Par Juliette Sabatier

LA PASSION ET LA RIGUEUR, CEDRIC YVER
LES A RECUES EN HERITAGE. LA VIE DE
LHOMME, IHISTOIRE DE SA FAMILLE ET
CELLE DE SON ENTREPRISE SONT PLUS
INTIMEMENT MELEES QUE LA CREME

ET LE CACAO DANS SA GANACHE
CRIOLLO. COURONNE D'UN AWARD

DE LA TRADITION FAMILIALE ANNEE
DERNIERE, LE CHOCOLATIER NORMAND
FAIT PROGRESSER SON ENTREPRISE

AVEC RESOLUTION ET BIENVEILLANCE.
LA VIE SEST CHARGEE DE LUI APPRENDRE
QU'IL FAUT PRENDRE DU TEMPS POUR
SOI ET POUR LES SIENS SANS REMETTRE
AU LENDEMAIN.
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MADE IN NORMANDIE=

En 10 ans, Cédric Yver a amené la chocolaterie-patisserie fondée par son grand-pére a maturi-
té. Le chef peut compter sur une équipe suffisamment établie pour faire tourner la belle affaire
normande, qui compte cing points de vente (dont deux glaciers). Cédric Yver en a pris comple-
tement les commandes dans des conditions tragiques en 2009, au déces brutal de son pere Jean-
Luc, quelques mois seulement apres 'ouverture de leur grand atelier-boutique a la périphérie de
Granville. Il s’est alors relevé les manches pour continuer a développer l'activité, pérennisant les
recettes historiques tout en amenant ses recherches inspirées et sa patte.

TENDANCE ET INTEMPORE],

«Jai beaucoup de mal a retirer des produits pour faire de la place aux nouveautés. C'est ['histoire
de la maison qui veut cela, ce sont des produits que mon grand-pére ou mon pére ont créés... Nous
avons une clientéle d’habitués, il n'est pas envisageable de ne pas avoir “le” produit qu'ils veulent
et connaissent parfois depuis 50 ans. Heureusement que nos boutiques sont grandes ! » Toutes ont
été refaites ces derniéres années, pour adopter un aménagement moderne, haut de gamme, qui
met en valeur aussi bien la trentaine de bonbons de chocolat, les produits de “picking” — présen-
tés dans des comptoirs libre-service — ou de confiserie revisitée que les patisseries. Les pralinés
maison sont des incontournables indémodables. « Nous nous devons d'étre en phase avec notre

de commergants et se tiennent a I’écoute de leurs clients mais aussi des ten-
dances, de ce qui se fait ailleurs. Ainsi, ils pratiquent la vente a distance de fa-
con mesurée. « Nous vendons sur notre site et sur Bonschocolatiers.

les recettes, mais aussi au niveau
du packaging... » Cette inventivité
s'est matérialisée il y a 5 ans par la
création d’'une couverture signée
Yver, avec cacao Barry : Criollo.
Elle permet au chocolatier d’af-
firmer ses golts et son identité :
trés chocolatée, sans amertume,
avec une pointe de fruits rouges,
elle résulte d’un alliage de féves de
Tanzanie, du Ghana et de Mada-
gascar et saccorde, comme un fil
rouge, avec les recettes toute l'an-
née. Ces derniéres années, Cédric
Yver a beaucoup exploré les épices
et poivres, notamment Timmut et
Cuméo, dans des bonbons qui ont
su séduire les plus pointus de ses
clients. Actuellement, le chocola-
tier éprouve le désir de calmer le
jeu: « Je suis allé assez loin dans les
expériences et jai décidé de revenir

