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Le Corti (jordin en potois)

oppelé « Corré des Fronotes »

ll g o 40 zns, Llurent Petit obtenoit son CnP

Cuisine sons gronde convtctton, Depuis, son
plrcours foit de rencontres déterninontes
et de remise en questton peryétuelle sur
fond d'optimisme à toute épreuve,l'o mene o

l'obtention de trois étoiles tltichelin en Z0l-9,
Son évolution culinorre est ollée de poir pendont
près de 30 ons, ovec lo construction de so

moison: Le Clos des Sens,

n grimpont sur les houteurs du quortier d'Annecy-le-Vieux,

un grond bôtiment blonc vient nous cueillir. Dès l'entrée

dons Le Clos des Sens***, l'orchitecture moderne et Jo

décorotion « cosy » nous plongent d'emblée dons une

otmosphère envelopponte et choleureuse Beoucoup de bois, des

fouteuils et espoces de détente, ornés de couleurs choudes et ros-

surontes. Lourent PeÏit, chef Triplement étoilé depuis 20'19, vêtu de

blonc de lo rête oux pieds, nous occueille dons le solon près d'une

imposonÏe chemlnée en bois enchevêtré Décontrocté et noturel, il

commence por se rendre compte qu'il est culsinier depuis 40 ons
o 40 ons. ça foit peur, moi ie vous le dis ,, loncel-il d'un oir

cynique et toquin Le ton est posé, Lourent Petit nous met ô l'oise

olors qu'il se replonge dons les premières onnées de so vie

Enfont gôté et odo rebelle, ce [ils du boucher-chorcutier d'un petit

villoge de lo Houte-Morne o grondi dons les émonoTions du lobo-

rotoire de son père Les pôtés en croûte dons les fours, les soucisses

dons le séchoir, lo poitrine dons le fumoir... Bercé por ces odeurs,

ce ieune homme qui « n'admettait ni les ordres nt la hiérarchie ,,

se retrouve presque por défout ou lycée hôtelier Soint-Exupéry ô

Soint-Dizier (Houle-Morne). Là bos, il se heurte ô nouveou à son

refus de l'outorité et se foit même exclure de I'internot ô lo veille des

épreuves du CAP. ol'oi dormt dans un porking sous-terrain et ie suis

allé passer l'examen le matin, ie ne sols même pos comment j'ot

foit pour l'avoir ,, roconte Lourent Petit, touiours empreint de cette

désinvohure qu'il décrit. Cétoit il y o tout iuste 40 ons, en l98l,
quond le ieune culsinier est portl en quête de son indépendonce

Après deux courtes expériences en cuisine et son service militoire

effectué, LourenT PetiT gogne lo copitole o C'étail comme ça dans la

région, les jeunes prenoient le lroin pour lo gore de l'Esf, ouvratenl

Fronce Soir et regardaient les petites onnonces r, se souvient-il

DEUX HomrnES ET Un OÉCr-rC
Lo première onnonce l'omène à lo fin de l'onnée 

,l983, 
dons les cui-

sines du Pied de Cochon, inslitution des Holles ô Poris. oÀ l'époque,

il y ovoif un côlé Germinol, on descendail au deuxrème sous-so/

chercher le charbon dons des seoux pour alimenter le piono, qui

n'ovoit iomois été éleint deputs la fin de lo guerre 7 lours sur 7,

24h/24 , Une expérience ogoçonte, « purement o1,^.r1o17ç », qu\

le conduit à lo brosserie Le King Dom sur le boulevord Houssrnonn,

devenue depuis le Bisirot du Sommelier ll foit lo plonge, des solodes

vertes, des ossiettes de chorcuterie, des omelettes.. Quond un iour,
l'éminenf critique culinoire Nicolos de Roboudy pousse lo porte o /i

m'annonce qu'tl a racheté cette affoire et qu'tl s'assoc'ie ovec Phi-

Irppe Faure-Brac pour ouvrir un bar à vin , Le critique, irès influent à

l'époque, I envoie foire un stoge de 15 iours chez Michel Guérord..

ce qui provoque un véritoble tournont dons lo vie du chef. . Ld i'oi
eu un choc... J'arrive dans un village totolement poumé, sons chorme,

et là d'un coup c'est la belle ou bois dormonf, ovec des Ro//s-Royce

sur le parking, des iolies ieunes ftlles en robes longues, lo preslonce

de madome Guérard 1 se remémore Lourent Petit, très étonné de

découvrir olors l'orgonisotion de lo brigode en cuisine. * ll y ovoi
une quinzaine de cuistniers de mon ôge, qui bossotenl l2h por iour
et qui ovaient l'air heureux. Sur chaque plon de trovoil il y ovoit le
livre de monsieur Guérord, tout étoit roffiné, réfléchi .. lls se donnoienl

