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! Les Champions du Monde de la Patisserie
2005 recus par Renaud Dutreil

Dw gauche a droite :
Jacques Charrette,
Philippe Rigoitat,
Renaud Dutreil,
Christophe Michalak of
Fridiéric Deville

Christophe Michalak, chef pétissier au Plaza Athénée a Pans :
Philippe Rigoliot, chef pétissier au restaurant Pic & Valence et
Frederic Deville, pétissier & Thonon-les-Bains, vainqueurs de la
Serme Coupe du Monde de la Patisserie 2005 au SIRHA ont regus
la medaille du travail du Ministére du Commerce et de I'Artisanat
des mains de Renaud Dutred en compagnie de Gabrigl Paillasson

et Jean Bellat.

pres deux jours de compétition,
I'Equipe de France présidée par
Jacques Charrette avait rem-
porté la médaille d'or de la
Coupe du Monde de la Patisserie en
janvier 2005 en réalisant
des piéces haut de
gamme en sucre, glace
et chocolat dont une
sculpture sur glace
hydrigue, un entremets
glacé, un entremeats cho-
colat et une assiette de
desserts typiques. Dans
son discours, Renaud
Dutreil a félicité les
champions du monde de
la patisserie et a remar-
cie tous ceux qui les
avaient fait gagner : =
Vous éles les représen-
tants de la qualité af des

jeunes qui souwhaitent réussir dans la
vie. Vous étes le meilleur exemple de
l'apprentissage méme si aujound ' hui,
ce n'est pas une réponse univarselie
aux problemes d'insertion dans les

Remaud Dutred et Gabrial Paillasson, Président

de la Confédération Mationale dos Glaciors
(CNGF) at de la Confédération Nationale des
Desserts of des Doucewrs (CNDD).

banlieves - De son coté, Gabriel
Paillasson, fondateur de la Coupe du
Monde de la Pdtisserie, a félicité
également les récipiendaires et 5'ast
exprimé sur Papprentissage : « I

n'est pas question de faire marche
arrigre. lf faut faire découvrir les
méfiers manuels comme les ndtres
en développant lg pré-apprentissage
dans les CFA et les classes de
découverte a partir du collége ».

Des professionnels
expérimentés

Capitaine de I'équipe championne
du monde, Christophe Michalak a
travailléa dans de grandes maisons
comme chez Ladurée, et chez Pierre
Hermé avant d"étre chef patissier au
Plaza Athénée ol il difige 23 person-
nes. Philippe Rigollot a débuté chez
Lendtre avant d'étre chef pétissier
au restaurant Pic depuis 2000.

Fréderic Daville a repris la patisserie-
glacerie familiale de Thonon-les-
Bains. Aprés la traditionnelle remise
de meédailles, Renaud Dutreil a regu
le dipldme de paladin du golt et a
été intronisé officielle-
ment par la Confrérie
Internationale du Golit.
Celle-ci était compo-
sée de Pierre Dagniaux
(Lille), Guy Carbillet
(Dijon), Bruno Aim
(Orly) et Pierre Payot,
Grand Chambeland de
la Confrérie du Golt.
Désormais, Renaud
Dutreil sera plus sensi-
bilisé que jamais au
golt et a la défense de
la qualité par les arti-
sans,

Jean-Pierre Deloron

Bruno Aim, artisan glacier fait godter
Renatid Dutreil
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