temps, avec une clientéle qui voyage, s’y connait de plus en plus et a tendance a vouloir manger com, détaille Cédric. Je crois moyennement a la vente en ligne, en «JE SUIS NE DANS a des choses plus classiques, confie-
moins mais mieux... Mais en restant aussi intemporel. » Telle est la conviction de Cédric et de sa revanche on ne peut pas passer a coté de la présence sur les réseaux LE COMMERCE, til. Jai lancé trois grands crus
femme, Delphine, qui chapeaute toute la partie vente. Ils ont tous deux grandi dans des familles sociaux. » JADORE CA. de cacao travaillés en ganache a
En position de leader dans la région, Cédric Yver insiste sur le J’AI HORREUR DE 70 % : avec un méme pourcentage,
fait que « rien n'est acquis, je me demande toujours ce que je peux LA ROUTINE ! » on obtient des goiits complétement

améliorer tant dans la qualité que dans la productivité ». Lun de ses

axes de travail est la révision des recettes traditionnelles pour faire moins
sucré, en conservant les bases. La recherche de la qualité passe aussi, natu-
rellement, par la sélection de matiéres premiéres, souvent locales (lait cru
fermier, creme fraiche, ceufs frais, fraises et framboises en saison viennent de
la Manche). « Je suis fidéle a mes fournisseurs, nous travaillons en confiance,
je ne change pas de partenaire pour 3 centimes... Ce serait “compter petit’,
affirme avec force le chocolatier. On a tout a y gagner sur le long terme. »

TETE BIEN FAITE, MAINS EXPERTES
Cédric a eu les mains dans le sucre, le cacao et la farine dés son plus jeune age.
Ses parents l'ont poussé a poursuivre sa scolarité en voie générale jusquau
bac, sans préjuger de son avenir professionnel. Il a ensuite passé son BEP en
1 an puis son BTM : « jui eu la chance de pouvoir apprendre le métier tout
en étant au lycée : cela m'a permis dacquérir un bon niveau scolaire, ce qui
est un atout pour gérer une entreprise, et une ouverture desprit. » Les quatre
enfants de Jean-Luc et Maryse Yver ont aidé leurs parents pour les saisons
estivales et & noél, mais Cédric est le seul a avoir embrassé la carriére ; ses
fréres et sceur ont pris des chemins tres différents dans l'expertise comp-
table, la kinésithérapie et la grande distribution.

La passion de Cédric sancre

dans sa créativité : « dans le

«NOUS AVONS UNE chocolat, chaque période de
HISTOIRE, ELLE FAIT PARTIE lannée a ses spécificités et me
DE NOTRE REUSSITE. LES permet de méclater en inventant
ROCS DE GRANVILLE OU LES de nouvelles choses... Jai horreur
NORMANDISES FONT PARTIE de la routine ! Je mépanouis en
DU PATRIMOINE. » cherchant de nouvelles idées dans

différents. Clest trés intéressant
pour avoir un échange avec les
clients. Les plus connaisseurs
font la différence entre Pérou et
Madagascar. »

Aprés une décennie de travail
acharné quasiment 7 jours sur 7,
sans fermeture annuelle, Cé-
dric Yver cherche, a 42 ans, un
meilleur équilibre : « avoir une
entreprise donne des devoirs, mais
a un moment donné, il faut savoir
trouver le juste milieu entre le
travail et la vie personnelle ». Ses
trois enfants n'ont encore que 2, 5 et
7 ans. « Aujourd’hui nous sommes
suffisamment structurés pour que je
puisse maccorder des respirations.
On part en vacances sans fermer
les boutiques : nous laissons de
lautonomie aux équipes, nous leur
montrons que nous avons confiance
en eux... lls en sont fiers. » Les iles
et le soleil, qu’il soit corse ou tro-
pical, ont les faveurs de la famille
Yver. « Les enfants grandissent trés
vite, je veux en profiter pour ne pas
regretter ! » l
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UNE EQUIPE MOTIVEE

\_

VOUS PRENDREZ BIEN
PETITE GLACE ?

