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L'entrée du Cles des Sens

Le Corti (jordin en patois)
appelé « Carré des Aromates »

Iy a40 ans, Laurent Petit obtenait son CHP
Cuisine sans grande conviction. Depuis, son
parcours fait de rencontres déterminantes

et de remise en question perpétuelle sur

fond d'optimisme a toute épreuve, I'a mené a
['obtention de trois étoiles Michelin en 2019,
Son évolution culinaire est allée de pair pendant
pres de 30 ans, avec la construction de sa
maison : Le Clos des Sens,

n grimpant sur les hauteurs du quartier d'Annecy-le-Vieux,

un grand batiment blanc vient nous cueillir. Dés I'entrée

dans Lle Clos des Sens***, |'architecture moderne et la

décoration « cosy » nous plongent d'emblée dans une
atmosphére enveloppante ef chaleureuse. Beaucoup de bois, des
fauteuils et espaces de détente, ornés de couleurs chaudes ef ras-
surantes. Laurent Pefit, chef triplement étoilé depuis 2019, vétu de
blanc de la téfe aux pieds, nous accueille dans le salon prés d'une
imposante cheminée en bois enchevéiré. Déconfracté ef naturel, i
commence par se rendre compte qu'il est cuisinier depuis 40 ans.
« 40 ans... ¢a fait peur, moi je vous le dis » lance+il d'un air
cynique et faquin. Le fon est posé, Laurent Pefit nous met & l'aise
alors qu'il se replonge dans les premiéres années de sa vie.

Enfant gété et ado rebelle, ce fils du boucher-charcutier d'un petit
village de la Haute-Marne a grandi dans les émanations du labo-
ratoire de son pére. les patés en crolte dans les fours, les saucisses
dans le séchoir, la poitrine dans le fumoir... Bercé par ces odeurs,
ce jeune homme qui « n'admeftait ni les ordres ni la hiérarchie »,
se retrouve presque par défaut au lycée hételier Saint-Exupéry &
Saint-Dizier {Haute-Marne]. La-bas, il se heurte & nouveau & son
refus de 'autorité et se fait méme exclure de l'infernat & la veille des
épreuves du CAP. « J'ai dormi dans un parking sousterrain et je suis

allé passer l'examen le matin, je ne sais méme pas comment |ai
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fait pour 'avoir », 1aconte Laurent Pefit, toujours empreint de cette
désinvolture qu'il décrit. C'était il y a tout juste 40 ans, en 1981,
quand le jeune cuisinier esl parti en quéte de son indépendance.
Apres deux courfes expériences en cuisine et son service militaire
effectué, Laurent Petit gagne la copitale. « C'était comme ¢a dans la
région, les jeunes prenaient le train pour lo gare de I'Est, ouviaient
France Soir et regardaient les petites annonces », se souvientl.

DEUX HOMMES ET UN DECLIC

Lo premigre annonce I'améne d la fin de 'année 1983, dans les cui-
sines du Pied de Cochon, insfitution des Halles & Paris. « A I'époque,
il y avait un cdté Germinal, on descendait au deuxiéme soussol
chercher le charbon dans des seaux pour alimenter le piano, qui
n'avait jamais éié éteint depuis la fin de la guerre... 7 jours sur 7,
24h/24. » Une expérience agagante, « purement alimentaire », qui
le conduit & la brasserie Le King Dom sur le boulevard Haussmann,
devenue depuis le Bisfrot du Sommelier. Il fait la plonge, des salades
vertes, des assiettes de charcuterie, des omeletftes... Quand un jour,
I'eminent crifique culinaire Nicolas de Rabaudy pousse la porte. « f
m'annonce qu'il a racheté cette affaire et qu'il sassocie avec Phi-
lippe Faure-Brac pour ouvrir un bar & vin. » le critique, frés influent &
I'¢pocue, I'envoie faire un stage de 15 jours chez Michel Guérard. ..
ce qui provoque un véritable tournant dans la vie du chef. « a [ai
eu un choc... J'arrive dans un village totalement paumé, sans charme,
et lo d'un coup clest la belle au bois dormant, avec des Rolls-Royce
sur le parking, des jolies jeunes filles en robes longues, la prestance
de madame Guérard » se remémore Laurent Petit, trés étonné de
découvrir alors l'organisation de la brigade en cuisine. « Il y avait
une quinzaine de cuisiniers de mon dge, qui bossaient 12h par jour
et qui avaient ['air heureux. Sur chaque plan de fravail il y avait le
livie de monsieur Guérard, tout était raffiné, réfléchi... lls se donnaient
& fond pour cette maison. ['étais partagé entre trouver ca génial
et me dire qu'ils étaient fous de sacrifier leur jeunesse. » Pourtant,
guand il repart de ce stage déterminant, il est convaincu que cette
maison & la Guérard et cette excellence culinaire sont I'objectif ou'll
veut atteindre. Pendant les trois ans ob il fravaille pour Nicolas de
Rabaudy et Philippe Faure-Brac, le jeune cuisinier fait une dizaine
de stages éclairs de deux jours, chez Georges Blanc, Roger Vergé,
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Laurent Petit entouré de sa femme Martine, Thomas Lorival (Chef sommelie

