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A TABLE

Au Pere Bise, un délicieux Sulpice

GASTRONOMIE Apres quinze ans a Val-Thorens, Magali et Jean Sulpice viennent de reprendre
cette auberge mythique, située au bord du lac d’Annecy. Une réussite.
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%’ ne auberge servie sur un
plateau, plateau immense et miroitant
enserré dans les Alpes. L’arrivée au Pere
Bise par le lac sur une vedette motorisée
- une compagnie assure le transfert de-
puis Annecy - donne I'impression
d’étre ailleurs, en Italie du Nord si on
leve les yeux, sur un lagon du sud aux
eaux vertes si on les baisse.

Depuis 1903, on se régale dans cette
crique lacustre ou se sont installés Marie
et Francois Bise. Rapidement, les célé-
brités défilent pour gofiter la cuisine de
leur belle-fille Marguerite dont I’époux,
Marius, assure 1’accueil des clients. Le
guide Michelin décerne trois étoiles a
I’auberge en 1951. Puis Francois, le fils,
s’installe au piano et son épouse,
Charlyne, régne sur la salle. Cette der-
niére a souhaité transmettre les clés de
la maison, qui avait conservé une étoile,
a un jeune couple plutoét qu’a un des
groupes qui convoitaient son trésor,
afin de perpétuer le systeme familial.

Le jeune couple est descendu des pis-
tes enneigées de Val-Thorens, ou il a
passé une quinzaine d’années. Jean
Sulpice, né Savoyard et bien décidé a le
rester, s’est fait un nom, 4 2300 metres
d’altitude, épaulé par Magali, somme-
liere bretonne, rencontrée lorsqu’ils
faisaient tous deux leurs classes chez
Marc Veyrat. Ou donc? Au bord du lac
d’Annecy. Le chef de 39 ans (deux étoi-
les Michelin, 18/20 au Gault & Millau)
avait beaucoup a perdre dans cette des-
cente, 3 commencer par le muscle d’une
cuisine inventée A méme le roc et la nei-
ge. A ce jour, le restaurant Jean Sulpice
de Val-Thorens est encore i vendre.

Pour vérifier que le chef n’est pas du

Tous droits réservés a I'éditeur

genre a s’endormir sur la moquette
épaisse de son nouvel établissement en-
tierement rénové, ou sur la terrasse fa-
con place de village plantée d’arbres
centenaires a ’aplomb du lac, il suffit
d’aller faire un tour en forét avec lui
- attention, il marche vite. A peine arri-
vé dans le sous-bois, il se met a cueillir
pousses et tiges, de sorte qu’on décou-
vre que la forét, c’est 100 % comestible.
Sur la route du retour, il repere a
50 métres les bouquets d’épinards et de
salsifis sauvages, les nappes d’oxalis ou
d’ail des ours qui se retrouveront a table.

Inventivité des quatre saisons

Car la cuisine ne s’est pas affadie en at-
terrissant au niveau du lac. Talloires, au
contraire, démultiplie ’imagination du
chef, en ce sens que le site autorise une
inventivité des quatre saisons quand, a
Val-Thorens, c’était toujours I’hiver
pendant ’ouverture du restaurant.

La signature de Jean Sulpice ? Des as-
siettes extrémement lisibles, des intitu-
1és bruts de décoffrage, des produits no-
bles ou roturiers poussés a leur
maximum, des saveurs épicées par les
plantes et les herbes, des compositions
qui créent du mouvement dans la bou-
che. Les canapés annoncent la couleur
en lever de rideau, parmi lesquels une
bouchée renversante, langue de boeuf
fumée et betterave, ou un sablé au sar-
rasin recouvert d’herbes du jardin. Pas
de perlimpinpin, d’agrume importé
d’orient ou de prestidigitation molécu-
laire: des saveurs tantot suaves, tantot
cinglantes, qui rendent le palais impa-
tient pour la suite.

Et la suite arrive sous la forme d’une
ode au lac - la premiere du repas: ceufs
de caille, gelée de concombre et féra fu-
meée. La gelée est verte et claire comme
le plan d’eau, la féra nage d’ordinaire en
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dessous mais 13, elle trone dessus, flan-
quée de trois ceufs de caille pochés et de
monticules de concombre haché menu
pour la croustillance. Quelques feuilles
d’oxalis dispensent leur acidité sauvage,
trois fleurs de bourrache proclament
leur manifeste bleu Klein. Equilibré,
frais, beau.

