
Dans le cadre du salon Pâtiss’Art à Deauville s’est tenu le Grand Prix Pâtiss’Art, une
compétition d’exception consacrée à la religieuse, dessert emblématique de la
pâtisserie française.

Pour cette première édition présidée par Nicolas Bernardé (Meilleur Ouvrier de
France & Meilleur Pâtissier du Monde) et organisée en partenariat avec les Toques
Françaises, le soutien des Relais Desserts et sous le haut patronage du Président
de la République, le concours a réuni professionnels confirmés et jeunes talents.

Deux épreuves pour sublimer un grand classique
L’enjeu : réinventer la tradition tout en préservant les fondamentaux – la pâte à
choux, la crème et le glaçage – pour sublimer ce grand classique de la pâtisserie
française. Les pâtissier(e)s ont exprimé toute leur créativité et leur maîtrise technique
à travers deux épreuves imposées, sur le thème du “Patrimoine & Tradition”.

La religieuse façon boutique, une version classique et raffinée, 
composée d’une base en pâte sablée de Trouville surmontée d’un chou. Présentée
sur un socle libre, elle devait évoquer l’élégance d’une mise en vitrine et être réalisée
au chocolat et/ou au café.

La religieuse contemporaine 2.0, 
une interprétation moderne à la fleur d’oranger – 
parfum au choix – revisitée et présentée à l’assiette, 
accompagnée d’une sauce libre.

Adrien Petitgenet, chef pâtissier des Cures Marines à Trouville-sur-Mer,
remporte le titre du Grand Prix Pâtiss’Art 2025

&
Jeanne Boisselier de l’institut Lyfe : Grand Prix Pâtiss’Art Jeunes Talents
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Première édition du Grand Prix Pâtiss’Art à Deauville



Grand Prix Pâtiss’Art (catégorie professionnelle)
Les lauréats 2025 : la créativité à l’honneur

Adrien Petitgenet, chef pâtissier exécutif des Cures Marines à Trouville-sur-
Mer, lauréat de la première édition du Grand Prix Pâtiss’Art  
Adrien Petitgenet s’est distingué par une double interprétation de la religieuse, aussi
subtile qu’élégante. À la fois pour la version de la religieuse classique façon boutique et
la version contemporaine, servie à l’assiette. 
Pour cette seconde épreuve, le chef a rendu hommage au bocage normand, avec un
dessert associant trois éléments : un sablé de Trouville subtilement citronné, une crème
au yaourt et à la fleur d’oranger pour la fraîcheur et une mousse de fromage frais de
Normandie douce et légèrement acidulée, accompagné d’une sauce au citron adoucie à
la fleur de sureau, qui réveillait l’ensemble et créait le lien entre la douceur laitière et les
notes florales, tout en ancrant encore davantage ce dessert dans le paysage qui l’a
inspiré.

Patrick Druart, Président des Toques Françaises
Adrien Petitgenet, Lauréat du Grand Prix Pâtiss’Art 2025 -

Nicolas Bernardé, MOF Pâtissier et Président du concours



P r i x  d e  l ’ i n n o v a t i o n  :  
G a s p a r d  C a r r a n d o ,  c h e f  p â t i s s i e r  d e  l a  M a i s o n  J e a n - P a u l  H é v i n
( P a r i s )

P r i x  d e  l a  t r a d i t i o n  :  
F a b r i c e  P o t t i e r ,  c h e f  p â t i s s i e r  p r o p r i é t a i r e  d e  l a  M a i s o n  P o t t i e r
( M a r c o u s s i s )

G r a n d  P r i x  P â t i s s ’ A r t  J e u n e s  T a l e n t s
 ( é l è v e  e n  f o r m a t i o n  d e  -  d e  2 1  a n s )

