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Inauguration des nouveaux locaux de I’Armoire & Brume

La délicate brume venue du Jorat qui sublime de nobles aliments

ix ans aprés sa création
dans un petit local de Ser-
vion, grace a la qualité de
ses produits et au magni-
fique essor qui I'a conduit sur la voie
du succes, I'Armoire a Brume inau-
gurait samedi dernier a Forel-Lavaux
ses trés fonctionnels locaux dans un
batiment flambant neuf, d’'une super-
ficie de 300 m2 comprenant notam-
ment le laboratoire de production,
les locaux de fumage et de séchage,
le local de vente, le tout équipé des
derniéres technologies - par exemple
une couverture de 300 m? de pan-
neaux solaires la rendant pratique-
ment autonome - et répondant natu-
rellement aux derniéres exigences en
matiére d’hygiene.
Et le saumon, Serge Porchet le
connait parfaitement, lui qui a pris

Serge Porchet entrouvre I'une des portes du fumoir

dans lequel quelques saumons sont en préparation

go(it a la péche depuis son plus jeune
4ge en ayant la chance d’aller prati-
quer ce sport avec son grand-pere,
Pépé, dont la présence virtuelle sous
la forme d’un joli dessin, accompagne
toujours panneaux publicitaires et
documents de I'entreprise. En gran-
dissant, Serge est passé des petites
truites aux plus grandes, puis, dévoré
par sa passion halieutique, n’a pas
hésité a voyager, passant de I'Ecosse a
I'Irlande, au Canada et méme jusqu’en
Alaska, pour découvrir et gofiter au
plaisir, au propre et au figuré,
du poisson-roi: le saumon. Tou-
jours d'un dynamisme impres-
sionnant, d'un enthousiasme
communicatif et d'un perfec-
tionnisme débordant, c’est en
2009 qu'il crée sa premiére Armoire a
Brume qui va passer, au fil des mois, de

Tout le soleil de I'ltalie dans votre assiette

la simple occupation des week-ends
et des jours de congé, a un emploi a
plein temps deés 2012. Et dix ans apres
ces débuts en dilettante, c’est une
belle entreprise qui est entrée dans
de nouveaux locaux et qui occupe
trois emplois et demi, occasionnel-
lement jusqu’a une vingtaine de per-
sonnes lors de services traiteur. Son
épouse assume également des tiaches
fondamentales, mais a temps partiel.
Aucune inquiétude pour la péren-
nité qui est assurée puisque son fils

«Goudronner au lieu de fumer, tout le monde
peut le faire ! Il faut une grande expérience pour

réussir un fumage parfait.» Serge Porchet

Jeremy l'a rejoint il y a un an et demi.
Lui aussi touché par le méme engoue-
ment que son pére, il aime a voyager
dans le Grand Nord pour y pratiquer
la péche ou sélectionner les saumons.

Le processus de fumage

Dés la livraison des saumons frais,
entiers, les filets sont levés dans le
laboratoire. Outre les poissons, tous
les produits, onglet de beeuf, filet de
cerf, supréme de caille, magret de
canard et autres, suivent ensuite la
méme filiere, passant successive-
ment par les phases de salage, des-
salage, marinage, fumage, séchage
avant d’étre conditionnés. Si toutes
ces étapes sont importantes, la reine
d’entre-elles reste néanmoins le
fumage. Serge Porchet a tenu, pour
ce processus, a s'inspirer du travail
ancestral, tout en utilisant les moyens

Restaurant-pizzeria de la Claie-aux-Moines

modernes a disposition. Son local de
fumage, maintenu toute I'année a une
température de 16 degrés, est garni de
plusieurs petites armoires dans les-
quelles sont déposés les délicats pro-
duits. A coté de celles-ci sont disposés
des sortes de petits poéles alimentés
par trois types de sciures, fréne, hétre
et cerisier, que I'on laisse doucement
«bourronner». Pourquoi cette appel-
lation d’Armoire a Brume? Serge Por-
chet a renoncé au mot «fumoir» dont
le nom ne refléte pas le tres délicat et
subtil ardme donné a ses pro-
duits. Et lorsqu’il entrouvre la
porte de 'une de ses armoires,
on comprend que le terme est
parfaitement adapté au vu de la
tres jolie et agréable brume qui
en émane et qui, en 24 heures, va dou-
cement imprégner ses magnifiques
produits.

