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ACTUALITES

Coup de cceur chocolat !

Une Saint-Valentin glamour et fondante signée Chrisphe Roussel

En perpétuelle recherche de saveurs et de formesssi détonantes que déroutantes, ce trublion de laéfisserie, qui vient de rejoindre les chefs créasfde Générations.C, fait
partie des patissiers chocolatiers avides de noules expériences gustatives

Pour la Saint-Valentin, Christophe Roussel nougelides créations on ne peut plus glamour, avecomptieux
nuancier pourpre : du rouge baiser au rouge frasebétrasée. Velours poudaspect glacé, la palette des savel

conjugue ici avec la palette des textures... ptigirare la douce volupté de la cosméto. Chocatat, framboise

rose ou griotte saupoudrée de piment d'Espeletie aw zeste dehampagne rosé... en forme de coeur et de bo

clin d'oeil a la passion et a la sensualité : fasweux vont tomber sous le charme.

1 2 3

Une palette de bonbonniéres-poudriers

1 Coeur de velours
Bonbonniére en chocolat noir, pulvérisé de beueedcao rouge, aspect velours, customisée de Feds torréfiés
(amandes, pistaches...) et fruits moelleux (pomfrases, noix de coco séchées)

2 Coeur glacé
Bonbonniére en chocolat noir, patiné au beurre deao rouge intense, aspect glacé, avec inclusidnuits secs et

moelleux, fardée de feuilles d'or

3 Coeurd'entrelacs
Bonbonniére en dentelle de chocolat ajourée, pigéérde beurre de cacao rouge, fardée de feuiltesetl parée
d'un chocolat Bon baiser de la Baule (ganache fidemboise et aux céréales croustillantes)

Garniture envoltante au choix bouches dorées au praliné ou/et bouches roulgefsamboise et a la rose

Coupe Glam'Amour :

Mousse légére au champagne rosé na

de gelée de framboise, avec cube de

de champagne rosé et coeur de gelée de framboisznsparence

Piques de :Bon baiser de La Baulganache a la framboise et aaécéales croustillante &
guimauve a la rosenacaron griotteet piment d'Espelett@ate de fruit framboise/ros&.
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Du go(t et de la qualité, un mélange passionnément savourt :

Soucieux de la qualité de ses créatidbristophe Roussel recherche la finesse des saveurs et essaie de
combinaisons dans son laboratoire gourmand.

Avant toute chose, il mise sur la qualité et le « manger sain » : sa séledtionsdeovient essentiellement d'un pt
producteur local Damien Rio.

Pour lechocolat, il utilise les meilleurs crus d'Afrique, du Veneta, de SainBomingue ou encore de Madagasce
de Trinidad ...

Tres sensibilisé & la notion d'équilibre alimentaire, le trublion des saveurs sucrées remplace par exempte pka
I'huile de colza bio (produit dans la Sarthe par Jean-luc Deletre).

Carol Négiar, quant a elle, lui fournit les meilletings verts japonais que I'on puisseuver en France (matc
sencha, hojicha).

Portrait d'un homme de go(t...

Aprés avoir parcouru le monde entier, Christophe Roussel s'installe & La Baule. Son crédo ?

Du sain, du go(t, des matiéres premieres nobles, parfois bio et inventer de nouvelles saveurs
sucrées. Les créations patissiéres Christophe Roussel ont la particularité d'étre incroyablement
osées. Ses recherches gustatives s'ouvrent actuellement sur nouvelles pistes telles que de
nouveaux gélifiants prometteurs a base d'algues, lorsqu'il n'explore pas de nouveaux
ingrédients dédiés a la création d'une prochaine gamme de gateaux atténuants les risques liés a
l'alimentation.

Un palmarés de reconnaissance...

En mars 2007, Christophe et son équipe remportent quatre prix sur cing (3 premiers peranehprix ) au sal
Serbotel Atlantique. Depuis septembre 2006, Christophe Roussel est membre de l'assoatimis esset
International » dont il est le seul représentant en Loire-Atlantique.

L'un des premiers créateurs de saveurs sucrées de Génération C, Christophe Remssekasseptembre 2007 ¢
I'association qui rassemble depuis 2004 soixditgeunes chefs hyper créatifs, tels que Thierry Marx, David Zi
ou Gilles Choukroum. Bien dans leur époque, ouverts & toutes les cultures ceiislass, leur credo est
décloisonner la profession.

Chocolaterie Le Caprice - Christophe Roussel
6, allée des Camélias - 44500 La Baule
www.rousselchocolatier.com
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