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A L'HOTEL DE PARIS,
UN NOUVEAU CHAPITRE S’OUVRE
DANS LA GRANDE HISTOIRE DU RESTAURANT
LE LOUIS XV — ALAIN DUCASSE

EMMANUEL PILON DEVIENT CHEF DE CUISINE
&
MAXIME PASTOR DEVIENT CHEF SOMMELIER
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C’est une transition en douceur qui a lieu
dans le prestigieux établissement de Monte-
Carlo SBM : Alain Ducasse confie la direction
de la cuisine du restaurant Le Louis XV — Alain
Ducasse a Emmanuel Pilon et la direction de la
sommellerie a Maxime Pastor.

Depuis 1987, le restaurant d’Alain Ducasse
a I'Hotel de Paris écrit les plus belles pages de
I’histoire d’amour de la Principauté et de la gas-
tronomie. Dés sa création, Alain Ducasse a osé
proposer une cuisine du produit, de la légéreté
et de la fraicheur dont la Riviera est I'inspiratrice
prodigue. Bousculant les habitudes, il laisse une
large place au végétal dont il révele les saveurs.
Aujourd’hui, la scéne culinaire monégasque est
plus riche et vibrante que jamais. Dans cette ef-
fervescence, Le Louis XV — Alain Ducasse tient
son role de repére et de pionnier. La richesse
unique de ce terroir offre toute liberté au cuisi-
nier de le réinventer.
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EMMANUEL PILON

En confiant a Emmanuel Pilon la cuisine du
Louis XV, Alain Ducasse sait que cette belle histoire
va continuer a s’écrire. Aprés avoir fait ses classes a
Lyon avec deux chefs Meilleurs Ouvriers de France,
Christian Tétedoie et Davy Tissot, Emmanuel est en-
tré tres jeune dans la Maison Ducasse en 2009 au
Louis XV a Monaco avec Franck Cerutti et Dominique
Lory avant de rejoindre Paris ou il est resté huit ans
aupres de Romain Meder au restaurant Alain Du-
casse au Plaza Athénée. En tant que Chef adjoint il
participe ainsi a la grande aventure de la cuisine de
la naturalité. Il accompagne aussi Romain Meder et
Albert Adria au restaurant éphémére ADMO (Adria
Ducasse Meder aux Ombres).

MAXIME PASTOR

Nouvelle direction également pour la sommellerie avec Maxime
Pastor. Retour au pays pour ce monégasque : apres le Lycée hotelier de
Monaco, il fait sa spécialisation a Cagnes-sur-Mer. Ses premiers postes
se passent en Principauté, notamment a I’'H6tel Hermitage. Départ pour
Paris ensuite ou il rejoint le restaurant de Guy Savoy et en 2016, Maxime
devient sommelier au restaurant Alain Ducasse au Plaza Athénée. Fort
de toutes ces belles expériences, il prend aujourd’hui ses fonctions de
Chef sommelier du Louis XV — Alain Ducasse.

Emmanuel Pilon et Maxime Pastor rejoignent Claire Sonnet, direc-
trice de salle et Sandro Micheli, chef patissier. Lhistoire continue, plus
belle que jamais.
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DOMINIQUE LORY
DEVIENT LE NOUVEAU CHEF EXECUTIF
DE L'HOTEL DE PARIS

Dominique Lory fait un premier passage dans la
Maison Ducasse en 1998, au Spoon Food & Wine de la
rue de Marignan, a Paris. Aprés deux ans chez Pierre Ga-
gnaire, il revient dans le giron de la Maison Ducasse pour
aller au Spoon Byblos, a Saint-Tropez, puis au Louis XV, a
Monaco, ou il restera pendant quatre ans chef de partie
avec Franck Cerutti. En 2007, il devient Sous-chef puis
Chef adjoint au restaurant Alain Ducasse au Plaza Athé-
née, a Paris, avant de devenir Chef de cuisine en 2011
au Louis XV. C’est tout naturellement qu’il poursuit sa
carriére au sein de Monte-Carlo SBM en prenant au ler
aout 2022 la Direction des cuisines de |I'Hotel de Paris.

