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AUTSOPLUS
Lel947 restaurant de hôtel Cheval Blanc imaginé parYannickAlléno, a décroché

la consécration suprême, le 9 février dernier les trois étoiles du célèbre guide rouge
Une prouesse, voilà ce que vient d'accomplir ce chef visionna're En devenant le seul cuisinier,

aujourd'hui, à cumulerdeux fois trois étoiles en France (à considérer ou non que Monaco
est une région francaise )-au Pavillon Ledoyen à Pans, depuis201 b,

et désormais au 1947 à Courchevel -, il atteint les sommets de l'excellence
TEXTE LESLIE COCOIS | PHOTO PHILIPPE VAURÈS SANTAMARIA
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LA CUISINE MODERNE
PAR YANNICK ALLÉNO

«DEPUIS LES ANNEES 2OOO
D AUTRES PAYS QUE LA FRANCE
ONT EU LA VELLEITE DE PRENDRE
LE DEVANT DE LA SCENE
MONDIALE GASTRONOMIQUE
EN SE PREVALANT D UNE
CERTAINE CREATIVITE JE PENSE
NOTAMMENT AU MOUVEMENT
DE LA CUISINE MOLECULAIRE
PORTE PAR FERRAN ADRIA MAIS
AUSSI A CELUI DE LA CUISINE
DES PRODUITS BRUTS PORTEE
PAR RENE REDZEPI DANS LES
ANNEES 2O1O ET PLUS PROCHE
DE NOUS LE COURANT ENGAGE
PAR LES SUD-AMERICAINS AVEC
LE PEROU EN TETE AINSI NOUS
SUBISSONS DEPUIS PLUS DE DIX
ANS UNE SEPARATION ENTRE
UNE GASTRONOMIE FRANCAISE
QUE L ON POURRAIT QUALIFIER
DE TRADITIONNELLE ET UNE
GASTRONOMIE ETRANGERE
PERÇUE COMME CREATIVE
AUJOURDHUI IL NE DOIT PLUS
Y AVOIR DE SCHISME ENTRE
TRADITION ET CREATIVITE
UN NOUVEAU MOUVEMENT
DE CUISINE MODERNE ET
VISIONNAIRE CAPABLE DE
RECONCILIER LA PARFAITE
MAITRISE DES TECHNIQUES DE
LA GRANDE CUISINE FRANCAISE
AVEC UNE VRAIE AMBITION
CREATIVE DOIT EMERGER ET LA
RECHERCHE DOIT V OCCUPER
UNE PLACE PREPONDERANTE
AU-DELA D ETRE ACTIVEMENT
CREATIVE LA CUISINE MODERNE
DOIT EGALEMENT DEMEURER
LISIBLE ET ACCESSIBLE S APPUYER
SUR LE REPAS GASTRONOMIQUE
DES FRANCAIS TEL ou INSCRIT
AU PATRIMOINE MONDIAL ET
IMMATERIEL DE LUNESCO
RENDRE AINSI SA PLACE AU PLAT
PRINCIPAL QUI DOIT REDEVENIR
LE POINT D ORGUE ET LE TON DU
DINER REINVENTER SERVICE ET
SOMMELLERIE ET ENFIN METTRE
LE PRODUIT EN CONCENTRATION
AU CŒUR DE L EXPERIENCE »

« DEPUIS QUE J'AI 15 ANS, j Al PASSÉ
TOUT CE TEMPS À A P P R E N D R E
Le 1947 cst Li traduction dc ces
30 annees de travail J ai \onlu
montrer ce que je suis vraiment et le
transmettre aux gens» raconte le chef
Ici, son lei i am d'c \pcnmentations
est infini cc chef tant inspne a lait,
par exemple, rnûrii dcs cari es dc
v e a u dans cles ba r r ique s di Château
d'Yquem, la glace plombicie est
turbines a la main dehors, a l'aide
d'une ancH rmc machine a ciact,
impliquant que, toutes les heuics au
com s du se i \ ic e un cuisinier sorte
pour s'en chatou Quant a la t i u f i i ,
elle est piesentee aux clients encore
entourée de sa propr e terre pour c\ itei
qu'elle ne s'altcre «Ils peinent ainsi
humei cette tc ne pour générer un
plaisir supplementaire » s'enthousiasme
le chef

