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L'AMBITION DE LEXCELLENCE

Elle a fait ses armes chez les plus grands et c’est aux
Crayeres qu'elle a pris son envol depuis un an. Elle

y laisse libre cours & une créativité étourdissante,
qui ne lasse pas de nous surprendre.

Nde dans une fomilie de restourateurs
instollds G Avignon, Rosolio Bouchor a
toujours eu un lien étroil avec la terre, ses
gronds-porents malternels étont
ogncultours 0 lo tdte d'une exploitation
de voches loilitres. La jeune femme ne se
dastine pos de prime abord oux mévers
da boucho. « Mos porants dlojant plutdt
absents ; joi vu les mouvois ¢dids de

la restouration plus que les bonag », se
souvignt-cllo. Pendont lours rores jours de
vocances. elle ala chance de découvrir

o de jobes molgons et de belles tobles »
Un univars qui lo morquera duroblemant.
Au sein de celle lomile d’hotoliers-

reslauratours, Rosate puisera égalomont de
beles voleurs : « Ma mére loigait ottention

6 tout le monde, ou moindre détoil. Et mon
pora avoit colta gandrositd exprimde dons
l'assielle, 'enwvie de [aire ploigir. » Des poinls
de référance qui sont oujourd’huila colonne
vartdbrolo do so potisseria.

IMPRIMER LA MARQUE DES
PLUS GRANDS

Cette bonne éldve privilégic dans un premier
temps lo vole académique, avont de réoliser
qu'ello fait fousse route. La potissaric amve

donc dons 50 vio on dowadome intontion,

a Quond jloi commencé b évoquer Mdée
avec meg porents, mon pére m'a foi vonir
ou restouront pour vdrifior si ga me paitoil
vigimont. o Conlorlée dans son idée mols
oyont consdence qud cette époque-lo. fra
uno fomma al issue d'uno rocanvorsian ne
focilneroil pag son entrée sur le morché du
trovoll, ele se plonge dons lo Uovoil ovec
lombition de I'excellonce. » [0i toujours eu
cnvie dapprendre dons de bebes molsons,
ovec des personnes qui mingpiroiont n
raconnoit-ollo.

Ele passe son CAP & I'ENSP, efiectue un
sloge de trois mois choz Fraddric Cosool ©
Fontoinobleau [77], en pleine période de [bles
de fin d'ennée. Elle poursuil ensuile ouprés
de Julien Cugourd 6 lo Chivro dOr**, 0 Eze
(06). » lm'o oppris les booes et lo rigucur et a
toujours eu de lo bienveibance & mon égord »,
sa ramdmoro-t-allo. Ello rojoint onsuito los
équipes de Pierre Hermdé: pour la période des
[0tes de fin d'année. = Célat une Ues bonne
école porco qua c'dloit uno moison qui avaoil
toul d’une grande. mois qui reatoll en fermaot
restreint. » Elie domeure égalemant morquéo
por la porsennalild du grond palisser. qui
dévoie lui-méme les créalions oux équipes
Internes et qui se prdsente persenneiomant O
tous los nouvooux

La saison estivole la voit foira son rotour @
la Chavre d'Or. avonl d'enchainer vers une
longue exptrience en pOtigserie boutique,
chez Claire Comon. = Je lui suis exudmament
rodovoblo do tout ce quelle m'a appris.

'y suio reatée deux ons et demi e je suis
possde par tous los postos. » STl ne folloit
garder en mémoire qu'une chose de celte
oventure, lo jeune famme retiendroit o le
vovoil sur leg fournissours ot les fruits. Un
lel soin apporlé oux matitres premitres
est ossez unique ». « Cotta expdrionce m'a
conslruita ». config-t-ofie.

LES ANNEES MEURICE

Lo scule corde monguont & son orc est
désormois I'oxpdrionco dos palocas. Clost
chose foite quand elie rejoint Cddric Grolat
ou hlourncoe, aupras duqual elfe restera
sepl ong. Elle est oux premitres loges
pour suivra I'évolution strotosphénquo du
poOtissier. Possont por lous les postes, elle
9e remémore le o niveou d'exigence pour
que les gdteoux soient parfons « un trovoil
= do vton ». « d'ung prdcision infinia v qui
demondaoit o ¢normément de sovoir-loire »,
oinol que de lo nécessilé de o pouaser le
soucl du détail toujours plus loin ». Cette
exparianca ast ddcisiva pour la jouno
pOliosidre, qui se voil ensuile proposer
une place ou restouront gostronomique.
Restourant le Maurice Aloin Ducasse™.
ou ollo doviondra sous-choffo. Aux coiés
de Cédric Grolel el de Frangols Deshoyes.
elle confie avolir « énormément oppris.
notommant @ gdror uno grocsa brigoda n.

