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Retour sur les houteurs du lac dAnnecy.
“Refour au Clos des Sers qul ne cesse
dévolue sous ka vision de 'homme

sereible quiset Laurent Peft. Aprs.
‘de métier le chef '
a:ctmcanp«xrhloﬁ&'aé’_"‘
dans foute sa vérité. ,_
Son art pase par la révéiaion: du
potenfiel dun  femoir eudmelruo

pourfant Insoupgonné. Car Lousent Peiit
dans une démarche humble, ne préfend

qu'une chose : donner de ce femolr une
inferpréiation singuliére. Son Clos des Sens
est au centre de gravité d'un femriiole ex-

ceptionnellement riche. Ses joyaux sont les
frols plus beowx lacs natumels de Savols, et

peul-&ire de France : lNmmense lac L&man
au Nord (@ la fronfiére Sulsse), le sauvage
Loc du Bourget au Sud et le rayonnant
Loc d'’Annecy au coeur. Roppelons que de
fépoque de ko Renalssance jusqu'a son
annexion par ka France en 1860, le Duché de
Savole &kalt reconnu pour son savoir-fairg,
son ldeniité et son palimoine culinaire.
Sl les visileurs affluent depuls deux slécles

Crédit photos : Matthleu Cellard

e de Manigod, Lawont Polil confribue & fairs
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n‘est plus @ démontrer. Avec Yoann
& Veyrerduloc, Joan Sulpice qul
bnymhuaoda-adu'ébub Siolres
et Maic Voyral sur les monfognes volsines

gastronomique majeur ol s'écrit l'actualité
wlﬂomﬁum:edmﬂmeu:—dab(um
douzaine déblaaﬁgn.aide Rouge sl on
hcubbc;b; urget fout proche). Avec

ré vl 3 ~. :
de- m«m mobl-ée- dans un seul
but - ‘falre vivie aux hotes une expérence
sensorielle unique, parfoger son amour
d’Annecy et des lacs savoyards, et en révéler
les frésors. Comme I'écrit Patapouf en pneus
dans son Guide France 2017, la cuisine est en
pleine évolution, vers un refiour aux sources :
« ploce ou produff, ou terralr, a lNidend?é du
golf, oux iégumes de mon jardin. Friorifé ou
locavarisme ; @ savolr les clrculfs courfs, &f les
parfenariafs avec les producfeurs locoux
qui fonf vivre leur faerme a






Adepies de longues marches dans e
massif des Bauges, Laurent ef Marfine
Pelifi ont foujours eu un rapport
fusionnel avec la natuwe ef les grands
espaces. Marline ne enlera pas ses
origines de fille de jardinier. Ef Laureni
ses souvenirs d'enfance de la Haule
Mame sauvage. Au fil des années,
Laurent Pelit n'a cessé d'avoir une
relation de plus en plus forte avec
ces élémenis natumls, les ferrolrs, les
producteurs de saveurs. lis sont la
base de sa cuisine. Ses voyages au
Japeon lui ont inculqué une vénération
des mellleurs prodults powr leur
donner une inlerprétafion magique.

Il y a une quinzaine d'années, Laurent
créalt un premiler jardin d'aromates.
En 2015 1 a centé son propos sur
une culsine uniquement lacusire of
végétale, presque 100 % locavore.
Loin d'éfre un concep!, ce vimge
akonne comme une évidence
frarsmetire son amour du lleu quill a
choisi en 1992, inferpréter, ncamer ce
ferfioke A la rdchesse inscupgonnée.

Les producteurs de soveurs sonf
désormals & maximum une joumnée de
marche du Clos des Sens (de 0 @ 50
km maximum). Cet &té, un cap déckif
fuf franchl avec lka création dun

menvellieux jardin en permaculiure de
1500m* aux 200 variétés, Un seul credo :
donner du sers & la gasironomie.

