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A linstar d'Anatole France qui en 1922 pro-
clamait que « [a cuisine frangaise et la meilleure
du monde ! », nous revendiquons la haute
pitisserie a la frangaise et son savoir-faire

unique.
Etsi les pitissiers Relais Desserts maitrisent
— parfaitement la pitisserie, le chocolat, la

lace et la confiserie, en France mais aussi de
FFspague au Japon en passant par les Etats-Unis
et I'Australie, ils nont qu'un seul veeu : contri-
buer au rayonnement de cet art gourmand.

Aussi, les pages de ce magazine, dédié i cette
philosophie de la « haute pitisserie », notion
qui nous est chére et titre éponyme de notre
ouvrage collectif paru en 2017, ont avant tout
vocation i vous rapprocher de nos chefs patis-
siers et 4 partager leur sensibilité. Ainsi, lair
du temps de ce numéro est i intime avec une

longée dans les souvenirs sucrés de 'enfance
Se nos chefs. Dans un reportage réalisé i Nice
sous légide de Pascal Lac, cing dentre eux
clament le droit a la simplicité et aux saveurs
de leur jeunesse. Un featime sur la Riviera
suivi de leurs recettes et bonnes adresses, le
tout en vue de régaler les dmes joyeuses.

Bref, un numéro pour profiter d'un printemps
placé sous le signe des douceurs sucrées, en at-
tendant les Prix d’Excellence qui viendront,
en juin, récompenser une nouvelle fois les
meilleurs talents de la pitisserie.

Dessart réalisé par Emmanuele Fercane,
Champion du monde de la pdtisserie 2015.
Dici 14, nous vous invitons i rejoindre notre
communaute gou.rmaude et connectée.

LE MARRON GLACE, CAVIAR DE LA CONFISERIE, AINS| QUE LE TRADITIONNEL MARRON
CONFIT AU SIROP SONT DES PRODUITS INCONTOURNABLES D'AGRIMONTANA.
C'est pour cette raison que la maison italienne a décidé d'organiser un événement pour lui “
rendre hommage : la Journge du Marron. Cette manifestation se déroulera dans toute la

-
France le samedi 10 novemnbre dans les boutigues ayant & coeur de proposer des spécialités agﬂmﬁﬂtanﬂ
a base du marron, I'un des fruits emblématiques de la Haute Patisserie et de la Confiserie.

Les produits Agrimontana : marrons et fruits confits, confitures, miels, ingrédients pour
Gelato 100% naturels et le chocolat Domori sont distribugés par : Agrimontana International.

Bonneis) lecture(s). ..

Frédéric Cassel, président de Relais Desserts

wiww.agrimentana-international fr
Info : agriland(@agriland.mc - Tél. +377.93.30.61.73 ou, depuis la France : 06.77.12.34.25. 0 Agrimontanalnternational



Grand Marnier

Maison fondée en 1827

Girdce i son savoir-fitive unigue,
la maison GRAND MARNIER*®
est devenue un acteur majeur dans la gastronomie.

Le parfum intense de la liguenr GRAND MARNIER?,
rehaussé par les notes d'oranges améres
&4 sublimé par le cognac, est un accord
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CHAMPAGNE

BILLECART
SALMON

o

L’instinct d’exception. a:' 2 @
Disponible exdusivement chez les cavistes et sur les meilleures tables. champagne-billecart.fr

L’ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.

SHOPPING

BIEN DOSE

Chic et un brin rétro, ce set de cuilléres en
acierincegydable permet de mesurer de petites
quantités sans aveir i faire de conversion.
Ultra pratique tout autant quiélégant.

Set de 4 cuilleres, Bloomingville, 13 €
bitps: v mmallable.com

B e Do e o e e e o e v e e

e e e e e e e

ENFANTIN

Avec ses illustrations toute douces, ostte
ligne de vaisselle enfants a tout pour séduire
les gran.ds.@u quand ruages, renards, étoiles
et biches sortent de leurs contes. ..

Adelynn Cup, @7 xH. 7 cm,
Bloomingville Kids, 3,95 €
wwnehoatiguelesieurs.com
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BEAU
et (o) BON !

