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Touchez le cœur 
de vos clients
Riviera Chablais Hebdo est le média régional de réfé-
rence pour toucher efficacement les habitants de la 
Riviera, du Chablais vaudois et valaisan et désormais 
également de la Veveyse.

Ancré dans son territoire, l’hebdomadaire valorise la 
vie locale, les entreprises et les acteurs économiques 
qui font vivre la région. Chaque mercredi, l’édition 
Abonné s’adresse à un lectorat fidèle à travers des 
contenus riches et variés : actualité, économie, sport, 
culture, politique et services. 

Une fois par mois, l’édition Tous-ménages assure une 
diffusion massive auprès de 110’000 foyers, offrant 
aux annonceurs une visibilité maximale sur l’en-
semble du territoire. Les parutions 2027 de SAVEURS 
sont prévues avec l’édition 305, en semaine 21, le 26 
mai 2027.

Choisir Riviera Chablais Hebdo, c’est opter pour un 
média de proximité, crédible et influent, garantissant 
une communication ciblée, durable et performante au 
coeur de la région.
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De la forêt à l’assiette : magie du gibier
Brume et bruissements de feuilles mortes, voici le temps des champignons et 
du gibier. Dans les restaurants, les convives se pressent pour déguster des plats 
festifs et voluptueux qui célèbrent le savoir-faire des vrais cuisiniers. Entre 
Châtel-St-Denis et Monthey, six chefs nous révèlent leur approche des plats de 
chasse. Alors, passons à table.

Knut Schwander

Aller en forêt par une nuit de pleine lune 
pour écouter le brame du cerf, c’est un peu 
comme assister au tournage d’un nouvel 
épisode de Harry Potter. C’est tout simple-
ment inoubliable. C’est aussi le signe que 
l’été est fini et que la chasse est ouverte. Or, 
en Suisse romande tout particulièrement, 
la saison du gibier est l’un des grands mo-
ments de l’année pour les restaurateurs. 
À  l’Hôtel de Ville de Crissier, les amateurs 
réservent d’une année à l’autre. Même s’il 
faut prévoir un budget conséquent pour se 
l’offrir, il faut être chanceux pour obtenir 
une table pendant cette période.

La Riviera, la Veveyse et le Chablais re-
gorgent aussi d’adresses emblématiques 
où l’on se presse pour déguster sangliers, 
cerfs, chevreuils et chamois. Chef de la 
table la plus cotée de la région, à Glion, 
Stéphane Décotterd en a fait une marque 
de fabrique. Entre début octobre et fin 
novembre, il sert dix à vingt selles de che-
vreuil par semaine. Et lorsqu’un chasseur 
lui apporte un rarissime bouquetin ou un 
mouflon, il n’hésite pas à le proposer à ses 
habitués. Comme il achète les bêtes en-
tières, le travail est considérable : « Entre 
la brasserie et le restaurant, on valorise 

toutes les parties de l’animal en proposant 
des pâtés en croûte, des atriaux, du civet… 
On a aussi proposé un chamois à la royale. »
À Monthey, au restaurant du Théâtre, 
Mauro Capelli n’achète lui aussi que du gi-
bier local et entier. Ce sont les chasseurs 
du Val d’Illiez et des Alpes vaudoises qui 
le livrent, avec la peau : « Ça fait quarante 
ans que je  démonte du gibier avant de le 
laisser rassir. D’ailleurs, on loue un camion 
frigorifique exprès pour l’occasion. » Et 
son neveu et chef, Ilario Colombo Zefinetti, 
a appris à ses côtés comment s’y prendre 
pour valoriser chaque pièce de l’animal. 
Jusqu’aux os et aux parures : « Cela permet 
de faire des jus très goûteux et épicés. »
Entre le 20 septembre et le 20 novembre, 
Mauro et Ilario travaillent sans relâche : 
« On  fait du pastrami avec la poitrine de 
cerf, du pot-au-feu avec le jarret, du ra-
goût caramélisé au vin avec le cou. Puis il 
y a la tendre noix servie comme une entre-
côte. Mais le diamant reste la selle qu’on 
propose aussi en fine tempura. » Attachés 
à la tradition, Mauro et Ilario n’hésitent en 
effet pas à explorer des apprêts plus créa-
tifs : « Ainsi, nous préférons les jus aux 
sauces liées et, pour les garnitures, nous 
proposons volontiers des salsifis au miso, 
de la courge ou de la poire à botzi. » Quelle 
délicatesse !
Au chalet de La Châ, près des Pléiades, 
Yohann Rath-L’Horset a repris les cuisines 
il  y a un an, à la suite de son père. Formé 
chez Carlo Crisci et au Clos des Sens, à 
Annecy, lui non plus n’hésite pas à renouve-
ler les préparations. Ainsi, sa selle de che-
vreuil est déclinée en quatre façons : la selle 
elle-même, une roulade périgourdine (à  la 
truffe), une côtelette et les mignons pro-
posés en sucettes avec un jus au genièvre ! 
« Quant aux garnitures végétales, elles 
changent au fil des jours et des arrivages. »
En période de chasse, les clients sont 
presque aussi friands de garnitures que 
de viandes. Au point que de plus en plus 
de restaurateurs proposent « l’assiette du 
chasseur bredouille », un plat végétarien 
composé uniquement des accompagne-
ments. C’est le cas d’Alain Figuet, le chef 
de l’Auberge de l’Ours, à Vers-l’Église. Il 
n’en sert pas moins la selle de chevreuil 
entière sur ardoise, le lièvre à la royale et 
des apprêts de bécasse, de palombe ou de 
grouse. Même si ce volatile est réservé aux 
vrais amateurs.

