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La Tarentaise

LES 3 VALLEES

Avalanche déplaisirs
Le plus grand domaine skiable du monde propose 60O km de pistes, mais
10 restaurants étoiles, 50 tables gastronomiques et 75 spas. Le compte est bon !

aussi

VALLEE
DE COURCHEVEL

Courchevel
Le seigneur cles pianos
«De toutes les passions, la seule vrai-
ment respectable me paraît être la
gourmandise», affirmait Guy de
Maupassant. Michel Rochedy, ami
des stars et hospitalier patron du
Chabichou, pourrait en dire autant.
Il a beau être doublement etoile, être
passé Relais & Châteaux cette année,
avoir fêté avec panache les 50 ans de
son établissement en janvier der-
nier, le temps et les honneurs n'ont
pas entame sa joie de vivre la cui-
sine. «Chaque plat imaginé m'en ins-
pirede nouveaux, je ne me lasse pas»,
affirme-t-il dans une bonne humeur
communicative. En salle et en ter-
rasse devant la piste du Chabichou,
d'alertes serveurs enjoués servent
des mets pleins d'esprit Avec son

chef Stephane Buron, Meilleur
Ouvrier de France 2004, le «boss»,
fin jazzman, compose des sympho-
nies de saveurs contrastées. La dou-
ceur de la brioche amuse-bouche au
beaufort, magret de canard et
mousse d oignon sur brisures de
châtaignes, arrosée d'un cappuc-
cino de châtaigne, est bientôt suivie
de la délicieuse acidité d'un carpac-
cio de langoustines aux deux
caviars, dont le citron caviar des
Pyrénées, present pour renforcer le
caviar de Russie. Chez Michel
Rochedy, l'exception est de mise.
Son bleu de chèvre est une exclusi-
vité, tout comme, en dessert, la
boule de neige en sucre souffle aux
mille saveurs, dont celle du réglisse,
que renforce la presence de fruits
rouges. A l'autre extrémité du res-
taurant, les Rochedy viennent
d'inaugurer le Chabotté, tout aussi
chaleureux mais tendance bistrono-
mique La, tartiflettes au reblochon

Le Chabichou, fermier, viandes et volailles a la
double du Chabotté, broche sont reinterpretees façon
une institution grande cuisine.
de Courchevel Menu du dejeuner 55 € au Chabi-

chou et 40 € au Chabotté. Les chefs
du Chabichou donnent des cours
de cuisine aux adultes le jeudi
matin pour 75 €. Les enfants peu-
vent passer les mercredis après-
midi entre cours de pâtisserie et
piscine du spa pour 25 €
Rens 04 79 OI 46 65 et 04 79 OI 46 86
ou www.chabichou courchevel com

Design et décontracté
Déjà bien cote, le Zinc des Neiges
vient d'ouvrir face au front de neige
de La Croisette. «La décontraction
est de rigueur», déclare Julien Bou-
lay, directeur et sémillant somme-
lier de ce lieu design, où l'on râpe
devant vous de copieuses lamelles
de truffes sur le risotto de crozets
(pâtes savoyardes) au jambon. Ela-
borée par Frédéric Vardon, ancien
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bras droit d'Alain Ducasse et actuel
chef du 39V à Paris, une etoile au
Michelin, la carte propose aussi un
épatant veloute de potiron légère-
ment fume au lard avec croûtons et
crème mi-montée.
A midi, menu à 32 €.
Rens. 04-79-08-90-84
etwww.zincdesneiges-eourchevel.com

