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La Tarentaise

®e®e ron,racinesoubliées et sauce
Apicius ou la daurade a plat, cuite
sur la peau, et encore la pluma de
porc ibérique a la chataigne,
tomates confites et pousses d’épi-
nards, suivie d’'un agrume en
amertume, délicieux sablé de
citron vert, sorbet citron, gin-
gembre et vanille a la cristalline de
pamplemousse. A midi, sur la piste
Boyes, les skieurs déjeunent sur la
trés chic terrasse du K, transfor-
mée en bistrot de luxe.

Plat principal avec omble-chevalier: 24 €.
Rens.: 04-79-41-42-00

et www.hotel-kaya.com

ET AUSSI

Chez Pépé Nicolas, sur le hors-
piste de Cumin, les truculents fréres
et cousins Suchet ouvrent aussi I’hi-
ver leur chalet-restaurant d’alpage
dansune ambiance bergerie-refuge
ou la soupe au lard et a la vieille
tomme de l'alpage fait fureur. Menu
skieur différent chaque jour.

Rens.: 06-09-45-28-35

et www.chezpepenicolas.com

Au Cocon des Neiges, au départ
de la télécabine des Bruyeres, Sté-
phane Guidal, ancien du Palais a
Biarritz, conjugue Saint-Jacques
poélées et galette de risotto.

Rens.: 04-79-08-78-21.

A la coopérative laitiére La Croi-
sette, annexe de celle de Mofitiers,
des paquets de brins de génépi et de
crozets artisanaux au sarrasin et fro-
ment cotoient latomme fermiere de
lavallée, les ceufs de ferme de Haute-
Savoie et toutes sortes d’infusions.
Rens.: 04-79-08-52-39.

COTE DETENTE

On opte pour le «Grand rituel
lacté», soin au lait d’anesse proposé
dans la collection 100% biologique
du spa du Kaya.

Rens.: 04-79-41-42-00

et www.hotel-kaya.com

Au chalet du Gypse et a la rési-
dence Les Clarines, massages
toniques aprés-ski pour hommes.
Rens. 04-79-09-45-00 et 04-79-41-41-41.
Le centre sportif, avec baie vitrée
sur La Masse, est le rendez-vous des
nageurs sur 25 meétres et, entre
autres, desamateurs de fitness et de
remise en forme avec lits hydro-
massants.

Rens.: 04-79-01-08-83.

Le Nouvel Observateur

L’Oxalys, la plus
haute table
d’Europe, un pari

signé Jean Sulpice.

Val Thorens

Etoiles au sommet

11 fallait une sacrée audace pour se
lancer un tel défi. En 2003, 4 24 ans,
Jean Sulpice, sportif et amoureux de
la montagne, prend les commandes
de L'Oxalys, sur les pistes Pluvio-
meétre et Plein Sud, & 2300 meétres
d’altitude! En 2005, il décroche sa
premiere étoile au Michelin, et son
restaurant devient 1'étoilé le plus
haut d’Europe. En 2010, 4 31 ans, le
jeune chef décroche une deuxiéme
étoile, et L'Oxalys passe Relais & Cha-
teaux, puis se classe parmi les
«Grandes Tables dumonde». « Ici, la
gastronomie nexistait pas. Personne
na cru a mon pari a cause des
contraintes liées a laltitude»,
explique l'ancien second de Marc
Veyrat, passé en 2004 par les alam-
bics de Ferran Adria, maitre de la cui-
sine moléculaire a El Bulli, en
Espagne. Méme faire cuire un ceuf
est ardu a Val Thorens: «A cette alti-
tude, leaubout a 80°Cet non a100°C.

detous les produits, dont la conse
tion est aussi mise a rude épreuve
ajoute-t-il. En effet, le taux d’hum
dité n'est que de 20% : poissons,
viandes et légumes se dessechent
donc a vive allure. «Nous devons tra-
vailler rapidement tous les produits.
Nous faisons méme le pain et les vien-
noiseries en petites quantités, plu-
sieurs fois par jour, en réhumidifiant
la pate réguliérement. Pour corser le
défi, la pression atmosphérique gonfle
dair les emballages des yaourts, des
bouteilles d'eau, des pots de créme...
Mais ces contraintes sont devenues
ma force», samuse-t-il avant de pré-
ciser qu'en revanche, le faible taux
d’humidité convient a la meringue

qu’il travaille allegrement si I'on en
juge par ses divines pommes merin-
guées. Quel'on ait choisi la tartelette
menthe et carottes marinées dansle
vinaigre balsamique accompagnée
deriz de Camargue soufflé, oulajoue
debeeufbraisé et ceufs aux cépes ser-
vis avec un chignin-bergeron, puis
une mondeuse des Orchis, vin biody-
namique choisi par Magali Sulpice,
sommeliére de renom et épouse du
chef, I'expérience gastronomique de
L'Oxalys reste longtemps en bouche.
Menu & partir de 69 €. Rens.: 04-79-40-
00-71 et www.restaurant-loxalys.fr

Maitre sushis a I’'ceuvre

Aux Chalets du Thorens, un maitre
sushi chorégraphie ses assiettes
devant les clients. Il met en jolies
pieces les saumons, daurades, thons
rouges, gambas et homards du vivier.
24 € le makisu de 12 piéces.

Rens.: 04-79-00-02-80

et www.leschaletsduthorens.com

ET AUSSI
Sur la piste des Dalles, le chalet d’al-
titude de La Marine mériterait une
étoile.

Menu skieurs 36 €. Rens.: 04-79-00-01-86
et www.chaletmarine.com

A L’Epicurien, le chef Jérémy
Gillon se fournit chez 43 produc-
teurs différents, notamment chez
Karen, une jeune agricultrice de la
vallée, et encense le cochon sous
toutes ses forme

-30 et www.restaurantmontana.fr

est le repaire des fins gourmets. Ilsy
trouvent salaisons, fromages fer-
miers, vins, champagnes et toutes
les spécialités savoyardes.
Rens.: 04-79-00-04-30

et www.la-belle-en-cuisse.fr

Au centre sportif, on nage sur
18 métres aprés s’étre copieusement
roulé danslaneige. On passe ensuite
sous les douches froides, au sauna,
au hammam, puis au caisson indi-
viduel de récupération aprés-ski. Le
spa travaille avec la marque Eona
pour les massages sportifs au bam-
bou ou ala cire chaude.

Rens.: 04-79-00-00-76 et www.
facebook.co/centresportifvalthorens
COLETTE MAINGUY