FAR ALICE MORABITO
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LUDIGUE

Déclings sous la forme de trois dinosaures,
ces plats & giteaux en porcelaine blanche
ultra rc'grcss]-fs apporteront 4 coup sOr un
brin de gaietd au twist décalé & toutes vos
tablées go‘u.rmsn.d:s.

Plats Seletti, @ 18,5 cm, 22 cm ot 29 cm,
6O €,TO€at109 £,

wor sefedts. it £F o, .'.'e?:'e:a'é'ﬂ:gm. conE

Lot el e teline b

PERFECT BOX

Diéclinges dans une foule de couleurs, ces box
sont Ps.tfa.ib:s pour se délecter d'un savou-
renx repas comme d'un bon goiter. Sans dire
quelles ne craignent ni congélateur, micro-
ondes ou lave—vaisselle. ]

ME Original, 2 compartiments de 500 mil,
revétement soft touch, 35 €

wunmonbento.con & wowshogi.fr
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ADDICTIF

Fait maison dans ses ateliers parisiens et 100 %
big, ces granclas sont terriblement cronchy et
savourewx. Comme ce Dioudou Daddy, aus noix
de pécan et cranberries. Existent en bocaux
Granola Doudou Daddy, La Mére Mimosa,
12,50€ e e -mimosa, [T
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ECO-FRIENDLY

Cette gm:.rdc d:slgn:ﬁtaussi et surtout destinés
a remplacer les bouteilles en plastique et donc 4
couvrer en faveur dun monde plus propre. Le
bouchon, lui, se renverse pour devenir un verre.
Doppor ariginal, Perfect paraciise collection,
1250 €

R ST com £ oo, alfermundi, com
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ATELIER
ENTRE AMIS

Sur une invitation de Pascal Lac,
six chefs Relais Desserts
se sont donc réunis 4 Nice
pour improviser un atelier
sur le théme du goiiter.

Leur dénominateur commun ?
La pratique de la haute pitisserie
avec de belles matiéres premiéres

qu’ils transforment, comme par magie,
en ganaches, chantilly,
biscuits soyeux, fruités ou cacaotés,
aux saveurs précises et délicates.
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Plus précisément, surun plan personnel, tous partagent un méme
penchant pour des créations aux parfums de leur enfance. Dioly
lenvie de se retrouver ici, pour samuser 4 (ré)inventer giteaux
et chocolats d'antan en vue d'un grignotage un brin nostalgique,
assurément ultra gourmand.

Sur la Riviera oli climat et « grande bleue » sont synonymes de
douceur de vivre, Pascal Lac fair les délices des Nipois et des
vacanciers avec ses eskimos glacés et ses Diabolix, fins palets-
biscuits linzer fourrés de caramel ou de gianduja et enrobés de
chocolat. A Cannes, Jérome De Oliveira constate quen plus des
inconditionnels de lentremets du dimanche, il est des habités
qui aiment se prélasser en terrasse avec un thé glacé maison, un
flan sans ceufs ou des Bubble cakes i croquer. Denis Matyasy,
hui, régale une foule de fétes, dont baptémes et mariages, avec
la méme préoccupation : sublimer ses bouchées et petits fours,
sucrés ou salés, pour 100 % de gourmandise. Andreas Acherer,
installé en Italie, 4 quelques kilométres de ' Autriche, patrie de la
viennoiserie, excelle en strudels, feuilletages au chocolat, raisins
ou cannelle, composant de délicieux fFibssiick ou goiters. Cédric
Pernot pour ce pique-nique a, lui, décliné sa sucette Pas Pom' aux
saveurs de l'éé. Chuant i Sébastien Bouillet, globe-trotter pitissier,
ilainterprété une spécialité dorigine américaine et fétiche an Japon,
plébiscitée dans sa boutique [Gotter].. . le chiffon cake.

(uand petits giteaux, madeleines, brioches a la praline, sucettes
affriolantes ou eskimos Kindiquent pas seulement une tendance,

mais une folle envie de bonheurs simples. La preuve en images.

