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From La Bouitte, view of the Notre Dave de la Vie Sanctuary, the Pointe du Grand Niélard (2544m) and, on the right, the Saint Marcel church.
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« La Bouitte… ou une aventure familiale devenue épopée ! 
D’années en années, en toute discrétion, René et Maxime 
Meilleur − père et fils très complices − ont forgé une table 
d’une sincérité rare, ode superbe à la Savoie. Chaque 
ingrédient est à sa place, cuisiné à la perfection, sans nulles 
afféteries. Les assiettes débordent de senteurs originales ; 
elles transpirent, tout simplement, le bonheur ».

(Le Guide Michelin 2018)

« René, le père, et Maxime, le fils. Meilleurs en duo, 
Meilleur tout court. Une combinaison d’exception, 
un yin et yang montagnard qui exprime l’âme d’un 
terroir et la quintessence d’une passion. Côté yin, une 
attention scrupuleuse au produit, comme les herbes 
et baies que René va cueillir au quotidien. Côté yang, la 
fougue et les inspirations de Maxime. Le résultat, une 
cuisine « intelligente mais compréhensible ». Ici, tout est 
imaginé en famille, puisque mère et belle-fille travaillent 
ensemble en salle et à l’intendance. Sachez enfin que l’on 
vous accueille aussi pour la nuit. Plusieurs chalets, huit 
chambres et sept suites du dernier chic montagnard vous 
tendent les bras. Un véritable cocon » ! 

(Le Guide Michelin 2023 - Classement restaurant : 3 étoiles). 

RESTAURANT RENÉ & MAXIME MEILLEUR

HÔTEL***** & MOUNTAIN NATURE SPA  LA BOUITTE
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La Bouitte
“René, the father, and Maxime, the son: a duo who express 
the soul of a terroir, combining scrupulous attention to the 
product with a never-ending inspiration to revisit regional 
specialties. The cheese, lake fish, as well as the herbs 
and berries that René picks every day, are the basis of an 
“intelligent but understandable” cuisine. Here, everything is 
imagined as a family, as mother, daughter, daughter-in-law 
and son-in-law all work together in the dining room as well 
as in the daily management. Finally, know that one can also 
stay the night: in an adjoining chalet, bedrooms and suites, 
decorated with the latest mountain chic, await you.

(The Michelin Guide 2024 - Restaurant rating: 2 stars).

Simple & Meilleur
In this delightful room, clad in light wood, whose large bay 
windows open onto the mountains, Savoyard products 
are deliciously showcased: baked trout, Reblochon 
fondue, regional cold meats and cheeses, bilberry tart. 
.. or, indeed, stir-fried rabbit with mustard, tarragon and 
creamy polenta. A welcoming address imagined by René 
and Maxime Meilleur, accessible on skis.

* Meilleur in French means best

Press contact for La Bouitte: 
Yves Bontoux Tél : +33 (0)6 07 57 59 13 – ybontoux@orange.fr
Magali Buy, Assistante Yves Bontoux
Tél. : +33 (0)6 81 87 94 32 - magalibuy@hotmail.fr

Texts 
Yves Bontoux

Photo credits  
Mick Alluis - Matthieu Cellard - Aimery Chemin - Marc Bérenguer - Cécile Bouchayer - Stéphane de Bourgies - Pierre-François Couderc   
Arnaud Dauphin - © Deepix - Philippe Dureuil - Eliophot - Jean-Marc Favre - Jacques Gavard - Gilles Lansard - Michelin Franck Oddoux  
@OT Les Menuires - Cyril Gervais - ©SavoieMontBlanc-Teso-Quenard - Gaël Sonokpon

Graphics  
www.in-pressco.com - Imprimeur Créateur



SOMMAIRE

ACTE I

AMUSE BOUCHES
La Bouitte racontée par ses hôtes 
L’émotion vécue à La Bouitte

ACTE II

15  ACTUALITÉS
16 2003 - 2023 : 20 ans étoilés au guide Michelin
18 La Bouitte « Entreprise du Patrimoine Vivant » 

23 ÉVÈNEMENTS
24  Dîner concert au sein d’une table triplement étoilée au guide michelin : 

une premiere mondiale  
26 Soirées œnologiques 
32  Evolution des vins des profondeurs du lac d’Annecy aux sommets  

des 3 vallées  
 

35 NOUVEAUTÉS
36 Lame d’artiste
37 Salle de petit déjeuner, boulangerie, et accords mets - pains
38  « Simple & Meilleur » crée une cave bar à vins & grignotage 
40 La Bouitte ambassadeur de l’eau de Bonneval
44  Nouveautés au Spa « La Bèla Vya »  
50 Créations culinaires
53 Ateliers cuisine en immersion 

57  HISTOIRE
58 La Saga des Meilleur en quelques dates 
63 Toute une famille unie et complémentaire
 

67  TERRITOIRE
71 Nature, gastronomie et développement durable
72  La Bouitte, la Savoie du cœur : patrimoine historique,  

culinaire et naturel  
78 Les 3 Vallées en Vanoise, au-delà de l’imagination…

81  MAISON 
83 En cuisine, la signature « Meilleur »
92 Vins & gastronomie au Sommet
96  Hôtel***** Relais & Châteaux
104 Spa La Bèla Vya
107 Meilleur Nature
108 Informations pratiques et tarifs

SUMMARY

ACT I

APPETIZER
La Bouitte as told by it’s guests 
The emotion lived at La Bouitte

ACT II

15  NEWS
16 La Bouitte becomes a « Living Heritage Company»
20 The Meilleur Family reinvents itself ! 

23 EVENTS
24  Dinner concerts : the emergence of a total art
26 Oenological evenings 
32 The Art of vegetables with Éric Roy
34  Evolution of wines from the depths of lake Annecy to the peaks  

of the 3 Vallées  
 

37 RECENT DEVELOPMENTS
38 Breakfast room, bakery and food-bread matches
38 La Bouitte joins Virtuoso  
42 « Simple & Meilleur » earns a Bib gourmand in the  Michelin  Guide
42  What’s new at the  « La Bèla Vya »  Spa
42 Culinary creations – Full immersion workshops

55  HISTORY
56 The Meilleur Saga in just a few dates 
61 A whole family united and complementary
62  3 stars in the Michelin Guide  : an historic first in the Savoy 

67  TERRITORY
71 Nature, gastronomy and sustainable development
72  La Bouitte, the heart of the Savoy : historical, culinary and natural heritage  
78 The 3 Vallées in La Vanoise, beyond one’s imagination…

81  HOUSE 
83 A cuisine signed “Meilleur”»
92 Wines & gastronomy at the top
96  Hôtel***** Relais & Châteaux 
104 La Bèla Vya Spa
107 Meilleur Nature
108 Practical information and tariffs



9 9 8 8 

René & Maxime Meilleur

APPETIZER

La Bouitte, c’est avant tout l’aventure de la famille Meilleur, qui en 45 ans 
s’est construite autour de son créateur et pilier René. Dès la première mi-
nute, on se sent happé par l’humanité de René et de son fils Maxime. 
Des yeux lumineux, bienveillants. Ce qui frappe et émeut avant tout, c’est 
cette gentillesse naturelle. Les Meilleur sont des Terriens, des humanistes 
enracinés, qui savent d’où ils viennent et qui sont restés humbles. Peu de 
Maisons combinent à ce point l’excellence de l’art culinaire et un côté hu-
main aussi extraordinaire.

Les Meilleur ont atteint le graal de l’excellence tout en étant accessibles. On 
peut dire que chez eux, le Meilleur est aussi bien dans l’assiette que dans 
leur contact simple et surtout leur générosité et leur sens du partage. Ce 
sont des gens sereins qui rayonnent et travaillent en famille et toute leur 
équipe est dans cet esprit.

LA BOUITTE RACONTÉE PAR SES HÔTES
Voici un florilège d’extraits de courriers d’hôtes à la suite de leur séjour à La Bouitte...

N’oublions pas les « dames de l’ombre » sans qui cet écrin n’aurait pas le 
même éclat. Les lieux sont si chaleureux qu’on se prend volontiers à rêver 
d’être chez soi, en pleine montagne, dans le dédale de couloirs, salons et 
fresques de ce chalet confortable au luxe discret sans ostentation. Chaque 
élément décoratif, chaque meuble est à sa juste place (ici pas de chaises de 
designers). Quant au Spa, en rendant hommage à son territoire, il invite à 
la détente et à abolir le temps. 

La Bouitte est bien au-delà des modes et ne ressemble à rien de connu. 
La cuisine est ancrée dans la réalité de son terroir, moderne mais pas dé-
lirante, unique, précise, complexe, sans jamais tomber dans le superficiel 
ou l’excessif. Il n’y a aucune recherche d’effet : on est dans l’être. Ce que 
sont René et Maxime, cela transpire dans leurs plats. Un plat apparem-
ment simple peut se révéler mémorable. Quant au petit déjeuner, qui fait 
rêver l’enfant qui sommeille en chacun de nous, c’est le meilleur qu’il nous 
ait été donné de déguster dans notre vie. Une féérie pour tous les sens. ”

« Si nous faisons ce métier, c’est pour rendre un moment éphémère inoubliable ».

La Bouitte is above all the adventure of the Meilleur family, which in 45 
years has been built around its creator and pillar René. From the first mi-
nute, you feel drawn to the humanity of René and his son Maxime. Bright, 
benevolent eyes. What strikes and moves above all is this natural kindness. 
The Best are Earthlings, rooted humanists, who know where they come 
from and who have remained humble. Few Houses combine the excellence 
of the culinary art with such an extraordinary human side to this point .

The Meilleurs have achieved the holy grail of excellence while still being 
accessible. We can say that with them, the Meilleur (best in French) is as 
much on the plate as in their simple contact and above all their generosity 
and their sense of sharing. They are serene people who shine and work as 
a family and their entire team is in this spirit.

LA BOUITTE AS TOLD BY ITS GUESTS
Here is a collection of extracts from guests’ letters following their stay at La Bouitte ...

Let’s not forget the ‘ladies in the shadows’ without whom this setting would 
not have the same glow. The places are so warm that we readily dream of 
being at home, in the middle of the mountains, in the maze of corridors, 
lounges and frescoes of this comfortable chalet with discreet luxury wit-
hout ostentation. Every decorative element, every piece of furniture is in its 
right place (no designer chairs here). As for the Spa, by paying homage to 
its territory, it invites relaxation and the abolition of time. 

La Bouitte is beyond fashion and unlike anything known. The cuisine is 
rooted in the reality of its region, modern but not crazy, unique, precise, 
complex, without ever falling into the superficial or the excessive. There is 
no search for an effect: we are in the being. What René and Maxime are, 
transpires in their dishes. A seemingly simple dish can be memorable. As 
for the breakfast, which makes us dream of the child that sleeps in each 
of us, it is the best that we have had to taste in our life. A fairy tale for all 
the senses. ”

«If we do this job, it is to make an ephemeral moment unforgettable».
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QUE D’ÉMOTION !
C’est en ces termes, adressés au Guide Michelin, qu’une cliente décrit l’émotion ressentie à La Bouitte après avoir découvert 
notre Maison. Des mots qui reflètent la philosophie de vie et de travail de la famille Meilleur. 

« Une expérience surnaturelle dans le monde des trois étoiles Michelin. 
On retrouve à La Bouitte ce que l’on n’osait imaginer : la vraie qualité 
dans toute sa simplicité et ses origines. Les saveurs sont là, authentiques 
et pures. Tout est mis en valeur : le produit, la présentation, le savoir-faire, 
le savoir être. Il y a tant à dire... L’esprit du lieu est respecté au plus juste 
et chaque employé est au service du client qui se sent unique. Tous mes 
sens on été sollicités et je me suis remplie d’énergie positive, cajolée, soi-
gnée. Je repars légère et heureuse, comme quand j’étais petite, avec cette 
insouciance qu’on a enfant et que notre mémoire a rangée. J’ai été tiraillée 
entre l’envie de partager cette expérience et celle de garder secret ce coin 
de paradis. Plébisciter toutes ces douceurs, semées dans les instants de 
chaque évènement m’a fait toucher du bout du doigt le paradis. On va 
de surprises en surprises pour le plus grand bonheur de nos papilles, nos 
yeux, nos souvenirs d’enfance. Il y a une si grande sensibilité ici, touchante. 
Un grand MERCI à René et Maxime Meilleur, pour leur disponibilité, leur 
écoute, l’amour de la cuisine et de l’accueil qui règne en maître ici. L’hôtel 
est à la hauteur du restaurant et à l’image des propriétaires qui ont su 
mettre en valeur l’histoire du lieu en la partageant avec ses hôtes dans une 
complicité émouvante ». 

AMUSE BOUCHES

Ris de Veau Glacé, chiffonnade de pomme de terre Agria, « cigarette russe » au raifort, fumée de hêtre

NOTHING BUT EMOTION!
It is with these terms, addressed to the Michelin Guide, that a client describes the emotion he felt at La Bouitte after disco-
vering our House. Words which reflect the philosophy of life and work of the Meilleur family. 

« A supernatural experience in the world of three Michelin stars. We find in 
La Bouitte what we did not dare to imagine: true quality in all its simplicity 
and its origins. The flavours are there, authentic and pure. Everything is 
shown to its best: the product, the presentation, the know-how, the atti-
tude to life. There is so much to say ... The spirit of the place is respected as 
accurately as possible and every employee is at the service of the customer 
who, himself, feels unique. All my senses were solicited, filling me with posi-
tive energy, and a nurtured and looked after feeling.  I left as light and hap-
py as when I was young, with that carelessness that one has as a child and 
that our memory has tidied away. I was torn between the desire to share 
this experience or to keep this corner of paradise a secret. Enjoying all this 
gentleness, sown in the moments of each event, made me touch heaven 
with my fingertips. One goes from surprise to surprise much to the delight 
of our taste buds, our eyes and our childhood memories. There is so much 
sensitivity here.   A big THANK YOU to René and Maxime Meilleur for their 
availability, their listening, their love of cooking and hospitality that reigns 
supreme here. The hotel is of the same standard as the restaurant and 
the image of its owners who have been able to highlight the history of the 
place by sharing it with its guests in a moving complicity.» 

APPETIZER

Glazed sweetbreads, Agria potato , horseradish “Russian cigarette”, beech smoke.
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René, Maxime, Oscar : La Bouitte 3 generations

ACTUALITÉSNEWS
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UNE HISTOIRE SI BELLE ET SI SINGULIÈRE

Fils d’ébéniste et de paysan, René acquiert en 1976, à 26 ans, un 
champ de pommes de terre à 1502 m d’altitude à l’extrémité du 
hameau pittoresque et isolé de Saint Marcel, dominant Saint Martin 
de Belleville. Avec son épouse Marie-Louise, il y crée de ses mains  
« La Bouitte », « petite maison » en patois. C’est un coin de paradis 
préservé dans le massif de la Vanoise, aux portes du plus grand 
domaine skiable du monde : Les 3 Vallées. René et Marie-Louise 
servent à leurs débuts fondues et cuisine de terroir. 

Que de chemin parcouru depuis ! Avec créativité et bon sens, 
ils anticipent, créent les nouvelles tendances. En 1981, un dîner 
mémorable chez Paul Bocuse, provoque le déclic. René et Marie-
Louise réalisent leur rêve. Passionnés par leur métier, ils prennent le 
virage de la haute cuisine. 

L’arrivée en 1996 de leur fils Maxime, donne une nouvelle impulsion. 
Ancien biathlète en équipe de France juniors, il puise ses forces dans 
les valeurs du sport: rigueur, endurance et dépassement de soi. 
Progressivement, il pousse la brigade vers une quête d’absolu. 

Dès 2000, sa grande sœur Sophie se joint une dizaine d’années à 
l’aventure, participant à la création progressive de 15 chambres 
et suites, pétries de charme. Toute la famille (conjoints inclus) va 
déployer une énergie à déplacer des montagnes, pour construire ce 
chalet pierre après pierre, année après année, et en faire un repaire 
unique d’expériences culinaires et œnologiques. 

UNE MAISON DE CŒUR POUR UNE
 MONTAGNE D’ÉMOTIONS 

La Bouitte est une Maison inimaginable, tant elle réconcilie les 
contraires et donne à vivre des expériences sans équivalent. Elle 
permet de rayonner sur le plus étendu des domaines skiables au 
monde, mais aussi d’arpenter quelques-uns des plus beaux paysages 
de la Vanoise (les différents sommets, cols et sites naturels de la vallée 
totalisent 18 étoiles au guide Michelin Vert !). Dans un cocon évoquant 
la Savoie éternelle, La Bouitte est surtout hors du monde et hors 
du temps. Cette authenticité ancestrale, le retour aux origines de 
la Savoie sont une source d’inspiration inépuisable, qui n’empêche 
pas René et Maxime d’être à la pointe de la modernité culinaire. 
Les Chefs ne cessent de renouveler leur partition, en sublimant leurs 
souvenirs d’enfance. Ils composent une cuisine dédiée à la nature, 
un hymne au terroir de la vallée, des lacs et montagnes. « La Maison 
et nos plats nous ressemblent : une cuisine taquine, tout en finesse, 
qui réveille le patrimoine culinaire savoyard en lui rendant un réel 
hommage ». 

Mais plus encore, Les «Meilleur», leurs 58 salariés et leurs hôtes 
en provenance de 65 pays, forment une grande famille, unie par 
une empathie et une fidélité des plus rares. Une proximité, une 
sincérité touchantes, qui fait de la Bouitte - comme l’a écrit Gilles 
Pudlowski - une « Maison de cœur ». Autour de mariages mets-vins 
vibrants, entre quête de l’excellence et simplicité, « les Meilleur » sont 
animés d’une philosophie : le bonheur de transmettre et de partager, 
de donner des terroirs savoyards une interprétation singulière, et du 
particulier faire émerger l’universel. Les séjournants, encore plus 
que les hôtes de passage, oublient tout de leur vie quotidienne pour 
vivre intensément un moment en lévitation, un retour à l’essentiel.

2003 - 2023 : 20 ANS ÉTOILÉS AU GUIDE MICHELIN 

Remise de la 3e étoile par le Guide Michelin au Quai d’Orsay le 2 février 2015
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L’ASCENSION DES ÉTOILES AU GUIDE MICHELIN 

René et Maxime Meilleur constituent le seul duo père et fils 
distingués ensemble, de la première à la troisième étoile. 

D’une même voix, ils reconnaissent que la 1ère étoile, décrochée en 
2003, a été dure à obtenir car la Vallée n’était pas encore une région 
gastronomique comme aujourd’hui. « La 1ère étoile, c’était le départ 
d’une belle aventure pour un cuisinier et tout le village, un formidable 
coup de projecteur sur notre Maison. Mais il a fallu attendre 2008 et 
la 2ème étoile pour franchir une nouvelle étape et offrir une cuisine qui 
nous ressemblait vraiment ». 

La 3ème étoile, c’est la concrétisation d’un rêve, le fruit de 40 ans de 
travail acharné. C’est la première fois dans l’histoire de la gastronomie 
française, qu’un binôme père-fils obtient de concert la 1ère, la 2ème 

puis la 3ème étoile Michelin. Comme l’explique Maxime : «Avec mon 
père, c’est comme si on avait atteint le sommet de la montagne, avec 
devant nous un panorama grandiose. Une nouvelle vie a commencé. 
Avec l’envie et la possibilité d’aller encore plus loin, de délivrer une 
cuisine enracinée dans notre patrimoine alpin, et de faire découvrir 
des produits magnifiques souvent méconnus ». 

En décrochant la plus belle étoile de leur vie, 2015 restera pour eux 
et pour leurs proches un millésime exceptionnel. Unis comme les dix 
doigts des deux mains, René et Maxime Meilleur ont également fêté 
en 2015 le titre de « Chef de l’année »,  et les 40 ans de Maxime. 

Depuis, les investissements se sont accélérés. Toutes les composantes 
de la Maison (du restaurant à l’hôtel jusqu’au Spa) ont gagné en 
cohérence et déploient une identité irréductible et unique. (voir 
l’évolution de l’hôtel du Spa pages 96 à 107).

Le 7 février 2023, cela fera 20 ans 

que la Bouitte est étoilée au Guide 

Michelin. 1ère étoile en 2003, la 

2ème en 2008. Puis la 3ème étoile 

en 2015, une première historique 

pour un restaurant en Savoie ! Les 

Meilleur n’ont jamais aussi bien 

porté leur nom. Une consécration 

qui fait d’eux des ambassadeurs 

naturels de la Savoie. René et 

Maxime Meilleur, c’est le parcours 

singulier d’un père et d’un fils, 

autodidactes passionnés. A l’écart 

des modes, ils ont créé un nouvel 

art de cuisiner et de recevoir, 

qui rend leur Maison vraiment 

unique.
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A WONDERFUL AND ORIGINAL STORY

Son of a cabinetmaker and farmer, in 1976, at the age of 26, René 
purchased a potato field at an altitude of 1502m on the edge of the 
pretty, yet isolated, village of Saint Marcel, dominating Saint Martin 
de Belleville. With his wife Marie-Louise, they created “La Bouitte”, 
“small house” in the local patois. It is situated in a preserved corner 
of paradise in the Vanoise mountain range, at the entrance to the 
biggest ski area in the world: Les 3 Vallées. In the beginning René and 
Marie- Louise served fondues and local cooking.

What a long way they’ve come since then! With creativity and common 
sense, they have anticipated and created new trends. In 1981, a 
memorable dinner at Paul Bocuse’s restaurant triggered René and 
Marie- Louise into realising what their dream was. Passionate about 
their profession, they moved in the direction of « haute cuisine ».

The arrival of their son Maxime in 1996, gave a new impulse to the 
business. Ex French junior team biathlon athlete, he draws strength 
from the values of sport: endurance and the surpassing of oneself. 
Progressively he is pushing the brigade towards a quest for the 
absolute.

In 2000, his older sister Sophie joined the adventure for ten years, 
participating in the progressive creation of 15 bedrooms and suites, 
full of charm. The whole family (including partners) have used a huge 
amount of energy to move mountains and build this chalet, stone 
by stone, year after year until it has become this unique sanctum of 
culinary and oenological experiences.

 
A HOUSE OF HEARTS CREATING 
A MOUNTAIN OF EMOTIONS  

La Bouitte is an amazing place where opposites find their place 
together and where one lives incredible experiences. A place 
where one can enjoy the biggest ski area in the world, yet also roam 
around one of the most beautiful parts of the Vanoise National Park 
(the different summits, passes and natural sites in the valley total 18 
stars in the green Michelin Guide!). In a cocoon evoking the Eternal 
Savoy, La Bouitte is above all out of this world and out of this time. 
This ancestral authenticity, the return to the origins of the Savoy are 
an inexhaustible source of inspiration, yet one which hasn’t stopped 
René and Maxime being at the cutting edge of modern cuisine.  
The Chefs never stop renewing their manuscript, by subliming their 
childhood souvenirs.  They compose a cuisine dedicated to nature, a 
hymn to the culinary tradition of their valley, lakes, and mountains.  « 
The House and our dishes are like us: a teasing cuisine, full of finesse, 
which wake up the Savoyard culinary patrimony by a real tribute to it”.

But even more, the “Meilleurs” along with their 58 employees and their 
guests, coming from 65 countries, form a huge family, united by an 
empathy and an incredibly rare loyalty. A proximity, a touching 
sincerity, which makes La Bouitte – as Gilles Pudlowski so rightly wrote 
– a   « House of hearts ».  Around vibrant food-wine marriages, between 
the quest for excellence and simplicity, the “Meilleurs” are excited by 
a common philosophy: the delight of passing on and sharing, giving 
Savoyard dishes a singular interpretation, and, in particular, making 
the universal emerge. Hotel guests, even more than visiting guests, 
completely forget their day-to-day life and live, intensely, a moment of 
levitation, a return to what is essential in life.

2003 - 2023 : 20 YEARS OF MICHELIN GUIDE STARS 

THE MICHELIN STAR ASCENT 

René and Maxime Meilleur are the only duo, father and son, to 
be awarded all their stars together,  from the first to the third. 

In complete agreement, René and Maxime Meilleur recognise that the 
1st star, earned in 2003, was difficult to obtain as the Vallée was not 
yet the gastronomic area that it is today. “The 1st star was the start of 
a wonderful adventure for a cook and the whole village, an incredible 
spotlight on our House. But we had to wait until 2008 and the 2nd 
star to reach the next stage and offer a cuisine that is really the image 
of us.”

The 3rd star is the realisation of a dream, the fruit of 40 years hard 
work. It is the first time in the history of French gastronomy that a 
father - son team obtain together their 1st, 2nd and then 3rd Michelin 
star. As Maxime explains: “With my father, it’s as if we have reached 
the top of the mountain and can now admire the amazing view.  A 
new life has started.   With the desire and possibility of going even 
further, to deliver a cuisine rooted in our Alpine heritage and to 
present magnificent, and often little-known products to our guests.”.

By attaining the most beautiful star in their lives, 2015 will remain for 
them and their family, an exceptional year. Hand in hand, René and 
Maxime Meilleur also celebrated the title of “Chefs of the year” in 2015 
as well as Maxime’s 40th birthday.

Since then, the investments have accelerated.  All the components 
of the House (including the restaurant, hotel and Spa) are in total 
coherence and create an irrevocable and unique identity.  (See the 
evolution of the hotel and the Spa on page 96).

For decades, La Bouitte has served as a springboard for its most 
talented staff to achieve their goals and often become self-employed, 
which is a very good thing. This was the case in 2023, contributing 
to a temporary weakening of the House. Post-covid recruitment 
difficulties, affecting the entire profession, are accentuated by the 
seasonal nature of mountain businesses. The result is 2 stars  in 
the 2024 Michelin guide. The family’s reaction is humble, lucid, and 
full of desire to continue its design and reinvent itself: “this year, 
unfortunately, we slipped off track. As usual, the whole Meilleur family 
is already at work to rediscover the thrill of the third star, and to give 
the best of ourselves.”

Since 7th February 2023 it has 

been  20 years that La Bouitte 

has stars in the Michelin Guide.    

Their 1st star in 2003, the 2nd in 

2003.  Then the 3rd star in 2015, 

an historic first for a restaurant 

in the Savoy.  A recognition 

that has given them the natural 

status of ambassadors for 

the Savoy. René and Maxime 

Meilleur, an incredible story of 

an enthusiastic self-taught father 

and son partnership. Away from 

the trends, they have created a 

new art of cooking and hosting, 

making their House really unique.

A slip off the  track and 2 stars 

back on the clock in 2024. But 

there is no doubt that the Meilleur 

family has not said their last word.
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Depuis l’été 2020, La Bouitte à Saint Martin de Belleville détient 
le label «  Entreprise du Patrimoine Vivant  ». Une marque de 
reconnaissance attribuée par L’Institut National des Métiers d’Art qui 
distingue des entreprises françaises emblématiques détenant des 
savoir-faire artisanaux ou industriels d’excellence et portant haut 
un patrimoine identitaire. Ses critères sont la maîtrise d’un savoir-
faire complexe et rare, une haute technicité, et un attachement à un 
territoire. Derrière cette distinction se cachent la saga improbable 
d’une famille (les Meilleur), et la passion, la générosité, l’humilité et le 
travail de toute une équipe.  

Une Maison triplement étoilée est d’autant touchante, qu’elle se 
nourrit d’un patrimoine naturel et culturel, et qu’elle en délivre une 
interprétation singulière. À La Bouitte, âme, sens artistique et quête 
de perfection se rencontrent, dans un esprit de simplicité et de vérité. 
René et Maxime Meilleur, père et fils, sont de vrais autodidactes. 
Loin de tout code, ils créent leur propre partition en toute liberté. 
Leur credo : transmettre leur amour de la montagne, à commencer 
par la Vallée des Belleville - plus grand domaine skiable du monde 
avec Les 3 Vallées -, mais aussi territoire en grande partie préservé 
aux portes du Parc de la Vanoise. 

Un monde en soi, un art de vivre révélant la Savoie alpine 

Si René et Maxime signent un répertoire culinaire unique en montagne 
par sa délicatesse, une complexité cachée et une interaction avec 
la nature, ils ont su créer un monde en soi. Des salles de restaurant 
aux salons, des 15 chambres personnalisées de l’hôtel***** Relais & 
Châteaux jusqu’au Spa, tout dialogue, tout a un sens. Par ses gestes 
artisanaux, la famille Meilleur a construit en 40 ans ce chalet rêvé 
de ses mains. Un écrin chaleureux pour un rare patrimoine d’art 
populaire et d’art décoratif savoyard du 17ème siècle à nos jours. 
Meubles précieux, peintures, sculptures, de superbes collections 
de poteries et de cloches anciennes, objets agricoles, tissus (filature 
Arpin) rendent la Maison attachante et vivante. Un tournoiement 
volontairement labyrinthique  ! À La Bouitte, patrimoines naturel, 
gastronomique, culturel et architectural fusionnent en une 
alchimie inimaginable. 

Hors du monde, hors du temps, La Bouitte a créé un art de 
vivre, qui puise ses racines dans une authenticité ancestrale, en 
ne cessant jamais de se réinventer. Avec un sens inouï du détail, 
elle incarne un luxe, une dimension artistique d’une désarmante 
simplicité et gentillesse. 

LA BOUITTE ENTREPRISE DU PATRIMOINE VIVANT

« La Bouitte, c’est avant tout du partage et de la transmission ».
Marie-Louise et René Meilleur
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Since summer 2020, La Bouitte in Saint Martin de Belleville is labelled  
“Living Heritage Company” . A mark of recognition awarded by the 
“Institut National des Métiers d’Art”, which distinguishes emblematic 
French companies with an excellence in artisan or industrial know-
how and who carry high a strong identity heritage.  Its criteria are the 
mastery of a complex and rare know-how, high technicality and an 
attachment to a territory. Behind this distinction hides the unlikely 
saga of a family (the Meilleur), the passion, generosity, humility and 
hard work of an entire team.
 

A starred House  is all the more touching, as it draws on a natural and 
cultural heritage, delivering a unique interpretation of it.  At La Bouitte, 
soul, artistic sense and the quest for perfection come together in a 
spirit of simplicity and truth. René and Maxime Meilleur, father and 
son, are true autodidacts. Far from any code, they freely create 
their own score. Their credo: to pass on their love of the mountains, 
starting with the Belleville Valley - the largest ski area in the world with 
Les 3 Vallées - but also a largely unspoiled territory at the gates of the 
Parc de la Vanoise. 

A world in itself, an art of living which unveils the Alpine Savoy

If René and Maxime’s mountain culinary repertoire is unique in its 
delicacy, hidden complexity and interaction with nature, they have 
also created a world of their own. From dining rooms to lounges, 
from the 15 personalized rooms of the ***** Relais & Châteaux 
hotel to the Spa, all is in harmony,  everything has meaning. Through 
their artisanal actions, over 40 years, the Meilleur family has built 
this dream chalet with their own hands. A warm setting for a 
rare heritage of popular art and Savoyard decorative art from 
the 17th century to the present day. Precious furniture, paintings, 
sculptures, superb collections of pottery and old bells, agricultural 
objects, fabrics (Arpin spinning mill) make the House endearing 
and alive. A voluntarily maze ! At La Bouitte, natural, gastronomic, 
cultural and architectural heritage form an unimaginable 
alchemy.

Out of this world, out of this time, La Bouitte has created an art 
of living, which draws its roots from an ancestral authenticity, 
never ceasing to reinvent itself. With an incredible sense of detail, 
it embodies luxury, an artistic dimension of disarming simplicity and 
kindness.

LA BOUITTE BECOMES A LIVING HERITAGE COMPANY

«La Bouitte is, above all, about sharing and passing-on».
Marie-Louise and René Meilleur



 Générations des Meilleur en cuisine : René au centre, Maxime à sa gauche, et - tout à droite - le jeune Oscar !Generations of Meilleurs in the kitchen : René in the centre, Maxime on his left, and – on the far right - the young Oscar!
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Catherine Faller et Maxime lors de la soirée dédiée au Domaine Weinbach

EVENTS

Catherine Faller and Maxime during the evening dedicated to the Domaine Weinbach
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Comme tous les arts, la haute cuisine est un langage. La quête du 
beau et du bon en est l’appât. Elle permet aux hôtes de rentrer dans 
l’univers composé. Mais la finalité va bien au-delà. Par le prisme de la 
cuisine et de leur Maison, René et Maxime délivrent chaque jour leur 
vision de la vie, du monde et de leur territoire. En étant profondément 
enracinés dans cette Vanoise féérique au blanc immaculé en hiver, 
bucolique aux verts éclatants en été, leur ouverture d’esprit, leur 
empathie les poussent à créer des liens avec les meilleurs producteurs, 
vignerons, artistes et artisans dans tous les domaines de la création. 