à fond pour cette maison J'étois ponogé entre lrouver ça géniol
et me dire qu'ils étoient fous de socrifier leur ieunesse., Pourtont,

quond il report de ce stoge déterminont, il est convoincu que cette

moison ô lo Guérord et cette excellence culinoire sont l'obiectif qu'il

veut otteindre. Pendont les trois ons où il trovoille pour Nicolos de

Roboudy et Philippe Foure-Broc, le ieune cuisinier foit une dizoine

de stoges écloirs de deux iours, chez Geoçes Blonc, Roger Vergé,
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Lourent Petit entouré de so fenne n0rtine, Thonos Lorivol (Chef sanneliel, et Fronck Derouet (Chef Exécutif)

Gérord Boyer, ou encore Chorles Borrier « J'étois une éponge, morronniers o les sens, cordès le déport, 1'oi pensé qu'un repos réusst

pendonltroisonsi'oi observé,anolysé, j'oi ochetépleindelivresde melloitlous/essensenexergue»,expliqueLourentPetit. oAveclerecul

cuistne Ef i'ovais un critique goslronomique à demeure / , Une for- c'étoit peut'être un peu ombilieux, voire prélentieux 1 commente-t-il

motion otypique, guidée por les remorques d'un critique, où choque Touiours en quête de l'excellence, le ieune chef s'entoure, notomment

stoge développe so créotivité eT lui montre le chomp des possibles d'Aloin Perrillot [ouiourd'hui chef de Atmosphères* au Bourget-du-Loc],

o Je ne me suis lomais rien interdil cor à ce moment-là, i'oi vu qu'on qu'il considère comme son petit frère o On o grondt cuhnatrement

ne s'tnterdisotr rten dans l'excellence. On
peuf bû dire ovec ce métier d'expression ,,

onolyse Lourent Petit.

UN HDN
D'ENTREPRENEUR

Fod de ce cumul d'expériences, cet entrepre-

neur dons l'ôme ei rebelle invétéré propose

ô Christlon Boyrou, l'un des serveurs ovec

qui il s'est lié d'omitié, de loncer leur propre

offoire L'obiectif est cloir : oller chercher les

étoiles Michelin. Au début de I onnée 19Bl
le duo ouvre Le Péché Gourmond ô Brionçon

(Houtes-Alpes). o ll n'y avoit oucun reslcturonl

étoilé dons le déportemenl, qut est tout petit,

très montogneux, rurol, avec aucune cufiure

de lo gostronomie... Sons mouvois 1eu de

mots, on s'otfoquoit à des montognes / ,
Lors d'un stoge professlonnel, son ossocié

rencontre une certoine Mortine, qu'il présente

à Lourent. Lo mogie opère et tous deux ont

vite le désir de monter une offoire ensemble.

Mortine ovoit vécu l0 ons à Annecy et le
couple s'y met en quête d un éioblissement.
o C'était en pleine guerre du Golfe, lo crise

REPERES g
CA: 4,2 M€ TTC ou Clos des Sens ;

1,3 M€ TTC ou Cofé Brunet

et l,ô M€ TTC ô lo Brosserie Brunet

Couverts/j : ô2
Ticket mogen : 2ô0 € (BC)

Équipe : 35 soloriés. l5 en cuisine

donÏ Fronck Derouet, chef exécutif et

Thomos Godord, second l2 en solle

dont Thomos Lorivol, chef sommelier et

Comille Richord, cheffe de solle. 4 ô
lo réceplion, 1 comptoble, 1 lordinier,
Lionel Perron et 2 femmes de chombre

