Vallauris

Des biscuits,

nhaturellement

Les biscuits d'aujourd'hui, ce sont ceux d'hier. Tel est le
credo de Franck Valot, qui a cuvert au printemps un
aielier-boutique dans le centre-ville de Vallauris. Des
farines non raffinées, des ingrédients & 80 % bio, des
huiles essentielles..., ce patissier reconverti dans la
biscuiterie artisanale ne jure que par les produits natu-
rels et le fait main. C'est donc & I'ancienne qu'il confec-
tionne toute une gamme de délices, dont des douceurs
sans gluten pour répondre a une demande croissante.

"A la maison, ¢a fait vingtans qu'on
adopte un mode de vie le plus natu-
rel possible. On se dit "bio". J'avais
envie de reproduire ceite philoso-
phie dans mon quolidien profes-
sionnel”.

Quand il se penche, en 2010, sur
les facons de réorienter sa carriére,
Franck Valot se heurte & un pro-
bléme : il est patissier de formation.
"El il faut se résoudre a I'évidence,
les exigences actuelles de ce mé-
tier rendent tres difficile I'utilisation
d'ingrédients naturels", Alors, deux
décennies aprés avoir préparé ses
premiers gateaux, il prend la déci-
sion de se lancer dans la biscuite-
rie. "Elle m'est apparue comme une
evidence, comme l'unique moyen
de continuer a faire ce que j'aimais
fouten meénageant ma conscience".

Pendant deux ans, il peaufine son
projet, mettant au point ses recet-
tes. "J'ai dd fout créer, apprendre &
expioiter au mieux les farines inté-
grales, les huiles essentielles...". Et
en décembre 2012, en association
avec son épouse Christel, il de-
vient, a 36 ans, le Marchand de
douceurs qu'il révait d'étre, rete-
nant cette appellation pour baptiser
son entreprise.

La premiére expérience de com-
mercialisation, sur le marché de
Noél de Valbonne, est un succés.
De quoi conforter les convictions
de l'artisan qui, & cette époque, sort
sa production de la petite cuisine
de son appartement. "On vivait a

Pas de coloranis,
arémes arftificiels et
aulres conserva-
teurs dans le
laboratoire du
biscuifier. Franck
Valot leur préfére les
huiles essentielles
mais aussi les
arémes ef extraits
naturels. Ci-contre,
quelgues gouttes
d'huile essentielie
de menthe dans la
gelée de mojilo.

cing dans 80 m? et mon travail est
vite devenu envahissant”, se sou-
vient-il. "C'était dur, d'autant que
Jfai demarré mon activité en hiver,
une safison qui n'étaft pas tres por-
teuse sur les marchés”.

Aprés quelques recherches, c'est
la délivrance. Franck Valot trouve
un local au bas de la rue Clemen-
ceau, dans le centre-ville de Val-
lauris. 30 m? pour aménager un
laboratoire et une boutique, ce n'est
pas bien grand, Mais tellement plus
confortable et pratique gue la cui-
sine familiale ! De petits travaux de
dé&coration, des investissements en
matériel professionnel..., et voila
les lieux qui ouvrent leurs portes,
en mai dernier.

Le biscuitier peut alors laisser s'ex-
primer sa conception du métier :
“Je n'emplofe gue des matiéres pre-
miéres non raffinées, des produits
naturels ef, autant que possible,
issus de 'agriculture biologique. Le
bio représente 90 % de mes ingré-
dients. C'est le cas de ma farine, de
mes oeufs, de mon sucre blond pur
canne... Et quand je n'ai pas re-
cours au bio, je sélectionne l'ori-
gine et la qualité, comme par exem-
ple avec mon beurre AOP grand
cru de Charente-Maritime".

A propos des provenances juste-
meni, le Marchand de douceurs
privilégie la proximité. "Je me sers
en huiles essentielle auprés de la
societe Albert Vieille, a Vallauris, et
le néroli utilisé dans les receifes

parfumées a la fleur d'oranger est
acheté a fa coopérative agricole e
Nerclium, qui est siluée dans ma
rue. Mes farines sont issues d'an-
ciennes variétés de blé qui sont
cultivées dans les Hautes-Alpes ef
broyées sur place par 'agriculteur.
Quand j'ai besoin de fruits, je me
tourne vers des producteurs locaux.
Mes oranges améres sonf, bien
sir, de Vallauris, mes fraises de
Saini-Vallier et mes melons ou rai-
sins du Var".

En toute logique, les conserva-
teurs et aromes de synthése "sont
interdits” chez Franck Valot, qui
posséde en revanche une jolie col-
lection de flacons dhuiles essen-
tielles. "Elfles imposent une grande
precision. Une goutfe de frop et
c'estla surdose, alors que je tiens a
un _parfum délicat”.

En la matiére, on peut dire que
l'artisan est au point, comme l'at-
teste sa gamme de biscuits sablés,
qui reprennent les prénoms des
membres de lafamille. Il y a le Tata
Claire, a I'huile d'olive et & la berga-
mote, le Golter de Suzanne, au
chocolat et au pralin noisette, le
Tanton de Guadeloupe, au rhum
vieilli six ans en it de chéne, le Lili
Cannelle ou encore le Moulin de
César, a la farine intégrale et a la
vanille naturelle. Franck Valot pro-
pose également des meringues,
comme les Gourmandises de Nou-
nou, Luce, Violette et Eloise, res-
pectiverment a la vanille, au cacao,

a la violette et au citron, mais aussi
le Parfum d'Amour, & l'eau et huile
essentielle de rose.

Des naveties a la fleur d'oranger,
des croissants aux pignons de pin,
une dizaine de suggestions choco-
latées (iruffe au chocolat blanc a
I'huile essentielle de basilic et noi-
sette, chocolai noir au néroli...), des
macarons a l'ancienne, des confi-
tures aux fruits de saison..., longue
est la liste des réalisations, qui
compte, en outre, deux variétés de
sablés salés, dont une & base de
farine de pois chiche pour une ver-
sion biscuit de la socca. "Cefie spe-
cfalité fait pariie de notre offre sans
gluten, qui répond a un besoin gran-
dissant"”, explique le biscuitier.

Une gamme large, des produits
innovants -comme cette délicieuse
gelée de mojito destinée aux cré-
pes et cocktails- des recettes perti-
nentes..., Franck Valot est désor-
mais prét a développer ses circuits
de commercialisation. "I/ y a fa vente
a la boufique, qui concerne esseri-
tiellement les particuliers, mais je
mise aussi sur les AMAP. J'en sers
deéfa une a Antibes et f'espére me
rapprocher des autres”. Les pro-
fessionnels constituent une auire
piste & explorer : "Créperies, sa-
lons de thé, épiceries fines..., mes
produits peuvent trouver leur place
dans de nombreux établissements.
Sans oublier les hdlels et les res-
taurants”. Le Domaine de {a Baume,
a Tourtour, dans le Var, et deux
bonnes tables nigoises, le Bistrot
d'Antoine et le Comptoir du mar-
ché, ont déja fait confiance au Mar-
chand de douceurs. lls devraient
vite faire des émules...

Jean Preve

Marchand de douceurs - 59, av. Clemen-
ceau 06220 Vallauris, Quvert du lundi au
samedide10hai2zh30etdei6haigh.
Contact : 06 51 95 01 83. Exemples de
prix : & partir de 5,20 euros le sachet de
sablés (130 g) et 5,80 euros le sachet de
meringues (60 g).

Les produits sont également disponi-
bles & la Crémerie du Cap, & Antibes, el a
la Maison du terroir, au Rouret.
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