La permaculiure est un mof ksu de la
contracion de lexpression anglabe «
permanent agriculture », ulilisée das
le début du 20 siacle. Elle recowre
Fensemble des fagons de cufiver la
feme en préservant sa fertiis,

Elle est une &thique, une phlosophie
centrée sur lemvironnement, Téie

humain et le parfoge équitcble au
seln de la société. Elle est un mode
d'action, favorisant la blodiversité. Elle
vise & créer une hamonle nafurelle
abondante et complexe. Elle s'inspire
de l'écologie, de la fradition, f de
chaque confexie géogrophique
et cimatique. Ele ambitionne une
production durable, résilenie, frés
économe en énergle, respactueuse
des &fres vivanis. Ele favorse la nature
sauvage. Envelllant @ ce que chaque
&lément solt @ sa juste place, avec de
bonnes inferactions alentour, ele limite
grandement les gasplllages et peries
d'énergle.

Cette agriculure nafurele se décline
en 4 principes fondomentawx : pas de
labour pas d'engrals, pas de sarclage
ni de pesticides.

L'ldée premiére estque presquetousles
végétaux fondant la cukine de Laurent
Petit solent représentés dars le jardin
du Clos des Sens. B que foute léquipe
(cuisine, salle et holel) appropre
cafte démarche, développe see 5 sens

et vive au ythme de la nature. Semer,

planter les graines, accompagner
le chemin de vie de chogue plante,
I'alder & grandit, I'observer, ka senfir. La
récoler 4 sa juste maturité, ko croquer
enfin pour Imaginer fous les univers
sensoniels quelle rend possble.

Cet &6, le brefing avant chagque
repas se fit au sein du jardin, pour bien
s'imprégner de [lavoncement des
cycles nafurels.

Jusie avant chaque déjeuner ou diner,
les culsinlers cuelllent Jes Bgumes,
frults, plontes aromates ou fleurs :
ces demiers ne connaltront oucune
rupfure de fempérature violente,

consécufive @ un sfockage au frold.
lls sonf iImmédiatement cuksinés, mis
en scéne, puk dégustés par les hiles.
Et cefie fralcheur ultime offre une
symphonle de saveurs, une vivacié,
une précision gusiative Inégalables.
En &6 Le Clos des Sens devient
aufosuffisant pour catie part végétale.
Avec la péche foumie par Bemard Curt
a Duingt, Il est en capaciié d'offrir un
menu lacustre ef vegétal ssu a 100 %
du teritolre du loc dAnnecy. Ef méme,
Il pourra proposer un menu végétaren
Infégralerment congu @ partr de
produlfs de son propre jardin. Peut-&tre
pace quil n'a pas eu denfant
Laurent Petit se projetie dautant plus
dans sa création culinaire, dont lacte
fondateur est linterprétation de ko
nature ele-méme. A 55 angs, Il éprouve
un besoin impérdeux de devenir un
passeur, de partager sa démarche, sa
vision de la vie. U'dge de la sagesse,
une forme de maturité semine.

le jordin sépanoult sur 1500 m,
dominanf le lac dAnnecy ef foce au
massif des Bauges. La ville a ses pleds,
est foute proche. B pourtant c'est un
havre de palx, donnant un senfiment
de temps suspendu. La nature brulsse
du chant des olsaawx. Voir le solell se
coucher doucement, dune umiése
mysiéreuse et nuancée, est un pur
moment de bonheur.

Sur 500 m, le long du bassin de nage
et de la ferrasse du restaurant le jardin
offre 40 varétés d'aromates. Puls,
sur s 1000 m de la paortie basse du
termaln, 160 variéiés de frulls, Bgurnes,
plantes (dont cerfalnes compagnes)
et fleurs (souvent comestibles). Il se
compaose de 4 parties successives, que
les hides ont le lolsk de parcourir & leur
guise. Des allées ont &t& créées a cat
effet, favorsant un réel cheminement.
Rythméas par les explications sur
les noms des plantations, mak aussi
bordées de bancs asskes ef méme
une fable et ses fauleuls en posifion
surplombante, elies incltent a ko
découverte, a la confempiation et au
repcs. Un conforfable hamac Invite au
ressourcament et & la révede.

