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PERTUIS

La pâtissière

Maëlle Bruguera

récompensée

le Michelin

P.15
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Une main de maître

dans un gant de douceurs
PERTUIS/AIX La pâtissière Maëlle Bruguera récompensée par le Michelin
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Née à Aix, Maëlle Bruguera est revenue dans sa ville natale en 2019 à l’ouverture du château de la Gaude. À

30 ans, la voilà lauréate du prix "Passion dessert" décerné par le guide Michelin 2021. 
/photo Antoine tomaselli

C e petit bout de bonne

femme ferait fondre sous

un coulis de framboise les

plus réticents à la pâtisserie.

Simple et discrète, ne la croyez

pourtant pas effacée.

À 30 ans, Maëlle Bruguera,
chef pâtissière au château de la

Gaude à Aix au côté du chef Mat-

thieu Dupuis-Baumal (une

étoile obtenue en 2020) vient

d'être lauréate du prix "Passion

dessert" 2021 (créé depuis trois

ans par le guide Michelin) qui

distingue cette année onze pâtis

siers.
Une entrée en fanfare dans le

milieu très fermé des plus

grands pâtissiers français.
Comme une actrice qui rêve des

Cesar, elle s’est installée lundi
midi devant son ordinateur pour

découvrir la liste donnée en di

rect des lauréats du guide Miche

lin 2021, Covid oblige : "Quand

j’ai entendu mon nom, j’ai ressen

ti une très grande fierté. À mes cô

tés, il y a des chefs pâtissiers que

j’admire depuis longtemps. Et de

puis quelques jours, j’ai vu que
j’étais invitée à faire partie d’un

groupe Whatsapp pour que l’on

puisse discuter entre nous. C’est

dingue, il y a même Pierre Her-
mé!"

Onze pâtissiers honorés

Cette jeune femme perfection

niste, née à Aix est loin d’être bla

sée. Elle en a fait pourtant du che

min depuis ses 15 ans, âge au
quel elle suit son premier stage

dans un restaurant à Pertuis où

elle habite depuis l'âge de 2 ans.

"Une révélation."Le chef lui
propose de créer un dessert du

jour: ce sera un gâteau roulé à la

pomme et à la cannelle avec

crème anglaise. Son destin est

scellé. Elle s’inscrit illico au lycée

hôtelier de Manosque. Son an

née de bac pro, elle la passe au

"Passage", restaurant aixois.
"Quand j’ai suivi ma première

journée en pâtisserie là-bas, je
suis rentrée le soir et j’ai dit à ma

mère que c’est ça que je voulais

faire." La même année, elle est

élue meilleure apprentie de la ré

gion Paca. Puis vont se succéder
des expériences plus ou moins

heureuses "qui m’ont fait gran

dir" : le Martinez à Cannes, le

Phoebus à Cordes, les Chalets
du Mont d’Arbois à Genève et

surtout Bernard Loiseau en Bour

gogne.
Elle travaille auprès de Benoît

Charvet "très créatif. C’est là
qu'elle rencontre son fiancé Mat

thieu Derible, sous-chef de cui

sine. Ils quittent ensuite la Bour
gogne direction "La chèvre d'or"

à Eze. Mais son cœur lui intime

l’ordre de revenir au bercail. Un
ami lui apprend qu'un nouvel hô

tel-restaurant va ouvrir à Aix. Le

couple postule. Ils sont pris, elle
comme chef pâtissière et lui

comme sous-chef. "C’était un

gros challenge. Quand on est arri

vé, il y avait encore les pelles mé

caniques, on était deux en pâtisse

rie. Maintenant, on est six dont

cinq filles! Ce qui est incroyable,
c’est que j’ai même pu dessiner les

laboratoires avec le chef. "

Dessiner, elle le fait quasi quo
tidiennement dans son carnet

qui ne la quitte jamais comme

un écrivain note une phrase.
Fière de ses origines proven

çales, elle n'hésite pas à les décli
ner dans ses créations : huile

d’olive, romarin, basilic côtoient

chocolat, abricots... Recevoir un
prix alors qu'elle ne peut pas tra

vailler, n’est-ce pas un peu frus
trant? "Je n’ose pas le dire mais le

premier confinement m’a fait du

bien, j'ai pu vivre normalement,

me nourrir mieux, faire de la
sculpture en argile avec ma

grand-mère, reprendre le sport...

Mais là, c’est vraiment trop

long."
Le dessert dont elle est la plus

fière? Le Saint-Honoré fram

boise-rose, "un dessert féminin,
raffiné et surprenant de par sa sa

veur ainsi que de par sa surprise

lorsque l’on fait couler le coulis

par-dessus..." Vous n’en saurez

pas plus. Il faudra goûter et vivre

cette expérience unique. Le des

sert, point final d’un repas, s’il

est raté ou moyen, gâchera la

fête. Mais Maëlle Bruguera n’est

pas femme à la troubler, loin de

là.

Aurélie FÉRIS-PERRIN


