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Une cuisine de haut vol

k lément Bouvierestun enfantdu pays.Et son pays,
la Savoie, l’inspire constamment. Quand on le

rencontre,on sent immédiatement que ce jeuneIcrr chef aimesesmontagnesenvironnantes.Il y puise

sa créativité et en parle avecun profond attache-

ment. Clément Bouvier estavanttout un travailleurF
passionné:tandis qu'il assure le service du déjeu-

ner au Panoramic,table étoilée située enhaut des pistesà l'arrivéedu

funiculaire de Tignes, le soir, il dresse lesassiettesd'Ursus,son autre
table étoilée nichéeausein du luxueux hôtel familial enplein cœurdu

village. Ici, un lavaretdu Bourgetservi avec unesauce au painet aux

œufsde brochet.Là, un exceptionneldosdedaim rehausséde pickles

de mûres,d’une moutardeau gibier et d’un jus corsé.Une vie à 1000 à

l’heureque ClémentBouvieradore,sanscesse ponctuéede nouveaux

projets. Comme l’ouvertured’une épicerie fine, d’un bar à tapasou

encorele lancementtout récentd’une tabled’hôtes enforme de grotte

dans les cuisinesdu restaurant.
Un peuplus loin dans le village, nousdécouvronségalement la Table

deJeanne,ainsi baptiséeenhommageà la grand-mèredeClémentBouvier.

Cetteadressefait, quantà elle, la part belleauxspécialitéssavoyardes
commeles fondueset la racletteou encore le matafan,sorte decrêpe
frite typique de cette région (cf. page 108 pourdécouvrir la recette).

Autant dire qu’à Tignes, la famille Bouvierest incontournable.Après
avoir fait ses classes entre NewYork, Shanghai et Paris,et avoir été
formé pardes chefsde renom-Jean-FrançoisPiègeou encoreRenéet
Maxime Meilleur-, ClémentBouvier est revenu,en 2016, danssa région

d’origine.Un fracassant retour aux sources.

PAR LESLIE GOGOIS

PHOTOS: PHILIPPE VAURÈS SANTAMARIA
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D'où vient votre inspiration ?
Jepars toujours decequ’on me donne: quecesoit ceque nous

cueillons dansla natureou ce que lesproducteurs ontà m’of-
frir. Ainsi, avant d’imaginer macarte de saison,j’appelle tous

mesproducteurs et je dresse la liste de ce qu’ils sont sûrs de

pouvoir me livrer. Jefais le point sur lesherbesséchéesdont

nous disposonset àpartir de là, je créema carte.

Comment s’adapterà ceterroir d’altitude si singulier?
Il est important pour moi de tenir compte demon environne-

ment et de la saisonnalité. Ainsi, dès l’ouverture d’Ursus, j’ai
pris le parti, par exemple,denepasajouter d’herbesfraîches

danslesassiettesenplein hiver, ce quiétait asseznovateuren

2017. Il m’a alors fallu penser les dressagesdifféremment.

Nous profitons de l’été pour ramasserles plantes,avecl’aide
de StéphaneMeyer,un connaisseur horspair desherbes de

montagne.Après lesavoir misesà sécher,nouslesutilisons au

fil de la saisonpour réalisersauces,jus etcondiments qui

viennent parfumer nosplats.L’hiver représente80 % denotre

année,nos recettessont forcément conçuesen tenant compte
de cettedonnée.

Utilisez-vous uniquementdes produits locaux?
Nous le faisonsaumaximum.Et mêmequandj’utilise lesnoi-

settes du Piémont, je reste cohérent: à vol d’oiseau,nous ne

sommesqu’à5 km de lafrontière italienne.Lapremière année,

je me suiscantonnéauxproduits français,maiscetteproximité

géographiqueavec l’Italie m’a ensuitefait allervers le Piémont

ou encorela vallée d’Aoste pour la fontina, le lard d’arnad,les

vins locaux...Pour lesnoisettes,je suisparti à la rencontre de
Papadei Boschi, une entreprise qui effectueun travail formi-

dable. J’aime me rendre sur place pour découvrir les

savoir-faire.

Quellesplantesramassez-vousl’été?
De nombreusesherbes, et particulièrement l’oxalisouencore

les pousses de mélèze, avec lesquelles nous préparonsun
vinaigre trèsaromatique.Mais mapréférée restela reine-des-

prés àla saveursi puissante.Il faut apprendre àbien la doser

car il suffit d’une faible quantité dansune saucepour obtenir

un résultat marquéenbouche.

Comment avez-vousdécouvertlesherbesdemontagne,

l’art de la cueillette?
C’estauxcôtésdeMaxime Meilleur quej’ai tout appris.Pendant

deux ans,à la saisonestivale,nous partionsencueillette,c’était
génial.Quandje suis arrivéàTignes, jemesuisbasésurceque

j’avais expérimentépour trouver les bons spots. Certaines

plantespoussentà800-1000 m, tandisqued’autressetrouvent

plutôt vers 1400.Seulel’expérience permet dedécouvrir véri-

tablement une zone géographique.

