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Fondée en 1820, la maison
« Auer » change de main

La plus ancienne chocolaterie parisienne, « A la' Mére de Famille », a repris 'emblématique
fabrique de fruits confits nicoise. Sans dénaturer I'identité ni les produits cultes du lieu.

= . Henri Auer et sa descen- ges chocs! Eux aussi con-
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‘et Jane sont désormais les

- plus ancienne chocolaterie

Jje n'ai jamais.goiité de
fruits confits comme cetix-
la!» Ceux d'Auer. Ces frai-
ses, ananas, figues, clémen-
tines, poires. .. gorgés d'une
douceur magique, dont
Steve Dolfi, son pére
Etienne, son fréere Jonathan
et ses deux sceurs Sophie

gardiens, les détenteurs, les
transmetteurs. La famille
Dolfi, propriétaire, entre au-
tres enseignes, des bouti-
ques A la Mere de famille,

de Paris, vient de racheter
le fonds de commerce a
Thierry Auer. Au début du
mois, Auer a changé de
main. Est-ce a dire que les
Dolfi ne vont faire qu'une
bouchée de la maison
suisse implantée 7, rue
Saint-Francois-de-Paule en
1820 ? Pas du tout. Malgré

ela fait 24 ans que je : e
‘ suis dans le métier el [ESE i REEs o0

cette reprise, le savoir-faire
Auer, sa tradition, son iden-
tité, sa pérennité, ne seront
pas... chocolat !

Arrét du sucre
pour Thierry

Steve Dolfi a recu Nice-Matin
dans les murs rococo de la
boutique au style florentin.
Un peu dans le méme genre
que celles que lui et les

Steve oﬁ, h d nouveaux patrons de la « Maison Auer », reprise... en dou-
ceur pour un changement dans la continuité.

_ siens sauvent et mettent en

avant depuis des années
(lire par ailleurs). 11 s’est ex-
primé sur leurs motivations
et leurs projets auréolant le
destin d’Auer. Un discours
rassurant pour I'avenirde la
bonbdnniére, qui régale les
Nicois depuis cing généra-

tions. Thierry Auer, 58 ans,
n'était pas présent et mal-
gré nos sollicitations n’a
pas souhaité s’exprimer.
Pourquoi vend-il? </
n'avait pas envie de conti-
nuer et ses enfants ne souhai-
‘taient pas reprendre [ 'affaire.

Il a vu ce que nous faisions ef -

Passeurs de saveurs
ancestrales depuis 2000

(Photo Cyril Dodergny)

" a compris que nous n'allions

pas dénaturer cette belle
maison », argumente Steve.
Ce dernier vient a Nice de-
puis longtemps. Auer et ses
délices, fabriqués, a la
méme adresse, depuis la se-
conde moitié du XIXe siecle
par le confiseur suisse

Chez les Dolfi, on aimé I’'ancien, le

" suranné, le rétro! Le plus vieux

chocolatier parisien est dans son
giron. Le plus vieux patissier aussi,
Stohrer, fondé en 1730 a Paris par

“«Nicolas Stoftrer, pdtissier du roi

Louis XV- et inventeur du baba au
rhum ». ;

Au départ, les Dolfi, parisiens mais

plus anciennement alsaciens, sont
des fabricants de bonbons et de
chocolats. « Nous fournissions diffé-
rents clients, dont A la Mére de Fa-
mille, 35, rue du Faubourg-Mont-
martre, avec sa facade d’époque,
raconte Steve. Or, le responsable

n’'avait pas de repreneur. Nous nous

sommes lancés dans ['aventure,
sans trop nous rendre compte de
l'immensité de la tache. Mais, petit
a petit, nous avons appris et déve-
loppé l'enseigne. »

