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Apres les éclairs
cafés et chocolats,
de nouveaux
golts s’'invitent

au ceeur de la pate
a choux.

‘éclair a-t-il détroné le

macaron et le cupcake?

Des éclairs rouges, jaunes
et multicolores ont: rempli les
vitrines des patisseries parisien-
nes. Lengouement est tel que
deux boutiques spécialisées
dans les éclairs ont ouvert a
Paris... Et- bientdét dans la
région ?
C'est a Rouen, dans la patisserie
Yvonne, rue Jeanne d'Arc que
I'on peut trouver une déclinai-
son d'éclairs qui ravira les ama-
teurs de cette gourmandise : spé-
culoos, nougat, caramel au
beurre salé, citron, mangue, abri-
cot, framboise, thum-vanille,
fraise, cerise, myrtille, pistache,
praliné, chocolat blane, noix de
coco, et nutella sont les nou-
veaux parfums complémentaires
des traditionnels café-chocolat.
Ouverte depuis septembre 2010,
la patisserie n'était au départ
« pas basée sur les éclairs » note
Maggi Loisel, le chef Patissier de
|'établissement.

ou abncot

« Nous avions uniquement café-
chocolat et puis, on a eu pas mal
de demande, les clients nous de-
mandaient des parfums spécifi-
ques ». Des éclairs a tous les
gotts, l'idée a été lancée par la
maison Fauchon il y a cing ans.
Devant le succes la célebre pitis-
serie parisienne a décidé d'ins-
taurer un « Week-end éclairs de
Fauchon » annuel, ou sont pré-
sentées ses nouvelles inspira-
tions. De quoi donner des idées
aux clients.

Pour Pascale Avenel, le méme
phénomeéne s'est produit dans sa
boulangerie-patisserie du Havre.
« On a de plus en plus de de-
mande pour des nouveaux par-

Un arc-en-ciel
‘eclairs

fums : abricot, banane, péche.
Les gens voient ces éclairs ori-
ginaux a la télé, dans les émis-
sions culinaires ». Alors la gé-
ranfte crée un nouvel éclair
qu'elle vend pendant un mois,
puis le retire de la vente. « On
les retire car aprés un certain
temps on ne les vend plus, il faut
I'effet de nouveauté. Sauf I'éclair
violette que I'on a infégré i notre
gamme car il était trés deman-
deé. »

Des clients encore réticents

Des éclairs de tous les gofits, qui
plaisent a I'oeil mais pas forcé-
ment a la bouche de tous les
Haut-Normands. C'est le constat
qu’'a fait Xavier Divernet, patis-
sier dieppois, il y a deux ans.
« On a essayé litchi/framboise,
pistache et violette. Les gens
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La patisserie Yvonne propose un large choix d'éclairs a tous les parfums. Une tendance qui se confirme

étaient contents de les voir mais
on n'en vendait pas beau-
coup... ». Le patissier a préféré
garder les traditionnels café-cho-
colat, des éclairs tres populaires.
« Il faut aussi pouvoir garder la
méme qualité sur tous les pro-
duits.. Ce qui n'est pas évident
avec différents parfums ».
Méme choix pour la duchesse de
Berry a Dieppe, un parfum café
et un chocolat de qualité supé-
rieur, toujours fait de la méeme
facon. La mode des éclairs ne bat
pas encore son plein non plus a
Rouen : dans les cours de cui-
sine de « Faites-le vous-méme »,
le macaron reste le chouchou
des apprentis-cuisiniers. Pour-
fant, apres Yvonne patisserie,
d'autres patisseries pensent aussi
a clargir leurs gammes

A La Chocolaterie de Rouen, on

hésite entre une déclinaison
d'éclairs ou de petits choux. « On
a deja listé quelques parfums
puis on fera des essais, pour ve-
rifier le goiit et la couleur » expli-
que Claudine Leclerc, gérante.
« Mais on s'est lancé dans les
cupcake récemment, on ne peut
pas tout faire ». 1l faudra donc
attendre pour voir les éclairs
haut en couleur derriere cetie vi-
trine. Mais pour rassurer les plus
gourmands on pourra peut-étre
découvrir dans quelque temps
des éclairs salés chez Yvonne.
« On a essayé des petits choux
de fois gras sucré-salé pour Noél,
¢a a pas mal marche », raconte
Maggi Loisel « Pourquoi pas nous
élargir avec une gamme de

salé ? »



