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Les grandes maisons de chocolat
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IIs son t. tuu' poignée tliuf isctru, abltnisles
to.yogeun; à déIenclre uljourl'hui le clncolat
de qualité. l\tur l<, bonlntt du norule crttier.

omme l€ vin, l€ chocolat
cultive s€s origines. ta di-
rectivê europe€me qùi, à
I'aùbe des années 2000,
âvâit âùtorisé l'4iout de
596 de mâtière gnsse vé
gétâle âutle que le beulre
de cacao dâns lâ fabrica-

que). Son goût corsé lui vaut lê
sumom de . robusia , du cacao. lé
,.inirûno, espèce hybrid€, âllie la
Itnes€ du c?iol.llr à la r€sist nce du
/omsk7û. Ses meill€uE crùs prc
viennent de hinidâd et de Javâ À
caùs€ de sa saveur ftuilée, il est sur-
nommé le nédoc du cacao.
Une poigne€ d'artjsâs chocolaii€m
ont lâncé des collections de tâbl€t'
t€s . 100% pure on8ine,. Comm€
sur l étiquette d'un vin, le nom du

tion du chocolai conlinue de susci-
ter I'indjgîation. " Itnag,inez que
I'on dÆine de æliet 5% d'eau !LtnÂ
un chlttettu-petms! , lzrche F?at\-
çois halus, à Roatule. Quà celâ ne
tienne, d€s prof€ssionn€ls Épon
dent par une exigenc€ acciuê au
laxisme du législatèur. Non sêùlê'
m€nt ils restent fidèles au 100% câ-
câo, nâis se moni.rent Ns attentifs
âu choix des fèves. . ,û qzdli#
d'm ch.îolat dzpend aLnnl kmt de
son oigine et de son espèce ,, i^-
sisie Robert Unxe, créatêur d€ ta
l,tâison du chocolât à Pflis.
De là à étâblir un paralèl€ ents€ la
vigne et le cacaoyer, il n'y a qu'un
pas, ft'anchi par une poigne€ de pu-
ristes: Vincent Guerlais à Nant€s,
Fabric€ Oiloue à Dijon, Pâtrick
Roger à Sceâùx, lâ mabon Pâries à
SaintJeând€-Lur, François PrâIus,
dqià cité... D'un coin d€ Frânce à
I'autre, ces â.rtisâns, pâIeils à des
vignerons, vant€nt les a$mes que
développent, selon leul tenoir, l€s
trois principaux . cépâ€es , du ca'
caoIclio D,Jonstem eL triniwio.
Carâo originel des Mayas,le c,loLb
eit l€ plus rare (à pein€ 6% de lâ é
colt€ mondjâle) et le plus parfurné.
Mêlé à deê câ4ao6 dàuts€s origines,
il en rehaussê alssitôt le goût. lé
/oror,ero, lui, s'est imposé par sâ
robùstêsse. C'est lâ variété la plus
cultivée (mqjorirairement en Afri-
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Magique
Jean+aul H6vln

75001Pâis
ïéi. : 01-55343596

On re.onnâft ses bonbons
âu premier coup d'æll : leurfonne,
leû cooleur mettent les papilles
en éveil I L'anisan ne manque pas

des cho.olâts âu fromagê,
dêstinés à I apérttif!

f

b Saphn (cÈme de noisett€).
(, tres tâble(es aux ongines
et à lâ teneur en cacao Ùès

èLe choix comélien parmi



cépage figure sur leur €mbaliage.
Chez Jean'Pâùl llévin, l'ânat€ur qui
cfoque Anâ âpprend à reconnaître
l ârôma des fèves c)ioûo de Mâda
gascar âvec o€s expressrons em-
pnmtées à un sommelier de $ânde
nnison : ' Nol€r derztlj mages,
lt\tqu. dou... puis nontëe en
puissonrc.lon! ot bo che. ,

PURISÏE

> . J'ai toriours été lrès â(née oar l€ chocc
lat. Enfant, c était ma goumândisê péféée.

