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Par Audrey Doret

ussi loin que remontent
mes souvenirs, le cho-
colat était omniprésent
dans notre quotidien
familial pendant toute
mon enfance et mon adolescence. Je
suis agée de 7 ans lorsque mes parents
décident en 1975 de s'installer a An-
gers. A cette époque, ils font figure de
véritables précurseurs. Avec la Maison
du Chocolat qui voit le jour la méme an-
née, ils sont en effet les premiers a oser
ouvrir une boutique de chocolaterie
pure. Dans ce contexte, et avec un pére
boulanger de formation, les débuts
sont relativement difficiles. Mais il fait
confiance a son intuition et & son am-
bition. Alors il se forme assidiment au
travail du chocolat, en prenant notam-
ment part a des stages organisés par la
Maison Lendtre, aux cotés de Gaston
Lendtre lui-méme. Par un heureux ha-
sard, ma meére cherchait quant a elle
une activité en lien avec la décoration.
Elle trouve donc tout naturellement son
bonheur dans I'univers du chocolat, ou
élégance, esthétisme et sens du détail
ont un vrai rdle a jouer.
Trés rapidement, j'aime rejoindre mon
pere pour lui donner des coups de main
a la production. Etrangement (ou pas,
d‘ailleurs 1), je me rends rapidement
compte que je ressens tres peu d'attrait
pour le coté boutique. Nul doute pos-
sible, c’est la fabrication qui m’attire.
Une fascination cédée en héritage par
mon peére, j'imagine...
Parallelement, j'étais aux premieres
loges a l'ouverture de I'entreprise fa-
miliale. J'ai vécu avec angoisse les dif-
ficultés affrontées par mes parents, la
dureté du travail qu'ils devaient abattre
chaque jour pour faire vivre la chocola-
terie. Alors parvenue a I'age adolescent,
j'ai une ambition trés claire concernant
mon avenir professionnel : « tout sauf

Lo force
¢t la gréce
du chocolat

le chocolat » | Hors de question pour
moi d'expérimenter et de subir cela a
mon tour... Je me suis orientée vers
des études supérieures, attirée par les
métiers des RH. Installée a Paris pour
y suivre un cursus en sciences écono-
miques, je revenais régulierement dans
la cité de mon enfance. Et des que je
poussais la porte de la chocolaterie
familiale, il fallait que j'aille donner un
coup de main a mon peére ! A croire que
quand on a ¢a dans les veines, rien ne
sert de lutter...

Le retour aux sources

Si j'avais indéniablement cette passion
du cacao dans le sang, il m"a néanmoins
fallu le déclic du départ de mes parents
pour oser franchir le pas. Et c'est lors-
qu’ils m’ont annoncé qu'ils souhaitaient
prendre leur retraite, et donc mettre en
vente |'entreprise, que j'ai réalisé que
cette perspective m‘était trop dure a
accepter. Cette chocolaterie, a laquelle
ils avaient dédié toute leur vie, qu'ils
avaient réussi a transformer en entre-
prise performante, je ne m'imaginais
pas la voir changer de main. Il ne m’en
fallait pas davantage pour décider de
renoncer a ma carriére dans les res-
sources humaines. Mon choix était fait,
j'allais racheter I'entreprise.

Au fil de ces années a observer et a
aider mon pere, javais déja acquis
quelques automatismes et une ap-
proche pratique de la matiere choco-
lat. Mais sans formation professionnelle
théorique, il était essentiel pour moi de
solidifier ce premier savoir-faire avec de
vraies bases techniques. J'integre donc
en 1997, a mon tour, un stage au sein
de la Maison Lendtre, pendant lequel
j'apprends les fondements du métier de
chocolatier. Pour compléter cette for-
mation et faciliter ma reprise, mon pére
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m’accompagne ensuite pendant 5 ans
avant de partir profiter définitivement
de sa retraite.