Les amateurs, apparemment, ne manquent 
pas. Jean-Sébastien Ribette, le chef de 
l’élégant restaurant Les Ateliers, voisin de 
la gare de Vevey, le confirme : « Les gens 
sont très demandeurs. C’est une tradition 
qui réunit et qui invite à sortir au restau-
rant. » C’est pourquoi, dès le 1er octobre, ce 
chef originaire du Berry et formé notam-
ment chez Carlo Crisci, à Cossonay, ap-
prête poires à botzi et fonds de gibier pour 
accompagner les mets festifs et gour-
mands de gibiers à poil et à plume qu’il pro-
pose durant l’automne. Tiens, et si on allait 
goûter sa terrine de lièvre au foie gras ?

En automne, la forêt résonne du brame du cerf. C’est aussi le temps de la chasse et des tirs de régulation, qui fournissent aux tables de la région un gibier d’excellence.

Dans sa cuisine de Monthey, Ilario Colombo Zefinetti n’apprête que du gibier local. Avec un talent 
fou !
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« Montreux Riviera, 
le goût d’une destination »

Directeur de Montreux-Vevey 
Tourisme depuis 15 ans, Christoph 
Sturny est aussi un épicurien. À ses 
yeux, le vin, la gastronomie et les 
saveurs sont parmi les principaux 
atouts de la région, l’une des plus 
emblématiques de Suisse. Interview 
gourmande.

Knut Schwander

Est-ce qu’on mange bien dans la région 
dont vous assurez la promotion ?
Très bien même ! Je suis toujours aussi im-
pressionné par la qualité et la diversité de 
l’offre gastronomique de la région. Il y en a 
pour tous les goûts et tous les budgets. Il est 
assez facile de trouver son bonheur. Un bon-
heur qui s’accompagne d’ailleurs à merveille 
avec les crus élaborés par les vignerons de 
Lavaux, Vevey, Montreux ou Villeneuve.

La gastronomie, c’est important 
pour une destination ?
Les plaisirs de la table sont une compo-
sante essentielle du bonheur. Et c’est 
encore plus vrai en vacances. La région 
Montreux Riviera abrite une densité ex-
ceptionnelle de restaurants de qualité. Elle 
contribue à asseoir l’attractivité globale de 
la destination. Là où l’on mange bien, j’ai la 
conviction que l’on passe un bon moment.

La gastronomie est donc devenue 
un argument de vente ?
Oui, clairement. Depuis une dizaine d’an-
nées, on valorise beaucoup les produits 
ultra-locaux, les circuits courts et la sai-
sonnalité. Aujourd’hui, cela nous paraît 
normal d’avoir des propositions vegan 
et sans gluten sur un menu. Il me semble 
que les gens sont de plus en plus curieux 
de ce qui se trouve dans leur verre ou leur 
assiette. Je trouve ça très réjouissant.

Vevey se profile en ville de goût, avec 
une foison de concepts et de restaurants 
originaux et qualitatifs. Montreux, c’est 
d’abord la musique, Chillon et la liaison 
avec le Pays-d’Enhaut ?
C’est un peu caricatural, mais je peux l’en-
tendre. Dans une région aussi vaste que 
Montreux Riviera, allant de Villeneuve 

à  Lutry, il est normal de ne pas « vendre » 
Montreux, Vevey ou Lavaux avec les 
mêmes arguments. J’y vois plutôt une 
complémentarité bienvenue. Mais l’éta-
blissement qui a la meilleure note au Gault 
& Millau, ainsi qu’une étoile Michelin, se 
trouve sur la commune de Montreux. Et le 
MOB est justement le trait d’union entre la 
Riviera et le Pays-d’Enhaut, avec la mise en 
avant des saveurs et paysages d’automne.

