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TENDANCESGASTRONOMIE

Laurent Petit et Emmanuel Clerc,
S0N nouveau pacheur, sur le lac
d'Annety, le 17 janvier.
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Lasalle du restaurant, habillée
demeéleze, deéplcea et de fréne,
souvre largement sur une ter-
rasse peuplée de maronniers.

Truite sauvage confite du Léman, condiment
escargots haches, sauce au chignin-bergeron.
Lervolée de champignions-saumur joue sur les
contrastes de textures et de températures,

Sous les yeuy de Laurent Petit, son chef,
Franck Derouet, laque |a tarte de chou
facon millafauiile, tapisséa de féra fumée.

tomber «les dernieres barrieres psycholo-
giques» qui vont lui permettre d’étre en-
fin celui qu'il est réellement: un chantre
delanature. Derriere ses petites lunettes
rondes etsabarbe naissante, latoque mil-
lésime 1963 dessine les prémices de sa
cuisinelacustre et végétale sanslamoindre
trace de viande. Un paradoxe pour ce fils
de boucher-charcutier dont la chambre
- d'enfant embaumait les effluves de paté
< en crofite, de fromage de téte, de saucis-
Z son sec et de boudin noir. «Ces parfiums
&, furent mes premiéres émotions gustatives »,
confie celui qui a décidé de passer aux
fourneaux lorsqu'il aredoublé sasixiemg
«une grande claque ».
Cettevexationl'aconduit,son CAPe
poche, a « décrocher la lune», ces 3 etoiled o inapés apéritifs - « cram'oeuf de féra »
% décernces parle Michelin, Lui, Je trublion «ma friture du fac »; quenelle de brochet,

% quiaconnu «lechoc»lorsd'unstage rapé de raifort; feuille a feuille de champignon,
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ne des onze chambres &
lance de chalet contemporain,

en 1084 chezMichel Guérarda Eu-
genie-les-Bains, puis chez Charles Barrier
a Tours, Roger Vergé a Mougins, Gérard
Boyer a Reims, les Troisgros a Roanne,
Pierre Gagnaire a I'ere Saint-Etienne,
Georges Blanc a Vonnas...

Laurent Petit et son épouse, Martine,
sont portés parleur philosophie locavore.
«Depuis notre installation en Haute-Savoie,
ily a vingt-six ans, nous avons fait des inves-
tissements en permanence. » Le dernier,
en 2018, est un jardin en permaculture
de 1 500 metres carrés peuplé de plus de
200 variétés de légumes, fruits, aromates,
plantes, herbes et fleurs. « On avance pas
apasdans notre maison, qui prend beaucoup
de place dans notre quotidien », reconnait
Martine Petit, qui veille sur Le Clos des
Sens,douillet Relais & Chiteaux 5 etoiles
abritant 11 chambres contemporainesau
pied du Semnoz.

« Simplexité ». Ces 3 étoilesau Miche-
lin sont la concrétisation du travail en-
tamé par Laurent Petit aupres de ses
fournisseurs « magiciens » qui lui confient
leurs « trésors ». Coté frangais, ses pécheurs
des lacs d'’Annecy, du Bourget et du Lé-
man: Bernard Curt, Emmanuel Clerc,
Henri Ricort et Vincent Coly; ses marai-
chers Yannick et Sylvia Viret, de Marcel-
laz-Albanais: sen ramasseur des
« hauteurs» Alain Folliet; son éleveur
d'escargots Philippe Héritier, a Poisy; son
producteur de safran de Salagine Domi-
nique Griot... Coté suisse, son agrumicul-
teur Niels Rodin, a Borex; la ferme
Courtois avec ses lentilles beluga, a Sau-
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verny;lesmines de sel de Bex...Il connait
tous ses artisans, avec quiil acréé unere-
lation intime. « Avec eux; je me suis fixé des
regles d’or: ne jamais passer commande, ac-
cepter ce qu'ils me proposent et ne pas discu-
terles prix », confiele cinquantenaireaux
cheveux poivre et sel.

La rencontre avec ces hommes et ces
femmesaété décisive dans son évolution.
« [ai compris en les ecoutant qu'il fallait que
Je sois en communion avec mon public. » Ce
puriste a d'abord ouvert sa cuisine et en-
suite completement revu le décor de sa
salle de 12 tables sur lesquelles tronent
des clématites sauvages. Les hotes
prennent désormais place dans un cube
habillé de méleze, d'epicéa et de fréne, et
bordé d'une interminable baie vitrée
lorgnantune terrasse habitée de marron-
niers centenaires enlacés.

Depuisson passe en pierre bleue de Sa-
voie—un bloc de 6 tonnes de granit vieux
de rgomillionsd’années, qu'ila lui-méme
choisiau ceeurdela carriere d'Aime dans
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Tarte évanescente de chicorée maison,
meringue presgue brilée,

En bas, variation de betteraves avec

ses voiles plissés, son palet cuit au
barbecue, ses lamelles en crolte de sel
el sa compotée doignons et féra fumée.

la vallée de la Tarentaise —, Laurent Petit
fait valser les saveurs au fil de ses menus
en 5, 8 et 1o séquences. Un hommage a
sesracines deceeuretundépaysantvoyage
fleurant la « simplexité »(mélange de sim-
plicite et de complexité) d'une cuisine a
I'instinct. Une balade dans I'origine] et
pasdansl'original. « Jeveux quemes convives
se laissent cueillir sans savoir ce qu'ils
mangent. »

Ses plus belles signatures? Une envo-
lée de champignons-saumur faconnée
de dizaines de copeaux crus cachant un
champignon entier mi-cuit mi-cru, cha-
peluré de poudre séchée, escorté d'un
consomme facon pot-au-feu et de sa ge-
lée. Ouencore sa fameuse déclinaison de
betteraves avec ses voiles plissés, son pa-
letcuitaubarbecue, seslamellesencroiite
de sel, sa douce vinaigrette et sa compo-
tee d'oignonset féra fumée. Sansoublier
sa truite sauvage confite coiffée d’un
condimentd'escargots hachéset nappée
d'une sauce au chignin-bergeron
montée au beurre, ni sa racine d’endive
cuite a la verticale et laquée de jus de lé-
gumesassortied'un poupeton cajoléala
vapeur, de zestes d’agrumes, de noix
fraichesde Grenoble,d'échalotes grillées
et de gratons de peaux de canard. Pour
clore le repas, une tarte évanescente de
chicorée garnie de son espuma et de son
granité et bercée par une meringue
presque brilée. Une ode a la terre de
Savoie!m
Le Clos des Sens, 13, rue Jean-Mermoz,
Annecy-le-Vieux (Haute Savoie), o4.50.23.07.90.
Menus:78 € (déjeuner), 128, 168, 198 ¢
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