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pré-dessert et mignardises, 
qui changent quotidienne-
ment), qu’ils continuent de 
démocratiser. « On ne chan-
gera pas, on ne sait pas faire 
autre chose. Ce n’est pas du 
luxe, mais de l’art de vivre. »

« Continuer de façon 
plus organisée »

Les chambres ont été amé-
nagées en fonction. Les essais 
faits pour respecter les impé-
ratifs de chaleur, estimer les 
délais de service… « C’est 
compliqué pour le personnel 
qui monte les escaliers avec le 
masque (jusqu’à 200 étages 
par jour !, Ndlr) ». Les chefs 
montent aussi un plat. Les cli-
ents sont conquis et prolon-
gent même le séjour. « Je n’en-
visageais pas de ne pas y 
arriver : venir ici, c’est res-
sourçant. Ce sont nos ambas-

sadeurs », assure Maxime.
À défaut des 40 couverts du 

déjeuner et du dîner, ce sont 
15 chambres qui affichent 
complet pour les vacances et 
les week-ends. « On pourrait 
fermer 2-3 jours en semaine, 
mais il y a toujours des clients 
qui veulent venir : on n’a pas 
le droit de les frustrer », insis-
te René. « Hier [lundi 11 jan-
vier], on a fait 100 % de rem-
plissage, mais 8 personnes !, 
sourit Maxime. L’intérêt, c’est 
la taille humaine de la maison 
et notre côté autodidacte : on 
a fait quarante ans d’appren-
tissage pour créer notre uni-
vers. »

Plutôt que s’apitoyer sur une 
situation qui n’a que trop du-
ré pour les restaurateurs, père 
et fils entendent mettre à pro-
fit l’expérience. « C’est une 
autre manière de faire plaisir 
à nos clients, pourquoi ne pas 

continuer de façon plus réflé-
chie, plus organisée, sans être 
pesant pour l’équipe en sal-
le. » Ils imaginent déjà un vrai 
coin repas et une ambiance 
via les écrans de télévision 
(cheminée qui crépite, dressa-

ge d’un plat en cuisine…). 
« On est en stand-by, alors on 
cogite, mais quand ça va re-
partir, on sera prêt », conclut 
Maxime.

Jean-François CASANOVA
avec Gaël SONOKPON

Faute de pouvoir assurer le service en salle, René et Maxime Meilleur ont décidé de transformer leurs 15 chambres 
en restaurant privé. Photo Le DL/Sylvain MUSCIO

A vec une clientèle d’ordi-
naire étrangère à 50 %, 

leur petite entreprise connaît 
aussi la crise. Mais, après un 
premier confinement où, avec 
truelles et marteaux, ils ont 
refait les chambres du person-
nel, et après avoir ouvert en 
septembre pour la première 
fois, les chefs René et Maxime 
Meilleur n’ont pas baissé les 
bras : ce n’est ni dans leur 
nature ni dans leur éducation. 
Ils ont quand même ouvert La 
Bouitte, le 19 décembre. 
« Notre métier, c’est aller de 
l’avant », résume le père, Re-
né. En s’adaptant, en se réin-
ventant. Un défi pour une ta-
ble triplement étoilé (ça fera 
six ans dans une semaine).

« Ce serait plus raisonnable 
d’être en chômage technique, 
mais une maison comme la 
nôtre ne peut pas se permet-
tre de fermer. Depuis 1976, 
mes parents ont semé. Au-
jourd’hui on récolte, mais 
c’est important de continuer à 
semer », explique Maxime, le 
fils, qui a refusé le prêt garanti 
par l’État, et affiche une atti-
tude positive. « On avait pré-
vu le sans neige, papa a connu 
ça ! »

Ils se sont essayés comme 
chefs à domicile, se sont pris 
au jeu du drive, mais ont trou-
vé satisfaction différemment. 
Et leurs clients aussi à en ju-
ger par la demande, le rem-
plissage et les retours. Com-
me dans leur cuisine, les 
Meilleur ont su être polyva-
lents et se mettre en danger, 
en proposant le service en 
chambre. Pas un room-servi-
ce, mais une restauration gas-
tronomique trois étoiles (me-
nu surprise à 200 euros en 
quatre plats, amuse-bouches, 

Les Belleville

Les menus étoilés des Meilleur
montent en chambre
À La Bouitte (trois étoi-
les au Michelin), les 
chefs font face à l’inter-
diction d’ouverture des 
restaurants et servent 
leurs menus gastrono-
miques en chambre. 
Les clients en raffolent.

Il s’agit du nombre d’employés que compte La Bouitte 
(trois étoiles au Michelin), en dépit de la fermeture 
imposée des restaurants. Contre 50 en temps normal. À 
défaut d’assurer les services de midi et du soir pour 
40 couverts, l’équipe propose une offre complète pour 
15 chambres : hôtellerie, spa exclusif et privatif, et sur-
tout restauration gastronomique servie en chambre (me-
nu surprise en quatre plats, amuse-bouches, pré-dessert 
et mignardises, qui changent quotidiennement). « Pour 
garder la tête hors de l’eau », résume Maxime Meilleur.

