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Tout pres des sommets

€ qui tient
liew de sta-
tion, a MNen-
daz, ce sont
quelques
blocs qui imi-
tent la ville a
la montagne. Au rez
d'un immeuble, genre
gros chalet contre-pla-
qué des années 1970, le
Mont-Rouge, avec un
hatel accolé & un rac-
card, en contrebas. Le
fils du promoteur-
constructeur-hételier,
Loris Lathion, a repris les rénes
du restaurant il y a deux ans.
Lautre samedi soir, toute la sta-
tion sétait donné rendez-vous
dans la vaste salle & manger aux
poutres sombres, mais qui fait
rustique, méme si les convives la
transforment parfois en hall de
gare, restant debout, parlant
bruyamment, avant de se caler
autour d'une table.

Tournedos de canard

D'emblée, la carte dévoile les
ambitions culinaires d'un jeune
chef rompu 4 la gastronomie de
station: il a fait son apprentissage
au Nicoletta de Zermatt, avant de
rejoindre le Mont-Cervin. Puis
cap sur I'lande. Et chez Didier
de Courten, a Corin-sur-Sierre,
I'étoile juvénile de la gastronomie
valaisanne. Un beau parcours, 4

Pierre
Thomas

Journaliste vins
et gastronomie

thomasvino.ch

28 ans. Des menus se
déclinent & 55 fr., & 79 fr.
et un «surprises 4 95 fr.
Nous avons préféré le
choix libre de la carte.
Sachez-le: les portions
régalent généreusement
le montagnard ou le
skieur. Dés l'entrée, le
ton est d“]l]]é aved un
carpaccio. de  cerf
(19 fr.), étonnant, mi-
séché, 4 la texture de
viande  «lisséer  par
T'huile de noix et des co-
peaux de fromage viewc
Dians la méme veine, une terrine
de sérac (17 fr.), sous-produit
souvent méprisé, tomates légére-
ment séchées et tapenade habile-
ment instillée, sur une salade vi-
vement assaisonnée. Une cuisine
de tempérament! Délicatement
parfumées au pur malt, de
grosses crevettes (44 fr.) étaient,
hélas, un brin molles, mais sur
une fondue de poireaux gol-
teuse, enrichie de noix grillées et
croquantes. Ainsi sannongait le
métissage du ¢ (39 fr.), servi avec
de I'ananas confit aux épices. En
plus classique, 'agneau de Nen-
daz (réputé aussi pour ses ca-
bris...), en trois cuissons (44 .},
valait le détour du mayen, avec sa
coOtelette tendrissime, contrastant
avec un filet, paradoxalement
moins rose, et une tartelette
d'abats. Les deux plats saccom-
pagnaient d'une moelleuse purée
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de pommes de terre i la truffe.
Plus de place, hélas, pour les fro-
mages, mais tentation pour les
desserts, une tarte 4 ['abricot,
malgré la saison, et trois parfaites
crémes brilées . (13 fr.), vanille,
chocolat, épices — la meilleure!

Ni donné ni volé

Malgré l'affluence, la bri-
gade de sept pros, y compris

deux apprentis et deux casse-
roliers, tient le rythme,
comme le service, assuré par
de jeunes femmes, sous I'ceil
de la maman du cuisinier. La
carte des vins, hormis des fla-
cons francais & des prix d’an-
thologie, offre un beau choix
de vins valaisans, mais peu de
demi-bouteilles. Rancon de la
loire, les meilleurs flacons
es meilleurs vignerons dans

les  meilleurs  millésimes
(2000) passent les 80 francs.
Ca n'est ni donné ni volé,
pour sir...

Passez 3 table
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Ouvert tous les jours en saison




