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tout est neuf. Il fallait bien partir 
de zéro pour donner vie à ses 

envies. «C’est que tout à dû être pensé de A 
à Z», explique Gilles Varone. Le chef étoilé 
marinait cette idée depuis bientôt quatre 
ans, ouvrir sa cuisine pour partager et aussi 
faire comprendre sa passion. «Chez Petrus 
by Gordon Ramsay à Londres, nous avions 
une table en cuisine où nous allions direc-
tement servir les plats. J’ai aimé ce concept. 
Pendant le Covid, en officiant comme chef 
à domicile, j’ai vu que les gens aimaient ce 
contact.» A Chandolin, Gilles Varone pas-
sait de table en table pour apporter une 

AU PREMIÈRE LOGE  
D’UNE CUISINE-SPECTACLE
Gilles Varone et sa brigade ont emménagé dans leur nouveau restaurant  
à Saint-Germain, avec un concept qui trottait dans la tête du chef étoilé depuis 
quatre ans: une cuisine ouverte sur la salle pour le plaisir des sens. On visite.

touche finale à l’assiette, expliquer un pro-
duit. A Saint-Germain, le chef ne va pas 
bouder son plaisir mais aller encore plus 
loin. D’ailleurs, s’il devait avoir une devise, 
ce serait bien celle-là, «aller plus loin!». 

DU RÊVE À LA RÉALITÉ 
Pour réaliser ce rêve, Gilles et sa femme 
Letizia se sont entourés de professionnels, 
le bureau 3D architectes, et ont désigné 
spécialement une cuisine Marrone avec 
le concours de l’entreprise Gemmet Han-
dels Ag à Brigue, peaufinant leurs envies 
jusqu’au moindre détail. Précision oblige, 
encrée dans l’ADN du cuisinier, comme la 
rigueur et la méticulosité.  
Équipement, zone de préparation, zone de 

cuisson, zone de dressage et zone de ran-
gement la cuisine ouverte sur deux côtés,  
fonctionnelle et esthétique, permet à l’en-
semble de la salle d’assister en direct à l’éla-
boration des plats pour une expérience 
olfactive et visuelle. Tout est montré: les 
épices utilisés les viandes préparées, les 
sauces remuées ou les légumes et fruits 
nettoyés. Plus qu’une relation de confiance 
avec le client, c’est une volonté de partage 
qui prévaut ici. «J’aime passer à table pour 
présenter les asperges de Raphaël Bianco, 
un kombucha que nous avons fait nous-
mêmes. Cette cuisine ouverte est un pas de 
plus vers le partage d’une passion.»
Devant les convives comme des comé-
diens vivant leur propre rôle, les cuisiniers 

Sa cuisine

Gilles Varone l’a voulue ouverte, 

comme un spectacle qu’il propose  

en 5, 6 ou 7 actes.  

Lui et sa brigade travaillent  

devant les convives.
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officient. «Avec cette cuisine, Je voudrais 
faire prendre conscience aux gens qu’il y a 
un travail, que la passion prend du temps. 
La recherche des produits locaux est impor-
tante par exemple», appuie le chef. 
De Chandolin à Saint Germain, le service 
est passé de 20/25 à 35/40 couverts, de 
jeudi soir à dimanche midi. La formule 
reste identique, un menu de 5, 6 ou 7 mets 
au choix qui peuvent être commandés 
avec un accord «mets et vin»ou «mets et 
jus» pour qui ne consomme pas d’alcool, 
«des jus fait maison», précise Gilles Varone.
Dans la salle à l’ambiance «nordique, 
minimaliste», le couple a placé des objets 
chinés comme des statuettes Michelin, 
des dictionnaires pour rendre l’atmos-
phère cosy et décontractée. Sur les tables, 
les sous-verres, sous-bouteilles, beurriers, 
les menus et les repose-sac ont été réali-
sés par les ateliers Saint-Hubert. «Cela 
nous tenait à cœur et entre dans une 
éthique responsable.»