L’automne est donc un temps fort côté 
gourmand ?
Absolument ! Depuis trois ans, en au-
tomne, nous axons notre communication 
sur la  gastronomie avec la campagne 
« Dine  &  Wine ». Elle s’adresse sans dis-
tinction à tous les épicuriens. On essaie 
surtout de capter l ’attention des Suisses 
et des pays voisins. Et c’est un succès.

Quels sont les autres événements liés au 
goût les plus importants dans la région ?
Pour moi, c’est Lavaux – Grand Site 
du  Goût – qui incarne le mieux l ’amour 
des bonnes choses. Cela fait près de 
1000  ans qu’on y  cultive de la vigne et 
que l ’on y fabrique du vin. Je me réjouis 
aussi de voir le succès des marches 
gourmandes, des tavolatas, du  Beach 
Food Festival de Vevey…

Y a-t-il d’autres projets gourmands qui 
vous paraissent prometteurs ?
J’ai d’abord envie de saluer le travail ad-
mirable des équipes de l’Alimentarium, 
à  Vevey. Puis, il y a ces bonnes adresses 
hors des villes, comme La Châ aux 
Pléiades, une buvette d’alpage en mode 
gastronomique, ou Les Mossettes, Les 
Fougères et le Montagnard…

Le calendrier gourmand de cet automne

La 555e Foire de la St-Martin
Pour la première fois, elle durera trois jours, du 30.10 au 
01.11.2026, avec lunchs, cortège, musique, caveaux et veil-
lée du bœuf toute la nuit.

 › foire-st-martin.ch/programme

Des huîtres et du Villette
Ce rendez-vous incontournable depuis vingt ans célèbre 
les excellents crus du coin et les huîtres face à un panora-
ma ennivrant. Agendez le 28 novembre 2026.

 › caveau-villette.ch/agenda

Montreux Noël
Du 20.11 au 24.12.2026, le célèbre Marché de Noël battra 
son plein. Maison du Père Noël, grande roue, stands gourmands 
et – c’est inédit – la nouvelle croisière du Père Noël Volant !

 › montreuxnoel.com
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20 ans de produits d’ici pour soutenir 
la production régionale. Au plus près du goût

Manuella Magnin

Les champignons de Paris aiglons
Cédric Stadler dirige l’unique entreprise de production de champignons de Paris 
de Suisse romande, à Aigle. Dans les 12 halles de 300 m² de surface cultivable, 
une trentaine de cueilleuses sont à l’œuvre quotidiennement et 15 personnes 
s’occupent du conditionnement pour l’expédition. Fraîcheur et proximité sont 
les maîtres-mots de Stadler. Vingt-quatre à trente-six heures après la cueillette, 
les champignons sont disponibles à l’étal chez Migros, en version bio et classique, 
toutes deux estampillées du fameux label De la Région. Pour la Région.

Le substrat est acheté en Hollande. Il est 
constitué de fumier de poules et de paille 
bio. Pasteurisé à 80 °C, il est ensemencé en 
mycélium chez les fournisseurs de l’entre-
prise aiglonne. Au terme d’une incubation de 
17 à 20 jours, cette matière première arrive 
en terres vaudoises. Chaque semaine, deux 
halles sont remplies de 25 tonnes de subs-
trat. Le terreau est arrosé deux fois par jour 
pendant 5 à 6 jours. Une fois que le mycélium 
apparaît à la surface, un apport d’air exté-
rieur et une baisse de température, gérés par 

ordinateur, le transforment en boutons. Les 
champignons sont ensuite cueillis par vo-
lées en fonction de leur taille. Au terme de la 
cueillette, le substrat est évacué ; la halle est 
chauffée à 60 °C pour neutraliser les vieilles 
spores, puis abondamment lavée à l’eau.
Alimentée à 95 % en énergie hydraulique et 
certifiée GlobalG.A.P., l’entreprise peut se 
targuer d’un excellent bilan écologique et 
d’une traçabilité sans faille.
Chaque Suisse consomme en moyenne 1,2 kg 
de champignons de Paris par an, soit l’équi-
valent de 5 barquettes Stadler. L’entreprise 
en produit quelque 980 tonnes par an. Un 
marché très disputé par les producteurs po-
lonais, qui bénéficient d’un soutien à l’inves-
tissement sur leur sol et de salaires bien plus 
bas que dans notre pays.
« Nous sommes un peu les parents pauvres 
de l’agriculture suisse. La tendance est à 
l’importation et nous ne bénéficions d’au-
cune protection douanière. Sans compter 
que le soutien de la Confédération à la pro-
motion de nos produits est appelé à diminuer 
ces prochaines années », déplore Cédric 
Stadler.
De bonnes raisons de consommer des cham-
pignons de Paris cultivés à Aigle, certes un 
soupçon plus chers que les polonais, mais 
qui permettent de soutenir une production 
locale de qualité.