Ptoducteurs : Vinceni Coly, pêcheur sur

le loc Lémon ; Légumes bio " les.,Jordins

du Solève , ; Cloude Bornoghi, romosseur

de chompignons ; Rudy Louberlon, rocine

d'endive ; Lo Ferme du CêtJoly, loii bio,

beurre, tomme blonche ; Michoèl Rispe,

rôtisseur de poin

Vins : I 800 références sur corte et

I OOO en vieillissement, soit environ

20 000 boutellles pour 420 000 € HT

ensemble el j'oi beoucoup opprîs de lui. ,
Mois l'étoile Michelin ne tombe pos, et ce

pendont B onnées consécutives. o C'esf lres

dur, i'étois obsédé par Ça, et'ie me suis pris

des cloques car certains chefs l'onf eue ovonf

moi en ville se souvient-il. o C'est là oue

1'oi conslaté que la formation lechntque m'o

monqué, ie n'ovais pos les fondomentoux de

l'ossoisonnement, de la cutsson .. Je ne sovots

pos ce qu'étoit une belle colorotron, commenl

bien arroser une vionde r, reconnoît-il

LE DÉBUT DE UHSCEN5ION
Mois ô force de trovoil, en 2000, le rêve

devient enfin réollté. o C'étoit lo folie, le poro

dis !Je l'ai appris olors que j'étois à Dubai

ovec Alain et Mofiine. C'éroif nerveilleux ! On

peut dire que c'étoil le début Ou ,1,"^1n », se

roppelle-t-il ovec émolion. Occupé ô surfer sur

lo vogue de leuphorie oprès cetle reconnois-

sonce, Lourent Pelii en excès de conflonce se

repose presque sur ses louriers « J'oi cru que

i'étois bon, i'oi donc certoinement été mouvots

ensuite El puis i'oi commencé d m'ennuyer, à

trouver que le niveau n'était pcts hout. Avec

Maline, nous sommes comme des enfants, toulours ontmés, toujours

exoltés...l'oi eu envie d'évoluer., En 2003, il poriicipe à Food Fronce,

une éunion des chefs provincioux por Aloin Ducosse, dons l'optique de

voloriser lo gostronomie régionole ll est oussi le premier que Ducosse

envoie ù Foodlopon ,,.)'y oi pris une claque ! Dons les supermorchés,

on peut ochefer des orêtes ef des lêles de poissons, ço m'o roppelé

le travoil de mon père sur le cochon J'ai aussi découvert lo préciosité,

28 Mors/avril2O2l

économique foisotl des ravoges, même à Annecy, il y ovoit choque

semoine des restouron'ls ou tribunol de commerce 1 roppelle 1e chef.

En 1992, Lourent et Mortine rochètent l'éioblissement du chef Didier

Roques, qui ovoit obtenu une étoile Michelin ovont de lo perdre ropi

dement. o Entre Ço el lo crise, il ovoit jeté l'éponge , Le 3l iuillet
de cette même onnée, s'ouvroit olors le grond chopitre du Clos des

Sens. n Clos ,, pour lo terrosse grovillonnée, ornée de deux gronds
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l'élégc:nce du geste ioponois, lo vionde maturée, les techniques de

cuisson ço m'ct foil grondu 4 explique le chef Et en même temps

qu'il grondit, il foit grondir so moison En 2OO4 Mortine et Lourent

construisent 4 chombres dons une oile en ossolure bois. Lo même

onnée, il foit un petit coré de lordin ovec lÔ oromotes Conscient qu il

doii continuer ô chercher son identifé culinoire ei pour évlter de se dis-

perser, i1 ouvre en 2OO5 un bistrot dons le centre dAnnecy : le Contre-

5sn5 «Juslemenf pour prendre ma cutstne d confresens ef tnlerpréter

les fendonces culinaires, tout en me permeftont de me concenrrer sur

mon identité ou Clos , ll ono yse so cuisine ovec recul . o À l'époqr",

ie foisais des ossiefles très cc:,rrées, olîgnées Je servois une fale de

légumes sons pôle ovec des peoux de courgerbs, des aubergtnes,

des chps d'oil C'étoit lres 1olt, très propre » Tout ce cheminement le

mène ô l'obtention d'une deuxième étoile en 2Oa7. Lo même onnée,

son bislrol obtieni un Bib Gourmond Avec cette seconde étoile, Lourent

Petit chonge de stotut Le chef de 44 ons, qui est très complexé et troîne

comme des cosseroles son monque de formcfion dons les grondes

moisons, o un constont besoin de se comporer oux outres. o Cuond
j'oi oppris que 1'obtenats la seconde étoile, ioi eu une émotton un peu

colculée, ie me souviens m'être dit que iollctis être dons le même cercle

que les gors qui m'avc:ient fcsil rêver. , Mois il n'o olors oucune envie

d'oller chercher lo troisième étoile o C'éloit à nouveau l'euphorie La

troidème éloile par confre, porcussott tncsccesstble J'oi encore possé

lrois ons à surfer sur la vague de mon outosolrsfoclion C'esf mon côté

foignonl 1 ironisel-il

Cette reconnoissonce de lo profession encouroge une évolution encore

plus notoble de lo moison des Pelii, foujours guidés por leur ombition

enlrepreneuriole En 2008, ils rochèlent le Cofé Brunet, ô 300 mèkes

!s li «J'ovois deia les clefs du management à dislonce ovec Contre-

sens el i'ai eu lbccaston de racheter un lieu mystique, historique,

pognolesque Le vroi café du village à l'ancienne, ctvec le jeu de

pélonque devonl ,,décrit-il ll s'ossocie ovec Molhieu Fortin, un oncien

moître d'hôte du Clos des Sens, qui se retrouve oux commondes.

