#36

ie st des clels

é .
\QZp N
ik -.-*D'
ru.ﬂ""
/ " a
- . - " - _—

; d 4 _,;—; -
~ ‘\ .t:__ }}-” ‘L
YANNICK ALLENO

CHEVAL BLANC A COURCHEVEL
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VANNICKALLENO"
ACOURCHEVEL.

LA CUISINEASON
PLUS RAUT SOMMET

Le 1947, restaurant de 'hétel Cheval Blanc imaginé par Yannick Alléno, a décroché
la consécration supréme, le 9 février dernier: les trois étoiles du célebre guide rouge.
Une prouesse, voila ce que vient daccomplir ce chef visionnaire. En devenant le seul cuisinier,
aujourd’hui, a cumuler deux fois trois étoiles en France (@ considérer ou non que Monaco
est une région francaise...)-au Pavillon Ledoyen a Paris, depuis 2015,
et désormais au 1947 a Courchevel -, il atteint les sommets de [excellence.
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LA CUISINE MODERNE
PAR YANNICK ALLENO

« DEPUIS LES ANNEES 2000,
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 2010 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,
PERGUE COMME CREATIVE.
AUJOURD'HUI, IL NE DOIT PLUS
¥ AVOIR DE SCHISME ENTRE
TRADITION ET CREATIVITE.

UN NOUVEAU MQUVEMENT

DE CUISINE MODERNE ET
VISIONNAIRE, CAPABLE DE
RECONCILIER LA PARFAITE
MAITR|SE DES TECHNIGUES DE
LA GRANDE CUISINE FRANCAISE
AVEC UNE VRAIE AMBITION
CREATIVE, DOIT EMERGER ET LA
RECHERCHE DOIT ¥ OCCUPER
UNE PLACE PREPONDERANTE.
AU-DELA D'ETRE ACTIVEMENT
CREATIVE, LA CUISINE MODERNE
DOIT EGALEMENT DEMEURER
LISIBLE ET ACCESSIBLE, 5'APPUYER
SUR LE REPAS GASTRONOMIQUE
DES FRANCAIS TEL QU'INSCRIT
AU PATRIMOINE MONDIAL ET
IMMATERIEL DE L'UNESCO,
RENDRE AINSI 5A PLACE AU PLAT
PRINCIPAL QU| DOIT REDEVENIR
LE POINT D'ORGUE ET LE TON DU
DIMER, REINVENTER SERVICE ET
SOMMELLERIE ET, ENFIN, METTRE
LE PRODUIT EN CONCENTRATION
AU CCEUR DE L'EXPERIENCE.»

«DEPUIS QUE J'Al 15 ANS, J'Al PASSE
TOUT CE TEMPS A APPRENDRE.

Le 1947 est la racluction de ces

30 années de wavail, ] ai voulu
MONLer ¢e que je suis veaiment et le
transmettre aux gens» raconte le chef,
Tei, son terrain d'expérimentations
estinfini: ce chel” tant inspiré a lait,
par exemple, mirir des carrés de

veau dans des barriques de Chéteau
d"Yquems: la glace plombicre est
turbinée 4l main dehors. a Maide
d'une ancienne machine a glace,
implicquant que. toutes les heures au
cours du service, un cuisinier sorte
pour s'en charger, Quant a la trulle,
elle est présentée aux clients encore
entourée de sa propre werre pour éviter
quelle ne saltére, « s peuvent ainsi
hlll“l'l' cete ferre l)“l“' f_fl"l“."l'(‘i' (A8
plaisir supplémentaire » s’enthousiasme
le chef.

On sent que cet avant-gardiste de la
gastronomic a trouveé un ¢lan eréaf
totalenent inddit au cocur des cuisines
e Uhotel Cheval Blane. Comme s
tout son savoir-faive, acquis an fil

de son fabuleux parcours, prenait
encore plus de sens en altitude, el

a 1850 mewres d'altude, avee les
contraintes imposées par une haute
cuisine de montagne. Des contrintes
de salsomnalité et dapprovisionnement
de certains produits dans un restaurant
unicuement ouvert un tiers de année.
Dans Passiette. ¢’est le coup de foudre.

