Charleroi / Dimitri Salmon innove i la veille des fétes et explore de nouvelles saveurs

Le chocolatier de la Dacquoise voit bio

L en!,repn.sze rie Dimitri Sal-
mon s agrandit 4 Mont-sur-
Marchienne. La Dacguoise se
prolonge désormais d'un atelier
de chocolaterie bio. « En Wallo-
nie, MOUS e SOTIMES qu une poi-
gnée i auoir le label », dit-il. En
Hainaut, il serait seul. Cest la
concrétisation d'un an de travail.

Pour monter son projet, l'arti-
san a dil rechercher des matiéres
premiéres et des fournisseurs
qui répondaient aux normes de
son organisme de controle, Eco-
cert. « Nous avons dii étudier des
procédés adaptés ef mettre au
point des fourrages sans conser-
veateurs. » Leur fabrication est ar-
tisanale : 4 coté de la tempéreuse
qui brasse lentement le chocolat
liquide, il prépare d'onctueuses
ganaches a base de beurre frais
et de créme, des pralinés maison
ou de succulents giandujn. Ca
sent bon la noisette, le caramel
au beurre salé, les amandes, les
épices douces, les pulpes de
fruits et les huiles essentielles
qu'il mélange aux écorces d'agru-
mes dans certaines préparations.
« Avec le chef du restavrant étoi-
léTEveil des Sens & Montigny-le-
Tilleul, Laury Zioui, nous avons
mis au point une ganache aw gin-
gembre et au citron confit. Elle
Sfourrera une praline enrobée de
chacolal noir. »

Elu meilleur artisan de Belgi-
que en boulangerie-patisserie,
Dimitri Salmon consacre une lar-

ge part de ses loisirs a élaborer
de nouvelles associations de tex-
tures et de goiits. On crague pour
le croguant des pépites de noiset-
te, on fond pour la tendreté du
massepain bio parfumé i la man-
darine, la délicatesse des purées
de fruits préparées dans un chau-

dron de cuivre, les notes corsées
de l'arabica qui reléve une gana-
che au lait. Ainsi construit-il sa
collection d'hiver. Avant de pré-
parer les pralines qui feront les
beaux jours des clients au prin-
temps : romarin, biére blanche
bio du Hainaut, géranium...

Si Dimitri Salmon a déja plein
de créations en téte, ses produc-
tions ne se font que par petits vo-
lumes. Chez lui, la mécanisation
est réduite ala simple expression
d'une bande transporteuse qui
conduit les carrés de matiére jus-
qua I'enrobage, L'artisan prend

plaisir a expliquer I'enfance d'un
art appris dans les plus grandes
maisons, a4 Paris et Bruxelles.
Mais il a l'ambition de dévelop-
Per s marque et sa capacité de
production. Pour alimenter un
réseau de distributeurs en Belgi-
que et i I'étranger. ® oiDier ALBiN



