GASTRONOMIE

Mathieu Carton,
[Aromate, 3 Mieussy

Vénitable enfant gAté de la estauration Naut-savoyande, Mathieu Carton avait décrochg
SON premier poste A |/Auberge du Pére Bise, a Talloires. Il venait de terminer son bac Pro au
Savoie-Léman, le Iycée hotelier de Thonon et, lassé d'un systéme trop Scolaire pour lui, avait
tenté le coup de I'apprentissage au CFA de Groisy. « J'y suis allé au culot, ] ai présenté ma
candidature au Péne Bise. » £t ¢a 3 manche.

la cuisine qui coulait dans les veines.

Pas celles du bois de charpente de
l'entreprise familiale, mais bien celles qui
forgent les cuisiniers. « Depuis tout petit,
Je voulais étre cuisinier. Jétais toujours en
cuisine avec ma grand-mére et ma mére.
Trés tot, j’ai dit que je voulais faire ¢a »,
explique Mathieu Carton. Seulement, au
collége de Ville-la-Grand, on a tenté de I'en
dissuader. Mathieu avait de bons résultats,
«ils m'ont dit que je devais faire des études ».
Mais le garcon n'en démord pas. Ce quile
meénera jusquaux cuisines du Pére Bise, le
célébre établissement de Talloires. « C'est
ma source d’'inspiration, la base de mes
recettes, la maniére de travailler, l'exigence,
la rigueur, la justesse des cuissons et des
assaisonnements... » Autant de qualités
professionnelles qu’il mettra ensuite au
service de La Ciboulette, 3 Annecy, aupres
du chef étoilé Georges Paccard. Il y restera
deuxans, avantde retourner auprés du Pére
Bise en tant que chef de partie. « Javais

, Il faut dire que le jeune homme avait

Les desserts, traditionnels mais faits maison
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L'équipe de /'Aromate

plus de responsabilités et de latitudes » mais
aussi, une vue plus affiitée sur la gestion
et I'intendance d’un restaurant. Un vrai
bonheur, giché par la vente de I'établis-
sement au chef doublement étoilé Jean
Sulpice. « La course aux étoiles, ce n’était
pas pour moi. » Mathieu est plus modeste.
Et surtout, «j'avais dans la téte d’ouvrir mon
propre restaurant ». Ce qu'il fera quelques
années plus tard, apres avoir enchainé
trois ans aux fourneaux d’un bistro de
Talloires, puis en mettant ses talents au
service du CFA de Groisy comme forma-
teur de jeunes auprés du groupe Sibuet, 4
Megeve. Et«juste avant la crise du Covid »,
il entrait comme chef dans un restaurant
de Sommand. C'est 12 qu'il rencontrera sa
compagne, Noémie, une ancienne éleve
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du lycée Frangois Bise de Bonneville (cest
unsigne !), passée par des établissements

aussi prestigieux que le Flocons de sel du

chef triplement étoilé Emmanuel Renaut,

a Megeve, et quelques établissements de

luxe de Genéve. Bref, « si on est ici, c'est
grdce a cette saison & Sommand ! », sourit
Mathieu Carton.

«lci», cCest’Aromate, & deux pas de lamai-
rie de Mieussy, leur nouvel établissement
bien & eux. Dans les locaux historiquesd'un
ancien manoir des marquis de Planchamp
(Cluses) construit en 1650 avant de céder
la place a une boucherie dans les années
1800, puis de fermer sa vitrine a 'aube
de I'an 2000. C’est donc apres 20 ans de
sommeil, en pleine crise sanitaire, 44¢
Pétablissement reprenait vie, aprés 8 mo°
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Gambas roties aux épices douces sur mousseline coco/chou-fleur

de travaux, sous la forme d’un restaurant.
Un érablissement bien plus modeste que
ceux qu'avaient I'habitude de fréquenter
Noémie et Mathieu, avec ses tables en bois
rustique et ses serviettes a carreaux vichy.
Mais c’est un choix. « Je voulais un petit
établissement d’'une trentaine de couverts »,
explique le chef.

Ouvert le 6 juin 2021, « juste a la sortie
du confinement », ’Aromate bénéficiera
de la « libération » de la population, trop
longtemps cloitrée & domicile. « Les gens se
Jetaient sur les restaurants. Ils n'attendaient
que ¢a et nous avons tout de suite eu des
clients. » Et comme la maison privilégie
la clientéle locale et reste ouverte toute
l'année, il n’a pas fallu longtemps pour
fidéliser tout ce petit monde,

Une cuisine tout en douceur
Ilfaut dire que la cuisine de Mathieu se veut
aussi plus «abordable », 4 tous les sens du
terme, que celle des grandes tables qu'il
avait fréquenté avant, Avec un menu du
jour —-entrée, plat et dessert - 4 18 euros,
la mMmaison ne fait pas de chichis ni de pro-
duits Pors de prix, mais préfére apporter
$€s s0ins aux cuissons et aux associations
de saveurs, Et surtout, a la découverte !
Ne cherchez pas 1a fondue, la tartiflette
el autres spécialités savoyardes, ce n'est
Pas pour lui. Les produits locaux sont bien
grésepts, mais déclinés en aligot ala tome
c'; !:m;:i:s: Ou en demi-reblochon pané,

plus original. Coté plus gourmand,
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la maison propose aussi un menu plus
élaboré, a 37 euros, une carte courte, mais
originale, ainsi que quelques suggestions

le cbté acidulé et des petites sommités de
chou-fleur pour le croquant. Un bel équi-
libre en bouche. A moins qu'on préfére un
«millefeuille de betterave, fromage frais et
viande séchée ». Plus « aromatique » serale
poisson du jour (selon arrivage) serviavec
un étonnant risotto a 'encre de seiche et au
chorizo pour le c6té méditerranéen. Autant
dire que « j'aime les mélanges atypiques ».
Et si on hésite, on peut se reporter sur le
« supréme de poulet au vin jaune et son
gratin dauphinois » ou un plat végétarien.
A moins qu'on ne préfére les incontour-
nables, comme le « tataki de beeuf », servi
en été. « Je l'enléve le reste du temps sinon
les gens ne prennent que ¢a. » Ou encore le
reblochon pané qui fait un tabac, quelle
que soit la maniére dont il est accommodé.
Le reste change au fil des saisons et des
inspirations du chef.

Seuls les desserts sont plus conventionnels,
entre tartelette au citron, créme briilée,
pavlova aux fruits frais ou fromage blanc
et son coulis... mais il faut dire que « je ne
suis pas pdtissier de formation. Je veuxdonc

en fonction desarrivages. « Noustravaillons, faire simple pour rester dans lefait maison ».

des choses quivont surprendre, qui changent
des classiques. » Mais sans pour autant cho-
quer les palais européens. On retrouvera,
par exemple, le délicat alliage de « gambas
roties aux épices douces », posés sur une
mousseline coco/chou-fleur tout en dou-
ceur pour les papilles. Le tout, rehaussé
sans exces par deux pickles d’oignon pour

Poisson du jour (selon arrivage) et son risotto a 'encre de seiche et au chorizo
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A noter que 'établissement est ouvert
du mercredi au dimanche midi. Mais il
est conseillé de réserver. La trentaine de
places est souvent prise d’assaut et la mai-
son est réguliérement obligée de refuser
du monde. =]
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