Que ce soit avee cet envettant hrochet

cuit dans un os 4 moelle et arrosé d’une
huile de poivre. Ou ce bouillon animal

servi avee un toast de |)ig{'on en tartare,
dont les notes sont relevées par le lard.

la seiche et le céleri-rave... Audacicux,

maitrisé, spectaculaire. Rencontre avee

Yannick Alléno. quelques jours a peine

apres son nouveau sacre par le Guide

Michelnn.

Parlez-nous du 1947...

Nous avons décroché deux macarons
Michelin en 2008. A I'époque, le
restaurant servait 80 couverts. Peu

de temps aprés, j'ai eu une lorte
intuition. .. 'mtuition de ce qu'il
fallait entreprencre. Tout est part
d'une conversation avee Bernard
Arnault (NDLR : P-DG de LVMH

et propriétaire des hétels Cheval
Blane) au cours de laquelle je lui ai
raconté mon réve de cuisine: je lui

ai notamment parlé de mon envie

de eréer des sauces modernes. [ me
répond alors que ce restaurant, nous
allions Fouvrir ici dés la smson swvante,
Il a towjours cu cette vision avant-
gardiste... Au printemps. il donnail
son feu vert pour démarrer les travaux
d'agrandissement ¢t en décembre 2009,
le nouvean 1947 ouvrait ses portes.

Le chantier était inmmense car nous
avions besoin d'espace. Le chalet

a ¢1¢ étendu de 430 m? pour servir
aujourd’hui 22 couverts. Ce lieu est
unigue au monde. .,



CE CONCEPT DE
GASTRONOMIE DE
MONTAGNEA ETE AINS
POUSSE A LEXTREME,

N CREANT UNE CUISINE
PARCELLAIRE QUI EMMENE
[ES CLIENTS DU COLLINEEN
VERS LAMONTAGNE,

E SUBALPIN ET MEME LALPIN.



Comment I'espace du restaurant

a-t-il été concu?

Tout ¢t i faive s il fallait dessiner le
vestaurant et amcenager lespace. Mon
souhait premier étit de gommer les
frontieres entre la cuisine et la salle

et dinstaller un fover moderne, qui

a pris la forme dhune bulle centrale
réalisée en corian. Le few a toujours
cu une importance capitale, si nous le
perdons, nous ne sommes plus ricn,

Je voulais le svmboliser par un cercle
de lumicre de fen. Ce loyer est, pour
moi. un point de convergence, toute
Fenergie du vestanrant part de la, les
gens passent lorecment devant, qu'il
shgisse des serveurs, des cuisiniers
et méme des clients. Avee Syhille

de Margerie, avchiteete d'intéricur

et décoratrice. nous avons apporte
beaueoup de soin @ chiaque deail, 11

nous ¢tait, par exemple. important
intimiteé en installint des

i‘l' CTEeT LK
coupoles en poreelaine pour que les
chi

Panwre, La lumiere du coin sommelleric

nts ne sentendent pas d'une table i
A aussi ¢é ctudice pour que la able

e décantage hénchcie d'un certain
celairage qui vient réveler les bouteilles.
IXans ce restaurant, méme le mur

IOST PAs 1L NOWS TOUS SOMnes

appropric les lieux dilléremment.

L'accueil est aussi différent d'ailleurs?

Oui. nous proposons a nos clients de
prendre Faperitl dans notre [over, la
bulle centrale, debout avee Féquipe.
Nous leur faisons ainsi goteer, d'entrée
cle jeu. les Extractions” avee une volonté
forte de notre part de les emmener dans
cht i 1947
et dle leur explicquer notre dénsvche.

notre histoire clés {|lI.i[



Avant d'arriver dans le restaurant,

les clients traversent un long coulair.
Pourquoi un tel choix?

