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J ean Sulpice rend son prestige
l’Auberge du Pere Bise

Avec son épouse,
Magali, il a quitté Val
Thorens pour
reprendre cette
maison mythique.
Et lui redonner ses
trois étoiles?

Alain Giroud Talloires

L’Auberge du Pére Bise appartient
a la mythologie gastronomique
francaise. Elle a été créée en 1903
par Francois et Marie Bise a Talloi-
res, aubord du lac d’Annecy. Trois
générations s’y sont succédé. Ma-
rius et Marguerite conquirent les
deux premiéres étoiles Michelin
en 1931 et 1933, la troisiéme, attri-
buée en 1951, fut conservée pen-
dant trente ans par Francois et
Charlyne.

Cette derniére a décidé de ven-
dre I’établissement en favorisant
«un chef et sa femme». Le réve de
Jean et Magali Sulpice était exaucé.
Le couple a ainsi quitté Val Tho-
rens et ses deux macarons Miche-
lin pour rénover I’Auberge du Pére
Bise, obtenant une cinquiéme
étoile hoteliere. Il a également créé
le bistrot Le 1903 en paralléle avec
la table gastronomique.

Les plats signatures

du Pére Bise

Jean s’est adapté a son nouvel envi-
ronnement: «Ma cuisine s’est affir-
mée. J’ai accentué I’esprit lac-monta-
gne et me suis inspiré du terroir lo-
cal. Et au bistrot, j’ai conservé les
deux plats signatures du Pére Bise, le
gratin de queues d’écrevisses et la
poularde al’estragon.»

Deux préparations ot la créme
joue un role prépondérant. En dé-
gustant les mets de Jean Sulpice, il est
évident que son art culinaire est ap-
parenté a la maison qu’il a reprise.
Une vision contemporaine qui éli-
mine toute lourdeur. Dansl’assiette,
des produits magiques, des cuissons
quiles magnifient, des saveurs si sub-
tiles que la fourchette reste en sus-
pension...

Suivez-nous dans cette dégus-
tation aux tonalités gustatives sé-
duisantes. A I'image de ce nid dé-

Magali et Jean Sulpice sont ravis de leur nouvelle vie. or

L’adresse

couvert dans les marécages qui
bordentle bord dulac. Une entrée
en forme de symbole. Composi-
tion bucolique: brindilles en fila-
ments de pomme de terre, tron-
cons d’anguille fondante, coulis de
cresson (le lac) et quenelle de ca-
viar chinois Daurenki aux petits
grains roulant sur la langue. Ils il-
lustrent les ceufs des migrateurs
quinichent a quelques kilometres
de I’auberge. Etonnant, non?

La carte annonce «quenelle de
brochet». La réalité est plus com-
plexe, car le rouleau alangui dans
un bouillon de verveine citronnée
estune merveille de 1égéreté. Cette
mousseline de poisson crémeée et
montée au beurre allie saveurs déli-
cates et texture évanescente. La
matiere s’évanouit en bouche
comme par magie. Inoubliable!

Fabuleux omble chevalier
au beurre de violette

L’omble chevalier sort des profon-
deurs du lac. Son filet est posé,
cOté peau, dans un beurre chaud a
40-50°. La peau détachée est en-
suite roulée et, au moment du ser-
vice, 'omble passe une minute
sous la salamandre. Sa chair ne
présente aucune texture.

Une impression que nous
n’avions connue que dans la cui-
sine de Fredy Girardet il y a bien
des années. Jean Sulpice le rejoint

Auberge du Pére Bise

303, route du Port

Talloires (Haute-Savoie)

¢ +33 450 60 72 01

Fermé mardi et mercredi
(uniquement le mardi entre le
4 juillet et le 29 aolt).

Menus 90 (sauf vendredi soir,
samedi et dimanche midi),
160 et 200 €.

A la carte (entrée, plat et
dessert), compter 145 €.
Terrasse. Parking.

Accés handicapés.

Bistrot Le 1903

Ouvert tous les jours. Menus
39et44 €. Alacarte60 €.

