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PAYS DE SAVOIE

K

Lo Hoaude Savoie
aw feminin

HAUTE-SAVOIE

Elles font vivre la gastronomie

dans le département

*

La Haude Savoie
au féminin

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

> Isabelle
Mabboux :

« Mon métier fait
appel @ mes sens et
amon vécu »

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

m « C’est un métier en
perpétuelle évolution »

Isabelle, apres 'obtention
de son dipléme, 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 a notre polyvalence et
a la connaissance des pro-
duits, mais également a nos
sens et a notre vécu. »

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

mais je ne révais pas de
Paris. Jai fait une année sur
Lyon, puis une saison a Me-
geve. » Grace a 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 a 'Impérial Palace
en tant que cheffe somme-
liere, et devient responsa-
ble des caves du groupe. A
son arrivée, les caves comp-
tent 20 références. Aujour-
d’hui, grace a son implica-
tion et a ses connaissances,
il y en a 300. « Et pas que
des vins. Un sommelier
doit aussi connaitre les spi-
ritueux, les bieres... Savoir
d’out 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 tres subjective. J’aime
Péchange avec le client, ré-
pondre a ses attentes, mais
jaime 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’arréte pas en
si bon chemin. En plus de
sa vie professionnelle bien
remplie et de son role de
maman attentive, elle trou-
ve le temps de participer au
concours du Meilleur som-
melier de France et au céle-
bre concours MOF
(Meilleur ouvrier de Fran-
ce). Samotivation ? La pas-
sion pour son métier.