ET AUSSI
Le 1947, de Yannick Alleno, res-
taurant deux étoiles du Cheval
Blanc, se coiffe de cinq toques au
Gault & Millau.
Kens 04-79-00-50-50
et www chevalblanc com
Les Airelles de Pierre Gagnaire sont
passées deux etoiles en 2011.
Rens : 04-79-00-38-38 etwwwairelles.tr
La cuisine aux accents méditerra-
néens du Strato, de Jean-André
Charial, déjà deux étoiles à L'Oustau
de Baumanière, est doublement
étoilee depuis 2012, et le restaurant
propose une carte aux saveurs du
monde de type brasserie.
Rens 04-79-41-51-80
et wwwhotelstrato.com
La Slvollere, sur la piste Dou du
Midi, ouvre un très chic « bar à man-
ger» pour les skieurs.
Rens. 04-79-08-08-33
et www hotel la sivoliere.com
La chocolaterie artisanale La
Piste noire, ouverte en 2011 par Flo-
rencia Malbrân, qui travaille elle-
même les grands crus de cacao, est
déjà connue dans toute la Tarentaise
pour ses bouchées au cassis et au
pain d'épices.
Rens.' 06-06-78-42-40
et www.pistenoire-courchevel.com
La cave à vin Le Baricou, de Didier
Abrial, recèle des trésors comme des
romanée-conti, maîs aussi du caviar
et de superbes dos de saumon.
Rens • 04-79-00-77-72
et www lebaricou com

CÔTÉ DÉTENTE
Des 29 spas installes dans les hotels
et résidences de la station, celui du
Chabichou est l'un des plus grands
et des mieux équipés, avec sa fon-
taine de glace pilée, ses soins après-
ski Carita ou Decleor, exclusivement
conçus pour l'établissement. Réflexo-
logie plantaire depuis cet hiver.
Rens 04-79-01-44-34
et www.chabichou-spa-courchevel.com

La Tania
Le terroir à la carte
Au pied de la mythique piste La
Folyères, le jeune chef étoile Julien
Machet tient les rênes du Farçon
avec fougue et rigueur. Passé par
les fourneaux doublement étoiles
de Jean-Pierre Jacob au Bourget-
du-Lac et les cuisines de Jean-
pierre Vuillermet, chef de la bras-
serie de luxe Union League Cafe à
New Heaven, aux Etats-Unis, il
revient aux fondamentaux
savoyards retravaillés d'après les
recettes de sa grand-mère. Cela
donne une indescriptible «tomme
de terre», purée et tomme de
Savoie fraîche aux lamelles de
truffes, une affolante guimauve de
potimarron aux oignons doux des
Cévennes, sorbet passion et crème
de parmesan. A ne pas rater, le des-
sert de l'hiver : un « citron sur l'idée
de la tarte et du colonel», soit un
fond de tarte sablée et meringue
italienne couchée et deux que-
nelles de sorbet au citron, flambé
en salle à la vodka. 350 références
de vins habillent sa carte.
Menu du déjeuner 32 €. Rens. •
04-79-08-80-34 et www.lefarcon.fr

CÔTÉ DÉTENTE
Au Montana, bassin avec jacuzzi,
salle de fitness, sauna et hammam.
Un kiné professionnel dispense des
massages après-ski.
Rens. : 04-79-08-80-08.

Julien Boulay

du Zinc des Neiges,
un nouvel
etablissement déjà
bien cote.

Au Farçon,

le ris de veau se sert
sur un mélange
coco-truffe.

VALLEE DES ALLUES

Brides-Les-Bains
Miniprix
A 600 mètres d'altitude, Brides-les-
Bains, reliée à Méribel en 20 minutes
par la télécabine de l'Olympe, est la
station low-cost (i) des 3 Vallées.
Cette année, elle propose une pre-
mière: l'opération «Brideski Gour-
met», avec des déjeuners dans trois
restaurants étoiles, le Farçon (voir
La Tania), le Chabichou (voir Cour-
chevel) et l'Azimut, au Praz, une
étoile, tenu par le chef François
Moureau, ancien second de Guy
Martin au Grand Véfour.
709 € pour 7 nuits au trois-étoiles
['Athéna, 6 jours de ski, les restaurants
étoiles et un forfait sur Méribel; 752 e
avec un forfait pour les 3 Vallées.
Rens • 04-79-55-20-64, réserver sur
www.bndes-les-bains.com
(i) Les hébergements y sont dè
30 à 50% moins cher qu'en altitude
Ainsi, en février studio de 4 personnes
à partir de 420 €. Et So € la nuit
en moyenne en hôtel trois étoiles.