On sent crue têt avant-»ardrste de la
gastronomre a trouve un elan cieatif
totalement inedit au coeur cles cuisines
de l'hôtel Cheval Blanc Comme si
tout son savoir-fane, acquis au hl
de son fabuleux parcours pi enail
encore plus de sens en altitude, ici
a I 850 metres d'altitude, avec les
contraintes imposées par une haute
cuisine de montagne Des e entr arme s
de sarsonnalrtt 11 d'approv isronnement
de ct i tains produits dans un icstauiant
umqueme nt ouvert un tiers de l'année
Dans l'assiette c'est le coup de foudre

Que tt sort avec cet envoûtant brochet
t uit dans un os a moelle et arrose d'une
huile dc pon re Ou ce bouillon animal
sen i avec un toast de pigeon en tartare,
dont les notes sont relevées par le lard,
la seiche et le ccleri-i ave Audacieux,
rnaîtrrse, spectaculaire Rencontie avec
Yannick Alleno, quèlques jours a peine
apres son nouveau sacre par le Guide
\luhelm

Parlez-nous du 194.7
Nous avons ck croche deux macarons
Michelin en 2008 A l'époque, le
restaurant serv ait 80 couv eris Peu
de temps apres,j 'ar eu une forte
intuition l'intuition de cc qu'il
fallait entreprendie Tout cst parti
d'une conversation avec Bci nal cl
Arnault (1XDLR P-DG de LVMH
et propnetaire des hôtels Cheval
Blanc) au cours de laquelle je lui ai
raconte mon rêve de cuisine je lui
ai notamment j^arle de mon env re
de creer de s sauces modernes II me
répond alors que cc restaurant, nous
allions l'ouv nr ici des la saison sun ante
II a toujours eu eettt vision avant-
gardiste Au pr mie mps, rl donnart
son feu v crt pour démarrer les travaux
d'agrandissement et en decembre 2009
le nouveau 1947 ouvrart ses portes
Le chantrer était immense car nous
avrons besorn d'espace Le chalet
a ete étendu de 450 m' pour servrr
aujourd'hui 22 couverts Ce heu est
unrque au monde .
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CE CONCEPT DE
GASTRONOM E DE
MONTAGNE A ÉTÉ A Ni

SSEAiEXTREME,
EN CRÉANT UN E CUISINE

A REQUI EMMÈNE
CTSDUCOLLNÉEN

VER S LA MONTAGNE,
UBALPNETMÊMELALPNS
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Comment I espace du restaurant

fl-t il ete conçu?

Tout euiit .i huit il hillail dessmei le
restaurant ct amenager I espace Mon

souhait picmicr e tait ck gomme i ks

frontieres cut ie la cuisine et la salle

et d'installer un f OM i moderne, qui

a pus la [mme d'uni bulle cerisaie
icalisee en corian Le leu a tou|ouis

eu tint importance i apitalc, si nous le

perdons, nous ne sommes plus iim

Je voulais le s\mbohser pai im cru le

dc lumiere dc ku Ce foyer est, pour

moi, un point di convergente, toute

l'énergie du K statuant part de la les
gens passent forcement devant, qu'il
s'agisse des serveur, des cuisinieis

et même des clients Avec Sybille

de \Iargeiic architecte d'intérieur

< t decoi ali u < nous av ons appoi tc
beaucoup ill soin a i haque détail II

nous était, par exemple, important

de t u i i une iiuuniU en installant des

coupoles en pol 11 lame poui clue les
c l i en t s ne s'entendent pas cl une table a

l'autre La lurine i e du coin sommellerie

a aussi ete étudiée poui que la table

de decantage bénéficie d'un certain

ec lan age qui vient révèle i les bouteilles

Dans ec restaurant, menil k mur
n'est pas un mm nous nous sommes

approprie les lieux différemment

Laccueil est aussi différent dailleurs?

