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APRESLE CHOCOLAT AU FROMAGE DE CHEVRE

Patrice Perrusset invente le chocolat au tabac a Saint-L aur ent-sur-Sabne

Avec Thierry Chevenet il avait misau point le chocolat au fromage de chévre. Patrice
Perrusset propose aujourd'hui le chocolat au tabac. Rencontre avec un homme prét a
toutes les découvertes.

Fumeur, il nel'est pas Patrice Perrusset. Mais cela n‘'empéche pas le chocolatier de Saint-L aurent-sur-Sabne de
mijoter dans satéte desidées nouveles qui lui sont inspirées par les gens attachants et passionnés qu'il rencontre.
En I'occurrence, il sest lié d'amitié avec Valéry De Guisa, qui a créé a La Chapelle-de-Guinchay sous I'enseigne
« Edito » une éonnante fabrique de cigares.

Il n'en fallait pas plus pour qu'il se pose une question simple: pourquoi pas des chocolats au tabac ? Et quand il a
uneidée danslatéte, Patrice Perrusset, il nelache pas facilement le morceau.

« Jai pioché dans ses sacs des feuill es de tabac du Nicaragua, de Cuba et de la République Dominicaine. Jen ai
fait uneinfusion, avec laquelle je fabrique ensuite une ganache. » Des expériences, il lui afalu en tenter plus
d'une pour arriver atrouver le juste équilibre, pour finaliser un produit qui n‘'emporte pas la bouche.

Etil est arrivé asesfins Pour les fétes de fin dannée, il a pu proposer a ses clients un chocolat au tabac d'une
grande douceur, qui laisse en bouche une trés fine amertume en fin de dégustation. C'est un godt nouveau, une
saveur inattendue qui séduit ceux qui sont ouverts aux découvertes. Rassurons tout de suite lesinquiets de
nature, il n'y a pas de nicotine ni de goudrons dans ce chocolat, donc pas le moindre risque d'accoutumance,
sinon cdui delagourmandise: c'est quand méme du chocolat !

Patrice Perrusset aime innover. Dga en 2001, parce qu'il éait ami avec Thierry Chevenet, le célébre fabricant de
fromages de chévre d'Hurigny, il était parti en quéte d'un nouveau produit : « Avec Thierry, on amisau point un
mix de fromage de chévrefrais et de fruits secs, avec un enrobage de chocolat noir, a consommer dansles six a
huit jours car le fromage continue a saffiner dansle chocolat. C'est |égérement salé et sucré par le fruit, quelque
chose de trés crémeux.

C'est un chocolat a servir al'apéritif plus qu'a déguster en fin de soirée devant satélé. On le fait aNoél, & Pagues
et alademande. C'est marginal, mais le produit est réclamé par mes clients. Jevais bientét en faire pour Thierry
Chevenet qui varecevoir desclients japonais: il veut leur faire golter. »

L'ancien apprenti de la Pétisserie Clerc a Mécon, qui a beaucoup appris en travaillant pendant dix ansaLyon
chez le réputé traiteur Pignol, semble toujours en mouvement. Dans sa boutique de chocolatier & Saint-Laurent,
qui fait face & sa boulangerie-pétisserie, le téléphone sonne sans arrét.

Et les clients n'appellent pas seulement pour commander des chocolats ou des desserts : I'homme sest lancé avec
succes dans I'organisation de cocktails et de réceptions pour lesquels il propose de nombreuses formules avec
toasts sal és, cassolettes chaudes, fromages, mignardises etc. Vous recevez 800 personnes ? Pas de probléme,
Patrice Perrusset assume.

Il adesidées plein latéte, mais pas toujours le temps de les concrétiser. Etant donné quiil na que 37 ans, on
imagine cependant que quel ques-unes vont marir au gré de ses amitiés. Ce n'est pas un secret, il apprécie la
fréquentation de Franck Dubceuf, fils du médiatique négociant de Romaneche, et c'est une piste serieuse :

« Fabriquer un chocolat au vin, c'est uneidée qui me trotte dans latéte. Maisil faut trouver une lie stabilisée. »
Avec son sourire d'Epicurien qui aime les bonnes choses et une brillance dans les yeux qui trahit son envie de
surprendre, Patrice Perrusset avoue comme une évidence: « Lavie est faite derencontres ».

Denis Wuyam
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