SIRHA & Lyon.

3° CHALLENGE INTE\RNATIONAL EXHIBITION

DESSERTS A ’ASSIETTE

Victorien Pacqueteau (restaurant Tétedoie & Lyon), grand vainqueur.

Lors du Sirha a Lyon, en janvier dernier, Victorien Pacqueteau du restaurant Christian Tétedoie a Lyon,
aremporté le 3° Challenge International Exhibition des desserts & I'assiette, organisé par I'association
Sensibilité Gourmande. Le 2° prix a été décerné  Florian Lacombe (La Pyramide & Vienne) et le 3° prix

a Clément Hadorn (La Villa Florentine & Lyon).

Par Christel Reynaud - Photos Fobrice Beauvois
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« Un dessert & I'assiette doit étre un feu d'artifice visuel.
Ce n'est pas un petit gdteau posé dans I'assiette », affir-
mait, 4 P'issue de ce 3¢ Challenge, Olivier Bajard, MOF
Patissier et membre du jury. Des propos que devront
intégrer les prochains candidats de ce concours
organisé par l'association Sensibilité Gourmande.
Toujours selon Olivier Bajard, les jeunes en lice, cette
année, issus de maisons prestigieuses, ont révélé
leur bon niveau technique. « Ils ont aussi fait preuve
de créativité et d'originalité, et ils ont bien joué Jo carte
ae la saisonnalité ».

Le lauréat, Victorien Pacqueteau, 23 ans, est chef
de partie en pitisserie au restaurant Christian
Tétedoie 2 Lyon (une étoile Michelin). « Pour un
premier cancours, je suis plutdt fier de moi, Je m*étais fixé
pour objectif de me retrouver sur le podium ! », souligne le
jeune Compagnon du devair. Il s’est entrainé pendant
trois mois, tous les aprés-midis, et il a tenu compte
des conseils techniques de Christophe Tuloup, chef
pitissier du restaurant et du second en pitisserie.
« J'ai davantage travaillé le dessert @ I'assiette, en parti-
culier I'esthétique générale et I'alliance du marron et de
la mandarine. Pour le pré-dessert, une pinacolada revi-
sitée, j'ai misé sur la frofcheur et la vivacité des fruits.
Il fallait aiguiser les papilles du jury ». Son pré-dessert
était composé d’une mousse coco, d’une compotée
de mangue, d'une gelée passion, d'une espuma
ananas-rhum et d'un sorbet ananas-gingembre.
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Privilégier ’harmonie
des saveurs

Quant au dessert, il s'est employé 3 le
servir aux clients du restaurant, dans le
cadre dumenu affaires: « Une bonne fagon
de se préparer au jour ] ». Son dessert,
au profil rectangulaire et moderne, était
composé d'un streusel noisette-man-
darine, d'un confit mandarine, d'un
crémeux  marron, d'une plaguette
de chocolat, le tout surmonté d'un
bitonnet de sorbet mandarine enlacé
dans une fine tuile mandarine. Pour la
finition, quelques dés de gelée manda-
rine et un anneau en isomalt aver feuille
d'or. « J'ai privilégié Mharmonie des saveurs,
c'est I'un de mes conseils qux futurs candi-
dots pour bien réussir cette compétition »,

Le deuxiéme, Florian Lacombe,
24 ans, chef de partie en pitisserie
a la Pyramide 3 Vienne {deux étoiles
Michelin), et qui a, entre autres, officié
chez Serge Viera, Bocuse d'Or 2006, s'est
entrainé pendant deux mois, chague
week-end,

Produits de saison,
diversité des textures

« J'0i beaucoup écoutd les conseils d*Anthony Fresnay, chef pdtis-
sier de La Pyromide, afin de peaufiner la dégustation. » Son
pré-dessert, servi dans un verre transparent évasé, était
camposé d'une bruncise de mangue sur un lit d'hibiscus,
d'une écume de coco et d'un croustillant de brioche. Il a
utilisé la technique de la sphérification. Quant  son dessert
intitulé « Tout en douceur, le chocolat et I chétaigne aux parfums
d'orange », il révélait ces composantes : tuile de pite sucrée
cacao, biscuit chocolat sans farine, créme marron, pite
d'orange, sorbet orange, chips de chitaigne. « J'ai mis en
avant les produits frais et de saison - mangue, chitaigne, orange.
J'ai varié les textures et saveurs en apportant un équilibre entre le
craguant, l'amertume, la doucewr et la frafcheur. Enfin, coté visuel,
J'ni joud sur le volume, o transparence et la couleur », commente le
vice-champion de France de Patisserie (junior). « Le fait d'avoir
participé & ce concours o constitué pour moi un véritable atout, en
termes d'organisation et de réalisation d'un travail trés paintu ».