VALORISER LE TERROIR
La décoration présente aussi les produits 
utilisés au restaurant. Sur les tables basses, 
des bocaux emplis de bourgeons de sapin, 
pickles et autres herbes que Gilles Varone 
va chercher en forêt. «La cueillette fait 

La cueillette fait partie intégrante de la cuisine selon Gilles Varone qui va dénicher l’ail sauvage à Vérossaz puis le présente en fermentation.

«Quand vous arrivez chez nous on essaie de vous transporter 
dans notre monde, vous faire oublier que vous êtes venus 
manger pour vous apporter quelque chose en plus.» GILLES VARONE

Pro� l

DU VALAIS À LONDRES 
ET RETOUR
Gilles Varone a d’abord fait son apprentissage à la Suva avant 
de s’envoler vers l’Angleterre. Aujourd’hui, la langue utilisée en 
cuisine est l’anglais, la brigage étant composée de son réseau 
développé depuis Londres, un réseau qui est passé d’abord 
chez Anton Mosimann, véritable star au Royaume-Uni, puis chez 
Petrus By Gordon Ramsay. 
Gilles Varone a décroché le titre de Meilleur Jeune Chef du pays, 
octroyé par The Craft Guilds of Chefs avec la note la plus haute 
des quinze ans de l’histoire de cette compétition, et a étoffé 
encore ses connaissances auprès de plusieurs étoilés Michelin 
(Trivet de Jonny Lake et le Bibendum de Claude Bosi). De retour 
au pays, Gilles Varone est sacré Découverte Romande de l’année 
par le Gault & Millau 2023 après seulement trois mois 
d’ouverture de son restaurant à Chandolin (Savièse). 
Aujourd’hui, il a gagné une étoile au Michelin et 15 points au 
Gault&Millau. Et il n’est pas près de s’arrêter en si bon chemin. 
Toujours aller plus loin! «Et plus haut!», sourit-il!

 partie de la carte avec les fleurs et les herbes 
cueillies sur les hauts de Savièse, l’ail des 
ours à Vérossaz, les bourgeons de sapin, le 
sureau.» L’envie de valoriser le terroir valai-
san tient vraiment à cœur au Saviésan. «Je 
fais beaucoup de recherches sur les recettes 
d’antan, comme le Sii de Savièse par 
exemple, une recette à base de pain de seigle 
avec de la dôle et qui se mange avec des 
raisins secs en dessert et une crime acidulée. 
C’était vraiment la recette des pauvres 
vignerons que nous avons présenté cet 
hiver! Il y a aussi la tarte de Savièse en petit 
four. L’idée est de retravailler le patrimoine 
culinaire pour que nos clients se disent: “Ce 

sont des choses qui nous parlent et il y a 
de la modernité!”» 
Pour nous faire saliver, Gilles Varone 
raconte: «Les asperges blanches du Valais 
cuites avec du foin fumé et mariées avec du 
mouron des oiseaux, une mauvaise herbe 
qu’on enlève en général, mariées avec des 
noisettes du Piémont, vinaigre balsamique 
blanc et une sauce hollandaise, les petits 
pois avec une sauce muscat et filet de sandre 
des Alpes, l’agneau de Champéry agrémenté 
d’ail des ours fermenté.» Pendant ce temps, 
en cuisine, la brigade est à l’ouvrage, les 
mots du chef se mélangent aux odeurs et 
donnent envie de gouter à tout! 
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LOGENPLATZ IN EINER 
DENKWÜRDIGEN SHOWKÜCHE
Gilles Varone und seine Brigade haben ihr neues Restaurant bezogen.
in Saint-Germain mit einem Konzept, das dem Sternekoch seit vier Jahren im Kopf herum-
schwirrte: eine zum Saal hin offene Küche, die die Sinne verwöhnt. Ein Besuch.

