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Adrien Petitgenet, chef patissier des Cures Marines a Trouville-sur-Mer,
remporte le Grand Prix Patiss’Art 2025
&
Jeanne Boisselier de lI'institut Lyfe, le Grand Prix Patiss’Art Jeune Talent

Dans le cadre du salon Patiss’Art a Deauville s'est tenu le Grand Prix Patiss’Art, une compeétition
d’exception consacrée a la religieuse, dessert emblématique de la patisserie frangaise.

Pour cette premiére édition présidée par Nicolas Bernardé (Meilleur Ouvrier de France - Meilleur
Patissier du Monde) et organisée en partenariat avec les Toques Frangaises, le soutien des
Relais Desserts et sous le haut patronage du Président de la République, le concours a réuni
professionnels confirmés et jeunes talents.

Nicolas Bernardé,
Président du Grand Prix Patiss’Art - MOF Patissier -
Membre des Relais Desserts




Deux épreuves pour sublimer un grand classique

L'enjeu: réinventer la tradition tout en préservant les fondamentaux - la pate a choux, la créme
et le glagage - pour sublimer ce grand classique de la pdtisserie frangaise. Les pdtissier(e)s
ont exprimeé toute leur créativité et leur maitrise technique a travers deux épreuves imposees,
sur le théme du “Patrimoine & Tradition”.

La religieuse fagon boutique, une version classique et raffinée, composée d’ une base en pate
sablée de Trouville surmontée d’ un chou. Présentée sur un socle libre, elle devait évoquer
I'éléegance d’ une mise en vitrine et étre réalisée au chocolat et/ou au cafeé.
La religieuse contemporaine 2.0, une interprétation moderne a la fleur d’'oranger — parfum au
choix — revisitée et présentée a l'assiette, accompagnée d’ une sauce libre.

Grand Prix Patiss’Art (catégorie protessionnelle)
Les lauréats 2025 : la créativite a Phonneur

Adrien Petitgenet, chef patissier exécutif des Cures Marines
a Trouville-sur-Mer, lauréat de la premiére édition du Grand
Prix Patiss’Art

Adrien Petitgenet s'est distingué par une double
interprétation de la religieuse, aussi subtile qu ‘élégante.
A la fois pour la version de la religieuse classique fagon
boutique et la version contemporaine, servie a l'assiette.

Pour cette seconde épreuve, le chef a rendu hommage
au bocage normand, avec un dessert associant trois
éléments: un sablé de Trouville subtilement citronné, une
créme au yaourt et a la fleur d’'oranger pour la fraicheur
et une mousse de fromage frais de Normandie douce et
légérementacidulée, accompagné d’' une sauce aucitron
adoucie a la fleur de sureau, qui réveillait 'ensemble et
créaqitle lien entre la douceur laitiére et les notes florales,
tout en ancrant encore davantage ce dessert dans le
paysage qui l'a inspiré.




Prix de I'innovation : Gaspard Carrando, chef patissier de la Maison Jean-Paul Hévin (Paris)
Prix de la tradition : Fabrice Pottier, chef patissier propriétaire de la Maison Pottier (Marcoussis)

Grand Prix Patss’Art Jeune lalents
(¢Iéve en formation de - de 21 ans)

Lauréate : Jeanne Boisselier (Institut Lyfe a Ecully — 69)

Etudiante en Bachelor Patisserie et Management, elle s'est illustrée avec une “Religieuse Cafeé,
Pomme et Fleur d'Oranger”, mélant:

» pate d choux caramélisée,

* crémeux cafe,

- glace faisselle a la fleur d’'oranger,

° sauce pomme-cidre.

Une interprétation audacieuse, eéquilibrée et pleine de finesse.

Deuxiéme place : Maxence Charrier (Ecole Ferrandi — Campus de Rennes)

Placée sous la présidence de Nicolas Bernardé, MOF
Patissier et membre des Relais Desserts, ainsi que de
Maxime Frédéric, chef patissier du Cheval Blanc Paris et
fondateur de Plein Coeur, lacompétition aréunidesjurés
issus de grandes maisons frangaises et internationales:
Elisabeth Hot (Plaza Athénée),

Eric Verbauwede (Groupe Pic),

Claire Santos Lopes (Royal Champagne Hoétel & Spa),
Gaél Claviére (Hotel de Matignon),

Victoire Finaz (La Chocolologue Paris),

Laelya Van der Viiet (MAF 2024),

Vianney Bellanger (Maison Bellanger - Relais Desserts),
Sharon Heinrich (Autrice The Best Patisseries in Paris),
Laurent Delarbre (MOF Cuisine),

Aya Belkahia (Madeleine de Proust — Maroc),

Michel Widehem (MOF Maitre d’hdtel),

Pierre Koch (Chef exécutif Bridor),

et plusieurs chef-fe's locaux de Deauville (Mi-Ra Thuillant,
Virginie Dupile, Christophe Lebreton).




F E R R A N D | Pointd'orgue de I'événement: pour la premiére édition du Grand Prix Patiss’Art,
les étudiants de Ferrandi - Campus de Rennes - se sont pleinement mobilisés
pour accompagner les candidat(e)s.. que ce soit en cuisine, en tant que
commis du concours, ou lors du service des desserts destinés au jury, préside
par le Meilleur Ouvrier de France Nicolas Bernardé.

PARIS
CAMPUS DE RENNES

Ferrandi - Campus de Rennes confirme ainsi une nouvelle fois son role majeur dans la formation des
talents de la gastronomie frangaise, ansi que son implication en tant que partenaire engagé du salon
Patiss'Art.
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Un événement

SPAT (0) www.instagram.com/salon_patissart

www.facebook.com/salonpatissart

www.tiktok.com/@salon.patissart

——Contact Presse——— :;
o

Anne Daudin - Agence ADquat www.youtube.com/@PatissArtTV
anne.gdguat@gmail.com in www.linkedin.com/showcase/patiss-art

06.50.71.65.13
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http://www.facebook.com/salonpatissart
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http://www.youtube.com/@PatissArtTV

Merci a nos partenaires
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