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Le goût

Retour au royal savoyard

Longtemps, les tables de la montagne se sont enfermées dans un
rôle un peu rugueux, un peu vachard de la raclette, de la tartiflette,
de la charcuterie en planchette. Comme si l’époque voulait ce
rapport frondeur à la cuisine bourgeoise, ses couverts, son quant-à-
soi, ses bonnes manières. Non, là, il fallait partager un banc et un
poêlon, rigoler fort, boire des vins déterminés et finir bien cassé.
C'était drôlement bien tout de même, on pouvait même fumer une
cigarette, raconter des blagues méchantes. Passons. La fondue
existe encore, mais les chefs en avaient quelque peu soupé de faire
toujours le même rata, d'allumer le réchaud, vider des cubitainers
de vin de Savoie, et carboniser le tout avec du génépi. Et puis, on
s'est souvenu que, ventre-saint-gris !, il y avait dans cette région un
peu plus de noblesse et d’excellence. Que l’on sache, la Savoie n'était
pas habitée que par des moniteurs de ski. En mille ans, la maison de
Savoie connut 18 comtes, 14 ducs et 11 rois. Et des princesses, dont
Polyxène de Hesse (1706-1735). On ne les imagine guère se
contenter de gratins de crozets et de banana split. Non, ils faisaient
venir les mets les plus exquis depuis les océans par baudets
réfrigérés, compliquaient les recettes et, comme tout un chacun,
savaient manier l'illusion. Le célèbre gastronome Brillât-Savarin
naquit dans le coin (à Belley, en 1755) et son plat cultissime,
« L'oreiller de la belle Aurore » (une merveille feuilletée contenant
moult viandes, truffes et foie gras), fut conçu dans sa maison de
campagne, à Vieu, en l'honneur de sa mère. Tout cela pour dire
qu'aujourd'hui la sophistication des tables n'a rien d'artificiel. De
partout tombent les étoiles et les plus grands chefs viennent se
frotter aux cimes (Anne-Sophie Pic, Pierre Gagnaire, Yannick Alléno,
Jean Sulpice, Mauro Colagreco, Akrame Benallal, Marc Veyrat...), un
incroyable pâtissier (Sébastien Vauxion, au Sarkara) décroche
2 étoiles pour un restaurant gastronomique de desserts
(Courchevel) et Val-d'Isère abrite, dans le nouveau K2 Chogori, un
restaurant péruvien sous la houlette de Jean-Alain Baccon. Et dans
les refuges (celui du Panoramic, notamment, à Tignes) déboule une
cuisine forte en authenticité et en saveurs. Même s'il reste des lieux
indigents pour notre plus belle indignation, les bonnes tables se
multiplient et, phénomène nouveau, on y est parfois bien accueilli.
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O L'ouïe
LE BON SON ITALIEN

C'est une déferlante. Partout en France, les restaurants italiens fleurissent. Val-d’Isère
n'y échappe pas, avec, notamment, l'ouverture de la CuCùcina, à la Folie douce (photo
àgauche). Cette cuisine ensoleillée et gaie est même devenue un langage universel. Au
spectaculaire refuge de Solaise, le propriétaire, Jean-Charles Coravel, a fait appel pour la
restauration à Paris Society, connue pour des réalisations de haute tenue : Monsieur Bleu,
Girafe, Coco à Paris, la Citadelle Vauban, à Belle-Ile... Installation cette saison d’un nouveau

Gigi (déjà implanté à Saint-Tropez et à Paris), avec une atmosphère chic décontractée,
une cuisine italienne délurée et un décor repulpé par Hugo Toro. Au menu, 3 ou 4 soirées
festives par semaine, que l’on pourra rejoindre par les télécabines jusqu'à 23 heures.

Refuge de Solaise // Tél. +33 (0)4 58 83 00 90 // lerefuge-valdisere.com

Legout
K2, LE PÉROU, UN COUSIN DES MONTAGNES

À l'annonce de l’arrivée du groupe K2 Collections et de son restaurant péruvien, certains
ont tiqué. Quoi? Se faire « courchevéliser » (insulte alpine) ? Pourtant, l'hôtel 5 étoiles,
installé à la place du chalet Morris, fait l'ardoise ronde et la pierre pastorale. Qui plus

est, en grattant les étoiles, on s'aperçoit qu'il y a une famille derrière !Tout va donc bien
pour cet hôtel de 21 chambres au luxe contemporain et aux beaux arguments (vaste bar,
piscine, spa Valmont...). En cuisine, Jean-Alain Baccon veille au grain. Le langage nikkei

mêle penchants espagnols, sud-américains, chinois et japonais, déclinés dans les ceviches,
proposés ici en 3 versions. Pour le reste, jolis assauts jouant sur les amers et les acides.

