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

qu'utjlise Laurence Salomon
dans son restaurant annécien. Il
n'y a pas que du bio, les petiis
Dtoducteurs ont ausst leu{
flace. Farine, sucre, dz, ftuits
secs, granes... en vrac (une
trentaiire de distributeurs sont à
la disposition du publjc), al-
ques, thés ainsi qu'uhe sélection
de produits d'epicerie dont cer-
tairis de Ia maique Bjorg dont
Laurence Salomoin est.l'une des
"ambassadrices" depuis deux
ans. Avec "Cuisine ôriginelle",
T.aurence Salomon a rassemblé
tout ce qu'elle aime et a envie
de patâÂer, de ses recettes à sa
vision dè la cuisine. Ce centre
pédagogique.esl une nouvelle
occaslon de \lsltet son unlvers.

cÉcITE BOUJET DE FRANCESCO

"cuisine oriqinelle" : 2 rue Lachenal
à Annery; 04 50 27 97 82 et
www.cuisinl.oriqnelle.com

Depuis le début du mois de
septembre, Laurence Salomon
et son équipe ont investi un nou-
r,eau lieu. Après avoir créé il y a
ure dizaine d'amées son restau-
rani "Nature & saveur" place
des Cordeliers à Annecy, la chef
et naturopâthe passiomée Par
l'art culinaire et la santé s'est
lancé dans une nouvelle aven-
hre avec l'ouverture d'un cen-
tre pédagogique baptisé "Cui-
sine originelle".

Un espace élégant, lumineux,
qul respire la sérénité, avec une
ciéco sôbre et moderne dans 1e-
quel vous trouverez une école
de cuisine et nutrition, une éPi-
cerie biologique, une cave à vin
nature et un espace dédié au
bol d'at Jacquiei o /e trerrr dd
multrer que, contrmrel enL û

Pour Laurence salomon, "Cuisine originelle" est une nouvelle
laçon de taire partager sa passion pour la cuisine et la nutrition.

ce que I'on pense, on peut man- On rchète ce dont on a besoit'1,
on se remel i l  Luisincr" '

{r btj s7ns gre,)?t son budgct. - 
iôus iei produit. qui sonten

explique Laurence Salomon. vente à l'épicerie aont ceux


