III Une cinquantai

Le Dauphiné Libéré

s

evant la vitrine de cette

boulangerie-patisserie

un peu spéciale, on a

les yeux qui brillent, et
surtout, les papilles qui pé-
tillent. Normal, Vernoux-en-
Vivarais, petit village d'Arde-
che a 40 kilometres de Privas,
détient un secret de gour-
mand : celui du Délice ardé-
chois. Biscuit léger aux sa-
veurs de creme de marron
avec sarecette gardée secrete,
les amateurs viennent pour-
tant de loin pour avoir leur
part.

«l'm’afallu un an
pour arriver a reussir
tout a fait le Délice »

A Torigine de 1'entremet,
Jean-Michel Faverjon. A force
d'expériences culinaires, ce
patissier vernousain obtient fi-
nalement, en 1980, le désor-
mais célebre Délice ardéchois.
En tant que créateur, Jean-Mi-
chel Faverjon est le seul a pro-
duire le dessert qui lui assure-
ra une clientele de toute la
France. En 2007, le patissier
s'appréte a prendre sa retraite.
Souhaitant assurer la pérenni-
té de sa recette, il cherche
alors un héritier.

« Lorsqu'il m'a proposé de
me revendre sa recette com-
me un fond de commerce, je
ne m'y attendais vraiment
pas », explique Stéphane
Beaudoin qui, a 1'époque, ne
se doutait pas une seconde,
que ce savoureux trésor serait
aussile sien. Arrivés de Savoie
sept ans auparavant, originai-
re de Vendée, Stéphane et Na-
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BALADE GOURMANDE Rencontre avec Stéphane et Nathalie Beaudoin, les seuls a le fabriquer

Le Délice ardéchois, la tradition
gourmande d un village

thalie Beaudoin ont repris une
boulangerie-patisserie dans le
centre de Vernoux. « Nous
sommes allés nous présenter a
tous les commercants de Ver-
noux, et je crois que c'est ce
qui a plus a Jean-Michel Fa-
verjon », raconte Nathalie.
Pendant trois ans, ils entre-
tiennent des rapports cor-
diaux, presque amicaux.
Mais, lorsqu'il propose au cou-
ple, LA recette, la surprise est
totale. Les trois mois suivants,
a la maniere d'un pere qui
transmet une tradition familia-
le a son fils, Jean-Michel Fa-
verjon enseigne a son confrere
le secret de sa réussite. « lm'a
quand méme fallu une année
avant que les gens puissent a
nouveaux déguster le délice
ardéchois qu'ils connais-
saient », souligne le jeune pa-
tissier. Quatre apres cette pas-
sation culinaire, Nathalie et
Stéphane Beaudoin ont fait du
Délice ardéchois leur patisse-
rie phare. Il faut dire que les
gourmets se déplacent de loin
pour avoir leur Délice. « On
me fait des commandes
d'avances, explique Nathalie.
J'ai pas mal de Parisiens qui
en achétent beaucoup d'un
coup, les ramenent chez eux,
et les congelent pour les res-
sortir a Noél. » L'expédition du
gateau a déja été envisagée.
Heélas, il est trop fragile. Facile
de conservation, il risquerait
d'étre déchiqueté dans un co-
lis Chronopost. En attendant,
les clients continuent de faire
le déplacement pour avoir eux
aussi dans leur bouche, un dé-
lice au gotit de I'Ardeche.
Margaux CHEVALIER

Traditionnellement a la créme de marron, le couple décline aussi le

redécouvrir Pentremet.

LE DELICE ARDECHOIS A 30 ANS
m C’est en 1980 que Jean-Michel Faverjon réussi pour la premiére fois son entremets a la

chataigne.

CINQ HEURES DE PREPARATION

W Stéphane Beaudoin est le seul a savoir préparer le Délice ardéchois. Cela représente 5 a 6 heures

de travail, tous les matins.

LE DELICE ARDECHOIS : 20 % DU CHIFFRE D’AFFAIRES

M La hausse des recettes a permis d’embaucher du personnel. lis sont actuellement 6 employés.