Aprés deux ans en tant que sous-cheffe

se foil sentir Fenvio « de foire (s]os propres
créolions o Je ne pouvais pos indéliniment
travolller pour quelqu’un d'outre. o o« Depuis
le Covid, ma créativité s'est vroimant
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déclenchée. J'ol débloqué des envies de laire
des crdotions que Je ne pouvols pos faire.
J'oi commancé & noter toutes mes idées »,
explique-1-clie. La trangition se foit en
douceur : » Quand jol oltoqut: ma dernitre
anndo. joi avertl Jo chef at Frongols. avec
I'objectil de bien terminor. o v [ovais I'dga. lo
maotuntd et une volonté de m'émanciper o :
quond un chosseour de tétes la contacte pour
rejoindre Les Croyoras, alle est préte.

INVENTER SA PATISSERIE
AUX CRAYERES

Ello lont @ arnver en doucour dons cette
nouvelle moigon : n L'idée ¢loit do m'odoplar
4 ce que I'dquipe sovoit faire, au moltériel.

ot do patit 0 patit. déployer de nouveoux
procédds, de nouvallos techniquas. » Elle

ojoulo: e Jo n'oi pos lout changé la premitre
semaing, j'ai lout chang¢ progressivamont
car Je voulois que les choses se fossont bian,
en gordont I'équipe. »

Elle a b corur de déployer so ordolivitd el
do no pos jouer lo sécunté : o Je suis tout

le temps dane lo racharcho de nouvelles
recetles, de nouveaux procddés. Dons
choque dessert. Il y a une technique unique
ot qua jo n'ei jomois foite avont ». confie-
t-alle. Elle ojoulo : = Jo chorcha toujours @
fore par moi-m@&me : mes propres dessing,
mes propres choblons, mon propre design. o
Cetto quite du dépossement de sol en
visant la porfoction l'animo encoro plus un
on opres sa prise de fonclions. « Quond je
rego0te un dessert ou bout dun on. je peux
le rogordor d'un il neuf. en cherchant & le
complexilier ou & le simplifior. Jo chorche @

Chocolat agastache

a C'est lo tout promiar dessert quo j'oi crdé oux Croyéras.

Le jour do mon arrivde, ma sous:choffo mo proposé d'aller
volr le jordin d’herees aromotiques. J'élais intriguée paor ces fleurs
gogastoche anisée tés odorontes. Comme Je voulais folre un

faire évoluer ma signoture. C'est lo morque
do Cddric GroletL »

Autre évolulion mojeure de celte onnGo
dcoulte. le chongement de chel oux
Croyadros. Phlippa Milke oyont loissé lo ploce
& Christophe Morel. » Ce n'éloit pos quelqua
chose que ['ovols prévu, mols [ol décdé de le
prandre comme une force : c'étolt f'occoslon
ou jomois d'opprandra ovac quelqu’un de
nouveau ¢n peu de lemps. dMes expériences
passdes m'ont appris & m'adapler. »

En poussont loujours plus loin los cursours
de la créouvité, Rosolie Boucher lait
ddsormais partie des pdtisslers sur lesquels
il foudro comptar dong las prochainas
onnées.

