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L’ATELIER 1515
21 ANS D’AVENTURES
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et son exigence de la perfection que Manu Laplace a créé 
et fait prospérer sa marque à travers le monde entier.

L’aventure
Arrière-petit-fils du créateur du fameux Douk-Douk et petit-
fils de celui qui l’a commercialisé et fait reconnaître dans le 
monde, Manu est né dans l’univers du couteau, mais pas 
seulement. Il a aussi grandi parmi les caisses de transport 
des Douk-Douk vers les pays d’Afrique. Les noms du Congo-
Brazzaville et autres l’ont fait rêver et ont nourri son désir 
de grands voyages, d’aventure et son amour pour les ma-
tériaux qui évoquent tout cela. C’est donc très jeune qu’il 
décide, pour assouvir son rêve de voyager vers ces contrées 
lointaines et de s’engager dans la Marine Nationale. 

Quelques années plus tard, en 1990, après avoir fait le tour 
du monde, il rentre à Thiers et se consacre à la coutellerie. 
Il veut renouer avec son histoire familiale et revenir à ce qui 
ne l’a jamais quitté : le couteau.

Descendre dans l’antre de l’Atelier 1515, c’est pénétrer 
dans l’univers fantastique de Manu Laplace, dans un conte 
fabuleux où chaque objet semble avoir sa propre vie et 
emmène le créateur, dès qu’il s’en saisit, vers une multi-
tude de petites histoires qu’il raconte à merveille.
Situé au cœur de Thiers, l’Atelier 1515 se divise en deux 
espaces intimement liés l’un à l’autre par leur fonction, 
ainsi que par leur atmosphère : le showroom, puis l’ate-
lier. Et je vous assure, dès que vous mettez un pied dans 
le showroom, vous êtes saisi par la particularité d’un lieu, 
d’un personnage, d’une vie. À travers la multitude d’objets 
soigneusement disposés, vous plongez dans vos souvenirs, 
votre intimité, à travers ceux d’un homme qui tient à les 
partager. Vous êtes happé dans un monde parallèle d’où 
vous n’avez pas envie de revenir. Vous comprenez aussi 
très vite que vous êtes chez un artiste qui accorde une 
énorme importance à la beauté, à la perfection, où tout 
semble se mélanger, mais où rien n’est laissé au hasard. 
C’est bien grâce à son âme d’artiste, son talent de conteur 

21 ans ! Comme le fils de Manu Laplace, le couteau 
1515 qu’il a créé pour célébrer sa naissance vient de 
passer le cap des 21 ans. « C’est le plus bel âge », dit-
on quand on les a dépassés depuis longtemps. Ce 
qui est sûr, c’est que le fondateur de l’Atelier 1515 a 
vécu une belle aventure qu’il a portée vaillamment. 
À travers l’exemple de son parcours, Manu Laplace 
s’adresse aux jeunes : « croyez en vous, ne lâchez rien, 
battez-vous pour défendre votre propre identité ».

Showroom immersif. Ici l’ambiance illustre la collection Africa.

Manu Laplace vous accueille dans son cabinet de curiosité. 
L’attente devient tellement agréable !
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Pendant presque dix ans, il apprend, travaille sur ses projets 
et dans différentes usines thiernoises : forges, traitements 
thermiques, etc. Il étudie le polissage, notamment chez un 
sous-traitant de la marque Christofle où il fallait faire du 
« poli-miroir ». « On pouvait passer trois, quatre heures sur 
une pelle à tarte pour obtenir le miroir, c’était fastidieux, 
mais en fait, c’était une bonne école ! Aujourd’hui, on a du 
mal à trouver de bons polisseurs, notamment pour nos cou-
teaux de table. » Dans les années 1991-92, il ouvre son pre-
mier atelier pour monter des laguioles pour plusieurs mai-
sons. Mais son besoin de créer le conduit à les personnaliser 
et à emmener ses clients dans ses histoires.

À la fin des années 1990, afin de se poser et de se lancer 
dans les affaires, il rachète, avec sa mère, 
la coutellerie François 1er, située dans le 
centre de Thiers, et reprend la fabrication 
de sabres à champagne qu’il customise et 
vend à de grands restaurants en France 
et à l’étranger. Mais les temps changent 
et en 2000, les sabres à champagne sont 
copiés en Asie et ne séduisent plus autant, perdent leur « su-
perbe ». Il faut passer à autre chose. 

