"Cuisine originelle”, une nouvelle occasion
de visiter I'univers de Laurence Salomon

Depuis le début du mois de
septembre, Laurence Salomon
etson équipe ont investi unnou-
veau lieu. Aprés avoir créé ily a
une dizaine d'années son restau-
rant “Nature & saveur” place
des Cordeliers 2 Annecy, la chef
et naturopathe passionnée par
Jart culinaire et la santé s'est
lancé dans une nouvelle aven-
ture avec l'ouverture d'un cen-
tre pédagogique baptisé “Cui-
sine originelle”,

Un espace élégant, lumineux,
qui respire la sérénité, avec une
| déco sobre et moderne dans le-
quel vous trouverez une école
de cuisine et nutrition, une épi-
- cerie biologique, une cave a vin
nature et un espace dédié au
bol d'air Jacquier. « Je veux dé-
montrer gue, contrairement a

Pour Laurence Salomon, “Cuisine originelle” est une nouvelle
facon de faire partager sa passion pour [a cuisine et la nutrition.

On achete ce dont on a besoin,
on se remiet @ cuisiner... »

roduits qui sont en
picerie sont ceux

ce que I'on pense, on peut man-
ger bio sans grever son budget,
explique Laurence Salomon.

wutilise: Laurence Salomon
ans son restaurant-annécien. Il
n'y a pas que du bio, les petits
producteurs ~ont aussi leur
place. Fatine, sucre, 1iz, fruits

secs, graines... en vrac (une

trentaine de distributeurs sont a
la disgosition du public), al-
es, thés ainsi qu'une sélection

e produits d'épicerie dont cer-
tains de la marque Bjorg dont
Laurence Salomon est ['une des
“ambassadrices” “depuis - deux
ans. Avec “Cuisine originelle”,
Laurence Salomon a rassemblé
tout ce qu'elle aime et a envie
de partager, de ses recettes a sa
vision de la cuisine. Ce centre
pédagogique est une nouvelle
occasion de visiter son univers.
CECILE BOUJET DE FRANCESCO

"Cuisine originelle” : 2 rue Lachenal
4 Annecy, 0450279782 et
www.cuisine-orignelle.com



