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L’Auberge de la Couronne à Jussy
a réussi sa révolution. Sous l’im-
pulsion d’Audrey Renard, le ca-
dre a perdu son charme désuet
d’antan pour faire place à un dé-
cor contemporain dépouillé pres-
que en contradiction avec la cui-
sine bourgeoise proposée par le
chef Michael Benyair.

Mais le confort, l’espace géné-
reux entre les tables distribuées
dans deux salles distinctes et
l’amabilité et le professionnalisme
du service contribuent à la réus-
site de l’entreprise.

Pâté en croûte
d’un grand classicisme
Alors installons-nous sans arrière-
pensée pour le passé dans cette
auberge communale qui a connu
de sérieux hauts et bas, côté cui-
sine. Attaquons donc le pâté en
croûte, qui reste un des grands
classiques du lieu.

Une pâte élégante, une farce
passée à la grille fine et parsemée
de petits dés de viande et de cor-
nes d’abondance. L’ensemble est
marqué par l’échalote, preuve
que le chef maîtrise les saveurs
avec doigté.

Carpaccio
de betteraves chioggia
Michael Benyair travaille aussi la
chioggia, ces betteraves rayées
rouge et blanc qui doivent leur
nom à la ville de Chioggia située
en Vénétie, dans le nord-est de
l’Italie. Il les traite en carpaccio,
moitié crues, moitié cuites. Et il

le corps gras… Débarque aussi sur
la table un panier métallique con-
tenant un cornet de frites en
(faux) papier journal. Croustillan-
tes, de dimension svelte. Parfait,
non?

Joues de porcelet
façon fricassée genevoise
Si les perches restent incontourna-
bles sur les tables romandes, l’œil
est irrésistiblement attiré par un
plat prometteur: joues de porce-
lets, façon fricassée genevoise à la
polenta crémée. Belle perspective,
mais sera-t-elle à la hauteur des
attentes d’un gourmet exigeant?

Lorsque l’assiette atterrit sur la
table, le regard examine en prio-
rité la sauce. Noire et onctueuse.
Elle se teste du bout de la four-
chette. Pas de doute, elle est liée
au sang (de porc). Comme dans
une fricassée originelle.

Combien de cuisiniers se lan-
cent dans cette recette en occul-
tant cet ajout indispensable qui
rebute quelques consommateurs?
Et n’ont pas le courage d’appeler
leur tambouille «ragoût».

Alors régalons-nous de ces
joues tendres et goûteuses nap-
pées de cette sauce magique. Ce-
rise sur le gâteau, la polenta cré-
meuse est élaborée avec une se-
moule de grains moyens dont la
texture conserve, après cuisson,
une petite mâche bien sympathi-
que…

Terminons sur un dessert élé-
gant et prometteur, une crème
brûlée au caramel au beurre salé.
Là encore, divine surprise: sous la
couche de caramel durci au chalu-
meau se pâme une crème lisse
d’une finesse et d’une légèreté in-
comparable. La commande se ré-
sumait à une portion avec deux
cuillères.

La bataille fut âpre!

Post-scriptum
Carte de vins éclectique favorisant 
les crus de la commune.
Note du pain 3/5.
Service très agréable.

Audrey Renard
a créé un décor 
contemporain
et le chef de cuisine 
Michael Benyair 
propose de bons 
plats bourgeois

Alain Giroud

L’équipe de la Couronne, la patronne Audrey Renard, Alpha, Joshua et le chef de cuisine 
Michael Benyair. STEVE IUNKER-GOMEZ

L’adresse

316, route de Jussy
Jussy
% 022 759 12 66
Fermé lundi et mardi.
Menus 20 (enfants), 30 (midi), 47 
et 50 fr. (55 fr. le dimanche).
À la carte (entrée, plat et dessert), 
compter 65 fr.
Parking.
Terrasse.
Accès handicapés.

