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PRÉFACE

Pourquoi ce livre

Ce n’est pas qu’un livre de recettes, c’est sur-

tout un livre pour partager mes coups de cœur 

de Savoyarde ﬁère de l’être et porter un autre 

regard, plus proche et plus familier, sur les 

chefs des Savoie que je connais le mieux.

C’est aussi une idée de Marie Etchegoyen, 

jeune photographe discrète et à l’humour 

décalé, rencontrée lors des tournages du 

Meilleur pâtissier et que je côtoie depuis main-

tenant dix ans. Comme je n’arrête pas de dire 

que les Savoie sont terres de gastronomie, elle 

m’a suggéré d’en parler dans un livre qu’elle 

illustrerait !

Pourquoi pas, mais à elle de faire le pitch et de 

proposer le projet aux éditeurs…

Flammarion a tout de suite aimé l’idée. Ce ne 

sont plus des paroles en l’air entre deux dégus-

tations sous la tente du Meilleur pâtissier, c’est 

du concret, il faut y aller.

C’est ainsi que, toutes les deux, nous avons 

passé l’été, l’automne et un petit peu de l’hiver 

en interviews et reportages photo autour des 

lacs et des montagnes des Savoie.

J’espère que, comme nous, vous prendrez plai-

sir à découvrir ma belle région, les histoires et 

les valeurs de ces chefs et des artisans et pro-

ducteurs qui les accompagnent. Je les connais 

pour la plupart depuis très longtemps, bien 

avant l’apparition des blogs et des réseaux 

sociaux, j’ai suivi leur parcours, je les ai vus 

grandir et je les aime.

Pourquoi des chefs étoilés

Je ne parle que de restaurants étoilés, c’est cli-

vant, j’en suis consciente et j’assume, c’est ma 

philosophie de vie. J’ai toujours préféré la qua-

lité à la quantité, économiser, ne sortir qu’une 

ou deux fois par an mais avoir des surprises et 

surtout des émotions. Même étudiante fau-

chée, je fonctionnais déjà comme ça…

Mais, rassurez-vous, je sais que la Savoie gour-

mande ne se limite pas aux restaurants étoilés, 

et heureusement !

Et aussi

Vous découvrirez brièvement quelques incon-

tournables de l’identité savoyarde : fromages, 

vins, maisons liées à la gastronomie. Et comme 

mon nom est associé à la pâtisserie… forcé-

ment nous avons croisé quelques pâtissiers.

Lors de nos échanges amicaux, les chefs 

se racontent en toute simplicité, avec leur 

franc-parler, sans se prendre au sérieux, et c’est 

ce que j’aime. Souriez, c’est le plus important.

Ce livre part à l’impression avant la cérémonie 

annuelle du guide Michelin et il est fort pro-

bable que le statut de certains établissements 

change en mars 2022.
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AUTOUR DES LACS EN SAVOIE

Atmosphères, c’est tout d’abord un restau-

rant qui a fêté en 2021 ses 20 ans. Étoilé 

depuis 2009, il s’est vu décerner en 2021 

l’étoile verte qui récompense une gastrono-

mie responsable et durable… C’est aussi un 

petit hôtel chaleureux avec quatre belles 

chambres qui dominent le lac.

ATMOSPHÈRES 

C’EST SURTOUT L’IMAGE D’UN COUPLE 

Alain, un vrai Savoyard, au physique de joyeux 

épicurien, bien dans sa vie, bien dans sa cuisine, 

et Delphine à l’humour décalé qui joue le rôle 

essentiel de la maîtresse de maison en salle. Un 

couple fusionnel attaché aux vraies valeurs, à la 

région et à la richesse de ses produits, des per-

sonnes comme on les aime, naturelles, qui vous 

reçoivent avec gentillesse et simplicité. On s’y 

sent bien, on ne s’en lasse pas. Tous les deux 

sont proches de la nature et cela se ressent 

aussi bien dans le décor du restaurant que dans 

les assiettes, simples et gourmandes.

RETOUR EN ARRIÈRE ET PARCOURS

Né à Thônes en Haute-Savoie en 1971, Alain a 

toujours su qu’il voulait faire un métier manuel. 

À 14 ans, il entre à l’école hôtelière sans grande 

conviction. CAP et brevet professionnel en 

poche, c’est grâce à son maître d’apprentis-

sage, Guy Barbin, au Capucin Gourmand à 

Vougy, qu’il comprend que l’on peut prendre 

du plaisir à faire ce métier. Au retour de l’ar-

mée, il travaille dans un restaurant d’hôtel à 

Annecy, dans une brasserie à Chamonix, dans 

un restaurant familial au bord du lac d’Annecy 

où il rencontre Delphine, puis c’est la grande 

aventure à deux pendant sept ans et demi 

chez Laurent Petit au Clos des Sens. Quand 

Laurent obtient sa première étoile, Alain et 

Delphine décident de s’installer et d’avoir leur 

propre aaire. En 2001, ils tombent amoureux 

de ce gros chalet qui domine le lac. Les débuts 

ne sont pas évidents, mais heureusement le 

bouche-à-oreille fonctionne rapidement et 

les gourmands gourmets repèrent vite cette 

maison à l’excellent rapport qualité-prix qui 

propose une cuisine du marché, créative et 

gourmande, bien ancrée dans son territoire.

D’ailleurs le guide Michelin ne s’y trompe 

pas, l’étoile très méritée arrive en 2009. Un 

moment dont se souvient plus particulière-

ment Laurent Petit qui, saisi par l’émotion, ne 

pourra prononcer le discours qu’il avait pré-

paré à l’intention de son ancien second. Alain 

applique depuis vingt ans la même ligne de 

conduite : mettre en valeur les produits locaux 

et de saison, et à l’époque ce n’était pas encore 

« à la mode ».

ATMOSPHÈRES

« Mettre en valeur les 

produits locaux et de 

saison, et à l’époque ce 

n’était pas encore 

“à la mode” » 
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LES CHEFS AUTOUR DES LACS

    

   

Un sucré et un salé, 

c’est révélateur !  

Chez ma grand-mère 

maternelle, j’adorais 

mettre le doigt dans le 

mélange des jaunes d’œufs 

blanchis avec du sucre et 

lécher le saladier. 

Chez ma grand-mère 

paternelle, je piquais  

les pâtes croustillantes 

et roussies que l’on cuisait 

à la poêle.
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    

     

  

Le cardon à la moelle de 

bœuf au beaufort et aux 

trues, c’est aussi mon 

produit fétiche.

•

   

   

Un morceau de quiche 

froide.

•

   

  

    

  

(C’est venu spontanément 

et j’ai bien aimé.)  

La pâtisserie, c’est de  

la cuisine sucrée !
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LES CHEFS AUTOUR DES LACS

ANECDOTE

Lors de ma première visite il y a 

bientôt vingt ans, j’avais émis une 

réserve sur le beaufort (oui, je suis 

pointilleuse avec nos fromages de 

Savoie). J’ai beaucoup apprécié qu’à 

l’heure de notre départ, le chef soit 

sorti de sa cuisine pour savoir ce 

qui m’avait déplu, j’ai trouvé cette 

approche géniale et depuis nous 

sommes de vrais amis. J’ai toujours 

écrit qu’Atmosphères était un 

peu ma cantine et certains clients 

qui lisent le blog (oui, j’y parle 

de mes restaurants chouchous) 

le prennent au premier degré et 

demandent à Delphine où je suis, ce 

qui nous fait beaucoup rire.
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AUTOUR DES LACS EN SAVOIE

Pour 4 personnes

Préparation : 45 minutes

Cuisson : 25 à 30 minutes

1 lavaret de 800 g à 1 kg

1 kg de blettes

200 g de pormoniers cuits 

(saucisse traditionnelle savoyarde 

à la feuille de blette et/ou poireau)

    , 

millefeuille de blettes et pormonier

LA RECETTE D’ALAIN

Le millefeuille de blettes

Séparer les côtes et le vert de blettes. Blanchir les vert à l’eau 

bouillante salée, rafraîchir. Cuire les côtes à l’eau bouillante 

salée, rafraîchir. Découper les pormoniers dans le sens de 

la longueur en tranches très ﬁnes. Dans un cadre, monter 

en couches successives et jusqu’au sommet côtes, vert et 

pormoniers. Presser pendant 12 heures. Démouler le millefeuille, 

découper dans le sens de la longueur en tranches de 5 mm et 

poser à plat.

