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Pour ses 40 ans, Emmanuel
Renaut sest payé une belle
« folie ». Un beau restau-
rant et des chalets hoteliers.
Il passe ainsi d’un trés petit
établissement enserré dans
le village de Megéve a de
belles batisses avec spa.
Mais lambiance trés parti-
culiére qui [ui a permis, en
plus de la cuisine, de sé-
duire ses clients doit subsis-
ter pleinement. Emmanuel
ne veut perdre ni son style
ni son dme en franchissant
un stade supérieur de sa
carriére.
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mmanuel Renaut est passé
Ed’un extréme a l'autre. Son Flo-

con de sel a Megeve, d'une
taille de salle et de cuisine exigué,
était coincé dans une petite rue ne
permettant pas de vue. A 2 kilome-
tres du village, il a construit un en-
semble composé du restaurant et de
deux chambres d’hétel dans un gros
chalet, de quatre suites dans un se-
cond chalet, d'un spa et d'un appar-
tement dans un troisieme, et de deux
petits chalets de 70 m* habitables. La
cuisine y est aussi vaste que la salle
du restaurant, plus de 120 m®*. Le tout
représente un investissement trés
lourd qui dénote chez Emmanuel une
confiance en son destin et un esprit
d’entrepreneur.
11 se devait de toutes les fagons de
donner un cadre plus prestigieux a
ses deux étoiles acquises en 2006.
Mais ces deux étoiles décrochées
dans un cadre fort modeste ne sont
pas un accident de 'histoire. Emma-
nuel a développé, sans grandes décla-
rations ni effet médiatique, une

conception toute personnelle de la
restauration gastronomique.

COMPREMNDRE L’ETAT
D’ESPRIT DE LE CLINETELE

Lorsqu'il s'est installé a Megéve, re-
prenant une petite pizzeria, il ne s'est
pas dit que son objectif unique était
de décrocher des étoiles. Il voulait
créer une petite entreprise et bien
faire son travail. Pour lui, bien faire
son travail ne consiste pas a impres-
sionner les clients. Pourtant, son
passé professionnel aurait da Iy
pousser. Mais sa personnalité faite de
bonhomie un peu gouailleuse le place
a lopposé d'une approche crispée de
son métier. En choisissant une station
de montagne ot la presque totalité de
sa clientéle est en vacances, il a com-
pris que la réussite passait par une
certaine ambiance détendue et cha-
leureuse que gottent les clients. «Le
repas est un moment de plaisir, et la
nourriture doit étre liée a la détente
et au loisir, non a une sorte dexamen



de comportement social ou daffichage
de codes différenciants.» Le décor du
premier Flocon de sel cadrait fort bien
a ces moments de loisirs simples de dé-

tente familiale.

Tout le probléme sera de garder cette
ambiance dans les nouveaux locaux.
Bien que d'une bonne facture, ils n'ont
pas été agencés et décorés pour suggé-
rer le luxe. Beaucoup de bois, mais clair
et brut. Un mobilier contemporain
mais fort sage. Aucune démonstration.
Et comme les prix restent inchangés,
Emmanuel devrait garder sa clientéele
avant de l'élargir grace aux chambres et
aux chalets. L'évolution du chiffre d’af-
faires, en plus de 'hébergement, de-
vrait se réaliser par une augmentation
du nombre de couverts facilitée par da-
vantage de tables et une cuisine extré-
mement plus spacieuse. Mais des 40 a
45 couverts du précédent restaurant,
Emmanuel ne pense pas dépasser les
55 couverts de moyenne. Du fait des
salons, les clients devraient davantage
consommer avant et apres le repas. Et
la terrasse favorisera la création d'un
autre point de vente, Coté Jardin.
Emmanuel gagne aussi beaucoup de
clientele dans la catégorie des 30-45
ans. «Une nouvelle génération de
consommateurs qui découvre les sa-
veurs en fréquentant les restaurants, et
qiti en a été privée, leurs méres travail-
lant ne sétant pas investies dans cette
activité.» Et cette clientéle qui renou-
velle les 60-70 ans a besoin de quelque
chose de bien fait et de décontracté.
«lls sont connaisseurs et ont pris la gas-
tronomie au sérieux. Ils ne cherchent

pas d étre impressionnés de fagcon spec-
taculaire mais creusent le sujet.»

En se rapprochant de la nature et en
quittant le centre de Megéve, Emma-
nuel, en plus de satisfaire ses gotits pro-
pres, désire créer l'envie de week-end
chez ses clients et aller au-dela de sa
clientele d'habitués. «En plus, les
clients difféeremment
lorsqui'ils sont logés. Ils recherchent en-

consomment

core davantage le bien-étre et le plai-
sir.» Cette réussite dans la cuisine, Em-
manuel lattribue a la qualité de
'ambiance dans une équipe. Pour lui,
tout est lié. «La recette et méme le tour
de main ne suffisent pas, il faut que les
membres de [équipe restent assez long-
temps pour intégrer lesprit de la mai-
son et donc lesprit de sa cuisine, avec le

[fil conducteur et la structuration de cet

ensemble complexe que constitue une
carte réussie.»

