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LOIRE REUSSITE

Arnaud Zannier et Julien Burlat : du Gier au sommet du luxe

Les deux sont nés en 1973 a Saint-
Chamond. Amis d'enfance a Saint-
Paul-en-Jarez, le fils du fondateur
du groupe Zannier et le fils d"arti-
sans ont gravi les échelons chacun
de leur cdté, avant de se retrouver
sur la route vers les sommets de
I'hétellerie et de |a gastronomie.

Fhistoire a commencé dans le Gier,
sur les bancs de 'école de Saint-
Paul-en-Jarez. « Mon amitié avec Ar-
naud, c'est une belle histoire. On se
connait depuisqu'ona 12-13ans », ra-
conte Julien Burlat. « 'habitaisa

(11
On a les mémes

gofits, on se complete
trés bien professionnel-
lement ”

Julien Buriat

500 m de chez Julien. Je I'ai rencontré
par l'intermédiaire de ma sceur ainée
», se souvient Arnaud Zannier. « Je
n'étais pas trés scolaire, ce n'était pas
trop mon truc. Je suis quelqu'un d'as-
sez passionné, fai besoin d'avoir des
objectifs, 'école ¢’était un peu abstrait,
je m'en désintéressais », précise Ar-
naud, parti au college 2 La Grand-
Croix, puis au collége Sainte-Marie, 2
Saint-Chamond et Chazournes, en
Haute-Loire. Avant de finalement &tre
envoyé eninternat en Suisse a 16ans.

Iis continuent de se fréquenter quand
Julien fait ses premiers pas profession-
nels. « J'ai passé un bac pro cuisine. Je
suis issu d'une famille de bouchers.
Depuis tout gamin, je voulais faire de
la cuisine. J'ai fait le lycée hitelier du
Renouveau 2 Seint-Etienne. Mon ob-
jectif &ait de travailler chez Pierre Ga-

gnaire. » [ly parvient. Toutesles vacan-
ces, les week-ends, il travaille dans le
trois-€toiles du maitre qui le prend
sous son aile. Il a ensuite enchainé
lesbelles maisons : le Crillon, Ducasse,
FAmbroisie de Bernard Pacaud.

Le hasard, ou le destin, a fait se retrou
ver les deux copains. « A 20 ans, Ar-
naud a fait une Rte. Il a ramené des
copains et des copines et je suis tombé
amoureux de'une d'dles, une Belge »
Sophie Verbeke partage depuis sa vie
Professionnelie aussi. Le couple s'ins-
talle en Belgique. Julien cuvre un res-
taurant & Anvers, le Ddme en 2003,
gagne vite une &oile. Ouvre le Dome
sur Merun peu plustard.

Arnaud &ait déi en Belgique. Avecsa
femme, Julie Vanderndriessche. La
meilleure amie de Sophie. Amaud est
alors dans la chaussure de luxe (lire
par ailleurs). « Quand il a ouvert son
premier hotel & Megdve, il m'a assez
naturellement demandé de l'aider. On
ales mémes godits, les mémes sensibili-
tés, on se complte trds bien profes-
sionnellement », justifie Julien. « On
est sur la méme longueur d'ondes. On
vivait 3 la campagne, on faisait notre
saucisson. Tous les ans, on tuait le co-
chon. On a des valeurs familiales »
ajoute Amaud.

Ce demier, passé par Paris et Londres,
se lance donc dans I'hdtellerie. La fa-
mille Zanniery achéte notamment La
Ferme de mon pére, le restaurant de
Marc Veyrat En 2011, le Chalet Zan-
niermarquele début del'aventure pro-
fessionnelle commune. Avec, bien sr,
Julien aux fourneaux. Puis Zannier
Hotels ouvre au Cambodge, en Belgh-
que... LUentreprise gagne du terrain.
Julien parcourt maintenant le monde
pour le groupe hitelier. « Mon role,
c'est de développer la cuisine, de faire
les cartes, de recruter les chefs... Je
passe partout régulitrement. Je con-

= Julien Burlat et Amaud Zanni

trole.»
Mass il n'oublic passes onigines dans le
Gier. « J'y retourne quelques fois par
an. J'ai de la famille sur place, & Geni-
lac, 2 Lorette _ Je garde de trés bons
souvenirs. Je revois toujours des co-
pains. Pourmoi, Cesttris important. »
Au point de revenir pour de bon ?
« J'adorerais avoir une petite ferme
auxportesdu Pilat Onnesait jamais. »
Fabien Hisbacg

