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MERCUREY

Maud Laurencin récompensée par le Rotary Club Chalon
Bourgogne Nlepce pour ses talents d apprentle patissiére

Depuis dix ans, le Rotary Club
Chalon Bourgogne Niépce s’at-
tache a récompenser I'excellen-
ce de I'apprentissage en mettant
en avant un apprenti émérite du
CFA de la Chambre de Métiers
et de l'Artisanat de la région
Bourgogne Franche-Comté.
Cette année, c’est Maud Lauren-
cin (20 ans) qui a été choisie

pour ses qualités humaines et -

professionnelles. Originaire de
Montrevel-en-Bresse (Ain) au
sein d'une famille de restaura-
teurs, la jeune femme est entrée
au CFA mercuréen en 2019, titu-
laire d’'un bac scientifique. Apres
un CAP Patissier, elle acheve
actuellement une Mention comi-
plémentaire en dessert de res-
taurant aupres des formateurs
locaux Nicolas Seigle et Deno-
wan Gelot, et au restaurant
Georges Blanc a Vonnas (Ain)
aupres du chef patissier Stépha-
ne Mangin. En avril dernier, elle
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s’est classée 2¢ du championnat
de France du dessert a I'assiette
a Marseille, sur environ 300 can-
didats. Une performance excep-
tionnelle qui lui a valu d'étre
remarquée par les rotariens.

« Un bel état d’esprit »

Un cheéque de 1000 € a été

remis & Maud par Mireille Fou-
checourt, présidente du club ser-
vice chalonnais, et cette somme
va lui permettre de financer

l'achat d’'une lampe a sucre né-
cessaire pour le fondre et le fa-
connet. « Je suis figre d’avoir fini
2¢ du championnat de France du
dessert a l’assiette, exprime
Maud Laurencin. J’ai 'ambition

de continuer dans les concours,
de refaire le championnat mais
aussi de tenter les MOF
(Meilleurs Ouvriers de France,
NDLR) etla coupe du monde de
patisserie. Je souhaite aussi faire
un tour de France des restau-
rants étoilés pour acquérir un
maximum d’expérience et la
transmettre plus tard aux jeu-
nes ». Chef patissier du restau-
rant Georges Blanc, Stéphane
Mangin reconnait en Maud « un
trés bon élément, trés motivée et
avecun bel état d’esprit ». Méme
retour au CFA o1 Nicolas Seigle
évaque la fierté « d’avoir une
apprentie aussi passionnée par
son métier ». Enfin, le directeur
du CFA, Emmanuel Dechamp,
remercie le Rotary « d’'une ini-
tiative pérenne qui met non seu-
lement des apprentis en valeur,
mais aussi le CFA et I'apprentis-
sage. »
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