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BIENVENUE A TOUS LES GOURMANDS

Le Dzé est un produit franco-suisse. Pierre Richard, restaurateur a Morzine, le déguste en compagnie de Véronique
Mermoud (Abricool), a gauche et d'Agnes Gex-Collet, a droite. L nouviusTe

«Dzé» sibon...

TOURISME Le Dzé, ou quand les Portes du Soleil
décident de séduire les visiteurs en leur réchauffant
le cceur... |
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FRANCE MASSY

Agnes Gex-Collet est un sacré petit
bout de femme. Débordante
d’énergie, vive et souriante, elle
semble toujours avoir le «dzé», Le
quoi? Le «dzér comme on dit en pa-
tois de la-bas; en langage courant,
comprenez: le peps, la niaque, la
péche... Pas étonnant donc qu'on
retrouve cette fringante restaura-
trice a l'origine d'une initiative ori-
ginale: la création d’une eau-de-vie
estampillée «Portes du Soleil».

"Un terroir a déguster
«Apres la création du Pass'Gotr-
met — une association franco-suisse
de bb restaurateurs saitachant
metlre en valeur la cuisine du ter-
roir des Portes du Soleil — il nous
semblait tout naturel de développer
le concept en créant un produit typi-
quement local, dont Uidentité soit
intimerment lide i notre régionn, af-
firme Agnes Gex-Collet. Le choix
s'est porté sur la création d'une
cau-de-vie. Une option qui peut
surprendre a I'heure du 0,5 et au
moment ot I'on annonce une
baisse de vente des digestifs.
«lleau de vie, c'est le petit plus convi-
vial qu'on peut offrir au client avant
qu'il quitte Uétablissement, c'est
aussi une facon de lui faire redécou-
vrir le plaisir du spiritueux», té-
pond Agnes qui, en matiere de
convivialité, sait de quoi elle parle.
Quant a l'identité du terroir,
c'est l'aspérule odorante’ (galium
odoratum) qui s'en porte garante.
Cette petite fleur blanche en forme
. de croix et au feuillage étoilé pul-
lule dans la région. «ll suffit de se
baisser pour en ramasser. Bien siir;
nous avons d'abord pensé au génépi
oit @ la gentiane, mais ce sont des
plantes que l'on retrouve dans toit-
tes les Alpes. Laspérule ne se plait
pas partout, mais dans la région des
Portes du Soleil, oui.»

D’Agnés a Véronique

Afin de donner vie au nouveau
produit, Agnés Gex-Collet et le co-
mité directeur des Portes du Soleil
ont pris contact avec Véronique

™

Mermoud, dAbricool a  Fully.

' «Bien évidemment, j'ai tout de suite

é1é partante. Je suis curieuse de na-
ture et entreprenante. Les défis me
stimulent et jai ew un véritable
plaisir a élaborer celie cau-de-vie
parfumée a l'aspérules, avoue Véro-
nique Mermoud.

Si elle concéde avoir dit procé-
der a plusieurs essais, la célebre
bouilleuse de cru se fait plus dis-
crete quant alarecette. «C'est un se-
crel, vous nen saurez rier», nous
dit-elle dans un sourire. Un secret a
déguster dans les établissements
de la région des Portes du Soleil,
pour I'instant.

Limportance du service

«Ce plus qu'apporte le terroir, il
Jaut le mettre en valeur par un ser-
vice approprié. Aux membres du
Pass'Gourmet et & leurs employés de
faire connaitre le nouveau produit,
de le proposer et de lexpliquer»,
souligne Agneés Gex-Collet. Dans
son restaurant, au coeur des pistes,
elle est tres attentive a 'accueil, et
apporte un soin particulier au ser-
vice du vin, son péché mignon
(plus de vingt propriétaires enca-
veurs, quarante cépages et 200 ré-
férences sur sa carte!) et, naturelle-
ment, propose a ses clients un verre
de Dzé.

Ce n'est pas par hasard si de
nombreux gourmets se pressent
Chez Coquoz. Le jour de notre vi-
site, quelques chefs étoilés y
avaient fait escale. Nous avons pro-
fité de leurs palais avertis pour tes-
ter le Dzé.

L'avis des chefs

Martial Braendle imagine une
émulsion de Dzé sur un dos de che-
vreuil juste saisi. «J/'aime sa fin de
nez fleur d'oranger et la légére amer-
tume finale.»

Le c6té tres vanillé de I'aspérule
inspire a4  Christian  Luisier
(chef de La Promenade & Ovron-
naz) un dessert tout simple. «Un
trait de Dzé sur une bonne glace va-
nille, simple et bon. Juste pour met-
tre en valeur le produil...»

Denis Velen, du Guillaume Tell
prés de Cully, trouve le nez magi-
que. «La pointe d'amertume en fin
de bouche me géne un peu, mais ce
nez est extraordinaire, carrément
magiquel»

L'autre Denis, Martin de patro-
nyme, s'exclame, enthousiaste:
«C'est géniall Il y a une telle com-
plexité d'aromes que ¢a en devient
grisant.»

Une senteur unigue

C'est la coumarine, substance
aromatique que I'on retrouve dans
la feve tonka du Brésil, qui donne a
T'aspérule ses flaveurs si particulie-
res. Un nez gourmand, de foin
fleuri marié a une odeur de va-
nille... Surprenant et enivrant.

Traditionnellement, on utilise
I'aspérule pour parfumer des des-
serts. Elle entre aussi dans la com-
position du vin de mai, un vin blanc
trés prisé en Belgique, au Luxem-
bourg et dans certaines régions
d’Allemagne, dans lequel on fait
macérer laplante séchée et quel'on
sucre avec un peu de miel.

Philippe  Gex-Collet, mari
d’Agnes, chef du Restaurant Chez
Coquoz, & Planachaux, utilise 'as-
pérule de maniere audacieuse et
originale. Elle parfume un magret
de canard, elle éclate sous nos pa-
pilles dans une mousse aérienne

‘ou enveloppe nos sens dans une

voluptueuse créme briilée...

La coumarine, substance aromatique
de I'aspérule, se dégage plus lorsque
la plante est séchée. Lop

Martial Braendle a craqué pour
le nez complexe typique de
I'aspérule odorante. e nouveLLisTE
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Clients, amis et chefs réputés,
tous ont droit a un verre de Dzé.
LE NOUVELLISTE

«Tu sais que ¢a peut éire génial,
ca en cuisine!y Denis Martin
dixit. Le NouvELLISTE