 › champignons-stadler.ch

Les exquises noix vaudoises
Agriculteur à Cottens, Julien Bugnon a fait le pari de la diversification voici 
une quinzaine d’années en proposant, avec ses confrères de la région, un vaste panel 
d’aliments de proximité, dont des noix et noisettes exquises. Estampillés Dicifood, 
leurs oléagineux cartonnent dans les rayons de Migros Vaud et Migros Genève.

Julien a planté ses premiers noyers en 
2013. Les noisetiers ont suivi en 2015. 
« Aujourd’hui, j ’ai 6 hectares de noyers 
et 10 de noisetiers sur mon exploitation. 
Avec mes collègues agriculteurs, nous 
pouvons compter sur la production de 
20 hectares de noyers et de 30 hectares 
de noisetiers », explique le trentenaire.
La cueillette de ces merveilles de la na-
ture se déroule habituellement en oc-
tobre. Une machine sophistiquée fait 
vibrer les arbres et les oléagineux sont 
ensuite récoltés au  sol.
L’enregistrement en 2020 de l’Huile de noix 
vaudoise dans le registre des AOP helvé-
tiques a bénéficié à toute la filière dans le 
canton. « On retrouve cette huile au menu 
de grands chefs, et cela rejaillit sur les 
ventes en magasin », se réjouit Julien.
Chez Migros, noisettes et noix sont com-
mercialisées entières. Ces dernières af-
fichent un calibre minimum de 28 mm. 
Les plus petites sont transformées en 
cerneaux pour la boulangerie et en Huile 
de noix AOP par le Moulin de Sévery.
La noix est devenue célèbre grâce à l’AOP 
décernée à la Noix de Grenoble en 1938. 
Comment se positionnent dès lors les 
noix vaudoises ? « Nous travaillons la va-
riété Fernor. Elle est réputée productive 
et d’une excellente qualité gustative. Les 
variétés cultivées pour le label grenoblois 
sont moins productives. Certains produc-
teurs tournent d’ailleurs le dos à l’AOP pour 
accroître les volumes de production », 
commente Julien.

Envie d’en apprendre plus sur cette 
culture ? Julien Bugnon organise à la de-
mande des visites de ses vergers, ponc-
tuées, pour ceux qui le souhaitent, d’une 
halte gourmande au Moulin de Sévery.

 › dicifood.ch

Les cucurbitacées de Gruber à Pailly
Gros-de-Vaud. À l’automne, leurs butternuts, potimarrons et courges musquées, 
labellisés De la Région. Pour la Région., figurent en bonne place dans les rayons 
de Migros.

« C’est notre père qui a initié la collaboration 
avec ce label régional, qui est un véritable 
plus pour nous », commente le producteur 
maraîcher. « Au fil des ans, la butternut et le 
potimarron deviennent de plus en plus ap-
préciés des consommateurs, et la musquée 
un peu moins », note Arnaud Gruber.
Hormis leurs atouts gustatifs, les courges 
sont d’excellentes alliées pour notre san-
té. Elles sont une très bonne source de 
bêta-carotène, un puissant antioxydant. 

Elles regorgent aussi de vitamine C, de po-
tassium, de fibres et d’acide folique. Peu 
caloriques, elles s’intègrent dans tous 
les régimes.
La butternut, dont la forme évoque une 
poire allongée jaune clair, est très parfu-
mée, avec des arômes de noix. Elle peut 
être frite, farcie, étuvée ou encore en po-
tage, en purée ou en tarte. Le potimarron 
présente un avantage de taille : il n’a pas 
besoin d’être épluché. Il est réputé pour son 

goût typique de châtaigne. Il est exquis cuit 
à l’étouffée, en purée, en soupe, en gâteau 
ou en confiture.
Les courges entières aiment la compagnie. 
Elles se conservent très bien dans un en-
droit sec et à l’air libre, idéalement à une 
température de 20 degrés. Le maraîcher 
recommande de les garder dans la cuisine, 
et non sur le balcon, afin d’éviter les écarts 
thermiques.
Les morceaux doivent être emballés dans 
du film alimentaire, rangés au réfrigérateur 
et consommés rapidement. On peut éga-
lement réaliser des purées et les congeler 
pour un usage ultérieur.

Arnaud Gruber et sa production de courges 
musquées.

Julien Bugnon produit également d'excellentes 
noisettes.

Cédric Stadler dans une des 12 halles de surface 
cultivable.

Ces producteurs sont soutenus par Migros « De la Région. Pour la région. »
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Valorisez votre ancrage régional 
SAVEURS est un supplément magazine premium 
entièrement consacré à la gastronomie, aux terroirs et à 
l’art de vivre. Édité par Riviera Chablais Hebdo et imprimé 
sur papier brillant, il bénéficie d’un tirage tout-ménages de 
110’000 exemplaires, complété par une diffusion ciblée 
dans des lieux à forte fréquentation et auprès de partenaires 
régionaux sélectionnés.