La terrasse du restaurant surplombe le
Corli (Jardin en paicis) appelé «Camré
des Aromatess. 16 comrés ont &fé
surdlevés pour faclliter la récolie, les
protégerd animouxindélicals (comme
les voracas escargofs ou limaces) ou
pour contenir la crobsance naturelle
excesshe de cerlalnes plantes
(menthe coq). Des dizaines de plantes
aromafigues, médicinales (fanaisie)
et condimentalres y sont culfivées. A
limage de la mélissa, la cifronnelle de

Madagascar la pimprenelle, 'origan



Q pefites fedllles, la clbouleite de
Ching la ciboulefte a fleurs blanches,
la fanalsle, la planfe hulfre (bleutée
au godt iodé), lka menfhe chocolal, la
Ivache, le fencull brorze, le peril la
coriandra, le basllic...

Une alide, haitée en pas jaoponails
en pleme bleue de Savole, rele
le Corfi ou bassin de nage et au
«Jardin dAromatiques: exposé au
Sud-Ouest. Les chemins en gravelefte
forment comme dee vagues bordées
daromatiques, créant une émotion
esthélique. 3 polviers Sichuon
despaces différentes Togastache,
le romarin, le thym serpolet, ko sauge
ananas, ka souge agrumes l'esfrogon
fogéte, la saretia, ofgan, les népétas
sont quelgues-uns de leurs trésors.

Le Chemin des Meliféres of sas 45
marches, par volées de 3 marches,
font la fronsfion pour accéder au
potager situé 10 m de dénivelde en
dessous. Il est bordé des pefits frults
rouges ef nolrs (grosellles, cassks), des
lllas pommiers & fleur, ricins (plonte
foxique pour repousser les rongeurs)
sureaux, févlers dAmérgue. Des
holes d'arbres préexkiantes (érables,
noyer, nolefiers pommier pruniers,
comoullers) sont des résewves 4

obkaawx. Compléiéas par de nouveles
plantations notamment dans ko partie

basse. le chemin descend & une
placefie aménagée puls au « Jardin
de mon Pére » : ke jordin potager ef
frultier créé et réwé par Laourent af
Martine Petit. Exposé au Sud, |l
résernve des pentes douces

ot réguldmnes, dessindes

sous forme de buftes

sur 1000 m. Quelques

planfes loinkaines >

y  touvent :

refuge, nofamment 4 poivriers Sichuan
dAmérque, Corée ef Chine, des
Asiminas d’Amérique du Nord. Coks
arbras fruitiers, clions les abricotiers
figulers, pommiers, prunlers. Sans
oubller les frolses, et méme les kiwaks.
Presque fous les légumes féfiches
de Lourent Pelit sont présents
fenoulls, colraves, chou veri, céées de
bletie, célers branches, befieraves
courgeiies, polreaux, carofies, harcols,
pommes de feme, pofimamrons, sakifis
navefs, radk noirs roses et blancs
foumesol moutardes indlenne et
japonalse, comichons russes, fomates
(cosur de bosuf, Comue des Andes)
laitues romaines, roquetie sauwage,
oignons.. Seule lendve manque a
Fappel car # fout ka faire blanchir en
cave. le Chef a pour vocation de
cultiver les légumes las plus simples, les
plus fondamentaux, pour les magnifier.
Des produfs dont les hdles onf une
longue expérience, et donc une vrale
lecture, maks quils redécowrent qu
Clos des Sens et dégusient
comme jamais. A fextrémité

du pologer o été

améncgd un fumoir a

féra, permetiant

de fumer les csufs de féra @ peine
foomés péchés a [loulomne, sl
croquants | Mals aussl les caufs récoltés
pour les fétes de Noél a l'occasion des
« pé&ches exceplionnelles . Puk ceux
non encore écdlos, qul sont beaucoup
plus gros et mOrs & la réouwveriure de
la péche. Cefte démarche mef en
exergue le cycle végétafif dee polssons
sauvages. Ces osufs de féra produlsent
un exfroordincire condiment un
assasonnemeant qul donne beaucoup
de relief 4 la culsine lacusira de Laurent
Pet. Bt les flels de féra également
fumnés, deviennent 'épine dorsale de
la tarte millefeulle de chou verd, 'un
des grands plafs créés en 2018, od se
décline foute 'histoire de ko Maison. Un
chou bien sir en pleine maturité jusie
cuelll ou sein du