« J'ai eu I'idée de I'hdtellerie avec un luxe alternatif »

« Quand onhabite unvillage et quele pere réussit ou gagne
pas mal d’argent, on est un peu isolé. \rhlsgznemapns

de rencontrer

empéché quelques copains, dont

Quand Amaud Zannier était enfant a Saint-Paulen-Jarez,
le groupe fondé par son pire, Roger, en 1962, n'éait pas
alors le géant international du prét & porter d'aujourdhui.
Mais au tournant des années 1970 et 1980, il éait d&a
puissant, notamment grice i lamarque Z. Amaud a finale-
Suisse, comme le reste de la
famille. « Au début, je revenais voir mes grands-parents,
muais ils sont décédés ». Ses retours sur ses terres dorigine

ment quitté le Gier pour la

se fontdonc rares.
Roger Zannier a bien sir

a son fils de faire son
chemin ausein del'entreprise familiale Mais Amaud avait

autre chose en téte. « ['avais besoin de me trouver. Tout le

monde réve de grandir dans une famille aisée, mais je vou-
lais créer mon affaire. ['ai beigné dans la mode. Mon pére
m'a envoyé & Londres pendant cing ans pour travailler au
développement de la marque Kickers. La mode, c'éait na-
turel pour moi. Mais j'étais plus attiré par la chaussure. J'ai
toujours économisé pour m'acheter de belles chaussures.
Jai créé cette petite marque, NDC, qui a trds vite &€ un

succts. On les a retrouvées dans les plus belles boutiques
du monde », raconte Amaud Zannicr. Son pére a ensuite
essayé de le convaincre de rester dans le groupe. « Mais
pour lui, cetie entreprise qu'il avait créée, c'@ait quelque
chose de trés personned et je ne voyais pas ce que i pouvais
apporter. [l m'a demand€ ce que je voulais faire. J'ai eu
I'dée de 'hdtellerie avec un huxe alternatif. »

iés dars pl

s projets d’hdtellerie haut de gamme. Prot Geekandfoodfr

Julien Burlat : un chef trés en vue et curieux de tout

u Quelle culsine ?

« Ma cuisine, c'est dabord les pro-
duits. Ca parait évident dedire ga,
tout le monde le dit, mais c'est mon
éducation de boucher. 'adore cher-
cher les fournisseurs, j'ai des pé
cheursdulac Léman, des@eveursde
cochonsbasques. Ma cuisine, c'est
des produitset lasimplicité. llyapeu
de chose dans'assiette. C'estune
cuisine tris personnelle. Aprés. ilya
des choses qui deviennent 2 la mode,
mais je ne le recherche pas. Mon
pété en crodte, je le fais depuis tris
kmunpsdma.um:rnnlctslala

-lh:houlrhuux
gastronomiques

« Je suis toujours en contact avec
Pierre Gagnaire. J'ai eu comme
stagiaire Jacques Marcon, le filsde
Régs, i 'Ambroisie, i Paris. Je con
nmbmmC&a:me]n
un gros réseau intermnational ['aime
beaucoup les jeunes chefs. Jeme
nourrisdesautres. Je ne suis pas
fermé, je veux comprendre. Mais pas
forcément pour reproduire. » No
tons également que Julien Buriat
s'@ait associé 3 un autre Stéphanois,

Juben Bobichon (passé parles cuis-
nesdAlain Passard 3 UArpége) au
Déme et 2u Dime sur mer, 3 Anvers.
u Troisgros, meilieur chef

du monde ?

« Levote pourle medlleur chef cest
débile. On peut dire son chef ouson
restaurant préiéré entucliement,
mass pas qu'll est le meilieur Jaicu
.nrcuik\lﬁdmdldmpn:s
dobtenir ka dewodme, mais J'ai
arrété cette course il ya un moment.
Le Michedina encore beaucoup de
pouvoir, mais il faut avant tout bien
cuisiner pour soi. Miche] Troisgros
est quelqu'un de trés humain J'ai
trouvé son parni de déménagerd
Ouches génial Cé&ait tréscoura-
geux. J'ai beaucoupde respect. Clest
Quelqu'un qui a une vraie vision. »
u Des consells

« Cest dificile de choisir, maisje
conseille ke restaurant Aux Terrasses
(Tourmnus, Sadne-ct-Loire) de Jean-
Michel Carrette [l ya aussile Pale
gnié, 2 Corengon-en Vercors (Isére),
de Guillaume Monjuré. » Onginaire
de Saint Pxulen Jarez Jubenazuss
bien siirsuvi l'envol llyaunan de
LEdosion.

