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■ Notre opération
Le Dauphiné Libéré a 
l a n c é  l ’o p é r a t i o n 
“Haute-Savoie au fé-
minin”.
Ce rendez-vous met à 
l’honneur les femmes 
du département pour 
une compétence ou 
un engagement.
Chaque mois, il y a 
une catégorie diffé-
rente avec plusieurs 
candidates en lice.
En ce mois de juin, 
découvrez les por-
traits que nous avons 
retenus dans la caté-
gorie “Gastronomie”.

■ Comment
voter ?
Vous avez jusqu’à ce 
lundi 21 juin à minuit 
pour voter sur notre 
site internet www.le-
dauphine.com.
Les voix des internau-
tes valent pour 30 % 
de la décision finale, 
les 70 % restants 
étant apportés par la 
décision d’un jury 
composé de représen-
tants du Dauphiné Li-
béré, de la marraine 
et des partenaires de 
l’événement.
Une remise de prix a 
lieu chaque mois.
En fin d’année, une 
cérémonie officielle 
réunira les lauréates 
de chaque catégorie 
et sera l’occasion de 
remettre le prix an-
nuel.

■ Une marraine
C’est Catherine Desti-
velle, alpiniste, auteu-
re et désormais éditri-
ce, qui est la marraine 
de notre opération. 
Elle nous accompa-
gnera tout au long de 
nos trophées.

■ Rendez-vous
en juillet puis
à la rentrée
En juillet, rendez-
vous dans nos colon-
nes et sur notre site 
pour découvrir la lau-
réate de la catégorie 
“Gastronomie”.
En septembre, ren-
dez-vous dans nos co-
lonnes et sur notre 
site internet, pour dé-
couvrir les femmes 
nommées dans la ca-
tégorie “Entrepreneu-
riat”.

Repères

Isabelle Mabboux est ori-
ginaire de Cluses, territoire 
de l’horlogerie et du décol-
letage. Et pourtant, elle a 
toujours été attirée par la 
gastronomie. « Après mon 
bac général, l’envie de tra-
vailler dans ce domaine 
était toujours présente. 
Alors je me suis orientée 
vers un BTS Hôtellerie-
Restauration en trois ans, 
où j’ai eu la chance d’effec-
tuer des stages à l’étran-
ger. »

■« C’est un métier en 
perpétuelle évolution »

Isabelle, après l’obtention 
de son diplôme, part pour 
une année de formation en 
sommellerie. « Je suis par-
tie en Alsace pour cette for-
mation qui alternait cours 
théoriques et stages sur le 
terrain. Une révélation. 
C’est un métier en perpé-
tuelle évolution, qui fait ap-
pelle à notre polyvalence et 
à la connaissance des pro-
duits, mais également à nos 
sens et à notre vécu. »

La jeune femme travaille 
ensuite comme sommelière 
chez Régis Marcon, en 
Haute-Loire, triplement 
étoilé, puis part un an en 
Angleterre. Mais l’appel de 
la maison est plus fort. « Je 
voulais revenir en France, 

mais je ne rêvais pas de 
Paris. J’ai fait une année sur 
Lyon, puis une saison à Me-
gève. » Grâce à toutes ces 
expériences, Isabelle Mab-
boux acquiert du savoir et 
travaille son palais.

Il y a sept ans, Isabelle 
rejoint le groupe PVG et 
travaille à l’Impérial Palace 
en tant que cheffe somme-
lière, et devient responsa-
ble des caves du groupe. À 
son arrivée, les caves comp-
tent 20 références. Aujour-
d’hui, grâce à son implica-
tion et à ses connaissances, 
il y en a 300. « Et pas que 
des vins. Un sommelier 
doit aussi connaître les spi-
ritueux, les bières… Savoir 
d’où ces breuvages vien-
nent, comment ils sont cré-
és… Il faut avoir une vraie 
connaissance des pro-
duits ! »

Comme elle le dit si bien : 
« La dégustation est tou-
jours très subjective. J’aime 
l’échange avec le client, ré-
pondre à ses attentes, mais 
j’aime aussi entendre son 
retour. J’adore mon métier, 
et je le dis souvent : j’ai une 
chance folle qu’on m’ait fait 
confiance ! ».

Isabelle ne s’arrête pas en 
si bon chemin. En plus de 
sa vie professionnelle bien 
remplie et de son rôle de 
maman attentive, elle trou-
ve le temps de participer au 
concours du Meilleur som-
melier de France et au célè-
b r e  c o n c o u r s  M O F 
(Meilleur ouvrier de Fran-
ce). Sa motivation ? La pas-
sion pour son métier.

Isabelle Mabboux, cheffe sommelière au sein du groupe PVG 
(Impérial Palace). Photo Le DL/A.H.

➤ Isabelle 
Mabboux :
« Mon métier fait 
appel à mes sens et 
à mon vécu »

Laëtitia Burgat-Charvillon 
a, depuis sa plus tendre en-
fance, adoré le fromage. Mais 
pourtant, à aucun moment 
elle n’avait pensé en faire son 
métier. « J’ai toujours aimé le 
fromage, étant annécienne, 
mais je n’avais aucune idée 
de la carrière qui m’atten-
dait », confie-t-elle.