Le troisiéme, Clément Hadorn, 24 ans, chef de partie en
patisserie a La Villa Florentine 2 Lyon (une étoile Michelin),
auparavant second chez Emmanuel Renaut 2 Mégéve, a déja
participé a des compétitions : médaille d’argent au concours
« Un des Meilleurs Apprentis de Franche-Comté », fina-
liste au concours du Meilleur Apprenti Cuisinier de France
a I'école Ferrandi a Paris...




Lde Victorien,

—

pré-dessert
aud-froid en cocotte

me suis entrainé pendant guatre mois, chagque soir,
5 le service. » Clément Hadorn a bénéficié des
seils de Davy Tissot et Joannic Taton, chef de
ine et chef patissier a La Villa Florentine, et de
rey Lafontaine : « Il follait gue les godts soient trés
woint. » Le candidat avait opté pour un pré-des-
- chaud-froid : une pomme cocotte au four,
umel de cépes et morilles, avec service d'une
nelle de glace vanille, a la derniére minute. « Ce
dessert avait été servi @ la clientéle du restaurant,
site par son originalité », indique Clément Hadorn.
rle dessert, il avait choisi cet intitulé : « Fraicheur
wgue-bonane, explosion coco-coriandre, souce
ion citronnelle ». Sa composition ? Un crumble
colat noisette du Piémont, un biscuit banane,
- mousse mangue banane, un sorbet mangue,
- sauce lait de coco a la coriandre fraiche {avec
nique de la sphérification) et, pour la finition,
anneau en isomalt, surmonté d'une feuille d'or,
des points de sauce passion citronnelle. « Je
tais fixé d'associer fraicheur, légéreté et croustillant
5 ce dessert », conclut-il.
in, coup de chapeau aux autres candidats pour
r investissement dans cette compétition : Maglle
oux (restaurant La Villa & Calvi en Corse), Nabil
ina (pétisserie Hermeé a Paris) et Joél Lapapeliére
taurant Le Vanteaux a Limoges).

Pré-dessert de Florian

Le jury

« Prissident d’honneur du Challenge ;
Patrick Casula, Champion du Monde
de pitisserie 1993

= Président : Christophe Gasper,

Restaurant Régis et Jacgues Marcon
i Saint-Bonnet-Le-Froid [3 étoiles Michelin]

* Membres du jury : Olivier Bajard [MOF Patissier],
Philippe Bertrand |IMOF Chocolatier], Pascal
Brunstein [MOF Chocolatier], Jean Grollet [MOF
Patissier], Jacgues Henrio [MOF Traiteur],
André Lenormand IMOF Traiteur)
et Bastien Girard [lauréat du 2* Challengel].
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Les réecompenses

* |* prix : Trophée Sensibilité Gourmande,
dipldme, voyage d'une semaine en Gréce
pour deux |par Sensibilité Gourmande,
stage chez Cacao Barry |par Cacao Barryl

* 2 prix : Trophée Sensibilité Gourmande,
dipldme, croisiére en Miditerranée d'une
semaine pour deux [Sensibilité Gourmande|

= 3* prix : Trophée Sensibilité Gourmande,
dipldme, voyage pour deux en montgolfiers
|par Sensibilité Gourmande)

= Et aussi pour les trois premiers : couteau
japonais (Sicolyl. produits Griottines
|Premium Gastronomiel, magnum de
champagne Duval-Leroy, lots des partenaires
de [association [Debic, Imbert, Sevarome._.]
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Dessert de Clémant

Pré-dessert de Clément

Entretien avec Christophe Gasper,
Président du Challenge

Comment avez-vous sélectionné les participants ?
« Nous avons recu les dossiers de douze candidals

el il fallait en choisir six. Tous proposaient

des recettes de pré-desserts ef desserts qui fenaient
la route, Dés le départ, ils nous ont mis [a barre

trés haute pour mener d bien la sélection I »

Quels étaient les points clés du concours 7

« Le pré-dessert el le desser! devaientinlégrer

{es produits des divers partenaires de Sensibilité
Gourmande [www sensitilife-gourmande. frl. La seule
obligation pour (es candidals élail de présenter

e dessert sur une assietie plate de 28 cm. =

Comment jugez-vous le travail réalisé ?

o Tous ces jeunes s'élafent bien prépards

au Challenge. On netfait moins d écarts de niveau
gue lors des précédentes éditions. Cerlains d'entre
eux avaient déja participé au Championnat de France
du Dessert. Ils ont su diversifier (es fextires

el proposer des alliances originales. Ils ont wlilisé

de bonnes technigues de travail dont des nouvelles,
comme {a sphérification. »

Quels conseils donnez-vous aux futurs candidats 7
« Pour [e pré-dessert, songez i alléger la réalisalion,
4 offrir davantage de fraicheur et faire en sorte qu'il
ne ressemble pas au desserl. De plus, lancez-vaus
dans un dessert chaud-froid, il n'y en avait que 20 %,
lars de celte édition. Prenez le risque du travail &

[a minute, en @ssociant, pourqual pas, des produils
proches de [a nature [herbes, fleurs]. Veillez enfin

4 faire preuve de davantage de sensibilité culinaire. »

Numéro 383 - Mars - Avril 2013

(&g ]




Les membres de Seesikiling Gourmande pres du giteou d"onmiversaire

Un cinquantenaire, sous le signe de la passion du fruit, du dynamisme et de I'innovation !