Le lavaret

Fileter et désarêter le lavaret. Découper en 4 portions les ﬁlets 

et les assaisonner. Sur une plaque recouverte de papier cuisson, 

poser les ﬁlets légèrement huilés côté chair puis ﬁlmer la plaque 

avec du ﬁlm alimentaire. Cuire au four à 50 °C pendant 15 à 

20 minutes. La température à cœur doit être de 40 °C-45 °C. 

À la sortie du four, retirer la peau des ﬁlets. Pendant la cuisson 

du poisson, réchauer le millefeuille de blettes et dresser dans 

une assiette chaude.

Le conseil

Demander à votre boucher de découper à la machine à jambon 

les pormoniers cuits pour un millefeuille plus régulier.






[image: ]




[image: ]





[image: ]OLIVIER PARPILLON

Le producteur

Sur le plus grand lac naturel de France, Olivier Parpillon, 42 ans, perpétue 

depuis quatre générations une pêche traditionnelle et respectueuse de 

l’environnement. Il pêche tous les jours, sauf en décembre et en janvier, 

principalement les espèces les plus rentables : perches, brochets, friture 

de perchots, lavarets.

Il pose ses ﬁlets la veille au soir de 17 à 20 heures et les lève le matin entre 

5 et 9 heures. Pendant la journée il transforme les poissons, les vide, les 

écaille, lève les ﬁlets et vend aux particuliers et aux professionnels. Des 

journées bien chargées mais Olivier est heureux, il aime son lac et son tra-

vail. Il a quelques clients à Annecy comme Jean Sulpice, le Savoyard ﬁdèle 

à son lac, mais surtout la plupart des restaurants du bord du lac.

Sa spécialité : la friture de perchots, un délice, la saison dure du mois d’août 

au mois de novembre. Depuis quelque temps les lavarets se font de plus 

en plus rares, le lac est trop propre, ils ne trouvent plus susamment de 

nourriture pour se développer. La cause, c’est l’assainissement du lac. Il y a 

certes des lavarets, mais ils ne grossissent plus que de 1 cm par an au lieu de 

10 cm : oui l’eau est potable, mais elle ne contient plus assez de nutriments, 

plus assez de plancton.

« Depuis quelque temps les lavarets se 

font de plus en plus rares, le lac est trop 

propre, ils ne trouvent plus susamment 

de nourriture pour se développer. » 
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L’auberge Lamartine, étoilée depuis 1989, 

avec sa vue imprenable sur le lac du Bourget 

et sur les montagnes, est une institution 

incontournable en pays de Savoie où trois 

générations de grands gourmands perpé-

tuent l’art de l’accueil et le plaisir de recevoir. 

Odette et Jean, ancien cuisiner de l’Élysée, 

Marie-Christine et Pierre, puis Charlotte et 

Valentin ont écrit et continuent d’écrire une 

histoire qui ne cesse d’évoluer.

En 1964, Odette et Jean Marin 

décident de créer de toutes 

pièces un restaurant sur les hau-

teurs de Bourdeau. Au revoir, 

les champs de blé de la famille, 

et place à un bel établissement 

qui va vite devenir The place to 

be. On y retrouve toute la bour-

geoisie locale pour les repas de 

famille, les anniversaires, les 

mariages, les repas d’entreprise 

et autres grandes occasions. La 

cuisine est centrée sur le ter-

roir et les produits de qualité. 

Traditionnelle, généreuse et 

riche du temps de Jean Marin 

— à l’époque, les clients atten-

daient des assiettes bien garnies, 

mais les goûts changent et évo-

luent —, elle s’est petit à petit modernisée, avec 

moins de beurre et de crème. C’est surtout le 

produit que l’on met en avant sans chercher à 

masquer son goût. Mais Pierre le dit bien : il 

cuisine ce qu’il aime et puis c’est tout !

RETOUR EN ARRIÈRE

Enfant, Pierre Marin rêvait de travailler le bois. 

Élevé en partie par sa grand-mère – quand les 

parents ont un restaurant pas facile d’être très 

présents – il évoque avec émotion ses souve-

nirs gourmands. Une enfance merveilleuse 

partagée avec sa sœur jumelle Catherine, 

avec les plats qui mijotaient 

toute la matinée dans la cuisine, 

préparés avec les produits de 

la ferme, la fricassée de caïon 

(d’ailleurs encore aujourd’hui, 

il a toujours du cochon dans son 

réfrigérateur), le lapin à la mou-

tarde, la polenta, sans oublier 

les repas familiaux et généreux 

du dimanche soir. Tous deux 

participaient aussi aux travaux 

de la ferme : le jardin potager, la 

récolte des pommes de terre, du 

maïs pour les lapins et les poules, 

mais aussi le travail de la vigne 

avec leur grand-père pour le vin 

de tous les jours. Finalement, 

comme depuis l’âge de 12 ans 

il passait plus de temps en cui-

sine que devant ses livres de 

classe, prendre la suite de ses parents est vite 

devenu une évidence. Après l’école hôtelière 

de Dardilly, il commence en pâtisserie chez 

LA FAMILLE MARIN

UNE FAMILLE EN OR

 

Alain Ducasse. 

Il ne cesse de se 

replonger dans son 

premier livre, La Riviera.

  

 

  

Les ris de veau. 

Il en utilise plus de 70 kg 

par semaine 

et bien sûr frais !

 ’ 

La cuisine 

méditerranéenne 

et surtout travailler 

le cochon. Il ne se sépare 

pas de sa spatule !
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LES CHEFS AUTOUR DES LACS

« Pierre le dit bien, 

il cuisine ce qu’il aime 

et puis c’est tout !» 
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AUTOUR DES LACS EN SAVOIE

Michaud, Meilleur Ouvrier de France (MOF) 

pâtissier à Chambéry, puis passe en cuisine 

dans de belles maisons, Pierre Orsi à Lyon, 

Jean Fleury (qui deviendra quelques décen-

nies plus tard le directeur de l’Institut Paul 

Bocuse), Senderens, le Crillon, pour n’en citer 

que quelques-unes. De 1985 à 1997, il travaille 

aux côtés de son père et y développe progressi-

vement ses idées, son style et sa propre cuisine.

En 1997, avec son épouse Marie-Christine 

(la sœur de son meilleur copain, qu’il a ren-

contrée alors qu’il était en 5

e

 au collège à 

Chambéry et épousée en 1985), c’est la reprise 

ocielle de l’Auberge. Tous deux s’investissent 

énormément chaque jour, ce qui n’est pas 

toujours facile avec trois jeunes enfants, ils 

sont complices et complémentaires, elle en 

salle toujours souriante, aussi bien à l’accueil 

que dans la gestion de l’équipe, lui en cuisine, 

calme, tranquille et ecace.

L’AUBERGE AUJOURD’HUI 

Le plus jeune de la fratrie, Valentin, né en 1993, 

grand sportif, compétiteur, champion d’aviron, 

est aujourd’hui aux côtés de son père. Lui aussi 

a commencé à 16 ans par une formation en 

pâtisserie chez Cédric Pernot, pâtissier Relais 

Dessert à Chambéry (je le voyais chaque jour 

dans le petit labo de l’époque), puis il a bifurqué 

en cuisine : deux ans chez Ferrandi, puis vient 

le temps des maisons étoilées, le George V à 

Paris, Saint-Jean-de-Luz, Anne-Sophie Pic 

à Valence, (le premier trois étoiles qu’il a 

découvert pour ses 18 ans et son grand coup 

de cœur). En 2020, après un passage éclair en 

Angleterre c’est le retour imprévu à l’Auberge 

à cause de la pandémie. Lui aussi aime le tra-

vail bien fait, c’est de famille, il crée sa carte en 

fonction de ses goûts et il apporte aux côtés de 

son père sa petite touche personnelle pour le 

plus grand bonheur de tous.

PORTRAITS 

CROISÉS

En 1985, Pierre épouse Marie-Christine 

Bouvier, la sœur de son ami d’enfance 

Jean-Michel Bouvier, lui aussi devenu 

un grand chef. Tandis que ce dernier 

épouse Catherine Marin… la sœur 

jumelle de Pierre ! Et aujourd’hui la 

nouvelle génération, Valentin Marin et 

Clément Bouvier, sont à leur tour chefs… 

mais c’est une autre histoire…  

à suivre à Tignes, un peu plus loin…

Pour la petite histoire : je me suis mariée 

à l’Auberge en 1965 à l’époque de la 

première génération, nous y avons aussi 

fêté en 2015 nos 50 ans de mariage avec 

la seconde, et l’histoire continue !

« Il apporte aux côtés de son père 

sa petite touche personnelle pour le 

plus grand bonheur de tous. » 
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Le dimanche soir, 

pas question de ne 

pas cuisiner des plats 

gourmands et mijotés 

avec de grandes tablées. 

