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A LA CARTE, E = MC2

Non, le chef ne se prend pas pour Einstein qui exprima cette équation. Non, il ne
parodie pas 1'écrivain Patrick Cauvin dont le roman éponyme fut un best-seller,
mais écrit un nouveau concept culinaire. Texte Anne-Marie Cattelain-Le Dit

i Lart du

Dom Pérignon
Oenotheque 1996
Au « 1947 », Yannick Alléno
propose un menu dégustation
en 20 plats ou plus exactement
20 émotions. En apéritif, le
Dom Pérignon cenotheque
1996 servi a 6° avec I'artichaut
ala truffe, 10° avec le souftlé
de Saint-Jacques, 16° avec le
fond d’artichaut et sa réduc-

tion de champignons...
Clest cela E = MCa....

%

= MC2 version Yannik Alléno
rI signifie Emotions = Cuisine Mo-

derne au Carré... Clest lui qui le
__J martele, avec un air déterminé de
torero. Pour appliquer sa formule, il a quitté
les ors du Meurice pour le cachemire du
Cheval Blanc 2 Courchevel. Evasion tempo-
raire ou définitive ? «On a le droit d’avoir
une résidence secondaire professionnelle »,
esquive-t-il. Et quelle résidence, puisque
Yannick s’y est aménagé un écrin a la hauteur
de ses ambitions : le «1947». Pendant six
mois avec sa garde rapprochée, il a expéri-
menté une approche innovante pour ses
convives des montagnes. «Le 1947 est une
bulle de création ou I'on pénétre avec le
méme esprit que dans une galerie d’art, pour
vivre des émotions. Une bulle ou le service
s'organise autour d’un pole énergétique afin
que les clients y participent sans perturber
leur intimité». Apres la nouvelle cuisine, la
cuisine moléculaire, Yannick Alléno prouve
que rien n'est figé. «Pendant 25 ans, j’ai joué
une partition écrite par mes prédécesseurs. Je
suis las de décliner ces notes, las des évapora-
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tions, de la cuisine baveuse. Je reviens aux
fondamentaux en m’appuyant sur notre
patrimoine culinaire. La modernité n'exclut
pas le passé, elle le transcende. Je conserve les
fonds, les sauces mais grice a la cryogénation
je les purifie. Je redonne ses lettres de nobles-
se au repas a la frangaise avec ses moments
clés : apéritif, les entrées, le plat principal, le
fromage, le dessert». Pour LE chef, tout est
histoire de concentration, afin d’extraire du
produit sa quintessence, ses saveurs. Et, en
travaillant avec de nouveaux ustensiles, tel le
coocking passant de la cuisine 2 la table sans
déparer, de réduire le temps entre cuisson et
dégustation. Cest essentiel. Essentiel aussi
de concevoir avec les producteurs les recettes.
«De scanner la Savoie pour en repérer le
meilleur, de mener des expériences avec les
vignerons : macérer du veau dans une bar-
rique de Chateau d’Yquem, cuire dans une
pate 2 base de craie des crayéres de Ruinart,
mettre 4 fermenter des légumes dans des
feuilles de vignes du Clos du Mesnil Krug.
Les résultats dépassent mes espérances.
Nous devenons des passeurs de savoirs.» m



YANNICK ALLENO

«Le 1947 est une bulle de création ou l'on pénetre avec le méme
esprit que dans une galerie d’art, pour vivre ses émotions»
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