A Mégave, en Belgique et au Cambodge

« Alafindesannées 1990, le luxe &ait
trés ostentatoire. De par mon éduca-
tion, j'étais plus dans I'émotionnel.

Je voulais créer une expérience pour
le client et ¢'éait assez précurseur.
Aujourd’hui, beaucoup se réclament
del'authenticité. Nous, on I'a fait dés
Megve il y a sept ans, avec un vrai
chalet, du bois, de la pierre, des gros-
ses couvertures. » Arnaud Zanmer a
trouvé dans 'hdtellerie un moyen
d'exprimer ses réves et sestalents.

« L'hotellerie permet de travailler
dans différents domaines, l'architec
ture, la partie culinaire, il y a 'aspect
humain, recevoir des gens, leur faire
vivre quelque chose. Tris jeune, jai
découvert le monde, j'ai beaucoup
voyagé, je suis allé dans beaucoup
d'hdtels, de restaurants. Je ne trouvais
pas ces valeurs. [l y avait un cdté trop
mode. Moi, j'ai toujours essayé de
créer de vrais petits nids, des choses
intemporelles », souligne Arnaud.

Des projets en Namibie

et aux Baléares

Des cocons, pour le moment, il en a
créé trois. Le Chalet de Megeve en
2011, un resort & Phum Baitang, au
Cambodge en 2015 et le 1898 The
Post 2 Gand, en Belgique, en septem-
bre. Trois lieux qui n'ont rien & voir
entre eux au premier regard. Mais qui

=Le luxe discret est la marque de fabrique des hitels Zannier.
Ici, le 1898 The Post, & Gand, en Belgique. Mot ZANNIER HOTELS

ont séduit jusqud 'actrice Angelina
Jolie, qui avait déclaré que c'éait un
de ses hitels préférés dans le monde.
Elle était ensuite revenue durant trois
mois, occupant quinze chambres
avec son entourage A I'occasion d'un
tournage.

Mais l'aventure ne fait que commen-
cer. « On a plusieurs lieux dans les
tuyaux. On a des super-retours sur
Gand et ¢ca marche financidrement.
Alors, on investit dans d"autres pro-
jets. En juin, onva ouvriren Namibie
un lodge haut de gamme, puis un
deuxidme en aodt », détaille Julien
Burlat. Il devrait y en avoir un troisid-

me plus tard. « Je nmpaadcsmug
de développement. Je veux ¢
quelque chose dunique i chaque fois.
La Namibie, je I'ai découverte il y a
deux ans grice 2 une cliente VIP.
C'est un pays extraordinaire », préci-
se Armaud

Pourvoir plus grand encore, il faudra
attendre 2019. Au Vietnam.
110 chambres, trois restaurants, 1 km
dr:plagr:pri\tc « un petit paradis ».

« [ly aaussi un projetd Minorgue aux
Baléares, on 2 racheté des territoires
du comte de Minorque, mais ¢a
prend plus de temps. Ce sont des des-
tinations qui n'ont rien & voir. Une pe-

[
Aujourd’hui, quand
je crée un nouvel
otel, y'essaie de mettre
des €éléments qui font
appel 2 mes souvenirs
avec mes gran
nts dans le Gier :
e plancher qui craque,

(f)ort&s qcafgnnccnt,

Amaud Zannier

ge blanche i chague fois, mais avec
un fil rouge », répéte Amaud. En pa-
rallRle, il y a Famour du produit « A
Minorgue, il y 2 beaucoup d'éevage
On aimerait reprendre en main une
itation et créer une kgne de pro-
dusts, de la charcuterie, du fromage,
de I'huile dolive, du miel On lance
I'étude. Ce serait distribué dans nos
hoitels mais pas sculement. Il yen
aurait dans des épiceries fines ou
ailleurs », annonce aussi Amaud.
Pasde plan pasde Emites Uentrepri-
se Zannier se laisse guider par lesop-
portunités. Unlmuniqxddhﬁ‘