r), et Franck Derouet (Chef Exécutif)

am, Lucie levasseur

'/

Gérard Boyer, ou encore Charles Barrier. « J'étais une éponge,
pendant trois ans ['ai observé, analysé, ['ai acheté plein de livies de
cuisine... Et f'avais un criique gastronomique & demeure | » Une for-
mation atypique, guidée par les remarques d'un critique, oU chaque
stage développe sa créativité et lui montre le champ des possibles.
« Je ne me suis jamais rien interdit car & ce momenta, /"oi vuU qu'on
ne Sinferdisaif rien dans l'excellence. On

peut tout dire avec ce métier d'expression »,

analyse Laurent Pefit.

un Abn
D'ENTREPRENEUR

Fort de ce cumul d'expériences, cet entrepre-

Couverts/j : 62

neur dans 'dme ef rebelle invétéré propose
& Christian Bayrou, l'un des serveurs avec

REPERES

CA : 4,2 ME TTC ou Clos des Sens ;
1,3 M€ TTC au Café Brunet
et 1,6 ME TTC & la Brasserie Brunet

marronniers, « les sens, car dés le départ, ['ai pensé qu'un repas réussi
mefiait fous les sens en exergue » explique Lourent Pefit. « Avec le recul
c'éfait peutéfre un peu ambitieux, voire prétentieux », commente-il,
Toujours en quéte de 'excellence, le jeune chef sentoure, notamment
dAlain Perrillat faujourd’hui chef de Atmosphéres* au Bourgetdu-ac],
qulil considére comme son pelit frére. « On a grandi culinairement
ensemble et ['ai beaucoup appris de lui. »
Mais ['étolle Michelin ne tombe pas, ef ce
pendant 8 années consécutives. « Clest trés
dur, j'étais obsédé par ¢a, et je me suis pris
des claques car certains chefs I'ont eve avant
moi en ville », se souvientil. « Clest & que

Ticket moyen : 260 € (BC] j'ai constaté que la formation technique ma
Equipe : 35 salariés. 15 en cuisine
dont Franck Derouet, chef exécutif et

manqué, je n'avais pas les fondamentaux de
l'assaisonnement, de la cuisson... Je ne sovais

qui il sest lié d'amiti¢, de lancer leur propre
affaire. L'objectif est clair : aller chercher les
étoiles Michelin. Au début de lannée 1987,
le duo ouvre le Péché Gourmand & Briangon
[HautesAlpes). « Il ny avait aucun restavrant
étoilé dans le département, qui est fout pelit
trés montagneux, ruro/, avec aucune culture
de la gastronomie... Sans mauvais jeu de
mots, on saffaquait & des monfagnes | »
lors d'un stage professionnel, son associé
rencontre une certaine Martine, qu'il présente
& laurent. la magie opére et fous deux onf
vite le désir de monter une affaire ensemble.
Martine avait vécu 10 ans & Annecy et le
couple sy met en quéte d'un éiablissement.
« C'était en pleine guerre du Golfe, la crise

Thomas Godard, second. 12 en salle
dont Thomas Lorival, chef sommelier et
Camille Richard, cheffe de salle. 4 &

la réception, 1 complable, 1 jardinier,
Lionel Perron et 2 femmes de chambre
Producteurs : Vincent Coly, p&cheur sur
le lac [éman ; Llégumes bio « les Jardins
du Saléve » ; Claude Bomaghi, ramasseur
de champignons ; Rudy Lauberton, racine
d'endive ; La Ferme du Crét Joly, lait bio,
beurre, tomme blanche ; Michagl Rispe,
rétisseur de pain

Vins : 1 800 références sur carte ef

1 000 en vielllissement, soit environ

20 000 bouteilles pour 420 000 € HT

pas ce qu'était une belle coloration, comment
bien arroser une viande » reconnaitl.