Noél Bajor, qui était le chef sommelier du restaurant
depuis 1996, poursuit sa carriere au sein de Monte-
Carlo SBM pour un nouveau projet qui sera annoncé
prochainement.

FRANCK CERUTTI

Franck Cerutti commence sa carriere en 1978 chez
Jacques Maximin au Chantecler, le restaurant de I'hotel
Negresco de Nice. Lorsqu’en 1981 Alain Ducasse prend la
direction de La Terrasse, le restaurant de I’hotel Juana de
Juan-les-Pins, Franck va y passer deux ans, commis puis
chef saucier. Apres un deuxiéme passage chez Maximin
puis un détour, en 1984, par I'Enoteca Pinchiorri de Flo-
rence ou il est second de cuisine, Alain Ducasse lui pro-
pose de le rejoindre en 1987 pour I'immense challenge
que constitue I'ouverture du Louis XV. Nouveau détour en
1990 le temps d’une aventure en solo, le Don Camillo a
Nice. Et retour en 1996 avec Alain Ducasse au Louis XV
ou il devient Chef de cuisine. Depuis 2007, il était Chef
exécutif de I’'HoOtel de Paris. A partir du l1er ao(t ne cher-
chez plus Franck a I'Hotel de Paris mais bien plut6t dans le
haut-pays nigois. Comptons sur lui pour continuer a créer
de magnifiques histoires de cuisine comme il a su le faire
depuis prés de trente ans. Ce n’est pas que I’huile d’olive
qui coule dans ses veines mais ¢a nous le savions bien.

MONTE-CARLO, LE 9 JUIN 2022 COMMUNIQUE DE PRESSE 4



© Joann Pai

LE LOUIS XV -
ALAIN DUCASSE A L'HOTEL DE PARIS

Place du Casino
MC 98000 Principauté de Monaco
T.+377 98 06 88 64
E-mail : adhp@sbm.mc
www.ducasse-paris.com

A PROPOS DU GROUPE
MONTE-CARLO SOCIETE DES BAINS DE MER

Monte-Carlo Société des Bains de Mer offre depuis
1863 un Art de Vivre inédit, un Resort unique au
monde avec 2 casinos dont le prestigieux Casino de
Monte-Carlo, 4 hétels (Hotel de Paris Monte-Carlo,
Hotel Hermitage Monte-Carlo, Monte-Carlo Beach,
Monte-Carlo Bay Hotel & Resort), les Thermes Marins
Monte-Carlo, 30 restaurants dont 4 réunissant 7
étoiles au Guide Michelin. Haut lieu de la vie nocturne,
le Groupe offre une formidable palette d’événements.
La métamorphose de I'Hotel de Paris Monte-Carlo,
la création de One Monte-Carlo (résidences de luxe,
shopping, restaurant, centre de conférence), et
la nouvelle Place du Casino contribuent a faire de
Monte-Carlo I'expérience la plus exclusive en Europe.

CHEF DE CUISINE : Emmanuel Pilon
CHEF PATISSIER : Sandro Micheli
DIRECTRICE DE SALLE : Claire Sonnet
CHEF SOMMELIER : Maxime Pastor

OUVERTURE

Déjeuner : samedi et dimanche, de 12h00 a 13h15

Diner : Du jeudi au lundi, de 19h30 a 21h15

Déjeuner Riviera : 190€ (hors boissons)

Les Jardins de Provence 250€

Pour les Gourmets 380€
Carte a partir de 200€ (hors boissons)

CONTACTS PRESSE

Le Louis XV — Alain Ducasse Monte-Carlo Société
Emmanuelle Perrier / des Bains de Mer
Agathe Canivet Sylvie Cristin
e.perrier@sbm.mc s.cristin@sbm.mc
a.canivet@sbm.mc T.+377 98 06 64 14

T.+377 98 06 88 57
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