Mais on ne parle jamais 

boulot…

  

Les cuisses de 

grenouilles du dimanche 

soir en famille et le 

tournedos Rossini !

 ’ 

Les aromates et les 

herbes, travailler le 

poisson – il ne se sépare 

pas de sa pince de 

précision !

   

    

La langoustine rôtie, 

légumes croquants, 

raviole végétale, sauce 

au citron vert
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Pour la pâte sucrée

80 g d’œufs

2 g de ﬂeur de sel

320 g de beurre

110 g de sucre glace

450 g de farine

45 g de poudre d’amande

1 gousse de vanille

Pour l’appareil à pralines

200 g de pralines

200 g de crème fraîche

   

LA RECETTE DE PIERRE

La pâte sucrée

Dans la cuve du batteur, crémer au fouet plat le beurre 

pommade, le sucre glace, la ﬂeur de sel, la poudre d’amande et 

la gousse de vanille. Quand le mélange est homogène, ajouter 

les œufs tempérés, puis la farine sans trop travailler la pâte 

pour ne pas la rendre élastique. Tailler un disque de 22 cm de 

diamètre.

Cuire à 160 °C durant 20 à 25 minutes.

L’appareil à pralines

Dans une casserole, cuire l’appareil (pralines + crème) à 110 °C.

Couler cet appareil sur le disque de sablé. Vous pouvez vous 

aider d’un pochoir pour faire un cercle uniforme. 

Laisser refroidir et décorer à convenance.
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Les tomates cerises

8 tomates cerises de diérentes 

couleurs.

Le consommé de tomates

1 kg de tomates rouges

Sel ﬁn

Un trait de Vinaigre balsamique 

blanc

1 citron jaune zesté

1 petite noix de gingembre frais 

râpé

La glace à la sauge

6 jaunes d’œufs

120 g de sucre en poudre

500 g de lait entier

250 g de crème liquide 35 % MG

Quelques feuilles de sauge 

 

glace à la sauge

LA RECETTE DE VALENTIN

Monder les tomates

Plonger les tomates cerise 5 secondes dans une casserole d’eau 

bouillante. Les refroidir aussitôt dans un saladier d’eau glacée 

pour retirer la peau facilement.

Le consommé de tomates : Mixer les tomates rouges. Dans 

une casserole, cuire les tomates mixées à ébullition quelques 

minutes puis les ﬁltrer à l’aide d’une passoire très ﬁne. 

Récupérer l’eau claire égouttée et ajouter un trait de vinaigre 

balsamique blanc, le zeste d’un citron jaune et une pincée de 

gingembre râpé. Assaisonner le tout d’une pincée de sel. Faire 

mariner les petites tomates cerises dans le consommé pendant 

1 heure. Récupérer les tomates et ﬁltrer le reste du consommé à 

l’aide d’une passette.

La glace à la sauge au Thermomix

dans la cuve du Thermomix, mettre les jaunes d’œufs, le sucre 

en poudre et le lait entier. Chauer 8 minutes à 80° (icône 

« Sens inverse » / vitesse 3). Ajouter la crème liquide et mixer 

15 secondes à vitesse 3. Ajouter les feuilles de sauge et laisser 

infuser une heure. Retirer-les. Transvaser l’appareil dans des 

bacs à glaçons et réserver au congélateur 16 heures minimum.

Mélanger les cubes au Thermomix 1 minute à vitesse 6. Ajouter 

le fouet, mixer 20 secondes à vitesse 4. Servir immédiatement.

Le dressage

disposer harmonieusement dans l’assiette les tomates marinées 

en cercle dresser la glace à la sauge en centre. 

Verser délicatement le consommé d’eau de tomate bien frais 

tout autour.







[image: ]25

AUTOUR DES LACS EN SAVOIE






[image: ]





[image: ]MARION ROFFINO

Vannière

Cette Savoyarde native d’Aix-les-Bains est installée à la Chambotte, lieu 

idéal pour les amoureux de la nature, l’un des plus beaux points de vue sur 

le lac du Bourget et Aix-les-Bains (on y découvre la Chautagne, le Grand 

Colombier et le canal de Savières, l’abbaye d’Hautecombe et les massifs 

de la Chartreuse et Belledonne). C’est donc dans ce cadre magique que 

Marion cultive de l’osier. Car oui, pour ceux qui comme moi l’ignoraient, 

l’osier se cultive, se plante et se récolte tous les ans. Marion aime travailler 

la matière brute et simple, elle aurait d’ailleurs aimé être charpentière. La 

vie en a décidé autrement et elle s’épanouit maintenant dans l’architec-

ture végétale, elle a une belle renommée et travaille dans toute la France 

pour des entreprises, des restaurants, des confections de structures en 

osier vivant pour les jardins, des réalisations semi-monumentales. Elle 

organise aussi des stages de vannerie d’osier pour les passionnés. Pierre 

et Marie-Christine Marin tout comme Laurent Petit du Clos des Sens à 

Annecy-le-Vieux ont fait appel à elle pour végétaliser une partie de leur 

salle de restaurant !
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Atmosphères, Lamartine, Les Morainières, 

trois restaurants étoilés dans un mouchoir 

de poche qui s’entendent très bien, même 

s’ils n’ont pas toujours le temps de se ren-

contrer, de partager et d’échanger.

C’est à Jongieux, petit village de l’avant-pays 

savoyard niché au cœur du vignoble, en dehors 

des sentiers battus, à mi-parcours entre le lac du 

Bourget et le lac d’Aiguebelette, 

qu'Ingrid et Michaël Arnoult ont 

décidé en 2005 de s’installer pour 

ouvrir leur restaurant gastrono-

mique aujourd’hui doublement 

étoilé. Ils ont eu le coup de foudre 

pour cette auberge isolée qui ore 

une vue panoramique exception-

nelle, surplombant un village 

pittoresque, authentique et rural 

(qui depuis 2010 bénéﬁcie du 

label Vignobles et découvertes), 

et le Rhône. Imaginez : trois 

hameaux, une forêt luxuriante 

et, à perte de vue, 160 hectares de 

vignes. Sous la brume matinale 

ou en pleine lumière dans la jour-

née, on se croirait en Toscane !  

Bravant toutes les dicultés, les fortes réti-

cences de leurs amis, de leur famille, et surtout 

sans moyens personnels, ils reconnaissent que 

les premières années ont été très diciles. 

Avec beaucoup de courage et d’obstination ils 

ont travaillé dur, menés par leur passion et 

la certitude qu’ils avaient fait les bons choix : 

la recherche d’une cuisine inventive avec la 

mise en avant du produit et des bons produc-

teurs. Eectivement une première étoile vient 

couronner en 2007 tout le travail accompli, 

suivie rapidement en 2012 par une seconde 

étoile. Aujourd’hui il faut réserver longtemps 

à l’avance pour découvrir cette auberge pleine 

de charme, un véritable havre de paix et de 

gourmandise.

RETOUR EN ARRIÈRE 

ET PARCOURS

Né à Orléans en 1977, Michaël 

rêvait tout petit d’être curé ! À 

l’âge de 15 ans, il choisit ﬁna-

lement, un peu par défaut, 

de faire une école hôtelière à 

Montargis. Diplômes en poche 

il rejoint Paris. Après quelques 

déceptions il évolue et apprend 

beaucoup au Romantica, un res-

taurant gastronomique italien. 

Mais Paris n’est pas fait pour 

lui. Départ pour l’Angleterre, 

une expérience enrichissante et surtout la 

rencontre sur son lieu de travail avec Ingrid. 

Après son service militaire dans la marine, il 

rejoint Ingrid à Nantes, travaille par hasard 

dans un étoilé (jusqu’alors il ignorait tout des 

étoilés et du Michelin), débute en pâtisserie, 

pas du tout sa spécialité, mais comme il aime 

LES MORAINIÈRES

-  

 

Sincère, humble, 

bienveillant.

  

 

L’odeur des sablés 

préparés par ma 

grand-mère.

   

Ma pince de précision, 

mais attention, pas 

n’importe laquelle, 

la mienne !
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aller au bout des choses, il termine chef pâtis-

sier ! Travail et obstination, pour Michaël 

rien n’est impossible. Puis un jour, l’envie de 

changer d’air, ils prennent une carte, ferment 

les yeux, posent un doigt au hasard et tombent 

sur les Alpes. Nous sommes en 2001 et c’est le 

début d’une aventure à Megève, au Flocons de 

Sel aux côtés d’Emmanuel Renaut. Ils vont y 

rester cinq belles années puis décident de voler 

de leurs propres ailes lorsqu’Emmanuel démé-

nage dans sa nouvelle maison au Leutaz. 