LE DEBUT DE L'ASCENSION

Mais & force de travail, en 2000, le rave
devient enfin réalité. « C'était la folie, le para-
dis ! Je l'ai appris alors que ['élais & Dubai
avec Alain et Martine. C'éfait merveilleux | On
peut dire que c'éiait le début du chemin », se
rappellel avec émotion. Occupé & surfer sur
la vague de l'euphorie aprés ceffe reconnais-
sance, Laurent Pelit en excés de confiance se
repose presque sur ses lauriers. « ['ai cru que

j'étais bon, j'ai donc certainement été mauvais
’

ensuite. £t puis ['ai commencé & m'ennuyer, &
trouver que le niveau n'était pas haut. Avec

économique faisait des ravages, méme & Annecy, il y avait chaque
semaine des restaurants au fribunal de commerce », rappelle le chef.
En 1992, Laurent et Martine rachéfent I'établissement du chef Didier
Roques, qui avaif obtenu une étoile Michelin avant de la perdre rapi-
dement. « Entre ¢ca et la crise, il avait jeté I'éponge. » le 31 juillet
de cette méme année, souvrait alors le grand chapitre du Clos des
Sens. « Clos », pour la ferrasse gravilonnée, ormée de deux grands
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Martine, nous sommes comme des enfants, toujours animés, foujours
exaltés... /'al eu envie d'évoluer. » En 2003, il pariicipe & Food France,
une réunion des chefs provinciaux par Alain Ducasse, dans loptique de
valoriser la gastronomie régionale. Il est aussi le premier que Ducasse
envoie & Food Japon. « /'y ai pris une claque ! Dans les supermarchés,
on peut acheter des arétes et des tafes de poissons, ca ma rappelé
le travail de mon pére sur le cochon. J'ai aussi découvert la préciosité,
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I'élégance du geste japonais, la viande maturée, les techniques de
cuisson... ca m'a fait grandir », explique le chef. Ft en méme temps
qu'il grandit, il fait grandir sa maison. En 2004, Martine et Laurent
construisent 4 chambres dans une aile en ossature bois. la méme
année, il fait un pefit carré de jardin avec 16 aromates. Conscient qu'i
doit continuer & chercher son identité culinaire et pour éviter de se dis-
perser, il ouvre en 2005 un bistrot dans le centre d'Annecy : le Contre-
sens. « Justement pour prendre ma cuisine & confresens et infer,oréfer
les tendances culinaires, tout en me permeliant de me concentrer sur
mon identité au Clos. » | analyse sa cuisine avec recul : « A I'époque,
je faisais des assieffes tés carées, dlignées... Je servais une farfe de
légumes sans pdte avec des peaux de courgeftes, des aubergines,
des chips d'ail. C'éiait trés joli, frés propre. » Tout ce cheminement le
méne & l'obtention d'une deuxieme étoile en 2007, Lla méme année,
son bistrot obtient un Bib Gourmand. Avec cette seconde éfoile, Laurent
Petit change de statut. Le chef de 44 ans, qui est frés complexé et frane
comme des casseroles son manque de formation dans les grandes
maisons, a un consfant besoin de se comparer oux aufres. « Quand

j'ai appris que ['obtenais la seconde éfoile, j'ai eu une émotion un peu
calculde, je me souviens m'dtre dit que [allais éire dans le méme cercle
que les gars qui mavaient fait réver. » Mais il n'a alors aucune envie
d'aller chercher la froisiéme éloile. « C'éfaif & nowveau l'euphorie... la
troisieme étoile par confre, paraissai inaccessible. J'ai encore passé
tois ans & surfer sur la vague de mon autosatisfaction. C'est mon coté
faignant », ironisel.