De gauche a drcite : Andreas Acherer, Cédnic Pernot, Pascal Lac,
Deris Matyasy, Sebastien Bouillet et Jéréme de Oliveira,

VOYAGE GOURMAND - EN COULISSES

01 4 02 — Goditer encore et encore pour déceler I'acidite,

la sucrosité mais aussi la texture et la longueur en bouche.
I, c’est la créme caramel-framboise de Cédric Pernot, testée
sur ses fingers sablés, qui est passée en revue.

n

04 — Trente ans de franche camaraderie lient
Denis Matyasy, patissier et traiteur 4 Hyéres,
et Pascal Lac, chocolatier-parissier 4 Nice.



VOYAGE GOURMAND - ASTUCES DE CHEFS

ANDREAS ACHERER DENIS MATYASY
Le knddel (canederii en italien), proche des gnocchi de pomme de terre, De par son tout petit diamétre,
se transforme en pitisserie avec, i coeur, un abricot moelleux et un morcean cet entremets devient petit gitean
de sucre. Avant de le frire, Andreas lenrobe de panure de pain sucrée. nomade pour notre faxtime i la plage.

A un biscuit léger est ajoutée une
créme framboise rehaussée de chantilly.

PASCAL LAC Le pochage extérienr chantilly est
La forme fine et longue est pensée pour assurer [élégance des bouchées. fait en premier avec une douille plate,
Pour ce moelleux coco-fraise-menthe, la créme pétissiére & la menthe tandis que la créme framboise au centre
s'infuse dés la veille, alors que le biscuit se dresse minute. est coulée i la douille lisse.
SEBASTIEN BOUILLET JEROME DE OLIVEIRA .
Sébastien examine les bords du chiffen cake aprés l'avoir délicatement démoulé. Fou d'agrumes, Jérome garnit ses La pra ti que
Aprés cuisson, il le laisse refroidir complétement dans le moule posé & lenvers sur une sablés lunette d'une marmelade de 'excellence
grille afin de préserver sa texture aérienne. maison i la mandarine.

Bachelor, Reconversion,
Formations professionnelles
en arts culinaires

ducasse-education.com

Cantre de Formation
JLAdIM DUCASSE
ORGEHTEUIL

Iicu::lla Matlonale
Supérieure de Pitisserie

DUCOSSE & THURIES
¥SSINGEOUX

Eccle de Culsine

ALadIN DUCAssE
FORIS

( ll_ DUCOSSE
EDUCOTION

RN B PHECH B ) PO P A T



VOYAGE GOURMAND - INTERVIEW (ROISEE

CEST
L'HEURE
DU GOUTER

§i la patisserie se travaille facon couture,
elle peut aussi étre pensée dans un désir de simplicité.
Histoire, par exemple, de se rappeler la douceur de I'enfance,
de retrouver le gotit d'antan et de partager encore
et encore de délicieux moments.

4
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Rencontre

avec deux magiciens du gout(er),
Sébastien Bouillet (3 Jérome De Oliveira,
qui nourrissent tous deux une vision joyeuse et colorée de la patisserie
et se connaissent bien, Jéréme, plus jeune champion du monde de pitisserie a 23 ans,
ayant fait ses premiéres armes auprés de Sébastien.

Prapos recueillis
FAR ALICE MORABITO - PHOTOS CLAIRE CURT

Le goiiter pour vous ¢
— S8.B. : Ce nest pas seulement le quatre-heures, clest
aussi « goiiter » au sens premier du terme, et ce i toute

heure de la journée.

—J.D.O.: Pour moi, c’est vraiment 'image de parents qui
arrivent i la sortie de I'école et apportent un gofiter : clest
le quatre-heures !

Haute pritisserie on goiiter ¢

— 8.B. : Comme un chef étoilé ou un gastro décide d'ou-
vrir son bistrot, [Gofiter] est mon « bistrot » & moi. [lyaun
coté abordable avec des choses simples, bonnes et des pro-
duits frais et de saison, notamment avec les tartes. Ce n'est
pas contradictoire mais complémentaire et c’est un succés.
Il y a ainsi la maison mére avec la patisserie, la chocolaterie
et le gotter : trois concepts dans trois lieux différents et
tous complémentaires.