LE CLOS ET SON CHEF S'ÉPHNOUISSENT
En 2012,le couple rochèle ô lo ville le bôtiment voisin de 'éioblis-

sement étoilé, une oncienne école Lo moison s'éloffe en possont du

simple ou Triple, pour poursuivre son ovenTure hôtelière nolomment

dons un souci de complémentorilé Le couple est en effet conscient

de se couper d'une portie de o clientèle foute de chombres. o les

4 chombres construtles en 2004 ant déià été essenttelles les gens

ne possenl plus seulement quelques heures o toble, ils reslent 24h

chez vous el partagenf une vraie tranche de vte Le cutstnter veuf

encore plus les salisfaire el eux se posent tntellecluellement plus

Ço fott grondir l'assietfe, elle prend une autre soveur »t estlme le

chef. o Nous avions aussi envte d'ovotr I'appellotion de Mcttson ,,

pointe Mortine Petit Ce chonlier représente un investissement de

3 millions d euros el demonde un cn de trovoux, duronl lequel

Lourent Petit se détourne un peu des fourneoux, ou risque de perdre

de 'élon dons so quêle d'identiié culinoire o J'adore les trovaux,

1'aimais beaucoup monger ovec les ouvners sur le chontier, mats

ço s'es/ senti en cutsrne ,, odmet-il o posleriori Le C os des Sens se

pore néonmoins d'un écrin de p us en p us prestigieux . en 2014,
l'étoblissement devient un hôtel 5 étoi es Lo moison évolue et gron-

dit, comme pour suivre e rylhme du cheminement intérieur de Lourent

Peiii, qui se lrouve vile d un moment chornière de so vie. . À 50 ort
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Suc de fenauil lTler i nqu e év onesceote ch i corée no is on auetllelle du jordin en f,ne ro,relette
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Le solon du Clos des Sens

possés, j'oi vu la dernière ltgne droile orrtver. ll ne me restatt plus que

lO ou 20 ons o bosser et ie voulots réussir à m'assumer, pour ne rien

regreller, J'étois louiours complexé e/ fe senfois un grand décctloge

enfre celui que ie suis au fond el commenf ie l'exprimas à trovers mo

cuistne et I'enlreprise 1 confesse-t-ll Pos ô loise chez lui, même ouéo é

de deux étoiles, le chef entome en 2015 une

introspection douloureuse qui débouche sur

lo décision de foire toble rose o l'oi foil mon

cooking-out ) comme il oime à l'oppeler "Jbi
decide de m'ossumer enttèrement et de farre

ce que j'avais vroiment envie de foire : ie ne

voulots plus de cafie, /es gens ollctient manger

ce que 1'ovois décidé qu ils mongent. , ll veut

se ropprocher des producieurs et construire

ovec eux un réseou de proximité physique et

intellectuelle o J'oi pris une corte, un compas

et iai lrocé un cercle de lO0 km outour de lct

morson et la i'oi découvert que 1'ovots obso-

lument toul à proximtté . Même des mtnes

de sel, en m'affronchissonl des fronlières et en

allont en Suisse, ce que 1e n'avots lomais eu

l'idée de faue avonl 1 explique-t-il ovec pos-

sion. Connoître l'histoire des producteurs el de

leurs produits permet ou chef de mleux es inler-

préier dons l'ossiette o Je donne une énorme

ollention ou produil, ie le sconne et ie le fois

crier. On peul ne pos réussu une olchimie ou le

monfoge de lo recelle, mob quond on cherche

/oufes /es ctspérilés d'un produit, c'esf sons fin

et c'est merveilleux | , I décide de bonnir 1o

PORTRHIT CHlnolS g
5i vous deviez choisir...