Cette reconnaissance de la profession encourage une évolution encore
plus notable de la maison des Pefii, loujours guidés par leur ambition
entrepreneuriale. En 2008, ils rachetent le Café Brunet, & 300 métres

Suc de fenauil

le Chef n°310-311

s comme un bonbon

Merinque évanescente chicorée maison

de la. « J'avais déja les clefs du management & distance avec Contre-
sens et j'ai eu l'occasion de racheter un lieu mystique, historique,
pagnolesque. le viai café du village & l'ancienne, avec le jeu de
pélanque devant », décritil. Il s'associe avec Mathieu Fortin, un ancien

maitre d'hétel du Clos des Sens, qui se refrouve aux commandes.

LE CLOS ET SON CHEF S'EPANOUISSENT

En 2012, le couple rachéte & la ville le batiment voisin de I'éablis-
sement &foilé, une ancienne école. La maison s'étoffe en passant du
simple au triple, pour poursuivre son aventure hoteliere notfamment
dans un souci de complémeniarité. Le couple est en effef conscient
de se couper d'une partie de la clientéle faute de chambres. « les
4 chambres construites en 2004 ont déja été essentielles. les gens
ne passent plus seulement quelques heures a fable, ils restent 24h
chez vous et partagent une vraie franche de vie. le cuisinier veut
encore plus les satisfaire et eux se posent infellectuellement plus.
Ca fait grandir 'assiette, elle prend une autre saveur » estime le
chef. « Nous avions aussi envie d'avoir l'appellation de Maison »,
pointe Martine Pefit. Ce chanfier représente un investissement de
3 millions d'euros et demande un an de Iravaux, durant lequel
laurent Petit se défourne un peu des fourneaux, au risque de perdre
de 'élan dans sa quéte d'identité culinaire. « f'adore les travaux,
j'aimais beaucoup manger avec les ouviiers sur le chantier, mais
ca s'est senti en cuisine », admetil a posteriori. le Clos des Sens se
pare néanmoins d'un écrin de plus en plus prestigieux : en 2014,
I'établissement devient un hétel 5 étoiles. La maison évolue et gran-

dit, comme pour suivre le rythme du cheminement intérieur de Laurent
Petit, qui se trouve vile & un moment chamniére de so vie. « A 50 ans

© Malthieu Cellard

Friture de perche du Lac

Cueillette du jardin en fine tartelette
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te salon du Clos des Sens

ol

passés, jai vu la demiére ligne droite ariver. Il ne me restait plus que
10 ou 20 ans & bosser et je voulais réussir & m'assumer, pour ne rien
regretter. |'étais loujours complexé et je sentais un grand décalage
entre celui que je suis au fond et comment je l'exprimais & iravers ma
cuisine et entreprise », confessetil, Pas & 'aise chez lui, méme auréolé
de deux étoiles, le chef entame en 2015 une

une nouvelle salle inaugurée en 2017, « Cet éciin était essentiel pour
le ressenti des clients, nous avons travaillé sur le phonique, la lumino-
sité... » explique le chef. « £t ['ai commencé & miser sur la "simplexité”
culinaire » poursuitl. « Je me souviens du déchirement quand |'ai
envoyé ma premicre assiefte qui semblait simple. Mais finalement pour

moi, ce qui vaut frois éloiles, cest une cuisine qui

infrospection douloureuse qui débouche sur
la décision de faire table rase. « J'ai fait mon
cooking-out », comme il aime & l'oppeler. «Jai
décidé de m'assumer entiérement et de faire
ce que jlavais viaiment envie de faire : je ne
voulais plus de carte, les gens allaient manger
ce que ['avais décidé qu'ils mangent. » Il veut
se rapprocher des producteurs et construire
avec eux un réseau de proximité physique ef
intellectuelle. « Jai pris une carfe, un compas
et j'ai tracé un cercle de 100 km autour de la
maison et la j'ai découvert que javais abso-
lument tout & proximité... Méme des mines
de sel en m'affranchissant des frontieres et en
allant en Svisse, ce que je n'avais jamais eu
lidée de foire avant », expliquetil avec pas-
sion. Connditre ['histoire des producteurs ef de
leurs produits permet au chef de mieux les inter
préter dans |assiette. « Je donne une énorme
aftention au produit, je le scanne et je le fais
crier. On peut ne pas réussir une alchimie ou le
monfage de la recette, mais quand on cherche
foutes les aspérités d'un produit, c'est sans fin

