CHOCOLATEROS
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Jordi Butron devant ses
eleves a I'Espaisucre (Espace
Sucre), son école restaurant
située dans la viellle ville de
Barcelone. Le menu se
compose essentiellement de
desserts, parmi lesqguels des
mariages insolites tels que le
géteau au yaourt a la
rhubarbe blanche, le chocolat
blanc a la mandarine et la
creme de thé fumeée au
yaourt, au chocolat et au
sesame noir.

et aux raisins secs de Ramon Roca: les
accessoires de décoration de Txokolatl:
les chocolats écologiques de Torras; les
dragees chocolatées noires et blanches de
Pifarré, les tablettes de chocolat noir
épicé de Caro en provenance d'Aragon

... la liste ne saurait étre exhaustive.

Les maitres a
penser

Quels sont donc les gourous qui
montrerent la voie a la nouvelle
génération ? Le nom qui perca dans les
années 1990 est celui d’Enric Rovira, agé
de 32 ans. A I'image d'Escriba, il fut
formé quasiment en autodidacte dans la
patisserie de son pere a Barcelone avant
de lancer sa propre marque de chocolats
faits main des plus inventifs en 1993,
« Je me suis écarté des décorations
ostentatoires et baroques a profusion —
des dorures et des arabesques », dit-il
pour décrire son style qui résulte au
contraire d'une réflexion conceptuelle
aussi bouillonnante que futuriste. Son
Planétarium consiste ainsi en une boite a
double fond faite de demi-sphéres
représentant une galaxie miniature
formée d'un grand soleil et de plangtes
plus petites, Pluton est matérialisé par
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une praline a base d’amandes et de mais
frits salés, nappée de chocolat noir; Mars
est incarné par une truffe de chocolat
noir fondant au thé Earl Grey enrobée de
chocolat au lait, 1l convient aussi de
mentionner ses propres préférés, les
monolithes inspirés par le film 2001 :
I'Odyssée de l'espace : du pore croustillant
(le pass¢), du gingembre (le présent) et
de l'air (I'avenir) enrobés de chocolat
noir. Les autres idées qui fourmillent de
som esprit sont plus simples — la

« bombola », une pastille recouverte de
chocolat parfumée au zeste d'orange, au
café¢ du Kenya ou du Costa Rica, au mais
frit ou bien encore au poivre rose.
Rovira nous a montré qu'il était possible
de trouver un chemin a mi-parcours
entre des chocolats frais uniques et des
produits de grande consommation, Tout
comme Torreblanca, il commenga par du
chocolat de couverture de haute qualité,
mais il imita aussi les entreprises
artisanales en ajoutant de la lécithine de
soja exempte d'OGM (organisme
génétiquement modifié) pour combattre
I'humidite et acidité. « Mais », tient-il a
souligner, « le véritable secret qui
explique la durée de conservation de
trois mois des chocolats fourrés tient au
dosage méticuleux des ingrédients —
alcools, acides et infusions d’herbes

aromatiques. » Cette recette lui permit
de vendre ses créations aux grandes
épiceries fines de Paris — ou Alain
Ducasse fait partie de ses clients — aussi
bien qu'a New York, Londres et en
d'autres endroits, si bien que son volume
de production atteint désormais une
centaine de tonnes de chocolat par an.

Retour aux
fourneaux

Un autre nom remarqué est le natif de
Barcelone Oriol Balaguer, dgé de 31 ans.
Ses huit textures de dessert au chocolat —
élaborées 2 l'aide de gateau de Savoie, de
caramel, de mousse, de sorbet, de
nougatine, de creme patissicre, de fines
lamelles de chocolat et de cacao
remportérent un prix international alors
qu'il travaillait encore dans le laboratoire
R+D de Ferran Adria en 2001, « J'ai ainsi
appris a suivre un mode de pensée et de
création totalement inédit, & mélanger
des senteurs et 4 emprunter des voies
inexplorées. »

Lannée suivante, il déménagea pour
monter sa propre patisserie-chocolaterie.
Si la sonnette vient a tinter prés de la
lourde porte d'entrée métallique pourvue
d'une vitrine incrustée de cabosses de












