
RESTAURATEURS

Hôtel Restaurant les Soldanelles *** 

CHEF Jean-Claude Dupuis
73300 La Toussuire
04 79 56 75 29 – www.hotelsoldanelles.com
OUVERTURE 20 décembre au 20 avril et juillet-août
38 chambres / 80 couverts
SPÉCIALITÉS plats savoyards, produits de la vallée,
poissons et agneau d’alpage

Hôtel Restaurant Beausoleil  

CHEF Stéphane Collet
73300 La Toussuire
04 79 56 74 59 – www.beausoleilhotel.com
OUVERTURE de décembre à avril et  juillet-août
Chalet d’alpage familial
30 couverts
SPÉCIALITÉS cuisine traditionnelle de Savoie, 
farci, fricassée de caïon, aiguillette de canard 
au miel des Sybelles, matafan, bugnes, 
légumes du jardin

Taverne Saint-Antoine

CHEF Christian Ramat
73300 Saint-Jean-de-Maurienne
04 79 59 96 96
www.restaurant-le-saint-antoine.fr
120 couverts / 80 couverts en terrasse
SPÉCIALITÉS pressé de jambon cru de Savoie 
avec chèvre frais de la vallée, diots, beaufort,
tarte aux myrtilles, matafan aux pommes

Hôtel Restaurant du Nord **

CHEF Philippe Denis
Nommé Maître Restaurateur 
par la Préfecture de Savoie en février 2010
73300 Saint-Jean-de-Maurienne 
04 79 64 02 08 – www.hoteldunord.net
OUVERTURE toute l’année, sauf 15 jours 
vacances de Toussaint et 15 jours vacances 
scolaires Pâques zone A. Fermeture 
hebdomadaire dimanche soir et lundi midi
19 chambres / 70 couverts
Etablissement Qualité Tourisme et Tables 
et Auberges de France
SPÉCIALITÉS carré d’agneau de Savoie, noix de
Saint-Jacques et ris d’agneau, foie gras maison,
cuisine traditionnelle et soignée

Restaurant le Gavroche

CHEF Sébastien Creix
73300 Saint-Jean-de-Maurienne
04 79 20 49 30
www.restaurant-le-gavroche.com
OUVERTURE du mardi midi au dimanche soir inclus
tard le week-end et fêtes de fin d’année
36 couverts / 20 couverts en terrasse
SPÉCIALITÉS cuisine maison raffinée et généreuse
autour de produits frais, poissons frais, 
notes sucrées-salées, et charmante sélection 
de vins de Savoie. La carte change au gré des
saisons
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Grand Hôtel de Valloire et du Galibier ***

CHEF Gilles Tonone
73450 Valloire
04 79 59 00 95 – www.grand-hotel-valloire.com
OUVERTURE de décembre à avril 
et de juin à septembre
40 chambres / 98 couverts 
Logis de France 3 Cheminées
SPÉCIALITÉS soupe de crozets au bouillon de poule
et au Beaufort, filets de lavaret ou de féra, 
gratinés au sabayon de vermouth de Chambéry,
carré d’agneau de Savoie en croute d’ail, grosse
frite de polenta du Piémont et chanterelles de
Valloire, biscuit de Savoie glacé au citron…

Hôtel Restaurant Les Mottets **

CHEF Didier Montaz
73500 Aussois
04 79 20 30 86 – www.hotel-lesmottets.com
OUVERTURE de décembre à avril 
et de juin à octobre
25 chambres / 80 couverts
Logis de France 2 Cheminées
SPÉCIALITÉS cuisine traditionnelle et familiale,
menu du terroir et spécialités savoyardes

Le Fort Marie-Christine 

CHEF Eric Guéritot
73500 Aussois
04 79 20 36 44 – www.fort-mariechristine.com
OUVERTURE à l’année
Construit entre 1818 et 1832, le Fort 
Marie-Christine abrite un gîte d’étape de 
65 places et un restaurant de 90 places, 
recommandé par plusieurs guides 
gastronomiques.
SPÉCIALITÉS cuisine du terroir, spécialités 
régionales

Le refuge du Fond d’Aussois

CHEF Thierry Margueron 
73500 Aussois
04 79 20 39 83
www.fondaussois.refuges-vanoise.com
OUVERTURE de mi-mars à mi-mai 
et de début juin à fin septembre 
50 couverts
SPÉCIALITÉS cuisine traditionnelle savoyarde 
dans le respect de l’environnement : gratin 
de crozets, fricassée de caïon, diots polenta, 
pain maison bio, tarte à la rhubarbe sauvage,
tarte à la myrtille...

