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“A huit ans, j'ai découvert le monde des gateaux et du chocolat chez un oncle pétissier-boulanger et j’ai su que mon métier
serait centré sur le chocolat.” Pascal Lac, 43 ans, natif de Lyon - le royaume de Bernachon, qui |'a inspiré - a aujourd’hui
réalisé son réve. Aprés des études au lycée hotelier Rabelais de Dardilly (69), il devient chef patissier a I’Alpenrose a Schoénried
(Suisse) puis s’installe en 1988 sur la Cote d’Azur a Beaulieu-sur-Mer ou il tient un hotel durant sept ans.

Mais le métier manque a ce “chocolatier-né”. En 1995, il reprend Les Gourmandises de Beaulieu qu'il rebaptise a son nom. Six
ans plus tard, il achéte une 2e boutique a Nice, et en 2006, il transfére son laboratoire de Beaulieu vers La Trinité. Enfin, en
2007, il ouvre une nouvelle boutique prés de la place Masséna, au coeur de Nice, son épouse Valérie gérant les deux unités.
Aujourd’hui, la SARL Patisseries Lac, qui a investi 1,15 M€ dans la production et la vente (dont 380 000 € pour le laboratoire de
500 m2), emploie 28 personnes et a réalisé en 2009 1,6 M€ de chiffre d'affaires.

Le goiit avant le design

Membre de Relais dessert international, considéré comme I'un des artisans frangais les plus créatifs et travaillant en exclusivité
avec Valrhona, Pascal Lac est devenu une signature du chocolat. En 2008 et 2009, seul professionnel du sud de la France, il a
obtenu I’Award des meilleurs des meilleurs décerné a neuf artisans par le Club des croqueurs de chocolat. Il a collaboré pour
certaines opérations avec des chefs de palaces de la Céte d’Azur (Garault, Delacourt, Guillon) et participe aux salons du
chocolat de Paris, Shanghai et Tokyo. Admirateur de Pierre Hermé et Christophe Michalak, il dit “travailler le golt, avant le
design”. “Mes produits favoris sont le praliné, le chocolat, le caramel, la noisette, les amandes. J’aime un chocolat trés typé, de
pure origine, pour obtenir des desserts francs en bouche, de textures agréables avec du croustillant, du fondant, du moelleux,
peu sucrés”.

D’autres étapes attendent Pascal Lac, qui aimerait mener des actions de consultant a I'étranger et a en projet d’ouvrir, "peut-
étre a Antibes”, une 3e boutique sur la Cote d’Azur.

Jacques Gantié



