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VOTRE RÉGION
SAVOIE | Le guide Michelin a livré hier son palmarès 2017. Le département décroche un deuxième restaurant avec “trois macarons” et compte 18 chefs étoilés

La Savoie, un paradis pour la gastronomie

À Courchevel, la consécration de Philippe Capezonne avec deux deuxièmes étoiles

Hôtelier  et  pilote  d’héli­
coptère,  Philippe  Ca­

pezzone, qui pratique le vol
à  vue,  sait  aussi  voir  loin
dans les affaires qu’il dirige
à Courchevel.

En 2011, il avait construit
un  hôtel  5*  de  luxe,  le  K2
Palace. Auparavant, il était
propriétaire depuis 1999 du
Kilimandjaro sur la route de
l’altiport : il l’a démoli pour
le  rénover  au  printemps
2016  (après  avoir  vendu
aux enchères tout le maté­
riel). L’établissement, deve­
nu  depuis  K2  Altitude,  a
rouvert  en  tout  début  de
saison il y a deux mois.

On dit que la fortune sou­
rit aux audacieux, mais elle
sait  aussi  distinguer  les
grands  entrepreneurs,
puisque depuis hier, le gui­
de Michelin a décerné deux
2es  étoiles  à  ses  établisse­
ments :  au  restaurant  gas­
tronomique  “Montgome­
rie” du K2 Altitude, dont la
cuisine est dirigée par Ga­
tien Demczyna depuis qua­
tre ans, et au restaurant “Le
Kintessence”,  établisse­
ment gastronomique du K2
Palace,  dont  la  cuisine  est
dirigée  par  Jean­Rémi
Caillon  depuis  six  ans.
« Nous  sommes  très  heu­
reux de cette distinction qui

est  très motivante et  sanc­
tionne  un  travail  acharné
des deux chefs et de  leurs
équipes. Nous avions perdu
la  seconde  étoile  au  mo­
ment du départ de Nicolas
Sale, et nous voilà revenus
à  notre  niveau »,  explique
Philippe  Capezzone  tout
sourire.

Le  capitaine  du  Groupe
K2 est entouré d’une équi­
pe solide qui le seconde de­
puis  toujours,  avec  son
épouse Suzanne qui donne
le ton de la décoration, son
fils Thomas concepteur des
projets  architecturaux  (et
des  projets  il  en  a  encore
plein ses cartons) et son di­
recteur  depuis  toujours,
passionné  de  gastronomie,
Jean­Alain Baccon.

« Nous recherchons 
le meilleur au plus près »

Les  deux  chefs  de  cuisine
vivent à l’année dans la val­
lée de Courchevel et profi­
tent des étés pour herbori­
ser  dans  la  montagne,  re­
chercher  les  producteurs
locaux de légumes, de fruits
et même de safran. « Nous
recherchons  le meilleur au
plus près », expliquent­ils.

La  cuisine  de  Gatien
Demczyna est plus inspirée
par les saveurs du Sud et les

produits  de  base  de  cette
région. Quant à Jean­Rémi
Caillon, originaire de la ré­
gion de Roanne, il est plus
axé sur le terroir montagne
mais  est  aussi  inspiré  par

l’Asie et le Japon.
En tout état de cause, leur

patron « les laisse exprimer
leurs talents en toute liber­
té » et les chefs de préciser :
« On n’a jamais fait le tour

de  la  question  en  cuisine,
c’est  une  remise  en  cause
permanente,  on  apprend
tous  les  jours :  c’est  une
vraie école de l’humilité. »

Janine BLOCH

Dans la cuisine du palace K2 Altitude : Philippe Capezzone, Gatien Demczyna (chef du “Montgomerie”) 
et Rémi Caillon (chef du “Kintessence”).

À Val Thorens, Josselin Jeanblanc, chef du restaurant 
“Les Explorateurs”, a reçu sa première étoile

Le jeudi 9 février 2017 sera
une date qui  restera à  ja­

mais dans la mémoire de Jos­
selin Jeanblanc, chef du res­
taurant  “Les  Explorateurs” 
de l’hôtel Pashmina ­ le Refu­
ge,  à  Val  Thorens.  Un  an 
après  l’ouverture  du  restau­
rant, le chef, originaire du Ju­
ra et présent dans la station 
depuis 2010, a réussi à décro­
cher sa première étoile.

