Duceau : un guide le juge a croquer

«Le Guide des croqueurs de chocolat » est a la chocolaterie ce que « le Guide Michelin »

est a la restauration : une bible. Y étre répertorié est déja une belle reconnaissance.

Y étre primé est carrément le Graal. Un Graal que vient de décrocher Jean-Christophe Crosnier,
lauréat 2017 de I'Award de I'équilibre des saveurs. Une belle récompense pour le propriétaire
de la chocolaterie angoumoisine Duceau.

« Depuis 2003, Les Croqueurs de chocolat nous sollicitent pour qu'on leur fournisse cing ou
six sortes de chocolats. Tous les ans, nous n'étions pas trop mal classés en tablettes de chocolat or,
argent, etc. », sourit I'artisan au salon du chocolat de Paris.

Mais jamais la chocolaterie Duceau n'avait décroché un des douze Awards. « lls m'ont appelé

il y a environ un mois pour me prévenir », se souvient I'Angoumoisin d'adoption, fier d'avoir recu

un prix qui récompense « I'ensemble du travail et non un chocolat explosif ».

Un vrai bel hommage pour ce Loir-et-Chérien, arrivé face au chateau des Valois a Angouléme en 1994,
Depuis, Jean-Christophe Crosnier travaille a conserver I'image de la maison Duceau, née en 1876 dans
les formes avec la fameuse Marguerite, mais a innover dans le gout. Tel un maitre de chai

dans le cognac, il recherche I'équilibre en assemblant trois sortes de chocolats : le criollo et

le trinitario, « tres peu le forestaro ». Et en y ajoutant des arébmes, parfois fort comme I'agrume.

« Il est toujours complexe de trouver le bon équilibre », confie-t-il.

Aujourd'hui, c'est au Salon du chocolat, Porte de Versailles a Paris, que Jean-Christophe Crosnier
recevra son Award. « A 14 heures, en tenue de chocolatier, précise-t-il. Je sais déja que je vais leur
dire que ce prix est un challenge pour I'an prochain de faire au moins aussi bien. »

Le méme jour paraitra « Le Guide croqueurs de chocolats 2017 », une double consécration pour
Jean-Christophe Crosnié qui, cette année encore, décroche une tablette d'or.
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