Oui nous proposons a nos clients dc

pienclu I apeiitif dans noue lover, la

bulle t cnil ale, debout avec l'équipe
Nous leui laisons ainsi goulet, d'entrée

de jeu, les Kxtraetions avec une volonté

forte dc non e paît de les emmener dans

Hotte historié des qu'ils arment aei 1947
et de leui expliquer notre dornan lie
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Avant d arriver dans le restaurant
les clients traversent un long couloir
Pourquoi un tel choix?
Notre intention était de ti cci un sas
cle decompiession Ce grand toulon
feutie, qui \ous emmené \crs le foxei,
est la pour conti aster ax ec le i este de
l'hôtel, de la station, de l'eftei\escence
en\nonnanu

Comment avez-vous construit la carte
deee restaurant?
Au dc paî t nous pioposions un menu
unique J'étais com amc u que (elle
solution était la meilleure, en étant
sûreme tit inspiie pai ce qui était
piatique dans le noid di I Euiopc Maîs
finalement, ne pas donnei le choix aux
clients était une enelit fondamentale
J ai œiiMc cillit i eminem en i émettant
k plat piincipal au centre du menu
Cette demaithi s'est accompagnée
d une \entable pi isc de conscience
jc de\ais U ax ailler encore dax antarc
La cuisine n'est pas quelque chose
d' inst inct i f , il f au t que chaque plat
msc i it sur une carte soit parfartement
construr t , crselc, pour ensurtc permettre
aux clients de ressentir des emotions

Parlez-nous de cette idée d avoir élabore
un menu autour d une ligne d attitude ?
Cette annee, nous a\ons effectix cment
ti ax aille sur des cursines d'altitudes
diffei entes Ce concept de gastronomie
cle montagne a ete ainsi pousse a
l'extrêmt, en cream une cuisine
parcellane qui emment les clients du
eollmeen - ou sont cuisines les produits
«d'en bas» comme les ecrcxisses ou les
lt gumes de plaine - x ci s la montagne,

le subalpin et même I alpin I e quation
cst mttiessante plus nous moutons
en altitude, moins il } a d'ingrédients
disponibles La côte de bœuf proposée,
au mx e au alpin, est ainsi pieparee
au feu dc bois, les pommes de terre
qui l'accompagnent sont cuites en
croûte d argile, l 'assrttti e sl poudrée
de charbon a cette altrtude elexee,
on rctroux e une certarne animalité
piimitixc

La piece de bceuf est aussi accompagnée
d une salade des glaciers, de quoi s agit-il?

La salade est pukerisee a l'a/ote
liquide II s'agit d'un clin d'tnl a
Paul Panel, chef dc l'Ultra-Yiolet
a Shangai, chez qui je me souviens
d'axon goûte une salade realrsec à froid
un peu dans cet esprit

Parlez-nous de la soupe aux cailloux,
un plat phare de cette saison
Axée cc plat, nous allons x et s une
certaine trrbalite Lile s'inspire d'une
soupe traditionnelle paysanne
autiefois, pendant que les hommes
allaient aux champs, cette soupe
était mise a cuire axée les legumes
entiers et une pierre par-dessus
L'ebulhtion faisait bouger la pierre
qui xenait écraser les legumes au
cours de la cuisson Au 1947, nous la
remterpretons et la servons axée un
caillou recoux crt de lard mixe et d'une
chapelure réalisée ax ec les legumes dc
cuisson seches et mixes nesus mxrtons
le e lient a le lécher II serait impossible
de pi «poser une telle experience
a Paris

Qu est-ce que le fil rouge ?
Nous propeîsons aux clients une
experience de dégustation totalement
médite pour servir les desserts au 1947
que nous appelons le hl rouge sucre
en suivant un fil rouge brode sut
une nappe spee ralement créée pour
l'occasion, nous Ie s pienorrs par la mam
pour les faire avancer sur un chemin de
gourmandise et que leur plaisir ne cesse
de creiîti e

