la passion tout
en restant artisanal

Max Vauché suit cette vole, A
23 ans, |l reprend une pitisserie

a Sedan qui sera vite renommée
pour sa spécialité, le chocolat.

En 1986, 1l arrive en Loir-et-
Cher ol Il sinstalle au 50, rue
du Commerce, & Blols, 13 ol un
autre grand nom du checolat,
Maitre Duguet avait pignon sur
fue en.. 1848, année ob o
autre artisan, Fmile Poulain pas-
salt a 'ere industrielle,

Miax crée alors un nouveau labo-
ratoire, mais, victime de son suc
cés, 1 8y trouve trop & létrolt. It -
cherche un local (déal pour
développer son art et sa pas-
slon. C'est grice 4 laccuell de la
communauté de communes de
Bracleux ct de la ville, qull peut
monter sa nouvelle enselgne
pratiguement aux Portes de
Chambord. Et, depuis aolt
2005, c'est la ruée vers « les Jar-
dins du Moulin =, a deux pas du
camping.

la visite proposée commence
par une mise en bouche gour-

de cacao et les différentes trans-

Jwrm prue mry rmee—

sur place, Bien sir, futilise qussi
des graines d'aufres pays. »

Les graines séchées armivées en
France sont ensuite transfor-
mées en pte de cacao & retra-
valllées. « Cest tout unart. llya
des regles strictes & observer
parce que le chocolat se fravaille
4 une certaine fempérature. »
Place ensuite 4 'artiste qui peut
laisser courir son imagination.
Pour PAques, I'eeuf, la poule, les
cloches restent des valeurs
sires. 11 y a aussl le lapin et
méme... ke sanglier. Des créa-
tions sortent &galement de I'lma-
ginaire de Max Vauché au gré
des saisons, comme des fruits
ol encore des en cho-
colat blane, des puzzles qui sont
déja un régal pour les yeux
avant de devenir celui du

* palals, Des projets, notre maitre

choeolatier en caresse quelques-
uns. Toujours présent i Blois, la
fabrication de Bracleux lul a
ouvert d'autres horizons. 1l
espére bien un jour rendre hom-
mage aux planteurs. « Chaque
Jfois que Je vais 4 Sao Tomé, jem-
méne des tablettes de chocolat.

- comment la graine de

mande. On découvre les ardmes. __g!ﬁ connaissent pas et ils décou-

formations presque magiques
du cacan pour devenir chacolat:
«Suivant le pays, le godt du

ydevient du chocolaf. »

- Texte, Francois Diaz,
photos, Isabelle Diaz.

W Heures d'ouvertures
Le mi st ouvert 7 jours
ar 7, du 15 fuin au 31 aolt,

de 10 heures d 12 h 30 etde
-1$ummhj heures.Du
1‘

resd 12 h 30

A19N

« Partisan du

commerce solidaire »

" septembre au 14 juin, du
mardi au samed, de 10 hea-

Max Vauché
maitre chocolatier |
Pouirquol La Sologne ?
C'est I'occasion quis'est pré- | (jon au public, c'est une idée
sentée et je e regrette pasce | ndispensable. Attention. je
cholx. Nous allons atteindre | tiens au coté artisanal |
I'objectif que nous nous som- | D'ailleurs, la visite démarre
mes fixés. m unﬁmtm. ly :;gﬂs“
musée avec une -

i el sty choco- |\ ion d'un ateller de 1880,

2 Avec cing chocolatiers fran-
Nous étions & U'€troit A Blols, | c5i5, nous avons opté pour le
i l'arriére du magasin. Javals  commerce solidaire et parrai-
toujours envie de partager nons des planteurs de Sao
ma passion : ouvrir la fabrica- | Tomé,







