piitisserie « Le Chardon Bleu » obtient Ie prix Artinov 2006

La pitisserie « Le Chardon Bleu », que gerenl de main de maitre Olivier et Béatrice Buisson depuis 1992,
vient de remporter le prix Artinov 2006 dans la catégorie Métier
pour la création d'une enceinte d'aspiration, « Aspiclean ».

A REryTATION de la patisserie

chocolaterie "Le Chardon Bleu®

au 18 avenue Grégoire-Cha-
poton n'est plus & faire. Qlivier Buis-
zan, a la téte de cette veritable pe-
lite antreprisa depuis maintenant
guinze ans, est largament reconnu
dans son métier de pétissier cho-
colatier, La Chambre de métiers at
de 'artisanat a tout dernidrernent
décerné a l'entraprise le prix Arti-
mowv 2 006 dans |a catégorie « Mé-
tier » pour la création d'une en-
ceinte d'aspiration « Aspiclean »
pour la pulvérisation du chocolat
(voir notre édition du 27 decembreal,
Olivier Buisson reviant sur son par-
cours professionnel.

Commet s'est déroulé votre
apprentissage du métier da pa-
“"hg chocolatier 7

l:lEIrE pal‘ Line 'h'TEIB‘ WCa-
tion pour la patisserie, j'ai démar-
ré mon apprentissage a I'age de
15 ans chez Monsieur Poyet. Le
CAP an poche, |'ai intégré durant un
an une brigade d'une trentaine de
parsonnes & la maison Pignol &
Lyan ou je cotoyais le domaing trai-
tewur. Puis, je suis antré chez Mon-
sieur Laroche & Grenoble en tant
que Responsable de poste durant
daux ans ouU j'ai acquis ung expe-

thode et de |'organisation. Qe retour
4 Lyon, j'ai pris le poste de Res-
ponsable de laboratoire chez Mon-
sieur Lafay qui me dispensa ses
connaissances dans le domaing
des entremets, petits gateaux et
surtout le chocolat dans tous ses
atats. Paralleélernent a cela, je pre-
parais un brevet de maitrise en
cours du soir que ['ai obtenu an
1987 =,

Puis, vous prenaz |la raldve
de la pétisseria chocolateria
« Le Chardon bleu », comment
s'est déroulée votre ascen-
sion 7

u En 1992, jB me swis marie avec
Baatrice &t nous avons décidé de re-
wvenir dans mon village natal pour
v reprendre |a patissarie « Le Char-
don Bleu ». Durant les huit pre-
migras annees, Nous avons beau-
coup ouvrd & la rénovation et la
mise aux normes des locaux ainsi
gue du matérial. Nous avons antra
autre réalisé la mise aux normes
compléte du laboratoire en 1998
en collaboration avec le Service Vé-
térinaire Regional. En 1939, nous
avons obtenu le CA d'Or (prix du
dynamisme professionnel). En
2000, nous avons décidé de re-
agencer la magasin @n un aspace

contempaorain dans une ambiance
chaude et chaleureusa. C'ast en
2001 que nous avons intégre |'As-
sociation des Relais Dessert Inter-
national qui regroupe ot incarne la
plus haute expression artisanale
de notra métier. Les membres des
Relais Dessert sont selectionnes
selon des critéres trés stricts, une
riguaur qui constitue une garantis
au niveau travail, hygiene, service,
sans oublier le point majeur, le gus-
tatif. Nous y avons éte admis en
2002, Aujourd'hui, nous amployons
une dizaing de personnes, 8ans ou-
blier les apprentis et quelques étu-
diants ».

Vous venez d'obtenir la prix
Artinov 2008, pouvez-vous dé-
velopper 7

o Artinov 2 006 a été obtenu
griace 4 un brevet déposé en no-
vembre 2005 concernant une en-
ceinte aspirante pour la pulvérisa-
tion de tous produits alimentaires.
Actuellement, il n'existe ren sur le
marché pour empécher les salis-
sures et le confort du personnel
quant a l'application du chocolat
sur les gareaux. L'entreprisa a étu-
dié un procédé d'aspiration facili-
tant les opérations de pistolage ali-
mentaire (pulvérisations de

bines de peinture utilisées en car-
rosserie), Cette machine répond a
un réel besoin et favorise la pro-
tection de I'environnament s,

En collaboration avec I'of-
fice duTourisme, vous organi-
saz des journées découvertes
« Les douceurs sucrées ». De
quoi s'agit-il ?

w Une fois par mois, nous or-
Panlsans la VIEITE des locaux aveac

"Office duTourisme pour expliquer
et devoilar nos procass de fabrica-
tian. Cela permet de démocratiser
le meétier u.

Pour finir, avaz-vous das
projets a court ou long terme ?

w Le projet le plus difficile a te-
nir reste calul de conserver sa clien-
tele. Ce metier ne pardure qu'avec
des nouveautés, toutes autant vi-
sualles que gustatives ».

Avec son éventail de produits
plus alléchants les uns gue las
autres, la patisserie chocolateria
u Le Chardon Bleu » attire les plus
fins palais.

ILP

Pour vos commandes, contacter le :
04 7752 38 04

Sita intermet : wew, le-chardon-

Les époux Buimm a la téte de la pnﬂsierla chocolaterie
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