Les événements sont des moments clés pour se remettre en question, 
ouvrir le champ des possibles, dialoguer voire se confronter avec 
d’autres sensibilités de tous les langages artistiques. Depuis 2004, 
La Bouitte est devenue le repaire des amateurs de gastronomie 
et de vins, réunissant les épicuriens du monde entier lors de 
soirées œnologiques d’une portée émotionnelle et pédagogique 
uniques. La tentation était grande d’aller encore plus loin !  

Imaginer l’Art total, en fusionnant plusieurs langages 
artistiques. C’est un défi fou, tellement exigeant, qu’il 
pouvait apparaître comme un doux rêve. Et pourtant, il a 
été concrétisé par les Meilleur et Ophélie Gaillard le 29 juillet 
2021, à un niveau probablement sans précédent. La réussite 
fut telle, qu’elle nous conduit à poursuivre cette quête.

DÎNER CONCERT AU SEIN D’UNE TABLE TRIPLEMENT ÉTOILÉE AU GUIDE MICHELIN : 
UNE PREMIÈRE MONDIALE, QUI MARQUE LE DEBUT D’UNE NOUVELLE ÈRE DANS 
LA FUSION DES LANGAGES ARTISTIQUES

Renseignements & réservations : 
+334 79 08 96 77 - info@la-bouitte.com. La soirée débute 
précisément à 19h. Participation : 390 € par personne. La 
soirée comprend le concert, 2 services d’amuses bouche, une 
entrée, un poisson, une viande, fromage, pré-dessert, dessert 
et mignardises, l’ensemble des vins, eaux et café / thé

ENJEUX DES DÎNERS - CONCERTS 
 
René et Maxime Meilleur, leur brigade et l’équipe de sommellerie 
créent dans le prolongement du voyage musical un véritable 
parcours sensoriel (gustatif, tactile, olfactif...) et essentiel (quête 
de sens, d’esprit). Les musiques méditatives appellent des plats 
cérébraux. Celles toniques dialoguent au fil de plats pleins de relief. 
De la finesse à la puissance, du soyeux au charnel, du double piano au 
triple forte, du recueillement à la liesse, de l’art du silence et de la lenteur 
à la virtuosité jubilatoire, du plaisir immédiat à l’élévation spirituelle et 
transcendante... musique, propos culinaire et grands vins dialoguent, 
s’harmonisent, se confrontent pour forger un art total.   

L’ouverture du concert & apéritif puis en fin de soirée le final du concert 
& mignardises se prennent en terrasse face à la forêt et au cirque de 
montagnes. Le cœur du dîner - concert a lieu au sein du restaurant 
triplement étoilé René & Maxime Meilleur. Un grand moment de plaisir, 
mais aussi une vraie démarche initiatique. 
René et Maxime Meilleur se sont découverts un véritable don de 
chefs d’orchestre, parvenant à fédérer musiciens, brigade de cuisine, 
équipe de salle et une quarantaine d’hôtes extraordinairement attentifs, 
capables de déguster les créations culinaires de 19h à 1h du matin dans 
une concentration et une attention totale à la musique et à l’art culinaire.  

Les musiciens dégustent chaque plat quelques minutes avant 
les hôtes. Ils s’installent ensuite au cœur du restaurant, pendant que 
les assiettes sont servies. Tous les convives commencent à déguster 
de façon synchronisée le plat lorsque naît la musique. Dans un 
silence religieux de leur part. Les musiciens tiennent compte de 
l’émotion qu’ils viennent de ressentir à la dégustation du plat. 

Leur interprétation sur le fil en découle.  Si une œuvre musicale 
comprend plusieurs mouvements, le plat correspondant  épouse 
ses ruptures de rythme, ses changements d’atmosphère. Il peut 
être pensé en plusieurs services, ou révéler des éléments cachés. 
Il peut aussi prendre une nouvelle dimension au changement de 
mouvement musical en ajoutant à l’instant t un élément comme un jus, 
un assaisonnement, un produit qui fait basculer l’équilibre gustatif. Depuis l’été 2021, le dernier jeudi de juillet, La Bouitte ouvre Le 

Festival de Musique Baroque en Tarentaise. Il faut dire que la vallée 
des Belleville - forte de ses 36 églises et chapelles - est un haut lieu 
du baroque alpin. En témoigne le Sanctuaire Notre Dame de la Vie 
magnifié au 17ème siècle, lieu spirituel avec lequel La Bouitte semble 
nouer un lien invisible. Centre de gravité de la vallée, comme une vigie 
sereine et virtuose, il relie basse, moyenne et haute montagne, Vanoise 
ancestrale et Terre ouverte au tourisme et à la modernité. 
Cet héritage a profondément marqué René et Maxime, au point de lui 
dédier l’une des salles de restaurant. Quand Elise Tatin, Bruno Berthier 
et Jean-Luc Hyvoz, les dirigeants du Festival de Musique Baroque en 
Tarentaise, ont proposé à La Bouitte de se joindre à l’aventure, René 
et Maxime ont saisi à quel point créer une fusion entre musique, 
gastronomie et vins pourrait ouvrir des perspectives inconnues. Une 
démarche initiatrice et fondatrice.  

C’est sans doute la première fois que des artistes au plus haut 
niveau s’unissent, se mettent en danger pour créer ensemble un 
véritable voyage musical, culinaire et œnologique, en interaction 
avec un public en quête de dépassement. Retour sur la genèse de 
ces 3 premières éditions.

Le 29 juillet 2021, Avec Pascale Clément (violoncelle) et Raphael 
Bonavita (guitare baroque, théorbe), Ophélie Gaillard - l’une des plus 
grandes violoncellistes de notre époque - nous a fait l’amitié d’imaginer 
à nos côtés cette odyssée des 5 sens. Le thème musical était la 
Savoie à la croisée des chemins au début du 18ème siècle.    

Le 28 juillet 2022, le claveciniste Jean-Marc Aymes et la soprano 
Maria Cristina Kiehr du Concerto Soave ont imaginé une 
thématique sur la Savoie comme terre de passage. Passage entre 
l’Italie et la France, passage d’une culture à une autre, dialogue des 
traditions et des patrimoines. 

Prochain dîner - concert le 27 juillet 2023. Ophélie Gaillard 
– l’une des plus grandes violoncellistes de notre temps – et Elsa 
Grether – violoniste émérite, lauréate de concours internationaux 
¬– s’approprient le thème de la danse. Des racines au ciel, de Jean-
Sébastien Bach aux folklores hongrois, roumains et bulgares, 
elles nous convient à une mise en miroir, une mise en abîme 
entre culture savante et origines populaires.
A l’intemporelle plénitude de la Suite n°3 pour violoncelle et de la 
Chaconne de la 2ème Partita pour violon de Jean-Sébastien Bach, 
répondent Duos de Bela Bartok et Zoltan Kodaly. 
Trois compositeurs qui puisent leur vision du monde dans les racines 
populaires, ancrées dans la terre. Ils célèbrent ici la danse, chacun 
dans son langage musical et à plus de deux siècles de distance, avec 
beaucoup de force expressive.
Cette relation entre un terroir, ici celui de la Savoie, et une culture 
culinaire qui le dépasse, c’est précisément tout le sens de l’approche 
de René et Maxime Meilleur. 
Souvent, les artistes sont les baromètres de leurs temps, et expriment 
avec une sensibilité décuplée ce qui façonne et interroge le monde. 
Pas étonnant, qu’Ophélie Gaillard et Elsa Grether aient choisi de 
débuter et terminer le concert avec Reinhold Glière, compositeur né 
à Kiev et mort à Moscou. Au programme, Prélude et Berceuse, puis 
Canzonetta (extraits des Pièces op.39).    

Maria Cristina Kiehr             Jean-Marc Aymes

René et Maxime avec Ophélie Gaillard
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Like all arts, « haute cuisine » is a language. A quest for the beautiful 
and the good is its aim. It allows guests to enter a specially created 
universe. But the purpose goes far beyond this. Through the prism of 
the kitchen and their House, everyday René and Maxime deliver their 
vision of life, the world, and their territory. By being deeply rooted 
in this magical Vanoise, immaculately white in winter, bucolic with 
dazzling greens in summer, their open-mindedness and empathy 
push them to create links with the best producers, winegrowers, 
artists, and artisans in all fields of creation.

Events are key moments for self-analysis, opening up the field of 
possibilities, dialogue or even confrontation with other sensibilities 
from all artistic languages. Since 2004, La Bouitte has become a 
haven for food and wine lovers, bringing together epicureans from all 
over the world for oenological evenings full of unique emotional and 
educational significance. The temptation was great to go even further!  

Imagine total Art, by merging several artistic languages. This 
is such a crazy challenge, and so demanding, that it could 
seem like a sweet dream. And yet, it was made reality by the 
Meilleurs and Ophélie Gaillard on 29th July 2021, and at a 
probably unprecedented level. The success was such that it 
leads us to pursue this quest.

DINNER CONCERT IN A MICHELIN STARRED RESTAURANT:
A WORLD PREMIERE, MARKING THE START OF A NEW ERA IN THE FUSION
OF ARTISTIC LANGUAGES

Since summer 2021, on the last Thursday in July, La Bouitte has 
opened the Tarentaise Baroque Music Festival. It must be said that 
the Belleville Valley - with its 36 churches and chapels is an important 
site of Alpine Baroque.  An example is the Notre Dame de la Vie 
Sanctuary dating from the 17th century , spiritual place with which La 
Bouitte seems to have created an invisible link.The Valley’s centre of 
gravity of the valley, like a serene and virtuoso watchtower, it connects 
the low, medium and high mountains, ancestral Vanoise and Land open 
to tourism and modernity..
This heritage has deeply marked René and Maxime, to the point of 
dedicating one of the dining rooms to it. When Elise Tatin, Bruno 
Berthier and Jean-Luc Hyvoz, the directors of the Tarentaise Baroque 
Music Festival, asked La Bouitte to join the adventure, René and Maxime 
understood how creating a fusion between music, gastronomy and 
wines could open up unknown perspectives. An initiating and 
founding approach.  

It is without doubt the first time that artists of such a high calibre 
will play together, putting themselves to the test to create, 
together, a real musical, culinary and oenological journey, in 
interaction with an audience in search of surpassing themselves. A 
look back to the beginning of these first 3 editions.

On 29th July 2021, along with Pascale Clément (‘cello) and Raphael 
Bonavita (baroque guitar, theorbo), Ophélie Gaillard – one of the 
greatest cellists of our times – kindly led us on this 5 senses Odyssey. 
The musical theme was the Savoy at a crossroads of the beginning 
of the 18th century.   
On 28th July, 2022, the harpsichord player, Jean-Marc Aymes and 
the soprano, Maria Cristina Kiehr of the Concerto Soave imagined 
a theme based on the Savoy as a land of passage. A passage between 
Italy and France, a passage from one culture to another, a dialogue 
between traditions and heritage.

On 27 juillet 2023, Ophélie Gaillard- one of the greatest cello players of 
our time - and Elsa Grether - violinist emeritus, winner of international 
competitions - took on the theme of dance. From roots to the sky, from 
Johann Sebastian Bach to Hungarian, Romanian and Bulgarian folklore, 
they invited us to a mirroring, an abyss between high culture and 
popular origins.

Next dinner – concert : Thursday 1st August 2024.  with Chantal 
Santon Jeffery (soprano) and Bruno Helstroffer (baroque theorbist and 
guitarist). Full programme yet to be announced.   

La famille Meilleur entourée d’Elsa Grether et Ophélie Gaillard
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Comme tous les arts, la haute cuisine est un langage. La quête du 
beau et du bon en est l’appât. Elle permet aux hôtes de rentrer dans 
l’univers composé. Mais la finalité va bien au-delà. Par le prisme de la 
cuisine et de leur Maison, René et Maxime délivrent chaque jour leur 
vision de la vie, du monde et de leur territoire. En étant profondément 
enracinés dans cette Vanoise féérique au blanc immaculé en hiver, 
bucolique aux verts éclatants en été, leur ouverture d’esprit, leur 
empathie les poussent à créer des liens avec les meilleurs producteurs, 
vignerons, artistes et artisans dans tous les domaines de la création. 

Les événements sont des moments clés pour se remettre en question, 
ouvrir le champ des possibles, dialoguer voire se confronter avec 
d’autres sensibilités de tous les langages artistiques. Depuis 2004, 
La Bouitte est devenue le repaire des amateurs de gastronomie 
et de vins, réunissant les épicuriens du monde entier lors de 
soirées œnologiques d’une portée émotionnelle et pédagogique 
uniques. La tentation était grande d’aller encore plus loin !  

Imaginer l’Art total, en fusionnant plusieurs langages 
artistiques. C’est un défi fou, tellement exigeant, qu’il 
pouvait apparaître comme un doux rêve. Et pourtant, il a 
été concrétisé par les Meilleur et Ophélie Gaillard le 29 juillet 
2021, à un niveau probablement sans précédent. La réussite 
fut telle, qu’elle nous conduit à poursuivre cette quête.

DÎNER CONCERT AU SEIN D’UNE TABLE TRIPLEMENT ÉTOILÉE AU GUIDE MICHELIN : 
UNE PREMIÈRE MONDIALE, QUI MARQUE LE DEBUT D’UNE NOUVELLE ÈRE DANS 
LA FUSION DES LANGAGES ARTISTIQUES

Renseignements & réservations : 
+334 79 08 96 77 - info@la-bouitte.com. La soirée débute 
précisément à 19h. Participation : 390 € par personne. La 
soirée comprend le concert, 2 services d’amuses bouche, une 
entrée, un poisson, une viande, fromage, pré-dessert, dessert 
et mignardises, l’ensemble des vins, eaux et café / thé

ENJEUX DES DÎNERS - CONCERTS 
 
René et Maxime Meilleur, leur brigade et l’équipe de sommellerie 
créent dans le prolongement du voyage musical un véritable 
parcours sensoriel (gustatif, tactile, olfactif...) et essentiel (quête 
de sens, d’esprit). Les musiques méditatives appellent des plats 
cérébraux. Celles toniques dialoguent au fil de plats pleins de relief. 
De la finesse à la puissance, du soyeux au charnel, du double piano au 
triple forte, du recueillement à la liesse, de l’art du silence et de la lenteur 
à la virtuosité jubilatoire, du plaisir immédiat à l’élévation spirituelle et 
transcendante... musique, propos culinaire et grands vins dialoguent, 
s’harmonisent, se confrontent pour forger un art total.   

L’ouverture du concert & apéritif puis en fin de soirée le final du concert 
& mignardises se prennent en terrasse face à la forêt et au cirque de 
montagnes. Le cœur du dîner - concert a lieu au sein du restaurant 
triplement étoilé René & Maxime Meilleur. Un grand moment de plaisir, 
mais aussi une vraie démarche initiatique. 
René et Maxime Meilleur se sont découverts un véritable don de 
chefs d’orchestre, parvenant à fédérer musiciens, brigade de cuisine, 
équipe de salle et une quarantaine d’hôtes extraordinairement attentifs, 
capables de déguster les créations culinaires de 19h à 1h du matin dans 
une concentration et une attention totale à la musique et à l’art culinaire.  

Les musiciens dégustent chaque plat quelques minutes avant 
les hôtes. Ils s’installent ensuite au cœur du restaurant, pendant que 
les assiettes sont servies. Tous les convives commencent à déguster 
de façon synchronisée le plat lorsque naît la musique. Dans un 
silence religieux de leur part. Les musiciens tiennent compte de 
l’émotion qu’ils viennent de ressentir à la dégustation du plat. 

Leur interprétation sur le fil en découle.  Si une œuvre musicale 
comprend plusieurs mouvements, le plat correspondant  épouse 
ses ruptures de rythme, ses changements d’atmosphère. Il peut 
être pensé en plusieurs services, ou révéler des éléments cachés. 
Il peut aussi prendre une nouvelle dimension au changement de 
mouvement musical en ajoutant à l’instant t un élément comme un jus, 
un assaisonnement, un produit qui fait basculer l’équilibre gustatif. Depuis l’été 2021, le dernier jeudi de juillet, La Bouitte ouvre Le 

Festival de Musique Baroque en Tarentaise. Il faut dire que la vallée 
des Belleville - forte de ses 36 églises et chapelles - est un haut lieu 
du baroque alpin. En témoigne le Sanctuaire Notre Dame de la Vie 
magnifié au 17ème siècle, lieu spirituel avec lequel La Bouitte semble 
nouer un lien invisible. Centre de gravité de la vallée, comme une vigie 
sereine et virtuose, il relie basse, moyenne et haute montagne, Vanoise 
ancestrale et Terre ouverte au tourisme et à la modernité. 
Cet héritage a profondément marqué René et Maxime, au point de lui 
dédier l’une des salles de restaurant. Quand Elise Tatin, Bruno Berthier 
et Jean-Luc Hyvoz, les dirigeants du Festival de Musique Baroque en 
Tarentaise, ont proposé à La Bouitte de se joindre à l’aventure, René 
et Maxime ont saisi à quel point créer une fusion entre musique, 
gastronomie et vins pourrait ouvrir des perspectives inconnues. Une 
démarche initiatrice et fondatrice.  

C’est sans doute la première fois que des artistes au plus haut 
niveau s’unissent, se mettent en danger pour créer ensemble un 
véritable voyage musical, culinaire et œnologique, en interaction 
avec un public en quête de dépassement. Retour sur la genèse de 
ces 3 premières éditions.

Le 29 juillet 2021, Avec Pascale Clément (violoncelle) et Raphael 
Bonavita (guitare baroque, théorbe), Ophélie Gaillard - l’une des plus 
grandes violoncellistes de notre époque - nous a fait l’amitié d’imaginer 
à nos côtés cette odyssée des 5 sens. Le thème musical était la 
Savoie à la croisée des chemins au début du 18ème siècle.    

Le 28 juillet 2022, le claveciniste Jean-Marc Aymes et la soprano 
Maria Cristina Kiehr du Concerto Soave ont imaginé une 
thématique sur la Savoie comme terre de passage. Passage entre 
l’Italie et la France, passage d’une culture à une autre, dialogue des 
traditions et des patrimoines. 

Prochain dîner - concert le 27 juillet 2023. Ophélie Gaillard 
– l’une des plus grandes violoncellistes de notre temps – et Elsa 
Grether – violoniste émérite, lauréate de concours internationaux 
¬– s’approprient le thème de la danse. Des racines au ciel, de Jean-
Sébastien Bach aux folklores hongrois, roumains et bulgares, 
elles nous convient à une mise en miroir, une mise en abîme 
entre culture savante et origines populaires.
A l’intemporelle plénitude de la Suite n°3 pour violoncelle et de la 
Chaconne de la 2ème Partita pour violon de Jean-Sébastien Bach, 
répondent Duos de Bela Bartok et Zoltan Kodaly. 
Trois compositeurs qui puisent leur vision du monde dans les racines 
populaires, ancrées dans la terre. Ils célèbrent ici la danse, chacun 
dans son langage musical et à plus de deux siècles de distance, avec 
beaucoup de force expressive.
Cette relation entre un terroir, ici celui de la Savoie, et une culture 
culinaire qui le dépasse, c’est précisément tout le sens de l’approche 
de René et Maxime Meilleur. 
Souvent, les artistes sont les baromètres de leurs temps, et expriment 
avec une sensibilité décuplée ce qui façonne et interroge le monde. 
Pas étonnant, qu’Ophélie Gaillard et Elsa Grether aient choisi de 
débuter et terminer le concert avec Reinhold Glière, compositeur né 
à Kiev et mort à Moscou. Au programme, Prélude et Berceuse, puis 
Canzonetta (extraits des Pièces op.39).    

Maria Cristina Kiehr             Jean-Marc Aymes

René et Maxime avec Ophélie Gaillard
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Information & bookings : 
+334 79 08 96 77 - info@la-bouitte.com. The evening begins 
precisely at 7 p.m. Participation: 420 € per person. The 
evening includes the concert, 2 services of appetizers, a 
starter, a fish dish, a meat dish, cheese, pre-dessert, dessert 
and mignardises, all wine, water, and coffee / tea.

THE CHALLENGES OF DINNER - CONCERTS  
 
René and Maxime Meilleur, their brigade and team of sommeliers 
create, as an extension to the musical journey, a real sensory (taste, 
touch, smell …) and essential (quest for meaning, spirit) voyage. 
Meditative music calls for cerebral dishes. Lively music goes with dishes 
full of depth. From finesse to strength, from silky to carnal, from double 
piano to triple forte, from meditation to jubilation, from the art of silence 
and slowness to jubilant virtuosity, from immediate pleasure to spiritual 
and transcendent heights …. music, culinary subjects, and great wines 
working together both in harmony and confrontation to forge a total art. 
The opening of the concert & aperitif then at the end of the evening the 
concert finale & mignardises will be taken on the terrace overlooking 
the forest and the surrounding mountains. The heart of the dinner – a 
concert which will take place in the René & Maxime Meilleur restaurant. 
A great moment of pleasure, but also a real initiatory approach.

René and Maxime Meilleur have discovered a real “conducting” 
gift, managing to bring together musicians, kitchen staff, restaurant 
staff and around forty extraordinarily attentive guests, able to taste the 
culinary creations from 7 p.m. to 1 a.m. With full concentration and total 
attention to both the music and culinary art.

The musicians taste each dish a few minutes before the guests. 
They then settle in the heart of the restaurant, while the dishes are 
being served. All the guests start to taste the dishes in a synchronized 
way when the music starts. And in a religious silence. The musicians 
consider the emotion that they, themselves, felt when tasting 
the dish, expressing this in their interpretation. If a musical work 
includes several movements, the corresponding dish follows the 

breaks in rhythm and the atmosphere changes. It can be thought 
of in several services or reveal hidden elements. It can also take on a 
new dimension with the change of a musical movement by immediately 
adding an element such as a juice, a seasoning or a product that shifts 
the balance of taste.. 
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Depuis l’initiative « Les Vins au sommet » organisée à La Bouitte en 
2004 et 2005, nous savons que l’optimal des dégustations mets & 
vins est atteint en montagne, comme nulle part ailleurs (voir page 92). 

La passion du vin anime la famille Meilleur depuis 40 ans, ce qui 
explique que La Bouitte offre l’une des plus belles caves des Alpes 
(1001 références, plus de 3000 en comptant la cave de vieillissement). 
4 décennies de recherche, de rencontres à travers les vignobles. 
Naturellement, l’envie a germé de créer des événements, qui soient 
des expériences incomparables, de véritables voyages culinaires et 
œnologiques, et un laboratoire d’idées pour imaginer le futur.

Depuis 2012, une fois par mois (5 soirées en hiver et 3 en été), 
La Bouitte donne carte blanche à un viticulteur d’exception, 
donnant de terroirs singuliers et racés une interprétation 
magique. L’enjeu est de le convaincre d’offrir aux convives 7 à 10 
vins qui ont marqué sa vie, et sur lesquels il a une vraie histoire à 
partager (conditions climatiques particulières, évolution stylistique du 
Domaine, vin miraculeux comme il n’a jamais su reproduire). Pour 
certains flacons, il s’agit d’un peu de patrimoine historique de 
la France. De par leur rareté et leur âge vénérable (régulièrement 
jusqu’aux années 1930), c’est une occasion unique de déguster ces 
vins dans une vie. Alors que leurs prix sont souvent intouchables, 
il a été choisi de les offrir aux hôtes, pour que ces événements 
soient accessibles à tous.    

Chaque soirée est une rencontre au sommet, qui nécessite jusqu’à 
4 ans de préparation. Une fois la liste des vins arrêtée, commence 
une longue maturation pour René et Maxime Meilleur. L’objectif est 
de donner aux vins et à la cuisine une dimension supérieure, 
inespérée, par la fusion de deux démarches créatrices et 
artistiques complémentaires, qui se renforcent, se prolongent 
mutuellement. Comment un grand vin peut-il être transcendé, 
allongé par une composition culinaire et réciproquement  ?  Fusion, 
dialogue ou confrontation des éléments vont se succéder au fil de 
ces associations. 

Les Chefs créent des plats sur mesure, n’ayant souvent jamais 
été réalisés, parfois sur la base de produits qui ne font pas non plus 
partie de leur répertoire mais qui prennent toute leur dimension 
sur le vin associé. C’est en cela que ces soirées sont un véritable 
laboratoire à idées. On vit une expérimentation. Les équipes de 
cuisine et de salle sont comme des funambules  : on est sur le 
fil, en quête de l’émotion ultime. Et certaines créations, certaines 
associations mets & vins sonnent comme des révélations, et 
deviendront de futurs « classiques » de La Bouitte, après un temps de 
maturation supplémentaire. 

Les hôtes mesurent qu’ils participent à un geste créateur. De 
19h30 à souvent tard dans la nuit, ils ont l’occasion rare de dialoguer 
directement et de façon personnalisée avec l’un des viticulteurs les 
plus accomplis de la planète, qui transmet sa passion de table en table 
en s’adaptant au profil de chacun. Les Chefs expliquent comment ils 
ont imaginé leur menu. Des critiques vins de premier plan (Michel 
Bettane, Bernard Burtschy, Marc Lagrange) se joignent à ces échanges, 
à cette transmission. L’ambiance est détendue, chaleureuse : c’est 
un privilège de partager ce bonheur hors du monde et hors du 
temps. Ces soirées comblent aussi bien l’amateur éclairé, qui fait des 
milliers de kilomètres pour déguster des vins dont il rêvait depuis si 
longtemps, que des novices souhaitant vivre une expérience riche en 
émotion. Tous les participants (dont une quarantaine d’hôtes) savent 
qu’il ne s’agit pas « d’un événement de plus », mais d’un moment 
suspendu, unique, qui potentiellement marque une vie. Quand 
la magie opère, ces soirées, par définition non reproductibles, sont 
des créateurs de liens, de souvenirs indélébiles. Pas étonnant que les 
convives soient de plus en plus fidèles, certains assistant presque à 
l’intégrale de ces rendez-vous. 

LES SOIRÉES ŒNOLOGIQUES : DES MOMENTS À VIVRE MAGIQUES
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Francis Giraud, Chef Sommelier

Since the initiative « Les Vins au sommet » organised by La Bouitte 
in 2004 and 2005, we know that food & wine tastes best in the 
mountains (see page 92)
.
The passion for wine has been part of the Meilleur family’s life for over 
40 years, which explains why La Bouitte has one of the best cellars in 
the Alps (1001 references, 3000 including those in the ageing cellar).  
4 decades of research, meetings over many vineyards.  Naturally, 
the desire was born to create events which would be incomparable 
experiences, real culinary and oenological journeys, and a laboratory 
of ideas to imagine the future.

Since 2012, once a month (5 evenings in the winter and 3 in the 
summer), La Bouitte gives “carte blanche” to an exceptional wine 
grower, who gives a magical interpretation to his unique and 
sophisticated “terroir”.  The challenge is to convince the wine grower 
to offer guests  7 to 10 wines which have marked his life, and 
about which there is a real story to share (specific climatic conditions, 
a stylistic evolution of the Domaine, a miraculous wine that has only 
been produced once).  Certain bottles can even be considered a 
little bit of France’s historical heritage.  By their rarity and their 
venerable age (regularly vintages back to the 1930s), these evenings 
are a unique opportunity of a lifetime to taste these wines. And 
even though their prices are stratospheric, La Bouitte has chosen to 
offer them free of charge to guests,  so that these evenings are 
accessible to everyone.  
    

Every evening is a meeting at the summit which necessitates  up to 
4 years preparation.  Once the list of wines has been finalised, the 
real work of René and Maxime Meilleur starts.    The aim is to give 
the wines and the cuisine a superior, unexpected dimension, 
with the fusion of two complementary creative and artistic 
approaches, which reinforce and pull together mutually. How 
can a wine be transcended, lengthened by a culinary composition and 
visa versa ?  Fusion, dialogue or confrontation of the elements will 
follow each other with each different food-wine associations.

The Chefs create the dishes to order, often for the first time,  
sometimes based on products that aren’t even part of their repertory.  
This is why these evenings are a real laboratory of ideas. Participants 
live a real-life experiment. The kitchen and restaurant teams are 
like tightrope walkers : on a wire, in the quest of the ultimate 
emotion.  And certain creations, certain food/wine associations ring 
out like revelations and become future « classics » of La Bouitte, after 
a supplementary time to mature.

Guests realise that they participate in a creative act.  From 19h30 
until often late at night, they have the rare opportunity to talk directly 
and in a personal way with one of the most  successful winemakers in 
the world, who transmits his passion as he passes from table to table 
changing his approach to adapt to the different profiles of the guests. 
The Chefs explain how they imagined their menu.  Well-known wine 
critics (Michel Bettane, Bernard Burtschy, Orianne Nouailhac, Marc 
Lagrange) also join in these exchanges. The ambience is relaxed 
and warm : is it a privilege to share this out of this world and out 
of time happiness. These evenings delight not only the enlightened 
amateur, who has travelled thousands of kilometres to taste the 
wines of which he has dreamt for such a long time, but also beginners 
wishing to enjoy an emotionally rich experience.  All the participants 
(including about forty guests) know that it isn’t just «one more event», 
but a suspended, unique moment that will potentially mark 
their life.  When the magic operates, these evenings, by definition 
non-reproducible, create relationships and unforgettable memories.  
It is not surprising that the guests are more and more loyal, with some 
even attending almost all the rendez-vous.

THE OENOLOGICAL EVENINGS : MAGICAL MOMENTS
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23 JUIN 2023 : DOMAINE PARTAGÉ GILLES BERLIOZ 
(CHIGNIN, SAVOIE) 
Pour la première fois de l’histoire de la Savoie, un Domaine viticole 
obtient une 3ème étoile dans le Guide de la Revue du Vin de France. 
L’occasion est donc rêvée de recevoir Gilles et Christine Berlioz, 
et de découvrir leurs plus belles cuvées. Paysagiste de formation 
et autodidacte en matière œnologique, Gilles démarre l’aventure 
en 1990 avec sa compagne Christine. Aujourd’hui, ils œuvrent 
en biodynamie sur 4,5 hectares, cultivant leurs vignes comme un 
jardin. En sélections parcellaires, nés de coteaux abrupts entre 
calcaire, limon et argile, les vins sont ciselés, précis, profonds. Sur les 
derniers millésimes, ils n’ont cessé de gagner en harmonie sereine, 
pureté et plénitude. Nous allons alterner accomplissement récent et 
bouteilles plus matures, pour montrer à quel point les meilleurs vins 
de Savoie méritent un vieillissement prolongé. Au programme, nous 
dégusterons la nuancée Roussette El Hem 2015 et le Chignin salivant 
et salin Chez l’Odette 2015. Chignin Bergeron sera à l’honneur avec 
Les Dessous des Filles 2019, Les Friponnes 2016, Les Christine 
2015, et Les Fripons 2013. Enfin, en rouge Mondeuse La Deuse sera 
proposée en 2010 et 2016. .

13 SEPTEMBRE 2023 : GRANDE CHARTREUSE 
(SAINT-PIERRE DE CHARTREUSE & VOIRON, ISÈRE)
Voici une Maison oh combien spirituelle et symbolique de notre 
territoire alpin. En 1084, l’ancien écolâtre de la cathédrale de 
Reims, Bruno, né à Cologne, et ses six compagnons arrivent dans le  
« Désert de Chartreuse ». Nombre de monastères suivant la même 
règle voient le jour en Europe. Les Chartreux côtoient le médecin 
et théologien Arnaud de Villeneuve, célèbre pour ses études sur 
les plantes médicinales et un nouveau médicament : l’eau-de-vie, 
obtenue après distillation de vin. Les moines mettent alors au point 
plusieurs élixirs de jouvence, de « longue vie », utilisés pour leurs 
vertus thérapeutiques. C’est à l’année 1605 que remonte l’origine des 
liqueurs de la Grande Chartreuse, devenues mythiques !

