LAUSANNE, le 19 décembre 2013

ACTUEL

Nendaz 4 Vallées: Marc-Henri Mazure
ala téte du restaurant bistronomique

Ancien sous-chef de 'Hotel d’Angleterre a Geneve, le Francais d’origine
bretonne aura pour mission de développer le concept de restauration mis
en place par le groupe BOAS qui exploite I'établissement.

nauguré officiellement le 7 décembre

dernier en présence des autori-
tés communales et cantonales valai-
sannes, et parrainé par le chanteur Flo-
rent Pagny qui a livré a cette occasion
un concert privé sous une tente réunis-
sant plusieurs centaines d’invités, I’ho-
tel Nendaz 4 Vallées accueillera demain
ses premiers hotes et affichera complet
durant toute la période des fétes. Un dé-
partsurles chapeaux de roue apres cing
ans de travaux menés tambour battant
par Jean-Daniel Masserey, concepteur
et promoteur du complexe Mer de Glace
dans lequel est englobé ’hotel, et mar-
qués par l’entrée en scene du groupe
BOAS qui se chargera de I’exploitation
de I’établissement de catégorie 4 étoiles
supérieure, conformément a la volonté
de son fondateur et président Bernard
Russi de développer le portefeuille ho-
telier de 'enseigne (lire interview dans
notre édition du 21 novembre 2013).

Gastronomie et terroir

Doté de 62 chambres dont sept avec
mezzanine et balcon et de deux suites
d’une superficie de 70 m? avec chemi-
née, sauna privatif et balcon, I’hotel
contribuera non seulement a la diver-
sification de l'offre touristique a Nen-
daz, mais aussi a la montée en gamme
delastation qui ne disposait jusqu’alors
d’aucun produit hételier de luxe. Un luxe qui se veut toutefois convivial, fi-
dele a I’esprit qui a contribué au succes de la destination chez les familles,
preuve en est 'ancrage local privilégié par le groupe BOAS tant au ni-
veau de 'aménagement intérieur (bois et pierre naturelle sont prédomi-
nants) que de l'offre de restauration. Cette derniere s’articulera autour de
deux points de vente (le carnotzet L’Aigle et le Restaurant des 4 Vallées) et
sera placée sous la responsabilité de Marc-Henri Mazure, chef de cuisine
d’origine bretonne de 28 ans qui a travaillé pendant un an et demi comme
sous-chef de cuisine aux c6tés de Philippe Audonnet a 'Hotel d’Angle-
terre, a Geneve. Dans le prolongement de cette premiére expérience hel-
vétique, précédée d’un parcours aupres de plusieurs chefs étoilés (Marc
Veyrat a Veyrier-du-Lac, Anthony Maubert et Anthony Tempesta a Val
d’Isere), Marc-Henri Mazure apportera sa touche ala carte qu’il peaufine
depuis son entrée en fonction le 1°" décembre dernier, et a travers laquelle
s’exprimera une cuisine de saison valorisant le gotit, la texture et le visuel.
«Plutbt qu'une table gastronomique, le Restaurant des 4 Vallées sera un
restaurant bistronomique. La nuance est importante, car nous souhai-
tons offrir une cuisine de produit a des prix raisonnables, 'idée n’étant pas
d’impressionner la galerie mais de proposer une cuisine créative avec une
touche locale», explique Marc-Henri Mazure.

Si sa carte ne sera dévoilée qu’a 'ouverture, le chef 1ache quelques in-
dices (il y aura trois entrées, deux poissons et trois viandes, quatre des-

Premier hotel 4 étoiles supérieur de la station, le
Nendaz 4 Vallées vise les touristes et les indigénes.
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serts) et renvoie aux deux menus
concoctés pour Noél et la St-Sylvestre.
On y trouve notamment une Saint-
Jacques juste saisie et un chapon en
cuisson douce avec endive confite au
miel de Nendaz pour les 24 et 25 dé-
cembre, et une daurade royale en ef-
feuillé cru et un veau confit en strates
vertes, entre autres, pour la fin de ’an-
née, deux menus qui se caractérisent
par un équilibre subtil entre exigence
gastronomique et volonté de travail-
ler les produits de la région. Cette dé-
marche se traduit aussi par une carte
des vins constituée exclusivement
de spécialités valaisannes, Thomas
Lhuillier, responsable de la restaura-
tion, ayant démarché personnellement
une quinzaine de vignerons du canton
pour créer un assortiment cohérent.
Mais loffre de restauration ne se limite
pas au restaurant bistronomique agré
menté d’une terrasse qui domine la sta
tion et les Alpes; elle se prolonge dans
le lobby de I’hétel, ou le carnotzet a été
imaginé comme le point de rencontre
des vacanciers et des indigénes, avec
une carte composée de mets typique-
PR mentvalaisans (raclette, fondue, viande

