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PRÉFACE

Quel plaisir de préfacer ce premier ouvrage de Mélanie et Arnaud qui retrace la 

passion et le savoir-faire de ce couple talentueux. Notre rencontre à l’autre bout 

du monde, sur une plantation de cacao, a été le début d’une belle amitié, et nos 

valeurs communes nous ont très rapidement rapprochés.

Ce livre est le reflet de leur passion, de leur engagement et de leur amour pour 

les produits de saison, le circuit court, le respect de la terre. Chaque recette est 

une invitation à découvrir des saveurs authentiques, à expérimenter de nouvelles 

combinaisons et à partager des moments de plaisir gourmand avec vos proches.

La ténacité et la persévérance sont les qualités qui les définissent le mieux. 

Mélanie, avec son sens artistique, crée des desserts qui sont autant de chefs-

d’œuvre visuels que gustatifs. Arnaud, avec sa rigueur et sa précision, apporte 

une expertise technique qui sublime chaque création. Ensemble, ils forment une 

équipe harmonieuse, où chaque recette est une combinaison parfaite de leurs 

talents respectifs.

Je suis ravie de voir aboutir ce projet qui leur tient tant à cœur et qui témoigne 

de leur parcours exceptionnel. Leur courage de quitter le chemin tout tracé pour 

suivre leur passion est une source d’inspiration pour nous tous. Ce livre, bien 

plus qu’un simple recueil de recettes, est une célébration de leur dévouement, 

de leur créativité et de leur volonté de partager ce qu’ils aiment.

Je vous souhaite de prendre autant de plaisir à lire et à réaliser ces recettes que 

j’ai eu à les découvrir et à les savourer avec Mélanie et Arnaud.

Claire Heitzler














9

UNE VIE PLEINE 

DE VIES 

ET D’ENVIES

L’enfance

Arnaud est né le 23 octobre 1988. Il a grandi à Cernay-la-ville, dans les Yvelines, 

dans la ferme de ses grands-parents maternels, des Flamands arrivés en France 

juste après la Première Guerre mondiale. Son grand-père a repris l’exploitation 

de la ferme et son oncle l’a développée en y créant un restaurant. La maman 

d’Arnaud, Christine, a pris les rênes de l’établissement pendant vingt ans, Arnaud 

lui donnant quelques coups de main et passant maître dans l’art de la plonge ! 

 

Il se remémore : « Mon autre grand-père était chef cuisinier pour un milliardaire. 

Il le suivait sur ses yachts partout dans le monde. Il s’est fait la main lors de ses 

multiples traversées sur les mers et océans de la planète. À chaque fois qu’il 

remettait pied à terre… c’était le pied ! Il nous cuisinait des frites à tomber par 

terre et de délicieux travers de porc. À la maison, c’était tous les jours un plat 

du dimanche, ce qui m’a donné le goût du fait maison et de la bonne cuisine 

de famille. Et, comme quoi les chiens ne font pas des chats, il m’a transmis sa 

passion que je cultive aujourd’hui : la pâtisserie.» Mélanie est née le 30 décembre 

1988 à Chevreuse dans un environnement familial d’entrepreneurs. Son père 

avait un garage puis il est devenu négociant. Les deux familles se connaissaient 

très bien. Gilles, le père de Mélanie, a toujours beaucoup aimé le grand-père 

d’Arnaud. Les liens s’étaient tissés depuis longtemps. Par la suite, les parents de 

Mélanie ont monté leur société de traiteur. C’est là que Mélanie a commencé à 

s’exercer en cuisine. Elle observait, apprenait et emmagasinait de l’expérience : 

« Mes parents m’ont transmis leur passion, le goût du beau et du détail et un 

sens de l’esthétique ».

Pour Mélanie et Arnaud, l’enfance a été une période d’immersion et d’appren-

tissage. Ils développent, chacun de son côté, les valeurs qui leur sont aujourd’hui 

communes : le bon, le partage, la convivialité.

Une histoire d’amour…

« Nous nous sommes rencontrés pour la première fois le 27 mai 2002, le jour de la 

naissance de Margaux, la sœur de Mélanie, raconte Arnaud. C’était aussi les 40 ans 

de mon oncle ce jour-là. Gilles, le père de Mélanie, est venu pour l’occasion… 

et il était accompagné de Mélanie. Tout de suite, une complicité instinctive s’est 
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installée entre nous. » À la suite de ce coup de cœur, les deux tourtereaux se sont 

revus occasionnellement à la ferme. Ils prenaient des nouvelles l’un de l’autre 

à travers leurs amis communs. Et ce qui devait arriver arriva : ils se sont déclaré 

leur flamme en 2010. Arnaud se souvient : « À l’époque, nous nous rendions 

souvent en Espagne où nous avions une maison de famille. Alors que nous y 

passions nos vacances d’été 2010, mes parents ont invité Mélanie et ses parents 

à la maison. Rentrer en France alors qu’elle venait chez nous ? Pas question ! 

