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Gastronomie 1

Saint-Martin-de-Belleville (Savoie)
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bienvenue a tous les gourmands

ensorcelante magie de la Bouitte

René et Maxime
Meilleur érigentle
terroir savoyard en
gastronomie triple
étoilée. Des saveurs
et des textures
inoubliables

Alain Giroud
Saint-Martin-de-Belleville

La Bouitte, oasis de bonheur dans
les neiges de Savoie, couronnée de
trois étoiles Michelin. La famille
Meilleur vous attend dans leur «Pe-
tite maison». René et Maxime en
cuisine, Marie-Louise, épouse du
pére, et Delphine Dagonet, com-
pagne du fils, a la réception des
clients. Ce chalet, abritant hotel
cing étoiles et restaurant gastrono-
mique, se niche dansle hameaude
Saint-Marcel, dansla commune de
Saint-Martin-de-Belleville.

IIn’y avait rien ici en 1976, lors-
que René et Marie-Louise acquié-
rent un champ de pommes de
terre contre des travaux pour un
paysan. Ils y construisent leur «Pe-
tite maison» (Bouitte en patois) et
servent des tartiflettes aux skieurs
qui descendent des stations.

Ce relais devient vite restau-
rant. Maxime, le fils, moniteur de
ski, quitte les pistes et demande a
son pére de I’initier ala cuisine. Ni
I'un ni ’autre n’ont appris le mé-
tier. Ces deux autodidactes gran-
dissent cote a cote, professionnel-
lement parlant. Ils abandonnent
peu a peu leur terroir savoyard
pour travailler des produits plus
luxueux et conquérir une, puis
deux étoiles Michelin.

Le terroirreprend le pouvoir
Un jour, ils prennent conscience
de lincongruité de copier les
grandes tables parisiennes et re-
viennent a leurs premiéres
amours. Leurs montagnes sont si
riches en produits authenti-
ques... Ils les mettent en scéne
avec passion, créant un monde
improbable de saveurs et de tex-
tures qui nous emporte dans un
voyage envoutant.

Souvent, lafourchette reste en
suspens, le temps au cerveau
d’analyser l'intense plaisir qui
I’envahit. Le Michelin comprend,
René et Maxime obtiennent la
troisiéme étoile. Ils grimpent sur
une des plus hautes marches d’un
club fermé ou le paraitre rem-
place trop souvent la vraie créati-
vité. Alors suivez-nous...

Saveurs vertigineuses

Une mousse vaporeuse arrive sur
la table. Tartiflette revisitée avec
du fromage a raclette, fondu, di-

Au coin du feu
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Maxime et René Meilleur transforment le terroir savoyard en merveilles gourmandes. Lasourrre/p.ousreui

L’adresse

La Bouitte

Hameau Saint-Marcel
St-Martin-de-Belleville (Savoie)
© +33 479 08 96 77

Ouvert tous les jours.

Menus 59 (enfants), 149 (sauf
we et fériés), 179, 209 et 315 €.
A la carte (entrée, plat et des-
sert), compter 280-300 €.
Parking. Accés handicapés.
Chambres des 280 € (semaine)
et 395 € (week-end).

Iué et passé au siphon. Une sa-
veur acidulée dope la suavité de
ce nuage évanescent. Une petite
touche d’oignons au vinaigre,
rappelant I’'accompagnement de
la véritable tartiflette...

Ultime concession 4 la gastrono-
mie politiquement correcte, une
huitre Gillardeau et sa perle de
yuzu. L’iode met les papilles en
alertes, prétes a toutes les décou-
vertes.

Comme cette incroyable as-
siette de légumes. Méli-mélo de ra-
dis, betteravebicolore, carotte, poi-
reau, lames d’artichauts, feuilles de
chou et lentilles vertes frites. Elé-
ments Crus ou cuits, textures ten-
dres, croquantes, craquantes, sa-
veurs douces, acidulées, piquantes
et, couronnant I’assiette, un volup-
tueux plumet de créme double de
Gruyere. On craque de bonheur,
on en deviendrait végétarien.

