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AMBASSADEUR DU TERROIR 
DE FRIBOURG

Alain Bächler: 18 points au Gault&Millau et 1 étoile Michelin. Son restaurant  
Des Trois Tours, à Bourguillon, est à trois kilomètres du centre-ville de Fribourg.

FRIBOURG

«Les trois tours, explique-t-il, sont l’emblème de Fribourg, 
dont Bourguillon fait partie», précise le chef Alain Bächler. 
On ne peut pas rater l’élégant bâtiment patricien bâti en 1839 

et doté de tout le confort moderne  qui abrite son restaurant Des 
Trois Tours, tant il est reflète le paysage dans lequel il se trouve, 
simple, mais plein de grâce. «Cet endroit a été choisi pour sa facilité 
d’accès tant par la route que par l’autoroute». L’élégante demeure, 
magnifiquement arborisée, a été entièrement rénovée par ses soins 
et elle offre le cadre idéal pour une cuisine de haut vol à base de 
produits méticuleusement sélectionnés, dans laquelle créativité et 
passion vont de pair avec un service des plus soignés. Le chef a 
également reçu le titre de «Promu de l’année» du Gault&Millau, en 
2006 et 2016. Le restaurant entre dans sa vingtième année. 

Grande cuisine
Chez les Bächler on est cuisinier de père en fils, pourrait-on dire, 
puisque son père exerçait déjà le métier de cuisinier. «J’avais cinq 
ans lorsque je suis tombé dans la marmite et depuis je n’en suis plus 
sorti!». Après des stages chez des chefs prestigieux tant en Suisse 
qu’à l’étranger, Alain Bächler choisit de voler de ses propres ailes, 
d’abord en travaillant au restaurant Le Montivert à Marly, avant 
d’acquérir à Bourguillon la belle demeure historique construite 
en 1839 et restaurée avec goût pour y ouvrir son restaurant. Bien 
sûr, il n’est pas seul sur le pont. A ses côtés, deux personnes qui 
lui sont chères; à différent titre. Il y a d’abord son épouse Clau-
dia et un peu en retrait, Clément Buffetrille. La première, cuisi-
nière diététicienne de formation, s’occupe de l’administration et 
de la décoration. Quant à Clément Buffetrille, son maître d’hôtel, 
il assume également les fonctions de sommelier. Cela fait plus de 
20 ans qu’il collabore avec Alain Bächler. Pour la petite histoire, 
dans la Suisse romande gourmande, on ne lui reconnaît pas seu-
lement d’importantes connaissances dans les vins mais aussi de 
pouvoir mettre à la portée du client des vins de qualité. Plutôt 
que de grandes étiquettes, Clément Buffetrille recommande des 
vins modestes et moins connus qui sont des crus d’autant plus 
intéressants. 

Pour les yeux
Alain Bächler propose à sa clientèle une cuisine créative et raffinée 
récompensée par de flatteuses notes dans plusieurs guides gas-
tronomiques. L’exceptionnelle qualité des produits utilisés trouve 
son aboutissement dans ses réalisations goûteuses et artistiques 
qui enchantent à la fois l’œil et le palais dans de très belles salles 
à manger ou, en saison, sur l’élégante terrasse arborisée. Sa cui-
sine est à la fois d’un classicisme authentique et d’une élégante 
modernité. Ses compositions sont équilibrées, les cuissons pré-
cises et les assiettes dressées remarquablement. Sa cuisine de sai-

son témoigne d’une impressionnante virtuosité et de beaucoup 
de fantaisie. Des produits sélectionnés avec amour et auprès des 
meilleurs fournisseurs – volailles, poissons, crustacés et toutes les 
autres spécialités que l’on trouve dans la nature – sont transformées 
avec créativité et passion en des mets exquis. Sur la très belle carte 
des vins figurent aussi bien des crus suisses que de fins bordeaux. 
Son restaurant se divise en quatre espaces: le Café-Bistro qui offre 
une alternative moins formelle que la salle à manger; la Salle 
Empire qui peut accueillir jusqu’à 30 personnes; la Salle des Pal-
miers qui se prête à des manifestations pouvant recevoir jusqu’à 
80 personnes. Et enfin la terrasse où, à l’ombre des marronniers 
50 personnes peuvent trouver place.

Un ambassadeur hors pair
Autre corde à son arc, Alain Bächler, est depuis janvier de cette 
année, ambassadeur de Terroir Fribourg. Avec lui, Terroir Fribourg 
a découvert un représentant de haut vol, comme celle-ci l’annonce 
dans un communiqué: «La collaboration avec Alain Bächler se 
fera principalement au travers de campagnes d’images, d’ateliers 
avec la mise en scène de produits du terroir, de petites vidéos de 
recettes ou encore de présence lors d’événements et promotions». 
L’ambassadeur du Terroir va deux fois par semaine s’approvi-
sionner au marché où il acquiert des produits de la région ou de 
Suisse centrale.

LIONEL MARQUIS

________________________

Bourguillon est un hameau et un lieu de 
pèlerinage. Il est situé en pleine nature, à trois 

kilomètres seulement du centre de Fribourg, au 
sud de la vallée du Gottéron. Parmi ses curiosités, 

on mentionnera un hôpital construit en 1275 
et cité en 1396 comme «bonne maison» pour 

l’accueil des lépreux. On y trouve deux châteaux 
du 16e siècle. Erigée au 15e siècle dans le style 

gothique, la chapelle de Bourguillon fut agrandie 
en 1659 par l’ajout d’une sacristie et transformée 
au 18e siècle dans le style baroque. Le bâtiment 

du restaurant «Aux Trois Tours» fut vendu en 
1838. Il a été démoli puis reconstruit, avant de 

devenir le magnifique établissement actuel. 

_________________________


