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Le nouveau chef an__?_uﬁm@ communale %»mem (VD) se leve tot @oﬁ mEm mieux

avec moins: moins de fioritures, moins de frime, moins Qm nEnEm

mmm._._.:n Ingold

Début mars, ils n‘avaient pas
déverrouillé la porte de leur
auberge, fermée depuis une quin-
zaine de mois, que déja les goii-
teurs (auto) patentés débar-
quaient. Cest peu dire gquon
attendait au tournant les nou-
veaux tenanciers du resto commu-
nal d’Aclens: on les guettait impa-
tiemment. DoncLucParmentier et
Nathalie Borne, au lieu de démar-
rer au petit trot, comme le pré-
voyait leur feuille de route, se sont
retrouvés «sur les rotules» au bout
de quelques semaines.

Le soir,ona ~m choix
entre trois entrées,
puis on passe

aux figures imposées,
plat, fromages,
dessert. Inhabituel

Au-fond, tant mieux, ils n'ont

pas dii héler le chaland sur le pas

de la porte. Le premier jour, i

midi, une vingtaine de convives se -

E.mnﬁ?&mﬁ déja dans la co-
quette salle 3 manger, carrelage
beige et plafond clair, chemins de
table et sets en tissus, serviettes
assorties. Haro sur les nappages
enpapier.

On les avait a I'ceil, ces deux-1a.

Le beau ténébreux tombé, comme

on dit, dans la marmite il y a une
trentaine d’années en son Anjou
natal (papa et grand-papa fai-
saient déja charcutier), vient de
jongler pendant quatre ans et
demi dans la cuisine de Carlo
Criscl,.dw:Cerf;-a-Cossonay. Cest
peut-étre la raison pour laguelle
LucParmentier a précisé dansl'an-
nuaire qu'il appréte une «cuisine
traditionneller, etnon du Crisciau
_1abais. Le menu du soir parle de
lui-méme.

Car le soir, on a le choix entre

trois entrées, puis on passe aux
figures imposées, plat, fromages,
dessert. Inhabituel. On a entendu
des clients surpris grommeler.
«Sans prétention gastronomi-
quey, Luc Parmientier a choisi de
pratiquer une «cuisine simple
mais travaillée». Pas de luxe, la cui-
sine a viré, olg, et la clientéle avec.
Mais son joli credo, pétri dexi-

gence et de rigueur, ne Jui donne
guére le temps de chomer,

car il

Dansle wmm...mnﬁm de Luc Parmentier (ici avec Nathalie Borne), c’est le menu de midi qui tient le pompon:
potage en mo:m:mﬂm plat généreux, dessert amn:uﬁ.ﬁx m.uE. pas un billet rouge. ACLENS (VD), 18 JUILLET 2007

faut se lever t6t pour faire bien,
voire mieux, avec moins: moins de
fioritures, moins de frime, moins
de chichis, moins de personnel. Et
autant de fantaisie.

Espuma, pourquoi pas, mais
d'oseille sauvage; du foie gras, da,
mais un chouia, petite gelée su-

blime plus chiffonnade de fleurs

et de pousses; on revisite les mou-

les 3 la mariniére en crémant et
gélifiant jus et moules pour créer

une marine panna cotta trés goa-

teuse; durouget, ouais, mais gron-
.din, relevé d'une espiégle infusion

Hm.u:#n‘ d’anis vert, comme une
soupe de poisson décalée; la vo-
laille a picoré du mais avant de
s'alanguir sur un riz croquant; es-
tivale compote de cerises épicées
posée sur un sablé aux noisettes
avec une quenelle de glace maison
(merci le pacojet!) non pas va-
nille, mais aspérule odorante,
classe et tendance. Voila de la bis-

““tronomie de la meilleureveine.

Au café, on sautille du cochon
roti au cannelloni de queue de
beeuf, dela quenelle de brochetau
chausson de pied de veau, plus

gnon, m_«onm,.vo:mm:\. poi

- demi-litre de :.nocmmmm._oﬁm_,
- peu de chair de tomate, puis du

,”k*ozaam,\o_m___m pour couvrir. Laisser

mijoter & couvert deux heures sur
“une Emn:n oudans le four 3150 °C.
Quand c'est cuit, effi mon_._mq la

rupeuse. no_iwm:_. assaisonne-
_._._m_.: de _m n_._m: de beeuf, ajouter

de. Passer le fond de cuisson et
faire réduire j jusqu'a consistance "

cer m:ﬂﬁ:mncm assiette, les arro-
ser d'une vinaigrette échalote,
persil plat, cerfeuil, huile de noi-
sette, vinaigre de xéres, ajouter
un cannelloni, noﬂu_m»m_.g un vm: b

| desauce Eo_ﬂmm au cm::.m mﬁ

.m,nmnm masse dans hnﬂ_._ﬁ.m_..hr_m_.”,m_ﬂ.
_,mm _.mmm,em. au _..amo

servir. i =
® Avecca, _uo:m un U_:on.mm3m<
Les Lugrines am.,nEnrozmm Echi-
n_._m:m A<Uu o

quelques entrées et desserts du

cru, 3 prix encore plus raisonna-
bles. Mais dans ce registre, cest le
menu de midi qui tient le pom-
pon: potage en soupiére, plat gé-
néreux, dessert astucieux pour pas
un billet rouge.

Nathalie Borne, Auvergnate et
sommeliére diplomée, ex-Rochat,
_ex-Wenger (o elle arencontré son
compagnon), vient:de passer ume
année entre vignes et caves chez
Raoul Cruchon, le bouillonnant et
génial vigneron d’Echichens. Elle
recoit son monde avec ce sourire
sincére et cette attention qui té-
moignent dun véritable amour
des gens, elle bichonne les trois pe-
tites chambres 3 I'étage qui répon-
dent aux doux noms de chasselas,
gamay etservagnin, mais elle a sur-
tout concocté I'une des petites car-
tes de vins les plus épatantes qui
soit. Elle épaule la cuisine de Luc
Parmentier, elle la compléte, elle
fusionne avec elle, garante d'un
ligne choisie et poursuivie 3 deux.

Comme de juste.

P. S.: si Luc Parmentier avait détesté

 les pommes de terre, on Laurait dit.

‘Mais il les adore, c’est raté. La ratte,
Pamandine et surtout la rarissime,
la superbe bonnotte de Noirmoutier:
Il en parle les yeux brillants

de gourmandise.

Auberge communale,

rue du Village, Aclens (VD).
Tél. 021/869 91 17.

Demain: Frédéric Kondratowicz,

Hotel-de-Ville, Fribourg