Quand j’ai appris sa venue, j’ai reporté illico ma date de départ pour profiter 

de sa venue. » Vous verrez que leur destin leur réserve bien d’autres surprises…

Des parcours atypiques…

Avant que la pâtisserie ne les unisse et ne les épanouisse, leurs parcours respec-

tifs ont été pour le moins atypiques. À 16 ans, Mélanie, passionnée d’automo-

bile, s’inscrit dans un lycée en sport-étude karting au Mans dans l’espoir de 

devenir pilote de formule 1. Pas évident dans un monde d’hommes : qu’à cela 

ne tienne, Mélanie a déjà son caractère ! Tous les mercredis, elle accomplit une 

journée entière de karting pour s’exercer ; hélas, elle ne peut finir son année 

car le karting, c’est bien joli, mais cela a un prix, entre la location de l’engin, 

l’essence, l’entretien par les mécanos… Alors le karting, c’est arrêt définitif au 

stand ! Direction le bac pro commerce-ventes au cours duquel Mélanie effec-

tue deux stages chez Jardiland et Sephora. La voilà lancée pour le jardinage ? 

 

La parfumerie ? Que nenni ! Elle change de cap pour un BTS hôtellerie-restau-

ration par correspondance. 

Mélanie effectue alors, dans le cadre de ses études, un stage de trois mois dans 

un restaurant bistronomique à Rungis. « Je me suis littéralement planquée aux 

desserts car l’effervescence en cuisine m’effrayait et m’impressionnait ! », nous 

explique Mélanie. Elle poursuit : « Ma passion est née ici. En plus de faire les 

services du midi, je venais aussi le soir car j’adorais passer du temps en cuisine. Je 

m’épanouissais dans cet environnement et j’avais très envie de montrer de quoi 

j’étais capable ! En effet un midi, devant le manque de personnel, j’ai proposé 

au chef de m’occuper des desserts. Il a d’abord refusé… puis il a accepté. Yes ! ».

À l’époque, la pâtisserie qu’elle préférait réaliser était le mille-feuille. Elle va alors 

se perfectionner en accomplissant un an de CAP pâtisserie à Versailles. Elle fait 

ses classes en alternance aux côtés de son père après s’être essayée un mois ou 

deux dans des boulangeries-pâtisseries du coin mais sans succès car l’ambiance 

y était très désagréable pour une fille. Côté études, c’est léger et quelque peu 

dilettante : elle assiste aux cours de pratique. Le reste, hum, hum… Et qui était là 

pour l’aider à se perfectionner ? Bingo… Arnaud ! À deux, ils péparaient toutes 

sortes de pâtisseries, des entremets, des choux, en passant par les macarons. 

Mélanie passe finalement son CAP et arrive… huitième sur quatre-vingt-huit 

candidats ! Pas mal pour une intermittente des études. Au terme de son année, 

son professeur principal lui envoie même un message pour la féliciter, en préci-

sant qu’il n’y croyait pas…
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Côté études, pour Arnaud, pas de brevet des collèges mais un BEP en vente : 

« Les cours de business, de gestion, les cas concrets... j’ai adoré. L’entreprise a été 

un passage beaucoup plus compliqué : je n’y trouvais pas ma place, je n’avais pas 

de valeur ajoutée. Les seuls stages que j’ai appréciés, c’étaient les tout premiers, 

dans de petits magasins où j’avais un minimum d’autonomie ».

Après le BEP et le BTS, Arnaud s’inscrit en licence grande distribution dans une 

filiale de La Sorbonne. Mélanie voit bien qu’il ne s’épanouit pas dans cette voie et 

l’encourage à arrêter. Ce qu’il fait. Et maintenant ? Arnaud adore la musculation 

et entreprend même une formation diplômante pour devenir coach privé mais 

il prend vite conscience que cet univers n’est pas pour lui. Mélanie raconte : 

« Avec Arnaud, nous avons commencé à préparer des gâteaux chez nous pour le 

restaurant de l’oncle d’Arnaud ; toutes ses pâtisseries des vendredis, samedis, 

dimanches. Nous avions un plan de travail en inox, quelques culs-de-poule et 

un robot-ménager. La maman d’Arnaud nous commandait des gâteaux pour 

des mariages ».

Rapidement, le petit business commence à s’étoffer. Mélanie et Arnaud ont besoin 

de plus d’espace pour sortir 500 parts de gâteaux chaque weekend. « L’ancien 

local du casino de notre village était libre. Ni une ni deux, nous avons investi les 

lieux ! », se souvient Mélanie avec enthousiasme.

