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«Les soirées v
d’Aclens sont

Dans la cuisine: au E.m:__m_. plan, Nathalie et _.=n 1»363_2 tenant _sm__a%_ a Parriére, les deux ,.a_.mam Michel et F amo___ n_.__n__c__. _1

COUP DE CCEUR Passionné par
 son métier, fin gourmet, Raoul

Cruchon fait partie du comité -

vaudois pour la Semaine

du goiit, qui se déroulera

dans tout le pays :

du 15 au 25 septembre.

Isabelle Bratschi
isabelle.bratschi@edipresse.ch

«Les Parmentier et les Cruchon, c’est

unehistoire quiacommencéilyalong-
temps. Unjour, Nathalie passe la porte
dema cave et, d'une petite voix fluette,
me dit: «]’aimerais savoir comment on
vinifie les vins.» Je lui ai répondu
qu’elle était courageuse, que cet envi-
ronnement n’était pas trés féminin.
Ellem’afait un grand sourire... puiselle
- atravaillé avec moi pendant une année.

Raoul Cruchon, Smbm_.ob mOEorm:m EE@. la oEmEo de Luc wmguobﬁo_.
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UN pur bonne
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Elle a été i meilleur monnnmﬁmﬂ ;
romandenz003, aexercésonmeétierau -
Jaan du Montreux-Palace ainsi que i

> Altesse 2009

chez Philippe Rochat. Luc Parmentier 3 Raissennaz > Le Morget
_de son coté a aussi travaillé aux four- Ce cépage 2006 «Réserve» 2004
neaux des grandes tables de Romandie: originaire Ce vin, fierte Le Morget
Philippe Chevrier, Georges Wenger et de Savoie offre de la famille «Réserve»
‘Carlo Criset. la umao__:m_% Henri Cruchon, est issu
T d’un grand vin se veut complexe des meilleurs
7 5 " blanc. Il posséde et sensuel terroirs et
, Accords mets et vins ; des ardmes comme un pinot. ~ des plus beaux
La rencontre de ces deux passionnés ne de péche, est Grande finale sur - raisins. Cet

puissant et doté
d’'une acidité y
trés noble. Parfait
avec les asperges.

le fruit, beaucoup
d’élégance.

Il se marie avec
un ris de veau.

élégant chasselas
se marie avec les
fromages, comme
un vieux gruyere.

pouyait étre qu'une parfaite réussite. En
2007, ilsreprennent 1’ Auberge d’Aclens
avec cette envie de mettre en valeur les
produits du terroir, tout en conservant
une cuisine francaise bourgeoise de
qualité. Innovation, création, classiques

revisités, tout ici est un pur bonheur.

~ Amoureux du plaisir de la table et du
vin, Nathalie et Luc ont mis sur pied
des soirées vigneronnes afin de trouver
des accords mets et vins. Pour cela,

nous avons travaillé pour trouver de
belles alliances. Avec le tartare de féra
du Léman en vinaigrette de lime, nous
avons opté pour un pinot blanc 2009
qui garde le coté iodé dupoisson.

En accompagnement du ris de veau
poélé aux pois mange-tout et émulsion
auxmorilles, j’ai prisl’enfant chéridela
famille Cruchon: un Raissennaz 2006.
I1-s’agit d’une vendange retardée au

Auberge
Ur»

maximum et qui offre un tanin élégant.

. Le mariage ici se fait dans la texture.

Sans dévoiler tous les plats, je tiens:
encore i souligner ’alliance parfaite
entre le Morget «Réserve» 2004 etles
fromages de Jacques Duttweiler.

Les soirées vigneronnes a Aclens,
c’est surtout I’occasion de passer un
moment dans labonne humeur, de pré-
cieux instants de rencontre et d’amitié
autour Q;E repas grandiose.» e -

> Les adresses

Auberge Communale ._.>n_n=m ‘rue du Village,
Aclens (VD). Fermé dimanche et lundi.

Tél. 021 869 91 17. www.auberge-aclens.ch
Soirées vigneronnes: le 7 juillet, Cave Hammel
(Rolle) avec Fabio Penta, le 1¢* septembre,.
Domaine Constant Jomini (Chexbres), -

le 6 octobre, Domaine Louis Bovard (Cully),

le 3 novembre, Domaine La Colombe. (Féchy).
Domaine Henri Cruchon, route du Village 32,
Echichens. Tél. 021 801 17 92.
www.henricruchon.com