Depuis la nuit des temps, les plantes sont utilisées pour leurs qualités 
thérapeutiques. Les ordres monastiques sont devenus des experts 
dans leur transformation, leur mélange et dans l’art de la macération. 
Les liqueurs Chartreuse (Jaune, MOF, Verte, Foudre 147, 9ème 
centenaire, VEP, Tarragone…) et l’Elixir Végétal des Pères Chartreux 
sont héritiers de cette tradition. Ces assemblages sont constitués 
de 130 plantes, racines, fleurs, écorces, épices dont la liste reste 
confidentielle et mystérieuse. Les religieux s’approvisionnent auprès 
de fournisseurs locaux du massif de la Chartreuse, le reste provenant 
d’autres régions du monde, participant là aussi au mystère.

Ces liqueurs font partie intégrante du parcours de vie et de réflexion 
de la famille Meilleur. Depuis l’origine, elles ont toujours été associées 
au voyage culinaire et œnologique à La Bouitte. Liqueurs et infusions 
de plantes vont rythmer cette soirée, qui s’annonce unique en son 
genre. 

12 JUILLET 2023 : DOMAINE GUIBERTEAU  
(SAUMUR, VALLÉE DE LA LOIRE) 
Emblématique des vins de Saumur, le Domaine Guiberteau - sous la 
houlette de Romain - a beaucoup progressé ces dernières années et 
compte désormais parmi les grands vins du Val de Loire. 17 hectares 
de vignes sont cultivées en bio depuis 2003 sur des terroirs argilo-
calcaires aux sols profonds. Entre le travail précis et inspiré des sols et 
de la vigne, et une nouvelle cuverie créée en 2017, les vins gagnent en 
pureté, en équilibre et se reconnaissent parfois à leurs notes grillées.

Après un rare Mousseux rosé 2020, place aux grands blancs de 
Chenin. Clos des Guichaux 2016 est un vin tendu, subtil avec de la 
densité. Cette tension est encore plus saline, avec une structure 
musculeuse sur le fameux terroir de Brézé (dynamique 2014 et amers 
ciselés de 2017, deux grandes réussites récentes de la Propriété). 
Le Clos des Carmes 2010 révèle la maturité du vieillissement, entre 
concentration et énergie. Même s’il n’a pas encore dit son dernier 
mot, 2014 nous emmène encore plus loin : une idée de la perfection 
ligérienne. 
Suivent les Cabernets Francs, des rouges identitaires, une sève 
vibrante au tactile fin. Chapaudaises 2019 séduit tant il est un vin 
de plaisir immédiat, rehaussé par sa délicatesse de texture. Plus de 
suavité et de structure avec Les Arboises 2015.
On conclut en beauté avec le confidentiel Brézé 2003, liquoreux créé 
lors de la canicule. Quel équilibre ! Un rôti au charme irrésistible ! 
      
  

PROGRAMME DES SOIREES ŒNOLOGIQUES DE L’ETE 2023
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Renseignements & réservations :
+334 79 08 96 77 - info@la-bouitte.com. 
Les soirées débutent à 19h15. Participation : 360 € par 
personne tout compris, les vins étant offerts par les Domaines. 
La soirée comprend 2 services d’amuses bouche, une entrée, 
un poisson, une viande, fromage, pré-dessert, dessert et 
mignardises, l’ensemble des vins, eaux et café / thé.    

LES SOIRÉES ŒNOLOGIQUES À 
LA BOUITTE DEPUIS L’ORIGINE

2004 : premières expériences réservées 
aux professionnels (critiques vins, 
vignerons, scientifiques) pour analyser 
l’impact de l’altitude sur le vieillissement 
du vin et la dégustation du vin (cf. 
communiqué dédié).

2012 : Alain Raynaud (Colgin, Clos 
l’Eglise, Haut Bergey, Pressac…)

2013 : Jean-Michel Deiss, Louis Jadot, 
Louis Magnin, Perrier-Jouët, Mouton 
Rothschild, Yquem

2014 : Beaucastel, Clos de Tart, Didier 
Dagueneau, Françoise Bédel, Pichon 
Longueville Baron, Suduiraut, Les Mille 
Vignes, Cos d’Estournel

2015 : Jean-Louis Chave, Zind-
Humbrecht, Romanée Conti, Dominique 
Belluard, Bouscaut, La Conseillante, 
Climens, Anne-Françoise Gros, Cheval 
Blanc, Yquem

2016 : Gonet Médeville, Gilette, Peyre 
Rose, Clos de l’Arlot, Quinta do Noval, 
Tempier, Delamotte, Salon, Smith Haut 
Lafitte, Alphonse Mellot, Guigal

2017 : Antinori, Weinbach, La Solitude, 
Ferret, Ch. des Jacques, Jean-Claude 
Masson, Aydie, Cauhapé, Trimbach, 
Pichon Longueville Baron, Disznoko, La 
Conseillante, Figeac

2018 : Vega Sicilia, Krug, Roches Neuves, 
Clos Saint Jean, Clos des Lambrays, 
Bonneau du Martray, Troplong Mondot, 
Le Clos Saint Vincent, François Villard, 
Christophe Roumier

2019 : Jean-Michel et Mathieu Deiss, 
Abbatucci, Emmanuel Reynaud (Rayas), 
Haut Brion et Mission Haut Brion, 
Pibarnon, Mumm, Ardoisières, Gauby

2020 : Lafite Rothschild, Clos du Mont 
Olivet, Philipponnat, Joseph Drouhin, 
Agrapart, Bachelards.

2021 : Fargues, Figeac, Palmer, Jean 
Grivot, Lanson.

2022 : Cécile Tremblay, Philippe 
Charlopin, Trévallon, Krug, Angélus, 
Rectorie, Orenga de Gaffory, Clos 
Rougeard, Montrose, Poderi Colla, Huet.  

2023 : Saint Cosme, Pichon Baron, 
Suduiraut, Champagne Bérêche & Fils, 
Leflaive.  
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THURSDAY 14th DECEMBER 2023: 
DOMAINE SANT’ ARMETTU (CORSICA) 
Gilles Seroin joined the family Domaine du Golfe de Propriano In 
1996, gradually making it one of the most exciting in Corsica. Helped 
now by his children Jeanne and Guillaume, his talent as a winemaker 
continues to progress, to express the identity of each of his plots 
in an eco-responsible approach (organic certification since 2021). 
In all 3 colours, the wines are unique, expressive and increasingly 
refined. The whites acquire real complexity with ageing, Myrtus on 
the fleshiness and maturity, Burghese (in 2015) with an extra soul and 
mystery, with scents of citrus peels and beautiful bitterness.

The reds are striking and inspiring: on granite arenas, Elegante 2019 
- in the spirit of Grenache de Rayas - is a pure enchantment, all in 
delicacy. Burghese 2017 is a model of sensuality, between fullness 
and grace. L’Ermite is touching with its purity and spicy finesse.

THURSDAY 18th JANUARY 2024: 
LECLERC BRIANT CHAMPAGNE
This Epernay based House, a pioneer of organic farming in 
Champagne, was created in 1872. The current cellar manager Hervé 
Jestin is one of the personalities of the region, constantly researching 
both biodynamic viticulture and winemaking, with extensive 
experiments on the shapes and materials used during the ageing 
of wines. Such as the barrel in gold nicknamed internally “Goldorak”, 
giving Chardonnay extra vital energy, its little sister in pure titanium 
(for Pinot Noir), and mouth-blown glass globes… The creation of the 
Abyss vintage, immersed for more than a year at the bottom of the 
sea on the island of Ouessant - giving it a unique iodized and saline 
depth - has contributed to the international notoriety of the Domaine. 
From Clos des Trois Clochers to La Croisette via Les Basses Prières, 
Blanc de Meuniers, and the vinous and gastronomic rosé Rubis de 
Noir, all the wines have a strong personality.

  

WEDNESDAY 17th APRIL 2024: 
DOMAINE BONNEAU DU MARTRAY (BURGUNDY).
Thibault Jacquet, Domaine Director, will be our guide to conclude the 
winter season. Bonneau du Martray represents one of the ultimate 
expressions of Burgundy. And the essential reference of the two 
appellations Corton-Charlemagne and Corton, a single vineyard in a 
dominant hillside position .   Among the pioneers of biodynamics, the 
wines are aesthetic and luminous, lively and powerful.

Capable of ageing for a long time, Corton-Charlemagne wines are 
striking in their mystery, complexity, energy and class. Wines of 
meditation. 2018 shows us the stylistic evolution towards ever 
greater purity and precision. 2009 wonderfully combines the fullness 
of a sunny vintage and saline finesse. And 1976 reveals a sublime 
aromatic spiral up to the tertiary aromas of mushrooms.

As for Corton, 2018, with its beautiful bitters, is full of promise, while 
2003 is one of the most accomplished expressions between subtlety 
and depth.

As a prelude to the evening, from the same owner we will discover a 
renowned California estate: The Hilt Estate. A grandiose site marked 
by the influence of the Pacific Ocean. Not denying a Burgundian style, 
the Chardonnay turns out to be silky and suave, between mineral 
tension and the pleasure of fruit and citrus. Pinot Noir seduces with 
its floral and spicy fragrances and its elegant tannins.

WEDNESDAY 7th FEBRUARY 2024: 
CHÂTEAU AUSONE (BORDEAUX)
What a privilege to receive Edouard Vauthier: Château Ausone created 
in Saint Emilion is among the greatest wines in the world. Thanks to 
a complex limestone terroir on the plateau and on the hillside, with 
a high density of plantations, and above all a rare sensitivity and a 
vision between poetry and biodynamics, Alain - the father - and his 
two children Pauline and Edouard manage to create slender vintages 
, of marvellous refinement, and immense ageing capacity. Fullness 
of fruit, freshness, sublime length, vital energy, great style... words 
cannot describe the emotions felt. Simply great art.

The programme promises to be grandiose: 1949, 1961, 1982, 2003 
and 2011 for Château Ausone, completed by 2005 and 2011 in 
Chapelle d’Ausone and Moulin Saint Georges 2015.

WEDNESDAY 20th MARCH 2024: 
DOMAINE GOURT DE MAUTENS 
(SOUTH RHONE VALLEY).
On the Rasteau terroir, near the Dentelles de Montmirail, this is 
one of the most exciting estates in the South of France. In 1996, at 
the age of 23, Jérôme Bressy took charge of the family property to 
create Gourt de Mautens, “from which water comes out when the 
weather is bad”. Already organic in 1989, he decided to go further, 
obtaining the Demeter certification in biodynamics in 2008. Erudite 
and fascinating, a fine connoisseur of ancestral practices while 
constantly questioning his know-how, Jérôme chose to to break away 
from the shackles of the rules of his appellation from 2012, to create 
author’s wines and go all the way in his artistic personality. With very 
low yields, ideal maturities, the reintroduction of old planted grape 
varieties, his quest for balance - between affirmation and nuances 
- commands admiration. In white (2014, 2015 and 2017) as in red 
(2007, 2008, 2010, 2015 and 2018 on the programme), the wines are 
highly gastronomic, vibrant, freedom-loving. Putting your nose in a 
glass of Gourt de Mautens is the assurance of a still journey, between 
freshness and sun, intoxicating perfumes, silk and lace.

PROGRAMME FOR THE WINTER 2023-2024 OENOLOGICAL EVENINGS

THE OENOLOGICAL EVENINGS 
AT LA BOUITTE SINCE THE 
BEGINNING

2004 : First evenings reserved for 
professionals (wine critics,  wine 
growers, scientists) to analyse the 
impact that altitude has on the ageing 
of wine and wine tasting (cf. dedicated 
press release).

2012 : Alain Raynaud (Colgin, Clos 
l’Eglise, Haut Bergey, Pressac…)

2013 : Jean-Michel Deiss, Louis Jadot, 
Louis Magnin, Perrier-Jouët, Mouton 
Rothschild, Yquem

2014 : Beaucastel, Clos de Tart, Didier 
Dagueneau, Françoise Bédel, Pichon 
Longueville Baron, Suduiraut, Les Mille 
Vignes, Cos d’Estournel

2015 : Jean-Louis Chave, Zind-
Humbrecht, Romanée Conti, Dominique 
Belluard, Bouscaut, La Conseillante, 
Climens, Anne-Françoise Gros, Cheval 
Blanc, Yquem

2016 : Gonet Médeville, Gilette, Peyre 
Rose, Clos de l’Arlot, Quinta do Noval, 
Tempier, Delamotte, Salon, Smith Haut 
Lafitte, Alphonse Mellot, Guigal

2017 : Antinori, Weinbach, La Solitude, 
Ferret, Ch. des Jacques, Jean-Claude 
Masson, Aydie, Cauhapé, Trimbach, 
Pichon Longueville Baron, Disznoko, La 
Conseillante, Figeac

2018 : Vega Sicilia, Krug, Roches Neuves, 
Clos Saint Jean, Clos des Lambrays, 
Bonneau du Martray, Troplong Mondot, 
Le Clos Saint Vincent, François Villard, 
Christophe Roumier

2019 : Jean-Michel et Mathieu Deiss, 
Abbatucci, Emmanuel Reynaud (Rayas), 
Haut Brion et Mission Haut Brion, 
Pibarnon, Mumm, Ardoisières, Gauby

2020 : Lafite Rothschild, Clos du Mont 
Olivet, Philipponnat, Joseph Drouhin, 
Agrapart, Bachelards.

2021 : Fargues, Figeac, Palmer, Jean 
Grivot, Landson.

2022 : Cécile Tremblay, Philippe 
Charlopin, Trévallon, Krug, Angélus, 
Rectorie, Orenga de Gaffory, Clos 
Rougeard, Montrose, Poderi Colla.

2023 : Saint Cosme, Pichon Baron, 
Suduiraut, Champagne Bérêche & Fils, 
Leflaive, Gilles Berlioz, Guiberteau, 
Chartreuse.

Information & bookings: 
+334 79 08 96 77 - info@la-bouitte.com. 
The evenings begin at 19h15. Participation:  390€ per person 
all inclusive, the wines are offered by the Domaines.  The 
evening includes 2 appetizers, a starter, a fish course, a meat 
course, cheese, a pre-dessert, dessert and « mignardises », as 
well as all wine, water, and coffee / tea.   
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En réunissant depuis 2004 les plus grands experts du pays (vignerons, 
scientifiques, critiques vins), René et Maxime Meilleur - passionnés 
d’œnologie - analysent l’influence de l’altitude sur le vieillissement et la 
dégustation des vins. Les conclusions tirées sont spectaculaires. Les 
vins conservés en altitude se révèlent plus denses, plus longs, 
plus purs et harmonieux qu’en plaine. Ils offrent des arômes plus 
élégants et un fruit plus épanoui. Et leur vieillissement étant plus 
lent (sous réserve de corriger l’hygrométrie), les vins gagnent en 
complexité (voir plus de détails page 92).

En janvier 2020, René et Maxime ont imaginé une nouvelle expérience 
inédite. C’est en chenillette qu’ils ont transporté une barrique en 
chêne de 225 litres jusqu’à leur restaurant d’altitude Le Bouche 
à Oreille - à 2 700 mètres d’altitude - sur le domaine skiable des 3 
Vallées.
Une expérimentation menée avec Michel et Fabien Brotons - père & 
fils - du Clos de l’Ours. Un jeune domaine prometteur en biodynamie 
à Cotignac dans le Var (Provence). L’objectif est de confirmer 
l’effet de la haute altitude sur l’évolution gustative de la cuvée 
de vin rouge haut de gamme Ursus (90% Syrah, 10% Mourvèdre) en 
la comparant 2 ans plus tard au même vin élevé dans d’autres 
barriques comparables au domaine viticole, à 230 mètres 
d’altitude.

Début 2022, le vin a été mis en bouteilles  manuellement au Bouche à 
Oreille avec dégustation à la clé. Michel Bettane, réputé le plus célèbre 
critique vins français, nous a fait l’amitié de sa présence, en apportant 
toutes ses compétences pour tirer des enseignements. Les vins 
vieillis en altitude ont confirmé une plénitude supplémentaire 
par rapport au vieillissement en plaine au Domaine, avec plus 
de pureté, un côté plus ciselé et précis. Une part des bouteilles 
est destinée aux caves de La Bouitte, du Bouche à Oreille et de Si 
mple & Meilleur. Les autres bouteilles poursuivent leur vieillissement 
au Bouche à Oreille pour être commercialisées par le Domaine en 
2023. Fort du succès de cette opération hors du commun, le Clos de 
L’Ours réitère l’opération sur le dernier millésime d’Ursus (2021). Une 
nouvelle barrique a été transportée en dameuse au Bouche à Oreille 
aux dernières neiges du printemps.   

Commence également une nouvelle aventure, à savoir le 
vieillissement de la cuvée « Cœur d’Apremont » 2019 de 
Jean-Claude Masson - un des plus grands vins blancs de Savoie 
- expérimenté sur 4 sites : à 400 m d’altitude et à 50 m de 
profondeur sous l’eau dans le lac d’Annecy au large de Sévrier, en 
plaine au Domaine à 320 m, à La Bouitte à 1502 m et au Bouche 
à Oreille à 2700 m. Là encore, ce sera une première de comparer 
simultanément sur une même cuvée les effets de l’altitude sur le 
vin de la plaine à 2700 m, et sous l’eau.  

A partir de l’été 2022 et pour une durée indéterminée, nous suivrons 
l’évolution gustative de ce vin emblématique de notre territoire 
savoyard sur ces 4 étages d’altitude. 

Plus d’informations dans le communiqué :
www.la-bouitte.com/media/original/cp-la-bouitte-bao-clos-de-l-ours-jc-
masson-012022.pdf

EXPÉRIENCE INÉDITE : L’INFLUENCE DE L’ALTITUDE 
ET DES PROFONDEURS D’UN LAC SUR LE VIEILLISSEMENT ET LA DÉGUSTATION 
DE VINS EN BARRIQUE ET EN BOUTEILLES

« L’altitude bonifie la dégustation du vin d’une façon inespérée ».

Since 2004, the country’s leading experts (winegrowers, scientists, 
wine critics), René and Maxime Meilleur - passionate about oenology 
– have analysed the influence of altitude on the ageing and tasting 
of wines. The conclusions drawn are spectacular. Wines stored 
at altitude turn out to be denser, longer, purer and more 
harmonious than those stored on the plain. They offer more 
elegant aromas and more blooming fruit. And their ageing, being 
slower, (subject to correcting the humidity), mean that the wines 
gain in complexity (see more details on page 92).

In January 2020, René and Maxime imagined a new and unique 
experience. They transported a 225-litre oak barrel in a piste 
groomer up to their mountain restaurant Le Bouche à Oreille 
– situated at an altitude of 2,700 meters - in the 3 Valleys ski area.
An experiment carried out with Michel and Fabien Brotons - father 
& son - from Clos de l’Ours. A young, promising biodynamic estate 
in Cotignac in the Var (Provence). The objective was to confirm 
the effect of high altitude on the taste evolution of the cuvée of 
high-end red wine Ursus (90% Syrah, 10% Mourvèdre) by comparing 
them 2 years later, with the same wine aged in other similar 
barrels at the wine estate, at an altitude of 230 meters.
The wine will be bottled manually by the Bouche à Oreille on 14th 
December 2021 followed by a  tasting. Michel Bettane, renowned as 
the most famous French wine critic, will do us the honour of joining us , 
bringing all his skills to the learning process. Some of these bottles 
are intended for the cellar of La Bouitte, Bouche à Oreille and Simple 
& Meilleur.

And on the same day a new adventure will begin, namely the 
ageing of the 2019 “Cœur d’Apremont” cuvée by Jean-Claude 
Masson - one of the greatest Savoyard white wines  - tested on 4 
sites: at an altitude of 400m, at a depth of 50m underwater in 
Lake Annecy off Sévrier, in the plain at the Domaine at 320m, at 
La Bouitte at 1502m and at the Bouche à Oreille at 2700m.  Here 
again, it will be a first to simultaneously compare the effects that 
different altitudes (from 50m underwater to 2700m) have on the 
same vintages.

UNIQUE EXPERIENCE: THE INFLUENCE OF ALTITUDE AND THE DEPTHS 
OF A LAKE ON THE AGEING AND TASTE OF WINE IN BARRELS AND BOTTLES

«Altitude improves the taste of wine in an unhoped-for way».
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Comme chaque année, René et Maxime poursuivent la construction 
de La Bouitte, à l’image de l’œuvre d’une vie. Le « Petit déjeuner 
du Berger » fait partie des expériences culinaires les plus 
marquantes dont on puisse rêver (voir page 103). Pour vivre ce 
moment avec encore plus de confort, de nouveaux salons ont été 
inaugurés le 4 décembre 2021. Dans un esprit très montagnard, avec 
une remarquable charpente en bois - magnifique mezzanine ! -, ils 
offrent une belle vue sur la vallée et les sommets. 

Cette extension de 140 m2 sur 3 niveaux accueillera au rez-de-
chaussée une boulangerie parfaitement équipée, le pain étant 
presque une religion à La Bouitte. La Maison s’est fait une spécialité 
des accords mets - vins - pains, un pain spécifique étant créé minute 
pour chaque création culinaire. Même les séjournants et habitants 
des Belleville peuvent profiter de la qualité exceptionnelle de cette 
boulangerie, une partie des pains confectionnés étant revendus en 
vente à emporter au Bistrot Simple & Meilleur.   

Stéphane Thomat, Toulousain d’origine, a rejoint la maison familiale 
de sa grand-mère installée tout près d’une forge aux Chapelles vers 
Bourg Saint Maurice en 2009. Alors employé à la communication 
digitale de La Plagne, il comprend vite que son envie de réalisation 
est ailleurs… 

À l’air libre, motivé par sa passion des dagues et autres lames 
médiévales, il tranche et décide de donner libre court à cette 
créativité qui déborde, sa Forge des Montagnes lui tend les bras, il 
n’y a plus qu’à.

Il crée ses premiers couteaux, apprend le travail du bois pour les 
manches, celui du cuir pour les lanières et s’accroche. Alors qu’il prend 
un grand tournant et fusionne à l’envi entre nature et vie de forgeron, 
c’est en livrant une boutique de Bourg Saint Maurice qu’il croise le 
chef Maxime Meilleur en 2018, qui, touché par son travail l’invite à 
découvrir l’univers de La Bouitte. Il fait la connaissance du Chef René. 

L’envie d’avancer à ses côtés validée, Stéphane Thomat se lance dans 
l’aventure et la réalisation de couteaux haute-couture signatures. Et 
Maxime de conforter « L’artisanat, l’humain et l’art de vivre, Stéphane 
représente tout cela à la fois. Ses couteaux ont vraiment une âme, 
une vibration différente. »

L’histoire du forgeron parle comme celle de la famille Meilleur 
raconte. Et comme de coutume, à chaque rencontre exceptionnelle 
de beaux projets s’écrivent. Il aura fallu plus d’un an pour présenter 
le prototype parfait, 9 mois pour le réaliser et donner vie à ce partage 
précieux d’expérience et de générosité, en hommage à toute une 
vie… Et le résultat est là, dans les mots de Maxime : « Le couteau 
porte une griffe de la croix de Savoie, des incisions représentant la 
montagne et ses 3 vallées, le pied évocateur de la patte de chamois, 
et le bois bien spécifique issu de notre charpente de fumoir en chêne, 
symbole de notre métier de cuisinier. C’est un vrai plaisir d’apporter 
notre territoire unique sur table ». 

EXTENSION DU CHALET 
POUR CREER UNE NOUVELLE SALLE 
DE PETIT DEJEUNER, 
UNE BOULANGERIE ET CONFORTER 
LES ACCORDS METS - PAINS

LAME D’ARTISTE
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As every year, René and Maxime continue the construction of La 
Bouitte, like a lifetime’s work. The « Berger’s breakfast » is one of 
the most outstanding culinary experiences that one can dream 
about (see page 103). To live this moment with even more comfort, 
the new rooms will be finished for the 4th December 2021.  In a very 
mountain spirit, with incredible woodwork – a magnificent   mezzanine ! 
- they offer a beautiful view of the valley and its mountains.

This 140m² extension over 3 floors, houses a perfectly equipped 
bakery on the ground floor, bread already being almost a 
religion at La Bouitte. The House has made a speciality out of 
its food-wine-bread matches, noteably during special events, 
a specific bread created for each culinary creation.  Even the 
holidaymakers and inhabitants of the Belleville Valley can enjoy 
the exceptional quality of this bakery, as some of the breads are 
on sale to take away at the Simple & Meilleur Bistro.  

EXTENSION OF THE CHALET TO 
CREATE A NEW BREAKFAST ROOM, 
A BAKERY AND THE  DEVELOPMENT 
OF  FOOD-WINE MATCHES

ACT I – NEWS I EVENTS I NEW DEVELOPEMENTS

Brown trout

Reblochon fondue cooked in bread Tarte Tatin

Stéphane Thomat, originally from Toulouse, joined his grandmother’s 
family home located near a forge in Les Chapelles near Bourg Saint 
Maurice in 2009. While employed in digital communication at La 
Plagne, he quickly understood that his dream was elsewhere…

In the open air, motivated by his passion for daggers and other 
medieval blades, he took the decision to give free rein to his 
overflowing creativity, and his Mountain Forge reached out to him.  It 
was in his hands to follow his destiny.

He created his first knives, learnt how to work the wood for the 
handles, leather for the straps and kept going. Then he took a major 
turn by merging his desire for nature and the life of a blacksmith. In 
2018, while delivering a shop in Bourg Saint Maurice, he met chef 
Maxime Meilleur, who, touched by his work, invited him to discover 
the world of La Bouitte. He met Chef René. With the desire to move 

forwards at their sides, Stéphane Thomat embarked on the adventure 
and the creation of signature “haute-couture” knives, endorsed by 
Maxime’s words “The craftsmanship, the human-side and the art of 
living, Stéphane represents all of this at the same time. His knives 
really have a soul, a different vibration. »

The blacksmith’s story is similar to the one that the Meilleur family 
tells. And as usual, with each exceptional meeting beautiful projects 
are written. It took more than a year to present the perfect prototype, 
9 months to make it and give life to this shared project, full of 
experience and generosity, a real lifetime tribute... And the result is 
there, in the words of Maxime: “The knife bears a claw of the cross 
of Savoy, incisions representing the mountains and its 3 valleys, the 
evocative foot of a chamois, and the very specific wood from our oak 
smokehouse’s frame, symbol of our cooking profession. It’s a real 
pleasure to bring our unique territory directly to our table”.

AN ARTIST’S BLADE
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Truite fario

Fondue de reblochon cuite dans du pain Tarte Tatin

BISTROT DE MONTAGNE DOTÉ 
DU BIB GOURMAND AU GUIDE 
MICHELIN, « SIMPLE & MEILLEUR » 
A CRÉE FIN 2022 UNE CAVE BAR À 
VINS & GRIGNOTAGE
C’est l’aboutissement d’années de réflexion qui s’est concrétisé 
le 15 décembre 2018 : la création d’un authentique Bistrot de 
montagne à Saint Martin de Belleville. Un lieu de partage et de 
découverte gustative très complémentaire à La Bouitte, qui a obtenu 
le Bib Gourmand au Guide Michelin dès 2020.  

René et Maxime Meilleur ont choisi de s’installer sur la place centrale 
du nouveau quartier de chalets haut de gamme « Case Blanche » 
(du nom d’un lieu dit de la Vallée sauvage des Encombres toute 
proche). Une belle situation au pied des pistes et au départ des 
sentiers de randonnées, dominant la station village.

NOUVEAU
« Simple & Meilleur », c’est avant tout une histoire humaine. Manon 
Moleins est une directrice hors pair, d’un sens inné et pétillant 
de l’hospitalité. 

Avec René et Maxime Meilleur, ils ont à cœur de créer à l’entrée du 
chalet et à l’étage inférieur un Bar à Vins, véritable cave gourmande 
aussi bien pour des dégustations sur place que de la vente à emporter. 
Un lieu de vie (de midi à 23h), offrant des bouchées à déguster 
façon tapas, revisitées dans un esprit savoyard : charcuteries, dont 
un jambon blanc cuit Maison au foin, le Pâté local des Belleville de 
Gaston Eybord, ou les produits d’exception de Stéphane Milleret, 
goûteuses terrines, huîtres Gillardeau, poissons fumés, os à moelle, 
mini-fondues, fromages affinés (Beaufort d’alpage, Tome des Bauges, 
Persillé de Tignes, Bleus de Bonneval et de Termignon...) présentés 
en grosses pièces. Les chaleureux bar & salon lounge, dans une 
décoration montagnarde rythmée par de belles tables en bois ancien, 
font de la Maison un vrai lieu de rencontres. 

Près de 200 références de vins aussi bien accessibles que de 
haute volée, dont une très belle sélection de vins au verre renforce 
la convivialité et l’intérêt du lieu. Le Pays de Savoie (Cevins, Arbin, 
Chignin, Apremont ou Jongieux) est à l’honneur et une sélection 
pointue de vins d’auteur et de terroirs singuliers est constituée sur 
toutes les régions de l’Arc Alpin à l’Hexagone.  

À l’étage, les hôtes rejoignent le restaurant de 70 couverts (50 
couverts et 20 couverts en mezzanine mansardée à l’étage sommital 
du chalet). La carte conçue par les 2 Chefs triplement étoilés au 
Guide Michelin, avec l’aide de 4 cuisiniers et 5 personnes en salle, 
met à l’honneur les meilleurs produits traditionnels de Savoie, 
et redonne vie à des recettes ancestrales de la famille Meilleur : 
en plus des plats signature indiqués ci-dessous, charcuteries et 
fromages de la vallée, de la Vanoise et des massifs voisins, truite fario 
cuite entière au four / beurre frais et légumes, raclette au lait cru. 
Et en hiver, pot au feu, côte de cochon grillée au foin, pommes de 
terre grenailles sautées,pavlova aux myrtilles, choux à la crème, coulis 
chocolat…

La cuisine est volontairement simple, goûteuse, généreuse, et 
surtout bonne ! Notre crédo : prodiguer une cuisine soignée faisant 
honneur à la Savoie, au rapport qualité - prix équitable, avec un sens 
inné de l’hospitalité.

Ouvert tous les jours du 10 décembre 2022 au 23 avril 2023 sauf  
le mardi. Et l’été du 10 juin au 17 septembre sauf le dimanche.

Tél. : +33 (0)4 86 80 02 91 ; https://www.simple-meilleur.com/fr/

info@simple-meilleur.com

A SAVOIR
 Terrasse aménagée (40 couverts) devant l’entrée du chalet

   Belle décoration associant poteries, vieux objets, portraits… et 
éléments décoratifs plus contemporains. Au Bar lounge, des 
tableaux de Blackpeuf (Céline Duparoy) évoquent la pratique du ski 
sur un ton humoristique. 

 Menu à 35€ (à ce jour) avec entrée, plat et dessert, dans l’esprit du 
Bib Gourmand du Guide Michelin. 

   Produits du terroir, préparations culinaires Maison et vins proposés en 
vente à emporter. 

PLATS SIGNATURE 
Certaines créations culinaires deviennent des plats « signature » 
évoquant les racines de la famille Meilleur : 

   Fondue de reblochon cuit dans du pain / pommes de terre vapeur 
enrobées de lard 

   Sérac de brebis, pomme de terre chaude en robe des champs (en 
hiver), et salade de tomates, sérac de brebis, jambon croustillant 
(en été) 

   Cassolette d’escargots, champignons

   Cuisses de grenouilles en persillade

   Poireau en vinaigrette, œufs mimosa et oseille sauvage  

   Truite fario cuisson Meunière, carottes primeur 

   Soupière de volaille fermière / carottes en bâtonnets / pousses 
d’épinard et champignons (en hiver)

   Mousse au chocolat façon grand-mère

   Île flottante vapeur, crème anglaise, sauce caramel.

Open every day from 9th December 2023 to 23rd April 2024 expect 
on Tuesdays.  And in the summer from 15th June to 15th September 
except on Sundays.

Tel.: +33 (0)4 86 80 02 91 ; https://www.simple-meilleur.com/fr/

info@simple-meilleur.com

This is the outcome of years of thought which came to fruition on 
15th December 2018 : the creation of an authentic mountain bistro 
in Saint Martin de Belleville. A place of sharing and gustative discovery, 
very complementary to La Bouitte, which obtained the Bib Gourmand 
in the 2020 Michelin Guide.

René and Maxime Meilleur have chosen to install themselves on 
the central square of the quarter of  up-market chalets «Case 
Blanche», (the name of an area in the nearby wild Vallée des 
Encombres).  A marvellous position at the bottom of the pistes and at 
the start of the walking paths, dominating the village resort.