"Je suis auirée par
Ie noir el la sanache "

AMATRICE
l l cirlr l,l\( (i ', n\i8rl

"Je préfrrc læ
choinlàls lanlaisie,
> .l aiunefâiblesse pourles bonbons À4on
Chéi! C est lié à des souveniÉ d entânce.

tine ou de Mâdâgâscâr. Âu retoù, I
mêle las crus en veillânt à nê p8s
élouffer leurs arônes r€sp€ctifs.
Pour élaborer l€s ganâchës desti
nées à Éanir ses bonbons, l'ârlisân
se fâit alchiniste. L'onctueux mé-
lange de chocolat er de crème auto-
dse des mariag€s subiils : miel, va-
nille, châtaigne ou beryamote.
Ces chocolatieN n'hésitent pas à
âdapter au goût du jou des recettes
||âditionn.llos. Ainsi celle des pa-
lcts d or, invènt€s à Mo'niis à la fin
du $\'siècle, et qu'ils déclinênt à
tavels quelques glr|ds crùs du \ê
nezrFla ou de Trinidad. l,ê célèbrê

a quèle des cacaos les plus
purs conduit soulent Jean-
Paul llérin à séjoumer dans
les planlâtions d'Amérique la'

D€puis, mon goot s est aflÈ
né, en panie gâce au Club
des croqueurs de chocolat.
le Pânicipe régulièrement
alx séances de déguslation-
Et je ne me contente pâs de
goùter du bout des lèlrcs I Je
fais mème en sorte de sau.
ter le déjeuner pour que le

plaisk soit plus gênd | .le suis plutôt âttiée
par le chocolat no r et lâ ganâchê qui dévêloÈ
pent des aômes ùès subtlls. Quandl arive
dâns une ville queje n€ connais pas, c est
prcsque un rérexe : je fais la tournée des
choco atiels I Avêc toujo!rc lê sêcGl espo r
de découvrif une pépte et de la faire
cornaitrc è mes amis croqueurs. ,

l'en achàe enco€ à lâ gârê,
au moment de sauter dans
unÙain. Aydnt un concen, il
n est pas questjon de (fner,
mais je croque souvent deux
carés de chocolât au lait et
aux norsettes dans ma loge.
Q!ând j enr€Sistre un dis-
que, c est un tuel, je rais

prolision de chocolât noir, lê plus fort en cê
cao qu€je puiss€ trouvef.l en achète une
dizalne de tablen€s que je panage avec
lèquipe, maisj avoueque, pourmon plasir,
je préfère ies chocolats fântâisie. .J alme les
ordngettes au chocolal quicrâquent sous la
dent et les caramels au choco at de la Mai.

naches €t les plus subtils prtrlinés.
k6 lauéals onl souvenl pignon sù
ru€ à Tokyo ou à New York. lâ
Irance â su imposer son chocolât
dans toutes les capitâles du nond€.

sopl . M.slodtch

Sâlon du chocoldl, dont la 16"édi-
tion s. li€nl à Pâris 6n octobr€, les
en(orrâge à innover. Au teme de
dégrslâlions à l â!eùgl€, le Clùb d€s
croqucurs de chocolal y distingùe
chaque année les meilleurês gâ

('lossiquo
Parlàs

64500 Sainl -lea. de Lùz
Té1.  :0159 260146.

La deniè€ maison hériliùe

chocolatiers de BEonne.
La cinquième géné€tion
aux commandes mû t le pojet
d acquéri. one plantation

I..analique
Françols P€lus
a, rue Châ esne{allle

Ié1. :  04l  l77-2470.
ew.cnoco ôts prarus.com
En 2004, le ch@olatier

à Madagas€ar. ll est l un
des É€s adsans en Franc€
à tonéfier et mncasser s€s
tèves, aulrefient dit à fabriquer

Chrlstopho Roussel

T è . : 0 2 4 0 6 0 6 5 0 4 .
vN.ro!sseknocolat er.com
Lanisan s amuse à bousculer
les codes de la conlserie
irâditionnelle. ll propose
des associations de goûts

hadiesse les textures. joue
sâns fâçon des couleurs.

Ilisbrique
Debauve & Gallals
30. tue des Sarnts Pères

T é l : 0 4 5 4 & 5 4 6 7 .
sw.debauve et.Éâlla s com
. Founisseu des rois de
France,, déchilfrêt{r sur
l érrsson de la maison nxé
au{essus du comptoir. !e
magasin a consewé son décor
d époquê, décnt pôr Anatole
France dans Le Pêlil Pieuê.

OUn sâvor irc éplouvé.
C Unê gam.ne dê bonbois

l€ Pâiet d or(ganache aLr caré
enrobèe dê chocolat noir)
O Les m nitablê11ês des
difiércnts crus de chocolat.
êLe choco at au lait est

le B sou.
O L€ packaging omnge

qu pafois prennênt le pas

Sonbon l€ d6 wndu : les
Pistoles de [1ar eAnto nette

e La tone Gneuf en cacao
(entre 64 €t 99 %)des
bonbons au chocolat noir.
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