Pour la premiere fois, Yannick Alléno signe une blche
de Noél, création gourmande et sculpturale qui inaugure
une nouvelle tradition au Pavillon Ledoyen, la Maison,
indépendante, la plus étoilée au monde.



Pour cette premiere création, le Chef Alléno

et son Chef Patissier, Valentin Mille, rendent
hommage au bois, matériau emblématique des
fétes. Inspirée du Yakisugi, technique japonaise de
bois brulé, cette blche se pare d’'un noir profond
et une esthétique singuliére. Véritable sculpture
gourmande, elle célébre la nature, le Japon et 'art,
trois sources d’inspiration chéres au Chef Alléno.

Sous sa parure en bois sculpté, la blche révele un jeu de textures et de saveurs d’'une
grande finesse : un chocolat subtilement fumé, 'onctuosité d’'une ganache mousseuse
au beurre noisette qui enveloppe ses deux biscuits, le croustillant du sobacha et la
douceur de la confiture de lait au café.

Cette création accompagne la fin d’'une année 2025
exceptionnelle, marquée par la créativité du Chef et sa
reconnaissance au plus haut niveau de la gastronomie.




A propos de Yannick Alléno et de son Groupe

Yannick Alléno est le chef le plus étoilé au monde. En 2008, il fonde
le groupe qui porte son nom, pour faire rayonner sa vision a travers 21
établissements auréolés de 17 étoiles Michelin. Il a posé les bases d’'une
identité culinaire singuliere : la Cuisine Moderne. S’inspirant d’Auguste
Escoffier, il redonne vie a lart des sauces, grace a des technigues
innovantes comme l'extraction, la fermentation ou la cryoconcentration,
pour sublimer chague ingrédient. En 2014, il reprend la concession du
Pavillon Ledoyen a Paris, ou il lance trois concepts de restaurants : Alléno
Paris, restaurant gastronomique trois étoiles, avec un service unigque de «
Conciergerie de Table », L’Abysse, comptoir a sushi deux étoiles, Pavyllon,
comptoir gastronomique une étoile. Pavyllon est également présent a
'international, notamment a Paris, Londres et Monte-Carlo. Aujourd’hui,
le Pavillon Ledoyen est I'établissement indépendant le plus étoilé au
monde. Le groupe Yannick Alléno défend une approche « quaternaire » :
valorisation des talents, réinvention des codes de la haute cuisine et
du service, et création d’expériences culinaires inoubliables.

Plus d’'informations :
www.vannick-alleno.com
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