AUJOURD’HUI 

Ingrid et Michaël sont heureux et épanouis 

dans leur travail, ils n’ont rien à prouver, le 

succès et la reconnaissance sont là. Sereins et 

posés, leur passion est même grandissante car 

enrichie de rencontres. Ne parlez pas à Michaël 

de plat signature car sa cuisine s’adapte aux 

produits proposés. Dans son restaurant on 

choisit un prix, pas une carte. Ce sont essen-

tiellement les producteurs qui font les cartes, 

et Michaël est convaincu que c’est l’avenir, le 

seul moyen pour défendre un territoire.

Depuis 2019 une nouvelle aventure a vu le jour, 

la maison des Morainières. Devant la pauvreté 

de l’ore hôtelière locale, Ingrid et Michaël 

ont ouvert une maison d’hôtes à 5 minutes de 

l’auberge, au cœur de la nature, pour que leurs 

clients proﬁtent au mieux du repas gastrono-

mique et dorment en toute sérénité. Bien sûr 

une navette se charge de tout, le luxe. Au petit 

matin, c’est le chef lui-même qui prépare le 

petit déjeuner pour ses hôtes avec autant de 

sincérité et de générosité qu’au restaurant. 

ANECDOTE

Attention, ce n’est que mon ressenti… 

Souvenez-vous : Michaël voulait 

devenir curé, eh bien l’atmosphère 

dans le restaurant est quasi religieuse 

et feutrée, on déguste, on apprécie. 

Je me souviens qu’au tout début il 

avait tellement envie de faire plaisir 

et de tout donner à ses clients qu’il en 

perdait même l’appétit !  Aujourd’hui, 

même s’il s’en défend, on a toujours 

l’impression qu’il est timide et 

réservé, il sort peu de sa cuisine, mais 

heureusement, une fois le service 

terminé, quand il retrouve ses amis, 

il ore un tout autre visage, épanoui, 

heureux et bon vivant… Ne jamais 

s’arrêter aux apparences !

« Dans son restaurant 

on choisit un prix, pas une carte. » 
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Pour 4 personnes

1 lavaret de 300-400 g

1 kg de sel ﬁn

1 oignon

2 kg de carottes

100 g de jus de citron

30 g de cumin des prés

1 bouquet de fenouil bronze

30 g d’œufs de truite

20 g de citron caviar

Persil

Coriandre

Estragon

   

citron caviar, cumin des prés, jus aux jeunes carottes, 

bricelet au carvi

LA RECETTE DE MICHAËL

La féra

L’écailler, lever les ﬁlets et les désarêter. Les cuire au sel 

pendant 6 à 7 heures puis les faire dégorger une heure sous 

un ﬁlet d’eau. Les laisser sécher au frais pendant 48 heures. 

Retirer la peau et les détailler dans le sens de la largeur en ﬁnes 

tranches de 1 mm d’épaisseur. 

Le bouillon citron carotte cumin

Passer des carottes à la centrifugeuse pour obtenir un jus. Le 

faire réduire des trois quarts. Réaliser un bouillon de carottes : 

faire revenir des oignons émincés et des carottes, mouiller à 

hauteur et laisser cuire doucement 2 à 3 heures, bien ﬁltrer et 

presser et ajouter au jus de carotte. Y faire infuser du cumin 

des prés et ajouter un peu de jus de citron et du sel. 

Le jus d’herbes

Broyer ensemble de la coriandre, de l’estragon et du persil plat. 

Le dressage

Rouler les lamelles de féra, poser un cercle au centre de 

l’assiette de service, y mettre les rouleaux de féra, les 

badigeonner à l’huile de citron, donner un tour de moulin à 

poivre, ajouter un peu de jus d’herbes, quelques œufs de truite, 

du citron caviar, quelques minicroûtons et du fenouil bronze. 

Retirer le cercle. Servir avec le bouillon parfumé tiédi et 

émulsionné au moment du service.

Les bricelets au carvi

Réaliser une pâte avec 150 g de farine, 100 g de beurre, 50 g 

d’eau, 5 g de sel, du carvi. L’étaler très ﬁnement entre deux 

feuilles de papier cuisson. Cuire entre 2 plaques de four pendant 

4 minutes à 170 °C. Sortir du four découper à l'emporte-pièce 

en disques de 5 cm et remettre à cuire 10 minutes. Conserver 

dans une boîte hermétique.
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Fonction

CFugia quatem nonsequis mi, conesto cusciis incilibus as et ulparunt mo 

que qui dolut dolupti uscias eos aliae sita invella nditis eost entur, volorun-

dis quam venihiciet moditat hitatur assum nulland antinverumet eruptat 

urionsequi blantes quam, ut quasimaximet lab in rem. Aqui voloribusam, 

quatecerecto mi, sus expliamet aut licid quaestotatem andem hicipsunt, 

suscian imagniatium accupta quatem dollum consed maio ommoditatia 

am nonsequid que nonsequis volupti onectiam, volorem porest, et alis que 

volupta doluptatur soluptur Ducia quatatio te core omnisquias volorerciis 

dolor sersperit, nim resto temo ocae perspis totatur alis aliqui aspel id ut 

voluptat pa pe aut liberis Ullesci oditate vendani modignatum laut repedi-

ciet elento ipsum quam voles alitent lat.

« Dimusda veles pa doloria tiorende 

nient quianda illuptatur? 

Qui dolupit ari doluptur mod ? » 

FAMILLE MICHAUD

La chèvrerie du Grand Champ

Cette famille implantée depuis 1976 dans son territoire a surtout l’amour 

du travail bien fait, un peu à l’ancienne, tout ce qu’aime Michaël. À 4 

km des Morainières, en pleine campagne, sur la commune de Yenne, on 

découvre un élevage familial et vertueux. Tout est produit sur l’exploita-

tion, luzerne, maïs, blé, pour nourrir les 450 chèvres Saanen, des chèvres 

blanches, calmes et solides, une race laitière qui donne du lait dix mois par 

an. Si vous passez par-là vous pouvez même assister à la traite pour le plus 

grand plaisir des enfants.
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Idéalement situé au cœur des trois lacs 

savoyards, face aux montagnes, loin des 

turbulences de la ville et dominant le lac 

d’Annecy, le Clos des Sens se dévoile. 

Comment ne pas s’émerveiller en découvrant 

la terrasse ombragée et ses marronniers 

centenaires, la salle boisée et intimiste, 

l’immense jardin en permaculture avec plus 

de 200 variétés de plantes, aromates, fruits 

et légumes, sans oublier l’hôtel cinq étoiles 

conçu comme une maison de famille. Ici tout 

respire le calme et la sérénité, on vient s’y 

ressourcer. Le Clos porte bien son nom, tous 

les sens sont prêts à vivre une expérience 

unique, lacustre et végétale, 100 % locavore.

LAURENT ET MARTINE

Le Clos, c’est aussi l’histoire d’un couple 

fusionnel, l’histoire de deux personnalités 

fortes et complémentaires, curieuses de tout, 

avançant au ﬁl des ans avec excitation, insou-

ciance voire un peu d’inconscience pour faire 

du lieu ce qu’il est devenu aujourd’hui. Le Clos, 

c’est leur enfant, leur parcours de vie, ils l’ont 

créé et l’ont fait grandir pour recevoir presque 

trente ans plus tard la plus belle récompense, 

les trois  étoiles Michelin.

RETOUR EN ARRIÈRE

Laurent est né le 22 juin 1963 au pied des rem-

parts de Langres, et rien ne le prédestinait 

à devenir cuisinier, lui qui ne rêvait que de 

draguer les gonzesses (c’est lui qui emploie ce 

terme) ! Mais quand même – il en a certes pris 

conscience beaucoup plus tard –, sa chambre 

était au-dessus du labo de son père, charcu-

tier, et les odeurs de chairs cuites, de boudin, 

andouillettes et autres pâtés croûte l’ont mar-

qué à son insu. Il est attiré par la cuisine mais 

l’image de son père en tablier de cuir et bottes 

en caoutchouc manque pour lui de ﬁnesse et 

de ranement, il choisit donc par défaut la 

cuisine et l’école hôtelière pour le côté plus élé-

gant et rané. CAP en poche, il part en stage 

deux saisons de suite dans le Sud, la plage, les 

ﬁlles, le bonheur… Puis premier poste non 

loin de Genève dans un restaurant brésilien et 

retour en Haute-Marne pour un service mili-

taire sans intérêt. En novembre 1983, il arrive 

à Paris et après quelques expériences banales 

il découvre un nouveau monde grâce à la ren-

contre déterminante avec Nicolas de Rabaudy, 

philosophe déjanté, critique et intello, qui 

rachète avec le sommelier Philippe Faure-Brac 

le restaurant où seul il faisait tout : la plonge, la 

cuisine, les omelettes, les salades, le plat du jour. 

