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Chamonix-Mont-Blanc
Thomas Bigot, la perfection d’une cuisine locale et gastronomique

Depuis octobre dernier, le chef Thomas Bigot dirige la cuisine du restaurant gastronomique des Chalets de Philippe , 'h6tel de Lavancher. Le
jeune homme de 25 ans, tombé amoureux du lieu, explore la beauté des produits de terroir pour parfaire une cuisine classique maitrisée a la

perfection.
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Le restaurant dispose d'une terrasse et de trois tables d'hétes. Photo Le DL /M.H.

La cuisine s’active derriére la fenétre a petits carreaux du chalet des Grandes
Jorasses. Face aux Drus, sous ces outils et luges anciennes accrochés au bois du
mur, I'air frais des hauteurs gagne peu a peu la terrasse des Tables de Philippe. On
s’attendrait presque a étre réchauffé par I’'un de ces plats de grand-meére qui mijote
des heures, sil’on oubliait le dressage d’exception et les verres de Pouilly-Fumé.
Cette authenticité alpine, Thomas Bigot la chérit et lui apporte 1’élégance

gastronomique.

La saveur du terroir

Apres étre passé par les plus grandes maisons, d’Alain Ducasse au Four Seasons de
Megeve, c’est au Lavancher que le jeune chef a décidé de s’arréter, en juin dernier.
«Je suis tombé amoureux du concept des Chalets de Philippe et de ces

montagnes », confie-t-il. Un coup de cceur réciproque, puisqu’apres avoir vu
passer deux chefs, Philippe Courtine, gérant de ’hétel, I'assure : « je ne pense pas
me tromper, on est tombés sur un bon ».

Une histoire d’amour qui s’enracine autour du patrimoine. Quand Philippe chine les
plus beaux objets de montagne pour décorer ses chalets, Thomas s’acharne a
trouver les meilleurs produits pour ses plats. « Je cherche a faire bosser les artisans
de nos terroirs, c’est aupres d’eux qu’on trouve la meilleure qualité », affirme-t-il.
Des viandes choisies dans les plus beaux élevages de la vallée, des apiculteurs, des
maraichers, et les plantes de son jardin. « Ga a beaucoup plus d’aréme quand ¢a

vient d’étre cueilli ».
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Pour révéler les saveurs de ces piéces de beeuf Montbéliard, de homard breton ou de
veau, le chef prone une cuisine classique maitrisée a la perfection : celle du travail
des produits bruts, entiers. Infusion, lactofermentation, extraction, « c’est une
vieille école, loin de la cuisine moléculaire, mais c’est celle qui a le plus de goiit »,
insiste-t-il. Un pari qui fonctionne et séduit les clients. « C’est un perfectionniste,
on sent qu'il se bat pour chaque assiette. Il propose une vraie expérience

culinaire », témoigne I’un d’eux.

Des classiques magnifiés

Perfectionniste, il assume I’étre. Car pour lui, la cuisine est plus qu’une passion,
elle a forgé sa vie. A 13 ans seulement, il décroche la premiére place d’un concours
amateur. « L'année suivante, je suis arrivé quatriéme, j’ai réalisé qu’il fallait que je
me forme », se souvient-il. Dix ans seulement apres étre entré en lycée hotelier a
Dinard, il devient chef cuisinier. « Ca peut paraitre jeune mais en cuisine, on ne
s’arréte jamais de travailler. Mon parcours équivaut a 20 ans d’une carriére

normale », rigole-t-il.

Ces années d’engagement et d’apprentissage, Thomas Bigot les regarde avec
humilité. « Les cuisiniers n’ont jamais fini d’apprendre, on a devant nous un arbre
infini de possibilité », expose-t-il. Il aura tout de méme trouvé peu a peu sa patte,
poussé par une curiosité qui lui fera découvrir les vertus de plantes méconnues,
telles que la sauge ananas et le shiso rouge. Mais sous la chaleur et I’embrasement
des poéles, son plat signature le raméne dans sa Bretagne natale : le demi-homard

flambé au cognac.

Un savoir-faire qui lui permet d’appréhender sereinement ce premier poste de
directeur de restauration. Pour I’aider a faire rayonner les Tables de Philippe dans
larégion, deux commis qu’il compte former ’accompagnent. « Quel plaisir
d’apprendre a travailler avec des produits entiers et de ne pas faire des sauces a

base de poudre ! », s’enthousiasme Lauraine, 1'une d’elles.

Des sourires et une passion en cuisine qui expliquent le travail des six services
pensés par Thomas Bigot pour son menu “Gourmet”. Beurre blanc aux agrumes,
bisque de homard bleu, fondue de poireaux crémés ou tartelettes framboises
chocolat noir : chaque classique - pour ne citer qu’eux - est réalisé a la

perfection. Promesse tenue.
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