Le jeune cuisinier, qui ne passe que
deux ou trois mois pour prendre des
recettes, napporte rien a l'entreprise
mais n‘apprend rien d'important non
plus.

C'est pour cette raison qu'Emmanuel
n'a pas cherché a collectionner les ex-
périences dans de grandes maisons. Il a
dailleurs démarré la cuisine gastrono-
mique assez tard, a 20 ans, ayant fait
ses débuts apreés son CAP dans des
maisons modestes. «Lorsque je siis
allée en gastronomie, cest parce que je
lavais décidé. ['étais trés motivé pour
apprendre et je comprenais bien pour-
quoi on devait accepter autant de
contraintes.» Travaillant a I'hotel Lotti,
il passa devant le Crillon et alla de-

mander a Christian Constant et a Eric
Frechon de le prendre. Avec ['équipe de
réve que Christian dirigeait, Emma-
nuel, entre Yves Camdeborde et
Thierry Faucher, apprend en un an ce
que l'on peut accumuler en trois.
Lorsqu’il entre pour la premiére fois
chez Marc Veyrat, il est assez solide
pour se faire remarquer. Ne pouvant
plus progresser, il quitte I'Eridan apreés
trois ans pour aller travailler chez Yves
Thuries. Un an apres, Marc le rappelle

pour prendre le poste de second et en-
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suite de chef. Il y restera quatre années
ou il apporte de plus en plus ses idées.
Mais, a I'époque, la cuisine de I'Eridan
était beaucoup plus simple que celle
d’aujourd’hui, ne se focalisant pas sur
la modernité et la créativité a tous
crins. «Je préfere cette approche quii ne
fait pas de la démonstration technique
devant le client. Je pense que celui-ci, en
majorité, recherche autre chose.»

Sept ans passés chez Marc Veyrat n'ont
pas pour autant influencé Emmanuel.
Afin de réaliser sa cuisine, il accepte
d’étre chef dans un grand palace lon-
donien ol le nom de Veyrat était in-
connu. Au Claridge’s, il bénéficie de
moyens importants, mais les rigidités
de procédure et le poids du travail ad-
ministratif qui I'éloigne des fourneaux
le poussent a ne pas pousser l'expé-
rience au-dela d'un an. Cest alors qu'il

réintégre ses montagnes qu'il avait
connues en étant chasseur alpin. Cet
enfant de la banlieue parisienne de-
vient ainsi une valeur stre de la gastro-
nomie savoyarde.

Georges Golan
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LA CARTE

Randonnée premieéres neiges

Deux millimeétres de polenta et champignons sauvages hachés au couteau
(Euf de poule fumé mollet, lait de champignons, truffe d’Alba

Ecrevisses du Lac tiédes, jus de carcasses, mais, coriandre et amandes
Cube de brochet en toast inversé et gentiane

Saint Jacques en dés, jus de pourpier et yuzu

Péche du Léman « Eric Jacquier »

Salsifis confits rotis, chicoré café

Dos de chevreuil, purée de racines, réglisse et chou rouge

Les alpages sur un plateau

Les flocons de sucre

Prix nets service compris : 120 € TTC, temps : 2 heures et 15 minutes minimum
Cette randonnée peut étre déclinée en menu végétarien

Au Leutaz sous la neige

Gateau de topinambour d’Arthaz, bouillon beurré clous de girofle,

poussiére de truffe / 45€

CEuf de poule fumé mollet, champignons des bois et truffe d’Alba / 60€
Millefeuille de légumes sans pate, chataignes, noisettes et champignons / 35€
Biscuit de brochet du Léman en toast inversé, bouillon de légumes

citron Campari / 35€

Saint Jacques en dés, jus de pourpier et yuzu / 40€

Ecrevisses du Lac Tiédes, jus de carcasses, mais, coriandre et amandes / 35€
Langoustines roties, pate de citron, gentiane, quinoa, capres et menthe / 50€
Péche du Lac Léman « Eric Jacquier » / 42€

Pigeon fermier roti salamandre, jus parfumé genievre, churros a la tomme / 43€
Pomme de ris de veau doré, citron et eucalyptus,

émulsion de pomme de terre reblochon / 55€

Dos de chevreuil, purée de racines, réglisse et chou rouge / 50€

Jarret de veau braisé, épices du Cachemire

et gratin Savoyard (2 personnes) / 85€

Les Alpages sur un plateau / 19€

Les Flocons de sucre - Prix net : 20€

Le « ballon chocolat » flambé et I'eau de vie poire en glace

Cerise soufflée, blanc manger et pectine d’hibiscus

La tarte chartreuse (avec dégustation VEP, Tarragone, Eau de vie, 30€)
Meringue lait d’alpage glacé et compote de fruits d'automne aux épices
Pomme d'Ugine pochée, rotie, gelée tiede et bugnes savoyardes

Accompagné votre dessert de 2cl de Chartreuse Verte VEP 5,50€
Promenade du sel au sucre - Prix net : 65€

(Euf de poule fumé mollet, champignons des bois
Millefeuille de légumes sans pate et herbes du jardin
Péche du Léman « Eric Jacquier »

Des alpages sur un plateau

Flocons de sucre

Menu du déjeuner selon le chef - Prix net : 35¢
Une entrée, un plat, un dessert
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