Voici & présent le caviar (pour le coup
pas trés locavore!), anguille fumée et
cresson des bassins. Jean Sulpice cher-
chait depuis longtemps 4 acoquiner les
ceufs d’esturgeon, mais avec quoi? Le
déclic est venu alors que, courant
autour du lac, il a découvert ce a quoi
ressemblent des nids de cygne. Le tron-
con d’anguille, ce serpent nageur, est
placé sur un coussin de mascarpone qui
le rend plus onctueux encore; dessus,
on pose un buisson croustillant de ver-
micelles de pomme de terre (le nid),

puis on couronne d’un caviar dont les
grains sont autant de perles de bronze.
Mais la vedette, c’est cette magnifique
coulée de cresson, flash vert intense qui
crée une tension en méme temps qu’elle
soude la composition.

L’exploration du biotope continue
avec I’'omble chevalier i la violette. Un
plat en trompe-1’ceil puisque la sauce a
revétu une robe grége (qu’on se rassure,
elle a bien le gotit de la petite fleur). Le
poisson est surmonté d’une pensée
violette ; sa peau a été roulée comme un
parchemin gris surgi du fond des eaux
et pos¢e au centre de carré de chair dé-
licate. Le choc entre les saveurs se pro-
duit, mais en douceur: la violette est
suffisamment caressante pour ne pas
noyer ’'omble comme dans un flacon de

parfum, et le poisson - cuisson au mil-
lieme de seconde - se découvre du ré-
pondant pour tenir téte a cette inhabi-
tuelle escorte.

Viande impeccable

Place 4 ’agneau a la pistache, fumé au
foin. La petite béte est représentée, dans
une cocotte en fonte, par ses plus déli-
cates cotelettes. Cuites sur un lit de foin,
elles se livrent a la fourchette accompa-
gnées d’un jus de cuisson ocre, d’une
sauce vert pistache, de quelques feuilles
d’épinard en tourbillon vertical, et
d’autres pousses hautement délecta-
bles. Si’on n’a pas, comme avec 'om-
ble et sa violette, de surprise fonda-
mentale, il suffit de se laisser aller au
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plaisir d’une viande impeccable, cuisi-
née sobrement. C’est déja
beaucoup.

Le fromage est, 4 la de-
mande, servi sur un meuble
roulant facon ambassade des
deux Savoie, ou «dans 'es-
prit d’un alpage ». Il s’agit 14
de beaufort transformé en
nuage par-dessus lequel
s’égaye une volée d’herbes
de montagne (ail des ours,
oxalis, mouron des oiseaux,
achillée...), plus une touche
de carvi, une autre de sucri-
ne. Le nuage est serti de
rubis - quatre gouttes de ca-
ramel de betterave d’'un
rouge profond. On est, avec
ce haut plateau de fromage,
A mi-chemin entre le salé et
le sucré.

Au dessert, Jean Sulpice
peut se permettre des fruits
qui lui étaient interdits a
Val-Thorens. Il se jette sur
les fraises de la vallée, pour
les humecter d’Antésite
dont le golit anis-réglisse
(qui fait merveille dans une
de ses créations d’altitude,
pomme et glace au miel dans
une sphére de réglisse) s’as-
socie a la saveur du fruit,
comme tout A ’heure la vio-
lette a celle de ’omble. Pour
finir, une derniére rime ri-
che: chocolat, cassis - jus-
que-13 vous connaissez -
avec un sorbet au persil. Ce
dernier, tout en légereté, en
fraicheur, en couleur, apaise
1a lutte des deux costauds en
robe sombre.

A bord de la vedette du retour qui
laisse derri¢re elle I'auberge du Pere
Bise nait une autre impression, celle que
depuis que Jean Sulpice est descendu
des cimes, le lac d’Annecy est monté
d'uncran. m
Auberge du Pére Bise -Jean Sulpice.

303, route du Crét, Talloires-Montmin (74).
Tél.: 0450607201 Fermé mardi et mercredi
(mardi seulement en éte). Menus a 90€

et 200 €. A la carte, compter 150€

hors boisson. Bistrot le 1903: fermé

le lundi sauf en saison. Menus a 36 €,

39€ et 44€. Alacarte: 55€ environ.
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1. Vue générale

de I'Auberge du Pére Bise.
2. Le chef Jean Sulpice

et son épouse, Magall.

3. Omble chevalier

ala violette.

4, Beaufort facon nuage
parfumé aux herbes

de montagne.

Page 4/4

> JEANSULPICE 3841741500506