Auberge de la Couronne

Pâté en croûte. LDD

Filets de perches. LDD

Carpaccio de chioggia. LDD

Joues de porc confites. LDD

Dégustation

Dans l’assiette, des joues de 
porcelet traitées comme une 
fricassée à la genevoise, avec 
une sauce au vin rouge lié au 
sang de porc. Pour réussir un 
mariage harmonieux, il fallait 
un vin très structuré capable de 
jouer à armes égales avec un 
plat aux saveurs puissantes.
Le Premium Rouge 2017 du 
Château du Crest a joué ce rôle 
avec bonheur. Cette cuvée 
résulte d’un assemblage de 
merlot et de gamaret, élevé 
pendant onze mois en fût de 
chêne de 225 litres.
Dans le verre, sa robe presque 
noire à reflets rubis annonce 
une vinosité impressionnante. 
Elle se détecte au nez, relative-
ment discret, mais se déclinant 
sur des arômes de réglisse, 
cassis, mûres, myrtilles, avec 
des nuances boisées et empy-
reumatiques.
La bouche offre une amplitude 
réjouissante, une belle sou-
plesse, une texture veloutée, un 
gras omniprésent. Les tanins 
sont présents, mais parfaite-
ment fondus. Ils participent à 
l’harmonie du vin dont la 
longueur, impressionnante, 
débouche sur une finale 
fortement réglissée. A.G.

Domaine Château du Crest
40, route du Château du Crest, 
Jussy.% 022 759 06 11. Prix de 
la cuvée Premium rouge 2017 20 fr. 
Site: «www.domaineducrest.ch»

Château du Crest
Premium rouge 2017

Paris
Anton et Marx
se retrouveront
à la tour Eiffel
La bataille pour les restaurants
de la tour Eiffel est terminée. 
Frédéric Anton (3 étoiles au Pré 
Catelan) et Thierry Marx (2 étoiles 
au Mandarin Oriental Paris) ont 
été définitivement choisis aux 
dépens d’Alain Ducasse.
Le premier ouvrira la table 
gastronomique «Jules Vernes»
à la fin de mai. Le second gérera
la Brasserie «58 Tour Eiffel»
dès 2020. A.G.
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LUNDI 1er AVRIL
RENCONTRE DES CHEFFES - 7ème ÉDITION

HÔTEL BEAU-RIVAGE GENÈVE
QUAI DU MONT-BLANC 13 I 1201 GENÈVE - SUISSE

WWW.BEAU-RIVAGE.CH

Pour cette septième édition, le chef Dominique Gauthier, convie 4 femmes cheffes
à cuisiner dans les salons de Beau-Rivage Genève

et propose, le temps d’un cocktail dînatoire de haute volée,
de découvrir ces grands noms de la gastronomie au féminin.

Informations et réservations :
CHF 160 .- par personne, dès 18h00

restauration@beau-rivage.ch I +41 22 716 69 20

au service de la clientèle privée
et des restaurants,

diffusent les vins d’une trentaine
de vignerons artisans

de 5 pays.
Prochaine dégustation gratuite d’une

large sélection de nos vins
jeudi 28 mars 2019

dès 17h00
« Un R de Famille »
Rue Goetz-Monin 10

1205 Genève

Rens. 079 212 40 26
www.amisduchateau.ch
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Jussy

La renaissance réussie de la Couronne
les associe à une salade gour-
mande qui n’est pas sans rappeler
celle qui avait fait la réputation du
triple étoilé Michel Guérard dans
les années 70.

Cette saladine est enrichie
d’une belle lamelle de foie gras
cuit au torchon (qui mériterait
toutefois un assaisonnement plus
tonique), de saumon fumé et d’un
œuf poché. Enfin, en principe.
L’œuf manquait sur l’assiette!

Filets de perches meunières
comme en 1933
Les filets de perches se taillent un
succès indéniable, car ils provien-
nent du Léman. Le chef en pro-
pose aussi des moins chers, arri-
vés frais de Pologne, de marque
Mc Lean. Ils sont vraiment remar-
quables, sans doute les meilleurs
importés en Suisse.

Revenons à notre lac avec les
deux préparations proposées par
le chef: meunière comme en 1933
ou citronnés comme de nos
jours. Allez, on craque pour la
méthode ancienne. Pas si an-
cienne que cela, d’ailleurs. Un
plat d’un grand classicisme où les
filets dorés ne sont pas trop cuits
et nappés raisonnablement de
beurre.

Si on en croit quelques souve-
nirs des années 60, on se dit qu’en
1933, ils devaient être noyés dans


