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Lausanne Palace

Franck Pelux, le
mManege enchante
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L’'oeuf meurette au pinot noir. caz | Thon et pastéque au barbecue. caz
Avec Sarah golit et avec vue», promet Ivan Ri-
«Quand j’ai fait Benahmed, le chef  vier. Le directeur veut casser «la
T Ch f sdiati f barriére entre la cuisine et la
« Op em mediatique rorme salle». Rayon décorum, finies les
sur M6, je saoulais un duo qui fait tentures ]ljour'des,ltegmiiées les
) cravates, bonjour les baskets aux
la production voyager le pieds.
pour gu’ils gourmand.
Claude Ansermoz
NOous mettent Sans tambour ni trompette, mais
un barbecue avec un cceur gros comme ca. Le
< - oy premier service de La Table qui
a disposition» nest plus celle d’Edgar s’est dé-
Franck Pelux, roulé dans ’humilité. Dans la cui-
chef de La Table sine du Lausanne Palace, en ce

midi de coup de feu, régne un
calme olympien que vient tout
juste égayer le fredonnement
d’un membre de la brigade. «Avec
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Franck Pelux et Sarah Benahmed, des histoires de golit. curistian srun
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Les yeux noirs de Sarah Benah-
med balayent le bleu panorama.
«Le Léman, c’est une des pre-
miéres choses que 'on a décou-
verte. Son coté trouble est fasci-
nant. Depuis ici, jaime voir le
vent caresser le lac et faire danser
les feuilles des arbres.» Dans I’as-
siette, I’esprit est moins rock et
plus classique qu’imaginé. Il faut
dire que Franck Pelux, quand on
lui demande ce qui I’inspire, cite
deux chefs Arnaud (Donckele et
Lallement) et la fraicheur des sai-
sons plut6t que ’obsession scan-
dinave de la gastronomie «conser-
vative».

Le Bourguignon voyageur et fan
de crustacés avoue aussi préférer
le beurre a I'huile d’olive chérie
par son prédécesseur. Et avoir
déja un penchant pour le saucis-
son vaudois, la pécherie d’Ouchy,
la volaille gruérienne a pattes
noires et les lentilles ou pois
chiches de la Ferme Courtois a
Versoix. Il se réjouit de faire bien-
tot découvrir I'un de ses plats si-
gnatures - la choucroute de pois-
son et sa mousse de pommes de
terre fermentées - et sa vision de
la chasse puisque le gibier est
aussi une tradition en Alsace. Son
maitre mot en matiére de saveur?
«L’acidité».

Et au niveau des papilles, cela
donne quoi? Du sublime, parfois.

Comme, en amuse-bouche, cet
ceuf meurette au pinot noir et
viande séchée (pour la mache) a
la fois dense, moelleux et léger.
Ou ce dampfnudel doré - un pain
a la vapeur alsacien - posé sur le
couvercle d’un bol contenant un
consommeé japonisant au poireau.
L’association fonctionne, tissant
un lien entre les aventures asia-
tiques (Chine, Singapour) et stras-
bourgeoises (Le Crocodile, une
étoile au Michelin) du couple. Et
puis ce cabillaud de ligne, tuilé de
courgettes violon et posé dans un
jus franc, vif, dominé par I'explo-
sivité du soleil des olives noires,
du basilic, des pignons, de la to-
mate verte zébra; en vierge et en
sorbet avec le méme poisson dé-
cliné a coté en tartare.

Franck Pelux a un second péché
mignon: le barbecue. «C’est la
premiere chose que j’ai mise dans
le camion de déménagement.
Quand j’ai fait «Top Chef» sur M6,
je saoulais la production pour
qu’ils nous en mettent un a dispo-
sition. J’ai souri quand j’ai vu que
C’était le cas désormais. Pendant
le confinement, ¢’était mon arme
secréte.» C’est sur un modéle ja-
ponais - «qui marque bien les
golits et apporte un petit gotit
fumé» - que le chef a fait griller,
en quéte d’umami, une pastéque
et déposé dessus un thon rouge

bordé d’un «velours soyeux» de
bonite qui confére au tout un pe-
tit c6té vitello tonnato; mémessile
gotit du fruit presque caramélisé
est un chouia trop dominateur.
La volaille de la Belle Luce, elle,
est pochée, puis enveloppée dans
des feuilles de cote de bette
presque crues et croquarite. Le jus
de volaille a la vinaigrette jaune,
délicat, aromatise un plat qui mé-
riterait de s’encanailler, méme si
on a bien aimé le bibalakas (lait
fermenté caillé a I’ail servi tiéde,
sorte de croisement texturiel et
gustatif entre la pannacota et I’ali-
got auvergnat) qui ’accompa-
gnait.

Tout cela n’est pas juste servi. 11
est raconté. La carte est volontai-
rement vague par rapport a la
complexité des recettes. Cela
laisse de la place pour Sarah Be-
nahmed pour dérouler une his-
toire. Si c’était un concept, ce se-
rait la fameuse «expérience client»
que les départements marketing
chérissent tant. Mais la bienveil-
lance et le naturel du couple
donnent beaucoup d’humanité a
ce moment gourmand.

La Table - Lausanne Palace -
Rue du Grand-Chéne 7-9, 1002
Lausanne. Tél: 0213313215.
Fermé le dimanche et lundi
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