À LA BOUITTE

24
Le chiffre

Maxime Meilleur a eu la bonne surprise d’être nommé 
chevalier de la Légion d’honneur lors de la promotion 
du 1er janvier dernier. Comme son père en 2015. 
« C’est une chance, une ligne supplémentaire au CV, 
et surtout la récompense du travail mis en place », 
sourit-il, avec humilité. Mais, comme pour René, le 
ruban rouge ne lui tournera pas la tête. « On n’a pas 
sauvé des vies, on n’est pas les meilleurs, mais on a 
amené quelque chose pour la collectivité. On se bat 
pour le terroir, c’est viscéral. »
Ce terroir, outre le fait de le mettre joliment en valeur 
dans leurs assiettes et dans leur environnement, les 
Meilleur veulent aussi le relancer. « En tenant comp-
te du réchauffement climatique, nous avons pour 
objectif de mener un projet agricole de potager (pom-
mes de terre…), avec Éric Roy, notre producteur de 
légumes, au plus proche de Saint-Marcel. Comme ce 
qui se faisait avant. » Et ce qu’ont connu leurs aïeux. 
Tout un symbole alors, qu’après ses classes dans de 
prestigieuses maisons, arrive Oscar, 19 ans, la troisiè-
me génération de Meilleur. Pour perpétuer la tradi-
tion.

Promu chevalier de la Légion d’honneur au début du mois, Maxime Meilleur voit 
« la récompense du travail mis en place ». Photo Le DL/Sylvain MUSCIO

Honneur au… potager

Albertville

Un legs de 930 000 euros
fait au centre hospitalier

B onne nouvelle inatten-
due pour le centre hos-

pitalier Albertville-Moûtiers 
(Cham) : une personne dé-
cédée lui a légué l’importan-
te somme de 930 000 euros. 
C’est  Frédéric Burnier 
Framboret, président du 
conseil de surveillance du 
Cham, qui rend publique 
cette donation bienvenue 
qui participe à faire espérer, 
à l’hôpital, « un retour à 
l’équilibre budgétaire en 
2023 ».

Une autre bonne nouvelle 
est tombée à l’aube de cette 
année 2021, avec les arri-
vées prochaines d’anesthé-
sistes, d’un radiologue et 
d’un chirurgien viscéral 
pour renforcer l’équipe soi-
gnante du Cham.

Ehpad d’Albertville : 
début des travaux 
fin 2022

Lors du premier conseil de 
surveillance de l’année du 
Cham, des dates ont aussi 
été annoncées pour les tra-
vaux des nouveaux Ehpad 
d’Albertville et de Moûtiers. 
Frédéric Burnier Framboret 
indique que pour celui d’Al-
bertville, le chantier devrait 
commencer fin 2022, pour 
se terminer au printemps 
2025. Le bâtiment devrait 
ainsi être construit à l’em-
placement de l’ancienne hé-
listation.

À Moûtiers, le chantier se 
fera en deux temps, avec 
d’abord des travaux dans 
l’hôpital, qui débuteraient 
fin 2024, puis la construc-
tion de l’Ehpad fin 2027.

Il y a un an, lors de la 
cérémonie des vœux, le di-
recteur du Cham avait an-
noncé un objectif d’ouvertu-
re pour les deux Ehpad en 
2024. Entre-temps, la crise 
de la Covid-19 est passée par 
là.

L.V.

Ce legs inattendu fait du bien aux finances du Cham.
Photo Le DL/Jérémy PENA

C’est la bonne nouvelle 
de ce début d’année 
pour le centre hospita-
lier Albertville-Moû-
tiers, qui espère 
notamment, grâce 
à ce legs, retrouver 
un équilibre budgétaire 
en 2023.

EDF a choisi de mettre en 
valeur l’emblématique barra-
ge de Tignes en illuminant sa 
paroi, pour l’hiver, avec une 
scénographie. Elle sera visible 
depuis la RD902. Les projec-
tions débuteront ce jeudi 
14 janvier, pour se terminer le 
samedi 6 mars. Elles se dé-
clencheront chaque soir, de 
18 à 20 heures, et auront pour 
thème l’hydroélectricité et 
l’environnement.

Ce projet de mise en lumière 
a été pensé dans le respect de 

la faune et de la flore qui en-
tourent le barrage. Ainsi, l’édi-
fice est éclairé uniquement 
l’hiver afin de laisser les nuits 
printanières aux hirondelles 
et aux chauves-souris ; l’éclai-
rage est réglé pour illuminer 
uniquement l’édifice ; les pro-
jecteurs sont insérés de ma-
nière harmonieuse sur le site ; 
les mouvements de lumière 
sont étudiés pour être les plus 
doux possible.

L’expérimentation de cette 
année permettra à EDF de 

vérifier si le matériel et la 
technologie choisis sont adap-
tés aux conditions du site. Si 
les tests sont concluants, l’en-
treprise pourra envisager une 
reconduction de l’initiative.

Pour rappel, le barrage de 
Tignes peut stocker 235 mil-
lions de mètres cubes d’eau, 
ce qui permet de produire, 
chaque année, à la demande, 
l’équivalent de la consomma-
tion résidentielle de quelque 
392 000 habitants.

J.L.

Tignes 


Le barrage illuminé 
tous les soirs jusqu’au 6 mars

Les projections mettront en avant la dimension écologique 
de l’énergie hydroélectrique.
Photo EDF Hydro-Alpes


Retrouvez désormais le billet du jour dans 
notre page Vie Quotidienne, en fin de journal, 
à côté du courrier des lecteurs.
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