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« CEUR DE MEGEVE »,

MEGEVE Dans |a station cossue de Haute-Savoie,
au coeur des jolies rues paveées, ce boutique-hétel
a 'emplacement de choix cultive une fibre
contemporaine. Idéal pour les couples, hiver
comme été.

LE CONCEPT A I'heure ou les tables festives
fleurissent a Megeve, la discréte facade pourrait
passer inapercue aux yeux de nombreux piétons.
Elle dissimule pourtant 39 chambres et suites,
pensées a la maniére d'un cocon huppé mais
accessible. Repris par la famille Kampf en 2017,
ce quatre-étoiles affiche trés vite sa modernité.
Ainsi, son spa en collaboration avec la marque
ameéricaine bio et branchée Tata Harper, dont

les instituts sont encore rares en France, en fait
une escale forcément prisée. Avec pour avantage
d'étre ouverte toute l'année, 'adresse se révéle
un pied-a-terre idéal pour sillonner les pistes

et les chemins de randonnée.

N
L'ATMOSPHERE Réimaginé par larchitecte
d'intérieur Sybille de M ie, le lieu évite luxe
ostentatoire et fioritures, préférant un cadre
simple mais élégant. La décoration fait |la part
belle au noyer brosseé et aux tissus chauds,
dans un esprit chalet revisité, mélant sus
en forme de cloches, tables lovées dans des

ESPRIT CHALET CONTEMPORAIN

ent en 39 chambres et suit

c terrasse.

alcéves, en clin d'ceil aux ieges, ou encore
motifs jacquard. Si une suite familiale est
proposeée, le lieu se veut davantage congu pour
les couples: oscillant entre 15 et 48 m®, les
chambres coquettes, certaines mansardées,
d'autres dotées d'une terrasse, jouent habilement
des espaces et du confort. En prime: une vue de
charme sur le village et les monts environnants.

o
LE GOUT Pour attirer une clientéle variée, I'hotel
propose des espaces bien distincts, du coin bar

a la terrasse dotée de canapés douillets. Le
restaurant, lui, est en pleine mue, mené par

le chef Christian Julliard, autrefois chez Ducasse.
5i cet enfant du pays souhaite proposer a l'avenir
une carte davantage gastronomique, on
s'accommode fort bien pour I'heure a cette jolie
table alpine aux bons produits locaux. Au menu:
féra du lac Léman, pela des Aravis ou encore
crozets de blé noir a la truffe et au beaufort.

Au petit-déjeuner, il fait bon s’asseoir aux tables
donnant sur le torrent, pour un dépaysement
total. Cécilia Delporte
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COMBIEN: a partir de 180 €, hors petit-déjeuner.
Ouvert seulement les week-ends en mai.
C’EST OU: 44, rue Charles Feige, 74120 Megéve.
Tél.: 0450 212530. cceurdemegeve.com
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