1998-2001, création du 1515
Passionné par les couteaux nordiques, plus précisément 
les Pukko, et poussé par son grand-père, Manu Laplace 
décide de créer son propre couteau, qui réunirait ce qui le 
passionne et le constitue en tant que Thiernois issu d’une 
famille de couteliers : le style nordique, le pliant et les maté-
riaux raffinés du monde entier. 

Il dessine de nombreux modèles, mais il s’arrête sur l’un 
d’eux, qui rassemble parfaitement tout ce qu’il est et dé-
sire. Mais ce couteau pliant allait être différent des autres : 
il le veut muni d’un système « liner-lock ».
Ainsi est né le 1515 (en référence à la boutique François 1er 
qui l’a définitivement plongé dans la coutellerie).

Un procédé avant-gardiste
Très peu connue encore à la fin des années 1990, la mise au 
point du « liner-lock » demande beaucoup de recherches 
et de mises au point. À l’époque, seuls quelques pionniers 
avant-gardistes conçoivent quelques couteaux avec ce sys-
tème : Jean-Pierre Soucheras, à qui il demande quelques 
conseils, fut l’un d’eux, Denis Lemaire, qui vient souvent à 

Thiers, etc. Mais il doit comprendre par 
lui-même afin de dessiner au mieux les 
prototypes. Le mécanisme doit être par-
fait, irréprochable. C’est aussi cette exi-
gence de la perfection qui situe le 1515 
parmi les plus grands ! 
Pour que le liner-lock soit parfait et en 

vue de faire ce couteau en petite série, Manu projette 
dès le début de le faire découper au laser. Mais ce type 
de confection n’est pas encore courant en 2000 et aucune 
usine thiernoise ne dispose des machines nécessaires, à 
l’exception de l’une d’entre elles, qui ne travaille pas dans 
le domaine de la coutellerie. « J’étais super fier, car j’avais 
fait le 1er liner en petite série découpé au laser. Pourtant, 
c’était très mal vu au début, c’était comme trahir le métier ! 
Il a fallu que je me justifie, mais j’ai tenu bon. On a fait de la 
pub, et c’était parti. »

« Travaille sérieusement et tu 
seras pris au sérieux. Mais ne 
te prends pas au sérieux ! »

Manu Laplace

De son œil affuté, Manu Laplace vérifie l’ajustage du liner.
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« Au début, je ne pensais en faire qu’une centaine. Puis, 
très vite, Philippe Fonteret, directeur d’Agora-Tec, m’a ap-
pelé pour m’en commander. Il m’a permis d’implanter le 
1515 dans les coutelleries. »
Dès le départ, l’objectif de l’Atelier 1515 est de décliner une 
seule et même ligne de couteau en autant de modèles, 
d’univers, qu’allait le permettre l’imagination de Manu… et 
elle est vaste, riche et sans cesse alimentée par ses rêves et 
ses rencontres ! Vingt ans après, il parvient encore à nous 
surprendre et à nous ravir !

Les clefs du succès
Après avoir mis en place un premier réseau de distribu-
tion avec la société Agora-Tec, Manu commence à faire les 
salons : Fers et Lames dans le Larzac et La Fête du Cou-
teau à Nontron. Puis un jour, c’est LA rencontre : le joaillier  
Philippe Tournaire est entré dans l’atelier à la recherche 
d’un couteau de qualité muni d’un manche plus généreux 
que les Laguioles et les Thiers. Il voulait intégrer des ser-
tis diamant dans le manche. Il a ainsi convaincu Manu de 
ne pas intégrer de tire-bouchon dans le manche, mais de 
faire de son couteau un « bijou », juste pour faire joli. Ils 
créent donc un couteau avec 54 diamants sertis et entre-
toise en or, en trois modèles qu’ils emmènent à l’IWA pour 
les présenter aux armuriers. Manu rencontre alors la mai-
son Verney-Carron, avec qui il fait un modèle qu’il présente 
au salon de Rambouillet. Sur ce modèle fait avec du noyer 
d’Azerbaïdjan, il présente un travail de ciselure qu’il a ap-
pris lors de cours du soir au Conservatoire des Meilleurs 
Ouvriers de France de Saint-Étienne pendant trois ans.
Face au succès qu’il rencontre alors, il décide de se rap-
procher du monde de la chasse et parvient à développer 
son affaire auprès d’une clientèle fortunée et exigeante 
qui aime le beau. Cela va bien avec son amour des belles 

Le 1515 « Inuit » : Lame de 10 cm en inox 
14C28N. Manche en os de buffle pigmenté 
gris artic gravé.