New:
“Simple & Meilleur” is above all a human story. This winter Sween 
Sanson becomes the executive chef of the Bistro, under the leadership 
of René and Maxime Meilleur. With the help of Francis Giraud, the 
head sommelier at La Bouitte, they have created, at the entrance to 
the chalet and on the lower floor a Wine Bar, a real gourmet cellar 
for both on-site tastings and take-away sales. A lively place (from 
midday to 11 p.m.), offering tapas-style bites to eat, revisited in a 
Savoyard spirit: charcuterie, including ham home-cooked in hay, 
the local Pâté des Belleville from Gaston Eybord, or exceptional 
products from Stéphane Milleret, tasty terrines, Gillardeau oysters, 
smoked fish, bone marrow,mini-fondues, ripened cheeses (Beaufort 
d’alpage, Tome des Bauges, Persillé de Tignes, Bleus de Bonneval and 
Termignon...) presented in large pieces. The warm bar & lounge, in 
a mountain decoration punctuated by beautiful old wooden tables, 
make the House a real meeting place.

Nearly 200 wine references both accessible and high-end, including 
a very fine selection of wines by the glass, reinforces the conviviality 
and interest of the place. The Pays de Savoie (Cevins, Arbin, Chignin, 
Apremont or Jongieux) is in the spotlight and a sharp selection of 
signature wines and singular terroirs is made up of all regions from 
the Alpine Arc to the whole of France.

On the upper floor, guests will find the 70 cover restaurant (50 covers 
on this floor and 20 covers on the mezzanine above).  The menu has 
been conceived by the 2 Michelin starred Chefs, with the help of 4 
cooks and 5 restaurant staff, to honour the best traditional products 
in the Savoy, and to bring back to life Meilleur family ancestral recipes 
: in addition to the signature dishes indicated below, cold meats and 
cheeses from the valley, the Vanoise and the neighbouring mountain 
ranges, truite fario cooked entirely in the oven/ fresh butter and 
vegetables, raclette made with raw milk.  And in the winter pot au 
feu,  pork rib grilled with hay ,sauteed grenailles potatoes,, bilberry 
pavlova, cream puffs, chocolate coulis … ,

The cuisine is voluntarily simple, tasty, generous and above all, good!  
Our motto:  well-presented dishes that honour the Savoy, value for 
money - fair price, with an innate sense of hospitality. 

“SIMPLE & MEILLEUR”, THE MOUNTAIN 
BISTRO WITH A GOURMAND BIB  
IN THE MICHELIN GUIDE CREATED, 
AT THE END OF 2022, A WINE BAR 
AND SNACKING CELLAR

SIGNATURE DISHES
Certain culinary creations have become “signature” dishes which 
evoke the Meilleur family roots: 

   Melted reblochon cooked in bread / boiled potatoes wrapped in 
bacon  

   Sheep serac / hot baked potato (in winter) and tomato salad, sheep 
serac, crispy ham (in  summer)

 Snail casserole, mushrooms  

 Frogs’ legs with parsley and garlic

   Leeks in vinaigrette,  mimosa eggs and wild  sorrel

   Brown trout cooked in a Meunière way, young carrots

   Tureen of free-range chicken soup / carrots sticks/ spinach sprouts 
and mushrooms (winter only)

 Chocolate mousse, as granny cooked it

 Île flottante, crème anglaise, caramel sauce

WORTH KNOWING
   Terrace (40 covers) in front of the chalet entrance

   Beautifully decorated with pottery, old objects, portraits …. and 
other more contemporary decorative elements. In the Lounge Bar, 
there are humoristic skiing paintings by Blackpeuf (Céline Duparoy)

   Menu at 39 € with starter, main course and dessert, in the spirit of 
the Michelin Guide Bib Gourmand

 Local products, House dishes and wines on-sale to take away.

Brown trout

Reblochon fondue cooked in bread Tarte Tatin
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L’eau de Bonneval est enfin sortie en bouteille. C’est au terme 
d’un voyage de 2000 ans au cœur des roches alpines qu’elle jaillit 
naturellement à Bonneval, lieu-dit de Bourg-Saint-Maurice en 
Tarentaise en Savoie. Diffusée depuis peu en Savoie, ses deux 
fondateurs, Jean Moueix (copropriétaire du mythique Château Pétrus 
à Bordeaux) et David Merle, ingénieur des Ponts et Chaussées, ont 
choisi depuis 2022 le Chef Maxime Meilleur comme ambassadeur de 
leur marque. 

Devenant un symbole de notre patrimoine, l’eau de Bonneval vous 
offre l’expérience de boire la montagne à l’état pur. Sa force de 
caractère favorise une reconnexion à la nature, grâce à ses vertus de 
purification. Une gorgée de cette eau aurait presque les effets d’un 
séjour dans un ashram de l’Himalaya ! Vendue comme un produit 
exceptionnel, avec une vraie densité en bouche, une prégnance 
au plan tactile et un profil gustatif qui respecte l’intégrité de la 
griffe d’un grand chef, il était logique que l’Eau de Bonneval trouve 
naturellement sa place aux côtés des créations de René et Maxime 
Meilleur. Notamment La Truite Cuisson au Bleu, une ode superbe à la 
Savoie. Les plus audacieux intègreront directement l’eau de Bonneval 
à la recette avant de la déguster en un parfait accord met et eau. 

 

Eau de Bonneval, (Bonneval water) has finally been bottled. It is at 
the end of a journey of 2000 years in the heart of the alpine rocks 
from which it springs naturally in Bonneval, a place near Bourg-Saint-
Maurice in Tarentaise in Savoie. Recently distributed in the Savoy, 
since 2022 its two founders, Jean Moueix (co-owner of the mythical 
Château Pétrus in Bordeaux) and David Merle, engineer of the 
Ponts et Chaussées, have chosen the Chef Maxime Meilleur as the 
ambassador of their brand.

Having become a symbol of our heritage, Eau de Bonneval offers 
you the experience of drinking the mountain in its pure state.  Its 
strong character promotes a reconnection with nature, thanks to its 
purification properties. A sip of this water is almost like staying in a 
Himalayan ashram! Sold as an exceptional product, with real density 
on the palate, tactile significance and a taste profile that respects the 
integrity of the signature of a great chef, it was logical that Eau de 
Bonneval found its natural place alongside the creations of René and 
Maxime Meilleur.  Notably the Lightly cooked trout, a superb ode to 
the Savoy.  The most audacious will integrate Eau de Bonneval into 
their recipe before enjoying a perfect marriage of food-water.

LA BOUITTE PARTNER AND 
AMBASSADOR OF EAU DE BONNEVAL
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At La Bouitte, each table has a soul.
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Le Spa La Bèla Vya, « la belle vie » en patois Bellevillois, ne ressemble 
à aucun autre. Il est le prolongement naturel de l’âme de la 
Maison, du patrimoine naturel et culturel environnant et même 
de la signature culinaire des Chefs René et Maxime Meilleur. 

De la marque de cosmétiques « Meilleur Nature » aux soins exclusifs 
créés sur mesure, le bien-être prend dans ce chalet rêvé une 
dimension inconnue. Le Spa développe des techniques originales 
du bien-être, qui mettent à l’honneur le terroir Savoyard. Les 
hôtes fidèles plébiscitent le bain de La Marie au lait et au miel des 
montagnes. Pour gommer les frimas de l’hiver, rien de tel que les 
soins au foin, à l’eau de source et aux herbes aromatiques. Comme 
le Solan, ce bain de vapeur au foin coupé des alpages, qui libère 
de voluptueuses senteurs alpestres. Au clair de Lune, avec une vue 
saisissante sur le cirque de montagnes illuminées, la sensation de 
bien-être est unique. Temps suspendu, douceur de vivre… 

Dès 2005, un premier Spa avait été aménagé dans cette philosophie. 
En décembre 2016, un nouveau Spa a vu le jour, qui ne cesse depuis 
de s’embellir et d’étoffer son offre.  

Pour la découverte de sa philosophie, de l’espace aquatique, 
des soins, et de la marque de cosmétiques Meilleur 
Nature, voir page 107 et la Carte des soins sur le site web  : 
www.la-bouitte.com/fr/spa-nature-de-montagne/soins-massages

SPA « LA BÈLA VYA » : DES SOINS ET UNE MARQUE DE COSMÉTIQUE 
EXCLUSIFS, EN CONSTANTE ÉVOLUTION Petit déjeuner & Spa 

Venez profiter d’une matinée de détente magique à la Bouitte, en 
dégustant le délicieux petit-déjeuner du Berger concocté par les 
Chefs René et Maxime Meilleur et en vous relaxant dans notre Spa. 

Ce coffret comprend : 

 Un petit déjeuner gourmet servi à partir de 9h45 jusqu’à 10h30.  

 Un accès au Spa de 10h30 à 12h30 avec piscine intérieure, 
sauna, hammam, jacuzzi extérieur et salle de relaxation. 
92€ par personne. 

Spa & déjeuner au Bistrot 
Le Spa La Bèla Vya et le Bistrot Simple & Meilleur vous ouvrent 
leurs portes avec pour seul souhait de faire de chacune de vos 
venues un instant inoubliable. Détendez-vous au bord de la 
piscine, profitez du sauna à l’épicéa, du hammam aux agrumes, 
et du jacuzzi d’extérieur. Lâchez prise lors d’un soin, un moment 
de douceur rien que pour vous. Et prolongez ce moment en 
profitant d’un déjeuner au Bistrot Simple & Meilleur. 

Ce coffret comprend : 

  Accès Spa de 10h30 à 12h30 - Modelage Parenthèse Alpine 
25 min. 

  Déjeuner au Bistrot Simple & Meilleur : Menu (entrée, plat, 
dessert – hors boissons). 

Valable tous les jours (sauf le dimanche en été).  
150€ par personne. 

NOUVELLES OFFRES SPÉCIALES 
Profitez du Spa La Bèla Vya et de l’univers de La Bouitte à des conditions préférentielles. 
Ces offres sont valables uniquement sur réservation et sous réserve de disponibilités.
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The « La Bèla Vya » spa, “a great life” in the Belleville Valley patois, 
is not like any other.  It is the natural continuation of the soul of 
the House, of the natural patrimony and cultural environment 
and even that of the culinary signature of the Chefs René and 
Maxime Meilleur.

From the cosmetic brand “Meilleur Nature” to the exclusive treatments 
created especially for them, well-being takes on an unknown 
dimension in this dream chalet.  Spa uses original techniques of 
well-being, which put the Savoyard “terroir “ in the spotlight. 
Loyal guests praise the Marie’s bath with milk and mountain 
honey. To erase the frost of winter, there’s nothing like hay, spring 
water and aromatic herbs. Like the Solan, this steam bath with hay 
cut from the mountain pastures, which releases voluptuous alpine 
scents. In the moonlight, with an amazing view of the surrounding 
illuminated mountains, the feeling of well-being is unique. Suspended 
time, sweetness of life ...

From 2005, a first Spa was created following this philosophy. In 
December 2016, a new Spa was born, one which has continued to 
improve and expand its offer ever since.

To discover its philosophy, the aquatic area, the treatments, and the 
Meilleur Nature cosmetics brand, see page 104 and the Treatment 
menu on the website: www.la-bouitte.com/fr/spa-nature-de-montagne/
soins-massages

THE «LA BÈLA VYA» SPA: TREATMENTS AND AN EXCLUSIVE COSMETIC BRAND, 
IN CONSTANT EVOLUTION Breakfast & Spa 

Come and enjoy a morning of magical relaxation at La Bouitte, 
tasting the delicious “Berger” (shepherd) breakfast prepared by the 
Chefs René and Maxime Meilleur and enjoying our Spa. 

This pack includes: 

 A gourmet breakfast served from 9h45  until 10h30  

 Access to the spa from  10h30 to 12h30 with its indoor pool, 
sauna, hammam, outdoor jacuzzi and relaxation room. 
93€ per person. 

Spa & lunch at the Bistro 
The La Bèla Vya Spa and the Simple & Meilleur Bistro open their 
doors to you with the sole wish of making each of your visits 
unforgettable. Relax by the pool, enjoy the spruce sauna, the 
citrus hammam and the outdoor jacuzzi. Let yourself unwind 
during a treatment, a moment of gentleness just for you. And 
extend the moment by enjoying lunch at the Simple & Meilleur 
Bistro. 

This pack includes: 

  Access to the Spa from 10h30 to 12h30 –  an Alpine Parenthèse 
Modelling 25 min.

  Lunch at the Simple & Meilleur Bistro: Menu (starter, main 
course, dessert - excluding drinks). 

Valid every day (except Sundays in the summer).  
150 € per person.

NEW SPECIAL OFFERS 
Enjoy the La Bèla Vya Spa and the universe of La Bouitte with preferential conditions.  
These offers are valid only if pre-booked and are subject to availability.

ACT I – NEWS I EVENTS I NEW DEVELOPEMENTS ACT I – NEWS I EVENTS I NEW DEVELOPEMENTS
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SOIN SIGNATURE : Une Pincée de Sel (1/2 personnes)

Un bain est un moment de calme dans notre journée, comme un 
temps de méditation. Il permet de se libérer du stress, de décontracter 
les tensions musculaires et d’apaiser la peau. Mais additionné de 
sels de bain, il peut apporter bien plus encore. C’est pourquoi nous 
versons du sel Himalaya extrêmement riche en sels minéraux et 
en oligo-éléments, détoxifiant et régénérant pour le corps et du 
sel d’Epsom aux propriétés relaxantes et décontractantes pour les 
muscles, qu’il détoxifie. Nous ajoutons également quelques gouttes 
d’huile essentielle de Pin, réputée pour un effet stimulant physique. Il 
est agréable de partager ce soin à deux. 
Soin de 30 min (95€ pour 1 personne, 135€ pour 2 personnes). 
Poursuivez par un modelage corps ou soin visage détente lactée de 
50 minutes. 
Soin de 1h20 (220 € pour 1 personne, 410 € pour 2 personnes). 

NOUVEAU MODELAGE :  
Soin Bienvenue aux Marmottons
Soin Future maman, réalisé avec une huile neutre, alliant gestuelles 
lentes et profondes. La thérapie de massage stimule la fonction 
des muscles, améliore la circulation et la santé générale du corps, 
et soulage la fatigue mentale et physique. Ce soin peut-être effectué 
seulement du début 4e mois jusqu’à la fin du 8e mois de grossesse. 
Soin de 50 min (150 €) ou 1h20 (205 €). 

SOIN VISAGE : Meilleur Nature découverte.
Soin du visage purifiant à l’épilobe baigné dans le lait d’ânesse. 
Découvrez notre masque signature, le masque à la pomme de terre. 
Riche en potassium et en vitamine C, la pomme de terre diminue 
l’apparition d’acné et de points noirs. Ce soin vous apportera fraîcheur 
et éclat. 
Soin de 45 min (130 €). 

BAIN DE RAISINS ROUGES  
(proposé les semaines de soirées œnologiques).

Le bain hydro-massant de raisins rouges a été pensé dans le 
prolongement des soirées œnologiques d’exception, qui ont lieu 
une fois par mois à La Bouitte. Un moment de détente aux vertus 
anti âge, nourrissantes et anti oxydantes grâce aux flavonoïdes 
contenus dans les pépins de raisin. Il est scientifiquement prouvé 
que le raisin présente des propriétés exceptionnelles pour la peau. 
Ce dernier regorge de bienfaits pour la santé. Il protège le système 
cardio-vasculaire,  limite la formation du mauvais cholestérol, draine 
les toxines et améliore la circulation sanguine et lymphatique. Vingt 
minutes de lâcher prise dans une baignoire de balnéothérapie avec 
jets et bulles, à la lueur des bougies, à s’offrir seul ou à deux. Avec 
une boisson et une grappe de raisin offerte, pour que l’immersion 
soit totale. 
Soin de 20 min (90 € pour 1 personne, 130€ pour 2 personnes).

NOS ÉCHAPPÉES BELLES  
(option à inclure pendant un massage ou du soin visage).

Pierres chaudes 17€
Gommage des pieds 17€
Masque collagène yeux 17€.

SOINS EN CHAMBRE : 
vous souhaitez rester dans le confort et l’intimité de votre chambre. 
Nos esthéticiennes se déplacent jusqu’à vous sur demande.

NOUVEAUX SOINS DEPUIS 2021
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SIGNATURE TREATMENT: 
A Pinch of Salt  (1 or 2 people)

A bath is a calm moment in our day, like a time of meditation. It helps 
release stress, relax muscle tension, and soothe skin. But with the 
addition of bath salts, it can provide much more. This is why we add 
Himalayan salt, extremely rich in mineral salts and trace elements, 
detoxifying and regenerating for the body, and Epsom salt with its 
muscle relaxing properties, which it detoxifies. We also add a few 
drops of pine essential oil, known for its physical stimulating effect. It 
is enjoyable to share this treatment with a partner or friend.
25 min treatment (100 € for 1 person, 145 € for 2 people).
Continue with a 50-minute body massage or milky relaxation facial 
treatment.
1h20 treatment (230 € for 1 person, 430 € for 2 people).

NEW MODELLING: 
Welcome to Marmottons
A treatment for expecting mums, using a neutral oil, combining slow 
and deep gestures. Massage therapy stimulates muscle function, 
improves circulation and general body health, and relieves mental 
and physical fatigue. This treatment can only be performed between 
the beginning of the 4th month of pregnancy until the end of the 8th 
month.
Treatment of 50 min (160 €) or 1h20 (215 €).

FACIAL : MEILLEUR NATURE DISCOVERY
Purifying facial treatment with epilobium soaked in donkey’s milk. 
Discover our signature mask, the potato mask. Rich in potassium and 
vitamin C, potatoes reduce the appearance of acne and blackheads. 
This treatment brings you freshness and radiance.
45 min treatment (140 €).

RED GRAPE BATH  
(offered during the weeks when there is an oenological evening).

The hydro-massing red grape bath was thought up as a prolongation 
to the exceptional oenological evenings, which take place once a 
month at La Bouitte. A relaxing moment with anti-ageing, nourishing 
and antioxidant virtues thanks to the flavonoids contained in the 
grape seeds. It has been scientifically proven that grapes have 
exceptional properties for the skin. They are full of health benefits. 
They protect the cardiovascular system, limit the formation of 
bad cholesterol, drain toxins and improve blood and lymphatic 
circulation. Twenty minutes of relaxation in a balneotherapy bath 
with jets and bubbles, by candlelight, alone or with a partner. With a 
drink and a bunch of grapes included, providing total immersion.

20 min treatment (100 € for 1 person, 140€ for 2 people).

OUR GREAT ESCAPES  
(options to be included during a massage or facial treatment).

Hot stones 19 €
Foot scrub 19 €
Collagen eye mask 19 €. 

ROOM SERVICE TREATMENTS   
for those who prefer staying in the comfort and privacy of their 
bedroom our beauticians will come to you on request.

NEW TREATMENTS FOR 2021



51 51 

NOUVEAU PARFUM

L’Eau de parfum “ 3195 m “
Voici notre nouvelle Eau de parfum développée avec notre artisan 
parfumeur au sein de notre marque cosmétiques Maison Meilleur 
Nature. Nous vous invitons le temps d’une douce journée d’hiver au 
sommet de la Cime Caron, qui trône sur notre vallée des Belleville. 
Ses fragrances vont vous faire prendre l’air de la haute altitude ! Dès 
la première pulvérisation, sa fraîcheur mentholée est suivie de notes 
de cardamome, de tonka, renforcées par la rondeur aromatique 
d’une note boisée au caractère charnel. 

50 ml - 72 €. 

ACTE I – ACTUALITÉS I ÉVÉNEMENTS I NOUVEAUTÉS

NEW PERFUME

L’Eau de parfum “ 3195 m “
Here is our new Eau de Parfum developed with our artisan perfumer 
within our Maison Meilleur Nature cosmetics brand. We invite you 
for a warm winter day at the top of the Cime Caron, a mountain that  
dominates our Belleville valley. Its fragrances are like a breath of high 
altitude air! From the first spray, its minty freshness is followed by 
notes of cardamom, tonka, reinforced by the aromatic roundness of a 
woody note with a touch of carnality.

50 ml - 65 €. 

ACT I – NEWS I EVENTS I NEW DEVELOPEMENTS
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La carte du restaurant s’ancre dans l’identité et l’histoire de la Savoie, 
dans une quête d’absolu de son terroir. Peut-on transformer des plats 
apparemment simples en chefs d’œuvre de pureté et d’élégance ? 
René et Maxime s’y emploient, et voici quelques-unes des nouvelles 
créations en 2023 : 

      Ravioles de reblochon, court bouillon d’oignons, rouelles frites 
(hiver).

      Abbaye de Tamié en raviole, bouillon cristallin de jambon cru, 
bâtonnets de Culatello, rouelles d’oignons frites, berce ciselée (cet 
été).

      Perche de nos lacs savoyards cuisson meunière, mange-tout, lit 
d’oxalys, jus d’arêtes grillées, huile de chlorophylle. 

     Bœuf tranché épais, lard d’Arnad, éclats de baies de genièvre, 
pommes Dauphine, fondues d’échalotes, jus réduit.

      Dos de lapereau poêlé, épaule confite, ballot de queues de cresson, 
glace de viande.

      Chevreuil de chasse française rôti, panné de fleurs et herbes 
séchées, purée d’airelles cuites et crues, jus réduit (hiver). 

      Rhubarbe cuite à l’étouffée, opaline, pulpe de cynorhodon (été). 

      Reine des reinettes, pomme moelleuse toute en gourmandise, 
mousse au caramel. 

      Mandarine (en hiver) ou Fraise (en été), Œuf à la neige moelleux, 
quartiers candi, coulis plein fruit. 

NOUVELLES RECETTES
AU PLUS PRÈS DE NOTRE SAVOIE
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Bœuf tranché épais jambon séché pommes dauphines jus de viande.Thickly sliced   beef, cured ham, dauphine potatoes, meat juices
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Thickly sliced   beef, cured ham, dauphine potatoes, meat juices

The restaurant’s menu is based upon the identity and history of the 
Savoy, in a real quest for its rural cultural origins. Can apparently 
simply dishes be transformed into works of art, full of pureness and 
elegance? René and Maxime are working towards this goal, and here 
are a few of their completely new creations for this summer:

    Reblochon ravioli, onion broth, fried rolls. (winter)

     Abbaye de Tamié in ravioli, crystalline cured ham broth, Culatello 
sticks, fried onion rings, chiseled hogweed (this summer)

    Perch from our Savoyard lakes meunière cooking, mange-tout, bed 
 of oxalys, grilled bone jus, chlorophyll oil

   Thick sliced beef, Arnad bacon, juniper berries chips, Dauphine 
potatoes, shallot fondue, reduced jus.

      Pan-fried back of young rabbit, confit shoulder, bale of watercress 
tails, meat glaze.

      Roasted French game venison, young parsnips, cranberry gel, dried 
flower petals.

 
      Snowball, pear and walnuts (winter)

      Tangerine (in winter) or Strawberry (in summer), Œuf à la neige, 
candied wedges, full fruit coulis.

NEW RECIPES AS SAVOYARD 
AS POSSIBLE
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Reblochon ravioli, onion stock, “wheel” chips.Snowball, pear and walnuts of Grenoble

Nous proposons aux passionnés de s’immerger une demi-
journée (de 8h30 à la fin du service du déjeuner) dans les secrets 
de la Bouitte. Une occasion privilégiée de découvrir au plus 
près la vie, la rigueur et la créativité d’une brigade de cuisiniers, 
boulangers et pâtissiers, au sein d’une Maison familiale         

Cette immersion est désormais exclusive, personnalisée et conçue 
sur mesure pour une personne seule, selon la disponibilité.

Atelier de cuisine en immertion : 290 € par personne, incluant un repas 
avec l’équipe, sur réservation  (tél. : 04 79 08 96 77). 

LES COULISSES DU RESTAURANT 
RENÉ & MAXIME MEILLEUR
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We offer real enthusiasts the chance of a half day total immersion 
(from 8h30 to the end of the lunchtime service) in the secrets of La 
Bouitte.  A rare opportunity to discover, close up, the life, rigour and 
creativity of this team of cooks, bakers and pastry cooks, in the heart 
of a family House.         

This immersion is now exclusive, personalised and made to measure 
for one person only, depending on availability..

290 € per person, including a meal with the team, booking compulsory 
(tel. : 04 79 08 96 77).

BEHIND THE SCENES AT THE  RESTAU-
RANT RENÉ & MAXIME MEILLEUR

ACT I – NEWS I EVENTS I NEW DEVELOPEMENTS
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La saga des « Meilleur » en quelques dates
Origines de la vallée  : sur une route passante entre Tarentaise et 
Maurienne, la vallée des Belleville se développe dès 2000 ans avant 
Jésus Christ. Son nom vient du Latin « villa  », signifiant domaine, et 
« bella », soulignant son importance – 230 km² –.

1950  : Naissance de René Meilleur à Saint Marcel, l’un des 
hameaux de Saint Martin de Belleville. Sa famille vit de l’agriculture et 
du travail du bois (ébénistes). Le domaine skiable des 3 Vallées voit le 
jour dans les années 1960. 

1975 : Naissance de Maxime Meilleur à Saint Marcel. 

1976  : Voyant les skieurs descendre en hors-piste sur leur village, 
René et son épouse Marie-Louise acquièrent un champ de 
pommes de terre en échange de la réfection d’un toit. Ils y créent 
le restaurant «  La Bouitte  », qu’ils ouvrent le 4 décembre. Ils 
prodiguent une savoureuse cuisine savoyarde, simple et généreuse.

Années 1980 : « le choc gustatif » ressenti lors d’un dîner chez Paul 
Bocuse en 1981 et la création d’une station à Saint Martin de Belleville 
en 1984, incitent René à évoluer vers une cuisine plus élaborée 
et créative. La Bouitte devient le point de ralliement que l’on se 
chuchote entre gourmets avertis des 3 Vallées.

1996  : Au terme d’une carrière en équipe de France Junior de 
biathlon, arrivée du fils Maxime. Venu aider René à préparer une 
crème anglaise, le virus de la cuisine l’a gagné au point de ne plus 
jamais repartir. En 1998, sa compagne Delphine Dagonet rejoint 
l’équipe comme Maître d’Hôtel. La Bouitte met tout en œuvre pour 
incarner le meilleur de la Savoie.

2000  : Création de l’hôtel  : 8 chambres et suites de charme. 
Obtention des Clés d’Or de la gastronomie par le Guide Gault & Millau. 

2002  : Trophée Aubergiste de l’année par le guide Pudlo France. 
Naissance d’Oscar Meilleur. 

2003 : 1ère étoile au Guide Michelin.

2004 : Premières expériences œnologiques pour analyser l’influence 
de l’altitude sur le vieillissement et la dégustation des vins.  

2005 : création du Spa « La Bélà Vya » tourné vers la nature.

2008 : 2e étoile au Guide Michelin. Naissance de Calixte Meilleur. 

2012  : Création des soirées œnologiques, des événements au 
rayonnement international. 

2011 - 2015  : Maxime acquiert auprès du frère de René la maison 
mitoyenne, qu’il rénove. Agrandissement et montée en gamme de 
La Bouitte (nouvelle cuisine, salles à manger et table d’hôtes, 2 salons, 
8 chambres et suites supplémentaires). Au restaurant, les hôtes 
ont désormais le choix entre 4 ambiances et décors : la terrasse 
avec vue sur les sommets, la salle principale d’esprit montagne, la 
table d’hôte - ouverte sur le ballet singulier en cuisine -, et la nouvelle 
salle baroque, hommage au patrimoine artistique de la vallée. 

2015  : La consécration suprême, 3ème étoile au Guide Michelin. 
Puis le titre de Chefs de l’année décerné par le magazine Le Chef.

2016  : La Bouitte devient un Relais & Châteaux. René Meilleur 
est promu chevalier de la Légion d’honneur. Parution du livre « Les 
Meilleur à La Bouitte » aux éditions Glénat. 

2017  : À l’occasion des 40 ans de la Maison, des investissements 
sans précédent sont réalisés. L’hôtel est classé 5 étoiles à partir 
de l’été. Création d’un superbe Spa nature de montagne, de la 
marque de cosmétique MEILLEUR Nature, et du parfum « 1502 
m ». 
Le restaurant «  René & Maxime Meilleur  » obtient 4 toques au 
Gault&Millau.

2018  : Création et ouverture du bistrot de montagne Simple & 
Meilleur le 15 décembre. 

2019  : La Bouitte devient membre du sélectif réseau Virtuoso, 
réputé promouvoir les plus belles Maisons de la planète. Obtention 
du Villégiature Awards pour la meilleure communication interactive 
hôtelière dans le monde. 

2020 : Le bistrot Simple & Meilleur décroche le Bib Gourmand au 
Guide Michelin. 
Elevage en barrique d’un vin au restaurant d’altitude (2700 m) 
Le Bouche à Oreille. La Bouitte obtient le label «  Entreprise du 
Patrimoine Vivant ». 

2021 : Face à la Covid, la famille Meilleur se réinvente, comme nulle 
part en France. Extension du chalet pour créer une boulangerie et des 
salons petit-déjeuner sous une vieille charpente en mélèze. Maxime 
Meilleur est promu Chevalier de l’Ordre National du Mérite. Et il se 
marie avec Delphine Dagonet. Maxime Meilleur est promu Chevalier 
de l’Ordre National du Mérite. Et il se marie avec Delphine Dagonet.  

2022-2023 : Le bistrot Simple & Meilleur ouvre en plus du restaurant 
une cave bar à vins & grignotage. 

HISTOIRE D’UNE FAMILLE DE BÂTISSEURS
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The “meilleur’s” saga in a few key dates
The Valley’s origins: a busy route linking the Tarentaise and 
Maurienne valleys, La Vallée des Belleville started its development 
2000 years before Jesus Christ. Its name comes from the Latin “villa” 
meaning domain, and “bella”, underlining its size – 230 km² –.

1950: René Meilleur is born in Saint Marcel, one of the hamlets 
of Saint Martin de Belleville. His family lived off farming and working 
with wood (cabinet makers).  Les 3 Vallées ski area was created in the 
1960s.

1975: Maxime Meilleur is born in Saint Marcel.

1976: seeing skiers descending off piste to their village, René and 
Marie-Louise acquired a potato field and, on 4th December, 
opened their restaurant “La Bouitte”. They served a delicious 
Savoyard cuisine, simple and generous.

Années 1980: “a gustatory shock” during a dinner at Paul Bocuse ‘s 
restaurant in 1981 and the creation of a ski resort in Saint Martin 
de Belleville in 1984, encouraged René to evolve towards a more 
elaborate and creative cuisine. La Bouitte became one of those 
addresses that is passed on discretely from gourmet to gourmet in 
Les 3 Vallées.

1996: at the end of his career in the French Junior biathlon team, 
their son Maxime arrived. He came to help René prepare a “crème 
anglaise” and caught the cooking bug so much that he has never left. 
In 1998, his partner Delphine Dagonet joined the team as Maître 
d’Hôtel. La Bouitte does all it can to represent the best that the 
Savoy produces.

2000: Creation of the hotel: 8 bedrooms and suites with charm.  
Obtained the «  Clés d’Or de la gastronomie » (Golden keys of 
gastronomy) in the Gault & Millau Guide.

2002: « Aubergiste de l’année » (Innkeeper of the year) Trophy in the 
Pudlo France. Guide Oscar Meilleur is born.

2003:  1st Michelin star

2004: First oenological experiments to analyse the influence of 
altitude on the ageing and tase of wines.

2005: creation of the natural product based spa, « La Bélà Vya ».

2008: 2nd Michelin star.   Calixte Meilleur is born.

2012: Création des soirées œnologiques, des événements au 
rayonnement international.

2011 - 2015: Maxime purchased, from René’s brother, the next door 
house which he renovated. Expansion  and move up-market of La 
Bouitte  (new kitchen, dining rooms and “table d’hôtes”, 2 lounges, 
8 supplementary bedrooms and suites). In the restaurant, guests 
now have the choice between 4 ambiances and décors: the 
terrace with its view of the mountain pastures and summits, the main 
dining room with its mountain spirit,  the “table d’hôtes” open onto 
the incredible ballet in the kitchen, and the new Baroque room, a 
tribute to the Valley’s artistic heritage.

2015: The supreme recognition, 3rd star in the Michelin Guide. 
Followed by the title “Chefs of the Year” awarded by “Le Chef’ 
magazine.

