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| | Cave de Tous Vents, Francois Mabillard,
3}'_;2 rue des Chateaux 16, Sion. -
| Ouvert tous les jours de 17 h & minuit.
| Dés janvier et jusqu'a mars, ferme le Iundi
Tel 027 322 46 84. g

Internet www cava tnus-v&nts ch
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sur la carte, Les fondues au ﬁ'nmage sont

i Isahelle Bratschi

Photos: Sedrik Nemeth
|5abetle bratschs@empresse ch

’ je connals cet in-
croyable  restaurant
depuis toujours, en

tout cas depuis une
dulm'une d années. A moins d’étre blasé,
on ne peut pas rester mdifférent a cet
endroit. Ce n’est pas possible. Dans une
des petites rues de la vieille ville de Sion,
vous descendez quelques escaliers pour
arriver dans une superbe cave voitée du
Xlle siécle. Je ne connais pas beaucoup
de lieux aussi fabuleux.
Mélange de camotzet, de cellier de
chateau, la Cave de Tous Vents se

presente tout en pierre. Avec son éclai-

‘rage a la bougie, ce restaurant est trés

romantique. Je trouve que c’est sobre, de
bon goiit et joliment décoré avec une
grande cheminée pour préparer les ra-
clettes.

Coté cuisine, justement, ¢’est le bonheur.
Tout est délicieux et il n’y a rien a jeter

EADRESSE

T e .' ST . 5 £f i
L8 8T i |' prrprtekdd ik ..--.u'rl_'l"l-ll'u' i1, Lyt

......

e LS B L, Slad AL R = SR Y RS DR AR T P L o e T R e e g B )

. o N

al Pimpression que

une merveille. Je me suis aventuré a

tester celle a la tomate et aux fines

herbes. La crolite au fromage «Tour-

billon» est aussi un des incontournables.
Mais _]E vous plewens que vous aurez

mangé pour une semaine.
En fait, je craque presque toujours pour
la fondue Bacchus, une fondue chinoise

“apprétée avec un bouillon au vin rouge.
C’est juste divin. En parlant de vin, je

dois aussi avouer qu’ici on sert quelques
crus de la région trés intéressants.

La Cave

de Tous Vents
«[’éclairage a la bougie...
c’est tres romantique»

Que dire encore si ce n’est ’envie de
venir ¢ tous les sows. L’ambiance est

‘gémale, chaleureuse grice au patron Fran-

¢o1s Mabillard. 1l est toujours de bonne
humeur. Il a towjours un petit mot pour
vous faire plaisir. Je sais que nous som-
mes cousins €loignés. Peu importe, ici en
Valais on est une grande famille!» o
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‘spéciale
“people.-
Lanimateur
‘Sébastien Rey

L’ACTU

aaaaa

peuple
«Al

dente» va
clore -
Pannéeen |\
‘beauté avec
une

emlssmn

a invité trois

‘personnalites,

lacomédienneet
preésentatrice météo Maria
Mettral, Miss Suisse 2009
Whitney Toyloy et le
tondateur du nouvel
hebdo satirique
«Vigoussen, Thierry
Barrigue. «Nous avons

‘beaucoup r1, souligne

Sébastien Rey. Thierry
Barrigue n’a jamais
répondu juste. Il était trés
mauvais et ¢’était trés
drole.» Pour cet «Al
dentey de Noél, toute
[’équipe concoctera un
menu de féte... dans la
bonne humeur. <
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avec leur liqueur

A Assiette valaisanne

- Assiette de jambon cru

B Soupe au vin «a la
valaisanne»

b Soupe a l'oignon

- Escargots «a la valaisanne»

¢ Les spécialités
B Fondue Bacchus
avec viande de
beeuf ou viande
de cerf ou les ——
deux avec N
sauces,
frites

p- Fondue =
fromage
nature, aux
tomates, aux
pistils de
safran...

B Raclette a discrétion
(sur réservation)

= Carpaccio de beeuf
a discrétion

¢ Les desserts

A Moelleux au chocolat
= Sorbet poire ou pomme