Que vous ont appriscesannées
chez Renéet Maxime Meilleur?

A lasuitede deux anset demi à New York et plus d’un an à

Shanghaï,je ressentais le besoin de mecouper des grandes
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ClémentBouvier • Maison Bouvier

villes. Aprèsavoir postuléchez les Meilleur, je suisarrivédans

un village d’à peine 300 habitants sansunseul commerceau

sein d’une véritable maison de famille. A l’époque, l’objectif
étaitd’aller chercher la troisième étoile.Noustravaillions tous

énormément,j’aimaiscetteambiance.Je mesuisreplongédans

les livres decuisine,concentrésur les techniques...Cetteexpé-

rience m’a permisdeme poser,dedessinerla suite.

En arrivant à New York, vous n’aviez que 17 ans.
Racontez-nous...

A l’école, j’ai toujours été un cancre.Après avoir été viré de

deuxcollèges,j’ai fini enpensionàSaint-Jean-de-Maurienne.

J’ai ensuiteenchaînéasseznaturellement avecunBEPcuisine

àGrenoble car lesbons produits, la cuisine, me passionnent

depuistoujours. Je me rappelleque je passaisdesheuresdans

le jardin demesgrands-parents; nousramassionsleslégumes,

lesherbesavantde les livrer au restaurant de monpère.
L’école hôtelièrem’a beaucoupappris,maispourautant,j’avais,
plus que tout, envie de travailler. L’idée d’une expérience à

l’étranger aalors germéet j’ai décrochéunpostedecommis à

New York grâceà monpère.Lorsqu’il travaillait chezSenderens,

il avait rencontréunAméricain,devenuentre-tempschefétoilé

àNew York. Et voilà comment je suisarrivé auxEtats-Unis à

l’âge de 17 ans.
J’ai alorstravaillé 110 heuresparsemainependant trois mois

sansun seuljour decongé.J’étaisheureux car je mesentaisà

maplace. C’étaitleparadispour moi malgrécerythmesi intense.

J’ai aussidûapprendre àme débrouiller seul.

Après votre expérienceauprèsdes Meilleur,

vousavezpoursuivi chezJean-François Piège.

Paris était un passageobligé pour vous ?

Absolument.Au départ, j’étais plutôt tenté par unbistrot pari-

sien qu’unetable gastronomique.Mais lors d’un week-endavec

mes parents, nous avonsgoûté la cuisine de Jean-François

PiègechezThoumieux. Etj’ai immédiatementaccroché avec

la cuisine, la philosophie...J’en aieu desfrissons.Je mesou-

viens encorede son turbot glacéau curry et citron vert, servi

avecdeslégumescroquants.C’était extraordinaire, j’ai tout de

suite voulu travailler là. J’ai donc envoyémon CV...

Que retenez-vousdece chef?

Jean-FrançoisPiègeestun monument de lagastronomie,une

encyclopédiede la cuisine françaiseà lui seul.A sescôtés,dans
cette grande maison, j’ai appris les techniques, les jus et les

sauces,laconnaissancedesproduits. Ce fut uneexpérienceoù
j’ai dû faire mespreuves,mais j’étais si heureuxd’être là... Au

bout de quatre ans,j’aurais eu enviede rester,jeme sentais

bien danscette équipe.Mais j’ai pris la décisionde retourner
auprèsdemesparents à Tignes.

Parlez-nous devotre soupe depommes deterre,

un devos platssignatures...
Cetterecette découled’un souvenird'enfance.Lorsquej’étais
dansla ferme avecmesgrands-parents,le matin, mon grand-

père mettait despommesde terre à mijoter sur le poêle avec

du lait et du bouillon. Lorsque nousrevenions à l’heure du
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ClémentBouvier » Maison Bouvier

déjeuner,il mixait letout et nouspréparait une

soupeonctueuse,réconfortante.J’ai tenté d’en-

lever ce plat de la cartepour laisserla placeà

d’autres créations, mais les clients la récla-

maient. Elle est devenue unincontournable

d’Ursus.

En plus devosdeuxrestaurantsétoilés,
il y aaussi la Tablede Jeannequi sert
desspécialitéssavoyardes...

Ouverte en 2002, la TabledeJeanneestnotrepremier restau-

rant à Tignes. Il porte le prénom demagrand-mère paternelle.

En effet, mon pèreavoulu lui rendre hommage.Quand il était

enfant, il allait la retrouver après l’école pour l’aider, elle qui

était cuisinière dansunemaison bourgeoisedeChambéry.Ce

sont masœuret mon beau-frère qui s’en occupent.

La salled’Ursus parseméedecentainesde troncs d’arbres
est particulièrementoriginale. Un vrai parti pris

architectural. D’où vient cetteidée?
Lorsquej’ai rejoint mesparentsà Tignesen2016,unebrasserie

était encore là, en lieu et place d’Ursus. L’envie decréerma

propre table gastronomique s’estalors dessinée: unendroit

chaleureux,confidentiel, avecpeu de tables.Nous avonstrans-

formé labrasseriepour ceprojet.