2016: La Bouitte becomes a Relais & Châteaux member. René 
Meilleur is made  « chevalier of the Légion d’honneur ». Printing of the 
book « Les Meilleur à La Bouitte » by éditions Glénat.

2017: On the occasion of the 40th anniversary of the House, 
unprecedented investments were made. The hotel is classified 5 
stars since this summer. Creation of a superb Mountain Nature 
Spa, the cosmetic range MEILLEUR Nature, and the perfume « 
1502 m ».
Le restaurant « René & Maxime Meilleur » obtains 4 chefs hats 
in the  Gault&Millau.

2018: creation and opening of the mountain bistro Simple & Meilleur  
on 15th December

2019: La Bouitte becomes a member of the select network Virtuoso, 
reputed for promoting the best Houses in the world. Obtained the « 
Villégiature Award » for the best hotel interactive communication in 
the world.

2020: the « Simple & Meilleur » bistro earns the  «Bib Gourmand»  in 
the Michelin Guide.
Wine aged in a barrel at the mountain restaurant “Le Bouche à 
Oreille” (2700m altitude) La Bouitte obtains the label “Entreprise du 
Patrimoine Vivant”. (A living Heritage company).

2021: faced with Covid, the Meilleur family reinvent themselves, like 
nowhere else in France.  Maxime Meilleur is made « Chevalier de 
l’Ordre National du Mérite ».  And he marries Delphine Dagonet.  

2022: Extension of the chalet to create a bakers and breakfast rooms 
under a superb century-old larch frame

2023: In addition to its restaurant, The Simple & Meilleur bistro opens 
a wine and snacking bar cellar.

THE STORY OF A FAMILY OF BUILDERS
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Avec leurs enfants, René et Marie-Louise  Meilleur vont bâtir 
au fil des ans le chalet de leur rêve, sculpter le bois, et marier les 
matériaux les plus nobles de la Savoie ancestrale (lauze, ardoise, 
pierre…).  « Bosseurs nés », « amoureux » de leur Savoie natale, ils ont 
des gênes de bâtisseurs. De leurs propres mains, ils vont façonner 
La Bouitte, lui donnant un ancrage territorial et des racines solides.

Les Chefs
René Meilleur
Créateur de La Bouitte et autodidacte. 40 ans d’expérience, 
de créativité et de bon sens, au service d’un grand dessein  : 
transmettre à ses hôtes les trésors de la Savoie. René n’a de 
cesse de retranscrire, dans une interprétation personnelle, ses 
souvenirs gustatifs d’enfance, et le patrimoine culinaire ancestral des 
Ducs de Savoie. Et de montrer qu’au-delà des superbes domaines 
skiables, cette région est porteuse d’un terroir passionnant, et d’un 
authentique art de vivre. 

Maxime Meilleur 
Ancien biathlète en équipe de France juniors, il a gardé de son passé 
sportif des qualités d’endurance et de compétition. Son exigence de 
travail, sa rigueur, son désir d’excellence et de partage poussent 
toute l’équipe vers une quête d’absolu. De tempérament ardent, 
sa cuisine étonne par l’économie des gestes et la pureté de ses 
compositions.

Les Femmes de la Maison
Marie-Louise Meilleur 
Depuis 1976, l’épouse de René est la Maîtresse de Maison par 
excellence. Ses maîtres mots  : attention, simplicité, générosité, 
professionnalisme et authenticité. Sa contribution est essentielle 
dans l’art de la table et la décoration des chambres.

Delphine Dagonet Meilleur
Épouse de Maxime et Maître d’hôtel depuis 1998. C’est à elle que 
revient la mission de faire le lien entre les hôtes et les chefs dans 
la conception des menus Carte Blanche. Elle garde en mémoire les 
attentes et préférences de chacun, pour toujours mieux satisfaire.

TOUTE UNE FAMILLE, 
UNIE ET COMPLÉMENTAIRE 
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Delphine et Maxime

With their children, over the years René and Marie-Louise 
Meilleur have built the chalet of their dreams, sculpted the wood 
and combined the most noble of the ancestral Savoyard materials 
(slate, stone …). “Born hard-workers” and “in love” with their native 
Savoy, they are natural builders. With their own hands then have 
shaped La Bouitte, giving it a territorial anchor and solid roots.

The Chefs
René Meilleur
Self-taught creator of La Bouitte, 40 years of experience, creativity 
and good sense are the basis of his main aim: to transmit to his 
guests the treasures of the Savoy. René has never ceased from re-
transcribing, in his own way, the gustatory memories of hischildhood, 
and the ancestral culinary heritage of the Dukes of Savoy. And showing 
that over and above the superb ski areas, this region is the home of a 
passionate “terroir”, and an authentic art of living. 

Maxime Meilleur 
Ex French junior team biathlon athlete, he has kept the endurance 
qualities and competitive spirit from his sporty past. His need to 
work, his rigour, his desire for excellence and sharing, encourage 
the whole team towards a search for the absolute. With its ardent 
temperament, his cooking astonishes by the economy of his gestures 
and the pureness of his compositions.

The women of the house
Marie-Louise Meilleur 
Since 1976, René’s wife has been the perfect Hostess. Her key words: 
attention, simplicity, generosity, professionalism and authenticity. 
Her contribution is essential in the table art and decoration of the 
bedrooms.

Delphine Dagonet Meilleur
Maxime’s wife and Maître d’hôtel since 1998. Her mission is to be 
the link between the guests and the chefs in the conception of the 
Carte Blanche menus. She remembers everyone’s expectations and 
preferences which helps to increase guests’
satisfaction each time they visit.

A WHOLE FAMILY, UNITED AND COMPLEMENTARY
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Delphine and Maxime
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Montagne magique dans la vallée des Encombres

ACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSE

Magical mountain in the Vallée des Encombres



73 

Depuis son origine, La Bouitte est l’expression de l’amour de la 
famille Meilleur pour sa vallée, Les Belleville aux portes de 
la Vanoise. Le développement durable, la préservation de la 
nature, le partage de ce patrimoine naturel et culturel sont dans 
les gênes de René et son épouse Marie-Louise, de son fils Maxime 
et sa compagne Delphine. Ils représentent même le cœur de leur 
mode de vie. 

Dans cette immense Vallée des Belleville, l’environnement - par sa 
beauté mais aussi sa rudesse - s’impose à l’homme. Pour pérenniser 
les champs de pomme de terre, de seigle ou d’avoine, pentus et 
morcelés, les paysans ont toujours remonté la terre, qui descend de 
la montagne quand on la cultive. Sans ce travail de « Romains », le 
peu de terre en surface aurait laissé la place aux cailloux. Pour ne 
pas abîmer les champs, préserver le serpolet ou la Reine des prés, les 
bergers les contournent en passant par les talus.

Jeune marié, René crée La Bouitte en 1976 sur un ancien champ de 
pommes de terre, qu’il a échangé contre la rénovation du toit d’un 
voisin du village. Rejoint par son fils Maxime en 1996, ils ont créé à 
tous deux un répertoire culinaire unique, véritable hommage à cette 
nature nourricière si inspirante. Cette dernière a toujours rythmé 
leur vie au fil des saisons. Ils en aiment les contrastes. Nuances de 
lumière. Variations de températures. Évolution permanente des 
couleurs du blanc immaculé de la neige à la symphonie pastorale de 
l’été. Alpages, forêts, lacs et rivières, glaciers façonnent les immenses 
paysages autour de La Bouitte. Les produits cultivés ou sauvages 
abondent du printemps à l’automne.

Le chalet (de l’hôtel au restaurant en passant par les salons) a été 
construit pour l’essentiel de leurs mains en famille en utilisant des 
matériaux traditionnels de la vallée : planches de bois centenaires 
provenant de bergeries et de montagnettes, lauzes et ardoises, 
pierre bleue de Savoie... Les Meilleur les sculptent, les façonnent 
pour les embellir et les intégrer dans l’écrin de La Bouitte, comme 
s’ils y avaient toujours eu leur place. Les tissus Arpin, les couteaux, 
les poteries, l’art de la table d’artisans locaux, les objets agricoles 
ancestraux… tout révèle l’âme de ce lieu unique. La Bouitte est 
devenue au fil du temps un témoignage irremplaçable de l’art 
populaire et des arts décoratifs en Savoie. 

Côté cuisine, tous les produits sont non seulement de saison, 
mais de l’instant. Des partenariats exclusifs ont été noués avec 
des producteurs locaux (poissons de nos lacs alpins, viandes de 
races Savoyardes, légumes, fromages, fruits, vins…). 80% sont locaux 
(Savoie, notamment Vanoise, plus particulièrement la vallée des 
Belleville en été). Si René et Maxime s’autorisent quelques incartades 
sur des terroirs plus lointains, c’est parce qu’un autre moteur les 
guide dans leurs choix de vie : les rencontres essentielles. Si les 
huîtres Gillardeau ou les légumes d’Eric Roy sont au menu, c’est parce 
que des liens amicaux très profonds ont été créés, et que nulle part 
ailleurs en France, René et Maxime n’ont trouvé de produits d’un tel 
éclat, d’une telle profondeur de goût. La Savoie alpine reste dans tous 
les cas le fil conducteur de toute expérience à La Bouitte.    
 
Une cinquantaine de variétés de légumes, champignons, fruits et 
herbes aromatiques sont cueillis en été dans les prairies et la forêt 
autour de La Bouitte. Plus rare, René et Maxime ont aménagé un 
vivier où évoluent une centaine de truites. Elles sont pêchées à la 
demande pour chaque table. Fraicheur absolue du produit garantie, 
qui concourt à un grand plat emblématique. 

L’utilisation des produits dans leur intégralité, le menu carte 
blanche - qui permet d’ajuster la construction des plats pour éviter 
tout gaspillage -, la fabrication maison du beurre, du pain, des 
crozets, la création d’infusions et d’eaux de vie avec des herbes 
et plantes de la vallée, l’eau embouteillée sur place pour éviter le 
transport d’eau minérale, sa récupération lorsqu’elle n’est pas 
totalement consommée par les hôtes ainsi que le récupération de 
l’eau de pluie pour arroser le jardin, un tri sélectif strict… sont autant 
de gestes de bon sens en faveur d’une gastronomie durable et 
responsable.

Même les soins du spa, et la marque de cosmétique Maison (Meilleur 
Nature) utilisent des produits locaux. Tout vient de la vallée. 
Et l’aménagement d’une buanderie permet de laver le linge sur place. 

Ainsi, loin de tout effet de mode, La Bouitte révèle depuis 4 
décennies l’âme de la Savoie alpine, les identités des terroirs, 
et les productions artisanales dans tous les corps de métier. 
Non seulement elle a toujours pris soin de son environnement, mais 
elle en est - plus que jamais auprès de ses hôtes - un ambassadeur 
passionné.  

NATURE, GASTRONOMIE ET DÉVELOPPEMENT DURABLE :
UN MODE DE VIE PROFONDEMENT ENRACINÉ

« Le lien à la nature, c’est notre quotidien, notre éducation ».
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Since its conception, La Bouitte has been the expression of the love 
that the Meilleur family has for its valley, Les Belleville at the 
gates of the Vanoise. Sustainable development, the preservation 
of nature, the sharing of this heritage, both natural and cultural, 
are in the genes of René and his wife Marie-Louise, his son Maxime 
and his wife Delphine. They  are the heart of their way of life.

In this immense Belleville Valley, the environment - by its beauty but 
also its harshness - imposes itself on man. To cultivate their steep and 
spread out fields of potatoes, rye or oats,, the peasants have always 
climbed up the land, which comes down from the mountain when it is 
cultivated. Without this hard work,  the topsoil would have given way 
to stones.  In order not to damage the fields, to preserve the thyme 
or the Meadowsweet, the shepherds bypass them by going over the 
embankments.

Newly married, René created La Bouitte in 1976 on a former potato 
field, which he traded for the renovation of the roof of a neighbour in 
the village. Joined by his son Maxime in 1996, between them, they have 
created a unique culinary repertoire, a true tribute to this nourishing 
nature so inspiring. Nature has always punctuated their life over 
the seasons. They love the contrasts. Shades of light. Temperature 
variations. A continual evolution of colours from the pristine white of 
snow to the pastoral symphony of summer. Alpine pastures, forests, 
lakes and rivers, and glaciers shape the immense landscapes around 
La Bouitte. Cultivated and wild products abound from spring through 
to autumn.

The chalet (from the hotel to the restaurant passing via the lounges) 
was built for the most part by the family themselves using traditional 
materials from the valley: hundred-year-old wooden beams and  
planks from sheep-folds and mountain chalets, slate, Savoyard blue 
stone  ... They are sculpted and shaped by the Meilleurs to embellish 
them and integrate them into the setting of La Bouitte, as if they had 
always had their place there. Arpin fabrics, knives, pottery, tableware 
from local artisans, ancestral agricultural objects ... everything reveals 
the soul of this unique place. Over time, La Bouitte has become an 
irreplaceable testimony to Savoyard popular and decorative art.

In the kitchen, all the products are not only seasonal, but fresh. 
Exclusive partnerships have been established with local producers 
(fish from our Alpine lakes, meats from Savoyard breeds, vegetables, 
cheeses, fruits, wines, etc.). 80% are local (Savoy, notably Vanoise, and 
particularly the Belleville valley in summer). If René and Maxime allow 
themselves a few deviations to more distant terroirs, it is because 
their choices are driven by another  force: essential encounters. 
If Gillardeau oysters and Eric Roy’s vegetables are on the menu, 
because very deep friendships have been created, and nowhere else 
in France have René and Maxime found such products with such 
radiance, or taste. Alpine Savoy remains , however,  the common 
thread of any experience at La Bouitte.

About a hundred varieties of vegetables, mushrooms, fruits and 
aromatic herbs are picked in summer in the meadows and the forest 
surrounding La Bouitte.  Even rarer, René and Maxime have created 
a fish-pond in which there are about a hundred trout. They are fished 
on demand for each table. Absolute freshness of the product is 
guaranteed, which contributes to great emblematic dishes.

The use of entire products, the Carte Blanche menu - which allows 
the adjustment of the construction of the dishes to avoid any waste 
- the home-made production of butter, bread, crozets, the creation 
of herbal teas and « eau de vie » with herbs and plants from the valley, 
water bottled on site to avoid the transport of mineral water, its use 
when it is not completely drunk by the guests as well as the collection 
of rainwater to water the garden, strict selective sorting… are all 
common sense gestures in favour of sustainable and responsible 
gastronomy.

Even the spa treatments and the House cosmetics brand (Meilleur 
Nature) use local products, noteably Epilobium. Everything comes 
from the valley. And the installation of a laundry room allows all 
laundry to be washed on site.

Thus, far from any passing fashion, La Bouitte has been revealing, 
for over 4 decades, the soul of Alpine Savoy, the identities of the 
terroirs, and artisanal productions in all trades. Not only has it 
always taken care of the environment, but it is - more than ever with 
its guests - a passionate ambassador.

NATURE, GASTRONOMY AND SUSTAINABLE DEVELOPMENT:
A DEEPLY ROOTED WAY OF LIFE

«The link to nature is our daily life, our education».

ACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSE
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Patrimoine historique 
entre art populaire savoyard et art baroque 

Au Moyen-Âge et à la Renaissance, le village de Saint Martin de 
Belleville est un important lieu de passage entre Tarentaise et 
Maurienne. Il fait partie des Etats de Savoie, s’étendant à son apogée 
de Genève à Nice, et comprenant le Piémont et la Sardaigne. 

Le patrimoine historique de la commune (22 hameaux pittoresques, 
36 chapelles et églises du Moyen-âge au 18ème siècle) témoigne de 
son riche passé. Notre Dame de la Vie, à 1 km de La Bouitte, est l’un 
des sanctuaires les plus réputés de la Tarentaise. Les monuments 
ont été remaniés à l’époque baroque par des artistes italiens. C’est la 
raison pour laquelle La Bouitte a choisi de concevoir sa 2ème salle de 
restaurant dans cet esprit.

Les salons et salles de restaurant, les 15 chambres toutes 
personnalisées, et le Spa font la part belle à l’art décoratif des régions 
alpines. Une synthèse réussie entre l’âme et l’histoire de la Savoie 
ancestrale, et le confort et la technologie des temps modernes. 

Quelques exemples du patrimoine de La Bouitte :

      rideaux, couvertures et fauteuils de la filature Arpin à Séez (classée 
monument historique, 7ème génération en Tarentaise)

      armoires à grain, tables, chaises, coffres d’écuries, meubles 
sculptés, ustensiles et objets décoratifs du 17ème au 19ème siècle

      collection de cloches anciennes des prestigieuses maisons 
Chamoniardes Devouassoud (« les Clarines »), MLD et Simond. 

      assiettes anciennes, poteries d’Yvoire (au bord du lac Léman), de 
Morzine et du lac d’Annecy à St Jorioz

La Bouitte parvient à éviter l’écueil de la surcharge  : tout est 
harmonieux, chaleureux et lumineux. 

LA BOUITTE : LA SAVOIE DU CŒUR
René et Maxime vous font partager l’amour de leurs racines.
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AN HISTORICAL HERITAGE
BETWEEN POPULAR SAVOYARD ART AND BAROQUE 
ART
 

In the Middle ages and during the Renaissance, the village of Saint 
Martin de Belleville was an important passage between the Tarentaise 
and Maurienne valleys. It was part of the Savoy State, which, at the 
height of its reign, spread from Geneva to Nice and included the 
Piedmont and Sardinia.

The Commune’s historical heritage (22 picturesque hamlets, 36 
chapels and churches dating from the Middle Ages to the 18th 
Century) are a witness of its rich past. Notre Dame de la Vie, 1 km from 
La Bouitte, is one of the most renown sanctuaries in the Tarentaise. 
The monuments were redesigned in the Baroque period by Italian 
artists. This is why La Bouitte chose to create its 2nd dining room in 
this spirit.

The  lounges and  dining rooms, the 17 personalised bedrooms 
and the Spa are a showcase for Alpine regional decorative art. A 
successful combination of the soul and history of ancestral 
Savoy and modern day comfort and technology.

A few examples of La Bouitte’s heritage

      curtains and blankets from the Arpin wool mill in Séez (classified as 
an historical monument, 7th generation in the Tarentaise)

      grain cabinets, tables, stable chests, sculpted furniture, utensils 
and decorative objects from the 17th to 19th Century.

      collection of ancient bells  from the prestigious Maison 
Chamoniardes Devouassoud (“les Clarines”), MLD and Simond

      antique plates, pottery from Yvoire (on the banks of Lake Geneva), 
Morzine and St Jorioz (on Lake Annecy).

La Bouitte is not encumbered: everything is harmonious, warm and 
luminous.. 

LA BOUITTE: THE HEART OF THE SAVOY
René and Maxime, father and son, share their love of their roots

ACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSEACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSE



77 76 

La savoie : un riche patrimoine culinaire  
qui renaît à travers la création d’un conservatoire 
des recettes de montagne 

Une grande tradition de haute cuisine, voire de cuisine aristocratique 
existait jusqu’au 19ème siècle dans le Duché de Savoie, bien plus 
raffinée et complexe que les spécialités savoyardes, auxquels les 
sports d’hiver ont longtemps cantonné les touristes. 

Parmi les spécialités de cette époque  : les niokis, les soufflés, les 
civets, les gibiers en venaison, les entremets, le sabayon, les rissoles, 
sans oublier le gâteau de Savoie (remontant à Amédée VI entre 1343 
et 1383). De nombreuses épices sont utilisées : le safran (dans les 
bouillons et les farçons), le cumin ou l’aneth… Preuve d’un dynamisme 
culinaire ancestral en Savoie, on peut se reporter au  livre « Du fait de 
cuisine » écrit par Maître Chiquart, cuisinier du duc de Savoie Amédée 
VIII en 1420  ! C’est l’un des plus anciens traités de gastronomie 
médiévale connus à ce jour en Europe.

Parallèlement, une cuisine plus populaire et consistante, coexiste  : 
farçons, polenta (à partir de 1770), crozets (petites pâtes carrées à 
base de farine de froment ou de sarrasin)… La raclette se pratique 
depuis le moyen-âge lorsque les bergers faisaient fondre le fromage 
l’été en plein air dans les pâturages. Mais c’est la tomme qui est le plus 
ancien des fromages de Savoie. Le lait des alpages est évidemment 
emblématique du patrimoine culinaire. 

Au fil du temps, la cuisine savoyarde s’est enrichie, les cols, stratégiques 
pour les routes commerciales, ayant favorisé les échanges. La pomme 
de terre (la «  tartifle  ») en provenance d’Amérique, le riz (venant 
du Piémont), les pâtes, la polenta ainsi que de nombreuses épices 
presque inconnues en France sont largement consommés en Savoie 
dès le XVIIIème siècle.

Quel meilleur ambassadeur que René Meilleur pour identifier, décrire 
et préserver la cuisine de montagne ? L’idée a germé de créer un 
Conservatoire des recettes de montagne. Il s’agit de recenser le 
patrimoine culinaire des temps anciens à nos jours, retracer l’histoire 
des produits et des recettes de famille, et faire connaître de jeunes 
chefs qui s’en inspirent pour imaginer de nouvelles voies. René en 
est le président depuis sa création en 2018. « En montagne, nous 
avons une tradition plutôt orale de la cuisine. Chacun avait peut-
être son cahier de recettes dans le tiroir, mais la plupart du temps 
on n’a pas su garder ces écrits. Avec le Conservatoire, l’idée est de 
les recueillir auprès des familles et des chefs, et les regrouper dans 
un livre qui devienne une référence de notre cuisine afin de décrire 
à la fois nos produits et la vie que nous avons ici. Nous avons déjà 
collecté quelques cahiers entiers et des photocopies qui nous sont 
envoyés à la Bouitte où nous regroupons toutes ces archives. Au-
delà des recettes, on retrouve une manière de cuisiner personnelle 
à nos montagnes, notamment une cuisson à la cheminée ou sur le 
coin du fourneau et une tradition du mijotage. Beaucoup de plats se 
ressemblent (les rissoles, les ragoûts d’agneau, la cruche…) et cela 
montre qu’il y a ici une identité à part ».

Crozets au beaufort « façon risotto »,  
girolles, oseille des bois.

La crucheRissoles au safran des Granges.
Recette transmise de génération en génération.
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THE SAVOY: A RICH CULINARY HERITAGE WHICH IS 
BEING BORN AGAIN THROUGH THE CREATION OF A 
MOUNTAIN RECIPE CONSERVATORY

A great tradition for good cuisine, even aristocratic cuisine, existed 
up until the 19th Century in the Duchy of Savoy, much more refined 
and complex than the Savoyard specialities which the winter sports 
industry has, for a long time, served to tourists.

Amongst the specialities from this age: “niokis”, soufflés, jugged 
meat, venison, entremets, zabaglione, “rissoles”, and not forgetting 
the “gâteau de Savoie” (dating back to Amédée VI between 1343 
and 1383). Numerous spices were also used: saffron (in stocks and 
“farçons”), cumin or dill…  For proof of an ancestral culinary dynamism 
in the Savoy, one can study the book “Du fait de cuisine” written by 
Maître Chiquart, cook for the Duke of Savoy Amédée VIII, in 1420! This 
is one of the most ancient treaties of medieval gastronomy known to 
this day in Europe.

At the same time, a more popular and filling cuisine co-existed: 
“farçons”, polenta (from 1770), “crozets” (small square pasta made 
from wheat or buckwheat flour)… Raclettes were eaten since the 
middle ages when the shepherds melted the summer cheese in the 
open air in the mountain pastures. But it’s the Tomme that is the 
most ancient cheese in the Savoy. Mountain pasture milk is obviously 
emblematic of the culinary heritage.

Over the years, Savoyard cuisine became richer, the mountain passes, 
strategic posts for the commercial routes, helped in the exchanges 
between cultures. Potatoes (“tartifles”) from America, rice (from 
the Piedmont), pasta, polenta as well as numerous spices almost 
unknown in France were largely consumed in the Savoy from the 18th 
Century onwards.

What better ambassador than René Meilleur to identify, describe 
and preserve mountain cuisine? The idea grew to create a Mountain 
Recipe Conservatory. The aim is to identify the culinary heritage from 
the olden days to the present day, to retrace the history of family 
products and recipes, and to introduce young chefs who use them as 
inspiration to create new paths. René has been the Conservatory’s 
president since its creation in 2018. “In the mountains, we have a 
rather oral tradition of cooking. Everyone may have had their recipe 
book in a drawer, but most of the time the recipes weren’t written 
down. The Conservatory’s idea is to collect recipes from families 
and chefs, and group them together in a book that will become a 
reference for our cuisine, one that will describe both our products 
and the life we live. We have already collected a few complete  
notebooks and photocopies which were sent to us at La Bouitte 
where we are collecting these archives. Over and above the recipes, 
we are discovering a way of cooking personal to our mountains, in 
particular cooking with an open fire or on the corner of the stove 
and a tradition of simmering. Many dishes are similar to each other 
(rissoles, lamb stews, “la cruche” ...) which shows that here, there is a 
real separate identity here “.

Risotto-style” Beaufort crozets, chanterelles, 
wild sorrel. Recipe imagined in 2014.

“La cruche”Rissoles with saffron from Les Granges. 
A recipe passed down from generation to generation.
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Aux portes du plus grand domaine skiable du monde (les 3 Vallées), 
La Bouitte offre le paradoxe d’une délicieuse sérénité de bout 
du monde. Les sommets puissants, les paisibles alpages et la forêt 
dialoguent au fil du jardin, du potager, et de la belle terrasse. De cette 
dernière, le regard embrasse la vallée préservée des Encombres : un 
paradis pour les amateurs de faune, de flore, de légumes, plantes et 
herbes sauvages.

La dimension des « Belleville  » est telle (la moitié des 450 km² des 
3 Vallées), que seule 5 % de la surface skiable est aménagée. Ces 
immenses territoires vierges, les vallées des Encombres, du Nant 
Brun, ou le vallon du Lou, représentent un terroir inestimable 
et très identitaire. Complété par quelques autres sites savoyards 
emblématiques, René et Maxime Meilleur y puisent chaque jour 
leur inspiration. Complices et complémentaires, ils vous en livrent 
une vision généreuse, subtile et personnelle. Leur cuisine est un 
hommage à un patrimoine réputé du temps des Ducs de Savoie, 
progressivement tombé dans l�oubli avec l’annexion par la France en 
1860, l’exode rural, puis le développement de l�or blanc.
Depuis les années 1990, la gastronomie savoyarde retrouve ses 
lettres de noblesse. Chaque jour, René et Maxime sont à l’affût de ce 
que les Alpes livrent de meilleur, sélectionnant auprès d’artisans des 
produits chargés de sens et d’histoire.    

UN SITE NATUREL D’EXCEPTION, 
POUR LES « MEILLEUR »
UN TERROIR UNIQUE

Produits de Savoie 
au gré des saisons :
beurres, jambons de caractère, œufs de 

ferme, polenta moelleuse, féras, ombles 

chevalier et perches des lacs Léman et 

du Bourget, légumes oubliés (variétés 

anciennes de carottes, potimarron), 

cèpes, chanterelles, truffes, bœuf de 

Tarentaise, chevreuil, cerf, sanglier, 

fromages confidentiels (sérac des vallons 

du Lou, beaufort du Nant Brun, bleu de 

Termignon, Persillé de Tignes, tomme de 

brebis de Serge Jay au Châtelard)… Dans 

les alpages environnants, la cueillette 

des fruits, herbes fraiches et plantes 

sauvages est enivrante : reine des prés, ail 

des ours, gentiane, chénopode, sorbier, 

myrtilles, fraises des bois… Sans oublier 

le miel de Saint Marcel, si parfumé, ou le 

safran.
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Located at the entrance to the largest ski area in the world (Les 3 
Vallées), La Bouitte offers the paradox of a delicious serenity, 
seemingly in the middle of nowhere. The overwhelming mountain 
peaks, the peaceful pastures and the surrounding forest
dominate the garden, vegetable patch and magnificent terrace 
area. From the terrace, the view takes in the entire natural beauty 
of the valley of Les Encombres: a paradise for lovers of fauna, flora, 
vegetables, plants and wild herbs.

The size of the “Belleville” valley (half of the 450 km² that make up 
the 3 Vallées) is such that only 5 % of the skiable area is developed. 
These immense virgin territories, the Encombres, Nant Brun and 
Lou Valleys, represent an inestimable and very identifiable local 
territory. It is from here, along with other emblematic Savoyard sites, 
that René and Maxime Meilleur get their daily inspiration. Complicit 
and complementary, they present you with a generous, subtle and 
personal vision. Their cuisine is a tribute to a heritage reputed 
in the times of the Dukes of Savoy, progressively forgotten with 
the annexation by France in 1860, the rural exodus and then the 
development of white gold.
Since the 1990s, Savoyard gastronomy has regained the letters of its 
nobility. Every day, René and Maxime are at the search for what the 
Alps have best to offer, chosen from artisans whose products are full 
of sense and history.

AN EXCEPTIONAL NATURAL SITE,
A UNIQUE TERROIR 
FOR THE “MEILLEURS”

Savoy products over the 
seasons:

butters, character-full hams, free range 

eggs, smooth polenta, local fish (féra, char 

and perch) from the Lakes Geneva and 

Bourget, yesteryear vegetables (ancient 

varieties of carrots, pumpkins), ceps, 

chanterelles,truffles, Tarentaise beef, deer, 

stag, little known cheeses (“sérac” from 

the Lou valleys, “beaufort” from Nant 

Brun, a “blue” from Termignon, “Persillé” 

from Tignes, sheep’s cheese from Serge 

Jay in Le Châtelard)… In the surrounding 

mountain pastures there is an incredible 

abundance of fruit, fresh herbs and 

wild plants: meadowsweet, wild garlic, 

gentian, goosefoot, sorb, bilberries, wild 

strawberries… Not forgetting the smooth 

Saint Marcel honey with its wonderful 

perfume, or the saffron.
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Saint-Martin de Belleville est un symbole fort de l’extraordinaire 
épopée des stations de sports d’hiver. Le village connaît l’exode rural 
avec l’industrialisation en plaine et des conditions de vie très difficiles 
en montagne jusqu’en 1960. Mais en 50 ans, le développement est 
fulgurant, avec l’aménagement de 3 stations complémentaires aux 
Menuires (en 1963), à Val Thorens (en 1972), puis au Chef Lieu (en 
1984). Les 3 Vallées voient le jour dans les années 1960 : 600 km de 
pistes, 25 sommets, entre 1300 et 3230 m. La vallée des Belleville 
devient le leader mondial en termes de fréquentation touristique aux 
sports d’hiver (plus d’un million de skieurs accueillis chaque saison). 
Avec à la clé une montée en gamme continue depuis 1985. Saint 
Martin de Belleville, qui a su préserver son âme de village, attire les 
hôtes en quête de grand ski mais aussi d’authenticité. 

Les possibilités sont infinies  : un riche patrimoine baroque, des 
hameaux pittoresques, le plus vaste domaine skiable au monde 
relié skis aux pieds, de multiples randonnées dans des sites vierges 
(vallées des Encombres et du Nant Brun, Col de la Lune, Lac du Lou…), 
et d’innombrables activités et infrastructures de loisirs à 5 km aux 
Menuires, à 14 km à Val Thorens, et à 40 km à Méribel et Courchevel.

LES 3 VALLÉES MARIENT COMME NULLE PART AILLEURS 
GASTRONOMIE, BIEN-ÊTRE ET PANORAMAS ALPINS GRANDIOSES

Les 3 Vallées sont reconnues pour être le plus grand domaine skiable 
du monde. Mais elles sont aussi un but d’excursion inoubliable pour 
les piétons, marcheurs ou non, hiver comme été. De Saint Martin 
de Belleville à Courchevel, en passant par le sommet de Tougnète 
et ses alpages à l’infini, le joli village de Méribel - les - Allues puis la 
Saulire, au relief digne des Dolomites, une véritable odyssée s’offre 
à vous. Et ce en tout confort et sans effort. Evidemment, skieurs 
et randonneurs profiteront de ce terrain de jeu sans pareil pour 
arpenter d’innombrables itinéraires et variantes. 

Au retour, il est tentant de réaliser une boucle en rentrant cette fois 
par Méribel - Mottaret, Le Roc des 3 Marches (où vous attend le 
restaurant d’altitude - 2700 m - du Bouche à Oreille tenu par la sœur 
et le beau-frère de René Meilleur, puis les Menuires. 