jardin,




SALADE DE CHAMPIGNONS
o

250 gr champignons saumur exira frais crus

15 gr gelée de champignons
T unité taille macaron cuit
3 gouties deo vinaigre de
champignons
8 goufies d’huile "ardmales
1 pincée flour de sel do Bex
0,5 gr poudmre de champignons
n,mm
gr échaioles friles
numawwam)
5+ 10 gr bourre
Bouilion de base de champignons
5 liires d’eau
2.5 kg champignons
100 gr champignons secs (gamiture forestidre)

= Metire le fout dans un rondeau, porier &
ebullifion et laisse cuire pendant 5 heures.
Passer au chinois et faire

réduire pour concentrer les aromes et obtenir
1 lifre.

Gelée de champignons

= Prélever 2650 gr de bouillon de base de
champignons et faire bouillir dans une
casserle. Assaisonner de sel ef poivre du
moulin et ajouter 1.6 gr d'agar agar. Bien
mélanger a laide d'un fouet en laissant cuire
une minute. Débarasser et laisser prandre au

Poudre de champignons

= Mixer 100 gr de champignons séchés au
thermomix et passer & la passefte moyenne
pour obfenir une poudre

Champignon cuit
= Faire cuire un champignon a basse

fempérature (dans I'éiuve & 70° C pendant 1

heure) avac de 'huile d'arbmate, sel et poivie

dans un récipient fermé hemétiquement.

Echalofes friles
= Ciselor finement I'échalote puis frire a Mhuile
de pépins de raisin. Egoutier dés colorafion

Compoiée d*échaloles

= Emincer les 6chalotfes finement. Faire fondre
du beurre dans une casserole et gjouter les
échalofes. Laisser cuire ef assaisoner de sel et
poivre du moulin.

Boulllon réduit do champignons (sauce)
= Concenirer par réduction le bouillon base
dedmmummmamm

m. _'.__———'_"'”
. 500gr de champignons = Choaisir les les plus formes.
:,m Trancher finement & ka mandoline (1/3 de

devégéﬂoné\maéemaosal ‘ra

poivre du moulin et crémer. Cuire & fou doux ,,@Qede concassdo of

10 minules, puis mixer au themmomix ot passer

au chinois 6famine. Wdesmlbsdom -3
y - - = champignons. ’

Vinaigre de champignons .

500 gr vinaigre de pomme

500 gr vinaigre balsamic bianc "
20 gr séchés . Torminer en disposant las
o franchés surle fout pour faife un monfage
1 foullio do lourior 16gé, aérien en boule.

= Rounir le fout et laisser mariner au moins 6
mois. Puis passer au chinois ef faire réduire
dans une casserole pour obfenir un sirop.

= Assaisonner do flour de sel do Bax of gouties
d'huile d arbmates. Sewvir tiede avec en fasse
un bouillon de champignons bien chaud.
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Tarte chou.
[éra [umée
2%

1 pidce chou vert frisé
2 filef féra fumée
1 piéce fond de farie lullie’$ 12 cm
50 gr arama &’ ceuts de éra
60 gr gros sol
50 gr huile d"olive
200 gr bouilion féra
100 gr bewrre
I:h
50 gr échalole cidelée
60 gr coufs de féra fumée
poivre du moulin

Bo de féra fumeé
< R&lidununmob@gtd’em%cgrde
ﬁnﬁnﬁeéﬂ‘cﬁqﬂgcbmaﬁncée.

30 gr de gingembre haché, et porfer &
Ecumer et ajouter 50 gr de cébatte Gmincé, couvrir

e g ‘ 2 "B"('“’ @m

= Effouillor lo chou jusqu'au cosur. Blanchir a l'eau
bien salée (15 gr/lifre). rafraichir & reau glacée,

. Refirer les cofes et éponger entre 2 forchons.

@ la plancha les (3) fouilles les plus veries.

iner le reste des fouilles de chou a 'huile
N ) y - o d'olive vierge et de poivre du moulin.