En 2027, SAVEURS paraîtra au printemps, confirmant sa 
place de rendez-vous éditorial attendu et incontournable. 
Chaque numéro sera porté par une grande thématique de 
saison, véritable fil rouge du magazine.

SAVEURS a installé un sommaire fort et identifiable : 
producteurs et artisans, rencontres, grands entretiens, figures 
emblématiques, actualité du vin, de la vigne et des vignerons, 
découvertes gourmandes et bonnes adresses. Des sujets 
incarnés qui racontent les savoir-faire, les personnalités et les 
lieux façonnant notre culture gastronomique.

Véritable écrin éditorial, le magazine met en lumière les 
chefs, artisans, producteurs, vignerons, hôteliers et acteurs 
du tourisme qui font la richesse de nos régions. Dès 2027, il 
s’ouvrira également à des personnalités, maisons et savoir-
faire dont le rayonnement dépasse les frontières de son 
territoire.

« Le terroir, c’est un 
paysage, des visages, 
un sens de l’accueil, une 
identité et surtout du goût 
qui se déguste au fil des 
pages que nous consacrons 
aux saveurs locales »

Manuella Magnin

« Pour moi, le goût est une 
passion et le restaurant 
est une addiction. Et je ne 
m’en lasse jamais ! »

Knut Schwander
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125 ans de passion ferroviaire, 
entre héritage et avenir

125 ans, ça se fête. Notamment à table. Rencontre avec Yves Marclay, directeur 
général du MOB, entre un repas de gala au Palace de Gstaad et une escapade en train 
Belle Époque pour évoquer la place de ce chemin de fer unique, à la fois héritage 
historique et défi d’avenir.

Knut Schwander

Vous êtes directeur général du MOB depuis 
un peu plus d’un an. Qui est l’homme 
derrière cette position ?
Je suis avant tout un passionné. De trains 
d’abord. Je l’étais déjà quand j’étais petit et 
je le suis resté. Mais je suis aussi passionné 
de transports publics et de mobilité, ce qui 
m’a amené à travailler comme ingénieur aux 
CFF, à Berne. Enfin, je suis un passionné de 
ma région – natif de Monthey –, ce qui me 
permet de connaître les personnalités et 
les compagnies de transport de la région. 
Parmi ces dernières, il y en a une qui est dif-
férente de toutes les autres : c’est le MOB. 
En devenir le directeur était une chance 
unique. Je ne pouvais pas la manquer.

Vous dites que le MOB est différent. 
Pour vous, que représente-t-il ?
Le MOB est à la fois un moyen de locomo-
tion et une expérience liée à un héritage 
unique, à un tracé fabuleux, à des ou-
vrages d’art et à une technologie inno-
vante. Je pense notamment aux bogies 
qui permettent au GoldenPass Express 
de s’adapter à deux écartements de voies 

différents. Le MOB fait aussi le pont entre 
deux régions que j’affectionne : le Chablais 
et l’Oberland bernois. C’est avec d’autant 
plus de conviction que nous pouvons bâtir 
sur le passé et miser sur l’avenir.

Cette année des 125 ans est-elle un 
succès, une fête ou une porte sur l’avenir ?
Un peu les trois ! C’est une année particu-
lière, jalonnée de manifestations qui ont 
remporté un grand succès. Cela démontre 
à quel point le MOB occupe une place parti-
culière dans le cœur des clients et des habi-
tants. Célébrer ce patrimoine exceptionnel 
nous a permis de rendre hommage à l’hé-
ritage des initiateurs du MOB tout en nous 
tournant vers l’avenir pour mieux construire 
le futur. Car nous préparons déjà active-
ment les prochaines décennies du MOB.

Des projets de grande envergure ?
Oui, en particulier le renouvellement de 
la ligne Montreux–Rochers-de-Naye. Un 
projet sans précédent qui nous enthou-
siasme et dont nous sommes fiers, car il 
va faire briller la Riviera avec des trains 

uniques offrant un lien aisé entre lac et 
montagne. Une mise en service est au-
jourd’hui envisagée à l ’horizon 2030.

En fait, le MOB, c’est bien plus que la ligne 
qui relie Montreux à l’Oberland bernois.
En effet, tout le monde n’a pas conscience de 
l’étendue de l’offre du MOB qui intègre aus-
si bien les trajets destinés aux pendulaires 
que le GoldenPass Express qui va jusqu’à 
Interlaken, les trains des neiges entre Bulle 

et Zweisimmen, les Rochers-de-Naye et 
le train des Pléiades. Plus que des trains et 
des horaires, le MOB est un vecteur d’émo-
tions associées à la montagne, au voyage et 
à l’expérience ferroviaire.