Un plot de votre enfonce
le steol el ls grssin de pôres

au gruyère du somedi nidi

Un oliment de lo Égion notole
t^l^^^,^"

Un ploisir sucré
Un mouvots écloir à lo vonille

Un ingrédient féüche
Le beurre, sons quoi 'ie ne fats rten

Un porodis sur terîe
Lo maison où ie vis avec Martine

Une destinotion
Lo renconlre humotne

Un oftiste
Gérord Lenormon qui tnterpète

o Le gentil douphtn lrtste ,

Si vous étiez outre chose
que chef ?

Architecte

une nouvelle so le lnouguée en 2017. o Cet écrin était essentiel pour

/e ressenll des clienls, nous ovons trovoillé sur le phonique, lo lumino-

sité 1 explique le chef o Et i'oi commencé à miser sur lct "simplexilé"

culinoire ) poursuil-il « le me souviens du déchirement quond 1'ai

envoyé mo première ossief/e gui sem blo rl stmple Marc finolemenl pour

mot, ce qui vc:ut trots étotles, c'est une cuisine qui

louche outc:nt /es gens qui n'onf oucune cuhure

de lo gostronomie que l'expet du guide Miche-

Itn Dons ce/le ossierTe d'apparence simple, rl y
a en fott des détorls poussés, un énorme travail

de réflexion en amont, on vott lusqu'où on peut

aller dans la puissonce d'une souce, son côlé

suove, so rélro-olfaction 1 détoille-iil Très vite,

o clientèle suit Même sons vionde et ovec un

menu imposé, « ço posse comme une leltre à lo

posle 1 rit Lourent Peiit. De pJus en p us de c ienls

viennent pour le propos ei remplocent ceux qui

se sont déiournés pour les mêmes roisons En

cuisine et dons l'équipe, c'est poreil, o ço s'auto-

élimine ,, comme le décrit le chef, qul crou e

vite sous les nouvel es condidotures En 20,l8, i

déclde d'exploiter le terroin sous lo moison Un

terroin obrupt, 5 à ô mètres plus bos o Cn o
toul loissé en iochère pendont 20 ons lusqu'ou
jour où on en o foit un jordin de 2000 nf en

permoculture Morc il reste onecdottque, il n'y

o oucune volonté d'oufosufftsonce,,, précise le

chef I y voil plutôt un intérêt pédogogique pour

ses équipes, un lieu de découverte et de détenle

pour ses clients Pendont ce lemps, le bistrot

vionde et de proposer désormois une cuisine o lacustre et végétole ,.

ll ovoue même que s'i ovolt ô choisir entre le poisson et les légumes,

il obondonneroil le poisson o Cetle remtse totctle en queslron, c'esl

mon côlé borio et inconscienl, je n'oi pas pensé oux risques finoncters

el d lo perte d'une certoine clientèle .. Moline, qui est toulours positive

et optimiste, m'o soutenu dans ce prolet. » En Ô mois, cette nouvelle

orieniotion culinoire est colée Lo [oçon de lo délivrer oux clients évo-

lue égoement: lo cuisine, refoite en 201ô, estdésormois ouverle sur

Contresens chonge de concept et devient lo Brosserie Brunet o On

o voulu solir de la lendonce et au contraue, se metlre à lo recherche

de l'intemporaltté, tout en respeclant la proximilé ovec les praduits »

UHRRIVÉE HU SOMMET
Cette même onnée 2018, Lourenl Pelil est pressenti pour décrocher

une troisième étoile et le couple y croit, mois posse ô côlé. L'onnée

suivonte, Lourent et Mortine, qui espèrent cette fois décrocher le

[e Chef n'310-31 I 30 Mc,rs/ovt 2021
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Vue <ut lê\ morrannÊs depuis lo sollp

RETOUR sUR QUELQUES DHTES CLÉs B
luillet 7992 : Lourent el Mortine Peltt rctchètenl

l'éroblissement de Dtdrer Rogues pour BO0 000 froncs

et le bopfisenl Le Clos des Sens

7994 : Arrtvée d'Aloin Perrillot (iusqu'en 20Ol)
?000 : Lourent Petit obttent so premtère étoile Michelin
2004 : Le couple construit les 4 premières chombres

2005 : Ouverlure du bistrot le Contresens à Annecy

2007 : Seconde éfoile au s des Sens el un Bib

Gourmond au Contresens

2008 : Lourent Pettt rachète le Cofé Brunet - ll créé ou Clos

des Sens un premier coré de iordin
2077 : Arivée de Fronck Derouet comme chef exécultf

2072 : Le couple rachète le bôttment votsrn

2075 : Le Clos des Sens devtent un hôtel 5 étoiles

et le chef foil son o cooking-out ,
2076 : Lo cutsine est renovée el ouverte sur lo solle