—J.D.O. : Un goiter, ¢a se partage chez soi ou dans une
pitisserie. La différence avec un dessert, c’est sa simpli-
cité. Il s'agit plus de grignotage, de gourmandise comme
un petit encas, alors qu'avec un dessert, on finit un repas
avec une note sucrée. Ce n'est pas du tout contradictoire.
Mot, tout me plait : les chocolats, les giteaux, les glaces,
les calkes. Il est important pour moi aussi d'étre abordable
et que chacun puisse se faire plaisir, de 3 ans & 99 ans et

plus...

Le profil de vos fidéles amateurs ¢

— S8.B. : La clientéle du matin qui part travailler aime
les viennoiseries ainsi que les madeleines et les financiers
que les gens viennent prendre tout au long de la journée.
Comme d'ailleurs les cakes et les tartes qui sont coupés
au métre. Entre midi et deux, les amateurs prennent ph-
tét un dessert ou du grignotage qu'ils mangent aprés leur
déjeuner. Ensuite, il y a le gotter de I'aprés-midi et les
mamans qui viennent avec leurs enfants. Puis le week-end,
c'est encore différent avec les tartes, de grosses piéces ou la
viennoiserie du petit-déjeuner comme la brioche d’antan,

une plaque de brioche nature de trés grand format.

— J.D.O.: De tous iges ! La clientéle du premier salon,
trés cosy, est plus dgée alors que celle du salon de la me
Hoche, ouvert en avril l'an dernier, est plus jeune avec
principalement des trentenaires-quarantenaires. D'ailleurs,
notre formule godter-champagne plait beancoup, surtout
entre copines. Anssi, nous avons imaginé avec mon épouse
une déco plus personnelle et moderne, avec des objets
chinés et des ustensiles de cuisine ayant appartenu 4 ma

grand-mére chez qui je goltais enfant.

Fos best

— 8.B. : Nous avons quatre ou cing cakes, mais aussi
des spécialités régionales (des recettes de confréres et
amis Relais Desserts, ndlr) comme le giteau basque de
Lionel Raux, la tarte Fran¢ois, de Francois Granger, aux
pommes-poires-frangipane, le kouign amann d'Arnaud
Larher ou encore I' Ancolie de Patrick Chevallot, MOF a
Val-dTsére, aux noisettes et framboises. Nous faisons aussi
des madeleines et des financiers, nature, toute la journée.
Une cloche de gare i l'extérieur de la boutique sonne lors-
qu'ils sont préts. Et pour la viennoiserie, nous préférons
laisser les classiques aux artisans boulangers afin de privi-
légier des créations comme la brioche Suzette, au beurre et

au Grand Marnier, ou la brioche au chocolat.

— J.D.O. : Les madeleines au citron ; les cales citron,
marbré, pistache-griotte, caramel ou chocolat gianduja-
noisette ; les cookies que je décline au chocolat noir, aux
flocons d'avoine-cranberry, chocolat au lait-cacalméte. .. et
surtout le flan vanille qui a un succés fou auprés des blo-
gueurs et ce jusqu'a Paris, y compris durant le Festival de
Cannes. Et puis il y a aussi les Bubble Cales. ..

Et i prapos de votre quatre-heures ¢

— 5.B. : J'ai deux enfants et je goiite avec eux. Ils adorent
les madeleines. Moi jaime le cake aux fruits confits, et
quand je passe i [Gaoiiter], je m'en prends une tranche plus

o1 moins épaisse. ..

— J.D.O. : Jadore le cake, les cooldes et le flan. Je ne
goite plus, mais f'en reprendrai quand j'aurai des enfants !



3 / s ./’P_- Fid P i S E L e LSS S

VOYAGE GOURMAND - UN PEU D'HISTOIRE
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DE RECETTE

-

ARE PUBLISHED Iz ENGLISH

ON OUR WEBSITE

Pour lhistoire, le goater s'est installé au XVIII* siécle en France,
méme si une pratique semblable du nom de reciner (du latin recae-
nare, diner) avait déja cours i la Renaissance. Un rituel nullement
futile, les gens ne prenant alors que deux repas par jour : le « diner »
le matin et le souper en fin d'aprés-midi. Jusqu'a ce que le Roi Soleil
opte pour trois repas, ajoutant le « déjeuner » le matin et décalant
le diner vers 13 h ainsi que le souper tard en soirée. Raison pour
laquelle on se met 4 prendre une collation sucrée permettant de

patienter jusqu'a ce dernier. Essentiel pour les enfants qui ont une / .