: - Monilage de la farle

= Désarétor, refirer le peau et francher dans ka largeur
(de 2 cm) les filets de féra.
Tapisser le fond de farfe de pate fouilletée cuit ( de
12 cm de diameime) avec le tarama. Superposer les
fouilles de chou une G une sur le farama de maniére
@ obfenir un déme.recouvrir le chou de féra fumée
fout en conservant I'aspect rond de déme.
= Enformer la farfe dans du papier film et faire
chauffer doucement jusqu'a 60° C. Trancher en 6
parts identiques, st colorer le chou en le brulant au
chalumeau. Napper de sauce aigreletio aux coufs
de féra fumée.



Racine
dendive e

3 endives bien formées délomées
avec la racine

0,75 L bouilion de volaille
80 g beurre

150 g jus de volaille réduit

6 pz comeaux de noix

20 g échaloles cisclées friles
100 g gratons de canard

1 pz coour Pendive

10 g huile d"olive

1 pz ciiron joune

sel, poivre

= Eplucher ka racine des endives comme si olles &faient
des carofies.

= Prandro soin de consarver les chicons sur la racine sans
las rompro.

Ecarfer les premiéres fouilles d’endives abimées. Metire
dcdnélavatﬂodleuoctmd’erdvedmsmbmﬁm
de volaille sans immerger les chicons.Coux-Ci
mtetm&mefohctitoapetbtxﬂdaublongm at
faire poeler au beurre jusqud coloration derée. Cetie fois
le chicon doit cuire avec le beurte: Débarmasser sur un
pcxierdnorbaﬁavaidememoalm

= Raper le zesio
cisolées fritos ot

concassés ef abondammant de grafons de canard.
Aroser de jus de viande, et répartir de tofos

de chicons

aionjcnmpasemorlaséd\doias e
quelques cemeaux de no — -

—
—
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8 poronnes

CONFIT DE BOURGEONS DE MELE-
1ES

300gr de bourgeons de méléze
« Laver les bourgeons les déposer
dans une casserole avec de l'eau @
hauteur.
Porler a ébdlifion et laisser
cuire @ frémissement durant 3h,
racommencer durant 3 jours en
rojoutant de Feou sl 'évaporation est
frop conséquente.
Puls passar au moulin a légumes avec
l'ecu de cuisson
* Sucrer a 30% et gélifier a
convenance avec de 'ogar-agar.

SORBET MELEZE

500 ml d’eau pure

125g de frimoline (sucre inverti)
40 g de sucre semoule

30g de Bourgeons de meéléze

« M&langer fous les &ldments puis
porter @ &oudliion, ajoufer le méléze
ef lalsser infuser 2 heures. Fitrer et
furbines.
LAIT DE POULE AU MELEZE
300mi de lait
3 jounes d'couf
30gr de sucre semoule
30gr de confit de méléze
« Faire bouillir l2 lait blanchir les
Jounes, le sucre et cuire 4 85°C,
gjouter le confit
« Rafroldir puls metire dans un siphon
et gazer.

PIGNONS DE CEDRE TORREFIES
« Torréfier au four durant 14 minuies a
140°C

BRICELET
50g beurre fondu froid
60g sucre glace

2 blancs d'cout (60g)
40g farine

« Mélanger énergiquement le
beurre fondu et le sucre glace, puls
incorporer les blancs d'oauf ef la
farine.
« Sur un slicone lisse &taler finement
cet apparell en reciangle de 10cm x
Bcm.
« Cuire environ 5 minutes a 170°C af
fomer immédiatement un fube de
1.5cm de diométre.

DRESSAGE ET MONTAGE
« Fardr le fube avec un cylindre da
sorbet et finir le remplissage avec le
loff de poule.
« Créer un raciangle de confit de
méléze sur le fond de Nassiefia puls
déposer délicatement ke tube farcl.
Décorer avec les pignons de pin
toréfiés.



verser en pluie lo sucre et kaissor  faire infuser 24 heures avec la
foumer quelques minutes. monarde.
= A l'aide d'une poche a douille Passer au chinois ef furbiner.