De la passion 

à l’entreprenariat

« À partir du moment où nous avons fait du business avec mon oncle pour la 

ferme, nous étions déjà une micro-entreprise. Notre passion nous avait menés 

sans (presque) nous en apercevoir sur la voie de l’entreprenariat. Le plaisir que 

nous prenions et les bons échos sur nos pâtisseries nous encourageaient à conti-

nuer. Nous commençions à avoir faim de succès », avoue Arnaud. Petit à petit, 

les gens de notre entourage nous commandaient des gâteaux et des bûches de 

noël. En 2012, ce casino qui se libérait était une occasion à ne pas rater. On a 

deux caractères très fonceurs alors on s’est dit que c’était le moment de franchir 

un cap dans notre business ! »

Ce casino est une aubaine pour eux. Ils y voient la possibilité d’y installer leur 

boutique et de passer ainsi du B to B au B to C. Après avoir réalisé une étude de 

marché des alentours, ils se rendent compte qu’il y a pléthore de boulangeries, 

mais aucune offre de pâtisserie. La belle affaire ! « Notre but n’était pas de faire 

quelque chose d’extraordinaire, mais juste quelque chose de bon, où le produit 

est mis en avant. Des choux frais, des macarons, des mille-feuilles. Cette boutique, 

on l’a montée nous-mêmes à 100 %. » Leurs modèles sont Christophe Michalak 

et Pierre Hermé, symboles de réussite en tant que pâtissiers mais aussi chefs 
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d’entreprise. Grâce aux livres de ces deux pâtissiers, ils s’entraînent à reproduire 

leurs recettes, apprenant ainsi les bases avant de créer leurs propres desserts : 

« Nous travaillions tout le temps, nous ne gagnions pas d’argent, mais nous étions 

heureux de nous lever le matin avec une seule idée en tête : cuisiner et offrir du 

plaisir aux gens. Nous nous amusions, tout en nous testant. »

Pour les deux amoureux-entrepreneurs, l’un des gros challenges à surmonter au 

début a été le manque de soutien des élus locaux. « Une seule banque a accepté de 

nous suivre en nous prêtant 20 000 euros : c’était comme si personne ne croyait 

en notre projet. Mais ensemble, on était deux fois plus motivés et deux fois plus 

persuadés d’y arriver ! On a fini par signer le bail de la boutique en juin 2012, 

et on a ouvert en novembre de la même année. Le Jardin sucré est alors devenu 

une SARL. » Bienvenue dans la cour des grands !

Mélanie se souvient : « Nos amis et nos parents nous ont beaucoup aidés, que ce 

soit en commandant des pièces montées pour leur mariage, des gâteaux… Nos 

mamans nous ont accompagnés pour la vente en boutique le week-end et à Noël. 

Elles nous ont aussi aidés pour les premières productions jusqu’au petit matin. 

Tous les papiers administratifs, c’est la maman d’Arnaud qui les gère officielle-

ment depuis fin 2023. Ma sœur Margaux aide au Jardin sucré depuis ses 8 ans. 

Au début, elle était à la plonge et un peu à la production. Puis elle est devenue 

une super vendeuse en boutique. C’est aussi aujourd’hui notre responsable de la 

communication… une multicarte hyper-précieuse ! Des amis de la famille, Coco 

et Jeanine notamment, nous ont aidés pour les travaux. C’était véritablement une 

boutique « Do It Yourself » : on a fait les travaux nous-mêmes avec nos proches, 

on a développé notre propre carte de pâtisserie, on a créé notre identité visuelle 

nous-mêmes, on a appris sur le tas… Il y a tout de même eu un petit oubli : la 

veille de l’ouverture de la boutique, on s’est rendu compte que l’on n’avait même 

pas de boîtes pour que les clients transportent nos gâteaux ! Peu après, une fois 

les premières boîtes livrées, nous avons compris la nécessité de travailler sur le 

packaging et le merchandising en boutique. »

Les macarons, 

le déclencheur

En 2014, les championnats de France de macarons approchent : c’est la panique, 

Mélanie et Arnaud ont complètement oublié de s’inscrire ! Deux jours avant le 

lancement officiel du concours, ils tentent une inscription last minute en précisant 

qu’ils ont déjà participé l’année précédente. Coup de chance, ils sont acceptés ! 

Après une nuit complète de labeur au labo, ils créent leur macaron chocolat 

blanc yuzu grâce auquel ils décrochent la première place du championnat. C’est 

le début de la gloire. Les retombées dans la presse locale sont considérables et 

cette victoire apporte au Jardin sucré une légitimité et une célébrité bienvenues. 

Les macarons de Mélanie et Arnaud sont alors sélectionnés… pour le festival de 

Cannes ! Près de 1 200 pièces leur sont commandées. 
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