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Anne-Sophie Pic est originaire 
de�la Drôme, rØgion pionniŁre 
du�bio et�de la�culture de��eurs 
comestibles. Ce�lien privilØgiØ 
avec la�nature l�incite depuis ses 
dØbuts en�cuisine à�en�explorer 
toute la�diversitØ. AspØrule, 
mØlilot, �ouve odorante, reine 
des prØs, gØranium rosat� sont 
autant de�variØtØs de��eurs qui 
l�accompagnent dans sa�quŒte 
de�l�aromatique et�l�inspirent. 
Ses recherches consistent alors 
à�en�capter l�essence pour rØvØler 
toute leur richesse dans ses 
crØations culinaires audacieuses.

Les plantes et�les �eurs 
depuis toujours au�c�ur  
de�sa rØ�exion�culinaire 

Ayant grandi entourØe d�une 
nature prØservØe, Anne-Sophie�Pic 
se�passionne trŁs tôt pour 
la�richesse aromatique des �eurs 
comestibles et�des possibilitØs 
qu�elles offrent en�cuisine. C�est 
une quŒte de�l�aromatique qu�elle 
mŁne au�travers de�ses recherches 
et�qu�elle enrichit lors de�ses 
rencontres et�de ses voyages. 

Anne-Sophie Pic partage cette 
passion aux côtØs de�son ami 
pØpiniØriste Laurent Bourgeois. 
À�la�recherche de�nouvelles saveurs, 
elle sent et�goßte les innombrables 
variØtØs, imaginant les prochaines 
associations pour ses crØations 
culinaires, puis sØlectionne ses 
plantes prØfØrØes pour les cultiver 
dans ses jardins aromatiques. 
On�y�retrouve notamment 
le�gØranium rosat, la�tagŁte 
passion, ainsi que de�multiples 
variØtØs de�sauges.

La nature,  
une source d�inspiration in�nie 

La�cueillette sauvage, un�nouveau 
regard sur la�nature

Il�y�a plus de 15 ans, à�l�aube 
de�l�ouverture de�son restaurant 
lausannois, Anne-�Sophie�Pic 
dØcouvre la�cueillette sauvage, 
et�pose, dŁs lors, un�nouveau 
regard sur la�nature. Elle rencontre 
Michaºl Berthoud, un�cueilleur 
passionnØ, avec qui elle arpente les 
alpages suisses, faisant de�chaque 
expØdition une aventure fascinante. 
La�cueillette de�plantes et��eurs 
comestibles devient alors une 
source d�inspiration in�nie. 

ParallŁlement, en�France, lors 
de�l�ouverture de�son restaurant 
La�Dame de�Pic Paris*, elle fait 
la�connaissance de�l�herboriste 
StØphane Meyer. Leurs Øchanges 
nourrissent sa�rØ�exion et�renforcent 
son lien avec la�nature et�le vØgØtal 
dans son ensemble. 

Une dynamique qu�Anne-Sophie�Pic 
insuf�e Øgalement à�ses Øquipes 
de�Valence, en�cuisine comme 
au�Pic Lab, son nouveau centre 
de�recherche et�d�innovation 
culinaire, leur transmettant son 
expertise des plantes et�des 
�eurs comestibles.



Anne-Sophie Pic assemble 
les arômes pour rØvØler 
la�quintessence du�produit

Pour Anne-Sophie Pic, la�cuisine 
s�apparente à une alchimie 
moderne oø�chaque assemblage 
naît d�un�travail d�intuition et�de 
concentration qui fait appel 
à tous ses sens.

Des parfums �oraux inspirØs  
de�son enfance

FascinØe par l�univers des parfums, 
elle compose ses premiers plats 
en�puisant dans ses souvenirs 
olfactifs, notamment celui de�la 
�eur d�oranger, trŁs prØsente dans 
la�Pogne et�le Suisse de�Valence, 
deux spØcialitØs emblØmatiques 
de�sa ville d�origine qu�elle aimait 
dØguster enfant. AnimØe par ses 
Øchanges avec Francis Kurkdjian, 
parfumeur de�renom, elle s�intØresse 
Øgalement au�pouvoir d�autres 
�eurs et�à la�complexitØ de�leurs 
palettes aromatiques, comme 
le�jasmin, dont l�ØlØgance et�la 
lØgŁretØ subliment le�Millefeuille 
Blanc, l�un�de ses desserts iconiques.