La patisserie chocolaterie Yver pro-
pose des glaces depuis I'origine mais
a développé beaucoup ce secteur au
début des années 1990. Du 1°" avril au
1" novembre, elle confectionne des
parfums entiérement maison, cornet
compris, ce qui représente un travail
considérable. Porté par la saison bal-
néaire, 36 parfums tournent sur 70 a la
carte. « La tendance est aux parfums
avec des morceaux, des inclusions
de cookies, brownies, cacahuétes,
constate Cédric. Il faut qu’il y ait de la
mache ! Les gens sont en attente de
parfums originaux et travaillés. » Parmi
les best sellers : les crémes glacées au
caramel beurre salé et au chocolat et
le sorbet cacao. Et bien sir, a noél, les
biches glacées.

/

Yver Chocolatier emploie 35 salariés a I'année, sans compter le chocolatier, sa femme Delphine et sa mére Maryse, qui aide encore dans
une boutique ; jusqu’a 45 personnes en saison estivale. L'équipe de production compte 15 a 18 personnes, dont une partie est polyvalente
travaillant aussi bien le chocolat que la glace. « Ces activités complémentaires me permettent de garder a lannée des salariés qualifiés,
qui connaissent l'entreprise, explique Cédric Yver, avec beaucoup de bienveillance. Jai une grande équipe de jeunes motivés, qui partagent
les valeurs de l'entreprise. Pour instaurer cela, il faut savoir leur laisser de l'autonomie et de la liberté de création, toujours dans léchange

constructif. Jai plaisir a étre avec eux dans les ateliers. »

AUX RACINES
DE LA TRADITION
FAMILIALE

Jean Yver, le grand-pére de
Cédric, a ouvert sa boutique
baptisée “A la marquise de
Presles” en 1946 a Gran-
ville. Son fils, Jean-Luc, et
son épouse Maryse lui ont
succédé 40 ans plus tard. s
ont développé l'entreprise et
notamment étendu la gla-
cerie. Cela s'est traduit par
l'ouverture de deux glaciers,
en 1993 et 1995, l'un en bord
de mer, l'autre en centre-
ville. Lidentité historique
de la maison repose sur des
produits encore a la carte :
Rocs de Granville (blé souftlé
caramel avec amandes torré-
fiées), Normandises (praliné
feuillantine)...
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LE CHOCOLATIER A REMIS AU GOUT DU JOUR LES GUIMAUVES, EN VERSION
QUALITATIVE : LOIN DES PRODUITS INDUSTRIELS DES ANNEES 80, ELLES SONT
PLUS LEGERES ET PLUS PARFUMEES, SUSCITANT L INTERET DES QUADRAS,
QUI LES APPRECIENT COMME DES MADELEINES DE PROUST.

A LA MARQUISE DE PRESLES
26 rue Lecampion

50400 Granville
02335002 34

LA CHOCOLATHEQUE
189 route de Villedieu
50400 Granville
0233918511

YVER CHOCOLATIER
37 rue du Maréchal Leclerc
14000 Caen
02 31 94 76 58

... ET 2 GLACIERS A GRANVILLE
Lun attenant & la boutique de la rue
Lecampion, l'autre sur la promenade
du Plat Gousset.

La chocolaterie dispose au jourd’hui de 2 labos
bien équipés (dresseuse, deux enrobeuses, tunnel
de refroidissement, fondoirs, ChefCut, etc,, et tout
le matériel pour les glaces, y compris italiennes :
pasteurisateur, turbine...). « Avoir des machines
récentes, voire un peu high tech, aide a fidéliser le
personnel : les jeunes se font plaisir en utilisant ce
matériel qui nous permet de gagner en régularité
et en productivité », précise Cédric Yver.

TRACE DE ROUTE

1997 : Cedric Yver rejoint l'entreprise familiale.

2009 : Jean-Luc et Cédric créent la Chocolatheque : point de vente,
atelier, lieu d'exposition et de visites.

2013 : Création du Criollo, chocolat signature de Cédric Yver.
2016 : Ouverture de la boutique de Caen.
2017 : Recoit l'Award de la tradition familiale.
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