séchée, etc.). Un lieu ouvert a tous, qui

accueillera les hotes de midi jusqu’a mi-

nuit, et dont la cuisine ouverte, la che-

minée et la grande terrasse contribue-

ront a en faire le centre névralgique de
I’hétel Nendaz 4 Vallées. «Par ailleurs, 'offre sera complétée par des for-
mules servies sur chariot et combinant une tranche de biiche et une coupe
de champagne a Noél, et un trio de canapés et une coupe de champagne a
Nouvel An. L’idée derriere ce service mobile dans les parties communes
estde créer un esprit convivial, et de faire de cet établissement un point de
rencontre naturel pour tous les Nendards. Le fait que 1’établissement soit
situé a coté du funiculaire qui relie gratuitement le bas de la station au dé-
part de la télécabine devrait contribuer a en faire un point de chute natu-
relle pour les skieurs et les autres vacanciers», explique Thomas Lhuillier.

Des plats végétariens et sans gluten aussi a la carte

Enfin, la présence d’un spa de 2200 m? aura également un impact sur
loffre de restauration. Avec ses trois saunas, son bain a vapeur de rosée,
ses trois grottes, son bassin de flottaison, son fitness et ses sept salles de
soin, notamment, le centre de remise en forme a encouragé Marc-Henri
Mazure a inclure plusieurs plats végétariens a sa carte, ainsi que des mets
sans gluten. «Nous serons également a I’écoute de notre clientele, et nous
adapterons notre carte a leurs envies. Nous le ferons d’autant plus facile-
ment que j’ai réuni autour de moi une équipe de professionnels chevron-
nés, avec qui j’ai déja travaillé, ce qui nous permettra d’étre flexibles»,
conclut Marc-Henri Mazure. Patrick Claudet

Le Grand Hotel des
Rasses a ’honneur

Parallélement a la construction de ’h6-
tel Nendaz 4 Vallées (lire ci-contre) qui
ouvrira ses portes le 20 décembre, le
groupe BOAS a procédé a la transfor-
mation progressive du Grand Hétel des
Rasses, aménageant une nouvelle ter-
rasse panoramique, rénovant la pis-
cine et redécorant les chambres. Une
maniére de redorer le blason de cet
hétel construit entre 1897 et 1904 par
Edouard Baierlé, et dont la salle Belle
Epoque - entiérement rénovée elle
aussi - féte cette année son centieme
anniversaire. Pour célébrer 1événe-
ment, le groupe fondé par Bernard
Russi vient d’organiser un repas de gala
dont le menu était concocté par le chef
de cuisine Chrisophe Pagnot, et mar-
qué par un concert de la comédienne-
chanteuse Maria Mettral et une exposi-
tion de boites & musique prétées par la
maison Reuge. (peD)

La Porte des Alpes:
nouvelle destination

En fin de semaine derniére, les Offices
du tourisme de Bex, Gryon, Villars et
des Diablerets ont été dissous pour don-
ner naissance a une nouvelle destina-
tion touristique baptisée La Porte des
Alpes. Ce rapprochement est le fruit
d’une démarche entreprise il y a deux
ans, et s’appuie sur plusieurs années
de collaboration intensive, notamment
a travers le domaine skiable et la carte
estivale Free Access que partagent déja
les stations. La nouvelle région repré-
sente 1,6 million de nuitées et dispose
d’un budget de fonctionnement d’envi-
ron trois millions de francs. Un mon-
tant qui ne comprend pas la promotion,
cette derniere étant assurée conjointe-
ment depuis 2010 par la société Alpes
Promotion, dotée d’un budget annuel
d’un million de francs. (pel)
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NOVAMATIC HOME-CLEANER
No art. 175500

IEIE{ Immense choix d'appareils gastro!

e Contenance de 7 litres e Puissance: 1000 watts

Armoire a vin
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No art. 670209 No art. 107840

® Incl. aiguiseur

Pour 89 bouteilles de 0.75 litre

**Détails dans votre succursale

® H/L/P: 155x59.5x59.5cm No art. 108331 No art. 198154

Profitez de la possibilité de location!

*Durée min. de location 3 mois

FUST: votre partenaire pour consultation, livraison, montage et service des appareils gastro!
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e Diametre de la lame 22 cm jusqu'a 24 kg e Systéme Paddel | garantie 68 ( * Eclairage LED o Stockage maximal: contenance 670 litres liquide inclus  Grandeur du panier:
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Emplacement de nos 160 succursales:

0848 559 111 ou www.fust.ch

mgasirom

professional

Réparation et remplacement ° Garantie de prix bas de 5 jours
immédiat d’'appareils

0848 559 111 et occasions (Détails www.fust.ch)

* Toujours des modéles d’exposition
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Aussi chez Fust: collectionner superpoints.

Pour profiter davantage.




