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TENDANCE GASTRONOMIE @ GASTRONOMY TRENDS

Sebastien Vauxion
portle les desserts jusqu au

cloiles

PAR FANNY POURPRE

u coeur du K2 Palace, dans le cadre enchanteur de Courchevel, le chef

atissier exécutif Sébastien Vauxion accomplit I'impossible. En janvier dernier,

il se voit attribuer une étoile au Guide Michelin, habituellement destinée aux chefs

cuisiniers, pour le restaurant gastronomique de desserts Le SarKara. Realisant

une premiére mondiale, Le SarKara éléve Sébastien Vauxion, au rang de 1er chef
pétissier reconnu par le guide.
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meindre le sommet constitue Iessence méme des quarre maisons du village
palace Kz Collections, Ensemble, elles souhaitent porter au plus haue
hchergement, service ef gastronomie, Pour parvenir & leurs fins, Tesprit
d'éguipe est le fil rouge. Un principe méteuleusement suivi par Jean-Alain Baceon,
direcreur de la gaseronomie de K2 Collections, et son équipe. qui ont réussi i ercer
leur propre identite culinaire o Far de la eable, autant en cuisine quien salle, ese
essentiel, S

ranne et Philippe Capezzone. propricraires de Kz Collections, sont
aujourdhui fiers de voir leurs efforts 4 nouveau récompensés grice au restaurant de
desserts e SarKara. Une éroile qui les conforte dans leur idée de se différencier de
la haute gastronomic internationale. Dans les montagnes blanches de Courchevel,
L SarKara brille desormais au sein dune constellation culinaire et simpose comme
avanegardiste dun monde gourmand envotitant. Le commun des mortels pourra
Taffirmer, par définition le dessert margue le point final dun diner ou dun déjeuner.
Mais pourguoi se satisfaire d'une place en bas de Féchelle alors que Ton peat en
oecuper us les barreaux 7 Clest en tout eas le raisonnement du Chel Sébastien
Vauxion et Jean-Alain Baceon, lorsquils ont imaginé Le Sarkara ou « fragment de
sucre = en sanskrit. Sur un principe de patsserie cuisinée, les desserts sont rois et
déclings en de writables repas composes dune entree, dun plac er dun dessere. Le
projer se conerétise en décembre 2017 pour obtenir tout juste un an plus crd, la

eélebre ¢roile Michelin, Derricre le suects se cache un chef patissier passionng ct

arif. Sébastien Vauxionaaffing son palais aux edeés de grands noms de la partisserie
etdle kcuisine. wels que Pierre Gagnaire er Yannick Alléno, développant une attirnce
particuliere pour ka eréativite. Audacicus, il simprovise alehimiste en herbe et joue
avee les gonrs et les saveurs out en gardant unc erernelle finesse erun juste cquilibre
dans ses melanges. Son environnement devient une source dinspiratdon incpuisable
et les produirs de grands terroirs, s matiére premicre. Dans son univers, guide par
un regard original, baies de sureau daltitude de Courchevel, chocolat grand cru ou

encore vanille de T

se rencontrent pour ensoreeler les palais des fins gourmers
de passage dans la Savoie alpine: En effet, du sorbet pamplemousse-berterave, @ ka
rarte tatin de potimarron 1o aux ccorces dorange, creme glacce de caille erearvi, er
lntemporelle ile lotante, il v en a pour tous les gors, La curte entierement
orchestree par les inspirations du Chef pacdssier-coisinier forme une partition de
saveurs sans fausses notes, bouseulant les codes de la gastronomic mradidonnelle et
Elevant les desserrs au sommet. Une expérience d'un nouveau genre ol la découverte

de saveurs et délices sucrés saura ravir les plus gourmands.

238 Ruedes Clarines, 7320 Courchevel
Td: +334 79400880
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Le celeri @ Matthieu Cellar

(b Sébastien Vauxion: The Proof Of The (Michelin-Starred) Pudding...
At the KZ Palace; set in enchanting Courchevel, executive pastry chef, Sébastien
Vauxion, has achieved what no-one thought possible: in January, he was awarded a
Michelin Star — an honour hitherto reserved only for traditional chefs - for the fine-
dining dessert restaurant, Le Sarkara. Ina world first, Sébastien Vauxion has become
the only pastry chef to be recompensed by the Michelin Guide.

Being the best is at the very heart of the four hotels that make up the luxury K2
Collections brand. Together they aim high, offering nothing but the best accommodation,
service and food and, to achieve this, team work has been a key factor and is a
principle carefully adhered to by K2 Collections co-director, Jean-Alain Baccon and his
team, who have succeeded in creating their own culinary identity in which the art of
the table is as important as the food itself. K2 Collections owners, Suzanne and
Philippe Capezzone, are proud to see that ther desserts restaurant, Le Sariara, has
been Michelin-endorsed and the coveted star reassures them that they were right to
go ahead with this unusual gastronomic concept. Amongst the white mountains of
Courchevel, Le SarKara shines forth from within a veritable culinary constellation,
standing at the vanguard of a beguiling new world of gastronomy, Everyone Hnows
that dessert is the finale of lunch or dinner; however, why be content with just one
rung of the gastronomic ladder when you can actually occupy the whole thing? It was
this type of reasoning that led chef Sébastien Vauxion and Jean-Alain Baccon when
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they were developing the idea of Le SarKara, which means “fragment of sugar” in
Sanskrit. Here, patisseries, puddings and desserts rule supreme and the menu is laid
out with suggestions for starters, mains and sweets. Their project came to life in
December 2017 and, just one year later, the famous Michelin Star was awarded. This
success is due to Sébastien Vauxion's passion for creativity. He refined his palate
warking alongside such great patisserie names as Pierre Gagnaire and Yannick Alléno,
developing a particular talent for creativity. His daring approach led him to improvise
with different tastes and flavours, whilst always retaining the right, fine balance in his
combinations, His environment became an inexhaustible source of inspiration for him,
with local products as his raw materials: Courchevel elderberries, exceptional grand
cru chocolate and Taha'a vanilla are all present in the chef's universe of originality,
coming together to please the palates of many a passing gourmet in the Alpine
setting of the Savoie. Here, there really is something for everyone, from the grapefruit
and beetroot sorbet, the roast pumpkin pie with orange zest to the curd cheese and
caraway ice cream and the timeless classic, the ile flottante. The menu has been
carefully orchestrated by this great pastry chef, forming a score in perfect, flawless
harmony, breaking with culinary tradition to elevate desserts to a culinary crescenda,
It is a new kind of experience, where gourmets will discover the sweet succulence of
divine and delicious desserts.

-
- Hall entrée
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