Haute qualité avant tout
Intraitable sur la haute qualité de
sa production, Serge Porchet n’uti-
lise aucun agent conservateur, ni sel
nitraté. Trés minutieux, il a mis en
place un efficace et complet systeme
de suivi de toutes ses préparations.
Et le coté écologique n’est pas oublié
puisque la quasi-totalité des déchets
engendrés est entierement revalo-
risé. Et c’est empreint de cette philo-
sophie que Serge Porchet a eu le plai-
sir d’accueillir, avec toute son équipe,
quelque 250 visiteurs, clients et amis,
pour l'inauguration de ses nouveaux
locaux tout en offrant a chacun l'oc-
casion de goiiter a ses spécialités. Il
s’était aussi assuré la collaboration
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Jeremy et Serge Porchet devant leurs
nouveaux locaux. A gauche, le grand-pére n'est
pas oublié, lui qui communique la passion
de la péche a sa descendance

du vigneron d’Aran Pascal Dance qui
a su, grace a ses délicieux nectars,
réjouir les convives. Nul doute qu'avec
de telles qualités, la poursuite de ce
succes reste assurée.

Michel Dentan

L'Armoire a brume

route de Vevey 19bis, 1072 Forel-Lavaux
té1.021 903 62 02

Ouverture du local de vente

du mardi au samedi de 9h a 12h

ou sur rendez-vous

Infos: www.armoireabrume.ch

L’Armoire a Brume organise
aussi sur demande des visites
du laboratoire, avec petits
cours sur le saumon,

sur le fumage, suivie d’'une
dégustation. Idéal pour sorties
ou de société

Une campagne de crowdfunding sur la plateforme Yes We Farm

Un automate/distributeur
a lait a La Cahute ?

ais nul besoin d’al-

ler si loin pour y

golter car ce lieu

se trouve presque
a votre porte. C'est au point de
convergence des routes venant
de Lausanne, du Chalet-a-
Gobet, de Lutry et de Savigny, a
la Claie-aux-Moines, que nous
avons découvert ce restaurant-
pizzeria. Son patron, depuis
janvier 2015, Renato Bello,
vous y accueille particuliére-
ment chaleureusement, lui qui
bénéfice d’une grande expé-
rience dans ce domaine apres
avoir tenu durant 11 ans le res-
taurant «Au Charbon» a Chailly,
puis a été employé durant 5
ans au «Chalet Suisse», a Sau-
vabelin. Il a pu redonner a ce
sympathique endroit un carac-
tere d’authenticité et de qua-
lité et a su depuis lors faire
perpétuer ses talents pour la
véritable et savoureuse cui-
sine italienne mais aussi pour
celle plus traditionnelle mais
tout aussi délicieuse, pour le
bonheur de sa fidéle clientéle.
Vous pourrez choisir de man-
ger soit au café, plus animé,
soit a la jolie salle a manger de
35 places, qui peut aussi vous
étre réservée pour des fétes de
famille, des anniversaires, etc.
Mais les beaux jours arrivent et
une troisiéme possibilité ne va
pas tarder a s’offrir a vous: la
belle terrasse, idéalement pla-
cée dans un écrin de verdure et
totalement séparée de la route,
oul familles et enfants peuvent
se détendre en toute tranquil-

lité. Un emplacement de jeu de
pétanque est aussi a votre dis-
position.

