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ESCAPADES GASTRONOMIQUES SUR LE TOIT DE L'EUROPE 
 

À VAL THORENS 
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Déjeuners healthy, formule "Brunch and Spa" ou encore cuisine raffinée signée par un Chef étoilé : c'est la promesse d'une 

parenthèse gastronomique des restaurants du groupe Yak & Yeti à Val Thorens. On découvre la cuisine savoyarde revisitée par 

le Chef Sebastiaan Reinders au restaurant l'Olympiski à l'Hôtel des 3 Vallées, la subtilité des mets concoctés par le Chef étoilé 

Josselin Jeanblanc au restaurant Les Explorateurs de l'hôtel Pashmina ou encore la sensation improbable de dîner dans une 

yourte mongole au coeur du domaine skiable au chalet de la Marine ! 
 
 

LES EXPLORATEURS, LE PLUS HAUT ÉTOILÉ D'EUROPE !  
Logé au coeur de Val Thorens, le Pashmina abrite deux restaurants. Dans le cadre luxueux et discret de 
l'hôtel 5 étoiles, le talentueux Chef Josselin Jeanblanc a obtenu une étoile au guide Michelin en 2017 qu'il 
renouvelle depuis. 

 
On y déguste des créations cosmopolites qui invitent au voyage dans une ambiance cosy inspirée des 

grandes expéditions de haute montagne. Les tables ont toutes une ambiance différente pour un nouveau 

voyage culinaire à chaque visite. Les plats du luxe gastronomique français y sont revisités avec justesse 

sans délaisser les produits des vallées de Savoie et inspirations du monde. 
 
 
 

 

À déguster d'urgence cette saison :   
- Poireau de Savoie en Vinaigrette et Truffe Noire, condiment à l’Estragon 
- Poularde de Bresse sauce Albufera, Cuisse confite puis grillée, Suprême rôti 
- Textures chocolatées et sablé de Gaudes, Vinaigre de Miel réduit, Glace au Café Vert 

 
 

DÎNER DANS UNE YOURTE PERCHÉ À 2500M D'ALTITUDE AU CHALET DE LA MARINE ! 
 

Tout là-haut, immergé en pleine montagne, le Chalet de la Marine invite à prendre le large au cœur du domaine skiable de Val-Thorens ! 
 

Ici, les hôtes naviguent à skis, en raquettes, à pied… On s'arrête pour un instant gourmand au Bistro Self Service, tandis que les gourmets se 

réfugient au Restaurant Tradition pour découvrir un océan de saveurs récompensé par une Fourchette dans le célèbre guide Michelin en 

2013. Le Chalet la Marine, on l’aborde en toute connaissance de cause... À bâbord, pour un déjeuner inoubliable sur les pistes ou à tribord 

pour une soirée un peu plus près des étoiles... 
 

Imaginez-vous assis autour d’un bon dîner dans une yourte des steppes de Mongolie… isolée au milieu des pistes de ski de Val-Thorens !  
À 2500m d’altitude, une véritable yourte mongole, spacieuse et cosy, peut accueillir jusqu’à 16 personnes. On y déguste des plats préparés 

par la cheffe du Chalet de la Marine et déposés sur un poêle à l’ancienne au centre de la yourte. 
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BASE CAMP : HEALTHY, GOURMAND...  
Au Pashmina, au Base Camp, le Chef Josselin Jeanblanc signe également la carte avec une 
cuisine typique des refuges : idéale après une journée sur les pistes ! Des plats 

bistronomiques pour rassasier les petites et 
les grandes faims avec des mets 
authentiques dans un cadre décontracté où 
la montagne figure en toile de fond. 

 
Avant de chausser les skis, on s'ouvre les 
papilles avec un brunch gourmand où tout 
est permis parmi la sélection de mets sucrés 
et salés. On distingue également des 
verrines de graines de Chia au lait végétal et 
fruits exotiques ou encore des Wellness 
Bowl à base de tofu, salades, vegetables 
quinoa, avocat, gomasio et graines de 
tournesol. Du côté des plats principaux, on 
se laisse volontiers emporter par la 
brouillade d'oeufs bio à la crème de Bresse à 
la truffe noire ou, même, les linguine 
Garofalo au parmesan, jambon blanc italien, 
artichaut et râpé de truffes. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

 
Crédits photos : Infosnews 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Crédits photos : Infosnews 
 
 
BRUNCH & SPA : L'OFFRE DÉTENTE DU 

PASHMINA  
25, 55 ou 85 minutes de douceur et tonicité 

de la tête aux pieds : voici la promesse du 
délicieux massage Signature du Pashmina. 
 
Avec l’accès à l'espace Aqua Pashmina, on 

profite de la piscine intérieure vue montagne, 
du sauna en vieux bois avec vue sur les 

pistes, du hammam, du jacuzzi intérieur et 
extérieur... 
 
Puis direction le brunch aux multiples 

saveurs au Base Camp ou en terrasse 

exposée plein Sud. 

 

 
L'OLYMPISKI À L'HÔTEL DES 3 VALLÉES  
Avec le soutien du Chef MOF Romuald Fassenet, c'est Sebastiaan Reinders, ancien élève du Chef étoilé Josselin Jeanblanc, qui est à la 
manoeuvre au sein de la cuisine de L'Olympiski ! Originaire des Pays-Bas, le Chef néerlandais puise son inspiration dans ses voyages à 
travers la France et dans les restaurants étoilés où il a oeuvré. Il revisite la cuisine savoyarde et réalise des plats qui évoluent tout au long de 
l'année selon ses envies et inspirations. 

 
Au menu, on retrouve par exemple une tartiflette revisitée avec une technique innovante où lardons, oignons et pommes de terre cuisent à la 

casserole avec de la crème, le tout déglacé au vin blanc !  
On se régale aussi avec des tortellinis farcies aux herbes accompagnées de gambas, mangue, estragon et oignons servis sur une petite 
julienne de légumes d'hiver. Parmi les spécialités du Chef, les aficionados du sucré / salé apprécieront l'omble chevalier et sa polenta au 
beaufort ou encore la souris d'agneau confite, deux plats assaisonnés au beurre blanc au génépi : expérience gustative garantie ! 
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