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SON PARCOURS

Forme a l'ecole hateliere d Otlange en Lorraine, Julien DEGRAEVE esl
devenu cuisinier dans des etablissements reépulés el eloiles en France,
Apres quelques années passees a | Etranger, nolamment a Monl
Tremblant au Canada, a Sydney en Australie puis a Pittsburgh aux Ftats
Unis, il decide de revenir en France pour mettre en application son savoir
faire et vivre de sa passion.

Veritable autodidacte dans le domaine de la pitisserie, il s oriente en 2018
vers un nouveau challenge afin de concilier son profond attachement
pour la gastronomie et son sens de la minutie.

Il est aujourd hui Gerant, Consultant et Chel pétissier de sa propre
entreprise SARL PATISSERIE DEGRAEVE, située en Ardeche, a Davezieux.

Pour se faire Julien DEGRAEVE sassocie avec Myléene DEGRAEVE, son
epouse el Co-Gerante de I'entreprise, elle est responsable de la boutique et
de toute la partie marketing et administrative.

IIs creéent ensemble des patisseries graphiques el elégantes a partir de
produits [rais loul en associant des gotils nouveaux el des decorations
originales,

Leur objectif est de proposer des desserts de qualite, qu ils soient beaux
vistiellement el bons gustativement,
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GERANT, CONSULTANT ET CHEF PATISSIER

Entremels chocola

wiww patisserie - degraevelr



SA VISION DE
LA PATISSERIE

Favoriser la proximite concilier respect des saisonnalites, du design el de la gourmandise,
cest ce qui selon lui, represente aujourd hui sa vision de la patisserie,

Il travaille essentiellement avec les producteurs de sa région tels que La Tolondiere a Saint
Desirat, MMorfin et son Safran de St Felicien, ou encore M. Seux a Bogy, etc.

Particulierement sensible au bien-étre de sa clientele, il met un point d honneur a baisser
lapport en sucre dans chacune de ses creations, mais aussi sur certains desserts ou il
travaille plusieurs alternatives pour supprimer la presence de gluten.

Cest ce qui lui vaut sa reputation actuelle, une patisserie plus legere et plus saine,

Dessert a |'assiette aurtour de I'abricot et de I'huile d'olive

Abricots de M.Seux a Bogy

Photos prises par Mylene DEGRAEVE, lors du Festival Hmmm edition 2023 a Chateauneul de Ronge




SON SENS DU PARTAGE

Julien Degraeve vit de sa veritable passion, il aime rechercher, creer el se surpasser, mais ce quil
affectionne plus particulierement, c'est de transmettre,

Au sein de son etablissement il met done en place, des cours de patisserie pour les adultes mais aussi
pour les enfants

Au cours de lannee 2023, cest sans surprise qu il se lance dans le Consulting pour les professionnels de
pitisserie, mais aussi de I'hotellerie restauration.

Un sewl mot d'ordre: travailler main dans ' . | . \)\“-
la main avee nos producteurs, nos | R - —

lournisseurs et nos collaborateurs. alin \ ,:‘ /

de garder une ligne de conduite qui nous ' '
est propre et laisser place a4 notre

creativite et au developpement.

Le Flan vanille de Madagascar




CREATION ET DESIGN

Ses creations, Julien Degraeve les imagine toujours
de la méme maniere, des pitisseries gourmandes et
legeres, et a la [ois sabres et elegantes,

Dans sa boutique la vitrine est partagee entre
desserts (raditionnels revisiles a sa [acon, et des
desserts plus elabores dont le mariage des saveurs
attise la curiosite de sa clientele.

Pour lui, l'equilibre entre le visuel et le goiil reste
le secret de sa reussite.




UN PROJET,
UNE PARTENAIRE

La SARL PATISSERIE DEGRAEVE voit le jour le Mercredi 18 Juillet 2018,
Avec son epouse Mylene DEGRAEVE ils mettent toul en oeuvre pour
que leur entreprise soit a leur image,

Cest donc ensemble quils decident de sinstaller dans la Region
Rhone Alpes, plus particulierement a Davezieux en Ardeche, alin d 'y
construire leur avenir

Des profils bien différents l'un de lautre mais qui se completent
parfaitement dans la vie privee comme au travail

Ce projel, ils lont imagine et realise a deux, ils sont partis de rien et
aujourd hui ils sont tiers de leur parcours et du travail accompli.

Ma femme, ¢'est mon pilier, mon bras droit, elle a un role treés

important au sein de notre société. bien au dela de son poste, cest elle
qui valide ou non le visuel d'un dessert. sa touche féminine nous

apporte une vraie une plus value”



JULIEN DEGRAEVE
EN 6 DATES
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CHEF DE PARTIE aux entrees dans le restaurant une étoile, a "La Maison
dans le Parc” a Nancy.

CHEF PATISSIER dans le restaurant gastronomique, ‘Le Capu” a Nancy.

CHEF PATISSIER a "La Brasserie” a Sydney, en Australie.
CHEF PATISSIER a la Patisserie boutique 'Gaby&Jules’ a Pittsburgh,
USA.

CHEF PATISSIER au Domaine de Saint Clair, en Ardeche.
Avec l'obtention de la premiere Etoile au Guide Michelin.

CREATION de son entreprise, "SARL Patisserie Degraeve'
GERANT, CONSULTANT ET CHEF PATISSIER a Davézieux, en Ardeche.
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( TELEPHONE )

047569 29 61

( E-MAIL )

patisserie_degraeve@outlook fr
ou
contact@patisserie-degraeve.fr

( FACEBOOK )

Patisserie Degraeve

LUNDI: Ferme
MARDIL Ferme
MERCREDL: O9H30 - 12HOO
JEUDE O9H30 - 19HO0
VENDREDI: 09H30 - 19HOO
SAMEDL O9H30 - 19HOO
DIMANCHE: O9H30 - 13H0OO0

( SITE INTERNET )

www palisserie-degraeve.lfr
(retrait en click&collect)

( ADRESSE >

Croix de Justice
2147 Route de Lyon
07430 DAVEZIEUX

( INSTAGRAM )

Julien Degraeve

Julien Degraeve

( PORTABLE )

06 2520 6216

( E-MAIL )

dju57@hotmail.fr




