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Premiére édition des «Sucrés du Lux»

Hier, lundi 28 novembre, La Cristallerie restaurant gastronomique de I'Hé6tel Le Place d’Armes a eu
I'honneur d'accueillir la premiéere édition des «Sucrés du Lux».

A l'initiative d"Yves Jehanne, Chef Patissier du Place d’Armes, «Les Sucrés du Lux» réunit des patis-
siers passionnés et passionnants autour d'un théme précis afin de partager, d'échanger et de pro-
mouvoir leur vision sucrée en repoussant leurs limites mais sans compétition aucune, hormis celle
d'épater les copains !

Yves était soutenu dans ce projet par 5 amis de la profession :

e Benoit Leichtnam
Chef Patissier de la Hotel de préfecture de Moselle
Ambassadeur au championnat de France de desserts

. ¢ Liberty Ducarme
' Fondatrice Sweet Factory // Come a la Maison
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- o Lionel Marchand
Chef Patissier de I'Hotel Le Royall

e Jonathan Schneider
Chef Patissier du Pain de Mary

e Youri Neyers
Chef Patissier du Restaurant Schéiss
Champion du monde de patisserie en 2003

e Yves Jehanne
Chef Patissier de I'Hotel Le Place d’Armes

L'idée leur a parlé tout de suite, car ils ont tous un objectif commun, faire grandir la patisserie au
Luxembourg ; un art précis et distinct de la Cuisine.

Il est coutume que I'héte choisisse le theme, ainsi pour le lancement du club Yves avait
challengé les patissiers avec |'Exotisme.

Benoit Leitchnam a concocté un Choco/Coco/Citron, Liberty Ducarme un magnifique Sweet

Brésil, Lionel Marchand une superbe Pifacolada, Jonathan Schneider la Passion de Mary qu'il

déclinera pour les fétes en blches de Noél, Youri Neyers nous a gaté de succulents Fingers

Mojito et Yves Jehanne a préparé le Retour de Bali et la Mangue Poivre rouge du Cambodge.
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A lorigine : Le «Club des Sucrés»

Il'y a plus de 10 ans, en 2005, Christophe Michalak et Christophe Adam lancaient le «Club des
Sucrés» pour rassembler chaque trimestre |'élite de la pétisserie francaise, autour d'un theme
donné par I'héte du jour, allant de "voyage" a "fraise" en passant par "mojito”, ou encore "lait
sucre”.

Cette idée a été perpétuée dans plusieurs régions de France et nous sommes fiers qu'elle
s'établisse aujourd'hui au Luxembourg.

Accompagnés pour la plupart de leurs proches collaborateurs ou amis du métier, les échanges
respiraient la transmission et le partage, dans I'unique but de faire progresser la profession.

A vos agendas, Lionel Marchand, le Chef Patissier de I'Hotel Le Royal sera
I'hote de ['édition de février et le théeme vous sera dévoilé prochainement.
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