et c'est merveilleux | » || décide de bannir la

PORTRAIT CHINOIS @

Si vous deviez chaisir...
Un plat de votre enfance
le steak et le gratin de pates
au gruyére du samedi midi
Un aliment de la région natale
le langres
Un plaisir sucré
Un mauvais éclair a la vanille
Un ingrédient fétiche
le beurre, sans quoi je ne fais rien
Un paradis sur terre
la maison ou je vis avec Martine
Une destination
la rencontre humaine
Un artiste
Gérard lenorman qui inferpréte
« le gentil douphin friste »
Si vous étiez autre chose
que chef ?
Architecte

touche autant les gens qui n'ont aucune cullure
de la gastronomie que l'expert du guide Miche-
lin. Dans cefte assiefte d'apparence simple, il y
a en fait des détails poussés, un énorme fravail
de éflexion en amont, on voit jusqu'olt on peut
aller dans la puissance d'une sauce, son cdlé
suave, sa rétroolfaction » détaille+il. Trés vite,
la clientele suit. Méme sans viande et avec un
menu imposé, « ca passe comme une lefire a la
poste », it Laurent Peiit. De plus en plus de clients
viennent pour le propos ef remplacent ceux qui
se sont détournés pour les mémes raisons. En
cuisine ef dans I'équipe, cest parell, « ¢a saufo-
élimine » comme le décrit le chef, qui croule
vite sous les nouvelles candidatures. En 2018, |l
décide d'exploiter le ferrain sous la maison. Un
ferrain abrupt, 5 & 6 métres plus bas. « On a
fout laissé en jachére pendant 20 ans jusquau
jour oU on en a fait un jardin de 2000 n? en
permaculture. Mais il reste anecdotique, il nly
a aucune volonté d'aviosuffisance », précise le
chef. Iy voit pludt un intérét pédogogique pour
ses équipes, un lieu de découverte et de détente
pour ses clients. Pendant ce temps, le bisfrot

viande et de proposer désormais une cuisine « lacustre et végétale »
Il avoue méme que s'il avait & choisir entre le poisson et les légumes,
il abandonnerait le poisson. « Cette remise tolale en question, c'est
mon cdté barjo ef inconscienl, je n'ai pas pensé aux risques financiers
et d la perte d'une certaine clientéle... Martine, qui est loujours positive
el oplimiste, m'a soutenu dans ce projef. » En 6 mois, cette nouvelle
orientation culinaire est calée. la fagon de la délivrer aux clients évo-
lue également : la cuisine, refaite en 2016, est désormais ouverte sur

le Chef n°310-311

Confresens change de concept et devient la Brasserie Brunet, « On
a voulu sortir de la tendance et au contraire, se metire & la recherche
de ['infemporalité, tout en respectant la proximité avec les produils. »

LUARRIVEE AU SOMMET

Cette méme année 2018, Laurent Pefit est pressenti pour décrocher
une troisiéme étoile et le couple y croif, mais passe & coté. Lannée
suivante, Laurent et Martine, qui espérent cetle fois décrocher le
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Vue sur les marronniers depuis la solle

RETOUR SUR QUELQUES DATES CLES m

Juillet 1992 : laurent et Martine Pelit rachétent
["établissement de Didier Roques pour 800 000 francs
et le baptisent le Clos des Sens

1994 : Arivée d'Alain Perrillat {jusquen 2001]

2000 : laurent Petit obtient sa premiére éloile Michelin
2004 : le couple constiuit les 4 premiéres chambres
2005 : Ouverture du bistrot le Contresens & Annecy
2007 : Seconde éfoile au Clos des Sens et un Bib
Gourmand au Contresens

2008 : laurent Pefit rachéfe le Caté Brunet —
des Sens un premier carré de jardin

2011 : Arrivée de Franck Derouet comme chef exéculif
2012 : le couple rachéte le bétiment voisin

2015 : le Clos des Sens devient un hétel 5 éfoiles

ef le chef fait son « cooking-out »

2016 : la cuisine est iénovée et ouverte sur la salle
2018 : Création du jardin de 2 000 m? en permaculture
2019 : Obtention de la toisiéme éloile Michelin