L’Estanco

CHEF Béatrice Leroux
73500 Termignon-la-Vanoise
04 79 56 59 93 – www.estanco-termignon.com
OUVERTURE de décembre à avril 
et de juin à septembre
35 couverts / soirées thématiques
SPÉCIALITÉS produits de Haute-Maurienne, 
gratin de poireaux à la savoyarde, goûter d’alpage,
fondue de l'Estanco (carrés de bœuf de Savoie,
de tomme et de beaufort à cuire dans un bouillon
au vin blanc et aux herbes)

Hôtel Le relais des deux cols **

CHEF Pierre Gagnière
73480 Lanslebourg
04 79 05 92 83 – www.relais-des-2-cols.fr
OUVERTURE à l’année, sauf de novembre 
à mi-décembre
100 couverts / Logis de France 2 Cheminées
SPÉCIALITÉS Menus traditionnels savoyards 
(potée savoyarde) et menus « spécial sportifs »
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Les Bergeries du Fregny
PRODUCTEUR Hubert Parraz
73300 Jarrier
04 79 64 25 10 / hubert.parraz@wanadoo.fr
Fabrication fermière de fromages au lait 
de brebis. Vente directe à l’exploitation. Vente 
sur les marchés de La Toussuire, Les Bottières
l’hiver, Jarrier l’été, Saint-Jean-de-Maurienne
SPÉCIALITÉS tomme, tomme safranée, petit frais,
yaourt, raclette au lait de brebis

ENSEIGNEMENT

Lycée Paul Héroult
73300 Saint-Jean-de-Maurienne
PROVISEUR Pierre Donnet
RESPONSABLE SECTION HÔTELIÈRE François Jarlot
04 79 64 46 48 / www.ac-grenoble.fr/heroult
BAC PRO Métiers de l’hôtellerie et de 
la restauration
CAP Agent polyvalent de restauration

Le Pontet / Le chalet de Séraphin

CHEF Matthieu Personnaz
73480 Bessans
04 79 05 96 99 / 04 79 05 37 08
www.lechaletdeseraphin.fr 
www.pontet-chaudannes.com
OUVERTURE de mi-décembre à avril 
et de juin à septembre
45 couverts
fabrication de charcuteries artisanales
SPÉCIALITÉS farcis de Bessans, farcement, filet 
mignon au reblochon, mousse myrtille violette

PRODUCTEURS

Le Safran de Babylone
PRODUCTRICE Martine Reynaud
73300 Albiez-le-Jeune
04 79 59 53 90 / www.culturesafran.com
Promotion du safran : formation 
à sa culture et à son utilisation en cuisine. 
Création de produits dérivés. Visites de 
safranières, stages de formation, expositions,
animations, conférences

L’Escargot de la Maison Blanche
HÉLICICULTRICE Carole Milan
73300 Fontcouverte
04 79 59 91 21 / 06 75 16 64 85
ch.milan@free.fr
Production d’escargots et vente directe
OUVERTURE visite de l’élevage possible en juillet 
et août les lundis et jeudis à 17h30, 
sur rendez-vous en juin et septembre. 
Magasin de vente sur l’exploitation ouvert 
toute l’année sur appel téléphonique
SPÉCIALITÉS produits cuisinés : coquilles et 
croquilles à la bourguignonne, escargots 
court-bouillonnés au vin blanc de Savoie, 
escapéro sauce salade, escargots confits 
à la graisse de canard, escargotine, 
terrine de campagne aux escargots
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