Restaurant L'Altiplano 2.0, 143, avenue du Prariond // Tél. +33 (0) 4 79 04 20 20
lek2chogori.com

Le toucher
L’ÂME PALPABLE DU BLIZZARD

Le sentiment n'est pas un matériau comme la pierre de quartz et le bois de chêne sur lesquels
on glisserait volontiers la paume. L'âme laisse cependant des traces. Elle est née sans doute
dans les années 1970, au temps des «copains »,quand Zanini trompetait et Brel chantait à

La Grande Ourse. II y avait aussi la famille Cerboneschi (italienne comme un tiers des Savoyards),
établie depuis 1963. Le papa fit tourner cette belle maison savoyarde, puis le fils Pierre,

toujours là avec le regard profond, la voix chaleureuse, la retenue pudique. Au bar, le cocktail
est dans la salle : capitaines d'industrie, pistards, Anglais, moniteurs. C'est comme ça qu'on
crée un climat... Pierre Cerboneschi et son épouse Béatrice (la déco réussie, c'est elle) n'ont

pas besoin de chercher longtemps pour trouver les mots : « spontanéité, naturel et franchise ».
Hôtel Le Biizzard, avenue Olympique // Tél. +33 (0)4 79 06 02 07 // hotelblizzard.com/fr
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L'odorat
HAUTE VOLTIGE SUCRÉE

Pour la première fois de son existence,le GuideMichelin a déposéune deuxièmeétoile
[on devrait dire un «macaron») sur un restaurant de desserts,Le Sarkara («éclatde
sucre» en sanskrit). Alors que tout le monde levait lesyeux au ciel, SébastienVauxion,
conforté par sa direction, s'est lancé le défi singulier de composer un menu travaillant
les mêmesscansions qu’un repas traditionnel : ouverture avecsorbet à l'artichaut

pamplemousse thaï, puis herbesmaraîchèresavecun sorbet citron vinaigre balsamique
blanc,topinambour-café truffe blanche d'Alba,puis oignon blanc des jardins du Nant
au sureau noir des Chavonnes,pincée d'épices,poire Williams... La notion d’odeur est

fondamentale,car elle doit demeurer en adéquation avecl’intitulé. Tout se joue donc sur
la chaleur en départ de cuisine, sachantque la durée de «vie » d'un plat est en général
de 2-3 minutes. SébastienVauxion s'appuie égalementsur le service en salle,qui dresse
souvent les plats, fait tourner le moulin à poivre (le carvi, en l’espèce),fait varier les

températures des thés (dont un Misty Mountain), pianote sur le chocolat (en espresso),
et ce,tout en restant les pieds sur la montagneen pratiquant la cueillette des herbes et le

glanagedes fruits : sureau,airelles,myrtilles... L’expériencede cettesaison d’hiver.
Restaurant gastronomique de desserts Le Sarkara, 238, rue des Ciarines

Tél. +33 (0)4 79 40 08 80 // lek2palace.com

L'ouïe

LE MURMURE DE LA NEIGE

Presque pas de bruit. Et pour cause,il n’ya pas de remontéemécanique dans cette
petiteenclaveréunie autour d’un lac de retenue protégépar une forêt de pins

«à crochets» (ou pins de Briançon), raison de son classementen zone Natura 2000.
Ony accèdeuniquement en raquettes.Tout de suite, cependant,le son du torrent

vous happe.Au passage,il vous vide à votre insu de toutes vos tensions. L'oreille peut
partir à la recherched'autresbruits épars : une chouettedans le lointain, un geai,
un chevreuil.Voire égalementla neige,ici si profonde. Sous le froid, elle cristallise

et,ce faisant,forme des fleurs de givre, tant la différence de température déclencheun
fort gradient. Le gradient géothermique est le taux d’augmentationde la température
dans le sous-sol à mesure que l'on s'éloignede la surface.S'ensuiventalors un effet

domino et un chuchotementglacé.Si vous ne comprenez pasbien ces lignes,demandez
à Roland, quarante annéesde guide,au merveilleux parlé. 11a ouvert avecsa compagne

Nathalie un joli chaletde bois blond délivrant crêpes,omeletteset salades.11vous
raconterasesaventuresentre deux galettes,le chemin botanique etmille histoires
alpines.Voici résumé le murmure divin de ce lac,auprès de la cabanede Roland.

Chalet du lac de la Rosière, 1962, route du Lac Moriond // Tél. +33 (0)6 03 17 50 72
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