Durant cette journée riche en souvenirs, une succession unique de 
17 télécabines et télésièges vous feront découvrir de somptueux 
paysages sur la Vanoise, le Mont Blanc et les Ecrins. L’occasion 
est belle d’une pause gastronomique au déjeuner, pourquoi pas à 
prolonger d’un soin au Spa. 

La conciergerie de La Bouitte conseille désormais sur mesure les hôtes 
désireux de ce voyage, en leur suggérant pauses contemplatives, 
visites culturelles, pause déjeuner, shopping… 

Dans l’autre sens, les séjournants de Courchevel, Méribel, Val Thorens 
et Les Menuires peuvent profiter de cette traversée pour découvrir La 
Bouitte à déjeuner. Ou pourquoi pas pour une étape complète d’un 
soir avec nuit à l’hôtel.     

AU-DELÀ DE L’IMAGINATION, LES 3 VALLEES 
VOUS OUVRENT TOUS LES PLAISIRS DE LA MONTAGNE
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Saint-Martin de Belleville is an excellent example of the extraordinary 
development of winter sports resorts. The village was subject to the 
rural exodus with the industrial revolution down the valley and the 
very difficult living conditions in the mountains up until 1960. But in 
only 50 years the development has been incredible, with the creation 
of 3 complementary resorts in Les Menuires (in 1963), Val Thorens (in 
1972), then St Martin de Belleville (in 1984). Les 3 Vallées was born in 
the 1960’s: 600 km of pistes, 25 mountain peaks between 1,300 and 
3,230 m. La Vallée des Belleville has become the world leader in 
terms of winter sports tourist visitors (more than a million skiers 
each season). And with its continual move upmarket since 1985, 
Saint Martin de Belleville, which has managed to preserve its village 
soul, attracts visitors looking not only for great skiing, but also for 
authenticity.

The possibilities are endless: a rich Baroque heritage, picturesque 
hamlets, the largest ski area in the world, a wide range of walks in 
unspoilt sites (the valleys of Les Encombres and Nant Brun, Col de la 
Lune, Lac du Lou ...), and countless activities and recreational facilities 
just 5 km away in Les Menuires, 14 km away in Val Thorens, and 40 km 
away in Méribel and Courchevel.

LES 3 VALLÉES COMBINES, LIKE NO OTHER PLACE,  GASTRONOMY, 
WELL-BEING AND INCREDIBLE ALPINE PANORAMAS

Les 3 Vallées is well known for being the biggest ski area in the world.  
But it is also a magnificent destination for pedestrians, walkers or not,  
both in the winter and summer.  From  Saint Martin de Belleville to 
Courchevel, passing by the top of Tougnète and its infinite pastures, 
the pretty village of Méribel - les - Allues then the Saulire, whose aspect 
reminds us of the  Dolomites, a real odyssey offers itself to you.  And 
all of this in complete comfort and without effort.  Obviously, skiers 
and walkers can also enjoy this unequalled playground by skiing or 
walking the incredible number of itineraries and pistes.

On the way back, it is tempting to detour via Méribel - Mottaret, Le 
Roc des 3 Marches (where, in the winter, you will find the mountain 
restaurant – at 2700 m -La Bouche à Oreille managed by René 
MEILLEUR’s sister and brother-in-law), followed by Les Menuires.   

During this day, rich in memories, a unique succession of 17 gondolas 
and chairlifts allow you to discover the sumptuous countryside 
of the Vanoise, Mont Blanc and the Ecrins. A great occasion for a 
gastronomic pause at lunchtime, followed, perhaps, by a treatment 
at the Spa.

La Bouitte’s concierge service is able to advice guests individually for 
this journey, by suggesting suitable pauses, cultural visits, lunchtime 
destinations, shopping …

And, of course,  those staying in Courchevel, Méribel, Val Thorens 
and Les Menuires  are able to profit from this crossing to discover La 
Bouitte for lunch.  Or even for a full visit with an evening and night at 
the hotel.

  

EXCEEDING  YOUR HIGHEST EXPECTATIONS, 
THE 3 VALLEES  OFFERS YOU ALL THE PLEASURES OF THE MOUNTAINS
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Omble chevalier from our pearly Savoyard lakes

MAISONHOUSE
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UNE CUISINE A QUATRE MAINS SUBTILE, 
COMPLEXE ET TAQUINE 

Au cœur de la Savoie ancestrale, quel bonheur de vous faire découvrir 
la signature « Meilleur ». La Bouitte, c’est un contraste réussi entre un 
cadre authentique, et une recherche culinaire et œnologique d’avant-
garde. Son harmonie, sa poésie doivent beaucoup à René. De son 
passé de biathlète, Maxime s’est forgé un esprit sportif, l’exigence du 
travail,  l’économie des gestes. Entre le perfectionniste Maxime, et le 
poète expérimenté René, le dialogue est permanent. L’entente est 
naturelle. 

Avec sa brigade, le duo d’autodidactes poursuit une quête : le parfait 
équilibre entre tradition et modernité, entre simplicité et élégance, 
entre précision et prise de risque. Il livre une interprétation ciselée, 
malicieuse des meilleurs produits du terroir. Sa cuisine, caressante et 
verte, est un hommage à la complexité et à la générosité de la nature. 

Immédiatement séductrices, les compositions se découvrent par 
petites touches. Jouant sur les textures, elles révèlent successivement 
de subtiles associations de saveurs. Cette cuisine taquine et précise, 
mais sans artifice inutile, invite au questionnement, avec plusieurs 
degrés de lecture. La complexité et la virtuosité, maîtrisées au fil des 
années, laissent la place à une impression de pureté, de facilité et 
d’équilibre. 

Plus de détails sur l’identité culinaire et le parcours des Chefs page 16. 

EN CUISINE, LA SIGNATURE « MEILLEUR »

LES INCONTOURNABLES SOLLICITÉS 
PAR NOS HÔTES 

     Truite Fario cuisson au bleu, beurre frais fondu, 
carottes toupies à l’oseille, sabayon au carvi.

      Omble chevalier de nos lacs savoyards, servi nacré, 
badigeonné de Génépi, roquette poudrée.

       Foie gras de canard en escalope, galette de maïs 
frais, miel de St Marcel, réduit de vieux vinaigre (le 
seul plat ayant accompagné toute l’histoire de La 
Bouitte, de la 1ère à la 3ème étoile Michelin)

     Ris de veau glacé, pomme de terre Agria, ”cigarette 
russe” au raifort, fumée de hêtre.

     Pigeonneau rissolé au poêlon, ragoût sur toast, 
champignons, 
chénopodes bon Henri.

      Lait dans tous ses états : coulis, meringue, sorbet, 
biscuits…

      Rissoles au safran des Hurtières.
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A FOUR HANDED CUISINE, SUBTLE, COMPLEX AND 
TEASING

In the heart of ancestral Savoy, what a delight to discover the 
“Meilleur” signature. La Bouitte is a successful contrast between an 
authentic rustic setting and the quest for avant-garde cuisine and 
oenology. Its harmony and poetry owes much to René and, drawing 
from his experience as a biathlon athlete, Maxime has forged himself 
a sportsman’s spirit with the need to work hard whilst economising 
effort.  Between the perfectionist Maxime and the experienced  poet 
René, the dialogue is permanent. Their entente is natural.

With their brigade, the self-taught duo pursue a quest: the perfect 
balance between tradition and modernity, between simplicity and 
elegance, and between precision and pushing the boundaries. They 
produce their personally carved and almost cheeky interpretation of 
the best local products. Their cuisine, caressing and fresh, is a tribute 
to nature’s complexity and generosity.

Following their immediate aesthetic appeal, the compositions 
allow themselves to be discovered little by little. By playing with the 
textures, one by one the subtle associations of flavours are revealed. 
This teasing and precise cuisine, without any unnecessary artifice, 
invites questioning and offers an appreciation at several different 
levels. The complexity and virtuosity, mastered over the years, leaves 
the room for an impression of pureness, ease and balance.

The slip off the track in 2024 leads to a new impetus: the cuisine will 
now be more natural, anchored and assumed.

More details about the culinary identity and the Chefs’ careers pages 
62-63. 

A CUISINE SIGNED “MEILLEUR”

NOT FORGETTING THE DISHES 
CONTINUALLY SOLICITED BY OUR 
GUESTS:

      Lightly poached trout, accompanied by fresh melted 
butter, acidic carrots, frothy nettle sauce.

      Arctic char from our Savoyard lakes, lightly cooked, 
brushed with Génépi, powdered rocket.

       Escalope of duck foie gras, fresh corn galette, honey 
from St Marcel, reduced old-fashioned vinegar  (the 
only dish that has accompanied the whole history of 
La Bouitte, from its 1st to its 3rd Michelin star)

     Glazed sweetbreads, Agria potato , horseradish 
“Russian cigarette”, beech smoke.

     Pan roasted young pigeon, creamy potatoes, ragout 
on toast, mushrooms, wild spinach.

     Milk in all its forms: sauce, meringue, sorbet, 
biscuits…

      Rissoles with saffron from Les Hurtières.
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Avec le beurre, c’est Meilleur !
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With butter, it’s “Meilleur”!
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EXEMPLE DE PLAT SIGNATURE,  
HYMNE À LA SAVOIE 

Le Lait dans tous ses états : meringue, confiture, sorbet, biscuit... 

Voici un dessert régressif à souhait, un voyage irrésistible de retour à 
l’enfance. Une Madeleine de Proust version René et Maxime Meilleur. 
Difficile d’imaginer qu’un aliment aussi courant puisse être à ce point 
transcendé, pour devenir un des sommets de la gastronomie et du 
raffinement. 

Dans les différents hameaux autour de Saint Martin de Belleville, 
plusieurs agriculteurs perpétuent un savoir-faire ancestral, occasion 
de redécouvrir le goût singulier des laits de vache, de brebis et de 
chèvre vivant en altitude. 

De la conception du beurre, au plat emblématique des Crozets 
jusqu’aux soins au Spa (bain de Marie au lait et au miel de Saint 
Marcel), c’est peu de dire que le lait fait partie de l’identité de La 
Bouitte. Mais c’est dans ce dessert signature, qu’il prend toute sa 
dimension. On plonge dans une symphonie de lait aérienne, entre 
le lait de vache entier et demi-écrémé, les yaourts de brebis et de 
chèvre, la poudre de lait au sein de la meringue, le beurre fermier, et 
- comble de la gourmandise - la confiture de lait (également de vache 
entier micro-filtré, pour plus de saveurs). 

La genèse de cette création culinaire remonte au réveillon du 31 
décembre 2010. René et Maxime voulaient terminer sur des tonalités 
de blanc immaculé, rappelant la neige enveloppant le chalet. Avec le 
dessein de créer un dessert emblématique des terroirs de Savoie, et 
de conclure ce grand repas par une note fraiche et subtile. 

Ce plat est un jeu de textures entre le croquant du biscuit et de 
la meringue, et l’onctuosité et la tendresse de la mousse et du 
sorbet. On le découvre par petites touches, avec une succession de 
sensations fugitives. 

Ce coup d’essai fut un coup de maître. Tous les jours suivant ce 
fameux réveillon, les hôtes n’ont cessé de réclamer ce nouveau 
dessert, en ayant entendu parler par leurs proches.  « Le Lait dans 
tous ses états » est devenu depuis un grand classique de La Bouitte, 
qui s’affine, se réinvente au fil des saison, tout en gardant le même 
ADN. Il est possible qu’il ait contribué à la 3ème étoile Michelin en 2015. 

Stéphane Durand-Souffland, Le Figaro, 31 janvier 2015 : «Le lait dans 
tous ses états» est une déclaration d’amour au fluide nourricier, 
un échafaudage blanc à l’équilibre bouleversant, une déclinaison 
impeccable de technique qui s’impose comme une évidence. Il y a 
d’abord ce disque givré, une glace à laquelle le lait de chèvre (ou de 
brebis, selon la saison) confère une irrésistible note aigrelette. Dessus, 
trois petites meringues lactées. Dessous, une mousse d’une infinie 
finesse qui renferme un sorbet à peine sucré. Le tout repose sur un 
biscuit au lait croquant comme une praline, et un collier à peine ambré 
de confiture de lait liquide offre au sortilège sa plénitude. Ce dessert, 
c’est l’enfance retrouvée, le lait concentré qu’on tétait à même le tube 
(en mieux), un camaïeu gustatif fait de glissements progressifs vers un 
absolu plaisir gourmand »  

LE BISCUIRON®, UNE EXCLUSIVITE SUBLIMANT LE BISCUIT DE 
SAVOIE

Face à la mode des macarons, René et Maxime Meilleur ont inventé 
un nouveau concept de pâtisserie sublimant le « Biscuit de Savoie ».  
La pâte délicatement travaillée à la spatule est dressée en disque 
bombé, à la poche, cuit à four modéré pendant 10 minutes. 
Délicieusement moelleux et fondant, le Biscuiron est chouchouté 
avec grand soin comme une pièce unique tout en finesse. Laissez-
vous envoûter par ses parfums sensuels : « Gisèle » Fleur d’oranger, 
Chantilly basilic citron, Crémeux menthe glaciale, perle de chocolat 
croustillante… 
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EXAMPLE OF A SIGNATURE DISH,  
A HYMN TO THE SAVOY : 

Milk in all its states :  meringue, jam, sorbet, biscuit... 

Here is a dessert, purposely regressive, an irresistible return to ones 
childhood. René and Maxime’s version of a Proust  Madeleine. It is 
difficult to imagine that an ingredient as common as milk can be 
transcended to this point, becoming one of the peaks of gastronomy 
and refinement.

In the different hamlets around de Saint Martin de Belleville, several 
farmers continue an ancestral know-how, giving us the opportunity 
to rediscover the unique taste of milk from altitude bred cows, sheep 
and goats.

From the conception of butter, to the emblematic dish of Crozets 
through to the Spa treatments (Le bain de Marie with milk and honey 
from Saint Marcel), one can really say that milk is a part of the identity 
of  La Bouitte. But it is in this signature dessert that it takes all its 
dimension.  One dives into a symphony of light milk, between full fat 
and semi-skimmed cow’s milk, sheep and goat yoghurt, milk powder 
in the heart of the meringue,  farmhouse butter, and – the ultimate 
gourmandise - milk jam (also made from micro-filtered full fat cow’s 
milk for more flavour).  

The genesis of this creation goes back to New Year’s Eve 2010. 
René and Maxime MEILLEUR wanted to finish the meal with tones 
of immaculate white, a reminder of the snow enveloping the chalet.  
Their aim was to create an emblematic Savoyard dessert and to 
conclude this important meal on a fresh and subtle note.

This dish is a game of textures between the crispy biscuit and 
meringue and the unctuousness and tenderness of the mousse and 
sorbet.  One discovers it little by little, with a succession of fleeting 
sensations.

This first attempt was a master stroke.  Every day since this famous 
New Year’s Eve, guests have not stopped asking for this new dessert, 
having heard about it from friends and family.   « Milk in all its states 
» has since become a great classic of La Bouitte, even though it has 
been refined and reinvented over the seasons, it still has the same 
DNA.  It is highly possible that it contributed to the 3rd Michelin star 
in 2015.

Stéphane Durand-Souffland, Le Figaro, 31st January 2015 : «Milk in 
all its states» is a declaration of love to this nourishing fluid, a a white 
scaffolding with an overwhelming balance, a perfect declination of a 
technique which emerges as obvious.  To start with there is this frosty 
disc, an ice-cream to which the goat’s milk (or sheep’s milk depending 
on the season) gives an irresistible note of tartness. Above are three 
little milky  meringues. Underneath, a mousse of an infinite finesse 
which encloses an only delicately sweet sorbet.  And it all lies on a 
crispy milk biscuit like a praline, and a slightly amber necklace of liquid 
milk jam fulfils the spell. This dessert, is a return to ones childhood, 
the concentrated milk that one sucked from a bottle (but better), a 
gustatory shade made of progressive moves towards an absolute 
gourmet pleasure » 

THE BISCUIRON®, AN EXCLUSIVE TRIBUTE TO THE “BISCUIT DE 
SAVOIE”

Faced with the macaroon trend, René and Maxime Meilleur have 
invented a new cake concept, based on the local “Biscuit de Savoie”. 
The pastry, gently worked with a spatula, is drawn into a curved pouch 
and baked in a moderate oven for 10 minutes. Deliciously soft and 
melting, the Biscuiron is treated with great care as if it were a unique 
piece full of finesse. Let yourself be enchanted by its sensual flavours: 
“Gisèle” Orange blossom, Lemon basil Chantilly, Creamy icy mint, 
crunchy chocolate pearl … 
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MENUS CARTE BLANCHE : UN VOYAGE CULINAIRE 
ET ŒNOLOGIQUE PERSONNALISÉ 

La famille Meilleur transforme les moments passés à La Bouitte en une 
expérience, adaptée sur mesure à chacun des hôtes. Les menus 
Carte Blanche (de 3 à 8 plats surprises) sont une construction 
unique et commentée, à la jonction des attentes des convives, 
des meilleurs produits du jour, et de la créativité des cuisiniers et 
des sommeliers. Vous confiez à Delphine vos préférences… et en 
fonction des arrivages du matin, les Chefs vous proposent de vivre un 
véritable voyage culinaire. Expériences successives, mariages mets-
vins vibrants… nos menus aiguisent et taquinent vos sens. 

L’ÉPOPÉE D’UNE FAMILLE, UN LIVRE ÉDITÉ PAR 
GLENAT 

A l’occasion des 40 ans de la Maison a été créé un très beau livre 
«  Les Meilleur à La Bouitte, 3 étoiles en Savoie  » (tarif public  :  
49 € ; 256 pages ; format : 240 x 320 mm). 

De nombreuses recettes, fidèlement expliquées, y sont divulguées. 
Odes au terroir savoyard, elles en épurent et magnifient les classiques, 
pour tendre, toujours plus, à l’évidence. 

Mais il s’agit avant tout d’un ouvrage à dimension artistique par la 
beauté de la mise en page, l’écriture ciselée d’Henri Pelletier et la 
grande qualité des photographies, dues au talentueux Matthieu 
Cellard. Ces derniers ont su percer la magie de cette adresse et de 
son environnement singulier, qui ne ressemble à rien de connu. Ils 
ont traqué l’instant, des moments fugaces, des sourires, des lumières 
éphémères, la subtilité des couleurs et la texture des matières, des 
petits rien qui font le charme inimitable de La Bouitte. 

Ils ont su aussi rendre son caractère intemporel, un sentiment 
d’éternité, un état d’être entre émotion, simplicité et vérité, une 
certaine forme d’humanisme. Qu’est-ce que La Bouitte si ce n’est le 
bonheur de recevoir et de partager, sous le regard bienveillant et 
malicieux de René le patriarche ? Avec Maxime toujours à l’affut pour 
s’approcher d’une forme de perfection. Dans leur superbe maison 
de pierre et de bois où chaque objet raconte une histoire, on est 
accueilli, et plus encore, on est reçu, par une famille, chez elle, au coin 
du feu. Les Meilleur se sont affranchis des modèles et des modes 
pour créer sans esbroufe, avec passion et appétit de la vie, l’une des 
plus belles et des plus singulières demeures des Alpes. 

Plus qu’une sélection de recettes, ce livre retrace 40 ans de la saga 
improbable de la famille Meilleur. Et montre à quel point un séjour, en 
ce chalet de rêve, est une expérience à vivre si précieuse.  
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Ris de veau glacé, pomme de terre Agria, 
« cigarette russe » au raifort, fumée de hêtre. 
Recette imaginée en 2007

THE CARTE BLANCHE MENUS:  A PERSONAL 
CULINARY AND OENOLOGICAL JOURNEY 

The Meilleur family transforms the moments spent at La Bouitte into 
an experience adapted to each guest. The Carte Blanche menus 
(from 3 to 8 surprise dishes) are unique and commentated 
constructions which combine the guests’ expectations, the best 
products of the day with the creativity of the cooks and the 
sommeliers. Just give Delphine an idea of the type of thing you prefer 
... and, depending on the seasonal market, the Chefs will take you on a 
true culinary journey. With one experience after the other and vibrant 
combinations of food and wine ... the menus sharpen and tease your 
senses.

A FAMILY SAGA, 
A BOOK PRINTED BY GLENAT  

On the occasion of the 40th anniversary of the House, a very 
beautiful book « Les Meilleur à La Bouitte, 3 étoiles en Savoie » 
was printed at the end of 2016 (public price: 49€ ; 256 pages ; format 
: 240 x 320 mm). 

Numerous new, precisely explained,recipes are disclosed.  Odes to 
the Savoyard terroir, they purify and magnify the classics while taking 
them into another dimension.

But it is, above all, a book with an artistic dimension due to the beauty 
of its layout, Henri Pelletier’s magnificent writing and the high quality 
of the photos by the talented Matthieu Cellard. These two artists 
have managed to pierce the magic of this place and its singular 
environment, which resembles nothing else on earth. They have 
captured each instant,  from fleeting moments, smiles, the ephemeral 
light, the subtlety of colours to the texture of the materials, little things 
that make up the inimitable charm of La Bouitte.

They have also managed to capture the timeless character, a feeling 
of eternity, a state of being between emotion, simplicity and truth, 
a certain form of humanism. What is La Bouitte if it isn’t the joy of 
receiving and sharing, under the  caring and mischievous look of René 
the patriarch ?  Along with Maxime’s continual quest for  perfection. 
In their superb stone and wood house where each object tells a story, 
one is not just welcomed, but received, par a family, in their home, 
around the fireplace.  The Meilleurs have emancipated themselves 
from models and fashion to create, without artifice but with passion 
and an appetite for life, one of the most beautiful and most remarkable 
homes in the Alps.

More than just a selection of recipes, this book retraces the 40 years 
of the improbable saga of the Meilleur family.  And it shows just what 
an incredible experience it is to stay in this dream chalet.  

.  

Glazed sweetbreads, Agria potato , horsera-
dish “Russian cigarette”, beech smoke. 
Recipe imagined in 2007
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LA PLUS-VALUE INCOMPARABLE DE L’ALTITUDE 
ÉLUCIDÉE À LA BOUITTE

La dégustation des mets et des vins en montagne procure d’intenses 
plaisirs, grâce à des saveurs et des sensations inconnues en plaine. 
L’art de cuisiner et de déguster évolue en effet au gré de l’altitude.

Avec une pression atmosphérique et un taux d’oxygène plus faibles, 
un air léger, froid et sec, les Chefs doivent ajuster leurs méthodes 
de cuisson. L’eau bout à 95° à La Bouitte  : ainsi, il faut une bonne 
minute supplémentaire pour cuire un œuf mollet. Le temps pour faire 
lever la pâte à pain, est réduit de moitié, sous l’action amplifiée du gaz 
carbonique.

 Afin de s’adapter à l’air des cimes pauvre en oxygène, l’organisme 
accroît les globules rouges  ; le cœur et la fréquence respiratoire 
s’accélèrent. Soumis au froid, à la sécheresse et à la déshydratation, 
l’être humain éprouve le besoin physiologique de s’alimenter 
davantage. Nos sens, particulièrement nos papilles, sont aiguisés et 
stimulés. 

Mais les effets les plus spectaculaires de l’altitude touchent l’œnologie. 
Les vins conservés en altitude se révèlent plus denses, plus longs, plus 
purs et harmonieux qu’en plaine. Ils offrent des arômes plus élégants 
et un fruit plus épanoui. La pression atmosphérique étant moindre 
(moins de gaz carbonique dissous), elle génère un vieillissement des 
vins plus lent. Leur évolution en montagne gagne en complexité et 
précision, pour atteindre un équilibre inespéré.  Ils paraissent donc 
plus jeunes, sphériques et subtils. 

Les vins rouges ont clairement des tannins plus fondus et des 
matières plus suaves. Et les Champagnes trouvent pleinement leur 
statut de vins de fêtes, avec des bulles plus effervescentes et fines, et 
des arômes aériens et nuancés. 

Depuis longtemps, René et Maxime Meilleur avaient l’intime 
conviction de l’intérêt fondamental de l’altitude. Avec Yves Bontoux 
et Nicolas de Rabaudy, ils ont réuni en 2004 et 2005 pas moins de 25 
experts faisant autorité en matière de dégustation, de connaissances 
scientifiques et d’œnologie (Michel Bettane, Bernard Burtschy, Michel 

Dovaz, Alain Raynaud…). Nous tenons à votre disposition sur simple 
demande les résultats détaillés de cet événement Les Vins au Sommet, 
qui ont clarifié la compréhension de ces phénomènes (une vingtaine de 
vins jusqu’au millésime 1983 dégustés sur 4 jours en plaine à Moûtiers, 
à La Bouitte à 1500 m et à l’Oxalys à 2300 m). 

Décidément, en montagne, tout concourt à faire d’une expérience 
culinaire et œnologique un moment de bonheur. Même l’assimilation 
d’alcool, accélérée par l’altitude, induit cette douce ivresse des cimes. 
Sans oublier l’essentiel : cette euphorie, cette plénitude, on les doit à 
la majesté du cadre, au plaisir de partager un moment de convivialité 
le plus souvent dans un contexte de vacances, enfin à la récompense 
des agapes après l’effort valorisant d’une belle journée de ski. 

UNE CAVE DE RÊVE

Dotée d’une équipe de 4 sommeliers sous la houlette du jeune et 
talentueux Francis Giraud, La Bouitte offre une sélection pointue de 
1001 références (plus de 3000 en comptant la cave de vieillissement) de 
1937 à 2021, soit l’une des plus belles caves des Alpes (à télécharger sur  
www.la-bouitte.com/fr/vin-soirees-oenologiques/amour-vision-du-vin). 

Depuis 1976, la famille Meilleur a su patiemment réunir les 
meilleurs vins de toutes les régions. Avec la volonté encyclopédique 
de représenter les terroirs les plus singuliers ou racés, et les 
interprétations de vignerons les plus abouties. Les Domaines  
développant un vrai projet environnemental et révélant l’âme de leur 
lieu sont privilégiés.

La cuisine étant suggestive, subtile, délicate aussi bien gustativement 
qu’en terme de textures, La Bouitte privilégie des vins ayant ce même 
ADN. Tout en restant ouverte aux grands vins de tous styles, pour 
embrasser tous les possibles et se remettre dans cesse en question.  

Depuis l’hiver 2012-2013, La Bouitte met à l’honneur ses 
viticulteurs préférés et des critiques vins de renom lors de soirées 
œnologiques mémorables, attirant des hôtes des 5 Continents 
(voir page 26).

VINS & GASTRONOMIE AU SOMMET

NOS AMIS VIGNERONS PARLENT DE LA BOUITTE

Aubert DE VILLAINE, Domaine de la Romanée Conti : 

«  Je garde une mémoire très vivante de notre passage à la Bouitte 
chez la famille Meilleur. Dans cette Maison installée au cœur d’un 
magnifique massif forestier, nos vins ont trouvé un écrin unique. 
Ce dîner, où l’excellence de la cuisine s’était mise en conjonction 
parfaite avec les grands crus que nous présentions, restera dans mon 
souvenir comme l’un des moments de partage les plus réussis et les 
plus amicaux que j’ai pu connaître ».

Xavier SANCHEZ, Châteaux Pichon Baron, Clos de l’Arlot et 
Quinta do Noval :

 « La Bouitte, c’est une réussite et une saga familiale inimaginables. 
Pour connaître la plupart des «   3 étoiles Michelin  », je place cette 
Maison parmi les plus essentielles. Ce qui frappe et émeut avant tout, 
c’est cette vérité, cette évidence, cette gentillesse naturelle qui émane 
de cette famille attachante. Lors de mon arrivée, Maxime faisait de 
la maçonnerie, il réalisait de ses mains un mur en pierre. Et le soir, 
il orchestrait le travail en cuisine. Les Meilleur sont des Terriens, 
des humanistes enracinés, qui savent d’où ils viennent et qui sont 
restés humbles. Je ne connais aucune Maison qui combine à ce point 
l’excellence de l’art culinaire et un côté humain aussi extraordinaire, 
vrai et accessible. Avec une rare justesse. La cuisine est unique, 
précise, complexe, en alliant leurs racines, la qualité et le respect des 
produits, une pointe de modernité, mais sans jamais tomber dans 
du superficiel ou de l’excessif. Il n’y a aucune recherche d’effet  : on 
est dans l’être. Ce que cette famille est, cela transpire dans les plats. 
J’ai encore un souvenir ému d’un Brochet du Léman, beurre blanc 
mousseux, asperges : un intitulé apparemment simple mais un plat 
qui se révèle mémorable. Sans doute le plus grand plat de poisson 
de lac de ma vie. 

Et que dire de l’environnement de rêve, ce chalet qui épouse les 
sommets, où chaque élément, chaque meuble est à sa juste place (ici 
pas de chaises de designers), le spa qui invite à la détente et à abolir 
le temps. La Bouitte inspire un respect total. On sait pourquoi on y 
va : l’essence de la montagne rêvée, et le caractère si naturellement 
affectif et sincère d’une famille ». 
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THE INCOMPARABLE BENEFIT OF ALTITUDE 
ELUCIDATED AT LA BOUITTE

The taste of food and wine in the mountains procures intense 
pleasure, thanks to the flavours and the sensations unknown lower 
down in the valleys.  The art of cooking and tasting changes depending 
on the altitude.

With an atmospheric pressure and a lower percentage of oxygen, a 
lighter, colder and dryer air, the Chefs have to adjust their cooking 
methods.  Water boils at  95° at La Bouitte : it thus takes at least one 
minute extra to cook a boiled egg.  The time that the bread dough 
takes to rise is reduced by half due to the amplified action of carbon 
dioxide.

In order to adapt to the low-oxygen mountain air,  one’s body 
produces more red blood cells ; the heart and respiration frequency 
accelerates.  With the cold, the dryness and the dehydration, the 
human body has the physiological need to eat more.  Our senses, 
particularly our taste buds, are sharpened and stimulated.

But the most spectacular effects of altitude are seen in oenology.  
Wines conserved at altitude become denser, longer, purer and 
more harmonious than those conserved down the valley.  They offer 
more elegant aromas and a more blossomed fruit. With the lower 
stratospheric pressure  (less dissolved carbon dioxide) the wines age 
slower.  Their evolution in  the mountains gains in complexity and 
precision, to arrive at an unhoped-for balance.  They appear younger, 
more spheric and subtle.

The red wines have clearly a more gentle tannin and a more mellow 
texture.  And the Champagnes really find their festive status with more 
effervescent and smaller bubbles, with light and nuanced aromas.  

For a while now, René and Maxime MEILLEUR have been convinced 
of the fundamental interest of altitude.  With  Yves BONTOUX and 
Nicolas de RABAUDY, they got together in  2004 and 2005 no less 
than 25 wine tasting experts, with both scientific and oenological 
knowledge (Michel Bettane, Bernard Burtschy, Michel Dovaz, Alain 
Raynaud…). Please ask for the detailed results of this event of this 

event, Les Vins au Sommet, which clarified the understanding of these 
phenomena (about twenty wines back to the year 1983 were tasted 
over 4 days, down in the valley in Moûtiers, at La Bouitte at 1500 m 
and at l’Oxalys at 2300 m)

Decidedly, in the mountains, there are all the ingredients to turn a 
culinary and oenological experience into a moment of pleasure.  Even 
the assimilation of alcohol, accelerated by the altitude, induces this 
gentle mountain peak insobriety. Not forgetting the essential : this 
euphoria, this fulfilment, which we owe to the majesty of the setting, 
the pleasure of sharing a moment of conviviality, more often than not 
in the context of a holiday, and lastly to the reward of the feast after 
the invigorating effort of a wonderful day’s skiing.

A DREAM WINE CELLAR

With its 4 sommeliers, under the leadership of Antoine-Marie Bourlier, 
La Bouitte offers an excellent selection of 1001 wines  (more than 
3000 counting those which are in the ageing cellar) from 1937 to 2020, 
making it one of the finest wine cellars in the Alps, (downloadable on 
www.la-bouitte.com/fr/vin-soirees-oenologiques/amour-vision-du-
vin.html).

Since 1976, the Meilleur family has patiently collected the best wines 
from all the regions,

With the encyclopedic desire to represent the most unique or 
distinguished terroirs, and the interpretations of the most successful 
winegrowers. Preference is given to Domaines developing a real 
environmental project and revealing the soul of their place. 

As the cuisine is suggestive, subtle, delicate both in terms of taste 
and texture, La Bouitte favours wines with this same DNA. While 
remaining open to great wines of all styles, to embrace everything 
that is possible and constantly calling themselves into question.   

