pinot noir, mais surtout du :
sauvignon blanc. Importé par

et eaux-de-vie d’exception, 3 g
Pully (VD), ce Menetou=Salon,

i

‘Clos de Ratier 2004, est re- |

mes de fruits exotiques (man-
gue, ananas), de 1a rondeur et
de I'épaisseur, il est loin de
I'expression végétale du sauvi- |

accompagner les entrées sur |

gépar |

Anne Pellé, . |
Ce blanc dis-
tingué
«donne avec
régularité le
meilleur vin &

ce qui n'est
pas un ha-
sard», selon |
Bernard
Burtschy
(«Gault-
Millau Le
vin ¢
2005y),
qui,
pour les
550
hecta-
res de
cette
AOC
confi-
dentielle
ne cite
quece |
seul do- §
maine.