A lopposé d'un groupe
C’est avec cette enseigne fameuse,

rachetée en 2000, que démarre
'aventure « sauvegarde » du patri-
moine chocolatier et confiseur
francais chére au coeur de cette
famille indépendante, qui se veut
« a l'opposé de ce que les gens re-
doutfent d'un groupe ». Envie de faire
bien. De faire bon. La passion des
institutions et de leurs recettes an-
cestrales devient virale chez les
Dolfi. D'autres magasins, une quin-
zaine, sous l'enseigne A la Mere
de Famille fleurissent a Paris et en-
virons. Les raisons du succes, au-
dela de la qualité créative et des sa-
veurs régulieres ? « A Paris, il y a eu
la vogue des chocolatiers un peu
hautains. Nous, on a comme clients
les joailliers au top et La Poste ! »

Performance
et bienveillance

D’autres grandes maisons histori-
ques et gourmandes rejoignent le
clan familial : Stohrer, Au Négus

(fondée en 1893, a Nevers), Les Pa-
lets d’'Or (fondée en 1898, a Mou-
lins), Henriet (depuis 1946, a Biar-
ritz), etc. « Nous possédons 51 bou-
tiques toutes différentes. »

La conservation du nom, des mé-
thodes d’antan, de I'authenticité
forte de chaque affaire rachetée
contribue a la performance des
Dolfi. Et a leur bonne réputation,

tant rigoureuse que sociale et bien-

veillante : sélection pointue et di-
recte des matiéres premieres et
prise en compte des conditions
de production sur place. « Nous vi-
sitons les plantations fous les ans a
Madagascar, en Haiti, au Pérou, au
Venezuela... Nous maitrisons tout
du début a la fin de la production. »
Comme le praliné, « élaboré de A a
Z avec des noisettes francaises, des
amandes et pistaches de Sicile ».
L'humain compte aussi: « Par le
biais du cacao, on aide a recons-
truire des villages haitiens. »

dance, il connait. Par tou-
tes ses papilles. « Lorsque
mon frére m’a parlé de la

possibilité de racheter Auer,

Jj'ai dit oui. Ce qui nous a
plu? Tout : l'enseigne, les re-
cettes, la maniére de fabri-
quer les fruits confils que les
gens adorent. Un temple ex-
ceptionnel a la charge his-
torique puissante. »

Conservation

Les fruits confits resteront-
ils les mémes? Oui:

 « Thierry nous a moniré

comment les préparer. » lls
seront donc toujours faits
ici, avec des fruits frais de
saison savamment prépa-
rés dans des chaudrons de
cuivre. Méme technique.
Méme artisans pour les sta-
riser, car « l'équipe actuelle
—deux personnes en produc-
tion et cing ou six en rmaga-
sin — reste en place elle
aussi ».

La plupart des produits
Auer demeureront sur les
présentoirs. A l'instar des
amandes princesses, « fel-
lement différentes des au-
tres ». En revanche, elles sor-
tiront de la fabrique que les
Dolfi exploitent & Tours. Eux
aussi concoctent des tue-
ries gustatives, notamment
des pralinés et des enroba-

a fratrie Dolfi. De gauch roite, Jonathn, Ja,Sophi
Steve. Des passeurs de saveurs. -

naissent tous les métiers du
chocolat, depuis la féve
jusqu’au bonbon fourré.
Leurs créations cohabitent
donc naturellement avec les
pépites d’'Auer et on nous
promet l'arrivée de nouvel-
les recettes de pate a tarti-
ner ; « Une douce, une a la
légére amertume, une troi-
sieme a peine croustillante. »

Val_oriser au mieux

Et la décoration ? Va-t-elle
changer ? « Si, éventuelle-
ment, mon architecte trouve
une idée pour conserver

- I'ame du lieu touf en le réno-

vant un petit peu afin de
mieux présenter des produits
comme les fruits confits, nous
ne serons pas contre. »
Evoluer sans frelater I'iden-
tité et le savoir-faire origi-
nels. C'est tout le discours
de cette famille qui a la
bosse de la cabosse, mais
qui n’est pas Carabosse :
« Si nous ne voulions pas
d’Auer, nous aurions im-
planté une boutique A la
Meére de Famille & la place,
mais ce n'est pas notre objec-
tif, qui est de valoriser ‘au
mieux l'enseigne Auer et
faire en sorte qu’elie soit en-
core plus belle et plus forte. »
CHRISTINE RINAUDO
crinaudo@nicematin.fr
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