CÔTÉ DÉTENTE
Réputée pour ses cures thermales
d'amaigrissement, Brides-les-Bains
programme des séjours « maigrir à
Brides» au Grand Spa cles Alpes
(2100 m2). On y vient aussi pour
une simple remise en forme après-
ski, avec des massages ayurvé-
diques, chinois ou encore «jambes
légères», en partenariat avec la
marque Sothys.
2f 3 et 6 jours de cure à partir de 155 €
sans hébergement
Rens. : 04-79-55-23-44 et
www.legrandspadesalpes.com

Méribel
Halte au village
A Méribel, sur le hors-piste de
Brides-les-Bains, se dresse Le Plan-
tin, deux fourchettes au Michelin.
Les propriétaires Agnès et Robert
Burdet s'adressent aux clients avec
un entrain contagieux, tandis
qu'Alexandre, leur sommelier de
fils, décrit les 200 trouvailles de sa
cave, dont un pomerol 1933, un
magnum Château Latour 1982,
maîs aussi un Opus One 2003
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venu des Etats-Unis et un
Verite La Joie 2007 de Sonoma Val-
ley. Ils accompagneront, entre
autres, le foie gras de canard en
croûte d'epices doux et sa marme-
lade de pommes aux pignons cara-
mélises. Ici, la purée maison au
beurre et a la creme de lait des
vaches tannes est prisée de toute la
Tarentaise.
Le menu skieur, a 34 e, diffère chaque
jour Rens 04 79 04 12 ll
et www leplantm com

Délires d'altitude
Les riders l'attendaient, c'est fait •
La Folie douce s'installe a la sortie
de la nouvelle télécabine express de
la Saulire. Et ouvre un dance floor
de 3000 rn2 sur le modele de Val-
disere. Danse au son des Djs et des
chanteurs, et cabaret ou tangos,
charlestons, danses orientales et
asiatiques sont interprètes avec un

cèpes poêles et son bouquet de
salade sont des promenades sous
les sapins. Pari gagne aussi pour le
risotto de noix de Saint Jacques
creme aux cèpes et les tagliatelles
aux cèpes, volaille et foie gras poêle
Ajoutons le burger « cèpe », un filet
de bceuf et foie gras aux cèpes a la
provençale, ou encore la fricassée
de ris de veau a la creme de., cèpe
survins des Coteaux du Layon pour
avoir une idée précise de cet endroit
rustique chic.
Plats de 14 a 39 € Rens 04 79 22 46 08
et www facebook com/RestaurantLeCepe

ET AUSSI
Le Bistrot dè l'Orée, ouvert en
2011 et déjà repute pour ses ravioles
de reblochon aux copeaux de jam-
bon d'Aoste. «Happy hours» de
16h30 a 18 heures
Rens 0479003129
et www meribel orée com

gram de folie A La Fruitière, son
annexe, la carte est la même qu'a
«Vai» (voirp.XIV)
Plat du jour différent tous les midis pour
30 € Rens 04 79 OO 58 31
et wwwlafoliedoucecom/meribel/fr

Un goût de sous-bois
Cathy et son mari Alain Plouzane,
ancien du Juana, deux etoiles au
Michelin, cueillent des champi-
gnons depuis l'enfance. Passionnes
de nature, ils viennent d'ouvrir leur
restaurant naturellement baptise
Le Cèpe «On voulait une vraie cui-
sine "retour a la terre", du rus-
tique», disent ils Ils ont réussi.
Leur potage-cappuccino de cèpes
au parfum des sous-bois, la
fameuse et copieuse omelette aux

L'Ecailler dè la Grange amené la
mer aux sommets avec homaids bre-
tons, langoustes royales, tourteaux et
plateaux de fruits de mer
Rens 04 79 08 53 19
La boulangerie-pâtisserie Brais-
sand poursuit la tradition du sable
Cœur de Meribel a la compotee de
myrtilles depuis trois générations.
La recette reste secrete.
Rens 04 79 08 So 27
et www maisonbraissand com
A Meribel Mottaret, au carrefour de
Plattieres et du Pas du Lac, l'hôtel
Al pen Ruitor, passe quatre etoiles,
vient d'ouvrir un restaurant gastro-
nomique ou l'on se damne pour l'os
a moelle
Rens 04 79 OO 48 48
et www alpenruitor com