C’est  en  décembre  2015,
que  Val  Thorens  inaugurait 
son nouvel hôtel cinq étoiles, 
le Pashmina ­ le Refuge. Un 
nouveau  challenge  pour  la 
famille  Gorini,  pionnière  de 
la station, mais aussi pour le 
chef  Josselin  Jeanblanc  qui 
s’était  vu  confier  les  com­
mandes des cuisines des res­
taurants  de  l’hôtel  presti­
gieux, et notamment du res­
taurant  découverte,  “Les 
Explorateurs”. Une direction 
que le chef partage avec son 

mentor, le chef Romuald Fas­
senet,  Meilleur  ouvrier  de 
France  (Mof).  « Quand  le 
Guide Michelin m’a appelé, 
je n’y ai pas cru », a confié le 
chef à l’issue de la cérémonie.

« Cela a  été  une  immense
surprise, on ne  s’y attendait 
pas du tout. Ce premier titre, 
qui reste une référence dans 
la  profession,  vient  récom­
penser  toutes  les années de 
travail.  Nous  allons  conti­
nuer, avec cette étoile, à faire 
plaisir à nos clients avec notre
cuisine moderne, cosmopoli­
te et de terroir, et nous allons 
travailler  encore  plus  pour 
pérenniser notre étoile. Cette
consécration  est  le  résultat 
d’un  travail  d’équipe  et  je 
tiens à remercier mon mentor
Romuald  Fassenet  qui  est  à 
mes côtés depuis sept ans et 
qui m’a permis d’atteindre ce
premier titre. »

Gaël SONOKPON
Le nouveau chef étoilé Josselin Jeanblanc (à gauche) et son mentor 
le chef Romuald Fassenet.

La Savoie compte
18 restaurants étoilés

«Ce nouveau trois étoi­
les remet un coup de

projecteur  sur  toutes  les 
Trois  Vallées ! »  Réaction
de  Maxime  Meilleur,  hier
matin, dans le train qui le
conduisait à Paris. Il venait
d’apprendre  l’entrée  du
1947,  à  Courchevel,  dans 
le cercle très fermé des res­
taurants les plus titrés dans
le  nouveau  guide  Miche­
lin.

Le  chef  qui  partage  les
fourneaux  avec  son  père
(3* également à La Bouit­
te,  à Saint­Martin­de­Bel­
leville)  a  pu  mesurer  les
retombées des distinctions
du Michelin sur les stations
des  Trois  Vallées.  « Elles
portent  toute  la  gastrono­
mie vers le haut. »

Courchevel  compte  dé­
sormais  un  3*,  quatre  2*
(Le Chabichou, Le Kintes­
sence, Le Montgomerie et 
Les  Airelles)  et  trois  1* 
(Azimut,  Le  Farçon  et  La 
Baumanière).

Un palmarès encore enri­
chi  par  Méribel  (1*  pour
l’Ekrin),  sans  oublier  la 
première  étoile  que  vient
de décrocher le restaurant 
Les  explorateurs,  à  Val
Thorens (voir ci­contre).

Cet  établissement  fait
partie de l’hôtel Pashmina,
de la famille Gorini. La tra­
jectoire de cette famille est
intimement  liée  au  déve­

loppement de la station la 
plus haute d’Europe. Marc
Gorini  a  été  un  des  pre­
miers agents immobiliers à
croire  en  l’avenir  de  Val
Thorens. Une station qui a
vu  également  s’illustrer 
brillamment  Jean  Sulpice
(2*), avant qu’il ne décide
de  poursuivre  sa  carrière
au  printemps  prochain  à
l’Auberge  du  Père  Bise, 
qui  vient  de  perdre  son
étoile  à  Talloires  (Haute­
Savoie).

La concentration de ma­
carons dans  les Trois Val­
lées  ne  doit  pas  faire
oublier  le  chef  Benoît  Vi­
dal,  dont  L’Atelier  d’Ed­
mond à Val d’Isère vient de
se voir confirmer ses 2*.

La qualité de la gastrono­
mie autour du lac du Bour­
get  se  confirme,  entre  Le
bateau  ivre  (2*),  Atmos­
phère  et  Lamartine  (1*).
Sans  oublier  l’excellente 
table Les Morainières (2*)
à Jongieux, ni celle du Clo­
cher des pères (1*) à Saint­
Martin­sur­la­Chambre.

Soit  18  chefs  étoilés  qui
font  de  la  Savoie  un  des
départements  les  plus
gourmands de France.

ILS PERDENT LEUR 
ÉTOILE. Million à Albertville, 
La table de l’ours à Val 
d’Isère et L’épicurien à Val 
Thorens.