La naissance
d’une chocolatiére

Comme je prenais la suite d'une entre-
prise qui fonctionnait bien, j'avais naive-
ment pensé qu'il me serait facile d’ob-
tenir un prét pour son rachat. Mais ¢a
s'est finalement avéré nettement plus
compliqué que prévu ! Face a ces re-
fus bancaires, j'ai éprouvé mon premier
grand doute. Et puis finalement, j‘ai in-
sisté, persisté, cru en mon projet, et j'ai
franchi ces épreuves qui m’ont certaine-
ment au final rendue plus forte.

La premiere difficulté de taille dans mon
changement de cap fut donc financiére.
Une fois cette épreuve derriére moi et le
prét obtenu, j'ai trés rapidement com-
pris ce qui allait désormais devenir mon
second grand combat ! A savoir endos-
ser toute seule la gestion quotidienne
d'une entreprise. Entre la production,
la gestion administrative, comptable...
Ce fut un vrai défi que de me donner a
fond sur tous les postes a la fois ! Et ¢ca
le reste encore aujourd’hui, dailleurs...
Face a ces épreuves, mon tempérament
de fonceuse fut un précieux allié. Mais
cette entreprise, c'est avant tout une
vraie histoire de famille, au sens large et
étroit a la fois. Mon pere évidemment
nous transmis tout son savoir-faire, a
moi, mais aussi a mon frére, désormais
chocolatier a Lille. Il m'a légué ses se-
crets de fabrication et sa passion, sans
lui je ne serais certainement jamais de-
venue chocolatiére | Et si mes parents
ont été mes piliers, ma sceur reste mon
plus fidéle soutien au quotidien. Sans
jamais faillir, elle a cru en moi, m'a
encouragée, portée. Sa confiance et

son énergie m’ont permis, et me per-
mettent encore aujourd’hui, de surmon-
ter les difficultés et d'aller de 'avant.

Des ambitions d’artisane

Des la reprise de l'entreprise, j'avais
dans un coin de ma téte ce désir
d’ouvrir un jour une boutique a Paris.
Lorsque l'opportunité s'est présentée,
c'est naturellement aux c6tés de ma
sceur que j'ai pu concrétiser ce réve.
J'ai en toute confiance pu me reposer
sur elle pour gérer cette nouvelle bou-
tique, dans laquelle j'ai d'ailleurs lancé
le Caramandes®, une de nos grandes
spécialités. Au niveau international, j'ai
choisi d'étre présente au Japon, ou mes
produits sont proposés dans de grands
magasins. Mais mes envies de dévelop-
pement s'arrétent la, du moins pour le
moment. Ce n’est pas faute d’ambition,
c'est juste la volonté de rester a ma
place, celle d'une artisane. Je ne me
vois vraiment pas devoir un jour entrer
dans des logiques de rationalisation
qu'impliquerait une multiplication des
points de vente. D'ailleurs je me décri-
rais davantage comme une hyperactive
que comme une réelle ambitieuse. Ce
ne sont pas les envies de grandeur qui
me motivent au quotidien, mais plutét
une énergie débordante qui m’em-
péche de m'arréter | Et en plus de ma
passion pour le chocolat, je dirais que
c'est slrement grace a cette tendance
hyperactive que jéprouve toujours
autant de plaisir a courir chaque jour
en production, a partir a la rencontre
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d'autres professionnels, a enrichir mon
savoir-faire, a gérer tous les aspects de
mon entreprise...

Audace, sensibilité
et curiosité au service
du gotit

En faisant le choix d'écrire la suite d'une
histoire familiale, il me tenait a cceur de
préserver une cohérence et une fidélité
par rapport au travail de mes parents.
En mettant en place ma gamme, jai
donc repris certaines créations de mon
pere, les grands classiques de la maison.
Parce gqu'ils sont le fruit d’un long tra-
vail, et surtout parce qu'ils sont toujours
réclamés par mes clients. Mais il m’était
également essentiel de I'enrichir avec
ma sensibilité et mes propres gouts. En
plus des chocolats historiques, j'ai donc
fait évoluer la gamme, en |'élargissant
avec des bonbons qui me ressemblent :
des saveurs fruitées, des ganaches aux
épices,...

