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POURIgRIOUr des truff

van Valentin est un homme qui
-! aime bourlinguer, on l@ sent dés
qu'on l@ rencontre, il a lI'ame
vagabonde, le regard voyageur de ceux
qui ont passe une partie de leur
jeunesse autour du monde. Né &
Roanne, & deux pas du restaurant des
fréres Troigros, il est trés vite attiré
par la cuisine dé sa mere, o0, parfois
malgre elle, il exerce déja ses premiers
talents culinaires. A seize ans, Il sait
qu'il veut devenir chef, mais c'est en
trainant dans les cuisines des restau-
rants de la région qu'il trouve sa
véritable vocation: il sera patissier

Il fait les quatre cents coups a I'école
de pausserie de Roanne, ce qui ne
'empéche pas de finir premier a
l'examen de fin dannée. |l suit
apprentissage chez M. Pralus
Maeilleur Ouvrier de France. Un jour
taquiné par le vent du large, il se
présente dans une agence de voyage
et en ressort avec un grand sac de
catalogues. |l écrit des lettres de
motivation, et un mois de plus tard, se
raetrouve  CONVOQUE pour un entretien
au Club Med. I est embauché comme
paussier, et c'est le debut dune
période heureuse ouU Yvan Valentir
ussit 4 combiner 888 deux passions
voyage et la patissere. |l travalle a
raltar pendant un moment, reste
it d'hbBpital pendant des
Ipres in grave accident, passe
talie, puis la Réunion, qu'il adore
de devoir retourner en France
ice militaire. |l se

sSur un

sOon ser

e a lon-sur-Marne, chef

) 1€ des officiers, preuve qu'on
peut 6tre militaire, et aimer les
je ts. il obtient méme une libéra

ucipée apres avoir confectionné
gateau pour la venue de la fille du

Il part en Normar

chéteau po

manque. Cest

paradis de I

ou il tombe
planche a v

ia noix de co

Guadeloupe

o




‘ Reportage |Gastronomie
.

ve ofulrtiies

siens’ call, Yvan visited a travel agency
and came home with a pie of brochures

After sending out letters, he lan
ded an intervi Club Med a maonth
later. They hined him 8s a pastry chef

and he was hm bW to combine his
two passions’ pastry making and trave-
ng. He worked in Gibraltar for s while
but then spent.several months in a hospr
tal after a severg accident. Once récupe
rated, work enalled him to travel once
again, first to ltaly, then to the beloved
island of La Réunon. But miltary duties
required him &0 return to France, whe-
reupon he found himself in Chalon-sur-
Marme as pastry chef for the officers -
proof that even the French Army has s
sweet tooth. Furthermore, he obtaned
an early discharge after baking & beautr
ful cake in honor of the visiting Genersl's
daughter!

He worked in a castle in Normandy for
some time, but he missed the sunshine
Eventually he left for the sland of
BoraBora, the renowned Polynes:an para
dise. where he fell in love with the tropics,
windsurfing and prepaning coconut sor-
bets. During subsequent stops in
Guadeloupe and the Maldwes. an Indian
Ocean archipelago, he discovered the
treasures of island life, far away from eve
rything, but offermng the matenals he nee-
ded for his work.
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Yvan Valentin aime incorporer les
ingrédients locaux dans ses créations
Sur les conseils d'un ami, il décide
alors de partir a8 I'aventure avec son
sac & dos. et traverse pendant Six
mois [|'Asie du Sud Est, avant de
revenir finalement en France pour un
retour aux sources il entre chez
Troisgros en 1983.

C'est alors qu'un nouveau challenge se
présente : Yvan Valenun s‘embarque
pour Los Angeles, et devient chef patis-
sier 4 L'Orangerie, aux cotes de Jean-
Francois Méteigner. Il se sédentarise,
et peaufine ses créations en laissant
libre cours & son imagination. Neuf ans
plus tard, il quitte le fameux restaurant
et ouvre sa propre entreprise, Sweet
Temptations, une patisserie semi-
industrielle qui connait un Succes
immédiat. A partir 1992, Sweet
Temptations commence a distri-
buer ses produits dans les hotels de
luxe de la région, des croissants aux
pétisseries fines, en passant<bien sir
par les truffes et les petits fours.En
1994, Yvan rencontre Catia, la femme
de sa vie, et se marie deux ans plus
tard. Courant 1997, il est obligé de
démeénager afin d'augmenter sa pro-
duction pour répondre a une demande
grandissante. Si la viennoiserie et les
patisseries ne sont distri-

buées que
dans la
région de
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Angeles, les
truffes
d'Yvan
Valentin sont
partout, dans
les palaces de
Las Vegas, de
Phoenix, et
méme sur

internet

Les truffes d'Yvan Valentin sont
délicieuses. je peux en témoigner, et
d'une fraicheur inimitable. Rien ne
remplace le savoir-faire d'un chef
patssier francais, on peut le dire

sans chauvinisme lorsquon a la
chance de rencontrer un homme tel
qu'Yvan, passionné par son meétier. |l
ne nous reste plus qu'a espérer qu'un
jour, Yvan Valentin aura la bonne idée
et le temps surtout, d'ouvrir sa pro-
pre petite patisserie sur un coin de
rue, afin que tous puissent profiter de
son talent sans devoir passer une nuit
a I'hotel. ..

£y Improvisabion became the key as well
as incorporating local ingredents in s
creations. After a season in Malaysia and
prompted by a fmend's advice, Yvan embar
ked upon a sw-month backpacking trp
through Southeast Asia, before retumning
to France and his culinary roots. He began
working for Troisgros in 1983

Yvan did not stay in
his hometown for very
long, however: as he
soon moved to Los
Angeles to become
the pastry chef at
L'Orangene for-

ming a dream
team with chef
Jean-Francois
Meteigner. After
finally  setting

down, Yvan wor

ked on refining
his creatons, letbng
his imagnation run loose. Nine
years later; he left the famous L.A. restau-
rant and started his own business, Sweet
Temptations, a fine pastry and dessert sup-
pher: In 1992, Sweet Temptations began
distnbuting its pastnes, truffles and petit-
fours to hoary hotels and gourmet boutr
ques. In 1994, Yvan met Catia, the woman
of his dreams, and they got mamed wo
years laterr By 1997, he had to move his
business to a bigger faciity in order to
increase output. While the pastnes and
cakes dont get distrbuted beyond the Los
Angeles area, the truffles do get shpped
out-of-state to places such as Las
Vegasand Phoenix. Fortunately for those
who live further away, the truffles are also
available for purchase onine

Yvan Valentin's truffles are simply delicious,
and theyre the freshest Ive ever tasted
Nothing can replace the skills and talent of
a French pastry chef, and you can say
this without bias once you meet
someone hke Yvan, still full of passion
for his work. Our only hope is that he
will someday open his own patisserie,
so that we can all enjoy his creations,
without having to spend the night in a
hotel
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