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Champion d’Europe,
catégorie piece en sucre

A 24 ans, Guillaume Mabilleau peut déja s'enorgueillir d'un palmares im-
pressionnant. Ce Beaufortais d'origine s’illustre dans une discipline culinaire
trés précise : la création artistique en sucre ou en chocolat.

Aprés son apprentissage dans une pitisserie de Beaufort, il fait ses premieres
armes a La Petite Marquise, 3 Angers, puis travaille un an et demi dans de
grands hotels parisiens, comme le Crillon. Mais c’est lors de son perfection-
nement a la patisserie artistique, dans la région lyonnaise, qu'il obtient ses
premiéres distinctions : premier prix « espoir » du festival d’art gourmand de
Belfort, puis premier prix de la piéce artistique en sucre du concours d’Annecy,
ol il obtient aussi le deuxieme prix de la piece artistique en chocolat. « Le prin-
cipe des concours, c'est de réaliser une piéce sur un théme libre ou imposé. Sur le théme de
Iéclosion par exemple, ma composition incluait des nénuphars et des libellules. »

Depuis un an, Guillaume Mabilleau travaille au relais-chateau Le Richelieu, sur ;
Iile de Ré. Ce qui ne I'empéche pas d'enrichir sa collection de trophées : en jan- Guillaume, & I'ceuvre pendant le
vier dernier, il a été sacré champion d’Europe de la création en sucre. <b JR championnat d'Europe de sucre artistique.




