BORDEAUX Deux
prodiges de la patisserie
boulangerie ouvrent
leur adresse en ville

Lemoins quon puisse dire, Cest que
le couple a un parcours profession-
nel exceptionnel. Elle, Satomi Chan,
a travaillé pendant treize ans pour
Joél Robuchon, le chef multi€toilé.
Aprésavoir fait les ouvertures des Ate-
liers de Joél Robuchon a Tokyo, New
York et Taipeti, et travaillé au restau-
rant du chef a Monaco, elle est arri-
vée a Bordeauxen 2014 pour louver-
turedeLaGrande Maison en tantque

chefpa

Lui, StanleyChan,a ttra-
vaillé a L'Atelier de Joél Robuchon
puisau Stayavec Yannick AllénoaTai
pei. Puis en 2014, il rejoint lui aussi
Bordeaux pour l'ouverture de La

Grande Maisonen tantque chef bou-
langer
Deux chefs és de culture

et de gastronomie frangaise et deux

pointures qui ont décidé douvrirleur
propre patisserie salon de thé a Bor-
deaux, 1 a Patisserie S.commeinitiale
de leurs prénoms respectifs.

Stanley et Satomi Chan, qui ont fait leurs armes avec
Jo&| Robuchon, ont ouvert leur patisserie samedi. oo merry Davo

«Comme pourles cuisiniers, tousles
patissiers et boulangers révent un
jour d'avoir leur propre liew. Et nous
avons euun coupde coeur pour Bor-
deaux,alorson sestlancé »,explique
Satomi Chan.

100 000 eurosde travaux
Quelques mois de prospection plus

tard, ils achétent un fonds de com-
merce au 8, cours Alsaceet-Lorraine.
Lelocal est fermé depuis longtemps
et dimportants travaux simposent.
«Nousavons tout refaitdusol au pla-
fond »,confie la jeune femme.
Uninvestissementde 100 000 ew-
ros pour donner vie a cette nouvelle
adresse gourmande. De la pierre

blonde,dumarbre,dubois;
épuré et élégant. « Je ne vo
d'un lieu trop luxueux ni trop

verdure donne a I'endroit I'atmo-
sphéredune terrasse de café frangais.
Quant au laboratoire, équipé d'un
matériel dernier cri, il estouvertsurla
salle de maniére a permettre aux
dlients de voir les chefs enaction.

Entre tradition et créations
Coté g.ueametmmm's.desﬂaqm
tout se joue. En vitrine, tronent des
patisseries classiques mais incontour-
nables comme les célebres Saint-Ho-
noré, Religieuses ou Paris-Brest a dé-
guster sur place ou a emporter.
«Nous aimons bien travailler les re-
cettes traditionnelles mais il faut les
respecter en utilisant de bons pro-
duitsetunetechniqueinéprochable,
Cest ce que NOUS avons appris pen-
dantdesannéesaupresde Joél Robu-
chon. Une pate a chou ou une pate
d'amande quand ceest bien fait, Cest
exceptionnel. »

Acoté des patisseries dassiques,on

gnardisen. Volla qui Ht
Stella Dubourg

PatisserieS, 8,cours Alsace-et-La
aBordeaux Ouvertdumardia
del0alShetledimanchede9aI3R