LE CLOS 

DES SENS

   

en Haute-Savoie
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LES MORAINIERES

Atmosphéres, Lamartine, Les Morainiéres,
trois restaurants étoilés dans un mouchoir
de poche qui s’entendent trés bien, méme
s’ils n’ont pas toujours le temps de se ren-
contrer, de partager et d’échanger.

Clest a Jongieux, petit village de l'avant-pays
savoyard niché au coeur du vignoble, en dehors
des sentiers battus, 8 mi-parcours entre le lac du
Bourget et le lac d’Aiguebelette,
qu'Ingrid et Michaél Arnoult ont
décidé en 2005 de s’installer pour
ouvrir leur restaurant gastrono-
mique aujourd’hui doublement
étoilé. Ils ont eu le coup de foudre
pour cette auberge isolée qui offre

PREMIER SOUVENIR
GOURMAND ?

la certitude qu’ils avaient fait les bons choix:
la recherche d’une cuisine inventive avec la
mise en avant du produit et des bons produc-
teurs. Effectivement une premiére étoile vient
couronner en 2007 tout le travail accompli,
suivie rapidement en 2012 par une seconde
étoile. Aujourd’hui il faut réserver longtemps
alavance pour découvrir cette auberge pleine
de charme, un véritable havre de paix et de
gourmandise.

PEUX-TU TE
PRESENTER ?

Sincére, humble,
bienveillant.

RETOUR EN ARRIERE
ET PARCOURS
Né a Orléans en 1977, Michaél
révait tout petit d’étre curé! A

une vue panoramique exception- L'odeur des sablés T'age de 15 ans, il choisit fina-
nelle, surplombant un village préparés par ma lement, un peu par défaut,
pittoresque, authentique et rural grand-mére. de faire une école hoételiére a

(qui depuis 2010 bénéficie du
label Vignobles et découvertes),
et le Rhone. Imaginez: trois
hameaux, une forét luxuriante
et, a perte de vue, 160 hectares de
vignes. Sous la brume matinale
ou en pleine lumiére dansla jour-
née, on se croirait en Toscane !

Bravant toutes les difficultés, les fortes réti-
cences de leurs amis, de leur famille, et surtout
sans moyens personnels, ils reconnaissent que
les premiéres années ont été tres difficiles.
Avec beaucoup de courage et d’obstination ils
ont travaillé dur, menés par leur passion et

TON OBJET FETICHE ?
‘Ma pince de précision,
mais attention, pas
n’importe laquelle,
lamienne!

Montargis. Diplomes en poche
il rejoint Paris. Apres quelques
déceptions il évolue et apprend
beaucoup au Romantica, un res-
taurant gastronomique italien.
Mais Paris n’est pas fait pour
lui. Départ pour lAngleterre,
une expérience enrichissante et surtout la
rencontre sur son lieu de travail avec Ingrid.
Apreés son service militaire dans la marine, il
rejoint Ingrid 4 Nantes, travaille par hasard
dans un étoilé (jusqu'alors il ignorait tout des
étoilés et du Michelin), débute en patisserie,
pas du tout sa spécialité, mais comme il aime

AUTOUR DES LACS EN SAVOIE
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« Dans son restaurant

on choisit un prix, pas une carte. »

aller au bout des choses, il termine chef patis-
sier! Travail et obstination, pour Michaél
rien n'est impossible. Puis un jour, l'envie de
changer d’air, ils prennent une carte, ferment
les yeux, posent un doigt au hasard et tombent
sur les Alpes. Nous sommes en 2001 et cest le
début d’'une aventure a Megéve, au Flocons de
Sel aux cotés d’Emmanuel Renaut. Ils vont y
rester cing belles années puis décident de voler
deleurs propres ailes lorsqw'Emmanuel démé-
nage dans sa nouvelle maison au Leutaz.

AUJOURD’HUI

Ingrid et Michaél sont heureux et épanouis
dans leur travail, ils n'ont rien 4 prouver, le
succes et la reconnaissance sont la. Sereins et
posés, leur passion est méme grandissante car
enrichie de rencontres. Ne parlez pas 4 Michaél
de plat signature car sa cuisine s'adapte aux
produits proposés. Dans son restaurant on
choisit un prix, pas une carte. Ce sont essen-
tiellement les producteurs qui font les cartes,
et Michaél est convaincu que cest I'avenir, le
seul moyen pour défendre un territoire.

Depuis 2019 une nouvelle aventure a vule jour,
la maison des Morainiéres. Devant la pauvreté
de loffre hoteliere locale, Ingrid et Michaél
ont ouvert une maison d’hétes a 5 minutes de
l'auberge, au cceur de la nature, pour que leurs
clients profitent au mieux du repas gastrono-
mique et dorment en toute sérénité. Bien str
une navette se charge de tout, le luxe. Au petit

matin, cest le chef lui-méme qui prépare le
petit déjeuner pour ses hotes avec autant de
sincérité et de générosité quau restaurant.

ANECDOTE

Attention, ce n’est que mon ressenti...
Souvenez-vous : Michaél voulait
devenir curé, eh bien 'atmosphére
dans le restaurant est quasi religieuse
et feutrée, on déguste, on apprécie.
Je me souviens qu’au tout début il
avait tellement envie de faire plaisir
et de tout donner a ses clients qu’il en
perdait méme lappétit ! Aujourd’hui,
méme s’il s’en défend, on a toujours
I'impression qu’il est timide et
réservé, il sort peu de sa cuisine, mais
heureusement, une fois le service
terminé, quand il retrouve ses amis,
il offre un tout autre visage, épanoui,
heureux et bon vivant... Ne jamais

s’arréter aux apparences !

AUTOUR DES LACS EN SAVOIE
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« Depuis quelque temps les lavarets se
font de plus en plus rares, le lac est trop
propre, ils ne trouvent plus suffisamment
de nourriture pour se développer. »

OLIVIER PARPILLON

Le producteur

Sur le plus grand lac naturel de France, Olivier Parpillon, 42 ans, perpétue
depuis quatre générations une péche traditionnelle et respectueuse de
Tenvironnement. Il péche tous les jours, sauf en décembre et en janvier,
principalement les espéces les plus rentables : perches, brochets, friture
de perchots, lavarets.

11 pose ses filets la veille au soir de 17 & 20 heures et les léve le matin entre
5 et 9 heures. Pendant la journée il transforme les poissons, les vide, les
écaille, 1eve les filets et vend aux particuliers et aux professionnels. Des
journées bien chargées mais Olivier est heureux, il aime son lac et son tra-
vail. Il a quelques clients a Annecy comme Jean Sulpice, le Savoyard fidele
ason lac, mais surtout la plupart des restaurants du bord du lac.

Sa spécialité :1a friture de perchots, un délice, la saison dure du mois d’aotit
au mois de novembre. Depuis quelque temps les lavarets se font de plus
en plus rares, le lac est trop propre, ils ne trouvent plus suffisamment de
nourriture pour se développer. La cause, c’est 'assainissement dulac. 1y a
certes des lavarets, mais ils ne grossissent plus que de 1 cm par an au lieu de
10 cm : oui l'eau est potable, mais elle ne contient plus assez de nutriments,
plus assez de plancton.
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Pour la péte sucrée
80 g d'ceufs

2 g de fleur de sel

320 g de beurre

110 g de sucre glace

450 g de farine

45 g de poudre d’amande

1 gousse de vanille

Pour I'appareil  pralines
200 g de pralines
200 g de créme fraiche

LA RECETTE DE PIERRE

TARTE A LA PRALINE

La pate sucrée
Dans la cuve du batteur, crémer au fouet plat le beurre
pommade, le sucre glace, la fleur de sel, la poudre d’amande et
la gousse de vanille. Quand le mélange est homogeéne, ajouter
les ceufs tempérés, puis la farine sans trop travailler la pate
pour ne pas la rendre élastique. Tailler un disque de 22 cm de
diametre.

Cuire 2160 °C durant 20 a 25 minutes.

L'appareil 4 pralines
Dans une casserole, cuire I'appareil (pralines + créme) a 110 °C.
Couler cet appareil sur le disque de sablé. Vous pouvez vous
aider d’un pochoir pour faire un cercle uniforme.

