
â t i s s i e r  de  format ion 

(CAP Pâtissier, puis cho-

colatier, Brevet technique 

des Métiers), originaire du 

nord de la France, il décide de créer 

sa propre affaire à l’automne 2011 

en se concentrant exclusivement sur 

le macaron.

« Je préfère proposer un seul pro-

duit mais un produit que je maîtrise 

bien ! » affirme-t-il tout en poursui-

vant en permanence ses recherches 

pour améliorer la qualité notamment 

de la texture et du goût. 25 par-

fums composent la gamme dont des 

créations plutôt originales en sucré 

(litchi rose et framboise par exem-

ple) comme en salé (foie gras et 

églantines) auxquels s’ajoutent des 

« modèles grandes tailles » pour six 

personnes.

70 000 macarons lors de sa 1re année, 

100 000 cette année sont sortis ou 

sortiront de son petit mais très moder-

ne laboratoire installé à Castanet en 

zone d’activité. Production artisana-

le de haute qualité, tout est fabriqué 

à la main à partir de produits natu-

rels, dressé à la poche.

La commercialisation, se fait dans 

une jolie boutique aux couleurs 

framboise et vert anis implantée à 

Ramonville, tenue par une employée. 

Packaging, décoration agencement 

sont particulièrement soignés et le 

succès est depuis 1 an au rendez-

vous.

Mais Sylvain Deschoemaker souhai-

te franchir une nouvelle étape et se 

développer.

Pour cela il lui faut de nouveaux 

débouchés et parallèlement se doter 

d’un outil de production adap-

té. Aussi, il envisage un 2nd point 

de vente, soit en hypercentre de 

Toulouse, soit en galerie commer-

ciale. Côté laboratoire, il double-

rait son espace de travail et surtout 

investirait dans des équipements 

plus performants (semi-automatisa-

tion de certaines tâches).