» Adeline Glibota

L'épi de seigle

a Lo point de ddport do co dossert ast uno rencontro foito
v lors de mon lout premier Morché des producleurs des
Crayeres [événement annuel qui réunit les producteurs el ortisans
qui colloborent avec le domaline, NOLR]. J'y ol renconué la famille

dessert ou chocolot, mais herbacé et frois, J'ol choisl du chocolot
dlndondsia do choz Nicolos Bergar, portd sur la froichour at I'ocidité.
'y oi ossecié I'ogastache, pour un desoert avec de la gourmondise
molg tout en fraicheur. J'ai folt un dessen ou chocolot que I'on olt
envie de monger & lo fin d'un repas gostronomique. c'est-a-dire
ddsucré, an anlovont outont de gros que possible et opportont
boaucoup de froichour. »

Contol, qui sont céréaliers, mois oussl biscuiters - ce qui leur parmot
do valorisor lours condokos. lls proposont plusiours forines sans glulen,
toul en bio, et nolomment du selale, une céréale que l'on retrouve
dans plusieurs préporotions de la région. En torréfiont le seigle. joi

cu lagreéable surprise de découvrr qu'il ovoil des ardmas de mais.
Pour restar dons lo terroir, jo I'oi 0550G¢ 0 du rolalio, qui renforee lo
longuour en bouche. Ce dessert a oussi la partculonté d'élre végon. »
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Chocolat seigle

« Collo proposition oot une crdgation plus outomnolo. Jo
voulois foire un desserl ou chocolol sans qul soit trop
urd. mais en cherchant tout de méme plus de réconfort que de

fraichaur. Il fo'ont pour celo vrouver des éléments avec une certaine
longuour en boucha sons olourdir. J'ovois ddjo commance mon
trovoil aulour du seigle el j'ai cu I'envie de I'ossoder ou chocolot.
Au niveou du design. I'ldée éloil de styliser une tulle oustilante
en forme d'épl. C'est un dessert avec un vrol jeu de 1extures, un peu
dons lddo d'un millofouille. J'wiilise du chocolot du Pérou de Nicolos
Eerger. aingi que du grué, nolamment pour en [aire un prafing.
L'accent est d'allleurs davontage mig surle grué que sur le chocolot. »

Dessert fraise vigneronne

a C'ost oncoro uno hisleire de ronconltre, ovec Louise
Viard, une preductrice locale de fruits rouges. Je voulois
foire un dessert aux fraises qui solt I'expression du terroir du
Nord et non pas de mon terrolr dongine. du cdté d'’Avignon. Je
me souvenois dgalemant que ma grond-maro lyonnoisa mattoit
un pou de cdtes-durrhdne dons sa solode de fraises. Comme il
y @ oussi du vin rouge en Chompagne, le coleou champenois, je
l'ai mek gux fraises. 'y ol ojouté une créme crue, qui opporte du
gros et de lo rondeur. C'est un dassert ovec une certaine fraichaur.
mois avoc un troveil sur los réductions, los concontralions. los
mocérotions, ovec des froises confites dong leur jug et dons le vin. o

=n
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Cerise-cardamome veTte

o La cerise un produit ossez compliqué, car il y a @ la fois

la controinte du noyau el de I'oxydation. Son godt doux
peut oussi paroitre un peu fade, souf quand on cuit le fruit. Jai
donc voulu le travailler en lui donnant ses lettres de noblesse.
On la taille notamment en fines lomelles. pour avoir le ploisir de
la manger sons la contrainte du noyou, dons une expérience
gastronomique pure. Lo cardomome opporle lo vivocité et la
fraichour que lo cerise na pas naturellement. J'ulilise oussi du
Blonc de Neéfle, un opéritif & base de noyaux de néfles mocérés,
dont le goOt roppelle les fruits @ noyou. J'oi imoginé une creme
qui concentre ce goQt de fruits. Il y a oussi les tuiles fagon
arlettes, en forme de fleur. pour apporter lexture et rondeur. »

Laitue de mer

a Cette création est un défi personnel : ovols envie d'uti-

liser un produit que je n‘avais jamais trovaillé, les algues.
En étudiont le terroir champenois, j'oi oppris qu'il y avoit la merily o
rrés longlemps. et que cela ovoit imprégn¢ le sol chompenois. Celo
donne ce goOt brés corocléristique ou chompagne. J'ai voulu recréer
une expression du chardonnay en la retranscrivant en dessert.
Pour celo. j'oi ossocié la loitue de mer et le citron. La loitue de mer
est une algue pas trop « brute » qui @ une expression inléressonte
et qui ressemble un petit peu @ loseille. C'est plus rassurant pour
les polois moins overtis. Je me foumnis chez Jeon-Marie Pédron. Le
citron. quont & lul, apperte la vivacité, pour éviter lo soturation. »
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