En parlant d’émotions, y a-t-il 
une rencontre qui vous a particulièrement 
ému à l’occasion des festivités du 125e ?
Lors de la célébration avec les représentants 
des Cantons et le conseiller fédéral Albert 
Rösti à Gstaad, le responsable d’équipe des 
trains ce jour-là effectuait son dernier tour 
de service après 45 ans de carrière, dont plus 
de 30 ans au MOB ! Nous avons pu le mettre 
à l’honneur dans le train spécial. L’occasion 
de se rappeler que le MOB, c’est aussi des 
valeurs, de la reconnaissance. Pour moi, en 
tant que dirigeant, c’est une invitation à l’hu-
milité, car on m’a passé un relais pour les pro-
chaines générations.

Comment voyez-vous les 125 prochaines 
années ?
Les attentes changent, les technologies 
évoluent. C’est un défi de répondre aux 
besoins à la fois de la mobilité et des loi-
sirs, tout en respectant les paysages ma-
gnifiques qui font la force du MOB. Pour y 
parvenir, on ne peut pas se contenter des 
acquis. Il faut de l’audace, à l’image de 
celle des fondateurs de ces trains, rester à 
l’écoute de nos usagers et avancer en gar-
dant l’esprit ouvert.

Montreux-
Oberland 
Bernois/MOB : 
1901-1926, 
une Histoire
Avec ce livre qui célèbre les 125 ans de sa 
mise en service, le MOB témoigne d’une 
extraordinaire audace en offrant aux 
voyageurs une double aventure : d’abord 
celle de l’histoire de la Compagnie rédi-
gée par un auteur reconnu pour ses tra-
vaux dans les domaines du tourisme et 

de la mobilité, 
Laurent Tissot ; 
puis celle d’un 
récit de voyage 
romancé dans 
les territoires 
traversés sous 
la plume cise-
lée d’une écri-
vaine, Nadya 
Simonian.

A commander sur :
editions-chateau-attinger.ch

Les Pléiades : charme, gourmandise et vue imprenable
Une ligne de chemin de fer historique pour un restaurant qui ne l’est pas moins : 
bienvenue dans ce belvédère gourmand qui survole le Léman.

Depuis 1911, le train à crémaillère 
des  Pléiades grimpe le long des coteaux 
ensoleillés et à travers les bois mystérieux 
pour déboucher aux Pléiades. Là, à 1’400 

mètres d’altitude, loin au-dessus de Vevey, 
l ’on découvre un coin magique d’où la vue 
est tout simplement éblouissante.
Ici, l’on monte au printemps pour s’enivrer 

du parfum des étincelants champs de 
narcisses blancs comme neige. Puis pour 
profiter d’un superbe réseau de balades 
à la fraîche en été, savourer les couleurs 
de l’automne ou encore se livrer à d’en-
diablées batailles de boules de neige, loin 
au-dessus du brouillard, en hiver.

Ce resto est un but en soi
C’est aussi là que se dresse un ravissant 
chalet au charme de la Belle Époque : le res-
taurant des Pléiades, avec ses jolies salles 
toutes en bois et sa belle terrasse panora-
mique. En toute saison, ce restaurant est un 
but d’excursion en soi.
Dans le cadre rustique de ce chalet de 
conte de fées rénové avec doigté, on dé-
guste une gastronomie simple et sympa-
thique. On  partage une planchette à l’apé-
ro. Ou alors on s’attable pour savourer à 
midi les fameux röstis, une tarte « du jour » 
l’après-midi, des « macaronis des Pléiades » 
ou une entrecôte le soir venu. Sans oublier 
les meringues à la crème double.
Le tout est servi avec le sourire à des tarifs 
sympathiques, tout comme l’est l’offre pour 
les enfants. Et pour digérer, de jour, la balade 
en descente direction Vevey est superbe.

Yves Marclay n’hésite pas à se déplacer sur la 
ligne du MOB.
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Entre lac et montagnes, les escapades 
gourmandes le long du MOB

Le Montreux-Oberland-Bernois 
(MOB) fête cette année ses 125 ans 
d’existence. Raison de plus 
pour embarquer sur cette ligne 
emblématique et panoramique 
qui relie Montreux à Gstaad. 
Sur 58 kilomètres, le parcours est 
ponctué de haltes gourmandes qui 
font honneur aux produits locaux. 
Toutes ne se trouvent pas au bord des 
rails, certes. Mais les paysages sont si 
beaux qu’une petite balade automnale 
paraît idéale pour mettre les convives 
en appétit. Prêts ? Alors, en voiture !

À 8 minutes de Brent, Fontanivent
Sur le plan gastronomique, Brent reste une 
référence. C’est en effet ici que Gérard 
Rabaey avait fait de son restaurant, le 
Pont de Brent, une table encensée par les 
guides. Aujourd’hui, le restaurant dont il 
reste le propriétaire (mais qu’il cherche à 
vendre) poursuit sur la voie de l’excellence. 
Une table à ne pas manquer, à 8 minutes à 
pied de la gare de Fontanivent.