intense activité comme pour les adolescents, en pleine croissance, 01 —1Ia P%ﬁs?"’ﬂ"'-'“l“ de the Pt = 'y
le goiter est tout autant recommandé aux femmes enceintes ou dax,z] D};impﬁ;fé;im::it 4 = /S S
allaitant qu'met personnes convalescentes ou igées, pour reprendre e T o S S S
des forcefﬁa.nf:ubﬂer les grands sportifs QE les gemg;s sou- Em_dafrj'?;r:t Zh?c';ht . ﬁtsdc ELEE Sl ’ 7 P ';f/- ks

o i = . e e abricot-cooD 3 et V4 Pl

haitant contréler leur poids et qui dinent légérement. Autant de 04 — La boutique [Gotirer] de 5. Bouler, £, // /
bonnes raisons de se faire plaisir ! place de Ia Crobx-Rousse 3 Lyon. i /S /{




CARNET DE RECETTES

Cédric Pernot a Chambéry
RELAIS DESSERTS .':fé:pﬂi.f 2016

PETITS SABLES
AU CARAMEL FRAMBOISE

E PETITSSABLES
: 150 g de beurre doux
+ 100 g de sucre glace

E CARAMEL A TARTINER
- 650 g de frammboises

INGREDIENTS
Pour 3 pots de 200 ml

- frafches (600 g + 50 g)

- 340 g de sucre

: 190 g de créme 35 % MG
- 55 g de beurre doux

: 3 gdesel fin

1 60 g d'ceuf (soit 1 ceufy
+ 270 g de farine

. (20 g+ 250 @)

+ 10 g de levure chimigue

CARAMEL A TARTINER

— Mixer 600 g de framboises au blender afin dobtenir
500 g de pulpe.

Dans une casserole, mélanger le sucre, la créme et le beurre
(utiliser une casserole un peu haute, la créme prenant,
comme le lait, du volume a ébullition).

Donner un bouillon puis ajouter la pulpe de framboises et
les 50 g de framboises entiéres.

Cuire le tout 4 104 "C i l'aide d’un thermométre,
Refroidir ensuite & 60 "C et mixer avant de couler en pots.

PETITS SABLES

— Dans un cul de poule, ramollir le beurre puis incorporer
le sucre glace et le sel.

Ajouter ensuite 'ceuf et 20 g de farine.

Bien homogénéiser la pite avant d'incorporer les 250 g
de farine restants et la levure.

Emballer ensuite dans un film étirable et réserver au réfrigé-
rateur environ 1 heure.

Sortir la pite et la rouler en boudins d'un demi centimétre
de diamétre. Y détailler des morceaux de 8 cm de long,
Déposer les sablés bien a plat (afin qu'ils soient le plus droit
possible) sur une plaque recouverte de papier cuisson.
Préchauffer le four 4 175 "C et cuire 3 160 "C pendant
10 minutes.

On peut remplacer la pulpe de framboises par de la pulpe de

fraises ou d’abricots, tout aussi délicienses.

AR AN

PRODUITS FETICHES
Signature, macaron framboise, créme vanille aux framboises fraiches (du mini & I'entremets a partager).
Candide, en hommage a Voitaire : tarrelette chocolat et vanille de Madagascar.

BIO Express
Fils de bonlanger, patissier et chocolatier dans I'dme, il se passionne dés I'dge de 12 ans pour la matiére « thocolat ».
Ses créations sont précises, gourmandes, aver des feux de textures inspirés. Le Fidéle Berger, sa boutique-salon,
une instirusion locale depuis 1832, est redevenu un rendez-vous incontournable.

+ www.cedric-pernotfr 4



Sébastien Bouillet & Lyon
RELAIS DESSERTS dépﬂi.f 2005

CHIFFON CAKE

CARNET DE RECETTES

INGREDIENTS : CHIFFONCAKE

Pour 6 & 8 personnes 25 g de jaune d'ceuf
20 g d'huile de pépin
de raisin

: 20g deau

. 1/2 gousse de vanille
: 1plincée de sel

USTENSILE

Maoule & chiffon cake
dBcmxH Bem
Sincn, prendre un moule

Inventé en 1927 par un assureur californien,

Harry Baker, reconverti en traiteur, ce gateau aérien
et tendre 4 souhait ne contient ni créme ni beurre.

