
 

Corentin Poirier-Martinet, le 1er 
chef pâtissier qui intègre la Villa 
Albertine. 
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Déjà auréolé du titre de meilleur apprenti de France en 2016 le jeune chef 

pâtissier Corentin Poirier-Martinet poursuit son ascension pour tutoyer la crème de 

la crème! 
 

Il inaugure la première résidence gastronomique de la Villa Albertine et choisit de 

partir à San Francisco. 

 

La Villa Albertine, s'inspirant de la renommée Villa Médicis, se présente comme 

une résidence artistique prestigieuse offrant aux créateurs contemporains un 

espace privilégié pour s'épanouir, favorisant ainsi les échanges culturels et la 

promotion de l'art dans toutes ses dimensions. 
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Une opportunité plus qu’alléchante qui arrive comme une cerise sur le gâteau pour 

celui qui s’est déjà expatrié à New-York au côté de Mr. Cronut , Dominique Ansel. 

 
 
 

Encore jeune mais avec un background à faire pâlir un moelleux au chocolat, ce 

trublion du sucré a peaufiné sa technique auprès de Mathieu Mandard, Laurent 

Duchêne, (MOF), Amaury Guichon ou encore Cédric Grolet. 
 
 

 

Toujours en proie au challenge, il atterrit ensuite au printemps dernier au Pays-

Basque pour l'ouverture du Château de Brindos à Anglet où il prend les rênes de 

la pâtisserie. 

 

Guidé par son audace 

déterminé à affoler la 

pâtisserie d’auteur. 

 

et sa vision débridée, Corentin est bien glycémie 

outre-atlantique en prônant une 
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Il est invité à développer le temps de sa résidence un projet culinaire qui explorera 

la notion de terroir du point de vue de la pâtisserie, et s'immerger dans l’Ouest 

américain, pour identifier des saveurs propres à ces régions rurales, et échanger 

avec les figures californiennes de la cuisine contemporaine. 
 
 

 

Cette résidence sera également ciblée sur les enjeux du développement durable 

dans la restauration, de la sensibilisation à l'éco gastronomie et à l'alter 

consommation, de la pratique du zéro déchet et du savoir-faire alimentaire. 
 
 

 

Même si cette épopée américaine ne sera pas que du gâteau, souhaitons lui 

bonne chance et soyons à ses côtés pour cette formidable opportunité. 
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