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DANS LES COULISSES DE LALEXANDRA PALACE

« Faire vivre une expérience »
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IR [ udovic Dumont. Son nom ne vous est pas inconnu,%Le grand
gagnant de MasterChef, édition 2012, s'empare de la cuisine du Petit-Chéne.
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Camille FERRONNIERE
redac.parthenqy@courrier-ouest.com
jour Ludovic Dumont, les planétes
se sont alignées au bon moment.
«Javais quitté mon précédent emploi
et puis comme ¢a, sur Internet, jai vu
le chateau, les travawx, lannonce de
laréouverture. » Par courriel, il s'est
adresse dmrclement au nu].ha.rdm.re
Zaya Younan, ié
du chiteau. « Jai enan cv,  avec

belle ple

de ce que je fais. Il ma répandu dans
les cing minutes. »

Le Toulousain assure quentre lui
et le grand patron, « ga a marché au
feeling. Nous ne nous sommes jamais
rencontrés, mais jai l'impression que
cest un monsieur qui marche a l'intui-
tion. Lui et moi avons ¢a en commun.
Je pense qu'il apprécie les gens pas-
sionnés et cest mon cas. »

De formation, Ludovic Dumont est
ingénieur en électrotechnique. Il y
a sept ans, il a tout plaqué pour se
consacrer a sa passion, la cuisine.
« Depuis tout petit, jaime manger. Et
dans ma famille, tout le monde cui-
sine. Ma grand-mére était une grande
cuisiniére. Elle ma appris plein de
choses. » A I'épogque, comme il dit,
le métier n'était pas aussi en vogue

qu'aujourd'hui. Son pére I'a done
poussé & suivre une autre voie. Mais
quand Ludovic Dumont a décidé de
se réorienter vers la cuisine, il n'a
pas fait les choses a moitié. Inscrit
au concours MasterChef, diffusé
sur TF1, il a méme remporté 'édi-
tion 2012.

‘ ‘ Larégularité,

la qualité du produit
et 'assaisonnement »
LUDOVIC DUMONT. Chef cuisinier
de 'Alexandra palace

ATAlexandra palace, ils sont quatre
derriére les fourneaux. Pour vingt-
cing couverts en salle et autant en
terrasse. Aucun type de cuisine n'a
été imposé au chef. « Le seul truc
quon miad dé, clest d h
étoile au Michelin. » U
que Ludovic compte bien relever, et
au pas de course. « [l n'y a pas de se-
cret, l[étoile au Michelin se joue sur
larégularité, la qualité du produit ef
lassaisonnement des plats. » Trois
ingrédients qui, précisément, lui
tiennent & cceur. Ce matin-1a, juste-
ment, Ludovic discute avec un pro-
ducteur local de fruits et légumes.
« Avec leuphorie de louverture, tout

Diner en cuisine, cest possible

Ludovic Dumont a créé, a 'Alexan-
dra palace, une « table du chef ». A
deux, on peut diner dans la cuisine,
face au chef. « On dresse une table et
toute la soirée, jenvoie des plats, pour
que les clients goditent. Il peut y avoir
quinze plats, en petites quantités. Cest

pt inédit,
mplncepourmonlrcr adcspamn-

ne voit pas. » Une expérience diffé-
rente dela salle, ou le chef et sa bri-
gade samusent 4 faire le show.

Ludovic, ici entouré de Nicolas et Guillaume, a été nommé, & 42 ans, chef de 'Alexandra palace. Objectif : décrocher une étoile au Michelin

le monde vient un peu se manifester,
cest normal. Je dis toyjours que si au
départ on se sert la main,  la fin on
se fait la bise. Pour moi, cest trés im-
portant de travailler en direct avec
les producteurs locaux. »

Pas question, pour Ludovic Dumont
et son équipe de faire les courses. « Je

travaille ce que les producteurs me -

proposent, ce qu'ils ont de meilleur

a l'instant T. » Et quand le produit

arrive, le chef dessine, réfléchit, ima-
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veurs. Avec le foie gras, par exemple,
« je travaille sur une déclinaison en
quatre plats. Une terrine de foie gras
avec une pate de citron rétie, avec une
tuile de brioche, une créme brillée au
Joie gras avec un confit dananas, un
macaron glacé au foie gras. Ca fait
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et on met le produit en valeur. 5
Maisattention, le mot gastronomie, il
ytient, « caveut dire sublimer un pro-
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duit. Ce nest pas que homard, caviar
et truffe. La gastronomie, cest aussi
ceuf, champignon, poulpe et camem-
bert. Le tout, cest demmener le pro-
duit vers lexcellence. » Un restau-
rant haut de gamme, oui, mais avec
un esprit convivial. « Par exemple,
pour moi, cest trés important de sor-
tir dema cuisine, de discuter avec les
clients, de recueillir leurs impressions
et découter leurs remargues. »

Pas de grande carte a 'Alexandra
palace, mais faire moins, c'est aussi
faire mieux. Et cté équipement, «on
est au top de la teghnologie. Cest du
male’rieldecompﬂom’ je nai jamais
eu¢a. » Pour le chef, grand amateur
des associations térre et mer, « cest
une trés belle aventure qui démarre.
Mon métier, cenmlpasdzmmls
gens, cest de leur faire vivre une ex-

Ppérience. Ici, lechmquement. onpeut
tout faire.» 3
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Des menus surprises -

La carte est créative et avec Ludovic
Dumont, rien n'est fixe. « Quand les
clients s'installent, on leur demande
simplement s'ils ont des allergies ou
s'ily a des choses qu'ils n‘aiment
vraiment pas. » C'est tout. lls ne
sauront pas ce qu'ils vont manger
avant que I'assiette ne leur soit
servie. L'occasion de découvrir de
nouvelles saveurs ou d'apprécier
quelque chose que I'on aurait ey
tendance 3 éviter. En général, le chef

X,

et son équipe préparent, pour
chaque séfvice, fois entréés, trois
plats et trois desserts. La logique de
Liidovic est simplé : « Quand vous
allez manger chez des amis, on ne
vous annonce pas le menu. Personne
ne dit rien etVous passez une bonne
soirée malgre tout. C'est 'esprit que
je veux inSuffler ici. Vous venez
manger, certes,  Alexandra palace,
mais aussi chez Ludo. »
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