I1 fait les délices de nombreux becs sucrés, notamment
au Japon et aux Etats-Unis, ces derniers ayant

méme créé une journée nationale, le 29 mars,

ST fjﬂggdg EE ?:rrli 5 pour le lemon chiffon cake.
- 19 de levure chimigue
- 70 g de blanc d'ceuf

CHIFFON CAKE

— Dans la cuve d'un batteur, mélanger au fouet le jaune
d'ceuf, 'huile, l'eau, la vanille (fendre et gratter la gousse
avec la pointe d'un couteau), le sel et une pincée de sucre.
Tamiser la farine et la levure chimique puis les incorporer,
petit & petit, 4 la préparation. Mélanger jusqu’a obtenir une
pite homogéne.

A coté, monter les blancs diceufs avec le restant de sucre
afin d'obtenir une meringue. Puis incorporer délicatement
celle-ci a la premiére préparation.

Verser I'appareil dans le moule et faire cuire 4 170 "C pen-
dant 40 minutes environ.

A déguster nature ou avec une pite i tartiner i la praline
ou au praliné et un bon thé.

——An AU —

PRODUITS FETICHES
Red Lyon, tablette fourrée a la fameuse praline rouge de Lyon.
Cosd entremess, le Tendance : thé, vanille, cassis, dacquoise. En goiter régressif : Crime dange,
une mousse ligére infisée an gingembre frais ef un cenr coulant a lananas et vanille de Madagascar.

BIO Express
A la téte de Ia maison fondée par son pére Henri & la Croix-Rousse, Sébastien est résolument tourné vers la modernité.
Does créations inspirdes par la pop culture, rock ef sexy, qui confuguent qualité, gourmandise et humour.
Plusieurs adresses an Japon et @ Lyon, dont la derniére-née : [Goiiter].

4 wuwan.chocolater-bowillet.com 4
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Denis Matyasy & Hyéres
RELAIS DESSERTS depuis 2008

MABOISE
AU FROMAGE BLANC & FRAMBOISES

CARNET DE RECETTES

INGREDIENTS
Entremets

pour 12 personnes
A confectionner la veille
de préference

: FRAMBOISEPEPIN

: 25 g de pectine NH
: 35 gdesucre

- 100 g de framboises
- 10 g de glucose

¢ 5 gdejus de citron
USTENSILE .oou

1 rreoule & géncise - 125 g de framboise pépin
@ 26-27cmx H.Bem .

. PATESUCREE

: 31 g de bsurre

. 62 g de farine T 55
» 1g de sel

: 20 gde sucre glace
+ 15 g d'ceuf entier

: APPAREIL AU FROMAGE
: BLANC & CITRON

. 3 zestes de citron bio

. 100 g de sucre semoule
: 10 g de fécule de mals
: 50 g de lait entier

: 500 g de fromage blanc
240 % MG

- 250 g de blanc d'ceuf

. (soit 8 blancs)

I 100 g de sucre

FRAMBOISE PEPIN

— Mélanger la pectine avec la moitié du sucre.

Dans une casserole, chauffer 4 50 "C 'autre moitié de sucre,
les framboises, le glucose et le jus de citron, puis ajouter le
mélange pectine-sucre, Porter i ébullition durant 2 minutes
puis refroidir. Réserver au froid.

PATESUCREE

— Découper en petits morceaux le beurre sur la farine
tamisée. Sabler le mélange jusqu’a lobtention d’une texture
sableuse. Incorporer le sel et le sucre.

Meélanger puis ajouter les ceufs.

Fraiser légérement la pite — la pousser et lécraser avec la
paume de la main afin de ne pas lui donner trop délasticité —
puis reformer une boule.

Réserver a + 4 °C aprés avoir filmé au contact.

APPAREIL AUFROMAGE BLANC & CITRON

— Laver les citrons et les zester.
Meélanger le sucre avec la fécule de mais.

Mélanger les poudres avec le lait puis incorporer les zestes et
faire cuire le tout jusqu'a épaississement.

