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	Et	les	2	finalistes	de	la	région	Sud	Est	sont…	
	

Aujourd’hui,	 mardi	 23	 janvier,	 le	 Lycée	 professionnel	 Auguste	 Escoffier	 de	 Cagnes-Sur-Mer	 (06),	
accueillait	la	troisième	finale	régionale	de	la	44ème	édition	du	Championnat	de	France	du	Dessert	sous	la	
présidence	de	Sylvain	Mathy,	Champion	de	France	du	Dessert	et	Chef	Pâtissier	de	la	Villa	Archange	au	
Cannet	–	06.	Une	aventure	humaine	 remplie	de	passion,	de	concentration	et	de	créativité	pour	 les	8	
candidats	 «	 Juniors	 »	 et	 les	 7	 candidats	 «	 Professionnels	 »	 de	 la	 région	 Sud	 Est.		
2	d’entre	eux	sont	désormais	en	route	pour	la	finale	nationale.	
	

Catégorie	«	Juniors	»	:	Thomas	POL	du	Lycée	Hôtelier	Paul	Augier	de	NICE	(06)	
(photo	de	gauche)	avec	son	dessert	Fenoulh,	avelana	y	bergamota.		
Catégorie	«	Professionnels	»	:	Johan	TRIART	du	Restaurant	Les	Bories	à	GORDES	
(84)	(photo	de	droite)	avec	son	dessert	Tradition	hivernale.	
Ils	 représenteront	 à	 eux	 2	 la	 région	 Sud	 Est	 et	 tenteront,	 chacun	 dans	 leur	
catégorie,	de	remporter	le	titre	convoité	de	Champion	de	France	du	Dessert	2018	
qui	les	fera	compter	parmi	les	plus	grands	ambassadeurs	du	dessert	français.	
	
	

	
15	candidats…3h..2	jurys…2	finalistes	
Aujourd’hui,	plus	question	de	laisser	le	pâtissier	dans	l’ombre	du	chef	
cuisinier	!	Il	a	la	lourde	mission	de	conclure	un	repas.	Cette	note,	tout	
en	douceur,	qui	reste	en	mémoire	des	convives	d’un	restaurant	où	l’on	
vient	déguster	son	dessert	au	même	titre	que	le	plat	du	chef	cuisinier.	
C’est	 donc	 pour	 le	 meilleur	 que	 les	 15	 candidats	 s’affrontent	 avec	
technicité	 et	 ténacité	 dans	 une	 épreuve	 unique	 de	 3h	 dans	 la	
préparation	 d’un	 dessert	 à	 l’assiette	 original	 et	 inédit	 en	 10	
exemplaires.	Objectif	?	Convaincre	les	2	jurys	que	leur	création	est	la	
meilleure.		
	
Mais	qui	sont	ces	jurys	?		
Constitués	de	personnalités	de	la	restauration,	des	métiers	de	bouche,	
de	professeurs	et	de	représentants	des	consommateurs,	un	premier	
jury	note	le	travail,	quand	le	second	s’attache	à	la	dégustation.	
De	 l’esthétique	 oui,	 mais	 du	 goût	 avant	 tout	 car	 être	 candidat	 au	
Championnat	de	France	du	Dessert	signifie	faire	beau	et	bon	!		

	

Une	44ème	édition	qui	réveille	les	passions	et	révèle	les	talents	
Créé	en	1974	à	l’initiative	du	CEDUS	(Centre	d’Etudes	et	de	Documentation	du	Sucre),	le	Championnat	de	France	du	
Dessert	est	devenu	au	fil	des	éditions	 le	concours	de	pâtisserie	de	restaurant	français	 le	plus	couru	et	reconnu.	
Promoteur	d’une	forme	d’exemplarité,	il	est	également	soutenu	par	le	Ministère	de	l’Education	Nationale	ainsi	que	
par	les	instances	professionnelles	de	la	restauration	et	de	la	pâtisserie.	L’édition	2018	du	Championnat	bat	un	double	
record	 depuis	 sa	 création.	 Celui	 du	 nombre	 d’étoilés	 inscrits	 -26	 au	 total-	 et	 celui	 du	 nombre	 de	 femmes	
participantes	-qui	représentent	cette	année	30%	des	candidats.	Les	lauréats	des	8	finales	régionales	se	retrouveront	
pour	la	finale	nationale	les	4	et	5	avril	2018	au	sein	de	l’école	hôtelière	de	Grenoble	sous	la	présidence	d’Emmanuel	
Renaut,	chef	étoilé	du	restaurant	Flocons	de	Sel	à	Megève	et	Meilleur	Ouvrier	de	France	2004.		
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