Couteau de table : lame de 11 cm en 14C28N. Manche en os de buffle 
d’eau et des mitres en être échauffé. La lame est gravée à l’eau forte 
symbolisant la ligne de vie.

Lame en VG10 avec une émouture fait main. Manche en nacre 
blanche de Polynésie avec des mitres en damas explosion d’Achim 
Wirtz. Trois inserts en queue d’aronde sur le dos.

Malette présentée et vendue au Royaume du Qatar, réalisée 
en collaboration avec deux autres ateliers : la malette en peau 
d’autruche a été réalisée par l’Atelier Alexandre Moreuil à  
Bordeaux. Les trois couteaux ont une lame en acier RWL34.  
Les mitres ont été gravées par Louis Leforestier et les manches  
sont en ivoire de mammouth.

1515 modèle « Africa » :  
lame Damasteel avec 
un manche en corne 
de buffle et ivoire de 
phacochère.
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Une pièce unique réalisée avec Ellia Jouveau pour le scrimshaw et Vegas 
Foge pour le damas.

« Bacchus » : lame en 
damas Zladinox et 
manche en phacochère 
avec un scrimshaw de 
Steeve Grandjean.

Verso du “Tentation“ présenté en 
couverture du magazine. Une 
phrase est gravée à l’intérieur : 
« Le monde fleurit par ceux qui 
cèdent à la tentation ». Lame 
en acier 416L avec un damas 
spirographe de Vegas Forge. 
Le manche est gravé par Louis 
Leforestier.

Maquereau tout frais ! Accompagné d’un couteau de cuisine avec une lame 
et des mitres damasteel de 15,15 cm. Le manche est en mammouth.

Trois cuisines collection « Inuit » présentés sur un support sculpté en loupe 
de bois d’orme. Les lames sont gravées à l’eau forte pour symboliser les 
vagues de la mer Baltique.
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matières. Le concept fonctionne bien : la ligne plaît, les 
matériaux font rêver, le montage est parfait.

De fil en aiguille, il fait des rencontres dans le domaine du 
luxe, qui lui permettent d’imaginer de nouveaux projets 
qu’il vend dans les plus grands salons du monde à une 
clientèle fortunée. Avec notamment la maison St Dupont 
Paris®, il doit intégrer les codes du luxe tels que des vis sur 
mesure, des ajustages au micron… « La mallette (un stylo, 
un briquet, une arme et un couteau dans un écrin d’ex-
ception) que l’on a créée ensemble m’a 
donné des lettres de noblesse et m’a 
définitivement permis de me faire une 
place dans le milieu très fermé qu’est le 
luxe. » 

Comme un conteur, Manu s’imprègne 
des matériaux qu’il a dans la main, fait vivre tous ses sens, 
laisse filer son imagination, la nourrit par des recherches 
documentaires, en rêve la nuit, et voilà ! la magie opère, 
une histoire apparaît où le couteau, sublimé, ne devient 
qu’un vecteur pour emmener le client dans un autre 
monde, vers un ailleurs féérique où tout est luxe, calme 
et volupté.
Manu s’est battu, a tenu bon malgré les critiques, est 
parti aux quatre coins du monde vendre ses couteaux, 
comme l’avait fait son grand-père avant lui, et il a réussi. 

« L’exemple de mon grand-père m’a beaucoup nourri, il 
m’a montré que quand on croit en soi, on y arrive ! ».

À l’atelier comme en cuisine.
L’atelier 1515, c’est une petite équipe : Jérôme Bourrelly 
depuis dix-sept ans, « mon précieux bras droit » insiste le 
boss, Lucas Gilbert  et Florian Gallet qui travaille sur les cou-
teaux de table et cuisine, avec deux apprentis. Sa femme 
Stéphanie est bien sûr à la tête de l’entreprise avec lui.
Les pliants passent tous dans ses mains. Comme un chef 

cuisinier, il démarre la journée en 
indiquant à ses employés sur quelle 
collection ils vont travailler. Il indique 
quels matériaux choisir et comment 
les assembler. Ensuite, ils se lancent 
par séries de dix. L’idée, c’est que cha-
cun contrôle le travail de l’autre. Ils fa-

çonnent leur couteau jusqu’au lustrage, puis ils le confient 
au boss. « Je démonte tout et intègre mes inserts, grave, 
inscris mes citations ou petits dessins à l’intérieur. Je fais 
aussi tous les ajustages des liner-lock, je remonte, ils collent 
tout et ensuite je recontrôle après nettoyage avant expédi-
tion ». Le chef mène sa brigade avec poigne, ne laisse rien 
passer, mais en prend soin comme d’une petite famille.