On sent que le 7947 est une réelle source
d inspiration pour vous
Absolument L'idée de faire évoluer
la cuisine fr ançaise en lui appliquant
les réflexes d'une renaissance a germe
a Courchevel Les premici s tests
d'Extractions", de cryocoiiccntratrons
ont ete menés rci Le heu est tellemt tit
mspiiant, ]c l'ai conçu comme un
\entable laboratoire dc recherches Et
puis, il x a une energie si forte que je
n'ax ars pas eux ie de cuisine i la même
chose qu'a Paris

Comment bien appréhender la cuisine
de montagne'
ll est impossible d'aï river a un
restaurant de ce mx eau-la sans
commenter par comprendre son
enx rronnement J'ar dû m'rmpr egner
des poissems de lac, dcs produrls dc
montagne, rencontrer les fournisseurs,
traxailler ce terroir qui était nouveau
poui me>i C ette cuisine cie montagne
me plaît particulieremi nt, les goûts x
sont plus puissants
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>«, RENCONTRE AVEC GÉRARD BARBIN, CHEF EXÉCUTIF pu 1947

Vous venez de Savoie?
Effectivement je suis savoyard d origine ce qui me permet de posséder une bonne base
de donnees sur les produits les coutumes du pays Comme la soupe aux cailloux que
ma grand mere préparait en allant aux champs Un veritable souvenir d enfance Ja i
appris a la cuisiner lorsque j étais apprenti il y a 17 ans au Hameau Albert ier (Chamonix)

Pouvez-vous nous dire quèlques mots sur Yannick Aliéna?
Nous travaillons ensemble depuis plus de 5 ans avec Yannick Alleno ll est un chef tres
present en cuisine qui met vraiment la main a la pate et a su rester humble ll y a un
acte de transmission énorme de sa part e est tellement enrich ssant d apprendre a
ses cotes ll sait nous pousser dans nos derniers retranchements avec lui 3 semaines
minimum sont nécessaires pour qu un plat soit abouti ce qui représente quasiment un
an pour creer une carte '

Que représente cette troisieme etoile'
Je suis arrive au 1947 en 2015 Depuis nous n avons eu de cesse de travailler toujours plus
pour décrocher la y etoile Pour moi e est un reve de gosse J étais venu pour ca je n ai
rien lâche depuis 2 ans J ai I impression d avoir construit ma carriere depuis 17 ans pour
vivre une telle experience

Pouvez vous nous présenter Gerard Barbm
votre chef executif
Nous nous sommes ic ne outi cs a
Dubai J'ai Unit dc suite i (mai que
qu'il était anime d'une \olontc cle bien
fane son travail Je l'ai donc mis a la
tete du ST W a I hou I One k. Onlv
dont je gere la restauration, histoire dc
parfaire sa formation Une lois pi ct,
il est \enu au \lleno Pans Pavillon
Leclovcn, pins a pus la tête du 1947
Je suis intimement convainc u que
poui fane régner l'excellence, il ne
laut jamais pieiidie des chemins dc
tra\erse et lui ne les prend jamais II a
aussi pris conscience que le nombie de
détails ajoutes les uns aux autres font le
succès d'une assiette C'est vraiment un
e uisinic i e xtiaoïclmane, d une rigueui
absolue, un vrai Savoy aid qui plus est
les traditions et produits cle montagne
font e c h o e n l u i

Vous officiez notamment a Pans a Marrakech

a Courchevel qu est ce que chacun de ces lieux

vous apporte?

Ces ti ois adresses sont e \lie~mc mc rn
inspn ames poui moi Pauses!
intéressante pour sa tc ndanc e
ultrarapide, nous évoluons dans un

environnement t i c s concurrentiel
qui pousse a avancer, être créatif, se
remcttie en question Au Maroc, j'ai

compris l'importance du come i \ a t i f
C'est en goûtant des raves sec lices
par des Berbères que le goût du
Maroc rn est clairement appaiu
Aujourd'hui, cri étant dans le tout-
consommable ou la facilite est de
mise nous avons tendance a oubliei
le eonscivatif qui est pourtant un
pan cntici de I humanite Au Maroc,
il f uit apple ndl e a conseilei ec qui
est produit pendant G mois pour tenir
le s b mois sun anis ou le soleil écrase
tout e t ou plus lien n'est disponible
A la montagne, nous icncontrons les
même s mc e anismcs a nous de récolter,
conserve!, fc r riu nid I e tc pour tenir
I h iver Quant a G ou ïe hc vel, ii s'agit
d'un cndioit dc paix oir )'ai pu creer les
sauces moderne s le p i l i c i f o n d a t e u r ck
la cuisine mode rne

Pourquoi vous êtes vous tant interesse

aux sauces?