In der Rue du Stade 5 in Saint-Ger-
main ist alles neu. Man musste bei 
Null anfangen, um seine Wünsche 

zu verwirklichen. „Es ist so, dass alles von 
A bis Z durchdacht werden musste“, erklärt 
Gilles Varone. Der Sternekoch hatte diese 
Idee seit fast vier Jahren in seinem Kopf, sei-
ne Küche zu öffnen, um seine Leidenschaft 
zu teilen und auch verständlich zu machen. 
„Bei Petrus by Gordon Ramsay in London 
hatten wir einen Tisch in der Küche, an dem 
wir die Gerichte direkt servieren konnten. 
Dieses Konzept gefiel mir. Als ich während 
des Covid-19 als Heimkoch tätig war, habe 
ich gesehen, dass die Leute diesen Kontakt 

mochten.“ In Chandolin ging Gilles Varone 
von Tisch zu Tisch, um dem Teller den letz-
ten Schliff zu geben oder ein Produkt zu er-
klären. In Saint-Germain wird der Chefkoch 
sein Vergnügen nicht schmälern, sondern 
noch einen Schritt weiter gehen. Wenn er 
ein Motto hätte, wäre es das: „Weiter gehen!“.

VOM TRAUM ZUR WIRKLICHKEIT
Um diesen Traum zu verwirklichen, haben 
Gilles und seine Frau Letizia professionelle 
Hilfe in Anspruch genommen, das Büro 3D 
architectes, und mit Hilfe der Firma Gem-
met Handels Ag in Brig, wo man bis ins 
kleinste Detail an ihren Wünschen feilte eine 
Marrone-Küche entworfen. Präzision ver-
pflichtet, in der DNA des Kochs verankert, 
genauso wie die Strenge und Akribie. Aus-

stattung, Zubereitungsbereich, Kochbereich 
Anrichtebereich und Abstellbereich die nach 
zwei Seiten offene Küche, funktional und äs-
thetisch, ermöglicht dem gesamten Saal live 
bei der Zubereitung der Gerichte für ein ol-
faktorisches und visuelles Erlebnis dabei zu 
sein. Alles wird gezeigt: die Gewürze, die 
verwendet werden, das zubereitete Fleisch, 
die Saucen werden gerührt oder Gemüse 
und Obst geputzt. Mehr als ein Vertrauens-
verhältnis mit dem Kunden, sondern der 
Wille, etwas zu teilen, der hier vorherrscht. 
„Ich komme gerne an den Tisch, um den 
Spargel von Raphaël Bianco zu präsentieren, 
einen Kombucha, den wir selbst hergestellt 
haben. Diese offene Küche ist ein weiterer 
Schritt mehr in Richtung des Teilens einer 
Leidenschaft.“

Vor den Gästen wie Schauspieler die ihre eige-
ne Rolle leben, amtieren die Köche. „Mit die-
ser Küche möchte ich den Menschen bewusst 
machen, dass es Arbeit gibt, und dass Leiden-
schaft Zeit braucht. Die Suche nach lokalen 
Produkten ist wichtig zum Beispiel“, ergänzt 
der Koch. 
Von Chandolin bis Saint Germain wurde der 
Service von 20/25 auf 35/40 Plätze erhöht, 
von Donnerstagabend bis Sonntagmittag. Die 
Formel bleibt gleich, ein Menü mit 5, 6 oder 7 
Gängen nach Wahl, die bestellt werden kön-
nen mit einer Kombination aus „Speisen und 
Wein“ oder „Speisen und Saft“. „Saft“ für die-
jenigen, die keinen Alkohol konsumieren, 
„Selbstgemachte Säfte“, sagt Gilles Varone.
In dem Raum mit „nordischem“ Ambiente, 
„minimalistisch“, hat das Ehepaar Gegen-
stände aufgestöbert, z. B. Michelin-Statuetten, 
Wörterbücher, um die Atmosphäre gemütlich 
und entspannt zu gestalten. Auf den Tischen 
die Untersetzer, Flaschenuntersetzer, Butterdo-
sen, die Speisekarten und die Taschenauflagen 
hergestellt von den Saint-Hubert-Werkstätten. 
„Das lag uns am Herzen und entspricht einer 
verantwortungsvollen Ethik“.