Enfin, n’exagérons pas. Car le
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salsifis roti est servien compagnie
de fines tranches de navet au vi-
naigre, est farci, lui, de magret de
canard qui lui apporte cette élé-
gante note de gras qui démultiplie
la sapidité du légume oublié.
Lorsque le pavé de brochet,
péché dans le Léman, se pré-
sente, cerné d’une sauce au vin
rouge et escorté d’un tourbillon
de tagliolinis, le souvenir d’un
plat de grande cuisine classique
surgit. Le poisson est poché dans
une mondeuse frissonnante qui
servira a I’élaboration d’une
sauce réduite enrichie de glace,
sans doute de veau. «Non, de de-

mi-glace réalisée avec les arétes
du brochet», explique Maxime.
Notre duo ne semble pas cons-
cient qu’ilréinventelasauce gene-
voise, comme la décrivait Auguste
Escoffier dansson Guide culinaire.
A une différence prés, elle était
destinée a napper le saumon. Oh,
la recette n’est bien entendu pas
identique. A La Bouitte, les chefs y
ajoutent un peu de sucre et de
cannelle, mais le résultat est sa-
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Assiette de légumes crus,
cuits, savoureux! oo
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Superbe déclinaison sur le
Iapin. LDD

voureux: la chair du carnivore lé-
manique fond en bouche, la pasta
reste al dente, du grand art!

Les crozets, petites pates sa-
voyardes, se cuisinent, eux,
comme un risotto. Ils résistent
juste ce qu’il faut sous la dent, en-
robés de beaufort en compagnie
de champignons de Paris. Un plat
de famille, tout simple, tout béte,
diablement bon.

Une polenta magique
Comme l’assiette de polenta qui
surgit alors. Recette savoyarde?
Non, cette polenta-la vient d’un
autre monde. Certainement cui-
sinée par des extraterrestres. Il
faut la regarder, I'effleurer de la
pointe de la fourchette, la gotiter
avec circonspection. Il se passe
indubitablement quelque chose.

Comment vous dire? Ce lac en-
soleillé recéle quelques minuscu-
les dés de potiron, des fragments
de lard d’Arnad s’y noient, les
grains sont alanguis dans un jus de
courge. Ces détails n’expliquent
pas le coup de coeur ressenti.

En réalité, René et Maxime
jouent sur les textures; ambiance
crémeuse, mais aussi fondante,
croquante car quelques grains de
polenta ont passé par lafriteuse! Et
on ne parle pas des saveurs d’une
élégance folle, indéfinissables.

Comprendre est inutile, lais-
sons-nous bercer par ces sensa-
tions qui resteront gravées dans
la mémoire. La polenta de La
Bouitte est entrée dans notre pan-
théon culinaire. Il faudra revenir
cet été pour déguster la version a
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Une simple polenta aux
vertus magiques. oo

L’agneau saignant et ses
haricots coco. oo

la tomate verte. «Une tuerie!» as-
sure Maxime.

Les cuissons sont menées avec
circonspection. Le lapin, par
exemple, au filet presque translu-
cide, au carré saignant et aux cuis-
ses, fondantes, a la goutte de
sang. Un petit jus trés réduit,
quelques lamelles d’artichaut, le
bonheur est dans le clapier!

Le filet d’agneau arrive rose
comme une peau de bébé, la
mini-cotelette se ronge avec dé-
lectation, souvenir d’enfance, et
les haricots coco alanguis dans un
jus savoureux constituent I’es-
corte idéale. Oui, la tradition peut
mériter trois étoiles...

Le lait de vache, brebis et
chévre dans tous ses états
Du lait de vache, de brebis et de
chévre, une variation de textures
étonnante, meringue, confiture,
sorbet, biscuit, un nirvanablanca
déguster en regardant les flocons
valser dans la nuit. Un dessert si-
gnature a La Bouitte. On 1’a re-
trouvé sur une table parisienne
«trois étoiles». Ce n’est pas bien
de copier, Christian...

Il'y a eu aussi le baba en forme
de pomme de pin farci de créme et
de pignonstorréfiés et caramélisés.

Enfin, & I’heure du café,
n’oublions pas de déguster la cru-
che, saveur venue du passé. La
grand-mére Meilleur raclait le
fond du chaudron ou fondait le
beurre, faisait un roux avec la fa-
rine et ajoutait du sucre. Oui,
René et Maxime ont plus que ja-
mais ’esprit de famille...

Pavé de brochet et sa sauce a
la mondeuse. oo

Le dessert aux laits de vache,
de brebis et de chévre. oo
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