Pour la décoration,l’été d’avant,je mesouviensd’avoirramassé
de l’oxalis dansune forêt. Un endroit magnifique. Je me suis

milieu desarbres. Ce fut le point de départ:

avecRaphaëlle,macompagne,nousavonseu

l’idée de créer une forêt directement dansla

salle du restaurant.

Installer ces360 troncsd’arbres
a-t-il étéundéfi?

Absolument. Nous avons d’abord essayéde
poserun vernis neutresur destroncs, mais ils

ontmoisi à l’intérieur. J’ai donc rencontré un
spécialistequi m’a expliqué qu’une fois par an, vers fin

septembre-débutoctobre, lesarbressont entreleur sèvemon-

tante et leur sèvedescendante.C’est là qu’ils doivent être coupés

pour neplus bouger,ni moisir. J’ai alors appris quedans une

forêt prèsde mon village natal àcôté de Chambéry,lesarbres

étaienttrop denses,qu’il fallait en couper certains. Nous en

avonsrécupéré 360qui ont ensuite étédisséminésdans la salle

pour créer cette impression de forêt et séparer lestables des

unesdesautres.

Quel conseildonneriez-vous auxjeunesqui veulent

selancerdans la cuisine ?

Aller à l’étranger pour apprendre l’anglais.C’estprimordial et

unetelle expérience fait gagnerenmaturité.

Que faites-vousquandvousnecuisinez pas?
J’aime recevoirdesamis,passer de bonsmoments à tableavec

•
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Arriver au Panoramicsemérite. Il faut
d’abord prendre le funiculaire de
Tignes pouratteindreles 3032 md’al-
titude. Là, enplus d’un self servant
une cuisine de qualité pour 1200à

2300 couvertspar jour, seniche une
table auréoléed’une étoile au
GuideMichelin depuis 2021. Et à une
telle altitude, tout est un défi. Un

challengeemballant pour Clément
Bouvier qui nepassepasune journée
sansmonter dansceparadis enneigé.
Un lieu de pleine créativitépour lui.

«Souvent, nosclientsnousdisentqu’ils se

sententbien auPanoramic.C’est le plus
beaucomplimentquenouspuissionsrece-

voir. Moi-même, chaquejour,je n’attends
qu’une chose, c’est d’être là-haut pour
assurer le service», nous explique

Clément Bouvier.

L’histoire decerestaurantgastronomique

estatypique: aprèsavoir gérél’Essentiel,
un restaurantauréolé d’une étoile à

Chambérypendant15 ans,Jean-Michel
Bouvier,lepèredeClément,était animé

parun autrerêve. Celui d’ouvrir unetable

où il proposerait sa cuisine, simple et

gourmande,sans les contraintes ni la

pressiondesétoiles. En 2011,il ouvre
doncle Panoramic.Debonsproduits,des

cuissonsau feu debois, desjus savou-

reux. Le succèsest immédiatement au

rendez-vous.

En2016,Clément Bouvier rejoint l’aven-
ture familiale, et cinq ansplus tard le

Guide Michelin attribue uneétoile à ce

restauranthautperché.Une récompense

totalementinattendue.«À l’annonce de

cette étoile, nousétions extrêmement

heureux. C’était uneincroyablesurprise.

Nous noussommesalors dit que nous

devions repenserunpeu les chosespour la

conserver...Auparavant,nousfaisionsen

moyenne260couvertsendeuxservices,

nousservionsmêmedessardinesdirecte-

ment dansleurboîte...»

Si l’ADN decettetable n’a pasbougé

- saint-pierre d’Erquy,épauledecochon
etfoie grasentiercontinuentd’êtrecuits

au feu debois- la carte a, quantàelle,

évoluéetlenombredecouvertsestpassé

à 140. Aujourd’hui, 55 personnes,dont

trois sommeliers,assurentle servicede

ce lieu à nul autre pareil. Assurer une

telle qualitéest unevéritable prouesse.

À 3 032md’altitude, les contraintessont

nombreuses: «Nous ne servons,par
exemple,pasdehomardscarsi nous les

montonsvivants, ils meurentavecl’alti-
tude», raconte Clément Bouvier. Sans

compterlespains qui doivent être cuits

juste avantleserviceaurisquedesécher

trop rapidementouencorel’eau qui bout

à 88 °C etnon 90 °C. « Toutesnosrecettes

ont dû êtreajustéespour êtreadaptéesà

cette altitude», poursuit le chef.

L’approvisionnement est, lui aussi,un
défi : chaquematin, avantl’ouverturedu
funiculaireau public,2 à4tonnesde mar-

chandises sontacheminéesauPanoramic
permettant de servir lesosàmoelleà la

truffenoire, lesgougères, la puréemaison

si onctueuse,lestêtesde cochongrillées

au feu debois...Un ballet quotidien qui
régaleles gourmets,se passantdebouche

à oreille l’adressedecerestaurantunique

ensongenre.•
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