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ART DES METS

EM ET MAXIME MEILL
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MAGIE, FAMILLE, NATURE TROIS MOTS RÉSUMENT
À EUX SEULS LESPRIT DE LA BOUITTE, MAISON TRIPLEMENT

NICHÉE EN SAVOIE, AU DÉTOUR DES MENUIRJES
ETlWrHORENS RENÉ ET MAXIME MEILLEUR,
PÈRE ET FILS, MÈNENT EN DUO UNE TABLE D EXCEPTION,
ODE À LA MONTAGNE ET AU BONHEUR
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eguster une raclette dans un trois-etoi es

Tutoyer les sommets au nom du pere et du f ls

Vivre la montagne dans sa plus belle version A La

Bouitte rm ^accrte une histoire Et pas n importe

laquelle Car derrière les trois macarons se

cache un 3esUn Celui d une fam le savoyarde autodidacte

partie d un smple petit chalet montagnard ou Ion dégustait
de merveilleuses raclettes et de délicieuses fondues en

déchaussant les skis au pied des pistes alpines De la pet te

gargote La Bouitte a construit son succes sur sa signature
I authenticité I amour du pays et I intuition

« Lauenture est nee bizarrement On donnait a manger

aux skieurs maîs on proposait tout de mems une borne
cuisine En faisant du. hors-piste ils arrivaient ici A (epoque *'
nyauaitnen Juste nous» se souvient Rene Meilleur Depuis

le lieu-dit Saint-Marcel s est transforme en charmant petit
village de la commune de Sainl-Martin-de-Belleville a deux

pas des stations des Menuires et de ValTnorens au creux
des Alpes Le bouche-a-oreille a fai. son oeuvre et dc fil en

a guille I adresse devenue mccTournable « Notre restaurant

d altitude attirait de plus en plus de monde On proposait

une cuisine auec de bons produits auec ma femme qui était
réceptionniste Et a la demande des clients on o consrru't

I hôtel en 1998 C est <mponant de rester a I ecoute d° sa

clientele »

L'INTUITION EN FAMILLE
Raclette et fondue savoyarde évidemment maîs auss

crozels grenouilles escargots a la creme taillent une belle

réputation a La maison Maîs lelan de cette cuisine généreuse

va prendre une nouvelle tournure a I arrivée du fils Maxime

Meilleur aupurd hu; âge de 42 ans Sportif de haut niveau

en biathlon «je venais donner des coups de main en cuis'ne
dp maniere naturelle » Jusru a rester finalement derr ere

les fourneaux aux côtes de son pere « On s est construits

ensemble» disent-ils d une seule voix La cuisine familiale el

intuitive avec la Savoie qui craque sous la dent crend une

nouvelle tournure un jour ae dégustation d un plat signature
de la maison I escalope de foie gras et maîs «Un classique

dont on s est rendu compte qu il ne seruait a rien de le

Recentrage Le produit avant tout Dans sa p1 us

belle version « On construit le plat autou r du produit en
réfléchissant tous les deux » résument pere et fils La
premier etoile? « La alus belle On est rentre dans la cour

d ecole On a commence a comprendre ce qu on était en
tr a, n de faire » La deuxieme '> « Ça faisait une chacun cetait
carfait » sourient- ls Quant a la troisieme elle représente * la

confiance du Michelin On se lâche un peu dus on est moins

influences C est comme u n peintre qui trouve son style »

D influence on devient mf^uenceur Maîs LS I avouent « on est

encore sous le choc de cette troisieme etoile » qui a ouvert les

portes de la médiatisation mondiale

« LES GENS QUI FONT WOW »
Ensemble ils construisent une cuisine une parte une

table qui bt_ Faufile d une oreille a laul e laissant ILS palais

seuls juges ae cette gastronome nee d un pere et d un fils qui

travaillent de concert « On a tes mêmes goûts on est sur la
même longueur d onde » avouent-ils lorsqu on leu" demande
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comment fonct anne cette alchimie naturelle U itn d^ sang
qui file le long d ure valeur sure le trava I Ic « on semé la
mam ouverte et on recolte la main ouverte e est plutôt rare

d avoir ça » résume Maxime

Cinq etoiles pour I hotel trois pour le restaurant

quirrpcrte « on accueille les gsns comme nos amis Comme

on I a toujours fait » Les chefs prennent le temps de venir

discuter en salle de partager une tisane sous les cloches de

vaches qui trônent le long des murs Leur carburant? « Les

gens qui font wow » La decouverte Marquer les esprits
« e est un vrai plaisir » Dans ce lieu hors du temps on vient
chercher [authenticité au sens le pl us noble maisauss La
difference Dr petit bout de bonheur qui pousse au creux

d une montagne guide par I intuition d une famille généreuse
et amoureuse de son pays Lesprit de la Bouitte "> ll suffit de
venir «apres on s occupe de tout Les gens nous confient leur

temps Et le temps e est le summum du luxe » -» MATHILDE JARLIER

DËCOUVERTE

CHEZ PÉPÉ NICOLAS,
LE CHALET DALPAGE QUI
PREND DE LA HAUTEUR

A quèlques kilometres de La Bouitte au cœur de
la vallee de Belleville en Savoie a deux pas de la
station de ski des Menuires se conte lhistoire
d un chalet d alpages devenu table qui vaut tous
les détours Pour y accéder en ete la vol ture
peut etre une option sur un petit chemin de
terre même si nos deux pieds restent le meil-
leur moyen de le decouvrir Maîs en hiver ce
n est qu en raquettes ou a ski que le restaurant
se dévoile

Tout a commence par un simple lieu d estives fréquente par les vaches
de Pepe Nicolas des 1957 et qui au f i l des annees s est adapte au deve-
loppement du tourisme en proposant de la petite restauration avant de
devenir une veritable institution de la vallee Le chalet accueille desor
maîs trois salles dans trois ambiances différentes toujours en hommage
a la montagne qui s ouvre sous les yeux des clients dans sa plus belle
version Naturelle Brute

Pepe Nicolas e est une experience «ça se mente» comme on dit ici Le
soir venu le chalet reflète un air magique avec ses lumieres qui flottent
dans la neige dodue Et dans I assiette'' Lesprit montagnard est conserve
avec la raclette et la fondue maîs la gastronomie s exprime aussi avec la
côtelette dagneau et le gateau de Savoie qui font la célébrité de la table
Ici on passe avec une casserole en cuivre pour vous resservir Comme
chez Pepe Nicolas et nulle part ailleurs

Ouvert de début decembre a fin air/' et du A jun au IQ septembre
Access/aie depuis Les Menants tt Val Thorens

top //u mu chezpespnicoia^ rom