Ajouter alors le fromage blanc et porter a ébullition.
Retirer du feu.

Parallilernent, monter les blancs et les serrer avec le sucre

puis mélanger les deux appareils bien chauds.

REALISATION

Préparer la framboise pépin. La laisser refroidir et réserver.
Réaliser la pite sucrée puis foncer le moule a génoise, préa-
lablement beurré, en relevant les bords sur 1 cm de hauteur.
Piquer le fond de pite sucrée puis le cuire a blanc & 150 °C
durant 20 minutes environ. Laisser refroidir.

Etaler la framboise pépin sur le fond de pite sucrée précuit
et froid. Préparer I'appareil au fromage blanc puis le couler
sur la framboise pépin. Dorer le dessus a I'aide d’un ceuf
entier battu puis enfourner 17 minutes 3 180 “C. Laisser
refroidir. Pour finir, retourner sur une feuille de papier sul-
furisé et laisser refroidir & nouveau 30 minutes avant de dé-
mouler. Réserver au réfrigérateur une nuit.

Le lendemain, retourner et couper.

———=ASAAAN I_.".il...l'-\I UAe——

PRODUITS FETICHES
Flagrant délice : bavaroise vanille aux fruiss frais, biscuit caramélisé. Les Iles d'On, pastilles de chocolat noir fourrées
de caramel au beurre salé. Les cakes Carré gianduja, parfum citron ou pistache-griotee.

BIO Express
Denis a fait du sucré sa passion, son métier et, dés 1989, a converti la menuiserie familiale en labo.
QG dow, aujourd’hui, ses patisseries rayonnent vers plusieurs boutigues. Situé en face des célébres iles d’Or, a Hyéres,
sa maison organise aussi de délicieuses réceptions, sucrées comme salées.

4 WWW.MALYaAsy.con 4
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Jérome De Oliveira @ Cannes
RELAIS DESSERTS depuis 2015

SABLES "LUNETTES"
A LA MANDARINE

CARNET DE RECETTES

INGREDIENTS : PATESABLEELINZER
Pour 12 sablés : 5gdejaune dosuf

: 65 g de sucre glace
USTENSILES : 180 g de farine T 55
Emporte-pigce rectangulaire + 35 g de fécule de pomme
S xB5cm

. de terre

Emporte-piéce cuillzre . 8 cmi 2 200 g de beurre extra-fin

. MARMELADEDE

MANDARINES
275 g de mandarines

: 10 g de sucre semoule

75 g de jus de mandarine
5 g de pectine
35 g de sucre semoule

PATESABLEELINZER

— Faire cuire le jaune d'ceuf au micro-ondes 30 secondes,
4 puissance maximum, puis le tamiser.

Tamiser ensuite le sucre, la farine et la fécule puis mélanger
avec le jaune cuit.

Ajouter le beurre froid coupé en cubes.

Meélanger tous les ingrédients i la feuille jusqu'a ce que la
piite se rassemble en piton.

Etaler la pite 4 2,5 mm, puis la détailler avec les em-
porte-piéces a sablé. Chaque biscuit doit peser 20 g.

Cuire ensuite a 160 "C sur un tapis en silicone de type
SILPATIN® durant 20 minutes.

MARMELADEDEMANDARINES

— Afin d'éter 'amertume des mandarines, les tremper
dans de l'eau froide pendant 8 heures.

Egoutter puis rincer. Renouveler deux fois lopération pour
un trempage total de 24 heures soit 3 changements d'eau.
Blanchir alors les agrumes dans de l'=au bouillante jusqu'a
ce que les fruits soient tendres.

Refroidir puis couper grossiérement.

——A AP

Meélanger ensuite les rondelles de mandarine avec le sucre
et le jus. Compoter alors i feu doux dans une casserole.
Lorsque la marmelade est cuite, ajouter la pectine et les
35 g de sucre semoule. Enfin, donner un bouillon de 30 se-
condes supplémentaires. Pour finir, refroidir et mixer.

Une fois les sablés cuits et refroidis, pocher 25 g
de marmelade de mandarines au centre, puis lisser
légérement avec une spatule. Poudrer le 2¢ sablé avec du
sucre glace et le déposer sur le dessus.