Laisser refroidir et décorer a convenance.
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LA RECETTE DE MICHAEL

FERA CUITE AU SEL

citron caviar, cumin des prés, jus aux jeunes carottes,

Pour 4 personnes

tlavaret de 300-400 g
1 kg de sel fin

1 oignon

2 kg de carottes

100 g de jus de citron

30 g de cumin des prés
 bouquet de fenouil bronze
30 g d'ceufs de truite

20 g de citron caviar

Persil

Coriandre

Estragon

bricelet au carvi

La féra

Lécailler, lever les filets et les désaréter. Les cuire au sel
pendant 6 a 7 heures puis les faire dégorger une heure sous

un filet d’eau. Les laisser sécher au frais pendant 48 heures.
Retirer la peau et les détailler dans le sens de la largeur en fines
tranches de 1 mm d’épaisseur.

Le bouillon citron carotte cumin

Passer des carottes a la centrifugeuse pour obtenir un jus. Le
faire réduire des trois quarts. Réaliser un bouillon de carottes :
faire revenir des oignons émincés et des carottes, mouiller a
hauteur et laisser cuire doucement 2 a 3 heures, bien filtrer et
presser et ajouter au jus de carotte. Y faire infuser du cumin
des prés et ajouter un peu de jus de citron et du sel.

Le jus d’herbes
Broyer ensemble de la coriandre, de I'estragon et du persil plat.

Le dressage

Rouler les lamelles de féra, poser un cercle au centre de
Iassiette de service, y mettre les rouleaux de féra, les
badigeonner a I’huile de citron, donner un tour de moulin a
poivre, ajouter un peu de jus d’herbes, quelques ceufs de truite,
du citron caviar, quelques minicrodtons et du fenouil bronze.
Retirer le cercle. Servir avec le bouillon parfumé tiédi et
émulsionné au moment du service.

Les bricelets au carvi

Réaliser une péte avec 150 g de farine, 100 g de beurre, 50 g
d’eau, 5 g de sel, du carvi. L'étaler trés finement entre deux
feuilles de papier cuisson. Cuire entre 2 plaques de four pendant
4 minutes a 170 °C. Sortir du four découper a I'emporte-piéce
en disques de 5 cm et remettre a cuire 10 minutes. Conserver
dans une boite hermétique.

AUTOUR DES LACS EN SAVOIE
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LA FAMILLE MARIN

UNE FAMILLE EN OR

L'auberge Lamartine, étoilée depuis 1989,
avec sa vue imprenable sur le lac du Bourget
et sur les montagnes, est une institution
incontournable en pays de Savoie ol trois
générations de grands gourmands perpé-
tuentl'art del'accueil et le plaisir de recevoir.

Odette et Jean, ancien cuisiner de I’Elysée,
Marie-Christine et Pierre, puis Charlotte et
Valentin ont écrit et continuent d’écrire une
histoire qui ne cesse d’évoluer.

En 1964, Odette et Jean Marin
décident de créer de toutes

#

SON MENTOR

masquer son golt. Mais Pierre le dit bien: il
cuisine ce qu’il aime et puis c’est tout !

RETOUR EN ARRIERE
Enfant, Pierre Marin révait de travailler le bois.
Elevé en partie par sa grand-mere - quand les
parents ont un restaurant pas facile d’étre tres
présents - il évoque avec émotion ses souve-
nirs gourmands. Une enfance merveilleuse
partagée avec sa sceur jumelle Catherine,
avec les plats qui mijotaient
toute la matinée dans la cuisine,
préparés avec les produits de

it Alain Ducasse. . . .
piéces unrestaurantsurles hau- la ferme, la fricassée de caion
§ Il ne cesse de se - . o
teurs de Bourdeau. Au revoir, replonger dans son (d’ailleurs encore aujourd’hui,

les champs de blé de la famille,
et place 4 un bel établissement
qui va vite devenir The place to
be. On y retrouve toute la bour-
geoisie locale pour les repas de
famille, les anniversaires, les
mariages, les repas d’entreprise
et autres grandes occasions. La
cuisine est centrée sur le ter-
roir et les produits de qualité.
Traditionnelle, généreuse et
riche du temps de Jean Marin
— & I’époque, les clients atten-
daient des assiettes bien garnies,
mais les golits changent et évo-

premier livre, La Riviera.

LE PLAT
EMBLEMATIQUE
DE LA MAISON

Les ris deveau.
Ilen utilise plus de 70 kg
par semaine
et bien sir frais!

CE QU’IL AIME
La cuisine
méditerranéenne
et surtout travailler
le cochon. Il ne se sépare
pas de sa spatule!

il a toujours du cochon dans son
réfrigérateur), le lapin a la mou-
tarde, la polenta, sans oublier
les repas familiaux et généreux
du dimanche soir. Tous deux
participaient aussi aux travaux
de la ferme : le jardin potager, la
récolte des pommes de terre, du
mais pourles lapins etles poules,
mais aussi le travail de la vigne
avec leur grand-pére pour le vin
de tous les jours. Finalement,
comme depuis I'dge de 12 ans
il passait plus de temps en cui-
sine que devant ses livres de

luent —, elle s’est petit a petit modernisée, avec
moins de beurre et de créme. Cest surtout le
produit que 'on met en avant sans chercher a

18

classe, prendre la suite de ses parents est vite
devenu une évidence. Apres I'école hételiere
de Dardilly, il commence en pétisserie chez

AUTOUR DES LACS EN SAVOIE






OEBPS/images/bg3.jpg
LA SAVOIE
GOURMANDE

DE MERCOTTE





OEBPS/images/bg17.jpg
EN FAMILLE
Le dimanche soir,
pas question de ne
pas cuisiner des plats
gourmands et mijotés
avec de grandes tablées.
‘Mais on ne parle jamais

boulot...

SES PLATS PREFERES
Les cuisses de
grenouilles du dimanche
soiren famille et le
tournedos Rossini !

CE QU’IL AIME
Les aromates et les
herbes, travailler le
poisson — il ne se sépare
pas de sapince de
précision!

LE PLAT DONT
IL EST LE PLUS FIER

La langoustine rétie,
légumes croquants,
raviole végétale, sauce
au citron vert

)~
ARG Y
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MARION ROFFINO

Vanniere

Cette Savoyarde native d’Aix-les-Bains est installée 4 la Chambotte, lieu
idéal pour les amoureux de la nature, 'un des plus beaux points de vue sur
le lac du Bourget et Aix-les-Bains (on y découvre la Chautagne, le Grand
Colombier et le canal de Savieres, I'abbaye d'Hautecombe et les massifs
de la Chartreuse et Belledonne). C’est donc dans ce cadre magique que
Marion cultive de l'osier. Car oui, pour ceux qui comme moi I'ignoraient,
Tosier se cultive, se plante et se récolte tous les ans. Marion aime travailler
la matiére brute et simple, elle aurait d’ailleurs aimé étre charpentiére. La
vie en a décidé autrement et elle s'épanouit maintenant dans larchitec-
ture végétale, elle a une belle renommeée et travaille dans toute la France
pour des entreprises, des restaurants, des confections de structures en
osier vivant pour les jardins, des réalisations semi-monumentales. Elle
organise aussi des stages de vannerie d’osier pour les passionnés. Pierre
et Marie-Christine Marin tout comme Laurent Petit du Clos des Sens a
Annecy-le-Vieux ont fait appel a elle pour végétaliser une partie de leur
salle de restaurant !
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« Pierre le dit bien,
il cuisine ce qu’il aime
et puis cest tout !»
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« Il apporte aux cotes de son pere
sa petite touche personnelle pour le
plus grand bonheur de tous. »

Michaud, Meilleur Ouvrier de France (MOF)
patissier & Chambéry, puis passe en cuisine
dans de belles maisons, Pierre Orsi 4 Lyon,
Jean Fleury (qui deviendra quelques décen-
nies plus tard le directeur de I'Institut Paul
Bocuse), Senderens, le Crillon, pour n’en citer
que quelques-unes. De 1985 41997, il travaille
aux cotés de son pére ety développe progressi-
vement ses idées, son style et sa propre cuisine.
En 1997, avec son épouse Marie-Christine
(la sceur de son meilleur copain, qu’il a ren-
contrée alors quil était en 5° au college a
Chambéry et épousée en 1985), c’est la reprise
officielle de ’Auberge. Tous deux s’investissent
énormément chaque jour, ce qui n'est pas
toujours facile avec trois jeunes enfants, ils
sont complices et complémentaires, elle en
salle toujours souriante, aussi bien a l'accueil
que dans la gestion de I'équipe, lui en cuisine,
calme, tranquille et efficace.

