
Le village chic de Haute-Savoie peut s’enorgueillir d’offrir une belle scène culi-
naire avec ses adresses incontournables, mais aussi de nouveaux concepts qui 

renouvellent le genre et se taillent une belle place sur le podium des tables à ne 
pas manquer. Tour de table de la Megève gourmande.
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1. Les Grands Crus de Fondues

Quand l’une des recettes emblématiques de la montagne adopte les codes de la gastronomie, cela 
donne une expérience exclusive sur mesure où chaque convive est invité à composer sa recette en 
fonction de ses envies et préférences – fondue fruitée, douce, corsée… - avec l’aide d’un maître 
fromager. Le M de Megève, hôtel cinq étoiles en plein cœur de la station fêtant ses dix ans cette 
saison, a choisi de dédier son restaurant de Megève à cette spécialité réconfortante de l’après-ski 
avec une carte impressionnante de grands crus de fromages, aux affinages sélectionnés tels des 
millésimes : comté aux notes fleuries, abondance Etivaz cuit au feu de bois, gruyère suisse et 
beaufort d’alpage… Recette phare, la Manigodine est un assemblage de différents fromages locaux 
de Savoie et Haute Savoie, arrosés de champagne.

 

Et si l’on parle de personnalisation des fromages, elle ne peut se faire sans personnalisation de la 
base de chaque fondue : bière blanche, cidre, vin blanc de Savoie. Pain rigoureusement sélectionné, 
charcuteries et pommes de terre accompagnent classiquement chaque recette, mais pour pousser 
l’originalité et le concept jusqu’au bout, on tentera une association moins convenue : légumes 
croquants ou fruits frais (l’acidité de l’ananas ou de la framboise tranche subtilement avec le 
crémeux du fromage).

Les Grands Crus de Fondues
Hôtel M de Megève
15, route de Rochebrune, 74120 Megève
Carte 60-80 €
mdemegeve.com


