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LES FLAMBOYANTS DESSERTS D’ESTEBAN

Figue flambée au poivre Tifda, un dessert signé Esteban Vallé, créé sous les yeux des clients du Domaine de Chateauvieux.

Chateauvieux, le 2* de Philippe Chevrier
niché dans la campagne genevoise, le direc-
teur de salle Esteban Vallé régale les habitués de
ses desserts flambés réalisés en live - et parfois
sur le coup de I'inspiration du moment, ou sur la
base d’un ingrédient suggéré par un client, ravi
d’assister en direct a1’élaboration d’une douceur
aussi exclusive.
La maitrise des saveurs rejoint ici celle du
geste, et contribue a donner au repas sa scéno-

graphie unique. Une théatralisation aussi im-
portante que la géométrie de l'assiette, patiem-
ment élaborée en cuisine, et qui fait de chaque
menu une dramaturgie dont le maitre d’ho6tel
est a la fois le metteur en scéne et ’acteur prin-
cipal. En la matiére, Esteban Vallé est un véri-
table artiste: bien avant I’heure du dessert, il
éblouit les convives par son art du découpage
des viandes, poissons et crustacés. Un talent
qu’il pratique depuis l’enfance, lorsqu’il s’exer-

cait, dans le restaurant de ses parents, a repro-
duire les gestes des serveurs qu’il observait au
travail; un talent que le Domaine de Chateau-
vieux a su entretenir — pour faire du travail en
salle un de ses atouts majeurs. «La finition des
plats devant le client attire les regards, com-
mente le directeur de salle. On va au restaurant
comme on va au théatre.»

Passionné par cet art souvent considéré au-
jourd’hui comme obsolete, Vallé y a consacré
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des milliers d’heures de recherche, chinant les
livres anciens ou surfant sur YouTube pour dé-
nicher des techniques variées utilisées aux
quatre coins du monde. Dans un livre a paraitre
cet automne, il en détaille prés d’une centaine;
un projet ambitieux et inédit sur lequel il tra-
vaille depuis deux ans, et qu’il dévoile en exclusi-
vité pour Hotellerie et Gastronomie Hebdo.
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’ACADEMIE CULINAIRE DE FRANCE EN FORCE
Depuis la semaine derniére, 'institution fondée
ily a130 ans par le Valaisan Joseph Favre,
compte une délégation officielle de 31 membres
en Suisse, parmi lesquels figurent quelques-
uns des meilleurs chefs de cuisine romands.
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