Alors évidemment, au fil des années
et des créations, l'offre s'est beau-
coup élargie... Ma curiosité et ma soif
de nouveauté me poussent sans cesse
a me renouveler, & créer, a oser des
alliances inédites, a parfaire des tex-
tures. Et comme j'ai beaucoup de mal
a retirer des chocolats de ma gamme,
il m'est quasiment impossible de pro-
poser tous les chocolats en boutique
en méme temps ! Il faut dire que la
gamme compte aujourd’hui quelque 50
variétés en lait et noir... Peut-étre est-ce

le fruit de mon parcours, mais je crois
que mon travail n'est définitivement
pas des plus scolaires... La production
quotidienne se fait le plus souvent en
suivant les envies de l'instant, sans
planning précis ! Selon I'humeur du
jour, je dirais | Et si cela peut parfois
déstabiliser certains clients fidéles, qui
s'étonnent de ne pas toujours retrou-
ver leur « produit préféré » en boutique,
je crois que c'est finalement ce qu'ils
viennent chercher : de la nouveauté, de
la surprise et de l'audace.

Dailleurs, depuis que j'ai repris les
rennes de |'entreprise, c’est une néces-
sité pour moi de préserver cette sincere
proximité avec mes clients. C'est un lien
qui me parait vital, rester au plus pres
des golts de ma clientele, de I"évolu-
tion de leurs envies, de leurs rituels de
dégustation.

De la méme maniere, il me parait es-
sentiel dans nos métiers artisanaux de
ne jamais s'enfermer dans sa bulle. Les
confréres sont de formidables sources
d'inspiration, et les échanges sont au-
tant d’occasions pour faire éclore de
nouvelles idées. C'est pourquoi j'aime
participer aux différents salons et ma-
nifestations qui s’organisent autour du
chocolat.

Du bonheur
dans le chocolat

J'ai deux grandes passions dans la vie :
le chocolat et I'humour ! C'est un exer-
cice de l'esprit que je manie toujours
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avec énormément de plaisir. Alors des
que je quitte mon laboratoire, c’est tres
souvent pour retrouver des amis et par-
tager avec eux des moments de joie, de
détente, en toute légeéreté. J'ai toujours
aimé rire et le second degré, et c'est
sans aucun doute le meilleur moyen
pour relacher la pression et oublier la
fatigue !

Le temps me manque, comme a nous
tous, mais j'attache aussi beaucoup
d'importance aux voyages, a la décou-
verte d'autres lieux... et évidemment de
leurs chocolatiers et produits locaux !
Tous mes voyages, mes promenades
sur le marché, mes échanges avec les
confréres, sont autant de sources d'ins-
piration pour créer. J'ai notamment eu
I'opportunité de faire un voyage au
Pérou, a la découverte de planta-
tions de cacao. Mais les petits trésors
peuvent tout aussi bien étre a deux pas
de chez soi. Un jour, j'ai découvert par
hasard la fraise du Chili, sur un marché
de Pornic. A la dégustation, le déclic fut
immédiat, et la ganache qui est née de
cette découverte est depuis devenue
un des classiques de la chocolaterie.
Bref, je suis une épicurienne curieuse,
qui aime tout ce qui permet d'aller de
|"avant, de nourrir de belles choses le
corps et |'esprit. Et, avouons-le, le cho-
colat est rarement trés loin !

La femme chocolatiére

Soyons réaliste, une femme dans ce
métier, c’est encore loin d'étre une évi-
dence ! Je ne vous dirai pas le contraire,
et il m'est arrivé d'étre confrontée a
des situations trés déroutantes, surtout
a mes débuts... Des représentants de-
mandant a parler au « chef du labora-
toire », de gentilles railleries entendues
ici ou la, venant de personnes intri-
guées de voir une femme se lancer dans
une telle aventure « de bonhomme ».
Mais c’est toujours resté potache,
jamais méchant. Et surtout, avec la

reconnaissance de mes produits, et
peut-étre aussi grace a une lente évolu-
tion des mentalités, j'observe peu a peu
du changement. Mais finalement, le res-
pect se gagne, pour un homme comme
pour une femme !