Parce qu elles sont, a mon sens I \I)\
dc notre gastionomic Les giands chefs
tels que Francois-Piciic de La \aienne,
Auguste Escofficr ou plus récemment

Alain Chapel ont tous agi sur les
sauces Elles sont la base, le liant entre
les aliments, il est impossible dc s'en
passer 80 % de l'intérêt d'une assiette
vient de sa sauce Pour moi, les sauces
sont le verbe de la cuisine française
Jc ne dis pas qu'il s'agit dc la seule
solution poti! faire évoluer la cuisine
francaise, maîs e'est ma solution Et
je suis ravi dc von que de nombreux
chefs ont e ompi is l'importance cle la
sauce Nous somme s enfin sortis du
pointillisme, elu ]us tranche d'huile
d'olive que fai aussi réalise par le passe

Comment vous est venue cette idée

de faire évoluer les sauces ?
Quand je suis pain du Meur i ce , j'ai
commence a fane le toui du monde
Je pensais que je trouverais l'inspiration
en vovageant Maîs plusje vovagears,
plus je me confrontais au fait que la
solution v icndrait de la France a travers
les sauces et non de l'étranger

Et justement comment vous y êtes-vous pris?
\oiis avons cue une rupture depurs
le pi mc ipe saucier de l'Antiquité
Avant, une sauce se résumait a une
accumulation d aliments qui cuisaient
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eu nu nu ti mps dans une casserole a\ec
ck I,i main u giasse soit une i cduc lion
pai Ic chaud Sans aucun controle de
cc qu on \ faisait cuire Desoi niais, j ai
pus k pam de cuire chaque element
incliv iducllomi rit a sa juste t empeta lu ie
sans adjonction de gias poui obtenu
une (uisson parlait» puis d optia uni
reduction par le froid puisque Ic. f e u
e st de sti ucteui soit de i ealiscr une
Extraction* II surfit uisuiU d'asse mbli i
les différentes Lxtiac lions* poui rcalisci
la sauce désirée qui k i a icssortir la
quintessence dc son «out

Quel regard portez vous sur
la gastronomie francaise'
\ mon se ns, nous avons tiaveisc ti ois

grands mouvements la nouvelle

cuisine des annees 70 la cuisine
cl auteur, svmbok dc s anne es 90 et
desoi maîs la cuis ine morin ni (el
encadre) axée not miment autour de
ce ti ax ail sm les sauces

Que représentent ces trois nouvelles etoiles
que vous venez d obtenir f

Bic n qu il s agisse de notre objectif
piemier d était tres complique de les
iii 11 odin la haut Le 1947 est ouveit
4 mois et demi par aii seulement ce qui
nous demande d'êtie encoie plus loris
eai nous savons tous cjue les attentes
et les exigences des inspecte LU s du
Guide ̂ Michelin sont lies hautes Dépens
I omertuie, notre ambition i lall que
ce restaurant devienne k symbole de
la cuisine de montagne, iiieme si je

ne suis pas le seul a I a\on fait Maie
Veyrat a par exe mple emv e 11 la pol ti
de la haute cuisine cle montagne, je
veux d ailleurs lui rc ndl e hommage cal
il a ete le premier a v e i on e clans les
annees 90 Vi jou idhu i nous sommes
tous extreme nie lit hc LUC tix d avon
«hte nu e es irois i toile s li li nu d un
travail assidu Nous avons encoie plein
cl e nv ic s dc nouvelles pistes a explorer
au ime aii cles sauces, dc la fermentation,
du tcrion, des Lxtractions", dc la
e onserv ation ct dc la déshydratation
cles li ulis el legumes tecolles peiidaiil
I c le pour les servir en hiver Nous n'en
sommes qu au début pour recheicher
cles goûts uniques, puis concenties ®