L’AUBERGE AUJOURD’HUI
Le plus jeune de lafratrie, Valentin, né en 1993,
grand sportif, compétiteur, champion d’aviron,
est aujourd’hui aux c6tés de son pére. Lui aussi
a commencé a 16 ans par une formation en
patisserie chez Cédric Pernot, patissier Relais
Dessert &4 Chambéry (je le voyais chaque jour
dans le petitlabo de I'époque), puis il a bifurqué
en cuisine : deux ans chez Ferrandi, puis vient
le temps des maisons étoilées, le GeorgeV a
Paris, Saint-Jean-de-Luz, Anne-Sophie Pic
4 Valence, (le premier trois étoiles quil a

découvert pour ses 18 ans et son grand coup
de coeur). En 2020, apres un passage éclair en
Angleterre c’est le retour imprévu a I'Auberge
4 cause de la pandémie. Lui aussi aime le tra-
vail bien fait, c’est de famille, il crée sa carte en
fonction de ses gotits et il apporte aux c6tés de
son pére sa petite touche personnelle pour le
plus grand bonheur de tous.

PORTRAITS
CROISES

En 1985, Pierre épouse Marie-Christine
Bouvier, la sceur de son ami d’enfance
Jean-Michel Bouvier, lui aussi devenu
un grand chef. Tandis que ce dernier
épouse Catherine Marin... la sceur
jumelle de Pierre ! Et aujourd’hui la
nouvelle génération, Valentin Marin et
Clément Bouvier, sont 4 leur tour chefs...
mais c’est une autre histoire...

asuivre a Tignes, un peu plus loin...

Pour la petite histoire : je me suis mariée
al’Auberge en 1965 al’époque de la
premiére génération, nous y avons aussi
fété en 2015 nos 50 ans de mariage avec
la seconde, et I’histoire continue !
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QUELLE EST LA RECETTE
DONT TU ES LE PLUS
FIER ?

Le cardon a la moelle de
beeufau beaufort et aux
truffes, c’est aussi mon
produit fétiche.

QUEL EST TON
PLAISIR COUPABLE ?

Un morceau de quiche
froide.

QUELLE EST LA
DIFFERENCE ENTRE
LA CUISINE ET LA
PATISSERIE ?

(C’est venu spontanément
etj'ai bien aimé.)
La patisserie, c’est de
la cuisine sucrée!

Main Perrillat
Atmosphéres
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Les tomates cerises

8 tomates cerises de différentes

couleurs.

Le consommé de tomates
1 kg de tomates rouges
Sel fin

Un trait de Vinaigre balsamique
blanc

1 citron jaune zesté
1 petite noix de gingembre frais
rapé

La glace 4 la sauge

6 jaunes d'ceufs

120 g de sucre en poudre

500 g de lait entier

250 g de créme liquide 85 % MG

Quelques feuilles de sauge

LA RECETTE DE VALENTIN

TOMATES MARINEES

glace a la sauge

Monder les tomates

Plonger les tomates cerise 5 secondes dans une casserole d’eau
bouillante. Les refroidir aussit6t dans un saladier d’eau glacée
pour retirer la peau facilement.

Le consommé de tomates : Mixer les tomates rouges. Dans

une casserole, cuire les tomates mixées 4 ébullition quelques
minutes puis les filtrer a I'aide d’une passoire tres fine.
Récupérer I'eau claire égouttée et ajouter un trait de vinaigre
balsamique blanc, le zeste d’un citron jaune et une pincée de
gingembre rapé. Assaisonner le tout d’une pincée de sel. Faire
mariner les petites tomates cerises dans le consommé pendant
1 heure. Récupérer les tomates et filtrer le reste du consommé a
Paide d’une passette.

La glace a la sauge au Thermomix

dans la cuve du Thermomix, mettre les jaunes d’ceufs, le sucre
en poudre et le lait entier. Chauffer 8 minutes a 80° (icdne

« Sens inverse » / vitesse 3). Ajouter la créme liquide et mixer
15 secondes a vitesse 3. Ajouter les feuilles de sauge et laisser
infuser une heure. Retirer-les. Transvaser Pappareil dans des
bacs a glagons et réserver au congélateur 16 heures minimum.
Mélanger les cubes au Thermomix 1 minute a vitesse 6. Ajouter
le fouet, mixer 20 secondes a vitesse 4. Servir immédiatement.

Le dressage

disposer harmonieusement dans I'assiette les tomates marinées
en cercle dresser |a glace a la sauge en centre.

Verser délicatement le consommé d’eau de tomate bien frais
tout autour.
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PREFACE

Pourquoi ce livre

Ce n'est pas qu'un livre de recettes, clest sur-
tout unlivre pour partager mes coups de coeur
de Savoyarde fiére de I'étre et porter un autre
regard, plus proche et plus familier, sur les
chefs des Savoie que je connais le mieux.

Clest aussi une idée de Marie Etchegoyen,
jeune photographe discréte et a I'humour
décalé, rencontrée lors des tournages du
Meilleur patissier et que je cotoie depuis main-
tenant dix ans. Comme je n’arréte pas de dire
que les Savoie sont terres de gastronomie, elle
m’a suggéré d'en parler dans un livre quelle
illustrerait !

Pourquoi pas, mais a elle de faire le pitch et de
proposer le projet aux éditeurs...

Flammarion a tout de suite aimé I'idée. Ce ne
sont plus des paroles en l'air entre deux dégus-
tations sous la tente du Meilleur pdtissier, c’est
du concret, il faut y aller.

C’est ainsi que, toutes les deux, nous avons
passé I'été, Pautomne et un petit peu de ’hiver
en interviews et reportages photo autour des
lacs et des montagnes des Savoie.

Jespére que, comme nous, vous prendrez plai-
sir a découvrir ma belle région, les histoires et
les valeurs de ces chefs et des artisans et pro-
ducteurs qui les accompagnent. Je les connais
pour la plupart depuis trés longtemps, bien
avant l'apparition des blogs et des réseaux
sociaux, j'ai suivi leur parcours, je les ai vus
grandir et je les aime.

Pourquoi des chefs étoilés

Je ne parle que de restaurants étoilés, c’est cli-
vant, j'en suis consciente et jassume, c’est ma
philosophie de vie. J’ai toujours préféré la qua-
lité a la quantité, économiser, ne sortir qu'une
ou deux fois par an mais avoir des surprises et
surtout des émotions. Méme étudiante fau-
chée, je fonctionnais déja comme ca...

Mais, rassurez-vous, je sais que la Savoie gour-
mande ne se limite pas aux restaurants étoilés,
etheureusement!

Etaussi

Vous découvrirez brievement quelques incon-
tournables de I'identité savoyarde : fromages,
vins, maisonsliées ala gastronomie. Et comme
mon nom est associé i la patisserie... forcé-
ment nous avons croisé quelques patissiers.
Lors de nos échanges amicaux, les chefs
se racontent en toute simplicité, avec leur
franc-parler, sans se prendre au sérieux, et c’est
ce que jaime. Souriez, c’est le plus important.

Celivre part a 'impression avant la cérémonie
annuelle du guide Michelin et il est fort pro-
bable que le statut de certains établissements
change en mars 2022.
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ANECDOTE

Lors de ma premiére visiteil y a
bient6t vingt ans, j’avais émis une
réserve sur le beaufort (oui, je suis
pointilleuse avec nos fromages de
Savoie). J’ai beaucoup apprécié qua
T’heure de notre départ, le chef soit
sorti de sa cuisine pour savoir ce
qui m’avait déplu, j’ai trouvé cette
approche géniale et depuis nous
sommes de vrais amis. J’ai toujours
écrit quAtmosphéres était un

peu ma cantine et certains clients
qui lisent le blog (oui, j’y parle

de mes restaurants chouchous)

le prennent au premier degré et
demandent a4 Delphine ou je suis, ce
qui nous fait beaucoup rire.
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ATMOSPHERES

Atmosphéres, cest tout d’abord un restau-
rant qui a fété en 2021 ses 20 ans. Etoilé
depuis 2009, il s’est vu décerner en 2021
I’étoile verte qui récompense une gastrono-
mie responsable et durable... C’est aussi un
petit hotel chaleureux avec quatre belles
chambres qui dominentle lac.

ATMOSPHERES
C’EST SURTOUT L’IMAGE D’UN COUPLE

Alain, un vrai Savoyard, au physique de joyeux
épicurien, bien dans savie, bien dans sa cuisine,
et Delphine 4 '’humour décalé qui joue le role
essentiel de lamaitresse de maison en salle. Un
couple fusionnel attaché aux vraies valeurs, ala
région et a la richesse de ses produits, des per-
sonnes comme on les aime, naturelles, qui vous
regoivent avec gentillesse et simplicité. On s’y
sent bien, on ne s’en lasse pas. Tous les deux
sont proches de la nature et cela se ressent
aussi bien dans le décor du restaurant que dans
les assiettes, simples et gourmandes.