Nowre mtention éait de eréer un sas
de decompression. Ce grand couloir
[eutrd, qui vous emmeéne vers le [over,
est 1 pour contraster avee le reste de
I'hatel. de la station, de Feflervescence
crvironnante.

Comment avez-vous construit la carte

de ce restaurant?

Au départ. nous proposions un menu
unicque. |'¢lals convaineu que cette
solution ¢tait la meilleure, en étant
strement inspiré par ce qui était
pratique dans le nore de I'Furope. Mais
fimalement. ne pas donner le choix aux
clicnts était une ervewr londamentale.
Jai acuvree dilltremment en remettant
le plat principal au centre du menu.
Clette déemarche s'est accompagnée
d'une véritable prise de conscience:

jo devais travailler encare davantage,
La cuisine n'est pas quelque chose
d'instinenl il fau que chaque plat
Iserit sur une carte soit parfaitement
construit. cisele, pour ensuite prrmettre
aux clictus de ressentir des ¢motions,

Parlez-nous de cette idée d'avoir élaboré

un menu autour d'une ligne d'altitude?

Cette année. nous avons effectivement
wavaille sur des cuisines dialtwcles
différentes, Ce concept de gastronomie
e montagne a éé ainsi poussé i
I'extréme. en créant une cuisine
parcellaire qui emméene les clients du
collinéen ot sont cuisings les procuits
«el'en bas» comme les corevisses ou les

légumes de plaine - vers la montagne,

le subalpin et méme Palpin. L'équation
est intéressante : plus nous montons

en altitude, moins il v a d'ingrédients
disponibles. La cote de beeul proposce,
au niveau alpin, est ainsi préparée

au feu de bois, les pommes de terre
qui I'accompagnent sont cuites en
crotwe davgtle, Passietie est poudrée
de charbon: a cente altitude élevée,

on retrouve une certaine animalite
primitive,

La piéce de beeuf est aussi accompagnée

d'une salade des glaciers, de quoi s'agit-il?

La salade est pulvérisée a 'azote
liqquicle. I1 s"agit d'un elin davil &

aul Pairet. chefl de I'Ulura-Violet

a Shangai, chez qui je me souviens
d'avolr gotué une salade réalisée a froid
un peu dans cet esprit.

Parlez-nous de la soupe aux cailloux,

un plat phare de cette saison...

Avee e plat, nous allons vers une
certaine tribalité, Elle s"mspire dune
soupe traditionnelle payvsanne:
autrelois. pendant que les hommes
allaient aux champs, cette soupe

¢tait mise A cuive avee les leeumes
entiers ¢t une pierre par-dessus.
L'¢hullition [aisait bouger a pierre
ui venait ceraser les légumes au
cours de la cuisson. Au 1947, nous la
reinterprétons et la servons avece un
caillou recouvert de lard mixe et d’une
chapelure réalisée avec les légumes de
cuisson séchés et mixés: nous invitons
le elient a le lécher: 1 serait impossible
de proposer une telle expérience

a Paris,

Qu'est-ce que le fil rouge?

Nous proposons aux clients une
expérience de dégustation totalement
incdite pour servir les desserts au 1947
que nous appelons le fil rouge sueré:

en suivant un fil rouge brodé sur

une nappe spécialement erédée pour
Foccasion, nous les prenons par la main
pour les [aire avancer sur un chemin de
gourmandise et que leur plaisir ne cesse
de croitre,

On sent qLie le 1947 est une réelle source
d'inspiration pour vous...

Absolument. Liidée de faire évoluer
la cuisine [rangaise en lui appliquant
les réflexes d'une renaissance a germd
a Courchevel. Les prenuiers tests
d'Extractions” . de ervoconcentrations
ont ¢té menes icl. Le lieu est ellement
inspirant, je I'ai congu comme un
véritable laboratoire de recherches. Ei
puis. il v a une énergie si forte que je
navais pas envie de cuisiner ka méme
chose qua Paris. ..

