PAPILLES

MEGEVE

FLOCONS DE SEL

Dans son restaurant

triplement étoilé, Emmanuel Renaut
cuisine gibier et cépes d’altitude,
jongle avec les essences

de montagne, le sapin,

le foin, la fumée...

I emmeéne aussi ses hotes

sur les sentiers observer

les chamois.

Flocons de Sel

1775, route du Leutaz
74120 Megéve
04502149 99
www.floconsdesel.com

PICARDIE

LE DOMAINE DE BARIVE
Tandis que le chateau propose
ses chasses dans le domaine,

le chef Franck Dumoulin

mijote I'hiver : supréme de colvert
aux figues et cepes, noisette

de cerf poélée au genievre

ou effiloché de lievre

(huit heures de cuisson).

Domaine de Barive
Ferme du Prieuré

02350 Sainte-Preuve
0323221515
www.domainedebarive.com

MERIBEL

LEKRIN

Vaste hotel a I'ambiance

de chalet, dans une ambiance
hivernale et montagnarde,

le Kaila recele son restaurant
gastronomique, I'Ekrin.

Le chef Laurent Azoulay

(une étoile) y sert en particulier
la truffe d’hiver.

Menus sans gluten, détox...

L’Ekrin

Route de la Montée
73550 Méribel
0479416930
www.lekaila.com
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TENDANCES

RESTO

ANNECY

LA TRUFFE SUPERSTAR
Gastronomie a 180° au bord du lac
d’Annecy ou le chef Eric Prowalski
(ex-Taillevent ) et disciple de
Philippe Etchebest revisite chaque
hiver la carte de « la Rotonde »en
jonglant avec les opportunités du
marché dont le trés rare Fera des
lacs alpins. Star incontestée : la
truffe (noire ou blanche) célébrée
jusqu’en mars dans ce tres
sympathique 4 étoiles de la chaine
Hotels & Préférence qui organise
chaque année en décembre sa
propre foire a la truffe.

La Rotonde/ Hétel Les Tresoms
3, boulevard de la Corniche
74000 Annecy

045051 43 84
www.lestresoms.com

COURGCHEVEL 1850

LE KINTESSENCE

Deux étoiles Michelin

pour Nicolas Sale qui conjugue
la mer et la terre, les produits
de saison locaux

avec une note asiatique.
Paysage et décor intérieur
vous plongent

dans un hiver féérique.

Le Kintessence

Rue des Clarines

73120 Courchevel 1850
0479 40 08 80
www.hotellek2.com



