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ART DES METS

éguster une raclette dans un trois-étoiles.
Tutoyer les sommets, au nom du pére et du fils.
Vivre la montagne dans sa plus belle version. A La
Bouitte, on raconte une histoire, Et pas nimporte
laquelle. Car derriére les trois macarons. se
cache un destin, Celui d'une famille savoyarde autodidacte
partie d'un simple petit chalet montagnard ou lon déqustait
de merveilleuses raclettes et de délicieuses fondues en
déchaussant les skis au pied des pistes alpines. De |a petite
gargote, La Bouitte a construit son succes sur sa signature:
lauthenticité, lamour du pays et l'intuition

L quenture est nee luzarrement.. On donnait @ manger
aux skieurs, mais on proposait tout de méme une bonne
cuisine. En faisant du hors-piste. ils arrivaient ici. A lépoque. il
ny auvast rien. Juste nous », se souvient Rene Meilleur. Depuis,
le lieu-dit Saint-Marcel s'est transformeé en charmant petit
village de la carnmune de Saint-Martin-de-Belleville, & deusx
pas des stations des Menuires et de Val Thorens au creux
des Alpes. Le bouche-a-oreille a fait son ceuvre et de filen
aiguille. l'adresse devenue incontaurnable. « Notre restaurant
daltitude attirait de plus en plus de monde. On proposait
une cuisine quec de bons produits auec ma fernme qui etait
receptionniste. Et a la demande des clients, on a construit
lhotel en 1998, C'est important de rester a lecoute de sa
clientele ».

L'INTUITION EN FAMILLE

Raclette et fondue savoyarde. évidermment, mais aussi
crozets, grenoulilles, escargots a la créme taillent une belle
réputation a la maison. Mais ['€lan de cette cuisine généreuse

Tous droits réservés a I'éditeur

va prendre une nouvelle tournure & larrivée du fils, Maxime
Meilleur, aujourd hui Agé de 42 ans. Sportif de haut niveau
en biathlon, « je uenais donner des coups de main en cuisine,
de maniére naturelle ». Jusqu'a rester finalement derriére
les fourneaux aux cotés de son pére. « On sest construits
ensemble », disent-ils d'une seule voix. La cuisine familiale et
mtuitive, avec la Savoie qui craque sous la dent, prend une
nouvelle tournure un jour de dégustation d'un plat signature
de la maison: lescalope de foie gras et mais. « Un classique
dont on s'est rendu compte qu'il ne seruait a rien de le
destructurer »

Recentrage, Le produit avant tout. Dans sa plus
belle version. « On construit le plat autour du produit en
réfléchissant tous les deux », résument pére et fils, La
premiére etojle? « La plus belle. On est rentre dans la cour
decole. On a commence a comprendre ce quon était en
train de faire ». La deuxieme? « Ca faisait une chacun, cétait
parfait ». sourient-ils. Quant a la troisieme. elle représente « la
confiance du Michelin. On se ldche un peu plus, on est moins
influences.. Cest comme un peintre qui trouve son style »
Dinfluencé, on devient influenceur. Mais ils lavouent, « on est
encore sous le choc de cette troisieme etoile » qui a ouvert les
partes de la médiatisation mondiale.

« LES GENS QUI FONT WOW »

Ensembile. ils construisent une cuisine, une patte, une
table qui se faufile d'une oreille a lautre, laissant les palais
seuls juges de cette gastronomie née d'un pére et d'un fils qui
travaillent de concert « On a les mémes golits, on est surla
rmeme longueur d'onde », avouent-ils lorsquon leur demande
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comment fonctionne cette alchimie naturelle. Un lien du sang
quifite le long d'une valeur sire: le travail Ici, « on séme la
main ouuerte, et on recolte la main ouverte, cest plutdt rare
davoir ¢a », résume Maxime,

Cing etoiles pour l'hétel, trois pour le restaurant,
guimporte, « on accueille les gens comme nos amis. Comme
on la toujours fait ». Les chefs prennent le temps de venir
discuter en salle, de partager une tisane sous les cloches de
vaches qui tronent le long des murs, Leur carburant? « Les
gens qui font wow ». La découverte, Marquer les esprits,

« cest un urai plaisir ». Dans ce lieu hors du temps, on vient
chercher lauthenticité au sens le plus noble, mais aussi la
différence. Un petit bout de bonheur qui pousse au creux
d'une montagne, guidé par lintuition d'une famille généreuse
et amoureuse de son pays. Lesprit de la Bouitte? I suffit de
venir, « apres, on s occupe de tout. Les gens nous confient leur

temps. Et le temps. cest le summum du luxe », » MATHILDE JARLIER
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CHEZ PEPE NICOLAS,
LE CHALET DALPAGE QUI
PREND DE LA HAUTEUR

se dévoile.

i Tout a commencé par un simple lieu d'estives fréquenté par les vaches |
| de Pépé Nicolas dés 1957, et qui, au fil des années, s'est adapté au déve-
¢ loppement du tourisme en proposant de la petite restauration avant de
. devenir une véritable institution de la vallée. Le chalet accueille désor-
: mais trois salles dans trois ambiances différentes, toujours en hommage °
. alamontagne qui souvre sous les yeux des clients dans sa plus belle :
| version, Naturelle. Brute. i

Pépé Nicolas, c'est une expérience, « ¢a se mérite », comme on dit ici. Le
. soir venu, le chalet refléte un air magique avec ses lumiéres qui flottent
| dans laneige dodue, Et dans l'assiette? Lesprit montagnard est conservé |
. avec laraclette et lafondue, mais la gastronomie s'exprime aussi avec la
. chtelette d'agneau et le gateau de Savoie qui font la célébrité de latable,
. Ici. on passe avec une casserole en cuivre pour vous resservir, Comme
¢ chez Pépé Nicolas, et nulle part ailleurs. |

Ouvert deaabut i

A quelques kilométres de La Bouitte, au coeur de |
lavallée de Belleville en Savoie adeux pasdela |
station de ski des Menuires, se conte Lhistoire |
d'un chalet d'alpages devenu table qui vaut tous :
les détours. Pour y accéder en été, la voiture -
peut étre une option sur un petit chemin de |
terre méme si nos deux pieds restent le meil-
leur moyen de le découvrir. Mais en hiver, ce :
nest quen raquettes ou a ski que le restaurant |
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