2078 : Créotton du iordin de 2 OOO m2 en permoculture

2079 : Obtention de lo troisième étoile Michelin

précieux sésome, orrivent presque en retord ô lo cérémonie el s'ins-

tolleni ou fond de lo solle Goveou (Poris, B") o Personne ne pensoil

que ce seroit pour nous, c'éfoil improboble, mots quond on nous o

oppelés, c'éfait mogique On o pleuré comme des enfonls 1 se

souvient le chef, le regord rêveur, encore empli d'émotions Mortine

se roppelle du moment sur scène, où elle s'est retournée loce ô lo
rongée de chefs trois étoiles. o J'oi vu Moxtme Metlleur me foire

un pouce en l'oir ,r, mime-t-elle, oussi émue que son mori o Ceffe

reconnctissance est le fruit d'un long cheminement. El l'oboulissement

o oussi cetle soveur cor lct première étotle a mis 8 ons à orrtver »,

estime Lourent Petit Forte de ll tobles et ll chombres, lo moison du

Clos des Sens semble pleinement oboutie. Elle trône sur les houleurs

dAnnecy où elle offre une vue sur lo vllle et son loc Ce que Lourent

Pelit o observé chez MicheJ Guérord il y a 37 ons et qui o guidé

so corrière [olt ouiourd'hui curieusement écho o ll avoit compris

l'imporlonce du chef exéculif et de prendre du recul pour faire une

gronde moison, lo compltcité de monsieur et modome Guérard m'o

morqué,,, se souvient-il On rekouve ou Clos des Sens cette influence

et cet exemple qui sonf peut-être inconsciemmenl restés comme un fil

rouge : Loureni Petit confie les cuisines de son étoblissement à son

chef exécutif, Fronck Derouel, depuis mors 20ll Ce dernier, oinsi que

le jeune chef sommelier, Thomos Lorivol fqui o reçu le Trophée Le Chef

du sommelier de l'onnée en 2020, nd/y', sont même co'directeurs

ovec le lusionnel et ottochonl couple Petit Un duo indissociob]e et

enthousioste qui foit lo force de cetle moison

Lonnée 2O2O el lo crise sonitoire sont un peu venues iernir ce

tobeou o C'esl lo première fois qu'on m'interdif d'ovoir une clorté

dans ma prolectton. Ço o touiours élé clair et limpide er aulourd'hut,

c'est embué Je suis quelqu'un de positif qui voit toulours le verre à

moilié plein, mois là de temps en temps ie me dis : "tl est à moilié

vide là le lruc" ,, relève-t-il ovec humour Molgré tout, l'été 2O2O o

été un o été de dingue, où l'on o fait les meilleurs chiffres de loute

notre vie et de très lotn ,. Le couple continue de développer des

projeis pour gorder le cop. Depuis le ll févrierdernier, le Cos des

Sens propose ses n Nuits étoilées » ovec Toom service les vendredis

et somedis, et dès | élé 2021 si lo situotion sonitoire le permet, un

restouront éphémère verro le iour dons le iordin. * ll s'ctppellero le

Cortill- iordin , en polois sovoyord, ndlr], el sero ouvert uniquement

le sotr. On veut quelque chose de convtvtol ovec des plots à par
toger , décrit le chef Ce resiouront éphémère avec 7 tob es sero

doté d'une entrée indépendonte et proposero une corte de type

topos, ovec de lo chorcuterie de polssons, mois oussi o voloille et

logneou dune produclrice locole Tout sero cuisiné ou borbecue

dons le iordin et l'ouverfure ou pos du lieu se déflniro ou iour le iour,
selon lo météo Pour lo suite, Lourent Petit se projetle encore 5 ô Z ons

oux commondes mois ne veut surtout pos voir so moison disporoîire

oprès ovoir rendu son tobller o Nous vou/ons foire une fransmtssron

de cæur et pouvou encore lue "Le Clos des Sens" sur ce bôftmenl dons

l0 ou l5 ons,, explique le couple Lo moison quils ont construite

ouiour de ce clos de morronniers et menée ô l'excellence pendonl

pès de 30 ons esl orrivée ô molurité pour prendre désormois ioul son

« sens » Pour Lourent Pelii, qui n'o iomois eu d'enfont, cetie moison

foît office de progénlture el témoin du chemin porcouru Mois i resie

encore quelques cnnées à ce chef effronté pour sexprimer pleinement

et pourquoi pos, développer de nouveoux proiets

Eva Comez
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