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Sébastien Vauxion seul Chef 2 étoiles 
Michelin de restaurant pâtissier gastronomique, 
remporte le titre de Chef Pâtissier 
de l’année Gault et Millau.
C’est donc somme toute logique pour saluer le talent de Sébastien Vauxion, 
qui invente une nouvelle façon d’aborder le dessert. Durant une épopée 
culinaire alternant saveurs douces et amères, salinité et rondeur, sensa-
tion et réflexion, il joue avec les textures et les associations, déconcertantes 
et gourmandes, brouillant les codes et inventant la nouvelle cuisine du 
XXIe siècle avec des entrées singulières, des plats modernistes, des desserts 
étourdissants.

Pierre-Jean Quinonero Chef Pâtissier 
du Burgundy Paris et du restaurant gastronomique 
Le Baudelaire, Champion de France du Dessert 2021, 
est le nouveau Prix de la Pâtisserie de La Liste 
pour la France. 
Et le nouveau Prix de la Pâtisserie, sponsorisé par Cacao Barry, est revenu 
à la Cheffe Chika Tillman pour Chikalicious Dessert Bar (États-Unis), 
restaurant de pâtisseries innovantes à déguster au comptoir en plein East 
Village à New York.

Thomas Moulin nouveau Chef Pâtissier du Pavillon 
Ledoyen, aux côtés du Chef Yannick Alléno. 
Après son apprentissage en Occitanie, il commence sa carrière comme Demi-Chef 
de partie au Sketch de Pierre Gagnaire à Londres, alors doublement étoilé Michelin. 
En 2013, il intègre le restaurant gastronomique étoilé L’Oustau de Baumanière. Fin 2014, 
c’est en tant que Sous-Chef que Thomas Moulin rejoint le Chef Sébastien Vauxion, 
au K2 Palace à Courchevel. Il continue ensuite de perfectionner son art à l’hôtel 
du Castellet, trois étoiles au Guide Michelin, sous la houlette de Christophe Bacquié. 
À 31 ans, le jeune toulousain rejoint le Pavillon Ledoyen en tant que Chef Pâtissier. 
Passionné par les agrumes, il inscrit sa pâtisserie dans le respect absolu du 
produit et dans une démarche engagée pour l’environnement. « Je suis toujours 
très attentif à la pâtisserie, cette note qui conclut un repas. Thomas est un Chef Pâtissier 
hautement créatif qui s’inscrit parfaitement dans la lignée des grands talents avec lesquels 
j’ai eu le plaisir de collaborer », a déclaré Yannick Alléno. Aurélien Rivoire se consacre 
désormais au développement de la chocolaterie Alléno & Rivoire.

Étienne Klein nous a quittés
Il avait connu l’apprentissage à la dure, mais ne s’en plaignait pas. « On démarrait à 7 heures, 
on déjeunait sur place et on reprenait le travail jusqu’à ce que ce soit fini vers 19-20 heures. » Il allait 
livrer à vélo la ville de Belfort et ses environs et, quand il revenait vers 13 heures, mangeait ce qu’il 
restait. « La première année d’apprentissage, c’était courses, plonge, plaques ; et le lundi, on commençait 
par émonder 25 kg d’amandes. Dans le temps, on réalisait des gâteaux qui se tenaient longtemps, car il n’y 
avait pas de vitrines réfrigérées. En même temps, il n’y avait pas de grandes surfaces non plus, du coup les 
vitrines étaient vides vers 16-17 heures. On faisait beaucoup de feuilletages, de croûtes, de chaussons aux 
pommes. Le moka crème au beurre était le gâteau vedette à l’époque. Les bonhommes de la Saint-Nicolas 
étaient en pâte à brioche. Et, à Noël, les bûches étaient roulées crème au beurre vanille, moka et chocolat. »
Quand, en 1970, Étienne Klein reprend la pâtisserie avec son épouse, Chantal, il lance le saint-epvre 
en écho au succès parisien de Gaston Lenôtre, avec deux meringues, une crème à base de nougatine 
concassée et une petite corne de crème pâtissière. 
L’ancien président des artisans Pâtissiers du Territoire de Belfort relancera également le gâteau 
du Lion de Belfort, créé voici deux siècles pour l’inauguration de la statue de Bartholdi. « Un pain 
de Gênes, deux couches de glaçage avec une liqueur Grand Marnier et du sucre glace isolant le gâteau au 
point de le conserver plus de deux mois. C’est extraordinaire ! », précisait le Grand Maître de la Confrérie 
des Reflets du Chocolat. « Puis, les premières vitrines réfrigérées sont arrivées, mais il n’y avait pas 
de surgélation, j’avais un frigo et un four à bois qui tournait 24 h/24. Il fallait le chauffer la veille, on le relan-
çait le matin pour commencer à cuire les croissants ; la brioche et la meringue étaient en fin de cycle. 
De toute façon, ce métier si on ne l’aime pas, il ne faut pas le faire. J’ai formé Stéphane comme apprenti, 
et puis il a décollé. Il arrivait toujours à redresser la pièce, à trouver le décor, c’est l’artiste, Pâtissier aussi. 
Paul a pris le chemin du chocolat et il a du talent aussi. Ce sont deux artistes. » Ainsi parlait avec passion 
et bienveillance Monsieur Étienne Klein qui nous quitte dans sa 76e année. Le Journal du Pâtissier 
s’associe à la peine de son épouse et de sa famille vers lesquelles nous tournons nos pensées 
pour les remercier de nous avoir donné à côtoyer un homme aussi rare.
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Machines SELMI pour la fabrication du chocolat à partir de la fève de cacao. 
Torréfacteur pour fèves de cacao ROASTER 106 

Casse cacao tarare WINNOWER
Broyeur GRINDER

Broyeur à billes MICRON 25
Tamis VIBRO

Conche CONCA 100