Après des études en BTS 
assistante de direction, elle 
savait qu’elle n’emprunterait 
pas ce chemin. « Dans un bu-
reau toute la journée ? Je ne 
m’y voyais pas. J’avais envie 
de trouver un emploi qui lais-
serait libre cours à mon ima-
gination. Mais dans quoi ? 
C’était la question ! » Par ha-
sard, elle travaille dans une 
fromagerie quelques mois, à 
la vente. Et c’est le coup de 
cœur ! Et puisque la vie est 
bien faite, elle passe un jour 
devant la Fromagerie Gay, 
boutique mythique d’Annecy 
depuis 1935, et voit dans la 
vitrine une offre d’emploi. El-

le pousse la porte. « J’ai été 
embauchée par Pierre Gay 
en 2007, et j’ai débuté le jour 
de la Saint-André, une jour-
née très importante pour les 
Annéciens », précise-t-elle.

■« Je sublime les produits, 
sans les dénaturer, et en 
évitant toute perte »

C’est ainsi que commence 
l’aventure fromagère pour 
Laëtitia Burgat-Charvillon. 
« J’ai trouvé auprès de Pierre 
une oreille attentive, il m’a 
appris les ficelles du métier. 

Lui, Meilleur ouvrier de 
France, m’a fait confiance, et 
m’a poussée à laisser parler 
ma créativité. » Avec l’ac-
cord de son mentor, elle déci-
de de créer des plateaux de 
fromages coupés. « Mes pla-
teaux, je les compose comme 
une œuvre d’art. Ils sont tous 
personnalisés. Je suis attenti-
ve à la demande de la clientè-
le. Je travaille comme un pâ-
t i s s i e r ,  j e  s u b l i m e  l e s 
produits, sans les dénaturer, 
et en évitant toute perte. »

Après être arrivée 2e en 

2013 au Championnat de 
France de fromagers à Lyon, 
et avoir été retenue dans les 8 
meilleurs fromagers affineurs 
au concours MOF de 2015, 
Laëtitia décide en 2019 de 
transmettre sa passion. « Je 
suis devenue formatrice au 
Centre de formation des pro-
duits laitiers, pour mes pla-
teaux, en parallèle de mon 
métier à la fromagerie Gay. 
En fait, j’ai réussi à marier ma 
passion pour ces magnifi-
ques produits avec ma fibre 
artistique. »

Laëtitia 
Burgat-
Charvillon, 
responsable à 
la Fromagerie 
Gay et 
formatrice en 
plateaux de 
fromages. 
Photo Le DL/A.H.

➤ Laëtitia Burgat-
Charvillon : « Je 
compose mes 
plateaux de 
fromages comme 
une œuvre d’art »

Marina Réal-Laden a la cui-
sine et l’hôtellerie dans le 
sang. Issue d’une famille 
bien connue dans ces domai-
nes, elle a grandi avec sa 
sœur jumelle dans les murs 
de l’hôtel-restaurant du Châ-
teau de Coudrée, lieu emblé-
matique et hors du temps au 
bord du Léman. Et pourtant, 
Marina se dirige vers des étu-
des de commerce. « Après 
mon DESS de commerce, 
j’ai continué à être attirée 
par les métiers de bouche. Il 
faut dire que j’ai été impré-
gnée toute mon enfance par 
l’hospitalité, le partage, les 
rencontres et les saveurs. »

■Formée par Alain Ducasse
Alors Marina, sans aucune 

formation théorique en cui-
sine, mais avec son histoire 
familiale et l’expérience de 
tous les chefs qu’elle a pu 
côtoyer au restaurant du 
château, décide de partir en 
cuisine. Et quoi de mieux 

que d’aller vers l’excellence. 
« J’ai été reçue par Alain Du-
casse. Il a un peu cherché à 
me décourager, mais j’étais 
sûre de moi. Alors il m’a don-
né ma chance ! Et quelle 
chance d’apprendre auprès 
d’un chef visionnaire et cha-
rismatique ! Pendant quatre 
ans, j’ai pu être formée dans 
ses restaurants, entre Paris et 
Monaco. Des expériences in-
oubliables ! ».

En 2007, la jeune cheffe re-
vient au Château. « C’était 
logique pour moi. Je fais par-

tie de la 3e génération, notre 
demeure du XIIe siècle est un 
lieu unique. Et ma priorité, 
quoi qu’il en soit, c’est l’en-
treprise familiale. »

Marina fonctionne à l’ins-
tinct dans ses plats, elle pro-
pose un patchwork de ses 
expériences et découvertes. 
« J’ai beaucoup voyagé, j’ai-
me mettre mon ouverture 
d’esprit au profit de mon mé-
tier. Surtout dans les légu-
mes issus de notre potager, et 
dans les épices. Trouver des 
associations, échanger avec 

les clients, s’adapter aux sai-
sons… Je me sens responsa-
ble des produits que je mets 
dans l’assiette. Alors, je les 
sélectionne bien. La cuisine 
est une question de rencon-
tres, elles ont nourri ma créa-
tivité et ma sensibilité ».

Marina Réal-Laden, cheffe 
passionnée, pétille d’idées et 
d’amour pour le métier, à tra-
vers sa cuisine « savoureuse 
et authentique. Et comme le 
dit si bien Alain Ducasse : 
“La cuisine ne se termine ja-
mais !” ».

Marina Réal-
Laden, cheffe 
de cuisine au 
Château de 
Coudrée, à 
Sciez. 
Photo Le DL/A.H.

➤ Marina Réal-
Laden : « Je me 
sens responsable 
des produits que je 
mets dans 
l’assiette »

haute-savoie

Elles font vivre la gastronomie 
dans le département

La première édition de nos trophées “La Hau-
te-Savoie au féminin” se poursuit. Jusqu’en 
décembre, nous dressons chaque mois les 
portraits de femmes qui font bouger notre 
département dans différents domaines. En ce 
mois de juin, place à la deuxième catégorie : 
“Gastronomie”.

Par Aurore HOUDAS

Haute-Savoie
au Féminin

en partenariat
avec
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