Elle compose avec les saveurs 
de�coumarine

Dans sa�quŒte de�l�aromatique, 
Anne-Sophie Pic dØcouvre,  
il�y�a plus de�20 ans, la�coumarine, 
une molØcule naturellement 
prØsente dans la�fŁve Tonka, issue 
du�coumarou, un�arbre gigantesque 
de�la forŒt amazonienne, dont les 
parfums sont utilisØs en�parfumerie 
depuis la��n du�XIXe siŁcle. 

Elle rØalise alors que ses saveurs, 
Øvoquant l�amande douce et�la 
vanille, sont en��ligrane dans 
sa�cuisine depuis toujours. Les 
feuilles et�la �eur dorØe du�mØlilot, 
qu�elle affectionne particuliŁrement, 
lui doivent notamment leurs 
arômes singuliers. 

Elle Øtend ses recherches 
à�l�aspØrule, puis à la��ouve odorante 
et�à la�reine-des-prØs, toutes riches 
en�coumarine. Allant du�foin 
fraîchement coupØ à des notes 
presque vanillØes, leurs arômes 
naturels nourrissent sa�crØativitØ. 
GuidØe par sa�philosophie culinaire 
de�l�Imprégnation, elle compose 
avec leurs fragrances et�sublimev 
les produits de�cette complexitØ 
singuliŁre qui fait l�identitØ 
de�sa cuisine. 

GØranium Rosat





Des parfums de�gØranium rosat 
à�ceux de�la �eur d�oranger

Cette passion pour les �eurs 
va�bien au-delà des coumarines. 
Depuis toujours, les arômes variØs 
des diffØrents pelargonium, dont 
le�gØranium rosat fait partie, 
l�accompagnent depuis toujours 
et�nourrissent sa�crØativitØ. Ses 
recherches rØcentes l�ont menØe 
à�explorer la�violette, promettant 
de�nouvelles alliances audacieuses. 
DerniŁrement elle a�retravaillØ 
la��eur d�oranger dans une 
composition inØdite, alliant l�asperge 
blanche, la�biŁre blanche, la�cire 
d�abeille, et�le caviar osciŁtre. Un�plat 
dont l�esthØtique ØpurØe incite 
à�dØcouvrir des jeux de�textures 
et�d�arômes complexes, allant 
de�l�amertume vØgØtale aux saveurs 
iodØes de�la mer.

Ses recherches se�poursuivent 
Øgalement autour de�la lavande, 
emblŁme de�sa Drôme natale. 
Elle�l�associe aux maïs et�au 
fromage de�brebis du�Mont Gibloux, 
dans une dØclinaison raf�nØe 
des Berlingots ASP© pour son 
restaurant lausannois. 

Anne-Sophie Pic explore 
sans cesse

La�macØration de��eurs : une 
nouvelle technique d�extraction 

Anne-Sophie Pic a�toujours cherchØ 
à�extraire les arômes avec la�plus 
grande justesse. À�ses dØbuts, 
elle s�inspire des techniques 
d�en�eurage issue de�la parfumerie 
et�utilise largement le�beurre 
comme catalyseur de�goßt, 
infusant les �eurs pour en�rØvØler 
toute la�richesse.

Toutefois, elle observe que certains 
parfums �oraux ne�s�Øpanouissent 
pas pleinement et�envisage une 
nouvelle approche, celle des 
macØrats de��eurs. Cette technique, 
consiste à�infuser des �eurs 
dans un�liquide, a�n de�capturer 
la�quintessence de�l�arôme 
et�parfois mŒme la�couleur de�la 
�eur, ouvrant ainsi de�nouvelles 
perspectives aromatiques.






















