La nouvelle génération de chefs patissiers girondins ne compte pas pour du beurre.
En boutique ou en restauration, ils font des merveilles

®& PATRICIA MARINI-METGE ET JACQUES BALLARIN
KX GUILLAUME BONNAUD ET FRANCK PERROGON

Satomi et Stanley Chan, 36 ans,
Patisserie S, a Bordeaux

DANS LB SILLAGE
DB JOBL, ROBUCHON

Satomi est japonaise, Stan-
ley taiwanais. A 36 ans, ils cu-
mulent un beau parcours de
chefs patissiers. Formée dans la
prestigieuse école parisienne Le
Cordon bleu, Satomi suivra en-
suite pendant treize ans Joé€l Ro-
buchon, au Japon, a New York, a
Taiwan, ou elle rencontre Stan-
ley, et finalement a Bordeaux,
pour louverture de La Grande
Maison. Quand celui-ci est parti,
ils ont décidé de rester. La ville
leur plaisait. Pourquoi ne pas
s'y installer ? Cest leur ami Gil
Elad, l'un des chefs du Miles et
du Mampukuy, qui les a convain-
cus d'ouvrir leur propre patis-
serie. Clest chosg faite depuis
décembre dernier, aprés une

gestation qui a coincidé avec
larrivée de leur premier enfant.
Dans le laboratoire ouvert sur
la salle, qui comprend quelques
tables dans un cadre élégant et
€purg, ils travaillent coude-a-
coude : a Satomi les crémes et
les mousses, & Stanley les pates.
Leur marque de fabrique: 1a pa-
tisserie traditionnelle francaise
réalisée dans les régles de l'art,
a laquelle vient s'ajouter une
touche d’exotisme, avec un chou
au matcha, un rouleau japonais
ou encore un aérien shoku (pain
de mie). Un mélange des genres
appreécié par une clientéle aussi
bien locale qu'internationale.
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Un 18 trous
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RECETTES
DE CHEFS

Homard, carottes,
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