


a Grange des Agapes

= Cogolin

b=y Barot est un pragmatique. Entre
Scioon et extravagance, il choisit la voie
=y, celle qui, du reste, correspond
s=pirations légitimes de sa clientéle. Il
e 2055t un cuisinier pur jus dont la voca-

rras ot manifestée, ne s'est jamais

5
Enilie.

=ner-consultant-traiteur
212 depuis juin 2007 a Cogolin, Thierry
gt semble vouloir se démultiplier : une
= de cuisine le mercredi, le restau-
¢ soute I'année, du consulting en extra
um service traiteur en flux tendu I'été
@ les villas varoises et azuréennes
=llent tout ce que 'Hexagone compte
s=emmités. Un surcroit d'activité peut
=0 3 une compression d'énergie, celle
oyée longtemps au service des plus
s tables. Quon en juge : formé avec
=rc Garrigues chez Alain Dutournier,
2oz avec Cuy legay et Michel Roth {qui
sane la préface de son premier livre
<nez Chocolats aux Editions de I'IF), &
Sre Saint-Jacques 3 Joigny au moment
= rransition entre Michel Lorain et son
ean-Michel, Thierry Barot a poursuivi
—rigre au Plaza Athénée en gqualité de

second d'Eric Briffard, puis 4 la Maison des
Polytechniciens avant d'ouvrir | Palazzo,
un restaurant franco-italien, élu en son
temps meilleure table étrangére de l'an-
née par Gilles Pudlowsky. «f'ai toujours
eu l'état d'esprit d'un entrepreneur, lors-
gue J'ai été investi des fonctions de chef
comme 3 la Maison des Polytechniciens et
au Palazzo, 'ai géré chague nouvelle table
comme étant la mienne propres.

Tous les palaces

pour une grange a Cogolin

En 2003, Thierry Barot part pour Saint-Tro-
pez. |l rejoint la Bastide de Saint-Tropez ol
il rencontre Jean-Rémy Casnedi, directeur
de la Bastide [lui-méme passé par le Plaza
Athénée, le Lutetia, le centre de thalasso
de Serge Blanco, le Vallon de Valrugues..)
avec lequel il sassocie trois ans plus tard
pour reprendre La Grange, un restaurant
qui avait déja une certaine notoriété sur la
place de la mairie a Cogolin.

Cinguante couverts, trois cuisiniers en bri-
gade, aprés 18 mois douverture le chef
propriétaire des murs et du fonds s'estime
plutét satisfait méme sl ne compte pas
ses heures : «5ls nous passent la TVA 3

Cuisine en roue libre

J

Jean-Rémy Casnedi et Thierry Barot.

5.5 %, on embauchera mais pour 'heure,
on mettrait trop de choses en péril pour
une seule embauches,

Le contact avant tout

Thierry Barot propose chague mois un
menu thématiqgue gui attire une clien-
téle d'habitués aussitdt qu’il se renou-
velle, La truffe en février, la Saint-Jacques
en mars, l'asperge en avril, le chef de la
Grange des Agapes est bien sir attentif
au rythme des saisons comme & la qua-
lité du contact humain lequel surpasse,
selon lui, toutes les éteiles du Michelin, 11
prépare avec Christian Faurais, qui était
chef patissier au Ritz, la sortie d'un second
livre consacré cette fois 3 'huile d'olive,
A découvrir dans les pages suivantes, deux
recettes «en roue-libres de Thierry Barot :
le Pigeon servi avec un risotto aux légumes
suivi d’'un dessert chocolaté aux connota-
tions trés méditerranéennes,
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