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 ANNECY – LE CLOS DES SENS  Laurent Petit, l’homme qui a redonné un 3* à la ville
«  Ma clientèle est restée simple : 
monsieur Tout-le-monde qui vient 
fêter les grands événements, c’est 
ma fierté. » Assis dans le hall de 

son Clos des sens, Laurent Petit, 

triplement étoilé depuis 2019, 

fait le bilan de ses vingt-cinq 

années dans cet établissement. 

« Ce qui m’a séduit à Annecy, c’est 
surtout ma femme », explique en 

souriant le chef. À l’époque de 

leur rencontre, il tenait le restau-

rant Le Pêché gourmand avec 

son associé Christian Bayrou à 

Briançon (Hautes-Alpes), tandis 

que sa femme, Martine, déte-

nait son propre établissement à 

Serre-Chevalier. «  Mon épouse 
qui a vécu dix ans à Annecy m’a fait 
comprendre qu’il s’agissait d’une 
ville magique, » raconte-t-il. Ils 

ont racheté leur restaurant en 1992, à la barre du 

tribunal de commerce d’Annecy : « Nous étions 
en pleine guerre du Golfe, et la crise économique 
avait frappé beaucoup de restaurants ici. Le Clos 

des sens faisait partie de ceux-là. » Ce restaurant 

de 30 places est devenu aujourd’hui un établis-

sement Relais & Châteaux de 11 chambres (5*), 

grâce au rachat de l’école du village à la fin des 
années 2000. Un an et 3 millions d’euros de 
travaux plus tard, le bâtiment harmonieux était 

en place. Il domine toujours  les hauteurs d’An-

necy-le-Vieux. La cuisine du chef a rapidement 

été imprégnée par le terroir annécien. «  En 2014, 
explique-t-il, je suis reparti à zéro : j’ai dit que je 
ne travaillerai plus qu’avec des gens avec qui j’ai 
construit une relation. J’ai aussi décidé de me foca-
liser sur Annecy, la Haute-Savoie et ses trois lacs. »
Entre son jardin dont proviennent 30  % 
des légumes qu’il cuisine et sa vingtaine de 

producteurs, le chef a donc opéré un virage 

local dans lequel il semble s’être retrouvé. 

Après une fermeture obligatoire « violente » 

mais qui lui a toutefois permis de réaliser 

des travaux, il envisage sereinement la suite 

des événements : « C’est reparti à 100 %, nous 
sommes toujours complets. On n’est confiants 
pour l’été, et je pense que nous connaîtrons aussi 
un bel automne, même si l’ombre d’un reconfi-
nement plane. » 

 AILLEURS QU’ICI – ANNECY  Thomas Baudet joue la carte exotique
Loin des plats traditionnels savoyards, le 

restaurant Ailleurs qu’ici, situé à quelques 

encablures de la gare, invite à l’évasion. Son 

chef, Thomas Baudet, voulait offrir une propo-

sition nouvelle dans la ville, en misant sur la 

diversité de produits. Cette table exotique est 

devenue célèbre grâce à ses bibimpaps revisi-

tés. Plat complet coréen comprenant tradition-

nellement du riz, de la viande, des légumes et 

des œufs, le bibimbap se décline ici en versions 

exotiques : à l’africaine avec du poulet et des 
cacahuètes, entre Scandinavie 

et Asie avec du saumon mariné 

façon gravlax… cinq recettes 

de bibimpaps sont proposées 

tous les midis, ainsi qu’un plat 

chaud qui change tous les trois 

ou quatre jours et des desserts. 

Le soir, la carte se transforme 

en une offre axée autour du 

partage : fromages et charcu-

teries locales, tapenade…« Je 

n’aime pas manger toujours la même chose, 
changer ma carte entre le midi et le soir me permet 
de varier ma cuisine. » Passionné de photogra-

phie, le chef a réussi à rassembler plus de 2 000 
abonnés sur sa page Instagram en une année 

d’existence. « Les six premiers mois d’ouverture, 
les clients étaient attirés par le bouche-à-oreille. 
Par la suite, Instagram et surtout LaFourchette 
m’ont amené beaucoup de notoriété : du jour au 
lendemain, mes réservations ont quadruplé. » Le 

restaurant a maintenant un an d’existence, et 

Thomas Baudet, qui travaillait 

jusqu’ici seul, a embauché un 

apprenti en cuisine à la sortie 

du confinement.  Comme 

il évolue dans une rue peu 

passante d’Annecy, sa clien-

tèle reste très majoritairement 

locale : «  Il n’y a quasiment 
aucun touriste qui vient chez 
moi, j’ai l’habitude de moins 
travailler l’été. » 

Laurent Petit, chef du Clos des sens, devant son fumoir à féra. 

Ailleurs qu’ici propose 14 bières et 16 vins issus des 
différentes zones du globe. 

Thomas Baudet a ouvert son 
restaurant Ailleurs qu’ici en 2019. 
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