
LA SAVOIE
SAISON 2022-2023

Presse écrite FRA
Famille du média : Médias régionaux
(hors PQR)

Périodicité : Hebdomadaire
Audience : 30962
Sujet du média :

Actualités-Infos Générales

Edition : 26 octobre 2023 P.19
Journalistes : LORÈNE HERRERO

p. 1/2

Quand la gastronomie invite au voyage

Maxime Meilleur avec sa noisette en trompe l'œil. ©SimonGarnier

TARENTAISE

Si la gastronomie donnait en
vie aux vacanciers de décou
vrir le territoire de Savoie
Mont Blanc ? C'est le pari fait
par la destination ; qui a solli
cité 4 chefs-ffes étoilés afin de
créer des plats trompe l'œil,
présentés en avant-première
lors du festival Toquicimes et
actuellement sur les réseaux.
parnti eux, deux chefs de Ta
rentaise, installés dans les 3
Vallées.

Faire saliver les vacanciers

« L’Agence Savoie Mont Blanc a
souhaitéutiliser lesdimensions gas
tronomicjuesdu territoire commeun
cheval de Troie, afin de parler de la
destination touristicjue. Quatre
chefsde Savoie et Haute Savoieont
joué le trompe l'œil, en imaginant
un plat inspiré par le territoire. Cha
cun a travaïllé avec ce cjid l'entoure.
Les créationssont variées : un aspic
commeun boisdecerf un desserten
forme de chalet, une noisette à cro
cjueret du givre sucré. L'objectif est
de replacer le territoire comme une
destination nature, culture, terroir
et gastronomie », explique
Christelle Ferrière, directrice
adjointe de l’Agence Savoie
Mont Blanc. Les vidéos des
chefs et de leurs trompe l'œil
sont actuellement diffusées

sur les réseaux.

Le givre délicat

de Sébastien Vauxion

Pour son trompe l'œil, Sébas
tien Vauxion s'est inspiré des
paysages, à deux pas de son
restaurant le Sarkara 2*, à
Courchevel. 11évoque notam
ment le site du lac de La Ro
sière, l'eau, les roches
blanches de la réserve natu
relle et le givre en hiver. Le
chef pâtissier a imaginé un
dessert magique et poétique.
Celui-ci est composé d'une
panacotta à la berce (plante
cueillie par le chef pour son
côté agrume), d'une gelée de
Chignin au miel de Courche
vel, d'un sorbet et d'un grani
té au citron ainsi que de me
ringue concassée pour
l’aspect neige. Quant au
givre, il est réalisé avec du
sucre épais, soufflé par Sébas
tien Vauxion, il se transforme
en rme texture aérienne et
translucide, qui est ensuite
concassée afin d'apporter des
effets de lumière, comme le
givre au soleil.

La noisette revisitée

par Maxime Meilleur

Maxime Meilleur a lui aussi
imaginé un dessert, mais
avec la forme et le goût d'une

noisette. Ce plat trompe l'œil
part d'un souvenir cocasse
du chef. À vélo, alors qu'il
gravissait un col, il fut pris
d'une fringale et obligé de
s'arrêter acheter un (mau
vais) encas à la seule bou
tique sur son chemin : rme
barre chocolatée au goût de

noisette, complètement diffé
rentes des noisettes que l'on
croque en montagne comme
petit encas. En cuisine,
Maxime Meilleur a créé rme
coque en meringue, colorée
comme rme noisette. L'invo
lucre est réalisé en pâte tein
tée de vert grâce à la chloro-

phylle. L'intérieur est gami
de différents ingrédients : cré
meux noisette, praliné, gel de
citron, caramel à la noisette...
Un dessert gourmand, imagi
né pour faire plaisir : « la cui
sine est un acte d'amour », ex
plique le chef.
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