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ntinuer a grandir »

deaux, grace a caqu'on a des projets
et des envies pour continuer a gran-
dir»,senréjouitla Luzienne.
Alimagedelimportanceaccordée
a la démarche qualité (lire par
ailleurs) et dans le droit fil des rela-
tions entretenuesavec chacun des sa-
lariés, tous appelés par leurs pré-
noms, Céline Pariés meten revanche
un point dhonneur a « grandir tout
enrestant ce quon est».Outre lesva-
leurs fortes que sont les gateaux bas-
ques, les caramels kanougas, les mou-
chous (qui fétent cette année leurs

ocolat de

« Pour l'instant nous utilisons
toujours des noisettes du Piémont,
qui sont sans doute les meilleures
du monde. Mais nous nous som-
mes apercus que la nature et la qua-
lité des sols du Pays basque présen-
taient des caractéristiques similai-
res et nous croyons beaucoup dans
cette production » explique la chef
dentreprise. Siles abondantes pré-
cipitations du printemps et l'aridi-
té de I'été ont contrarié la produc-
tion 2018, la « premiére récolte ex-
ploitable » est espérée pour 2019.
L'entreprise devra pour I'exploiter
investir dans des machines spécifi-
ques. Uninvestissement de plus de
100 000 euros.

70 ans, NDLR), les tourons et les gla-
ces, et en dépit d'une offre salée qui
n'a pas connu le méme succes, cela
passera notamment par le dévelop-
pementdesviennoiseries et 'arrivée,
dés le printemps prochain, d'une
nouvelle gamme de gateaux de voya-
ges.

«Mémesi ce nouveau directeur ar-
rived'une entreprise industrielle on est
vraiment en phase la-dessus, insiste-
telle.lla compris que notre force Cest
notre savoir faire traditionnel, et qu'il
fautle préserver a tout prix.»

REPERES

;

En millions d’euros, le chiffre
d’affaires réalisé en 2017.

90

Le pourcentage du chiffre
d’affaires enregistré dans les
seules boutigues du groupe.

1300

Le nombre de gateaux bas-
ques fabriqués chaque jour,
l'été. Le chiffre descend entre
200 et 300 dans les périodes
les plus calmes, comme au
mois de novembre.
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La vente des gateaux bas-
ques représente 28 % du
chiffre d’affaires annuel.
Suivent les chocolats (23 %),
les « mouchou » (16 %), les
« kanouga » (10 %), puis les
viennoiseries et les offres
traiteur et salée.

Lesventesdechocolatsreprennentle
dessussurcelleslesgateaux basques
pourNoél,aPaguesouaumoisde

mai (fétesdesmeres, despéres,etc.),

130 000

En euros, le (faible) poids des
ventes réalisées via Internet.

3200

Le nombre de personnes qui
ont visité l'atelier de produc-
tion de Socoa en 2017.

Madagascar

35tonnesdechocolatparan
L'autre grand espoir de développe-
ment de la famille luzienne renvoie
vers Madagascar, plus précisément
vers l'ile de Nosy komba. La Maison
qui travaille actuellement avec'en-
treprise Valhrona et la Chocolaterie
del'opéray développe depuis plus
de dixans un projet de coopérative
avec une quinzaine de planteurs
malgaches.

Une premiére consécration de ce
travail de longue haleine est interve-
nue en décembre 2017, avec pre-
mier container importé de feves ar-
rivé a Saint-Jean-de-Luz. Les Luziens
suivent cette piste avec la complici-
té bienveillante d’Olivier Deloisy; in-

venteur de la torréfaction séquen-
tielle du chocolat et grand ami de
Francoise et Alain Pariés.

« L'objectif c’est de revenir a no-
tre métier d’origine, en faisant
nousimémes nos tablettes de choco-
lat, etau final de proposer des bon-
bons 100 % Pariés », affiche la des-
cendante del'illustre chocolatier de
Bayonne. Sept tonnes ont été im-
portées cette année, sur un total de
35 nécessaires chaque année.

Avantage avancé de cet autre dé-
veloppement : certaines machines
nécessaires a son exploitation ser-
virontaussi pour les noisettes d'Ur-
rugne.

V.D.