NOS SELECTIONS DU JOUR

SAINT-PAUL-TROIS-CHATEAUX
“Carmen” de Georges Bizet
cloturera les 10es Musicales en Tricastin

L'opéra “Carmen"” (1875) est
une pépite populaire dont
I'histoire (tragédie amoureuse
entre Carmen et Don José) et
les airs (“L'amour est enfant
de bohéme" notamment)
sont connus de tous. Vendredi
29 juillet a l'espace 2003 a
Saint-Paul-Trois-Chateaux,
une version orchestrale sera
présentée en cloture de la 10¢
édition des Musicales en
Tricastin. Sur scéne, le chceur
et l'orchestre Artemus avec
Catherine Seon (mezzo
soprano) dans le role-titre
seront dirigés par une fidéle
des Musicales, Karine
Locatelli. Entrée : 29 € en pré-
vente au 04 75 96 59 60 ou
au 0892 68 36 22.

AUBENAS

Une braderie pour terminer les soldes en beauté
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Catherine Seon est l'interpréte de Carmen dans cette nouvelle version de
P'ceuvre de Bizet signée Jacques Gomez. DR

ne d’artistes seront prés

ents place du Chateau.
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Le centre-ville sanimera
aujourd’huide10a22 h, a
I'occasion de la grande
braderie estivale, organisée
par l'association de
commergants Tendance
Aubenas et la municipalité.
A la place du Chateau, une
cinquantaine d'artistes
exposeront leurs ceuvres. Pour
féter la fin des soldes, les
commergants participants,
eux, braderont leurs articles.
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& de fraises, et en juillet de framboises. Une fagon de

Un secret de patissier tres bien gardé

C’est dans le sous-sol de la boulangerie-patisserie, transformé en laboratoire, que Stéphane prépare, tous le
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s jours, en secret, prépare les ingrédients du

Délice ardéchois. Une fois la production du jour achevé, il peut commencer, avec I'autre patissier a préparer le pain et les autres desserts.

J est peut-étre une ques-
tion de temps. Mais
contrairement a d'autres re-
cettes dites “secretes”, celle
du Délice ardéchois n'a pas
encore été éventée. On
pourrait méme dire qu'elle
est jalousement gardée. Sté-
phane Beaudoin l'a apprise
aupres de son créateur,
Jean-Michel Faverjon, dans
le secret de son laboratoire a
Vernoux-en-Vivarais.

Un secret de Vernousien
11 est depuis cette période, le
seul et unique boulanger-
pétissier a commercialiser le
mystérieux Délice Ardé-
chois. Et ce n'est pas prét de
changer. « Lorsque je prépa-
re les ingrédients, je m'en-
ferme a clef dans le sous-
sol », confie Stéphane.
Certains se sont essayés a
copier le dessert, sans grand
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succes. Le secretréside dans
la préparation du biscuit. Et
celui restera encore quelque
temps celui des boulangers
complices de Vernoux-en-
Vivarais. Et méme la recette
est techniquement la pro-
priété de Stéphane et Na-
thalie Beaudoin, l'avis de
Jean-Michel Faverjon
compte encore beaucoup.
D'ailleurs, celui-ci vient sou-
vent prendre des nouvelles
de son « bébé ». « On nous a
proposé de mécaniser la
vente du produit », explique
Nathalie, et en dehors du
probleme de l'expédition, le
couple apprécie le «trésor
artisanal » du Délice ardé-
chois.

Préparation minutieuse
mais longue conservation

C'est un drole de gateau, le
Délice ardéchois. « Il a un
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petit coté trésor, et pourtant,
il ne paye vraiment pas de
mine », s'amuse Nathalie
Beaudoin. Facile a conser-
ver, sa préparation est lon-
gue etil faut veiller au grain.
« La qualité des matieres
premieres est primordiale,
explique le patissier, mais il
y a d'autres parametres a

prendre en compte, comme
par exemple I'humidité de la
piéce ». Une seconde d'inat-
tention, et la pate devient
trop liquide. Quelques de-
grés de plus, et le dessert
1éger brile et durcit. Pour ce
qui est de la recette, nous
n'en saurons pas plus.

M.C.