Since winter 2012-2013, La Bouitte has paid tribute to its favourite 
winemakers and famous wine critics during memorable 
oenological evenings, with its guests coming from all 5 continents 
(see page 26).

GASTRONOMY AND WINE AT THE TOP

OUR WINE-GROWING FRIENDS TALK ABOUT  
LA BOUITTE  

Aubert DE VILLAINE, CEO of the Domaine de la Romanée Conti: 

«I have a very vivid memory of our time at La Bouitte with the Meilleur 
family. In this family home located in the heart of a magnificent forest 
region, our wines have found a unique setting. This dinner, where 
the excellence of the cuisine was put in perfect conjunction with the 
grands crus that we presented, will remain in my memory as one 
of the most successful and friendly moments of sharing that I have 

known».

Xavier SANCHEZ, Châteaux Pichon Baron, Clos de l’Arlot and 
Quinta do Noval:

 «La Bouitte is an unimaginable success and family saga. Knowing 
most of the “3 Michelin stars”, I place this House among the most 
essential. What strikes one and moves one is above all this truth, this 
evidence, this natural kindness that emanates from this endearing 
family. When I arrived, Maxime was doing masonry, making a stone 
wall with his hands. And in the evening, he orchestrated the work in 
the kitchen. The Meilleur are Earthlings, rooted humanists who know 
where they come from and who have remained humble. I do not 
know of any House which combines excellence of culinary art with 
such an extraordinary, true and accessible human side. And with rare 
accuracy. The cuisine is unique, precise, complex, combining their 
roots, quality and respect for products, a touch of modernity, but 
never falling into the superficial or the excessive. There is no search 
for an effect: we are in being. What this family is, comes across in 
the dishes. I still have a fond memory of a pike from Lake Geneva, 
frothy white butter, asparagus: an apparently simple title but a dish 
that turns out to be memorable. Arguably the best dish of lake fish 
in my life.

And what about the dream environment, this chalet that hugs the 
summits, where each element, each piece of furniture is in its right 
place (here there are no designer chairs), the spa that invites you to 
relax and abolish time. La Bouitte inspires total respect. We know why 
we are going there: the essence of a dream mountain, and the family’s 
so naturally affectionate and sincere nature». 
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Audrey BRACCINI, Domaine Ferret : 

« S’il fallait encore donner la preuve que c’est bien une somme de 
détails infimes qui fait la qualité, l’équipe de René et Maxime Meilleur 
dans son ensemble nous l’a prouvé au cours de cette soirée magique 
d’avril 2017. J’en suis sortie émue, troublée car rarement un tel talent 
se présente.

Du courage : beaucoup, du travail  : encore plus, de l’ambition : une 
colonne vertébrale mais surtout de l’audace… Il y a dans ce monde 
des personnes, peu nombreuses, qui sont à même de jouer de la 
musique en virtuose sans avoir jamais appris le solfège. Nous avons 
ici de brillants exemples de personnes qui ont le don de convertir en 
succès tout ce qu’ils entreprennent. Avec brio, justesse, pour le plus 
grand plaisir de nos pupilles et papilles, il s’agit de la cuisine  ; mais 
n’oublions pas les prouesses sportives ou peut-être moins connues 
de façonnage du bois qui en sont également de criants témoignages.

Je n’en oublie pas pour autant les « dames de l’ombre » sans qui cet 
écrin n’aurait pas le même éclat ».

Didier DEPOND, Champagne Salon : 

« Je pense souvent à cette soirée à La Bouitte et aux délices de ce dîner. 
Le souvenir reste intact pour moi  :  la convivialité et la chaleur des 
lieux, l’accueil familial  où chacun est à sa place, le sourire accroché 
au visage et ce qui m’a marqué fut l’expression des regards des 
deux chefs père et fils. Des yeux lumineux, joyeux, précis, sérieux 
et bienveillants. La cuisine époustouflante car bien ancrée dans la 
réalité de son terroir, moderne mais pas délirante, mais comment 
peut on l’être quand la nature qui entoure ce lieu impose le respect 
et la modestie ? Une leçon ».  

Anne TRIMBACH, Domaine Trimbach :

«  La Bouitte, en quelques mots, s’ils suffisent : une expérience 
inoubliable le temps d’un week-end d’août. D’abord il y a la Famille 
Meilleur tellement accueillante, et leur personnel si souriant, 
évidement la Grande Cuisine, parfaite, équilibrée, la carte des vins, 
le lieu chaleureux à souhait, et, pour une gourmande comme moi, le 
petit déjeuner, que je place comme « le meilleur petit déjeuner de ma 
vie ». En somme, rien n’a encore trouvé d’égal… sauf mes souvenirs ! ». 

Olivier HUMBRECHT, Domaine Zind - Humbrecht : 

« Pour mon épouse Margaret et moi-même, la cuisine de la Bouitte 
autour de nos vins fut une expérience incroyable. C’est une des 
grandes tables françaises, il n’y a aucun doute là dessus, mais 
l’expérience fut d’autant plus belle que la famille Meilleur sont des 
hôtes d’une incroyable gentillesse et générosité ». 

Daniel RAVIER, Domaine Tempier : 

« 17 h 30 : nous sommes installés dans le petit salon et discutons avec 
la famille Meilleur. Nous ne nous connaissons pas mais l’accueil est si 
chaleureux que le temps passe. La soirée de ce jour d’avril s’annonce 
clémente. «  Bon il faut que j’aille cueillir quelques herbes pour ce 
soir avant la nuit noire », René donne le signal, Maxime retourne en 
cuisine et ses dames s’affairent à l’organisation de la soirée avec le 
sommelier et Yves Bontoux.

Et quelle soirée  !! Les chefs ont tout fait pour favoriser l’expression 
des vins du Domaine. Les escargots aux petits pois (les escargots si 
tendres et le croquant des petits pois dans leur velouté : fabuleux !), la 
lotte du lac ou la volaille aux fameuses pousses de salades sauvages 
ramassées plus tôt sont inoubliables.

Une nuit magique dans cet endroit plein de sérénité, un petit déjeuner 
si bon qu’il ferait rêver l’enfant qui sommeille en chacun de nous et si 
copieux qu’on se sent une âme de bûcheron prêt à attaquer les forêts 
alentours (ce sera les pistes finalement).

Quatre ans après, il reste un souvenir marquant pour nous visiteurs 
d’un jour. Certains collectionnent les timbres ou les voitures  ; en 
termes d’émotions sensorielles la famille Meilleur et l’équipe de la 
Bouitte par leur générosité, leur simplicité et leur gentillesse nous ont 
offert un souvenir à la hauteur de leur patronyme : une féerie pour 
tous les sens. Un seul mot : merci ! ».

Hervé DESCHAMPS, Champagne Perrier-Jouët : 

« Le 17 juillet 2013, en qualité de Chef de caves de la maison Champagne 
Perrier-Jouët, j’ai eu un immense plaisir à présenter les cuvées Belle 
Epoque. Une soirée mémorable dans un lieu unique réunissant 
l’exigence, le respect, la passion et la recherche de l’excellence dans 
une ambiance familiale. Une atmosphère authentique où la famille 
Meilleur et leur équipe ont magnifié la finesse et l’élégance des cuvées 
Belle Epoque avec un diner raffiné où subtilité et l’amour du beau et 
du bon ont créés un instant d’harmonie ».

Thierry et Marie GERMAIN, Domaine des Roches Neuves : 

« La famille Meilleur nous a réservé un accueil des plus chaleureux. 
Nous retiendrons l’investissement incroyable de René et Maxime et 
de toute leur équipe, qui ont uni tous leurs talents afin de mettre 
en valeur nos vins. Les différents plats qui nous ont été servis lors 
de la soirée œnologique étaient non seulement fabuleux mais 
s’accordaient parfaitement aux différents vins présentés. Il est très 
rare d’avoir cette parfaite harmonie ! C’est donc de magnifiques 
souvenirs d’échange, de partage, de bonne humeur et d’exigence que 
nous retiendrons de ce séjour à la Bouitte avec tous les membres de 
cette très attachante famille Meilleur. Et je ne parle pas de notre belle 
tablée dont nous gardons un souvenir très joyeux ! ».

Sandrine GARBAY, Château Yquem :

«  Grand souvenir que cette belle soirée œnologique à La Bouitte, 
au mois de décembre, alors que les premières neiges hivernales 
enveloppent généreusement le paysage. Je rentre dans la maison, 
et le charme opère instantanément : l’élégance des lieux n’a d’égale 
que l’atmosphère chaleureuse apportée par le bois, je me sens bien, 
l’accueil est familier et raffiné en même temps. Un peu plus tard dans 
la soirée, le mariage des vins d’Yquem avec la cuisine si précise de 
René et Maxime est un pur régal, des yeux d’abord, mais aussi des 
papilles bien sûr ! Tout est parfait, les convives sont adorables et nous 
passons tous un excellent moment de partage gourmand… Je ne 
remercierai jamais assez Marc Lagrange d’avoir eu cette riche idée, ni 
René et Maxime d’avoir si bien œuvré à accompagner avec autant de 
délicatesse nos flacons d’Or».

David SABON, Clos du Mont-Olivet : 

« Un énorme merci à toute la DREAM TEAM de la BOUITTE !! Je suis 
revenu enchanté tant sur la qualité de la prestation que sur l’accueil 
magique qui m’a été accordé !! Le talent de Maxime et René Meilleur 
n’a d’égal que leur gentillesse !!

Merci encore pour votre générosité et l’excellent travail d’ambassadeur 
que vous faites pour nous ! ».  

Anne-Françoise PARENT-GROS, Domaines AF Gros et François 
Parent :

“C’est un merveilleux souvenir…… plein d’étoiles…

Destiné à des passionnés de vins et de cuisine, le repas organisé par 
les chefs René et Maxime Meilleur aidés de leurs épouses, dans leur 
restaurant de la Bouitte a trouvé une résonance quasi musicale avec 
nos vins. L’alliance sophistiquée de plats intensément purs et précis a 
mis en évidence la gamme des parfums de nos Bourgogne et a révélé 
le corps soyeux du Vin dans toute sa finesse et sa subtilité.

Nous avons en commun le travail en famille, la passion et l’exigence de 
nos métiers qui évoluent sans cesse au fil des saisons et la conscience 
que nous sommes les gardiens d’une certaine idée de l’image de la 
Vie à la Française”.

Florence CATHIARD, Château Smith Haut Lafitte :

«  Si notre métier de vigneron nous conduit à fréquenter nombre 
de Tables, j’ai rarement vécu un moment aussi spécial et vrai qu’à 
La Bouitte. C’est d’abord une belle rencontre  : celle d’une famille 
enracinée et amoureuse de sa montagne. Le souvenir qu’ils ancrent 
en nous, est à la hauteur de l’ancrage qu’ils ont en eux-mêmes. Ils 
expriment magnifiquement leur terroir, en offrant une palette de 
saveurs incomparables. Ils nous convient à une cuisine de goût, 
aérienne, nuancée. Même le petit déjeuner est le meilleur qu’il m’ait 
été donné de déguster de toute ma vie. 

On est bien au-delà des modes, du locavore, des repères et du cocon, 
que l’on retrouve dans tant de tables étoilées. Trop de restaurants 
gastronomiques se ressemblent. La Bouitte ne ressemble à rien 
de connu. Dans le prolongement naturel des superbes montagnes 
environnantes, on vit une expérience unique et inspirante ».     

Catherine FALLER, Domaine Weinbach : 

« J’ai savouré à La Bouitte le caractère et l’hospitalité de cette Maison 
familiale, le sens omniprésent du détail, l’amour que “les Meilleur” 
partagent avec leurs hôtes de leur territoire, et leur don rare à 
créer des compositions culinaires épousant l’âme de chaque vin. 
Une alchimie singulière, un moment de bonheur, que l’on ne peut 
oublier ».

Eric de SAINT VICTOR, Château Pibarnon : 

«  Dès la première minute chez les Meilleur, on se sent happé par 
l’humanité et la simplicité de René et Maxime. Les lieux sont si 
chaleureux, qu’on se prendrait volontiers à rêver d’être chez soi, en 
pleine montagne, dans le dédale de couloirs et de fresques de ce 
chalet confortable au luxe discret et de très bon goût, sans aucune 
ostentation.

Les Meilleur atteignent le graal de l’excellence  : l’ensemble de leur 
talent est si complet, qu’ils osent la simplicité, la délicatesse et 
l’audace, tout en étant accessibles, modestes et très sympathiques. 
On peut dire que chez eux, le Meilleur est aussi bien dans l’assiette 
que dans leur contact simple et surtout leur générosité et leur sens 
du partage. Ce sont des gens sereins qui rayonnent et travaillent en 
famille.  Toute leur équipe est dans cet esprit.

Le diner accords mets-vins de fin juin 2019 m’a rappelé celui que 
j’avais fait à l’époque chez Monsieur Alain Senderens, avec la même 
recherche et la même décontraction, celles que l’on trouve chez les 
gens de métier, les gens qui dominent leur art, avec une vraie passion 
et le goût du jeu (aussi !).

Bref, c’est un souvenir qui restera gravé dans ma mémoire pour très 
longtemps. »
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Audrey BRACCINI, Manageress of the Domaine Ferret: 

«If it were still necessary to prove that it is indeed a sum of minute 
details that makes quality, the team of René and Maxime Meilleur as a 
whole proved it to us during this magical evening of April 2017.  I left 
moved, disturbed because rarely such a talent presents itself.

Courage: a lot, work: even more, ambition: a backbone but above all 
daring ... There are few people in this world who are able to play music 
as a virtuoso without never have learned music theory. Here we have 
brilliant examples of people who have a gift for turning everything 
they do into a success. With flair, rightly, to the delight of our eyes 
and taste buds, it is about cooking; but let’s not forget the sporting or 
perhaps less well-known feats of woodworking which are also glaring 
testimonies.

I do not forget the  “ladies in the shadows” either, without whom this 
jewel case would not have the same brilliance».

Didier DEPOND, CEO Champagne Salon:

«  I often think of this evening at La Bouitte and the delights of this 
dinner.

The memory remains intact for me: the friendliness and warmth of 
the place, the family welcome where everyone is in their place, the 
smile on their faces and what struck me was the expression of the two 
chefs, father and son. Bright, happy, precise, serious and caring eyes. 
The cuisine, breathtaking because it is well anchored in the reality of 
its “terroir”, modern but not delirious, but how could it be when the 
nature that surrounds this place commands respect and modesty?

A lesson».  

Anne TRIMBACH, from the Domaine Trimbach:

«La Bouitte, in a few words, if they are enough: an unforgettable 
experience for a weekend in August. Firstly there is the Meilleur 
Family, so welcoming, and their staff so cheerful, of course the Grande 
Cuisine, perfect, balanced, the wine list, the place as welcoming as 
one can hope, and, for a gourmet like me, breakfast, which I place as 
“the best breakfast of my life”. In short, nothing has yet found an equal 
... except my memories!». 

Olivier HUMBRECHT, CEO of the Domaine Zind - Humbrecht:

«For my wife Margaret and myself, the La Bouitte’s cuisine around 
our wines was an incredible experience. It is one of the great French 
tables, there is no doubt about it, but the experience was all the more 
beautiful since the Meilleur family are hosts of incredible kindness 
and generosity». 

Daniel RAVIER, Director of the Domaine Tempier:

«At 5.30 pm we are sitting in the small lounge and chatting with the 
Meilleur family. We don’t know each other but the welcome is so 
warm that time flies. This April evening  promises to be mild. “Good, 
I have to go pick some herbs for tonight before it gets dark,” René 
gives the signal, Maxime goes back to the kitchen and his ladies busy 
themselves organising the evening with the sommelier (?) and Yves 
Bontoux.

And what an evening !! The chefs did everything to promote the 
expression of the wines of the Domaine.   The snails with peas (the 
snails so tender and the crunch of the peas in their velouté: fabulous!) 
, the monkfish from the lake or the poultry with the famous wild salad 
shoots picked earlier in the day are unforgettable.

A magical night in this place full of serenity, a breakfast so good that it 
would make the child who sleeps in each of us dream and so generous 
that we feel like a woodcutter’s soul ready to attack the surrounding 
forests (it was actually the pistes in the end).

Four years later, it remains a lasting memory for us even after just a 
day’s visit. Some collect stamps or cars; in terms of sensory emotions, 
the Meilleur family and the Bouitte team through their generosity, 
simplicity and kindness gave us a memory worthy of their name: 
magic for all the senses. One word: thank you!».

Hervé DESCHAMPS, Cellar master Champagne Perrier-Jouët: 

«On 17th July, 2013, as Cellar master at Champagne Perrier-Jouët, 
I had great pleasure in presenting the Belle Epoque cuvées. A 
memorable evening in a unique place bringing together exigency, 
respect, passion and the quest for excellence in a family atmosphere. 
An authentic atmosphere where the Meilleur family and their team 
magnified the finesse and elegance of the Belle Epoque cuvées with 
a refined dinner where subtlety and the love of beauty and goodness 
created a moment of harmony».

Thierry and Marie GERMAIN, managers of the  Domaine des 
Roches Neuves:

«The Meilleur family gave us a warm welcome.

We will retain the incredible investment of René and Maxime and their 
entire team who combined all their talents to enhance our wines.

The different dishes that were served during the wine-tasting evening 
were not only fabulous but matched perfectly with the different 
wines presented. It is very rare to have this perfect harmony! It is 
therefore wonderful memories of exchange, sharing, good humour 
and exigency that we will retain from this stay at La Bouitte with all the 
members of this very endearing Meilleur family. And I’m not talking 
about the wonderful table company of whom we keep a very happy 
memory!»

Sandrine GARBAY, Cellar master at Château Yquem :

«A great memory of this beautiful oenological evening at La Bouitte, 
in December, when the first winter snows generously envelop the 
landscape. I enter the house, and the charm operates instantly: 
the elegance of the place is matched only by the warm atmosphere 
enhanced by the wood, I feel good, the welcome is familiar and 
refined at the same time. A little later in the evening, the marriage of 
the Yquem wines with the precise cuisine of René and Maxime is a 
pure delight, first of all for the eyes, but also for the taste buds too of 
course! Everything is perfect, the guests are adorable and we all have 
an excellent moment of gourmet sharing ... I can never thank Marc 
Lagrange enough for having this rich idea, nor René and Maxime for 
having worked so well to accompany with such delicacy our  Golden 
bottles».

David SABON, from Clos du Mont-Olivet:

«A huge thank you to all the DREAM TEAM from LA BOUITTE !! I came 
back enchanted as much by the quality of the service as by the magic 
welcome which I was given !! The talent of Maxime and René Meilleur 
is matched only by their kindness !!

Thank you again for your generosity and the excellent ambassadorial 
work you do for us!»

Anne-Françoise PARENT-GROS :

“It’s a wonderful memory ...... full of stars ....

Intended for wine and cooking enthusiasts, the meal organised by the 
chefs René and Maxime Meilleur with the help of their wives, in their 
restaurant at La Bouitte found an almost musical resonance with our 
wines AF GROS and François PARENT. The sophisticated alliance of 
intensely pure and precise dishes highlighted the range of flavours 
of our Burgundies and revealed the silky body of the Wine in all its 
finesse and subtlety.

We have in common working as a family, the passion and the exigency 
of our professions which evolve constantly with the seasons and the 
awareness that we are the guardians of a certain idea of the image 
of French Life”.

Florence CATHIARD, Château Smith Haut Lafitte:

«If our profession of winegrower leads us to frequent a number 
of Tables, I have rarely lived a moment as special and true as at La 
Bouitte. It’s first of all a beautiful encounter: that of a family with deep 
roots in love with its mountain. The memory that they anchor in us 
is as strong as the anchoring that they have in themselves. They 
express their “terroir” magnificently, offering an incomparable palette 
of flavours. They invite us to a tasteful, airy, nuanced cuisine. Even the 
breakfast is the best I’ve ever tasted in my life.

We are far beyond the fashion,  locavore,  landmarks and the cocoon, 
which we find in so many Michelin starred tables. Too many gourmet 
restaurants are alike. La Bouitte is unlike anything known. In the 
natural extension of the superb surrounding mountains, one lives a 
unique and inspiring experience».

     

Catherine FALLER, Domaine Weinbach: 

«What I savoured at La Bouitte was the character and hospitality of 
this family house, the omnipresent sense of detail, the love that “the 
Meilleur’s” share with their guests for their territory, and their rare 
gift for creating culinary compositions matching perfectly the soul of 
each wine. A singular alchemy, a moment of happiness that cannot 
be forgotten».

Eric de SAINT VICTOR, Château Pibarnon: 

«From the very first minute at the Meilleur’s, we feel caught up in 
the humanity and simplicity of René and Maxime. The place is so 
welcoming, that one dreams of being at home, in the mountains, in 
the maze of corridors and frescoes of this comfortable chalet with its 
discreet and tasteful luxury with no ostentation whatsoever.

The Meilleur reach the grail of excellence: all of their talent is so 
complete, that they dare simplicity, delicacy and audacity, while being 
accessible, modest and very friendly. You could say that with them, 
the Meilleur (best in French) is as much on the plate as in their simple 
contact and above all their generosity and their sense of sharing. They 
are serene people who shine and work as a family. Their whole team 
is in this spirit.

The food and wine pairing dinner at the end of June 2019 reminded 
me of the one I did with Mr. Alain Senderens, with the same research 
and the same relaxation, those that one finds in professional people 
who dominate their art, with a real passion and a taste for the game 
(too!).

In short, it’s a memory that will remain with me for a very long time.»
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MONTÉE EN GAMME ET FORCE DE L’IDENTITÉ
Longtemps,  La Bouitte a incarné une Table remarquable, dotée de 
chambres d’hôtes de charme. La 3ème étoile accordée par le Guide 
Michelin en 2015 a favorisé une accélération de la montée en gamme 
de l’hôtel et du Spa, en épousant la forte identité du restaurant.

 Labellisée Relais & Châteaux depuis le 1er juillet 2016, classée 
hôtel***** depuis l’été 2017, membre du réseau Virtuoso depuis 
2019, La Bouitte a opéré ces dernières années une impressionnante 
mutation pour devenir une véritable destination,  unique à bien des 
égards. 

Rejoindre Relais & Châteaux a été un choix de cœur, conforté par 
le partage de valeurs essentielles  : le sens de la famille, la mise en 
avant d’un terroir, la quête de l’excellence, l’hospitalité, l’art de vivre, 
l’élégance et l’authenticité. 

2017 est un millésime symbolique pour la Bouitte, en constituant sa 
40ème année d’existence, et la 20ème année de travail en duo de René 
et Maxime Meilleur. Il restera gravé dans l’histoire par la montée en 
gamme spectaculaire de l’hôtel, avec à la clef un agrandissement 
intérieur de près de 1000 m2 pour gagner en confort. Efforts, qui 
ont été constamment renforcés depuis. Voici la liste des principaux 
investissements réalisés depuis 2017, qui ont permis à La Bouitte de 
devenir un hôtel de haut niveau :

     Aménagements extérieurs  : vieille fontaine, ruisseau sur les 2 
façades, potager, grande terrasse chauffée...

     Réception agrandie et nouveau salon cosy agrémenté d’une 
cheminée 

      Ajout de nombreux services : voiturier, bagagiste, conciergerie, 
majordome, réception 24 h sur 24… Pour le confort des hôtes, 
l’équipe a grandi de 40 à 58 salariés (en haute saison). 

      Multiples rénovations dans les anciennes chambres 

      Création des suites Sophie (coup de cœur pour ce cadre rêvé de 
chalet, un véritable concentré de l’âme de La Bouitte) et Augustine 
(sur 60 m2, un cocon idéal pour les familles et couples d’amis)

      Acquisition d’un remarquable mobilier historique alpin 

      Partenariat avec les tissus Arpin, dernière Filature de Savoie à Séez 
(tenues vestimentaires du personnel, rideaux, fauteuils, canapés…).

      Galerie jalonnée d’artisanat d’art savoyard (œuvres baroques, 
poteries, tableaux)

      Ajout de multiples équipements (ascenseur peint de fresques 
de Philippe Metaireau, garage couvert, nouvelle salle de petit 
déjeuner) 

     Création d’un Spa nature de montagne et de la marque de 
cosmétiques MEILLEUR Nature. 

La Maison a ainsi beaucoup gagné en agrément, en équipement, en 
confort et en sens du détail. La réussite exemplaire de ce nouveau 
chapitre de La Bouitte tient au fait qu’il est impossible de distinguer 
les 1000 m2 de surface supplémentaire créée de l’existant, tant 
l’agrandissement se fond parfaitement avec les parties les plus 
anciennes. L’explication de cette prouesse ? Le savoir-faire de René 
et Maxime Meilleur, qui ont sculpté eux-mêmes le bois, construit La 
Bouitte de leurs mains année après année, en utilisant principalement 
des matériaux anciens (poutres en bois plusieurs fois centenaires de 
vieux chalets démontées et retravaillées).  Ainsi, La Bouitte apparaît 
comme un concentré de l’âme de la Savoie de ses origines jusqu’à 
nos jours.  

HÔTEL***** RELAIS & CHÂTEAUX

CHAQUE CHAMBRE RACONTE UNE HISTOIRE

Chacune des 15 chambres (dont 7 suites) a un nom, une âme, 
son charme et son identité singulière. Offrant un écrin préservé 
et douillet, elles incarnent l’esprit des maisons d’antan de Savoie, 
avec l’omniprésence du bois sculpté, la chaleur des tissus, et un 
mobilier et des éléments décoratifs allant jusqu’au 17ème siècle. Au 
fil des années, des acquisitions, et des commandes passées à des 
artisans d’art, des peintres et des sculpteurs, La Bouitte a constitué 
un patrimoine culturel et artistique, qui a peu d’équivalent. 

Les embellissements et rénovations ont sauvegardé l’esprit d’origine. 
Dotées de jolis parquets, d’éclairage repensé, et salles de bains 
confortables (bain + douche pour certaines), elles sont dotées parfois 
de cheminée et de dressing. 

Confort absolu, dépaysement et retour aux sources, grand standing 
toujours en quête de sens et de beauté, authenticité sans renoncer 
ici et là à quelques lignes plus épurées et design, soin du détail et 
technologies modernes sont la signature hôtelière de la famille 
Meilleur. 
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Virtuoso  est le premier réseau international d’agences de 
voyages spécialisé dans le voyage de luxe et expérientiel. Cette 
organisation (sur invitation uniquement) comprend  plus de 1  000 
agences de voyages partenaires en Amérique du Nord, en Amérique 
latine, aux Caraïbes, en Europe, en Asie-Pacifique, en Afrique et au 
Moyen-Orient et sa collection comprend les meilleurs hôtels de luxe, 
complexes hôteliers, compagnies de croisières, voyagistes et autres 
fournisseurs dans le monde entier.

La procédure d’agrément de Virtuoso est incroyablement sélective. 
Aussi, devenir un partenaire privilégié constitue  un véritable 
honneur.  La réputation de dévouement extrême des conseillers 
membres de Virtuoso envers leurs clients est en parfaite adéquation 
avec l’approche sur mesure des prestations de La Bouitte.

Une assurance de plus de la plus haute qualité de service à laquelle 
est entièrement dédiée la famille Meilleur et toute son équipe.

LA BOUITTE REJOINT VIRTUOSO

A MOVE UP-MARKET WITH A STRENGTHENING OF 
IDENTITY
For a long time, La Bouitte embodied a remarkable restaurant, with 
charming guest rooms. The 3rd star awarded by the Michelin Guide in 
2015 helped accelerate the move up-market of the hotel and the Spa, 
by embracing the strong identity of the restaurant.

 With the Relais & Châteaux label since 1st July 2016, classified as a 
***** hotel since summer 2017, a member of the Virtuoso network 
since 2019,  in recent years La Bouitte has undergone an impressive 
transformation to become a real destination, unique in many ways.

Joining Relais & Châteaux was a heartfelt choice, reinforced by their 
shared essential values: the sense of family, the promotion of a 
terroir, the quest for excellence, hospitality, the art of living , elegance 
and authenticity.

2017 is a symbolic year for La Bouitte, being both its 40th year of 
existence, and the 20thyear that René and Maxime Meilleur have 
worked side by side. It will be remembered for the hotel’s spectacular 
move upmarket, with an indoor expansion of nearly 1,000 m² 
to increase comfort. Efforts, which have been constantly reinforced 
since. Here is the list of the main investments made since 2017, which 
have enabled La Bouitte to become a top class  hotel:

     Outdoor facilities: an old water trough, a stream on both facades, a 
vegetable garden, a large heated terrace…

     An extended reception and a new cosy lounge with open  fireplace 

      The addition of many services: valet parking, porter, concierge, 
butler, 24h/24h reception  ... For the comfort of guests, the team 
has grown from 40 to 58 employees (in high season).

      Multiple renovations in the older bedrooms 

      Creation of the Sophie suite (a favourite place in this dream chalet 
setting, a true concentrate of the soul of La Bouitte) and Augustine 
suite (over  60 m², an ideal cocoon for families and couples)

      The acquisition of remarkable historic alpine furniture

      Partnership with Arpin fabrics, the last Savoy spinning mill in Séez 
(staff clothing, curtains, armchairs, sofas, etc.).

      A gallery lined with  Savoyard art craftsmanship(baroque works, 
pottery, paintings)

      The addition of multiple facilities (a lift decorated with frescoes by 
Philippe Metaireau, an underground garage, a new breakfast room) 

     Creation of a mountain Nature Spa and the MEILLEUR Nature 
cosmetic brande. 

The House has also gained a lot in amenities, equipment, comfort 
and attention to detail. The outstanding success of this new La 
Bouitte chapter lies in the fact that it is impossible to distinguish the 
additional 1000m²  from the existing, so much the extension fits in 
perfectly with the older parts of the building.   What is the reason 
behind this prowess ?  The skills of René and Maxime Meilleur, who 
sculpted the wood themselves, have built La Bouitte with their hands 
year by year, by using principally old material (wooden beams that 
are centuries old taken from dismantled old chalets then re-worked).  
Thus La Bouitte appears like a compact soul of the Savoy from its 
origins up to the present day.

HÔTEL***** RELAIS & CHÂTEAUX

EACH BEDROOM TELLS A STORY

Each of the 15 bedrooms (including 7 suites) has a unique name, 
soul, charm and identity. Offering a sheltered and cosy setting, 
they embody the  spirit of the yesteryear houses of the Savoy with 
the omnipresence of sculptured wood, the warmth of fabrics, and 
furniture and decorative elements some of which date back to the 
17th century.  Over the years, the acquisitions and the orders given 
to craftsmen,  artists and sculptors, La Bouitte has collected an 
unrivalled cultural and artistic heritage.

The improvements and renovations have preserved the original spirit. 
With pretty parquet floors, redesigned lighting, and comfortable 
bathrooms (some with bath + shower), they sometimes have a 
fireplace and walk-in wardrobe.

Absolute comfort, a change of scenery and return to ones roots, up 
market always in the quest for sense and beauty, authenticity without 
abandoning, here and there, a few lines more pure and design, care 
in even small details and modern technology are the hotel signature 
of the Meilleur family.

ACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSEACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSE



101 101 

ACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSE



102 102 

UNE EXPÉRIENCE UNIQUE 
ENTRE AUTHENTICITE, ART DE VIVRE ET LUXE

En cultivant leur ADN et en préservant leur âme, les chambres de 
charme gérées initialement dans l’esprit d’une maison d’hôte, sont 
devenues un hôtel***** Relais & Châteaux. Avec l’objectif d’offrir 
le même professionnalisme que pour le restaurant. Cohérence, 
harmonie, fluidité, sentiment d’évidence sont des maîtres mots. 
La Bouitte pense à chaque instant au confort et au bien-être de 
ses hôtes. En dehors de toute mode, elle va au devant de leurs 
attentes, crée des expériences à vivre, des moments de partage 
oh combien précieux. 

Rares sont les exemples à travers le monde, combinant avec 
autant de naturel une vraie authenticité (une famille enracinée 
dans sa vallée depuis des générations, faisant partager à ses hôtes 
un patrimoine culinaire, œnologique, culturel et décoratif unique), 
un art de vivre (une authenticité idéalisée porteuse d’émotion, une 
quête de beauté et de douceur de vivre) et des prestations de luxe 
(un souci du détail poussé très loin). 

