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L'artisan chocolatier
Pascal Moustirats
participe aujourd’hui
et demain aux
Journées du chocolat

JULIEMARTINEZ
|.martinez@sudouest.fr

aupres de Pierre Hermé ou Jac-

quesGenin, mais cesten bord de
Nive que Pascal Moustirats a trouvé
le bon tempo, il y a huit ans, en ou-
vrant sa chocolaterie-salon de thé,
Dans sa boutique quai Galuperie, le
Bayonnaisde39 ans dédline ses cho-
colats sur un air de jazz, mariant ses
deux passions.« Jadore lejazz [aiat
trapé le virus a Paris. Ca donne une
identité au liew. llyaidi autant dama-
teurs de jazz que de chocolat», sourit
lartisan dont les ganaches portent
des noms évocateurs : Ella, Nina, Or-
nette ouencore Yasmina.

Rien ne prédestinait Pascal Mous-
tirats a la profession de chocolatier.
Tout est parti d'une rencontre, alors
qu'il était collégien a Saint-Bernard.
«Cétaita un forum des métiers. Un
chocolatiermy'a proposé d'aller dans
son atelier pour voir ce qu'il faisait.
Caaétélecoupde foudre.ll n'yavait
pas encore cet engouement autour
du chocolat qu'on connait au-
jourd’hui » raconte-il.

Apreés la classe de troisiéme, le
Bayonnais part en apprentissage
pourune formation de patissier, obli
gatoireal'époque pour faire du cho-
colat. Parl'intermédiaire d'un ancien
professeur, ilentre en contactavecle
chocolatier Robert Linxe, qui lui pro-
pose de le rejoindre a Paris. « ['avais
17ans. Je suis entré comme apprenti
alaMaison du chocolat. Je suis resté
dixans en touta Paris, Cétaitune su-
per expérience » poursuit-l

Ilafaitsesgannneschezladurée.

L'expérienceparisienne

De la Maison du chocolat, Pascal
Moustirats passe chez Ladurée et tra-
vailleaux cotés de Pierre Hermé. Puis,
Cestlarencontre avec Jacques Genin
avec quiil réalise chocolats et truffes
pour les plus grandes tables de laca-
pitale. « Quand on commence dans
lesbonnes maisons, on faitde belles

o

rencontres », glisse-tl. Mais I'envie

« d'avoir sa propre boutique » et de
se ¢ gérer tout seul » 'emporte.

En 2004, le Bayonnais revientdans

sa ville natale.

Il reprend ses

«Quandon marques en
travaillant chez
commence Matthic: peir
dansles dantdeuxanset
bonnes fait la rencontre
s de sa future
JURAROUES épousse, Ana, na-
onfaitdebelles tive du CostaRi-
ca, Aprés un sé-
rencontres » far b bas Yo
implantation quai Galuperie se pré-
cise.
«Le local était a mon grand-pére.

Nous étions parmi les premiers a
s'installerici », détaille le chocolatier.
Renouant ainsi avec la tradition
bayonnaise et Thistoire du chocolat,
qui était historiquement une bois-
son avant d'étre un bonbon, Pascal
Moustirats propose son propre bret-
vage cacaoté : « J'utilise un chocolat

noir 66%issud'un mélange de feves

d'Amérique latine, un lait des Aldu-
desetjajouteune pointe de chocolat

Pascal Moustirats est 'undes cinqg chocolatiers de 'Académie du chocolat de Barmne. BHOTC 1 4t

aulait pourdonner delarondeur.Ca
plaitatoutle monde.»

Deuxrécompenses

Ce qui séduit également les fins pa-
lais qui fréquentent sa boutique, ce
sontses différentes ganaches, tablet-
tes, bouchées ou rochers.«Je suisun
mecde terrain. Jaime étredansmon
laboratoire pour fabriquer des bon-
bons.['aime les pralinés, les infusions
comme la cannelle ou la menthe »,
commente l'artisan. Son cacao, en
provenance d’Ameérique latine (le
criollo) est ici décliné en chocolat
noir a 70 % ou 66 % pour la couver-
ture des ganaches.«Mais jadore aus-
siun bon chocolat au lait, plaisante-
tl. Le tout est de travailler de bons
produits.»

Cette philosophie, Pascal Mousti-
rats la fera partager aujourd’hui et
demain, en prenant part aux Jour-
nées du chocolat, dans les rues de
Bayonne. « |'y ai participé quand
j'étais apprenti en 1993. Vingt ans
apres, j'y prends part en tant que
membre de 'Académie du choco-
laty, résume celui qui estdevenutré-
sorier de l'institution. Uneentrée sur

«la pointe des pieds » ilyacinqans,
al'invitation de Serge Andrieu. « En
tant que Bayonnais, des noms
comme Daranatz ou Cazenave, ca
me parle. Ismerappellent leslieux ot
T'onachetaitles moulages de Paques
quandjétais enfant C'est une petite
fierté de faire partie des cing chocola-
dersde 'Académie.»

Pour autant, Pascal Moustirats cul-
tive la discrétion avec son équipe ré-
duite de cing personnes dont son
épouse.llfaut sapprocher du comp-
toir pour découvrir ses derniers tro-
phées : 'Award 2015 du coup de
coeurau Salon du chocolat de Paris et
laTablette d'or 2016 du dub des cro-
queurs de chocolat.«C'est une petite
récompense, glisse-til imidement.
Je vois ca comme un encourage-
ment, une reconnaissance de notre
travail aprés huit ans. Id, tout sest fait
par du bouche-a-oreille.»

Alors quand on parle projets avec
Pascal Moustirats, il reste fidéle a sa
partition: « Proposer des produits de
qualité etsortir de tempsen tempsde
nouveaux chocolats. A Bayonne, les
gens veulent du classique. Les extra-
vagances, laissonsles a Paris.»



