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Les connaisseurs

Tel chocolat, tel créateur

En Suisse, les chocolatiers «bean to bar» se comptent sur les doigts d'une main, mais voient peu a peu
leurs rangs grossir, Parmi eux, la manufacture genevoise Orféve fait figure de pionniere,
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aroline Buechler et Frangois-
Xavier Mousin ontdirigé des
annéesdurantune agencede
marketing horloger avant de
sereconvertir corps etime
danslafabricationartisanale «beanto
har»,c’est-a-diredelafévedecacaoala
tablette dechocolat.

La pigce dans laquelle Caroline Buechler
et Frangois-Xavier Mousin produisent leur
chocolat de A a Z n'est pas bien grande:
86 m*, divisés en deux. La manufacture de
chocolat se trouve 4 Thénex, en périphérie
de Genéve, dans une maison située au coeur
d'un jardin enchanté o0 s'épanouissent des
arbres séculaires. Prés du torréfacteur
s'entassent des sacs de jute emplis de
féves de cacao en provenance du Brésil,
d'Equateur et de Madagascar, qu'une
spécialiste belge a séleetionnees pour
Orféve en parcourant les meilleurs
terroirs du monde.

Une chocolaterie florissante

Surle marché, les fondateurs d'Orféve ne
trouvaient pratiguement que des machines
destinées a une production industrielle de
masse, si bien que I'acquisition d'un casse-
cacao, d'un torréfacteur et d'une conche
aux dimensions réduites s'est apparentée
a une véritable quéte du Graal. Cet équi-
pement personnel, ils ont fini par le trouver
en Israél, en Russie et en Italie, loin de notre
terre du chocolat,

Un matin de mai 2016, Frangois-Xavier
Mousin tombe sur un article traitant du
boom du chocolat artisanal aux Etats-Unis
et décrivant de nombreux nouveaux venus
sur le marché comme des convertis idéa-
listes. Il n‘en faut pas plus au couple pour
décider de suivre son instinct et de délais-
ser le marketing horloger au profit de la
fabrication de chocolat. «Nous étions préts
pour un changement de cap et voulions
faire quelque chose de concretr, explique
I'ancien communicant aux lunettes rondes.
Et sacompagne de compléter: «Au début,
je pensais qu'il n'était pas sérieux, Une
chocolaterie & Genéve, olion en trouve a

«NOUS PERPETUONS
DEB_VARIETES DE
CACAO RARES ET
SOUTENONS-LE COM-
MERCE EQUITABLE.»

tous les coins de rue? Mais une fois que j'ai
saisi les particularités d'une production de
la féve a la tablette, je me suis immédiate-
ment mise a l'cauvre.»

Depuis, plus de deux ans ont passé, Les
créations d'Orféve, qui allient durahilité,
précision du geste et bonne dose de travail
manuel, sont proposées dans des boutiques
spécialisées de Suisse romande, Mélanges
exclusifs de féves de cacao, de sucre brut
et de beurre de cacao, les tablettes évo-
luent en fonction de leur millésime et de
leur terroir, al'image du vin. A ce jour, le
couple ne produit pas plus de 20 kilo-

grammes de chocolat pur par semaine,
Mais en novembre, Orféve prendra ses
quartiers a Satigny, dans une installation
dix fois plus grande. «Nous avons énormé-
ment dépensé pour apprendre», confie
Frangois-Xavier Mousin en ajoutant qu'ils
espérent voir le mouvement bean to bar
prendre de l'ampleur. «Si le concept perce,
nous perpétuerons non seulement des
variétés de cacao rares et précieuses dont
la production a fondu a moins de 5% dans
leur pays d'origine, mais nous maintien-
drons aussi le commerce équitable avec
les producteurs.» www.orfeve.com
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