I créé qu Clos

précieux sésame, arrivent presque en retard & la cérémonie ef s'ins:
tallent au fond de la salle Gaveau {Paris, 8¢). « Personne ne pensait
que ce serait pour nous, c'était improbable, mais quand on nous a
appelés, c'était magique... On a pleuré comme des enfants » se
souvient le chef, le regard réveur, encore empli d'émotions. Marfine
se rappelle du moment sur scéne, ou elle sest refournée face & la
rangée de chefs trois étoiles. « J'ai vu Maxime Meilleur me faire
un pouce en l'air », mime-telle, aussi émue que son mari. « Cette
reconnaissance est e fruit d'un long cheminement. Et 'aboutissement
a aussi ceffe saveur car la premiére étoile a mis 8 ans ¢ arriver »,
estime Laurent Petit. Forte de 11 tables et 11 chambres, la maison du
Clos des Sens semble pleinement aboutie. Elle tréne sur les hauteurs
d'Annecy ou elle offre une vue sur la ville el son lac. Ce que Laurent
Pefit a observé chez Michel Guérard il y a 37 ans et qui a guidé
sa carriére fait aujourd’hui curieusement écho. « Il avait compris
l'importance du chel exécutif et de prendre du recul pour faire une
grande maison, lo complicité de monsieur et madame Guérard m'a
marqué » se souvientil. On refrouve au Clos des Sens cette influence

le Chef n°310-311

et cet exemple qui sonf peut-étre inconsciemment resiés comme un fil
rouge : Laurent Pefit confie les cuisines de son éicblissement & son
chef exécutif, Franck Derouet, depuis mars 2011. Ce demier, ainsi que
le jeune chef sommelier, Thomas Lorival fqui a regu le Trophée le Chef
du sommelier de 'année en 2020, ndlf, sont méme co-directeurs
avec le fusionnel et attachant couple Pefit. Un duoc indissociable et
enthousiaste qui fait la force de cefte maison.
Lannée 2020 et la crise sanitaire sont un peu venues femir ce
tableau. « Clest la premiére fois qu'on m'inferdit d'avoir une clarté
dans ma projection. Ca a foujours éié clair et limpide et avjourd'hui,
clest embué. Je suis quelqu'un de positif qui voit fou[ours le verre &
moitié plein, mais la de temps en temps je me dis : "il est & moitié
vide Ia le truc”" », reléve-til avec humour. Malgré tout, |ete 2020 a
&té un « ét¢ de dingue, ov l'on a fait les meilleurs chiffres de toute
notre vie et de frés loin » le couple continue de développer des
projets pour garder le cap. Depuis le 11 février demier, le Clos des
Sens propose ses « Nuits étoilées » avec room service les vendredis
et samedis, ef dés |'&té 2021, si la situation sanitaire le permet, un
restaurant éphémeére verra le jour dans le jardin. « Il sappellera le
Cortil [« jardin » en patois savoyard, ndlr], ef sera ouvert uniquement
le soir. On veut quelque chose de convivial avec des plats & par
tager , décrif le chef. Ce restourant éphémére avec 7 tables sera
doté d'une enirée indépendante el proposera une carle de type
tapas, avec de la charcuterie de poissons, mais aussi la volaille et
lagneau d'une productrice locale. Tout sera cuisiné au barbecue
dans le jardin et 'ouverture ou pas du lieu se définira au jour le jour,
selon la météo. Pour lo suite, Laurent Petit se projette encore 5 & 7 ans
aux commandes mais ne veut surtout pas voir sa maison disparaitre
aprés avoir rendu son fablier. « Nous voulons faire une transmission
de cceur et pouvoir encore lire 'le Clos des Sens' sur ce bdtiment dans
10 ou 15 ans », explique le couple. la maison qu'ils ont consfruite
autour de ce clos de marronniers et menée & l'excellence pendant
prés de 30 ans est arrivée & maturité pour prendre désormais fout son
« sens ». Pour Laurent Pefit, qui n'a jamais eu d'enfant, cefte maison
fait office de progéniture et moin du chemin parcouru. Mais il reste
encore quelques années & ce chef effronté pour sexprimer pleinement
et pourquoi pas, développer de nouveaux projets.

Eva Gomez
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