La Folie douce,
le da nee floor des
cimes

Maxime et René
Meilleur, de
La Bouitte I une
des grandes tables
du monde

CÔTÉ DÉTENTE
On resterait bien une journee entière
au Parc olympique, au pied du
stade de slalom de Corbey. Garderie
gratuite pour les enfants de parents qui
vont au spa des Cinq Mondes ou l'on
pratique un soin relaxant inspire des
guensseui s polvnesiens et un rituel de
Bengalore aux trois huiles ayurve-
diques ainsi que les massages sportifs
suédois après-ski ou après-patin a
glace sur la patinoire olympique ou
apres des longueurs de piscine dans le
tres beau bassin de 25 metres.
Rens 04 79 OO 58 21
et www meribel net
Le spa Anne Sémonln, a l'hôtel
Alpen Ruitor, propose un massage
crânien après-ski en exclusivité
ainsi qu'une douche polaire aux
huiles essentielles.
Rens 04 79 OO 48 48
Le spa Allodis, associe a la marque
Clarins, dispense des massages
haute montagne sur des tables de
soin en bois precieux
Rens 04 79 OO 56 OO
et wwwhotelallodis com

VALLEE DES BELLEVILLE

Saint-Martin
dè Belleville

Meilleur de père en fils
Les chefs deux etoiles Rene et
Maxime Meilleur pere et fils,
œuvrent a La Bouitte («petite mai-
son»), proche des hors-pistes de la
vallee sauvage des Encombres et de
la piste du Biolley. Dans ce charmant
hôtel-restaurant inscrit depuis 2012
aux « Grandes Tables du monde »,
qui n'en comptent que 158,20 cuisi
mers au piano élaborent des menus
carte blanche de 3 a 8 plats, en fonc-
tion des attentes de chaque convive.
«Le partage avec notre clientele est
fondamental Leurs remarques nous
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font avancer», déclare Maxime
Meilleur, fier d'utiliser, cette annee
du safran de Tarentaise produit par
Johan Bal a Villarabout, au-dessus
de Saint-Martin
Les surprises des chefs varient entre
l'huître Gillardeau en gelée d'eau de
mer et perle de yuzu, I effiloche de
pleurotes et pole meunier avec
tranches de navets et, fin du fin,
l'omble-chevalier sur lit d arêtes
d'omble et citron caviar. Pour la note
sucrée, outre un sorbet a I orange,
safran, chantilly et noisettes caramé-
lisées, les chefs ont invente le Biscui-

ron, en réponse a la tendance des
macaions Nos préfères sont a la
mousse au chocolat Manjari,
suprême de citron et ganache de cafe
ou encore absinthe et vanille.
Une fois par mois, forts de 1200 refe-
rences œnologiques, les Meilleur
organisent des rencontres publiques
avec de grands viticulteurs interna-
tionaux. Prochain rendez-vous, le
25 mars Compter 170 € par per-
sonne, avec un menu de 5 plats.
Menu surprise dè 3 plats a partir
de 99 € Du 13 au 2O avril prochain,
Rene Meilleur organisera la première

Le spa de
La Bouitte, ou
jacuzzi et sauna
sont en libre acces
pour la clientele

manifestation culinaire pour les entants
aux Menuires Rens 04 79 08 96 77 et
www la houille com

ET AUSSI
A l'Hôtel Saint-Martin, diner a
quatre mains, le 21 fevrier. Patrick
Raingeard, ancien etoile du Port
Palace de Monte-Carlo, actuel chef
de l'hôtel Cap Estel a Eze, et Renan
Kernen ancien de La Mere Foulard
au Mont-Saint-Michel et actuel chef
de Cote Cour a Aix-en-Provence
proposeront une soupe de châ-
taigne et sorbet au gingembre, un
risotto de coquilles Saint-Jacques
aux fruits exotiques et, entre autres
un veau de pays d'Abondance.
Dîner compris dans la demi pension
cle 1155 € pour 7 nuits 60 € pour les
gourmets exteneurs a l'hôtel
Rens 04 79 DO 88 oo
et www hotel stmarin com