Michel Rochedy, le chef historique, doublement étoilé, du Chabichou 
à Courchevel, a fêté, en décembre, ses 80 ans. Photo Le DL/Sylvain MUSCIO

Avec son restaurant “Le 1947” à Courchevel, Yannick Alléno est le seul 
nouveau “trois étoiles” du palmarès 2017

Malgré le succès, on sait
rester  discret  dans  le

groupe  LVMH.  Une  seule
consigne  hier :  « Aucune
communication tant que la
direction du groupe ne l’a
pas  décidé. »  Navré  de
nous faire cette réponse, le
directeur  de  l’hôtel  Le
Cheval Blanc, à Courche­
vel a cependant relevé nos
coordonnées,  nous  pro­
mettant « de nous tenir in­
formé… »

Toujours est­il que le cé­
lèbre guide Michelin a bel
et  bien  décerné  sa  plus
haute distinction (trois ma­
carons,  plus  vulgairement
rebaptisés  “étoiles”  dans
le vocabulaire courant) au
restaurant  gastronomique
“Le 1947”, piloté par Yan­
nick Alléno, du palace Le
Cheval Blanc.

Des restaurants 
en Afrique et en Asie

Ce  chef  de  48  ans  a  con­
quis ses lettres de noblesse
à  l’hôtel  Meurice,  rue  de
Rivoli à Paris, où il a décro­
ché,  déjà,  sa  troisième
étoile  en  2007.  L’année
suivante,  il  a  créé  son
groupe  de  restauration
(Groupe  Yannick  Alléno),

avec pour objectif d’éten­
dre  la  cuisine  “made  in
France”  de  luxe,  dans  le
monde.  Pari  réussi  avec
des établissements à Mar­
rakech  (Maroc),  Dubaï
(Émirats arabes unis), Pé­
kin  (Chine), Taïwan, ainsi
que des bistrots parisiens.

En 2008, Yannick Alléno
s’engage  avec  le  groupe
LVMH  au  Cheval  Blanc.
Neuf  ans  plus  tard,  il  dé­
croche le Graal dans la sta­
tion de Courchevel. 

En  2014  il  avait  pris  les
commandes  du  Pavillon
Ledoyen, à Paris, et décro­
ché  sa  trosiisème  étoile
(encore) l’année suivante.

Si Jean­Luc Mélenchon a
inauguré  l’hologramme
politique,  cela  fait  long­
temps que celui­ci est pra­
tiqué  dans  le  domaine  de
la haute gastronomie. 

Sauf à avoir de la chance,
vous ne  rencontrerez pas,
à Courchevel,  le chef sur­
doué.  Celui­ci  établit  la
carte du restaurant au dé­
but de la saison d’hiver et
passe quelques jours  dans
la  station  savoyarde,  no­
tamment  durant  les  fêtes
de Noël. Le reste du temps,
la  cuisine  est  confection­

née par son équipe et no­
tamment  Gérard  Barbin,
dont  le  père  possède  lui­
même  un  restaurant  gas­
tronomique  “Le  capucin
g o u r m a n d ” ,   à   Vo u g y
(Haute­Savoie),  dans  la
vallée de l’Arve.

Les puristes s’étonneront
peut­être  de  ce  procédé
consistant  à  décerner  la
plus haute distinction culi­
naire à un chef qui n’exer­
ce pas à demeure dans son
établ issement . . .    Mais
après  tout,  la  réussite  en­
treprenariale n’est pas for­
cément incompatible avec
le  succès  gastronomique.
La preuve.

Toujours est­il qu’en Sa­
voie, il y a des étoiles pour
tous les goûts et chacun est
libre  de  choisir  celles  qui
br i l lent   le   p lus   à   ses
yeux…

E.V.

Lire aussi en dernière page.

Yannick Alléno (à gauche), 
se partage entre Paris et

Courchevel où officie le jeune
chef, Gérard Barbin, qu’il a formé.

 Photo Philippe Vaurès

Benoît Vidal, chef de “L’Atelier d’Edmond” à Val d’Isère, s’est vu 
confirmer ses deux étoiles. Photo archives Le DL
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Auberge de l’Hirondelle
ALBERTVILLE - Pont Albertin, 36, route de Grignon

Fermeture dimanche soir et lundi Réservations au 04 79 32 23 00

Une adresse confidentielle
pour une cuisine traditionnelle
Cuisses de grenouilles
Fondue bourguignonne

Tartiflette
Diots, polenta

Tartare coupé au couteau
Braserade

793178100

Auberge de Brison
BRISON-SAINT-INNOCENT

Tél. 04 79 54 21 80 - www.aubergedebrison.com

216, route de Paris
73100 Brison-Saint-Innocent

Sophie et Laurent Roussey
vous proposent leurs spécialités :

• Lotte du lac
• Lavaret
• Friture

Ouvert tous les midis sauf mercredi
Ouvert les vendredi et samedi soir

Menus de 17 €50 à 37 €

Banquets et groupes sur réservation
Terrasse avec vue sur le lac