DIE REGION AUFWERTEN
Die Dekoration präsentiert auch die Produkte, 
die im Restaurant verwendet werden. Auf den 

niedrigen Tischen, Gläser, die mit Tannen-
knospen gefüllt sind, Gurken und anderen 
Kräutern, die Gilles Varone im Wald sucht. 
„Das Selbstgepflückte ist Teil der Karte mit 
Blumen und Kräutern, die auf den Höhen 
von Savièse gepflückt werden, Knoblauch in 
Vérossaz, die Tannenknospen, der Holunder.“ 
Der Wunsch, das Walliser Terroir aufzuwerten, 
liegt dem Savieser wirklich am Herzen. „Ich 
forsche viel nach Rezepten von früher, wie das 
Sii de Savièse zum Beispiel, ein Rezept auf der 
Basis von Roggenbrot mit Dôle und das man 
mit Rosinen als Nachtisch und einer säuer-
lichen Sahne. Es war wirklich das Rezept der 
armen Winzerleute, dass wir in diesem Jahr 
im Winter vorgestellt haben! Es gibt auch die 
Tarte de Savièse aus dem Ofen. Die Idee ist, das 
kulturelle Erbe zu verarbeiten. Unsere Kunden 

„Wenn Sie bei uns ankommen, versuchen wir, Sie in unsere Welt zu ver-
setzen. Sie vergessen zu lassen, dass Sie gekommen sind, um einfach nur 
zu essen, sondern um Ihnen etwas Besonderes zu bieten“.        Gilles Varone

sollen sagen: „Das sind die Dinge, die wir uns 
wünschen. Das sind Dinge, die uns ansprechen, 
und es gibt etwas Modernes!“ 
Um uns das Wasser im Mund zusammenlau-
fen zu lassen, sagt Gilles Varone: „Der weisse 
Spargel aus dem Wallis, der mit geräuchertem 
Heu gekocht und mit Vogelmiere kombiniert 
wird. Vogelmiere, einem Unkraut, das man 
normalerweise entfernt, verheiratet mit gerös-
teten Haselnüssen aus dem Piemont, Balsami-
co-Essig und einer Sauce Hollandaise, Erbsen 
mit Muscat-Sauce und Zanderfilet aus den 
Alpen, Lamm aus Champéry, verziert mit 
fermentiertem Bärlauch.“ 
In der Zwischenzeit ist in der Küche die Bri-
gade an der Arbeit, die Worte des Küchen-
chefs vermischen sich mit den Gerüchen 
und machen Lust, alles zu probieren!

Das Sammeln ist laut Gilles Varone ein integraler Bestandteil der Küche, da er den wilden Knoblauch in Vérossaz aufspürt und ihn hier nach der Fermentation präsentiert.

Seine Küche

Gilles Varone wollte sie offen gestalten, 

wie ein Schauspiel, das er anbietet und  

in 5, 6 oder 7 Akten aufführt. Er und 

seine Brigade arbeiten vor den Gästen.

SIE INVESTIEREN SEHR VIEL 
HERZBLUT & LEIDENSCHAFT

Logenplatz in einer denkwürdigen Showküche

SIE INVESTIEREN SEHR VIEL 
HERZBLUT & LEIDENSCHAFT

VOM WALLIS NACH 
LONDON UND ZURÜCK
Gilles Varone absolvierte seine Lehre zunächst an der Suva, bevor 
er nach England flog. Heute ist die Küchensprache Englisch, und die 
Brigage besteht aus seinem von London aus aufgebauten Netzwerk, das 
zunächst zu Anton Mosimann, einem echten Star in Großbritannien, und 
dann zu Petrus By Gordon Ramsay führte. Gilles Varone wurde von The 
Craft Guilds of Chefs mit der höchsten Punktzahl in der 15-jährigen Ge-
schichte dieses Wettbewerbs zum besten jungen Koch des Landes gekürt 
und erweiterte seine Kenntnisse bei mehreren Michelin-Stern-Köchen 
(Trivet von Jonny Lake und Le Bibendum von Claude Bosi). Nach seiner 
Rückkehr in die Heimat wurde Gilles Varone nach nur drei Monaten 
Eröffnung seines Restaurants in Chandolin (Savièse) vom Gault & Millau 
2023 zur Westschweizer Entdeckung des Jahres gekürt.

Heute hat er sich einen Michelin-Stern und 15 Punkte im Gault&Millau 
verdient. Und er ist noch lange nicht am Ende seines Weges angelangt. 
Immer weiter und weiter! „Und höher!“, lächelt er.
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