Arrêt sportif aux Avants
Le saviez-vous ? Autrefois, c’est ici qu’avait 
été aménagée la première piste de bobsleigh 
de Suisse ! Et ce n’est pas à Saint-Moritz, 
mais bien aux Avants, sur la patinoire amé-
nagée devant le Grand Hôtel, que s’est dis-
puté le premier championnat d’Europe de 
hockey. Aujourd’hui, la neige se fait plus 
rare. Alors, on vient le plus souvent dans la 
paisible station pour les narcisses au prin-
temps et pour les balades. Balades gour-
mandes, notamment. Puisqu’en une heure 
à pied, on atteint deux belles adresses : 
l’Auberge de la Cerniaulaz (là, il faut monter) 
et Le Montagnard dans le Vallon de Montreux 
(d’abord, on s’offre une montée en roman-
tique funiculaire jusqu’à Sonloup, puis c’est 
la descente jusqu’au resto).

Envol à Château-d’Œx
Les aérostiers du monde entier se donnent 
rendez-vous dans la capitale helvétique 
des ballons à air chaud. C’est aussi à 
Château-d’Œx que l’on découvre le très 
beau Musée du Pays-d’Enhaut et son in-
croyable collection de découpages tra-
ditionnels. Où manger ? Si c’est pour une 
fondue, ce sera au Chalet. Si c’est pour une 
gastronomie traditionnelle plus élaborée, 
ce sera à l’Ermitage.

Le charme unique de Rossinière
Lorsque le train passe devant le célèbre 
Grand Chalet, difficile de résister. Alors, on 
descend ! Cet édifice exceptionnel et en-
tièrement sculpté (5 étages, 113 fenêtres) 

date de 1752. Au temps où il était un hô-
tel-pension – le saviez-vous ? –, il a reçu 
Victor Hugo ! Et depuis 1977, il est la de-
meure du peintre Balthus, aujourd’hui 
décédé, et de son épouse. De ce fait, il ne 
se visite pas souvent. Alors que faire ? Eh 
bien, se mettre à table : aux Jardins de la 
Tour, l’un des plus beaux restaurants inti-
mistes de la région.

Un peu plus loin, voilà déjà Rougemont 
la gourmande
C’est un peu comme l’ île Moustique dans 
les Caraïbes : un repère de milliardaires 
discrets. Ici, les chalets fleuris cachent 
volontiers des garages souterrains où 
sommeillent des voitures hors de prix. 

Mais les façades plusieurs fois cen-
tenaires qui bordent la rue principale 
restent de pures merveilles. Par chance, 
deux d’entre elles abritent d’excellentes 
adresses – l ’Hôtel de Commune et Le Cerf 
– qui célèbrent la gastronomie typique-
ment helvétique.

Saanen, c’est un peu Gstaad en plus retenu
Les touristes indiens y viennent sur les 
lieux de tournage de quelques séries de 
Bollywood, les amateurs de trouvailles 
pour la brocante d’été, et les gourmands 
pour un repas au 16 Art Bar. Un jardin ma-
gique, un intérieur cosy et charmant, dou-
blé de la quasi-certitude de rencontrer des 
célébrités épicuriennes.

Knut 
Schwander

Entre Montreux et Gstaad, la ligne de 
chemin de fer historique du MOB offre 
des vues à couper le souffle. Elle est éga-
lement gourmande.

Découvrez les adresses typiquement hel-
vétiques à ne pas manquer le long des voies 
(et parfois un peu plus loin). Et, en bonus, 
un absolu coup de cœur.

La majestueuse façade d’époque du restaurant Le Cerf à Rougemont.

Montreux

Le Montagnard
Même le conseiller fédéral Guy Parmelin est venu s’attabler avec une volée de diplomates 
chez Blaise Corminbœuf et Mathieu Balsiger. C’est en 2024 que ces deux associés ont re-
lancé cette adresse emblématique après l’avoir complètement rénovée : intérieur boisé, 
terrasse abritée, place de jeux pour les enfants, c’est une vraie destination. En plus, on y 
mange vraiment bien. La carte est plutôt axée viande (terrine, tartare, entrecôte), mais 
elle propose aussi des plats de saison (la chasse !) et des mets au fromage. Les végéta-
riens y trouveront d’ailleurs aussi leur compte. Le tout dans un contexte particulièrement 
convivial. On comprend Guy Parmelin !
 