Terrasses de I’été

gﬁ RESTAURANT

Caviar et anguille, symbole
d’un nid dans les marécages.
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Omble chevalier et sa sauce a
la violette. .o

LA TERASSE
ESTIVALE DANS

UN ECRIN

P
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sur la plus haute marche du po-
dium et nous fait tourner la téte en
accompagnant le meilleur poisson
d’eau douce d’une sublime sauce a
la violette.

Plins d’escargots? Appellation
piémontaise pour des raviolis a la
péte fine et al dente (moitié farine,
moitié jaunes d’ceufs). Le chefles
farcit d’un mollusque et d’une
creme d’herbes gélifiée. Ils arri-
vent nappés d’un beurre des mé-
mes herbes. Sans un soup¢on d’ail!
Magnifique!

Le filet de beeuf est présenté
sur un lit de genievre sur lequel il a
été délicatement fumé. Il se dé-
guste avec un bouquet d’herbes et
un jus réduit parfumé au porto eta
la truffe. La simplicité est mere de
la haute gastronomie...

N’oublions pas cette mousse de
beaufort aérienne comme une
promenade en montagne, cette
variation sur la fraise dopée a I’an-
désite et cet hymne au chocolat,
fondant, croustillant, croquant,
stimulé par un étonnant sorbet
persil. Un ultime feu d’artifice qui
promet un avenir hyperétoilé a
Jean et Magali Sulpice.

Post-scriptum

Carte des vins francaise avec un joli
choix de crus savoyards.

Note du pain 4/5.

Service attentif.

Quenelle de brochet revisitée
dans son bain de verveine. oo

Plins d’escargots et le beurre
aux herbes. oo

Alain Senderens

Derniére rencontre au Arthur’s,
a Genéve, en 2007. p.FrauTscHI

Un chef
visionnaire
Nous a quittés

Alain Senderens nous a quittés a
I’age de 77 ans. Il fut 'un des
acteurs les plus visionnaires de
la révolution culinaire francaise.
1l conquit ses trois étoiles en
1978 a I’Archestrate, avant de
reprendre Lucas Carton.

Alain Senderens fut le premier
chef a proner les accords
mets-vins. Nous avions passé un
apres-midi en sa compagnie pour
trouver la concordance idéale
entre ses plats et des bordeaux.
«Ces derniers sont immuables
dans le verre, seule I’assiette est
capable de s’adapter», expli-
quait-il. Son chef modifia quatre a
cinq fois chaque plat jusqu’a
’accord parfait!

En 20086, il renonca aux trois
étoiles, oublia caviar et truffes,
élimina argenterie et mobilier
bourgeois et proposa une cuisine
conviviale. Ah! Ce saumon fumé
minute associé a un Islay dilué.

En 2007, lors d’une derniére
rencontre au Arthur’s Rive
Gauche, dont il était consultant,
Alain Senderens restait d’une
grande curiosité: «Je suis toujours
alaffiit du vin d’exception
élaboré par un vigneron illuminé
qui fait des miracles en dehors des
appellations prestigieuses.» A.G.
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CAFE2UCENTRE

Trwceg 13l

Huitres
et Frults de Mer

tout 1'été sur la terrasse

Ouvert 7/7

Place du Molard 5 - Genéve
022 311 85 86
www.cafeducentre.ch

HOTEL METROPOLE

GENEVE

() Route du bois des fréres 30, 1219 Le Lignon
O +41 (0)22 796 11 13 DX info@restaurant-piscinelignon.ch
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Menu Affaires
36 chf
Entrée + plat + dessert

U stairs

ERRASSE &BAR

Menu d’été
65 chf
Entrée + plat + dessert

mardi au samedi.clé :

45, Rue Vautier ~ 1227 Carouge ~ 022 342 15 20 ~ www.leflacon.ch

Quai Gustave Ador 82 - 1207 Genéve ' T +41228497575 - upstairs@p-e-v.ch - PARCDESEAUXVIVES.CH

Contrdle qualité

Informations au 022 318 33 55 ou 5@metropole.ch - Quai Général - Guisan 34