L a u r é a t e  :  J e a n n e  B o i s s e l i e r  ( I n s t i t u t  L y f e  à  E c u l l y  ( 6 9 )
É t u d i a n t e  e n  B a c h e l o r  P â t i s s e r i e  e t  M a n a g e m e n t ,  J e a n n e
B o i s s e l i e r  d e  l ’ I n s t i t u t  L y f e  s ’ e s t  i l l u s t r é e  a v e c  s a  c r é a t i o n  «
R e l i g i e u s e  C a f é ,  P o m m e  e t  F l e u r  d ’ O r a n g e r  » ,  m ê l a n t  p â t e  à
c h o u x  c a r a m é l i s é e ,  c r é m e u x  c a f é ,  g l a c e  f a i s s e l l e  à  l a  f l e u r
d ’ o r a n g e r  e t  s a u c e  p o m m e - c i d r e .  U n e  i n t e r p r é t a t i o n  a u d a c i e u s e ,
p l e i n e  d ’ é q u i l i b r e  e t  d e  f i n e s s e .

L e s  j e u n e s  t a l e n t s  d e  m o i n s  d e  2 1  a n s ,  i s s u s  d e  f o r m a t i o n s
r e c o n n u e s  p a r  l ’ É t a t ,  o n t  c o n c o u r u  s u r  l ’ u n i q u e  é p r e u v e  d e  l a
r e l i g i e u s e  c o n t e m p o r a i n e .



U n  j u r y  d ’ e x c e p t i o n ,  p a r i t a i r e  e t  e n g a g é
P l a c é e  s o u s  l a  p r é s i d e n c e  d u  M e i l l e u r  O u v r i e r  d e  F r a n c e  N i c o l a s
B e r n a r d é ,  c l a s s é  M e i l l e u r  P â t i s s i e r  d u  M o n d e  e t  m e m b r e  d e s
R e l a i s  D e s s e r t s  e t  M a x i m e  F r é d é r i c ,  c h e f  p â t i s s i e r  d u  C h e v a l
B l a n c  P a r i s  e t  f o n d a t e u r  d e  P l e i n C o e u r ,  l a  c o m p é t i t i o n  a  r é u n i  d e s
j u r é s  e x p e r t s ,  i s s u s  d e  g r a n d e s  m a i s o n s  f r a n ç a i s e s  e t
i n t e r n a t i o n a l e s  :

E l i s a b e t h  H o t  ( P l a z a  A t h é n é e ) ,  E r i c  V e r b a u w e d e  ( G r o u p e  P i c ) ,
C l a i r e  S a n t o s  L o p e s  ( R o y a l  C h a m p a g n e  H ô t e l  &  S p a ) ,  G a ë l
C l a v i è r e  ( H ô t e l  d e  M a t i g n o n ) ,  V i c t o i r e  F i n a z  ( L a  C h o c o l o g u e
P a r i s ) ,  L a e l y a  V a n  d e r  V l i e t  ( M e i l l e u r e  A p p r e n t i e  d e  F r a n c e
2 0 2 4 ) ,  ,  V i a n n e y  B e l l a n g e r  ( R e l a i s  D e s s e r t s ) ,  S h a r o n  H e i n r i c h
( T h e  B e s t  P â t i s s e r i e s  i n  P a r i s ) ,  L a u r e n t  D e l a r b r e  ( M O F  C u i s i n e ) ,
A y a  B e l k a h i a  ( M a d e l e i n e  d e  P r o u s t  –  M a r o c ) ,  e t  M i c h e l  W i d e h e m
( M O F  M a î t r e  d ’ h ô t e l )  P i e r r e  K o c h  ( B r i d o r )  e t  c h e f . f . e . s  l o c a u x
c o m m e  M i - R a  T h u i l l a n t  ( L ’ E s s e n t i e l  D e a u v i l l e ) ,  V i r g i n i e  D u p i l e
( D e a u v i l l e ) ,  C h r i s t o p h e  L e b r e t o n  ( D e a u v i l l e )

-Nicolas Bernardé, MOF Pâtissier - Président du concours



Les candidats - Catégorie Professionelle 

Patrick Druart, Président des Toques Françaises