 › Route du Vallon 2, 1832 Montreux 
021 964 50 05 
restaurantlemontagnard.ch

Notre coup de cœur
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Brent/Fontanivent

Le Pont de Brent
L’emblématique auberge rendue célèbre par Gérard 
Rabaey poursuit sur la voie de l’excellence. Un couple 
plein d’enthousiasme et de compétences assure un ser-
vice très soigné et une cuisine de haut vol. En salle, c’est 
la souriante Helena Collaud qui veille au confort des 
convives. En cuisine, c’est Joeffrey Fraiche qui élabore 
des menus savoureux à la mise en scène raffinée. Ils dé-
clinent les meilleurs produits locaux (omble de Chamby, 
cochon fribourgeois, sandre des Alpes…) dressés en pe-
tits tableaux délectables qui, chacun à sa manière, ra-
content une histoire gourmande.

 › Route de Blonay 4, 1817 Brent 
021 964 52 30 
pontdebrent.ch

Rougemont

Hôtel de Commune 
et Le Cerf
Ces deux adresses se font face dans la rue principale de 
Rougemont. Elles sont concurrentes, mais pas ennemies, 
puisque le personnel de l’une discute avec celui d’en face 
aux heures creuses et que, si l’une affiche complet, elle 
n’éconduit pas les convives bredouilles, mais les envoie 
en face. À l’Hôtel de Commune, le jeune Michaël Burri pro-
pose des entrecôtes au poêlon et des truites de Neirivue 
en bisque. Un régal. Au Cerf, supervisé par Edgard Bovier 
(le célèbre chef qui a écumé les palaces), on mange des 
röstis et un excellent émincé de veau, des fondues et des 
tartes maison.

 › Rue des Allamans 7 
1659 Rougemont 
026 925 11 00 
hdcr.ch

 › Rue des Allamans 8 
1659 Rougemont 
26 925 81 23 
lecerfrougemont.ch

Orgevaux/Les Avants

L’Auberge de 
la Cergniaulaz
Ici, la carte porte le label Fait Maison. Et le lapin en co-
cotte, par exemple, s’est imposé en référence pour les 
nombreux habitués. Ils viennent et reviennent dans ce 
chalet aux petites fenêtres ouvertes sur la nature, aux so-
lides poutres et à la terrasse champêtre. L’accueil est in-
variablement adorable. Et – hormis les journées raclettes/
tournoi de chibre – la carte décline les meilleurs produits 
régionaux avec bonheur : vol-au-vent aux champignons, 
os à moelle, civet de chamois, tatin de légumes. 

 › Rte de la Cergniaule 1, 1833 Montreux 
021 964 42 76 
lacergniaulaz.com

Château-d’Œx

Le Restaurant 
de l’Ermitage
Ici, vous êtes chez la famille Pilet. On s’attable dans un 
décor boisé, sobre et plein de charme. Ou alors sur la 
terrasse ensoleillée qui regarde les sommets et la vallée 
(et évidemment les ballons qui décollent juste en face au 
moment du Festival international, en janvier). On relè-
vera qu’il y a un joli coin pour les enfants. À la carte, des 
suggestions de saison, mais surtout les fameux cordons 
bleus et un beau choix de plats gourmands (terrine, os à 
moelle, tagliatelles aux morilles…) servis en portions gé-
néreuses.

 › Grand Rue 4, 1660 Château-d'Oex 
026 543 44 86 
restaurant-lermitage.ch

Rossinière

Les Jardins de la Tour
La Tour ? C’est l’ancienne tour de l’horloge ou tour des 
archives, qui a également servi de chambre d’arrêt ! 
Comme elle se dresse au bout du jardin du restaurant, 
on comprend pourquoi ce dernier porte ce nom. C’est ici 
que Ludovic Garnier apprête des menus pleins de délica-
tesse et de gourmandise. En salle, ils sont présentés par 
Christelle Huguenin. À eux deux, ils offrent une presta-
tion exemplaire, chaleureuse, épicurienne et intimiste. 
En effet, ce restaurant au décor boisé est tout petit. On 
s’y attable à la lumière des bougies sur de belles tables 
d’autrefois. Un vrai voyage initiatique dans les trésors du 
Pays-d’Enhaut.

 › Rue de La Placette 16, 1658 Rossinière 
026 558 50 53 
lesjardinsdelatour.ch

Saanen

16 Art Bar 
Restaurant
C’est un bijou de restaurant abrité par un magnifique 
chalet d’autrefois. Le jardin fleuri est magique, l’intérieur 
tout en bois est un comble de chic alpin : meubles anciens, 
œuvres d’art moderne et bouteilles de vin (la cave est 
magnifique) invitent au plaisir épicurien. La carte est 
irrésistible, avec des pâtes à la cuisson idéale et des plats 
où les belles viandes de la région donnent la réplique à des 
poissons de mer. Le tout est servi avec le sourire. Venez 
et vous y reviendrez ! 

 › Mittelgässli 16 3792 Saanen 
033 748 16 16 
16eme.ch
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