RETOUR EN ARRIERE ET PARCOURS
Né a Thones en Haute-Savoie en 1971, Alain a
toujours su qu'il voulait faire un métier manuel.
Al4 ans, il entre 4 ’école hoteliére sans grande
conviction. CAP et brevet professionnel en
poche, c’est grice a son maitre d’apprentis-
sage, Guy Barbin, au Capucin Gourmand a
Vougy, qu’il comprend que I'on peut prendre
du plaisir & faire ce métier. Au retour de l'ar-
mée, il travaille dans un restaurant d’hétel a
Annecy, dans une brasserie 8 Chamonix, dans

*

10

un restaurant familial au bord du lac d’Annecy
ot il rencontre Delphine, puis c’est la grande
aventure a4 deux pendant sept ans et demi
chez Laurent Petit au Clos des Sens. Quand
Laurent obtient sa premiére étoile, Alain et
Delphine décident de s’installer et d’avoir leur
propre affaire. En 2001, ils tombent amoureux
de ce gros chalet qui domine le lac. Les débuts
ne sont pas évidents, mais heureusement le
bouche-a-oreille fonctionne rapidement et

« Mettre en valeur les
produits locaux et de
saison, et a I'époque ce
n’était pas encore
“alamode” »

les gourmands gourmets repérent vite cette
maison a lexcellent rapport qualité-prix qui
propose une cuisine du marché, créative et
gourmande, bien ancrée dans son territoire.
Dailleurs le guide Michelin ne s’y trompe
pas, létoile trés méritée arrive en 2009. Un
moment dont se souvient plus particuliére-
ment Laurent Petit qui, saisi par 'émotion, ne
pourra prononcer le discours qu'il avait pré-
paré a I'intention de son ancien second. Alain
applique depuis vingt ans la méme ligne de
conduite : mettre en valeur les produits locaux
et de saison, et 4 'époque ce n’était pas encore
«alamode ».

AUTOUR DES LACS EN SAVOIE
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FAMILLE MICHAUD

La cheévrerie du Grand Champ

Cette famille implantée depuis 1976 dans son territoire a surtout 'amour
du travail bien fait, un peu & l'ancienne, tout ce quaime Michaél. A4
km des Morainiéres, en pleine campagne, sur la commune de Yenne, on
découvre un élevage familial et vertueux. Tout est produit sur 'exploita-
tion, luzerne, mais, blé, pour nourrir les 450 chévres Saanen, des chévres
blanches, calmes et solides, une race laitiére qui donne du lait dix mois par
an. Sivous passez par-1a vous pouvez méme assister 4 la traite pour le plus
grand plaisir des enfants.
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LA RECETTE D'ALAIN

LAVARET DU LAC DU BOURGET,
millefeuille de blettes et pormonier

Pour 4 personnes
Préparation : 45 minutes

Cuisson : 25 4 30 minutes

tlavaret de 800 g 4 1 kg
1 kg de blettes

200 g de pormoniers cuits
(saucisse traditionnelle savoyarde
a la feuille de blette et/ou poireau)

Le millefeuille de blettes

Séparer les cotes et le vert de blettes. Blanchir les vert a 'eau
bouillante salée, rafraichir. Cuire les cotes a I'eau bouillante
salée, rafraichir. Découper les pormoniers dans le sens de

la longueur en tranches treés fines. Dans un cadre, monter

en couches successives et jusqu’au sommet cotes, vert et
pormoniers. Presser pendant 12 heures. Démouler le millefeuille,
découper dans le sens de la longueur en tranches de 5 mm et
poser a plat.

Le lavaret

Fileter et désaréter le lavaret. Découper en 4 portions les filets
et les assaisonner. Sur une plaque recouverte de papier cuisson,
poser les filets légérement huilés coté chair puis filmer la plaque
avec du film alimentaire. Cuire au four 4 50 °C pendant 15 a

20 minutes. La température a cceur doit étre de 40 °C-45 °C.

A la sortie du four, retirer la peau des filets. Pendant la cuisson
du poisson, réchauffer le millefeuille de blettes et dresser dans
une assiette chaude.

Le conseil
Demander a votre boucher de découper a la machine a jambon
les pormoniers cuits pour un millefeuille plus régulier.
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Merci a tous mes amis chefs et patissiers qui ont immediatement
accepté ma proposition.

Merci aux artisans, aux producteurs, et autres acteurs de la gastronomie
savoyarde d’avoir joué le jeu.

Merci a Marie d’avoir eu I'idée de cette aventure.

Merci & Ronite, Tlise et aux éditions Flammarion de nous avoir suivies...

Merci a tous ceux que joublie forcément !

Mercotte

Merci a tous les chefs, patissiers, producteurs et artisans

d’avoir participé & ce livre.

Merci aux Editions Flammarion, en particulier & Ronite Tubiana,
Elise Bigot et Benjamin Heuzé.

Merci a Valérie Calazel de ta confiance.

Merci A Manuela, Marie, Sébastien et Aurélie d’étre A mes cotés.
Merci & Gabi, « Le merveilleux » d’'embellir ma vie.

Merci 2 Maman et Anne de croire en moi.

Enfin, un grand merci 8 Mercotte pour cette belle aventure !
Gréce a toi, je ne confonds plus le lac d’Annecy et le lac du Bourget ;)

Marie Etchegoyen






OEBPS/images/bg26.jpg
LE CLOS
DES SENS

Idéalement situé au cceur des trois lacs
savoyards, face aux montagnes, loin des
turbulences de la ville et dominant le lac
d’Annecy, le Clos des Sens se dévoile.
Comment ne pas s’émerveiller en découvrant
la terrasse ombragée et ses marronniers
centenaires, la salle boisée et intimiste,
immense jardin en permaculture avec plus
de 200 variétés de plantes, aromates, fruits
et légumes, sans oublier 'hotel cing étoiles
congu comme une maison de famille. Ici tout
respire le calme et la sérénité, on vient s’y
ressourcer. Le Clos porte bien son nom, tous
les sens sont préts & vivre une expérience
unique, lacustre et végétale, 100 % locavore.

LAURENT ET MARTINE

Le Clos, cest aussi l'histoire d'un couple
fusionnel, l'histoire de deux personnalités
fortes et complémentaires, curieuses de tout,
avancant au fil des ans avec excitation, insou-
ciance voire un peu d’inconscience pour faire
du lieu ce qu’il est devenu aujourd’hui. Le Clos,
c’est leur enfant, leur parcours de vie, ils I'ont
créé et l'ont fait grandir pour recevoir presque
trente ans plus tard la plus belle récompense,
les trois étoiles Michelin.

RETOUR EN ARRIERE
Laurent est né le 22 juin 1963 au pied des rem-
parts de Langres, et rien ne le prédestinait
a devenir cuisinier, lui qui ne révait que de
draguer les gonzesses (Cest lui qui emploie ce
terme) ! Mais quand méme - il en a certes pris
conscience beaucoup plus tard -, sa chambre
était au-dessus du labo de son pére, charcu-
tier, et les odeurs de chairs cuites, de boudin,
andouillettes et autres patés crotite l'ont mar-
qué a son insu. Il est attiré par la cuisine mais
T'image de son pére en tablier de cuir et bottes
en caoutchouc manque pour lui de finesse et
de raffinement, il choisit donc par défaut la
cuisine et'école hoteliere pour le coté plus élé-
gant et raffiné. CAP en poche, il part en stage
deux saisons de suite dans le Sud, la plage, les
filles, le bonheur... Puis premier poste non
loin de Genéve dans un restaurant brésilien et
retour en Haute-Marne pour un service mili-
taire sans intérét. En novembre 1983, il arrive
a Paris et apreés quelques expériences banales
il découvre un nouveau monde gréce a la ren-
contre déterminante avec Nicolas de Rabaudy,
philosophe déjanté, critique et intello, qui
rachéte avec le sommelier Philippe Faure-Brac
le restaurant oti seul il faisait tout : la plonge, la
cuisine, les omelettes, les salades, le plat du jour.

AUTOUR DES LACS EN HAUTE-SAVOIE
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QUEL EST TON PREMIER
SOUVENIR GOURMAND ?

Un sucré et un salé,
Clest révélateur !
Chez ma grand-meére
maternelle, j'adorais
mettre le doigt dans le
mélange des jaunes d'ceuf’s
blanchis avec du sucre et

Iécher le saladier.
Chez ma grand-mére
paternelle, je piquais
les pdtes croustillantes
et rousstes que l'on cuisait
alapoéle.
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