Depuis dix ans, l’Atelier 1515 accueille des apprentis tous 
les deux ans. Pierre-Henri Monnet et Tim Bernard notam-

« Toutes ces rencontres nour-
rissent ma créativité : la gra-
vure, la laque de Chine, la 
maroquinerie…, c’est sans fin. »

Lucas Gilbert en train de mordorer des vis.

Florian Gallet monte des cotes avec un kant-twist…joli nom 
pour un outil !

Manu et Jérôme Bourrelly, 17 ans de complicité.
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ment sont venus à l’atelier et l’ont quitté pour s’installer à 
leur compte. Ils étaient prêts à se lancer.

Le 1515 évolue
Quelques années après la mise au point du 1515 à l’occa-
sion de la naissance de son fils, Manu crée un 1515 plus 
petit pour la naissance de son deuxième enfant. 
Ce n’est que bien après, dans le courant de l’année 2020, 
qu’il se lance dans les couteaux de table, puis de cuisine. 
Pour cela, il embauche Florian qui, assisté d’un apprenti, est 
complètement autonome sur cette partie.
Le couteau de table est un fixe dessiné, bien sûr, à partir de 
la ligne du 1515 pliant. Il est vendu à l’unité avec des ajouts 
de détails suivant l’inspiration du créateur ou du comman-
ditaire. Certains restaurants haut de gamme ont comman-
dé des coffrets pour proposer de beaux couteaux à leurs 
clients. Il a notamment équipé la salle d’un restaurant deux 
étoiles à Clermont-Ferrand, qui a mis au point un protocole 
précis lui évitant de se faire voler ses pièces : après s’être 
installés à table, les clients se voient proposer de choisir leur 
couteau dans un coffret présenté par le serveur. À la fin du 
repas, le serveur repasse avec le coffret pour reprendre les 
couteaux. Ceux qui désirent repartir avec peuvent l’acheter 
en réglant la note du repas. Bonne idée, non ?
Les couteaux de cuisine ont été dessinés avec la volonté de 
ne pas reprendre les lignes japonaises et sur les conseils 
de Fabien Bourly, qui connaît très bien ce domaine. Ils sont 
conçus avec un acier japonais VG10, RWL34 et Damasteel, 
et une émouture très fine. L’Atelier 1515 propose trois for-

mats polyvalents : 15,15 cm (what else!), 20 cm et un cou-
teau d’office plus petit. Et, afin de leur donner une belle 
valeur ajoutée, outre les matériaux soigneusement choisis 
et joliment mis en œuvre, ils sont vendus avec une sculp-
ture bois et acier de magnifique facture. 
Les couteaux de table comme les couteaux de cuisine sont 
intégrés dans les collections proposées par l’Atelier. L’exi-
gence esthétique et technique est là, elle aussi bien pré-
sente, et ces couteaux de tous les jours deviennent aussi 
des œuvres d’exception.

« Les couteaux 1515 sont commercialisés dans certaines 
boutiques de coutellerie ainsi que là où on n’attend pas 
forcément des couteaux, comme le Cercle Delacre place 
Georges V à Paris et dans notre boutique créée avec Goyon-
Chazeau à Beaune. Il y a encore quelques salons et bien 
sûr mes journées “portes ouvertes” qui m’apportent beau-
coup. Mais nous ne faisons plus autant de salons qu’avant 
le confinement, car ils guidaient trop notre planning, nous 
n’avions pas le temps de faire autre chose. Du coup, on a 
le temps de rencontrer nos revendeurs, de répondre aux 
commandes. Cela me permet aussi de rester sur ma ligne, 
de me concentrer sur ce que j’aime : le beau. Je ne veux pas 
dire que je suis rétro, mais j’aime les beaux matériaux et le 
“bel ouvrage”. Et ça demande beaucoup de temps. »

Autre lieu de vente très important : « le site web est indis-
pensable, il nous a bien sauvés pendant le confinement ».
www.1515-laplace.com

Test de coupe à l’atelier ! Certains fendent des bouteilles d’eaux, d’autres préfèrent un jambon 
d’Auvergne fumé en Haute-Savoie. Ici tout le monde est réuni. De gauche à droite : Lucas Gilbert, 
Jérôme Bourrelly, Stéphanie Vidal-Laplace, Manu Laplace, Florian Gallet et l’homme invisible.