Avec ses 3 menus quo-
tidiens au choix, soignés et
variés, comprenant toujours
soit viande, pates ou pizza,
pour un excellent rapport qua-
lité-prix, puisqu’ils sont pro-
posés a des tarifs allant de
Fr. 15.50 a 18.-, vous passe-
rez un moment agréable, tout
en ménageant votre bourse,
et ceci méme si vous disposez
de peu de temps. Mais si votre
choix se porte sur d’autres spé-
cialités, d’intéressantes propo-
sitions vous sont aussi offertes.
Outre les excellentes et renom-
mées pizzas, vous pourrez
vous régaler, entre autres
délices, et pour n’en citer que
quelques-uns, avec les lin-
guine aux fruits de mer, avec la
tagliata de beeuf, servie sur un
lit de roquette et garnie de par-
mesan, avec I'escalope de veau
pannée accompagnée de jam-
bon cru et de dés de mozza-
rella, sans oublier les gambas
a la provengale et les fondues
bourguignonne ou chinoise
avec viande fraiche, coupée au
couteau. Faut-il mentionner
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au restaurant-pizzeria de la Claie-aux-Moines

que tous les ingrédients qui
vous seront servis sont frais et
cuisinés a la minute? Une trés
large et excellente sélection
de vins, a des prix trés raison-
nables, peut accompagner tous
ces goliteux mets. Sachez aussi
que tous les plats figurant sur
la carte peuvent étre obtenus a
I'emporter.

Si vous ne le connaissiez
pas encore, allez faire connais-
sance avec cet établissement

Tous les mardis soir, pizzas 4 10.-
Tous les jeudis soir, entrecdte de beeuf avec sauce maison, frites et salade 4 20.-
Tous les samedis soir, tartare de beeuf avec toasts et frites 2 20.-
Tous les vendredis soir, gambas a la provencale a gogo 4 37.50.
Tous les jours, fondues bourguignonne et chinoise # 35.-

chaleureux et accueillant,
offrez-vous un bon moment
de détente, de plaisir, de convi-
vialité, entouré d'un personnel
compétent et souriant, et réga-
lez vous! Et n'ayez aucun souci
pour garer votre véhicule car
un tres grand parking est mis a
votre disposition.

Michel Dentan

Restaurant-pizzeria
de la Claie-aux-Moines

Route de la Claie-aux-Moines 23
1073 Savigny

0217843023

ouvert de 6h (samedi 7h) a 23h30,
fermé dimanche

oila le titre du projet de financement participatif de la
famille Nicod. Cette derniére s’est lancée en décembre
2017 dans la vente directe via un petit self-service situé
devant la ferme, La Cahute. Vous y trouverez différents
produits confectionnés par la maman, Frangoise, ou issus de I'ex-
ploitation du papa, Laurent, et notamment du lait frais cru de

vache en bouteille.
La vente de

celui-ci allant
croissante, il
devient difficile
pour le couple

d’agriculteurs de
tenir le rythme,
car ils doivent tous
les jours nettoyer
et remplir chaque
bouteille a la main,
ce qui consti-
tue un travail
conséquent. C'est
pourquoi ils ont
décidé  d’acqué-
rir un automate/
distributeur, afin
de proposer a
leurs clients du
lait frais en quan-
tité a toute heure
de la journée.
Mais pour mettre

Frangoise et Laurent, La Cahute,
route du Village 1, 1085 Vulliens

sur pied leur nouveau projet, les Nicod ont besoin de fonds et
ont donc lancé une campagne de crowdfunding sur la plateforme
Yes We Farm. En apportant votre contribution, vous recevrez une
contrepartie issue de leur ferme ou de commerces de la région, et
vous aiderez a promouvoir la vente directe de produits fermiers

aun prix équitable.

Pour en savoir davantage ou participer a cette belle initiative,
rendez-vous sur yeswefarm.ch/fr/project/detail/27 ou si vous
mavez pas internet, vous pouvez appeler Yes We Farm au 079 858
92 47 et pour suivre l'actualité de La Cahute sur facebook.com/

lacahutevulliens




