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côté gras. Quand je regarde les
photos de mes créations d’il y a
quinze ans, même si mes clients
étaient ravis à l’époque, je les
trouve terriblement datées.»

Le Flocons de Sel est un ha-
meau d’épure en pleine nature.
Cinq minutes au-dessus du bling-
bling de la station de Megève. On y
mange sous les coucous, on y boit
de la chartreuse – grand dada du
patron – tout en y jouant de la
pétanque d’intérieur. Dans une
ambiance où la convivialité jette
l’obséquieux aux orties.

«J’ai commencé ce métier
quand il n’avait aucune aura;
parce que j’étais mauvais à l’école.
Dans mon centre de formation, je
côtoyais des coiffeurs, des mécani-
ciens, des plombiers. Au-
jourd’hui, la starification des chefs
peut avoir quelque chose d’indé-
cent. Après tout, nous sommes
des artisans et rien d’autre. Mes
clients sont surtout des fidèles
avec lesquels j’ai une vraie compli-
cité. Si je veux laisser une trace,
c’est celle de mon identité propre.
Celle d’une cuisine goûteuse qui
raconte une histoire sans être os-
tentatoire.»

Le Flocons de Sel
Route de Leutaz à Megève (F)
www.floconsdesel.com
Tel. +33 450 21 49 49
Menus à 85 euros (le midi) et à
164 euros (le soir). Fermé jusqu’au
7 décembre et les mercredis

fumé, oxalis et lait de champi-
gnon. Avant tout, le timing. C’est
un plat qui va marcher l’hiver,
quand il fait froid. Parce qu’il y a
du capiteux, du fumé, du rustique
et de la finesse. Le bois de la che-
minée en arrière-pensée. J’ajoute
parfois même du beurre fumé et
des cendres. Et puis, la recette doit
évoluer avec les années. Au fur et
à mesure, je me suis débarrassé du
blanc, qui ne m’intéressait plus,
pour ne garder que le jaune et son

Le Léman aussi déroule son
terroir. La lotte et le brochet, lé-
maniques eux aussi, sont un gâ-
teau tiède et moelleux sous le cro-
quant d’un biscuit. Les écrevisses
sont plongées dans un jus de car-
casses parfumé à la reine-des-prés
et au campari.

Et de telles idées, cela se pêche
où, Monsieur Renaut? «Je conçois
d’abord tout dans ma tête, ré-
pond-il en prenant l’exemple de
cet incroyable jaune de poule

sent du lard blanc d’Arnad et des
truffes blanches râpées. Des bette-
raves rouges et des panais qui font
dans le trompe-l’œil. Au regard,
on jurerait des baies sauvages
alors qu’ils sont les plus onctueux
des gnocchis sous un consommé
végétal parfumé au raifort. Et le
topinambour, proposé en corolle
de fines lamelles enveloppant
dans leur goût d’artichaut un
bouillon aux clous de girofle et à la
truffe d’Alba.

Au Flocons de Sel,
le chef savoyard,
égraine sa troisième
étoile au Michelin.
Un sommet tout
en légèreté

Claude Ansermoz Megève (F)

Si Emmanuel Renaut était un hé-
ros grec, il serait forcément Sisy-
phe. Avec cette obsession de re-
garder toujours vers le haut. La
quête absolue de la montagne par
un banlieusard parisien. L’année
2012 est justement l’année de tous
les sommets pour le chef de Me-
gève. Un troisième macaron au
Michelin, une cinquième toque au
GaultMillau et la reconnaissance
des siens – 6000 votes à bulletins
secrets –, qui viennent de l’élire
«chef de l’année».

Dans sa cuisine, le Savoyard,
franc et jovial, assume le goût des
hauteurs: «Gamin, je ne savais pas
ce que j’allais faire comme métier,
mais je savais où j’allais vivre. J’ai
d’ailleurs fait mon service mili-
taire chez les chasseurs alpins, à
Chamonix. J’aime le côté brut, vrai
et rustique de la montagne. J’es-
saie de transmettre cela dans l’as-
siette. Quand les clients viennent
ici, je veux qu’ils mangent un mor-
ceau des Alpes. Aujourd’hui, on
assiste au retour des vraies expres-
sions et des racines. Ici, je montre
que le terroir savoyard ne s’arrête
pas au fromage et à la charcuterie,
que son vignoble regorge de tré-
sors, que le lac Léman vaut plus
qu’un filet de perche qu’on
trempe dans la farine avant de le
faire frire.»

Belles rencontres
Dans l’assiette, cela donne des
goûts francs et tranchés qui se su-
bliment dans des textures légères.
Où l’acide et l’amer cherchent et
trouvent le juste équilibre avec le
suave. Comme cette chips de cèpe
translucide et croustillante où le
candy rencontre le sous-bois. Le
même bolet, qui revient se glisser
dans deux millimètres de polenta,
dans le plus al dente des raviolis
alpins.

Ici, les légumes d’hiver se tra-
vestissent. Des salsifis tronçonnés
en spaghetti sur lesquels s’amu-

Megève

EmmanuelRenautsublime
leterroirdesesmontagnes

Emmanuel Renaut a l’œil malicieux de celui qui aime surprendre. Comme avec les inspirations
montagnardes de son menu «Randonnée au Leutaz». CHRISTIAN KETTIGER

Avec

Edgard Bovier en cuisine avec
Arnaud Hugon. PALAZZI-A

Sébastien M. Ladermann
a passé dans les coulisses
de quelques restaurants
lémaniques de renom

Sébastien M. Ladermann a de la
suite dans les idées: il y a vingt-
cinq ans, l’ado qu’il était avait déjà
demandé à un chef d’assister au
service depuis la cuisine. Au-
jourd’hui, il en a tiré un livre
autour de quelques chefs lémani-
ques prêts à jouer le jeu et aussi à
acheter un certain nombre
d’exemplaires du livre.

