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TALENTS GOURMANDS

ANNE-LISE SIGNOURETmaître-artisan du bonheur

On connaissait ses boutiques de Marseille et d’Aix-en-Provence 
sans savoir que la magicienne qui créait ces merveilles chocola-

tées était une pure provençale, originaire des Hautes-Alpes. Anne-Lise 
Signouret est fière de ses racines. Son secret de fabrication ? Une sélec-
tion hyper rigoureuse des matières premières pour pouvoir réaliser des 
ganaches à la texture parfaite et des pralinés aux arômes remarquables, 
qu’elle enrobe ensuite dans des chocolats maison qui font sa signature 
tels que l’Ikabana noir à 65 % et l’Analila au lait à 42 %. Air du temps 
oblige, Anne-Lise vient de créer « La Sulfureuse de Dubaï », une tablette 
chocolatée assez dingue réalisée avec une irréprochable pâte de pistaches 

d’Iran. C’est déjà un de ses best-sellers ! Si le chocolat est un produit lar-
gement universel, la « Maître-Artisan » consacrée s’emploie à le rendre 
provençal pour les fêtes en lui associant des plantes aromatiques, des 
baies d’Argousier ou encore de la pâte de calisson d’Aix-en-Provence… 
On craque pour ses emballages sobres et chic, écoconçus évidemment 
pour coller à notre époque. Et surtout pour ses sapins revisités aux diffé-
rents chocolats superposés. CB

ANNE-LISE SIGNOURET 19 rue Mignet, Aix-en-Provence
201 rue d’Endoume, Marseille 7e - signouret-chocolatier.fr

RÉGINA FINA sculpter le sucre

En décembre, le laboratoire de pâtisserie de la talentueuse Régina 
Fina, situé à 10 min. du centre-ville aixois, soufflera sa première bou-

gie. Un écrin discret, presque confidentiel où l’on pénètre comme dans un 
atelier d’artiste. Et pour cause : avant la pâtisserie, Régina travaillait dans le 
graphisme 3D. La précision, les volumes, les matières, c’est son rayon. Elle 
est simplement passée du virtuel immatériel au gourmand le plus concret 
en se formant à l’école Ducasse, où elle a abordé la pâtisserie comme une 
discipline exigeante, à la croisée du geste et de l’esthétique. Aujourd’hui, 
Régina imagine des créations où le goût et la forme dialoguent en perma-
nence, portés par un sourcing des matières premières d’une exigence rare : 
noisettes du Piémont, pistaches de Bronte, fraises de Ventabren… 

Ses pâtisseries sont volontairement désucrées, nettes et équilibrées, 
pour laisser parler la vérité du fruit et la précision du parfum. Son 

best-seller ? Un entremets aux deux chocolats et aux noisettes, construit 
en strates, avec un jeu de textures remarquable, entre croustillant, fon-
dant et moelleux. Et la cerise sur le gâteau, ce sont ses décors, faits main, 
minutieusement sculptés, qui transforment ses créations en véritables 
œuvres d’art que l’on commande à l’unité ou pour de grandes tablées 
(avec 48h d’anticipation). Dans son laboratoire, Régina organise aussi des 
dégustations où elle ose des saveurs audacieuses comme pêche-verveine 
ou piment de Jamaïque. Et pour Noël, elle dévoilera six bûches dont 
deux créations signatures : chocolat-safran et whisky, voilà de quoi sur-
prendre nos convives cette année ! VG

RÉGINA FINA 488 chemin des Jalassières, Éguilles 
regina-fina.com
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