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ouvre la voie a des entrées peu com-
munes et délicieuses: une mousseuse
fondue émulsionnée au siphon servie
dans une assiette creuse etaccompagnée
de crofitons ou un boudin accompagné
de sorbet a la pomme et d"une confiture
d’oignons. Deux levers de rideau excel-
lents. Puis le traditionnel rack d’agneau
aux herbes, spécialité de la maison, est
arrivé en crotite d’herbes malheureuse-
ment briilées. En revanche, le bar de
ligne entouré de riz noir et de betteraves
rouges recueille tous les suffrages. Avant
une nouvelle déception, une raviole
ouverte de Saint-Jacques sur une bru-
noise de panais, baignant dans une
émulsion de tourteau, sans relief. Les
desserts «déconstruits» valent le détour:
tiramisu a associer soi-méme, «Tout
Chocolat» en trois variations (ganache,
mousse aérienne et biscuit).
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C’est une ambiance trop rare: souriante
et chaleureuse dans un cadre d"une belle
simplicité, lumineuse de surcroit avec
ses vitres qui donnent sur le lac Léman.
La vue prend encore de 'ampleur de-
puis les terrasses, bordées d'un petit
potager, du vignoble de Lavaux et des
rails ot les trains rythment le repas. La
convivialité qui rayonne de cette an-
cienne auberge remporte un franc suc-
ces. La cuisine contribue a cette affluence
par son caractere généreux et classique,
qui laisse tout de méme poindre des
touches de créativité. Magnifique gas-
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pacho mousseux associé a une glace au
poivron, tartare de veau au poivre de
cassis, coriandre et citron qui respire la
fraicheur, salade de quinoa cuit aux dés
de saumon idéalement assaisonnée. Les
plats principaux n’affichaient pas la
méme maitrise. La c6te de beeuf, bien
rassise, était plutodt coriace. Le saumon
d’Alaska avait perdu son moelleux en
souffrant d'une chaleur excessive. La
sauce composée d'un salpicon de
concombre, poivron et tomate, rehaus-
sée de citron vert, apportait un accom-
pagnement aussi délicat que gofiteux.
Enfin, on s’étonne de la présence quasi
systématique de ratatouille, par ailleurs
réussie, sur les plats. Certains desserts
se démarquent par leur générosité. Mais
pourquoi proposer de la glace indus-
trielle a c6té de quelques parfums mai-
son et des nuggets comme plat principal
aux enfants?