Dans mon travail, je ne saurais dire si
ma féminité s'exprime véritablement.
Il est vrai que j'aime travailler les fruits
et les saveurs florales, tandis qu‘a I'op-
posé, j'ai nettement moins d'affinités
avec des saveurs puissantes comme le
poivre. Il faut dire que I'univers du cho-
colat lui-méme possede une certaine
touche féminine : finesse, délicatesse,
recherche esthétique...

La beauté d'un bonbon chocolat joue
un role essentiel dans la dégustation,
qui débute toujours avec les yeux. La
taille est importante, la régularité, la
brillance, la précision, tout compte.
Et le packaging aussi, dailleurs. Et la
encore, tout évolue trés vite. A l'image
des bonbons, dont la taille a évolué
avec les années, de nouveaux formats
et coloris apparaissent dans |'univers du
packaging. Et la encore, a l'image des
saveurs, il faut savoir se tenir au courant
des tendances, sans jamais hésiter a
évoluer.

Regard de pro

Ayant grandi aux cotés de parents pré-
curseurs dans la chocolaterie pure, je
suis témoin des mutations du secteur
depuis les années 70. Cela me per-
met d'avoir désormais un recul sur les
transformations majeures que connait
I'offre chocolatée au fil des décennies.
Et il est évident qu’elle évolue énormé-
ment, trés vite, et a tout niveau. Ce que
j'observe avant tout, c’est la diversifica-
tion de produits, avec l'apparition au-
jourd’hui d'une gamme beaucoup plus
étendue qu'il y a quelques années seu-
lement. Aux débuts du bonbon choco-
lat, les artisans proposaient uniquement
quelques variétés classiques, souvent
alcoolisées. Depuis, le chocolat est au
fait de la mode, il a su se renouveler,
se montrer audacieux, et se mettre au
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diapason des grandes tendances de
consommation. C'est ainsi qu’on trouve
désormais chez les artisans des formats
trés divers, des mariages osés, a base
d'épices, de fruits, de fleurs...

Ce métier est fabuleux pour qui I'aime,
et il continue a offrir aux professionnels
de belles opportunités. En ce sens,
la médiatisation du chocolat est une
bonne chose. En outre, les avancées
techniques ont conduit au progres
qualitatif de la matiére premiere. Coté
client, le chocolat demeure un luxe ac-
cessible. Contrairement aux restaurants
étoilés dont le ticket d'entrée reste éle-
vé, on peut moyennant quelques euros
godter a un chocolat haut de gamme.
Néanmoins, si la menace récurrente du
manque de chocolat ne concerne pas
les artisans travaillant avec des cho-
colats produits en petite quantité, je
pense qu'un de nos plus grands défis
a l'avenir reste le meilleur suivi d'un tra-
vail plus rémunérateur en plantation.
Cette vigilance permettra d'assurer la
pérennité de la matiere premiere, et de
lutter ainsi contre sa spéculation.

Alors ce que j'aurais envie de dire au-
jourd’hui aux jeunes qui ressentent I'en-
vie de rejoindre I'aventure en épousant
ce métier ? Eh bien que comme tout
mariage, le plus important pour le réus-
sir, c’est tout simplement que I'amour
soit la. Aimer et respecter son produit,
ses clients, son travail, doit selon moi
rester la base de ce métier. Parce qu’on
lui donne une grande partie de soi, de
son temps, de son énergie. Alors quand
c'est une passion, cela devient merveil-
leux, aussi chronophage cette profes-
sion soit-elle | Par contre, si on entre
dans son laboratoire sans go(t, alors ¢a
peut vite devenir une véritable corvée.
Et surtout, il me semble qu’on ne fait
bien que ce qu’on aime faire !