Un nouvel atout fort
au rayon patisserie

Nathan Rouvrais, ancien
apprenti de la maison,
a pour mission de faire
évoluer la gamme
viennoiserie et de creer
des gateaux de voyages

Passé par le laboratoire de la Maison
Pariés en tant qu'apprenti, le patissier
de grand talent, Nathan Rouvrais, a
fait son retour dans I'entreprise le
15 octobre. Ce Biarrot de 25 ans, qui
travaillait jusquea au « Drugstore »
des Champs Elysées pour le chef tri-
plementétoilé Eric Fréchon, y revient
enqualité de chef patissier en charge
del'innovation.

Elevé dans les cuisines du restau-
rant Chez Monette, tenu par son pére
aHossegor, lenouvel atout fortdel'en-
treprise affiche un parcours impres-
sionnant. Aprés unapprentissage de
la patisserie et plus spécialement du
sucre d'art auprés du maitre artisan
Pascal Ges, de la Patisserie du golf
d’Hossegor, Nathan Rouvrais part a
Paris. D'abord passé de commis a chef
de partieau sein du salon Acide maca-
ron, de Jonathan Blot, il tape dans
I'ceil de Carl Marletti. Celui qu'il consi-
dére encore aujourd’hui comme son
«mentor » le nomme directement
responsable de production.

ForméaPariseten Suisse

Apreés « deux années géniales » son
passage dans I'émission télévisée
«Qui sera le prochain grand patis-
sier ?» lui ouvre les portes du fameux

DES ACTUALITES
A SUIVRE

PARTE <

Nathan Rouvrais, a atelier de
production de Socoa.r+orov.p.

relais dessert Montarlier,a Lausanne,
en Suisse. Fort de cette expérience de
deux ans a la pointe de la patisserie
moderne, Nathan Rouvrais revienta
Paris, travaille un mois aupres de Sébas-
tien Gaudard, puis il est « débauché
parM.Fréchon».«llm'a pousséalex-
tréme mais surtout il m’a appris les
vraies techniques de cuisinier; le travail
des choses simplesau profitdes gotits
francs » remercie-t-il.

Deuxans plus tard, Pariés permeta
cefan derugbyde «revenir au pays».
« Ma mission est d'y développer I'of
fre de viennoiserie et de créer une
gamme de gateaux devoyage. Ce qui
me plait Cestlavolonté de travailler sur
les circuits courts et surtout le volet
“créa”. La création, Clest vraiment ¢a
qui m'intéresse aujourd’hui » s'y en-
gagetil plein d'enthousiasme.

V.D.

\lers un gateau basque
100 % filigre courte...

Suivant lobjectif de valoriser toujours
plus les filieres courtes, et alors que len-
treprise s'appuie toujours sur des beur-
res et creme AOP Charentes Poitou,
faute de volumes suffisants ici, Parigs
travaille sur un partenariat pour acquérir
un beurre des Aldudes. L'aboutissement
de la démarche pourrait permettre de
proposer « une recette de gateau bas-
queidentifié 100 % en filiére courte ».

Nouvelle reconnaissance
et labels a confirmer

Outre une entrée fin septembre au Col-
lege culinaire de France - « a lunanimi-
té des chefs », Senréjouit Céline Parigs
—laMaison luzienne met en avant deux
labels d’Etat. Le premier est celuid’En-
treprise familiale centenaire, en tant
que dernier descendant en ligne directe
des chocolatiers de Bayonne. Le second,

nommé Entreprise du patrimoine vi-
vant, couronne a la fois le savoir-faire et
aréussite économique. « Nous lavions
obtenu pour la premiere foisil y a quatre
ans et NoUs saurons si Nous sommes
confirmés en décembre », explique la
maitresse de maison.

Une nouvelle boutique
pour Noél a Bordeaux

L'autre belle actualité de Parigs, Cest
['ouverture d’'une nouvelle boutique a
Bordeaux des cette fin d'année. Celleci
sera située au 101, rue Porte-Dijeaux.

Unautre projet a suivre
sur les champs Elysée

En paralléle de la boutique ouvertea
Paris en 2012 et confiée a Catherine Pa-
ries, sceur de Céline, un nouveau projet
ambitieux se dessine sur les Champs
Elysées. Nous en reparlerons.