Comment bien appréhender la cuisine

de montagne?

Il est impossible d'arviver a un
restaurant de ce niveau-la sans
conuencer pill' ('(ll“]}l‘{'ndl'l' S01
environnement. [ ai dit mimprégner
des poissons de lac, des produits de
montagne, rencontrer les fournisseurs,
travailler ce terroir qui ¢ait nouveau
pour moi. Cette cuisine de montagne
me plait particulierement, les godits v
sont plus puissants.
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RENCONTRE AVEC GERARD BARBIN, CHEF EXECUTIF DU 1947

Pouvez-vous nous présenter Gérard Barbin,
votre chef exécutif?

Nous nous sommes rencontres a
Dubai. J ai tout de suite remarque
quiil était animé d'une volonté de bien
faire son travail. Je Pai done mis & la
téte du STAY i 'howel One & Only
dont je gere la restauration, histoire de
parfaire sa formation. Une [ois pré,

il est venu au Alléno Paris  Pavillon
Ledoyen, puis a pris la e du 1947,

Je suis intimement convaineu que

pour faire régner Fexcellence, il ne

faut jamais prendre des chemins dle
traverse et lui ne les prend jamais... [Ta
aussi pris conscience que le nombre de
détails ajoutés les uns aux auwes font le
sucers dlune assiete. Clest vraiment un
cuisinier extraordinaire. d'une rigueur
absolue, un vrai Savovard qui plus est:
les wraditions ot produits de montagne
font ¢eho en ...

Vous officiez notamment a Paris, d Marrakech,
a Courchevel, qu'est-ce que chacun de ces lieux
vous apporte?

Cies trois adresses sont exurémement
mspirantes pour moi. Paris est

mtéressante pour sa tencdance

ultrarapide. nous ¢voluons dans un

Vous venez de Savoie?
Effectivement, je suis savoyard d'origine, ce qui me permet de posséder une bonne base
de données sur les produits, les coutumes du pays. Comme, la soupe aux cailloux que
ma grand-mére préparait en allant aux champs. Un véritable souvenir d'enfance. J'ai
appris a la cuisiner lorsque j'étais apprenti, il y a 17 ans, au Hameau Albert 1 (Chamanix).

Pouvez-vous nous dire quelques mots sur Yannick Alléno?
Nous travaillons ensemble depuis plus de 5 ans avec Yannick Alléno. Il est un chef trés
présent en cuisine, qui met vraiment la main a la pate et a su rester humble. Iy a un
acte de transmission énorme de sa part, c'est tellement enrichissant d'apprendre a

ses cotés. |l 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 créer une carte!

Que représente cette troisiéme éroile?
Je suis arrivé au 1947 en 2015, Depuis, nous n'avons eu de cesse de travailler toujours plus
pour décrocher la 3 étoile. Pour moi, c'est un réve de gosse. J'étais venu pour ¢a, je n'ai
rien laché depuis z ans. J'ai l'impression d'avoir construit ma carriére depuis 17 ans pour
vivre une telle expérience.

environnement s concurventicl

r.1ui pousse & avancer, ¢lre criéatil], se
remettre en question. An Maroe. jlai
compris 'importance du conservatit,
(Pest en goltant des raves séehées

par des Berbéres que le god du
Maroe mest elairement apparu.
Aujourd’hui. en étant dans le tout-
consommiable o la facilité est e

mise. nous avans tendance a oublier

b conservanill qui est pourtant un

pan entier de Phumanite, Au Maroe,

il faut apprendre a conserver ce qui

est praoduit pendant 6 mois pour tenir
les 6 mots suivants ot le soledl écrase
tout et ou plus vien n'est disponible.
Al montagne, nous rencontrons les
meémes mécanisimes: a nous de récoler,
conserver [ermenter Fété pour tenir
hiver. Quant a Cowrchevel, il s"agit
d'un endroit de paix ot J"ai pu ercer les
sauces modernes, le pilier fondatear de
la cuisine maoderne.

