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Le Ple,

beau

olat

en croute

Marc Hempel fabrique ces gateaux
anglais avec des recettes originales
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ans les pays anglo-saxons,
c’est une institution, un
embléme national. Le pie,
c’est cette tourte en plte
brisée qui emballe une
farce juteuse, moelleuse
et golireuse, qu'elle soit sucrée ou salée.
Pourtant, ¢’est un Danois, Marc Hempel,
qui a décidé de séduire nos papilles avec
cette spécialité en lancant Le Ple, une
production artisanale de dng giteaux
aux recetres originales. Ses tourtes sont
précuites, il suffit donc de les glisser un
quart d'heure dans son propre four
(190 °C) avant de les déguster A I'apéro ou
avec une petite salade pour en faire un
repas 4 lui tout seul.

Tout a démarré I'été dernier, quand
Marc, en Sulsse depuis quarante ans, a eu
envie de faire autre chose de sa vie. «f‘ai
toujours travaillé dans le business develop-
ment et le marketing. L3, 4 50 ans, je vou-
lais changer, travailler autour de la nour-
riture, car j"adore cuisiner.» $'il raconte
tout ¢a avec son immense sourire, cela
cacherait presque son cdté perfection-
niste et pragmatique. Une premiére expé-
rience aux Tables ! i

nous falsons des dégustations. 1] faut juste
se faire rencontrer le produit et les clients.
Aprés, ces derniers sont séduits par les
golits et le moelleux de nos farces.»

Pour le moment, cing recettes sont au
menu. Le poulet se parfume d'estragon,
le beeuf de pinot noir ou de Guinness, le
chorizo se mélange aux poivrons, tandis
que Je papet vaudois contient des mor-
ceaux de saucisson (eavec la saucisse aux
choux, ¢a ne tient pass). Et toujours avec
des gumes. La viande n’est pas hachée
mais coupée en morceaux, longuement
mijotés. Surtout, Le Pie cherche des pro-
ducteurs locaux, des produits du ter-
roir... sauf la Guinness évidemment.

11 faut voir Marc et son staglaire jona-
than foncer les moules, les gamnir A la
main avant de les recouvrir, puis de les
badj d'ceuf, pour comprendre la
quantité de travail qui suit la fabrication
de la masse. «Si le marché se développe,
Je pourrai acheter une machine, mais je
tiens A garder le coeé artisanals Pour
I'instant, il en falt quelques centaines cha-
que semaine, vendus dans des
et un ou deux pubs. L'intérée? 1ls se gar-
dent quinze jours au frigo et se congélent
trés bien. Un repas vite fait, vendu entre
8fr.50et9fr. 50

I"été dernier, le convainc de I'intérét de la
clientéle. En janvier de cette année, il
lance samarque, Le Pie, teste ses premié-
res recettes dans la cuisine de sa maison,
préparant tout 4 la main, avant de tra-
valller avec un premier prestataire. Il a
maintenant émigré A Rolle, dans une cui-
sine professionnelle, dont le chef, Greg,
I"a aidé A perfectionner ses plats. Car un
ple, comme le dit Greg, «c'est un plat en
sauce pris dans une coque en pdten.
«(’est a recette de ma grand-mére que je
peux emmener avec mols, s"amuse Marc.

Enseigner le pie aux Suisses i

wwwlepie.ch

Adresses

Ou l'acheter

Gland Jim's British Market,
av. du Mont-Blanc 33.
Saint-Légler

Bangers,
route des Deux-Villages 65.
Lausanne La Ferme Vaudoise,
Palud 5; Aux Coquelicots, Maupas 10;
La Fabrica, rue Saint-Martin 20.
Marché

Les premiers mols ont é&é

marché se développant. «"al d"abord d-
blé les anglophones, dans les stations ou
1 péciali Jres-
sale de faire découvrir le pie aux Suisses,
€t nous obtenons un bon retour quand
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Marc Hempel et I'un de ses ples,
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