Le résultat est de belle facture
graphique, avec de longues inter-
views de Benoît Violier, Stéphane
Décotterd, Edgard Bovier, Domi-
nique Gauthier, Philippe Chevrier
ou Bernard Livron. Mais égale-
ment de leurs seconds, de leurs
sommeliers ou d’un de leurs four-
nisseurs. On y apprend ainsi l’ad-
miration du chef du Pont de Brent
pour Santi Santamaria («Ça a été
une claque»), celle du chef de Cris-
sier pour la cuisine japonaise
cuite, «très proche dans l’esprit
d’épure de ce que nous mettons
en œuvre». Restaurants favoris,
liste de fournisseurs accessibles et
une recette accompagnent cha-
cun des portraits, forcément très
positifs, des chefs, parmi lesquels
figurent aussi Lazare Saguer et Mi-
chel Hug, les associés de Philippe
Rochat dans le service traiteur
haut de gamme RSH.

Un coup de projecteur sur
l’Ecole hôtelière de Genève pour
la formation et un portrait de
l’horloger Blancpain pour le côté
marketing terminent ce livre bilin-
gue français-anglais. D.MOG.

Plongéedans
lescuisines

Philippe Guignard vient de fêter
ses cinq ans à la tête de La Prairie,
plein d’envies pour son hôtel-res-
taurant quatre étoiles d’Yverdon.
Entre autres, faire remonter la ré-
putation gastronomique de son
restaurant, désormais placé sous
la houlette du chef Daniel Aires,
qui a fait ses preuves à l’Hôtel des
Horlogers du Brassus.

Sur la carte, cette ambition se
traduit par quelques incontourna-
bles, comme le foie gras ou le tar-
tare taillé au couteau, et une décli-
naison de saveurs de saison. A la
manière d’un petit flan aéré, le
délice de cèpes, mesclun et crous-
tillant de jambon cru fleurait bon
les sous-bois pour commencer le
repas (24 fr.). Quant au carpaccio
de cerf, mention particulière à la

saveur typique de la viande et à la
présentation (23 fr.).

Cette semaine-là, un faux-filet
de bœuf, sauce à la truffe du Péri-
gord et gratin dauphinois était en
vedette (44 fr.). Un classique –
pour petites faims – tout en délica-
tesse. Dommage que la viande, de-
mandée saignante, soit servie ro-
sée. Côté mer, les raviolis de ho-
mard, délicieux – servis sur étuvée
de poireaux, natures, et dans une
bisque – ont tenu toutes leurs pro-
messes (45 fr.). Pour arroser ces
mets, La Prairie propose une carte
restreinte, qui mise plus sur les va-
leurs sûres que les découvertes.

A l’heure du dessert, on recon-
naît la marque du pâtissier Phi-
lippe Guignard, notamment son
fameux vacherin – une crème ba-

varoise et pommes marinées au
calvados présentées comme un
Mont-d’Or. Nous avons préféré
goûter le moelleux au chocolat. Et
nous laisser tenter par le chariot
de desserts, en l’occurrence une
mousse passion, montée sur un
biscuit moelleux, couronné d’un
délicat croquant. Superbe.

Dans l’assiette, c’est très beau
et maîtrisé. L’ambiance, elle, hé-
site entre la convivialité – grands
espaces, tables sans chichi et ser-
viettes en papier – et le luxe d’un
service cérémonial. La carte de la
brasserie est identique à celle du
restaurant, qui n’est pas forcé-
ment ouvert au grand public. On
rêverait d’une touche plus per-
sonnalisée pour ne pas sortir avec
ce petit goût d’inachevé.

LesbeauxtableauxdelanouvellebrasseriedeLaPrairieàYverdon
OLIVIER ALLENSPACH

Le coup de fourchette

Courtecarte
évoluéeetchic

De90à110 fr.
parpersonne,
avecboisson

La Prairie, av. des Bains 9,
1400 Yverdon-les-Bains.
024 423 31 31.
www.hoteldelaprairie.ch
Fermé dimanche soir.

L’adresse

Toutes nos adresses sur iPhone:
www.24heures.ch/cdf

Cartedesvins
unpeurestreinte
ettrèsconvenue

Gnocchi moelleux jardinier
«betterave panais», consommé
végétal à la racine de raifort.

Salsifis en spaghetti,
lard blanc d’Arnad, truffes
blanches et parmesan.

Deux millimètres de polenta,
cèpes des montagnes hachés
au couteau.

26 janvier 1968 Naissance
à Soisy-sous-Montmorency
(Val-d’Oise), enfance dans l’Aisne.
1987 Service militaire chez les
chasseurs alpins à Chambéry.
1989 Il arrive dans la brigade
de Marc Veyrat à l’Auberge
de l’Eridan, près d’Annecy.
Deviendra son second en 2003,
puis son chef.
1996 Chef au Claridge à Londres.
Y rencontre sa future épouse,
Kristine, une Allemande.
1998 Ouvre le premier Flocons de
Sel à Megève, dans une ancienne
pizzeria du centre du village.
2004 Meilleur ouvrier de France.
2008 Ouvre son hôtel-restau-
rant à 2 km du village.

Bio express

Portraits
(intimistes)
de chefs
Sébastien M.
Ladermann,
photos
Alain Grosclaude,
Ed. Alpaga, 272 p.
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