C est I adresse favorite de Kristin
Scott Thomas ou Michel Desjoyeaux
Chez Josette et Bernard, a la ferme
de Chantacoucou, sur le hors-
piste de la vallee des Encombres, la
salle d'hôte est sous le séchoir a jam-
bons et au-dessus de Jetable ou pais-
sent 33 vaches tarines. Le bceuf et le
veau de lait viennent de la ferme
Maîs aussi les fromages, les saucis
sons, le pâte de foie de vache, la
viande sechee façon grison, les
tommes, la creme de châtaignes ou
encore la gelée de pomme Difficile
de faire plus locavore qu'ici !
Menu skieur de 16 a 22 e
Rens 06 13 98 91 56

CÔTÉ DÉTENTE
Le spa de La Bouitte, au foin ou
bain au lait et miel des montagnes,
est ouvert au public, tout comme le
jacuzzi exterieur.
Rens 04 79 DB gb 77
et www la houille com

Les Menuires
Le K du Kaya
Au superbe hotel quatre etoiles
Kaya, Le K, restaurant tenu par le
chef David Archmard, ancien
second de Michel Rostang a Paris
propose une carte différente
chaque soir Ainsi, du lundi au
dimanche, on pourra savourer le
magret de canard a la peau crous-
tillante et pulpe de potimar
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ren, racines oubliées et sauce
Apicius ou la daurade à plat, cuite
sur la peau, et encore la pluma de
porc ibérique à la châtaigne,
tomates confites et pousses d'épi-
nards, suivie d'un agrume en
amertume, délicieux sablé de
citron vert, sorbet citron, gin-
gembre et vanille à la cristalline de
pamplemousse. A midi, sur la piste
Boyes, les skieurs déjeunent sur la
très chic terrasse du K, transfor-
mée en bistrot de luxe.
Plat principal avec omble-chevalier: 24 €.
Rens. : 04-79-41-42-00
et www.hotel-kaya.com

ET AUSSI
Chez Pépé Nicolas, sur le hors-
piste de Cumin, les truculents frères
et cousins Suchet ouvrent aussi l'hi-
ver leur chalet-restaurant d'alpage
dans une ambiance bergerie-refuge
où la soupe au lard et à la vieille
tomme de l'alpage fait fureur. Menu
skieur différent chaque jour.
Rens. : 06-09-45-28-35
et www.chezpepenicolas.com
Au Cocon des Neiges, au départ
de la télécabine des Bruyères, Sté-
phane Guidai, ancien du Palais à
Biarritz, conjugue Saint-Jacques
poêlées et galette de risotto.
Rens. : 04-79-08-78-21.

A la coopérative laitière La Croi-
sette, annexe de celle de Moûtiers,
des paquets de brins de génépi et de
crozets artisanaux au sarrasin et fro-
ment côtoient la tomme fermière de
la vallée, les œufs de ferme de Haute-
savoie et toutes sortes d'infusions.
Rens. : 04-79-08-52-39.

CÔTÉ DÉTENTE
On opte pour le «Grand rituel
lacté », soin au lait d'ânesse proposé
dans la collection 100% biologique
du spa du Kaya.
Rens. : 04-79-41-42-00
et www.hotel-kaya.com

Au chalet du Gypse et à la rési-
dence Les Clarines, massages
toniques après-ski pour hommes.
Rens. 04-79-09-45-00 et 04-79-41-41-41.
Le centre sportif, avec baie vitrée
sur La Masse, est le rendez-vous des
nageurs sur 25 mètres et, entre
autres, des amateurs de fitness et de
remise en forme avec lits hydro-
massants.
Rens. : 04-79-01-08-83.