Pourquoi vous étes-vous tant intéressé
aux sauces?

Yaree qu'clles sont, a mon sens, FADN
de notre gastronomice. Les grands chels,
tels que Frangois-Pierre de La Varenne,
Auguste Escotlier ou plus récemment

Alain Chapel ont tous agi sur les
sauces. Elles sont la base, le liant entre
les aliments, il est impossible de s'en
passer. 80 % de Pintérét d’une assiette
vient de sa sauce. Pour mot, les sauces
sont le verbe de la cuisine frangaise,
Je ne dis pas quil s"agit de la seule
solution pour faire ¢voluer la cuisine
[rangaise, mais ¢est ma solution. Et
je suis ravi de voir que de nombreus
chefs ont compris limportance de la
siuee... Nous somimes enfin sortis du
pointillisme, du jus tranché d'huile
d'olive que jai aussi réalisé par le passé,

Comment vous est venue cette idée

de faire évoluer les sauces?

Quand je suis part du Meurice, jai
commencé a faire le tour du monde,

Je pensais que je trouverais Ulinspiration
en vovageant. Mais plus je vovageais,
plus je me confrontais au fait que la
solution viendrait de la France a wavers
les sauces et non de Uéranger.

Et justement comment vous y étes-vous pris?
Nous avons créé une rupture depuis

e principe saucier de PAntiquité,
Avant. une sauce se résumait a une
accumulation d'aliments qui cuisaient



en meme temps dans e casserole avee
e T manniere erasse, soit une réduction
par le chaue. Sans aucun conurdle de
cequion v lasait cuive. Désornais, jai
pris le parti de cuire chague ¢lément
individuellement asa juste wmpérature
sans adjonetion de gras pour obienir
une cuisson parkaite, puis dopérer une
réduction par le froid — puisque le feu
estelestructeur L osol de réaliser une
Fxaraction', 11 sullin ensuite dassembler
les diflérentes Extractions” pour véaliser
L saee desivce qui [era ressortir la

quintessenee de son gorit,

Quel regard portez-vous sur

la gastronome francaise?

\ IO SCIS, NOUS SVONS IFVerse rois
erands momvenents: la nouvelle

cuisine des anndées 70, L cuisine

dBiteurn ) mbole des anndes 90 e
desormais la cuisine moderne (el
encace) axce notamment autour de
ce ravail sur es sauees,

Que représentent ces trots nouvelles étoiles
que vous venez d'obtenir?

Bien quil sTagisse de notre objectil’
premier il et wes compliqué de les
déervocher B=haut Le 1997 est ouvert
I mois et demi par an seulement, ce qui
nous demande d'ée encore plus ints
CAr IOUS Savons tous que les attenies
et les t'xig(‘lll't‘s cles iilﬁi)l'!'l(‘\ll‘.\ clu
Cenicde Michelin sont s hautes, Depuis
Fouverture, nowe ambition ¢rait que
ce restaurant devienne le svimbaole de
la cuisine de montagne, meéme si jo

ne suis pas e seul a Favoir fai Mare
Vevrat a, par exemple, ouvert la porte
de la haute cuisine de montagne, jo
veux dailleurs ui vendre honmage ear
il étd le premier ay eroive dans les
anndes 90, Aujourd hui. nous sommes
tous extrémement heureus diavoir
obtenu ces trois Coiles, Te frait d un
travail assidu. .. Nous ivons encore plein
d'envies, de nouvelles pistes i explorver
au niveau des sauces, de la lermentation,
clu terroir des Extactions”, de la
conservation et de la déshyelratation

cles Truits et legumes récoltés pendan
I'étd pour les servir en hiver: Nous n'en
sommes quau début pour rechercher
cles gotits uniques, purs, concentrés. ., @



