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Villefranche
sur-Saône

HENRIDESMOULINS
OOO
Fils et petits-fils de pâtissier et
chocolatier, Henri Desmoulins
n’a pas repris d’affaire familiale :

il a créé sa pâtisserie avec son
épouse. Une tête bien faite, une
personnalité avenante, une vision
exigeante de la pâtisserie de notre

temps lui ont permis de remporter

l’édition 2021 du « Meilleur
pâtissier : les professionnels », mais
les becs sucrés de Villefranche le
connaissaient déjà bien.Tartelettes

de saison, entremets très aboutis,

viennoiseriesraffinéesoucookies
décadents, la maison coche toutes
les cases de la gourmandise qui
fait mouche. La tarte au chocolat
se pare d’une onctueuse volute
de ganache montée et d’éclats
de chocolat, la forêt-noire se

déguise en cerise géante; quant
à l’entremets cacahuète, il cache

une addictive touche de caramel
au beurre salé. Une maison
attachante qui n’a pas fini de nous

surprendre.

233 rue Nationale,
69400 Villefranche-sur-Saône

Tél. : 04 27 30 0216
Retrouvez les autres adresses
sur le s/te Internet.
henridesmoulins.fr
@henridesmoulins_lmpp4

SAVOIE (73)
Chambéry

CÉDRIQ PERNDT
AU FIDELE BERGER

OOO
En 2021, Cédric Pernot fête ses dix
années d’installation à Chambéry
dans ce qui est un monument
de l’histoire de la pâtisserie
française puisque l’on fabrique

et vend des gâteaux dans cette

institutiondepuis...1832.Classée
Monument historique, la boutique
est de toute beauté. Et si elle a

été modernisée, elle n’en garde
pas moins un certain charme.
À l’intérieur, en un coup d’œil,

on cerne immédiatement l’univers

deCédric,composéd'unetouche
de classiques de la pâtisserie
et d’un zeste de créations
généralement peu sucrées mais
axées sur l’acidité, qu'il adore
et maîtrise. Cela se ressent dans

Fleur de Yuzu, un pain de Gênes
au yuzu, un glaçage chocolat

blanc, des éclats d’amandes, une

ganache montée au yuzu et des
framboises fraîches, ou encore la
tarte fraise-citron sur laquelle se
côtoient une ganache montée
aux zestes de citron, un confit de

citron bio et des fraises françaises.

Savoie oblige, on ne passe pas
à côté de l’Opinel®, un couteau
en chocolat fourré de praliné et
de caramel à la fleur de sel. Une

agréable entrée en matière pour
découvrir l’univers des chocolats
de ce pâtissier qui sait tout faire.

15 rue de Boigne,
73000 Chambéry
Tél. : 04 79 70 22 62
cedric-pernot.fr
(â) ©pernotcedric
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Gourchevel
K2 PALACE - SÉBASTIEN
VAUXION
OO
Sébastien Vauxion est
exceptionnel : c’est le seul

chef pâtissier de France

réellement étoilé au Guide
Michelin. Depuis 2020, il détient
effectivement deux étoiles pour
le Sarkara, un restaurant consacré
uniquement aux desserts du

K2 Palace, avec une expérience
gastronomique de haut niveau,
clairement à l’avant-garde.
Les accords sont étonnants
mais sonnent juste : céleri

et clémentine, champignon et
noix de coco, oignon et sureau
ou pomme de terre, vanille et
poivre Sansho. En bonus, le chef

se charge de toute l’offre sucrée
de l’hôtel, y compris d’un teo time
à la gourmandise plus universelle.

238 rue des Clarines,
73120 Courchevel
Tél. : 04 79 40 08 80
Iek2palace.com
@ @lek2palace /

@sebastienvauxion
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