Val Thorens
Etoiles au sommet
II fallait une sacrée audace pour se
lancer un tel défi. En 2003, à 24 ans,
Jean Sulpice, sportif et amoureux de
la montagne, prend les commandes
de L'Oxalys, sur les pistes Pluvio-
mètre et Plein Sud, à 2300 mètres
d'altitude! En 2005, il décroche sa
première étoile au Michelin, et son
restaurant devient l'étoile le plus
haut d'Europe. En 2010, à 31 ans, le
jeune chef décroche une deuxième
étoile, et L'Oxalys passe Relais & Châ-
teaux, puis se classe parmi les
« Grandes Tables du monde ». « Id, la
gastronomie n'existait pas. Personne
n'a cru à mon pari à cause des
contraintes liées à l'altitude»,
explique l'ancien second de Marc
Veyrat, passé en 2004 par les alam-
bics de Ferran Adrià, maître de la cui-
sine moléculaire à El Bulli, en
Espagne. Même faire cuire un œuf
est ardu à Val Thorens : «A cette alti-
tude, l'eauboutà80°CetnonàlOO°C.

L'Oxalys, la plus Iljaut recalculer les temps de cuisson
haute table de tous les produits, dontlaconserva-
d'Europe, un pan lion est aussi mise à rude épreuve»,
signé Jean Sulpice. ajoute-t-il. En effet, le taux d'humi-

dité n'est que de 20% : poissons,
viandes et légumes se dessèchent
donc à vive allure. «Nous devons tra-
vailler rapidement tous les produits.
Nous faisons même le pain et les vien-
noiseries en petites quantités, plu-
sieurs fois par jour, en réhumidifiant
la pâte régulièrement. Pour corser le
défi, lapression atmosphérique gonfle
d'air les emballages des yaourts, des
bouteilles d'eau, despots de crème...
Mais ces contraintes sont devenues
ma force», s'amuse-t-il avant de pré-
ciser qu'en revanche, le faible taux
d'humidité convient à la meringue

qu'il travaille allègrement si l'on en
juge par ses divines pommes merin-
guées. Que l'on ait choisi la tartelette
menthe et carottes marinées dans le
vinaigre balsamique accompagnée
de riz de Camargue soufflé, ou la joue
de bceuf braisé et œufs aux cèpes ser-
vis avec un chignin-bergeron, puis
une mondeuse des Orchis, vin biody-
namique choisi par Magali Sulpice,
sommelière de renom et épouse du
chef, l'expérience gastronomique de
L'Oxalys reste longtemps en bouche.
Menu à partir de 69 €. Rens. : 04-79-40-
00-71 et www.restaurant-loxalys.fr

Maître sushis à l'œuvre
Aux Chalets du Thorens, un maître
sushi chorégraphie ses assiettes
devant les clients. Il met en jolies
pièces les saumons, daurades, thons
rouges, gambas et homards du vivier.
24 € le rnakisu de 12 pièces.
Rens. : 04-79-00-02-80
et www.leschaletsduthorens.com

ET AUSSI
Sur la piste des Dalles, le chalet d'al-
titude de La Marine mériterait une
étoile.
Menu skieurs 36 €. Rens. : 04-79-00-01-86
et www.chaletmarine.com
A L'Epicurien, le chef Jérémy
Gillon se fournit chez 43 produc-
teurs différents, notamment chez
Karen, une jeune agricultrice de la
vallée, et encense le cochon sous
toutes ses formes.
Menu à partir de 49 €. Rens. : 04-79-00-
21-30 et www.restaurantmontana.fr
L'épicerie fine La Belle en Cuisse
est le repaire des fins gourmets. Ils y
trouvent salaisons, fromages fer-
miers, vins, champagnes et toutes
les spécialités savoyardes.
Rens. : 04-79-00-04-30
et www.la-belle-en-cuisse.fr

CÔTÉ DÉTENTE
Au centre sportif, on nage sur
18 mètres après s'être copieusement
roulé dans la neige. On passe ensuite
sous les douches froides, au sauna,
au hammam, puis au caisson indi-
viduel de récupération après-ski. Le
spa travaille avec la marque Eona
pour les massages sportifs au bam-
bou ou à la cire chaude.
Rens. : 04-79-00-00-76 et www.
facebookco/centresportif.valthorens
COLETTEMAINGUY