SICOLY vient de féter son cinquantiéme anniversaire. Au fil des années, le groupe coopératif

s'est adapté aux exigences des professionnels avec une gamme de produits frais, surgelés et transformés.
Il @ investi dans de nouveaux bdtiments et équipements de pruductmn et s’est orienté vers I'export

qui représente 40 % du chiffre d’affaires de 'activité surgelée. | '

En janvier dernier, alors que le SIRHA battait
son plein, SICOLY en a profité pour souffler ses

cinquante bougies, lors d'une soirée dans le
cadre insolite de la chapelle de la Trinité & Lyon.
L'association Sensibilité Gourmande, présidée
par Marc Delage, partenaire de SICOLY, signait
le giteau d'anniversaire et les buffets déclinés en
versions fruits rouges, agrumes, fruits exotiques,
fruits du verger.

Pour SICOLY, I'histoire a débuté en w62 avec le
regroupement de 20 producteurs de fruits
a Saint-Laurent-d'Agny dans le Rhéne et le
demarrage de l'activité fruits frais. « Huit ans
plus tard, un surplus de framboises est congelé
et cette opération lance les bases de [I"activité
surgelée. Les premiéres fabrications de purées de
fruits surgelées voient le jour en 1979 », rappelle
Franck Perrin, directeur de l'activité surgelée.

13 000 tonnes/an
en produits frais et surgelés

Aujourd’hui, que représente le groupe SICOLY-
SICODIS ? 570 hectares de vergers dans les monts et
coteaux du Lyonnais exploités selon les principes de
Vagriculture raisonnée, 150 adhérents-producteurs,
7o salariés permanents renforcés par une équipe de
saisonniers, 13 000 tonnes par an en produits frais
et surgelés, une filiale serbe d'approvisionnement
pour la framboise (Sicaberry).

Afin d’accompagner son développement, le groupe
a investi dans l'extension de ses bitiments, une
plate-forme logistique et de nouveaux équipe-
ments de production toujours plus performants.
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Sa présence a l'international et en premier lieu,
au Japon, remonte a 1982. Ce pays est la premiére
destination en volumes exportés.

Export dans une quarantaine
de pays

A Uheure actuelle, l'export dans une quarantaine de
pays représente 4096 du chiffre d"affaires de l'acti-
vité surgelée. A noter gue le chiffre d’affaires 20m
s'est élevé & 24 millions d'euros dont 509 enregis-
trés grice i Pactivité surgelée,

De 2008 a zom, le groupe a accéléré la modernisa-
tion de ses installations. Il a acquis un nouvel outil
de transformation de fruits intégrant des techno-
logies innovantes, un systéme informatique pour
le contrdle et la tracabilité, la premiére calibreuse
électronique en France pour cerises... Enfin, la
certification BRC a été obtenue pour les activités
produits frais et surgelés.

« Maintenir le cap de 'innovation »

«Au cours de ces procheines années, nous allons nous
cancentrer sur I'export, en particulier en Asie, Europe
de I'Est et Russie. Nous allons également continuer a
développer des produits transformés, en phase avec
les attentes des professionnels, comme les purdes de
fruits », précise Franck Perrin, « Certes, nous consta-
tons le retour de la clientéle vers les produits aux saveurs
classiques, mais il importe de maintenir le cap de I'inno-
vation. » Ainsi, le groupe lance, en mars, le jus de
bergamote de Sicile, destiné aux fabrications patis-
siéres et glacées.

LES FRUITS ROUGES ODR

C'est Fouvrage du cinquantenaire, prifacé

par Guy Verguin, président de SICOLY

et Sébastien Baver, parrain du projet.

Les deux hommaes évoquent leur amour du terroir
et leurs valeurs communes, On découvre ensuite
une sélection de fruits rouges, associée a des
portraits d'arboriculteurs et & des recettes signées
par dix chefs patissiers et cuisiniers ;: Sébastien
Bauer, Johannes Bonin, Jean-Jacques Borne,
Benoit Castel, Koichi lzumi, Jéréme Jaeglé, Saori
Odoi, Jordi Puigvert, Daniel Roos, Stéphane Tréan
Ces recettes sont réalisées & partir des
préparations de fruits surgeiés SICOLY. On termine
cetle balade gustative par les portraits de ces chefs
qui exercent leur talent aux qualre coins du monde.

* Purées natureiles de fruits [+ de 40 réf.]
* Fruits surgelés IOF et fruits décors

= Concentrés de fruits [7 réf)

= Coulis de fruits & réf)

+ Compotées de fruits (5 réf.]

= Jus de fruits 100% pur jus [& ref]
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