Toujours rester humble me parait éga-
lement essentiel, car c’est un métier ou
il faut accepter d'avoir en permanence
a progresser et a apprendre. Et ap-
prendre des autres, notamment. B

© Salon du Chocolat

“Tour Saint Aubain”

INGREDIENTS
Créme : 450g
Trimoline : 85g
Vanille : 1 gousse
Andoa 70% : 750g

PROCEDE
e Porter la créme a ébullition avec
la trimoline et la gousse de vanille.
® Raper la couverture Andoa en petits
morceaux.
e Verser la creme sur le chocolat.
e Lisser au fouet.
e Cadrer puis découper en carrés
de 22 X 22 mm
e Enrober avec pour finition un décalque
de la Tour Saint-Aubin (monument
situé a proximité de la boutique

angevine).
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DANS LE QUOTIDIEN DE LA CHOCOLATIERE

En période creuse, je commence ma journée de travail a 6h. Cela me permet détre seule au
laboratoire pendant 2 heures, et de préparer les postes de travail pour mon équipe qui arrive
a 8h. Je les accompagne jusqua 10h30, heure a laquelle je rejoins le magasin pour faire le
point avec ma responsable puis rester en boutique jusqu’a 12h, au contact des clients.
Lapreés-midi est consacrée a I'administratif et aux rendez-vous fournisseurs. La journée de
travail se termine a 19h. Le dimanche est un jour de pause, du moins lorsqu’il n’y a pas de
salons professionnels ou de déplacements a I'étranger. Car le dimanche et le lundi sont régu-
lierement occupés par des activités a I'extérieur !

En période pleine, jessaie une fois par mois de faire un point général sur la production et la
vente, de méme une fois par an que sur 'évolution de I'entreprise et sur ses objectifs futurs.
Je vous avouerai enfin que mon moment favori dans 'année est finalement le plus intense...
Et si elles sont particulierement difficiles physiquement et chargées en terme de stress, les
fétes de Noél restent sans conteste la plus excitante période pour un chocolatier !
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1997 : Anne-Frangoise Benoit décide de reprendre la chocolaterie
familiale

2003 : Award “Jeune Talent”
2005 : “Prix de la ganache”

2009 : Ouverture de la premiére enseigne Benoit Chocolats a Paris,

et création du Caramandes®
2010 : Award des “Meilleurs Chocolatiers”
2014 : Award de la “Meilleure Chocolatiére”
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UNE SPECIALITE, LE CARAMANDES®

Créé a l'origine pour un restaurateur, le Caramandes® a été
commercialisé avec I'ouverture de la boutique parisienne. L'un
des secrets du succes de cette spécialité est de pouvoir étre
détourné en accessoire gourmand pour venir s'intégrer dans
un dessert. Toujours fabriqué a la main, le Caramandes® est
la fusion de trois ingrédients, a la fois simples et incontour-
nables, que sont le chocolat, les amandes et le caramel.

e Le chocolat : une formule exclusive, a base de 70% de ca-
cao d’Amérique Centrale, confere a cette gourmandise ses
arébmes intenses et son fondant.

¢ Les amandes : en provenance d'ltalie, effilées et [égérement
torréfiées, elles offrent des saveurs et un croquant parfait.

e Le caramel : relevé d'une pointe de sel, il apporte la touche
finale.

Fondant et croquant tout a la fois, ce généreux triangle se

marie parfaitement au café et a une coupe de champagne.
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Votre rituel gourmand au quotidien ?  Au contraire, une faute de goit ?
Godter une ganache fraiche, Le surplus inutile, qui déséquilibre.
avant son enrobage. Dés le lever
du lit, avec le palais pur. Votre principale source d’inspiration ?
Mes rencontres et mes voyages

La saveur chocolatée qui vous

ressemble le plus ? Le luxe que vous aimeriez-vous
Une ganache framboise. accorder ?
La chimie du chocolat me fascine ;
Votre définition du bon godt ? alors j'aimerais avoir plus de temps
Le parfait équilibre entre beau et bon.  pour nourrir ce savoirfaire technologique.

Une devise culinaire ?
Ne garder que I'essentiel.
Dans le chocolat, dans la vie.

Votre prochaine folie gustative ?
Un repas a Valence, dans le restaurant
d'Anne-Sophie Pic.
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