Forte de son identité, d’un bon sens inné et d’une vraie vision 
de long terme, La Bouitte n’a cessé d’évoluer et d’investir depuis 
1976. Elle jouit d’une côte d’amour et d’une fidélité de ses hôtes 
peu communes parmi les établissements triplement étoilés au 
Guide Michelin. 80 % de ses hôtes sont d’anciens clients. Beaucoup 
viennent plus de 5 fois par an, malgré leur éloignement géographique. 
Certains participent à toutes les soirées œnologiques ! 

LES MEILLEUR ET LEURS HÔTES : UNE GRANDE 
FAMILLE IMPROBABLE
A La Bouitte, vous vous sentez accueilli comme un membre de la 
famille. Les maîtres mots sont attention, partage et générosité. Nos 
hôtes nous incitent chaque jour à nous dépasser, à créer des liens 
et des souvenirs prégnants. Les Meilleur sont aux côtés de leurs 
hôtes du premier petit déjeuner au dernier convive dégustant une 
eau de vie tard dans la nuit.  La Bouitte, à la façon d’un joli labyrinthe, 
c’est une succession de lieux de vie, propices au ressourcement. Les 
salons, favorisant les rencontres, séduisent par leur atmosphère 
raffinée et chaleureuse. 
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René et Olivier Krug

A UNIQUE EXPERIENCE  BETWEEN AUTHENTICITY, 
ART OF LIVING AND LUXURY

By cultivating their DNA and preserving their soul, the charming 
bedrooms, originally managed like a bed and breakfast, have become 
a hotel***** Relais & Châteaux. With the aim of offering the same 
professionalism as for the restaurant. Coherence, harmony, fluidity, a 
feeling of obviousness are key words. La Bouitte is constantly thinking 
about the comfort and well-being of its guests. Away from all fashion 
trends, it exceeds expectations, creates experiences to live and those, 
so precious, moments of sharing.

Rare are the examples around the world, that combine, so 
naturally, such true authenticity (a family with roots in the 
valley going back generations, sharing with their guests a culinary, 
oenological, cultural and decorative heritage), an art of living (a 
unique experience, carrying emotion and an idealized authenticity) 
and luxury services (attention to detail taken a long way).

With its strong embedded identity, innate sense of common sense 
and long term vision,  La Bouitte has never stopped developing 
and investing since 1976.  It enjoys the love and loyalty of its 
guests, a rare thing among Michelin starred establishments. 80% 
of the guests are returning clients.  Many come more than 5 times a 
year, despite their geographical distance.  Some even participate at all 
the oenological evenings !

THE MEILLEURS AND THEIR GUESTS:  
A IMPROBABLE LARGE FAMILY

At La Bouitte, you are welcomed like a member of the family. The 
key words are attention, kindness, sharing and generosity. Everyday 
our guests make us want to surpass ourselves, to create relationships 
and vivid memories. The Meilleur are with their guests from their first 
breakfast through to the last guest enjoying a brandy late at night. La 
Bouitte, like a beautiful maze, is also a succession of living areas, an 
ideal place to recharge ones batteries. The lounges, meeting places, 
charm with their refined and warm atmospheres. 
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LE PETIT DÉJEUNER DU BERGER 
« Le meilleur petit déjeuner de ma vie ». Un gentil compliment, que 
l’on entend souvent à La Bouitte de la bouche des hôtes. 

Dans un salon à l’esprit montagnard, ou en chambre, les petits-
déjeuners sont servis dans une très jolie poterie de l’artisan morzinois 
Gérard Menu. Pour commencer la journée avec délectation, La 
Bouitte vous propose (en buffet et en partie servi à table) :

    thés et cafés de grande finesse, chocolat onctueux

    Brut Alpin ou Champagne

    viennoiseries maison aériennes : croissant, pain chocolat, pain au 
raisin, brioche

    délicieux pains maison

    beurres et confitures maison

    les meilleurs fromages de la région (beaufort, reblochon, abbaye 
de Tamié, à commencer par les tommes des agriculteurs de la 
vallée, le sérac de brebis de Serge Jay au Chatelard)

    goûteuses charcuteries : pâté des Belleville, jambon de Maurienne 
séché en cave, jambon cuit, saucisson de pays, selon la période 
gibier aux longs affinages

    fruit frais au naturel et en salade

    compotes

    yaourt maison nature et au fruit. Caillé de lait

    jus de fruit pressé

    toutes les cuissons d’œufs (à la coque, poché, dur, omelette, sur le 
plat) nature ou en omelettes

    créations et propositions culinaires du jour (pâté croûte, poissons 
fumés de nos lacs, huîtres Gillardeau...)

    cake au chocolat et au fruit, pâtisseries du matin

… et plein d’autres surprises évoluant au fil des jours.
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THE «BERGER’S» BREAKFAST 
“The best breakfast of my life”. A lovely compliment, which one often 
hears guests’ saying after breakfast at La Bouitte. 

In a room with a mountain spirit, or in your bedroom, breakfasts are 
served in very pretty pottery by the Morzinese artisan, Gérard Menu. 
To start the day with relish, La Bouitte offers (a buffet and partly table 
service):

    teas and coffees of great finesse, delicious chocolate

    Alpin  Brut or Champagne

  light home-made pastries: croissant, pain au chocolate, pain au 
raisin, brioche. A suspended moment full of regressive pleasures.  
It is almost worth visiting La Bouitte just for their pastries ! 

    delicious and memorable home-made bread, which reveal buried 
emotions

    home-made butters and jams

    the best cheeses from the region (Beaufort, Reblochon, Tamié 
abbey, starting with tommes from farmers in the valley, ewe’s serac  
from Serge Jay in Chatelard)

    tasty cold meats: Belleville pâté, Maurienne ham cured in the cellar, 
cooked ham, local saucisson,  and, depending on the season, highly 
matured game saucisson.

    fresh fruit and fruit salad

    stewed fruit

    home-made natural and fruit yogurt. Milk curd

    freshly squeezed fruit juice

    all types of cooked eggs  (boiled, poached, hard-boiled, fried) plain 
or in omlettes

    creations and culinary daily dishes (pâté en croûte, smoked fish 
from our lakes, Gillardeau oysters ...)

    chocolate and fruit cake, morning pastries

... and plenty of other surprises that change over the days.
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LE PETIT DÉJEUNER DU BERGER 
« Le meilleur petit déjeuner de ma vie ». Un gentil compliment, que 
l’on entend souvent à La Bouitte de la bouche des hôtes. 

Dans un salon à l’esprit montagnard, ou en chambre, les petits-
déjeuners sont servis dans une très jolie poterie de l’artisan morzinois 
Gérard Menu. Pour commencer la journée avec délectation, La 
Bouitte vous propose (en buffet et en partie servi à table) :

    thés et cafés de grande finesse, chocolat onctueux

    Brut Alpin ou Champagne

    viennoiseries maison aériennes : croissant, pain chocolat, pain au 
raisin, brioche

    délicieux pains maison

    beurres et confitures maison

    les meilleurs fromages de la région (beaufort, reblochon, abbaye 
de Tamié, à commencer par les tommes des agriculteurs de la 
vallée, le sérac de brebis de Serge Jay au Chatelard)

    goûteuses charcuteries : pâté des Belleville, jambon de Maurienne 
séché en cave, jambon cuit, saucisson de pays, selon la période 
gibier aux longs affinages

    fruit frais au naturel et en salade

    compotes

    yaourt maison nature et au fruit. Caillé de lait

    jus de fruit pressé

    toutes les cuissons d’œufs (à la coque, poché, dur, omelette, sur le 
plat) nature ou en omelettes

    créations et propositions culinaires du jour (pâté croûte, poissons 
fumés de nos lacs, huîtres Gillardeau...)

    cake au chocolat et au fruit, pâtisseries du matin

… et plein d’autres surprises évoluant au fil des jours.
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René et Maxime Meilleur vous convient à vivre une expérience inédite 
de détente au cœur des montagnes.

Depuis la nuit des temps, les hommes ont cherché dans la nature 
des remèdes pour le corps et l’esprit. Dans les vallées alpines, l’art de 
se soigner à l’aide des produits offerts par l’environnement, ne s’est 
jamais démenti. Eau, lait, foin, miel, herbes aromatiques ont toujours 
fait merveille. 

Aujourd’hui plus que jamais, s’abandonner à des bains, se régénérer 
grâce aux éléments de la montagne, milieu naturel entre tous, répond 
à un besoin fondamental. Avec pour effet de remplacer stress et 
fatigue par tonicité et énergie. La montagne est le cadre idéal pour se 
ressourcer, se détendre et se revitaliser : air pur, multiples senteurs, 
oxygène plus rare, ciel d’azur, nuits fraiches et étoilées, harmonie 
entre l’homme et les éléments. 

Fière de ses origines, vivant en osmose avec son environnement, 
la cuisine de La Bouitte est un hommage à la nature et au terroir 
savoyard. Dans le prolongement de cette philosophie de vie, La 
Bouitte a créé la marque de cosmétiques MEILLEUR Nature et 
développe un Spa de montagne inédit, délicieusement intimiste : “La 
Bèla Vya”. 

Depuis 2017, Le Spa « La Bèla Vya » a été totalement repensé, 
déplacé et agrandi. 

L’espace aquatique offre bassin en forme de lac avec jets et cascade 
pour le bien-être et la détente, un sauna à l’épicéa, un hammam 
aux agrumes, La Tanière des Marmottes, des salles de soin dont 
une nouvelle cabine duo, une tisanerie, un solarium, et un espace 
fitness. Dans un coin, une large malle recèle un trésor  : le sel rose 
de l’Himalaya en abondance, aux vertus sanitaires ancestrales. Et en 
extérieur, un nouveau jacuzzi a été installé en 2019 : laissez-vous 
aller dans la chaleur de l’eau. Quiétude garantie. Sensations intenses 
avec de vraies vertus thérapeutiques  : 6 places distinctes, avec des 
fonctions et jets spécifiques pour masser successivement tout le 
corps.

3 soins exclusifs, devenus des incontournables de La Bouitte, 
mettent en exergue les bienfaits naturels de notre terroir : 

     le Solan au foin, bain de vapeur au foin coupé des alpages  de 
Saint Marcel : profitez dans un lit clos de voluptueuses senteurs 
alpestres. Pour ménager une décompression tout en douceur, 
chaque massage est désormais suivi d’une dizaine de minutes au 
Solan au foin, avant de rejoindre le solarium / salle de relaxation. 
Une échappée belle vers les champs, la nature, l’enfance ! 

      le Bain de Marie au lait et au miel de Saint Marcel  : idéal pour 
adoucir et hydrater la peau, grâce aux vitamines et aux sels 
minéraux qu’il contient.

     La Tanière des Marmottes. La Bèla Vya propose depuis 2017 
un espace de bien-être singulier : La famille Meilleur vous invite 
à travers ce soin à découvrir la vie des marmottes et leur tanière, 
où vous attendent douceur et réconfort. Pour faire leur toilette, 
les marmottes aiment à gambader et s’enduire de terre. Elles se 
laissent ensuite sécher au soleil. Puis elles attendent la pluie, ou 
à défaut, elles cherchent un ruisseau, une cascade pour se laver. 
Ce soin des montagnes, à faire de préférence en duo, reproduit 
ce rituel. Dans une atmosphère chaude et humide, à la façon d’un 
hammam, les corps sont enduits d’argile verte. Ce soin unique 
en France apporte de réels bienfaits pour la peau, facilitant 
l’élimination des toxines, des tâches cutanées et des impuretés. 
L’argile verte est reconnue pour ses vertus anti inflammatoire, 
antiseptique et absorbante. Suivra, après un repos de 25 minutes, 
l’orage : une pluie s’abat du plafond de la Tanière pour vous rincer.  

La Bouitte ne cesse d’améliorer chaque année son Spa :
     éléments décoratifs 
     renforcement de la marque de cosmétique Meilleur Nature
     offre étoffée de tisanes maison, concoctées par nos sommeliers 
- souvent à base de plantes qu’ils cueillent eux-mêmes dans les 
alpages -, et accompagnées d’un succulent biscuit ou pain d’épices 
de notre chef pâtissier. 

Nombreuses nouveautés du Spa : voir page 44.

Carte des soins :
www.la-bouitte.com/fr/spa-nature-de-montagne/soins-massages

LA « BÈLA VYA », SPA NATURE DE MONTAGNE
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René and Maxime Meilleur invite you to enjoy a really different 
relaxing experience in the heart of the mountains.

Since the beginning of time, men have looked to nature for body and 
spirit remedies.  In the Alpine Valleys, the art of healing using products 
offered by the environment exists to this day.  Water, milk, hay, honey, 
aromatic herbs have always worked marvels.

Today, more than ever, to relax in baths, get back ones energy thanks 
to the mountain elements, the most natural setting, answers a 
fundamental need.  With the effect of replacing stress and tiredness 
with invigoration and energy.  The mountains are the ideal setting to 
regenerate, relax and revitalise oneself : pure air, multiple scents, less 
oxygen, blue skies, fresh starry nights and harmony between man and 
the elements.

Proud of its origins, living in osmosis with its environment, La Bouitte’s 
cuisine is a tribute to nature and Savoyard “terroir”.  In the continuation 
of this philosophy of life, La Bouitte   created the cosmetic brand 
MEILLEUR Nature and developed a unique Mountain Spa, deliciously 
intimate :  The “Bèla Vya”.

3 exclusive treatments, which have become La Bouitte’s 
“unmissable” moments, highlight the natural benefits of our land :

     Le Solan with hay, a steam bath with hay harvested in Saint 
Marcel : in an enclosed bed, enjoy voluptuous alpine smells.  To 
decompress gently, each massage will be followed by ten minutes 
in the hay Solan, before going to the solarium/relaxation room. A 
wonderful escape towards the fields, nature and childhood ! 

      le Bain de Marie with milk and honey from Saint Marcel  : ideal 
for softening and rehydrating the skin, thanks to the vitamins and 
mineral salts that it contains.

     The Marmots’ Den. Since 2017, The Bèla Vya offers a unique 
well-being are : Through this treatment, the Meilleur family invite 
you to discover the life of marmots and their den, a place where 
you, like the marmots,  will find gentleness and comfort.  To clean 
themselves, marmots love to play in and cover themselves with 
earth which they then let dry in the sun.  Then they wait for it to 
rain, or alternatively, look for a stream or a waterfall in which to 
wash themselves.  The Marmots’ Den is a mountain treatment 

Since 2017, the « La Bèla Vya » Spa has been re-thought out, 
moved and made a great deal bigger.

The aquatic area offers a pool in the form of a lake with jets and 
waterfall for well-being and relaxation, a sauna with spruce, a 
hammam with citrus fruits, the Marmot’s Den, treatment rooms 
including a new duo cabin, a herbal tea room, a solarium and a fitness 
area. In a corner, a large trunk holds a treasure: an abundance of 
pink Himalayan salt, with its ancestral sanitary virtues. And outside, a 
new jacuzzi was installed in 2019: let yourself go in the warmth of the 
water. Quietude guaranteed. Intense sensations with real therapeutic 
virtues: 6 distinct places, with specific functions and jets which 
successively massage the whole body.

preferably done as a duo which reproduces this ritual.  In a warm, 
humid atmosphere, like a hammam, you are coated with green 
clay. This unique treatment in France brings real benefits to the 
skin, facilitating the elimination of toxins, cutaneous marks and 
impurities. Green clay is known for its anti-inflammatory, antiseptic 
and absorbent properties. Then after a 25 minute rest, comes the 
storm : rain comes down from the ceiling of the Den to rinse you.  

La Bouitte continues to improve its Spa every year:
     decorative elements 
     strengthening of the Meilleur Nature cosmetics brand

     an extensive range of home-made herbal teas, concocted by our 
sommeliers - often based on plants that they pick themselves in 
the mountain pastures -, and accompanied by a succulent biscuit 
or gingerbread from our pastry chef

What’s new in the  Spa: see on page 39.

Full list of treatments:
www.la-bouitte.com/fr/spa-nature-de-montagne/soins-massages

THE «BÈLA VYA», MOUNTAIN NATURE SPA
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Nature

Cosmétiques

«  MEILLEUR Nature  » est né d’une passion pour la richesse du 
patrimoine naturel alpin. René et Maxime Meilleur mettent à 
l’honneur dans leurs créations culinaires les saveurs des plantes 
de montagne. Ces dernières ont aussi des principes actifs et des 
bienfaits avérés en cosmétique pour la santé. 

En utilisant principalement l’extrait d’épilobe, l’artisan parfumeur 
Valérie Mallens, de l’Asinerie des Alpes, a développé pour La 
Bouitte une ligne innovante et exclusive.
Utilisé depuis des siècles par les amérindiens pour ses propriétés 
calmantes, l’extrait d’épilobe favorise l’hydratation et apaise les peaux 
sensibles.

L’épilobe pousse dans notre vallée des Belleville jusqu’à 2500 mètres : 
ses fleurs se présentent en grappe grimpante d’une couleur rose 
pourpre et magenta. Son extrait est riche en flavonoïdes, vitamine C, 
provitamines A. Ses propriétés sont multiples  : matifiante et 
astringente mais également liftante et raffermissante. 

La Bouitte propose depuis 2017 une gamme complète de produits 
et de soins à l’extrait d’épilobe  : crème de douche, shampoing, 
savon doux (produits qui sont offerts aux hôtes de La Bouitte 
pendant leur séjour), élixir de soins corps, crème visage, onctueux 
gommage Virtuose (palma rosa et bois de rose), un masque Virtuose 
extraordinaire (incluant des extraits d’épilobe et d’edelweiss), huile de 
massage (aux huiles bio de noisette, d’argan et de sésame), sérum 
lifting (hyper concentré en acide hyaluronique pur, au lait d’ânesse et 
aux extraits de fleurs des Alpes)… 
Sans colorant de synthèse, ni parabène, SLS ou éthanol, nos bases 
contiennent des huiles et cires précieuses, qui préservent la peau du 
dessèchement grâce à leurs acides gras. 

L’Eau de parfum « 1502 m » : un cadeau précieux, une exclusivité 
de La Bouitte
Maxime et René Meilleur souhaitaient créer une Eau de parfum avec 
un artisan parfumeur, représentant un élégant floral innovant et 
identitaire, en harmonie avec leur créativité.
Inspiré des souvenirs d’une nuit d’été sur la terrasse du chalet, nimbée 
d’une douce chaleur humide, « Le 1502 m », une création de l’année 
2017, vous invite au voyage dans la nature des Alpes entre modernité 
et tradition. Ses fragrances vous envoutent dans une résonnance 
florale infinie. Un aspect gourmand comme une confiture de rose en 
note de tête, ambré et musqué. Puis une sensation voluptueuse sur 
des accords de bois de cachemire, synonyme de luxe et d’élégance.

Carte des soins :
www.la-bouitte.com/fr/spa-nature-de-montagne/soins-massages

MARQUE DE COSMÉTIQUES « MEILLEUR NATURE »
Une gamme exclusive de soins à l’extrait d’épilobe
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« MEILLEUR Nature » was born from a passion for the richness 
of the natural Alpine heritage. In their cuisine, René and Maxime 
Meilleur’s highlight the flavours of mountain plants.  These plants are 
also used in cosmetics for their active ingredients and health benefits.

By using principally epilobium extract, the perfume craftsman, 
Valérie Mallens, from the Asinerie des Alpes, has developed for 
La Bouitte a innovative and exclusive line.  
Used for centuries by Amerindians for its calming properties, 
epilobium extract favours rehydration and calms sensitive skin.

Epilobium grows in our Vallée des Belleville up to an altitude of 2500 
metres : its flowers are presented in a bunch with a purple pink and 
magenta colour.  Its extract is rich in flavonoids, vitamin C and pro-
vitamin A.  It has multiple properties :   mattifying and  astringent but 
also lifting and re-firming.

Since 2017, La Bouitte offers a full range of products and 
treatments with epilobium extract : shower cream, shampoo, 
gentle soap (products that are offered to our guests at La Bouitte 
during their stay), body treatment elixir, face cream, Virtuose unctuous 
ex-foliation (palmarosa and rosewood), an extraordinary Virtuose 
mask (including extracts of epilobium and edelweiss), a massage oil 
(with organic hazelnut, argan and sesame oil), a lifting serum (hyper 
concentrated in pure hyaluronic acid, with asses’ milk and Alpine 
flower extracts) ...
Without synthetic colouring nor paraben, SLS or ethanol, our  bases 
contain essential oils and waxes, which protect the skin from drying 
out thanks to their fatty acids.   

L’Eau de parfum « 1502 m » : a precious gift, a La Bouitte 
exclusivity
Maxime and René Meilleur wanted to created a Eau de parfum with 
a perfume craftsman , one which represented an elegant floral, new 
and linked with their identity and in harmony with their creativity.  
Inspired by the memories of a summer night on the terrace of the 
chalet,  surrounded by a gentle humid warmth , « Le 1502 m », created 
in 2017, invites you on a journey into the nature of the Alps between 
modernity and tradition.  Its fragrances charm you into an infinite 
floral resonance.  A gourmet aspect like a rose jam for the main note, 
amber and musky.  Then a voluptuous sensation of the accords of  
cashmere woods , a synonym of luxury and elegance.

For further information, please download the full list of 
treatments on  :
www.la-bouitte.com/fr/spa-nature-de-montagne/soins-massages

COSMETIC BRAND «MEILLEUR NATURE»
An exclusive range of treatments with epilobium extract.
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SITUATION : Hameau de St Marcel, à 1500 m d’altitude, 2 km en 
amont de Saint Martin de Belleville (2 716 habitants) et à 47 km 
d’Albertville.

Accès possible en ski l’hiver. Service de navette privée offerte 
vers Saint Martin. Parking et garage privés. Héliport à 100 m. Vue 
sur toute la vallée des glaciers aux alpages.

HÔTEL***** LA BOUITTE labellisé Relais & Châteaux. Jardin, 
salons et Spa « La Bèla Vya ».

15 chambres dont 7 suites, entre 25 et 75 m². Chambres 
équipées de télévision satellite avec écran plat, coffre-fort, 
minibar (offert aux hôtes). Certaines ont une cheminée, un 
balcon et/ou une terrasse.

Chambres de 430 € à 700 € en hiver et de 380 € à 555 € en été, 
et suites de 570 € à 1 580 € en hiver, de 520 € à 1 280 € en été la 
nuit pour 2 personnes.  Minibar offert. Petit déjeuner du Berger 
à 39 €  (21€ pour les enfants).  

RESTAURANT RENÉ & MAXIME MEILLEUR, 3 étoiles au Guide 
Michelin, 4 toques au Gault&Millau, labellisé «  Grandes 
Tables du Monde » et Relais & Châteaux. 

2 Salles, une table d’hôtes et une terrasse : 40 couverts. 

Prix des menus Carte Blanche : 269 € (4 surprises), 299 € (5 
surprises) et 419 € (8 surprises). Aux plats s’ajoutent amuse 
bouches, pré-dessert et mignardises. 

Soirées œnologiques : 360 € (5 plats, vins, eaux, café/thé 
compris). Voir détails en page 26.

Nombre de plats à la carte : 4 entrées, 4 poissons, 4 viandes, 
plateau de fromages et 4 desserts + des créations conçues 
en fonction du marché (au total 25 plats différents proposés 
chaque semaine).

ÉQUIPE DE LA BOUITTE : 58 personnes (en hiver, un peu moins 
l’été) dont 25 en cuisine, 18 en salle et 15 en hôtellerie et Spa. 

CAVE :

1001 références de vins (3000 avec la cave de vieillissement), des 
millésimes 1937 à 2020, entre 60 € et 29 000 € la bouteille.

Accords mets-vins : propositions de vins au verre sur l’ensemble 
d’un repas à 120 €, 160 €, 200 €, 260 €, 390 € selon le nombre et 
le prestige des flacons.

Evénements vins : voir page 26.

TARIFS ATELIERS DE CUISINE EN IMMERSION : 

290 € par jour (8 h 30 à 15 h) pour une seule personne, déjeuner 
partagé avec le personnel.

TARIFS DU SPA « LA BÈLA VYA » :

Libre accès à l’espace Aquatique pour les séjournants de l’hôtel.  
Pour les clients extérieurs, le tarif d’entrée est de 33 € de 10h30 
à 12h30, 39 € de 14h à 16h et 66 € de 16h à 20h. 

Carte des soins téléchargeable sur le site web : 
www.la-bouitte.com/fr/spa-nature-de-montagne/soins-massages

Quelques soins signature :

       Soin Altitude 1502 : 95 € pour 25 min, 150 € pour 50 min ou 
205 € pour 1h20

    Les Pierres du Lou + nuit étoilée : 160 € pour 50 min, 215€ 
pour 1 h 20 min.

    Bain de Marie : 95 € pour une personne, 135 € pour deux  
(25 min de bain et 10 min sur lit d’herbes).

    Le Solan au Foin : 50€. Offert pour chaque modelage. 

    La Tanière des Marmottes : 95 € pour une personne, 135 € 
pour deux (25 min).

    Ayur’Bela : 150 € pour 50 min, 205 € pour 1 h 20 min.

TARIFS DES PRODUITS COSMÉTIQUES MEILLEUR NATURE : 

    Le savon aux huiles enrichi d’extrait d’épilobe : 11 €.

    L’élixir de soins : 66 € les 200 ml
    La crème visage : 55 € les 50 ml
    Le gommage Virtuose : 60 € les 100 ml
    L’huile de massage Virtuose : 50 € les 125 ml
    Le sérum lifting Virtuose : 120 € les 50 ml.
    L’eau de parfum « 1502 m » : 72 € les 40 ml.
    L’eau de parfum « 3195 m » : 72 € les 50 ml.

CLIENTÈLE : 

50 % française, 50 % venant de 65 pays sur les 5 continents.

DATES D’OUVERTURE : 

Hôtel ouvert tous les jours  du 10 décembre 2022 au 23 avril 2023. 
Et du 10 juin au 17 septembre 2023. 
Restaurant René & Maxime Meilleur ouvert en hiver tous les jours 
midi et soir sauf les dimanches, et lundis midis. Et en été tous les 
jours sauf les lundis, et mardis midis, ainsi que les mardis soirs et 
mercredis midis en juin et en septembre. 
Restaurant Simple & Meilleur ouvert tous les jours sauf le mardi 
du 10 décembre au 23 avril 2023. Et sauf le dimanche du 10 juin 
au 17 septembre 2023. 
 

INFORMATIONS PRATIQUES ET TARIFS

ACTE II – HISTOIRE I TERRITOIRE I MAISON ACTE II – HISTOIRE I TERRITOIRE I MAISON

OFFRE SPECIALE TOUT COMPRIS 

Profitez de La Bouitte à des conditions préférentielles lors d’un 
séjour « privilège », le  « Séjour retour aux sources » : à partir 
de 1010 € par personne (sur la base d’une chambre double en 
basse saison et hors week-end, selon disponibilités). Cette offre 
inclut 2 nuits, un menu «  carte blanche » par jour sur 2 jours, 
les petits déjeuners, l’accès au Spa (jacuzzi, sauna, hammam, 
fitness), enfin un soin «  Bain de Marie  » au lait et au miel des 
montagnes.

SITUATION : hamlet of St Marcel, at an altitude of 1,500 m, 2 km 
above Saint Martin de Belleville (2,716 inhabitants) and 47 km 
from Albertville.

Access possible on skis in winter. Free private minibus service to 
Saint Martin. Private parking. Heliport at 100m. View over all the 
valley from glaciers to mountain pastures.

LA BOUITTE, HÔTEL***** RELAIS & CHÂTEAUX MEMBER 
Garden, salon and “La Bèla Vya” Spa.

15 bedrooms including 7 suites, between 25 and 75 m².  
Bedrooms equipped with flat screen satellite televisions, safes, 
mini bars (free to guests). Some have an open fire place, and a 
balcony and/or terrace.

Bedrooms from 450 € to 725 € in the winter, and suites from 600 
€ to 1 740 € per night for 2 people. Free mini bar.  The “berger’s” 
breakfast at 41€ (23€ for children).

RENÉ & MAXIME MEILLEUR’S RESTAURANT , 2 STARS IN THE 
MICHELIN GUIDE, 4 CHEFS HATS IN THE GAULT&MILLAU 
GUIDE, MEMBER OF « GRANDES TABLES DU MONDE » AND” 
RELAIS & CHÂTEAU”. 

2 Dining rooms, a “table d’hôtes” and a terrace: 40 covers. 

“Carte Blanche” menu prices:  280 € (4 surprises), 315 € (5 
surprises), 450 € (8 surprises). In addition to the dishes there are 
appetizers, pre-desserts and mignardises.  

La dînette du Sarpecot à 85€ pour les moins de 10 ans.

Oenological evenings : 390 € (5 courses, wine, water and coffee 
included). See details on page 24.

Number of “à la carte” dishes: 4 starters, 4 fish, 4 meat, cheese 
plate and 4 desserts + daily creations depending on the daily 
market products (a total of 25 different dishes every week).

LA BOUITTE’S TEAM: 58 STAFF (in the winter, a little less in the 
summer) with 25 in the kitchen, 18 in the dining room and 15 in 
the hotel and Spa. 

CAVE :

1001 wine references (3000 including those ageing in the cellar), 
vintage years from 1937 to 2022, between 36 € and 29 000 € 
per bottle.

od – wine matches: propositions of wines by the glass throughout 
the meal at 130 €, 170 €, 210 €, 265€ and 395 €depending on the 
number of glasses and the prestige of the bottles...

Wine events: please see page 24 to 34.

TOTAL IMMERSION COOKERY WORKSHOP TARIFFS: 

290 € per  jour (8 h 30 to 15 h) for only one person, lunch shared 
with the staff.

«LA BÈLA VYA» SPA TARIFFS:

Free access to the Aquatic area for hotel guests.  For non-
residents, entrance costs 35€ from 10h30 to 12h30, 42€ from 
14h to 16h and 70€ from 16h to 20h. 

A full list of treatments can be downloaed from: 
www.la-bouitte.com/fr/spa-nature-de-montagne/soins-massages

A few signature treatments:

       Altitude 1502 treatment: 100 € for 25 min, 160 € for 50 min 
or 215 € for 1h20 

    Les Pierres du Lou : 170 € for 50 min, 230€ for 1 h 20 min.

    Marie’s Bath: 100 € for one person, 145 € for two (20 min).

    The Hay Solan: 50€. Free with each massage. 

    The Marmots’ den: 100 € for one person, 145 € for two (25 
min).

    Ayur’Bela : 160 € for 50 min, 215 € for 1 h 20 min.

TARIFFS OF THE MEILLEUR NATURE COSMETIC RANGE: 

    Soap made with oils enriched with epilobium extract : 11 €.

   Elixir treatment: 66€ (200 ml)

   Face cream : 55 €  (50 ml)

   Virtuose scrub : 60€ (100 ml)

   Virtuose massaging oil : 50 € (125 ml)

   Virtuose lifting serum: 120 €  (50 ml).

   L’eau de parfum «1502» : 72 €  (40 ml).

   L’eau de parfum « 3195 m » : 72 € (50 ml).

CLIENTÈLE : 

50 % French, 50 % from 65 pays and all 5 continents.

OPENING DATES WINTER 2021-2022 : The hotel is open every 
day from 9th December 2023 to 22nd April 2024.  And from 15th 
June to 15th September 2024.  
The « René & Maxime Meilleur » restaurant is open for lunch 
and dinner every day in the winter except Sunday and Monday 
lunchtimes. And in the summer, everyday except Mondays and 
Tuesday lunchtimes, and also Tuesday evenings and Wednesday 
lunchtimes in June and September.
The Simple & Meilleur restaurant is open every day except 
Tuesdays from 9th December 2023 to 21st April 2024.  And from 
15th June to 15th September, except Sundays.

SPECIAL ALL-INCLUSIVE OFFER

Enjoy La Bouitte at special prices, with the “Back to nature 
stay”: from 1100 € per person (based on a double bedroom, 
low season and not at weekends, subject to availability). This 
offer includes 2 nights, a “Carte Blanche” menu per day for the 2 
days, breakfasts, access to the Spa (jacuzzi, sauna, hammam and 
fitness) and lastly a “Marie’s bath” with milk and mountain honey.

PRACTICAL INFORMATION AND TARIFFS

ACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSEACT II – HISTORY I TERRITORY I HOUSE



Le Lac du Lou



De père en fils, la Savoie du cœurFrom father to son, the heart of the Savoy