A déguster idéalement dans la journée ou dans les 48 heures.
Pour un gotter parfait, accorder avec un thé bio mandarine-
verveine de chez Greenma.

Pour le sablé linzer, 1l est essentiel de cuire les jaunes d'ceufs
au préalable puis de les tamiser avant de réaliser la recette,
car ils apporteront un croustillant unique aprés cuisson.
Pour la marmelade, il est important de bien respecter les
étapes de trempage, puis de blanchiment des agrumes afin
denlever toute amertume éventuelle.

PRODUITS FETICHES
Cheese-cake Riviera, Tarte citron meringuée, Saint-Honoré fraise-pistache. La tablette Addiction, noisette ou caramel au beurre
salé, les Bubble cakes, créations mi-rocher mi-lollipop. Sans oublier le Fian vanillé... sans eufs.

BIO Express
Plus jeune Champion du monde de patisserie en 2009, Jérdme, épanlé par Aurore, son épouse, jette lancre ave
une premiére boutigue-salon, Intuitions by ., sur la Cote d’ Azur dés 2012. La haute technicité sefface derriére des saveurs
Justes et exquises. Sa signature ¢ De charmantes créations, rappelant l'enfance, tout en fraicheur.

4w, parisserie-intuitions.com 4
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CARNET DE RECETTES

Andreas Acherer a Brunico
RELAIS DESSERTS dépﬂi.f 2012

KNODEL
AUX ABRICOTS

INGREDIENTS PATE A KNODEL CHAPELURE Les Enbdel sont une

Pour 30 knddel : 100 g de pommes de terre  : 240 g de beurre : spécialité autrichienne
‘?gﬂiﬁe O ::%gugfeﬂai” sec réduit : que lon retrouve aussi sous
it ey ! 18 g de sucre le nom de canederdi dans
: 250 g de farine : 36 g de sucre glace : le Sud Tyrol. Ces petites
- 50 g de semoule de blé : boules de pite pochées

- 75 g de beurre pommade

+ n qn £ g "
! 50 g de jaune d'oauf + i l'eau se déclinent version

* 30 abricots . sucré ou salé et, au gré
: 30 morceaux de sucre 5 . des envies, fourrées
: . Ounature.
4 PATE AKNGDEL 4 CHAPELURE

— Eplucher et tailler en dés les pommes de terre. Les cuire — Faire fondre le beurre dans une casserole puis ajouter
dans de l'eau salée puis les réduire en purée. Laisser refroidir. les autres ingrédients et remuer sur feu doux jusqu'a cara-
Au batteur, travailler la purée avec tous les autres ingrédients mélisation.
jusqu'd obtenir une pite homogéne.
Dénoyauter les abricots puis déposer dans chacun un mor-
ceau de sucre. Cuire les knddel 10 minutes dans de l'zau bouillante.
Fagonner des boudins denviron 5 cm de diamétre puis dé- Les égoutter puis les rouler dans la chapelure.
tailler la pate & knddel afin de former 30 boules. Pour finir, saupoudrer de sucre glace.

Aplatir chaque boule & la main puis y insérer un abricot
avant de la refermer de maniére a ce que le fruit soit au cceur A déguster immédiatement, quand les knédel sont encore
de la pate. titdes.

!
—— AN

PRODUITS FETICHES
Les tartelettes végétales » asperge verte—fraise des bois, betterave-coco ou curry-ananas.
Beaucoup de chocolats dont le Schioss Bergspitzen, cone gianduja a la grappa framboise et au miel d'acacia.

Y BIO Express
Andreas Acherer ef son épouse, fleuriste, fravaillent ensemble depuis 11 ans.
Au fil des saisons, le végétal de Barbara inspire la pitisserie d ' Andreas oii pétales et chocolat se marient
dans leur boutique épurée de Brunico, village médidval que surplombent les Dolomites.

+ wwiv.acherer.com 4
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Pascal Lac a Nice
RELAIS DESSERTS déiﬂuf.r 2006

MOELLEUX
COCO-FRAISE

CARNET DE RECETTES

INGREDIENTS ' CREME PATISSIERE

Pour 10 tartelettes : ALAMENTHE

Individuelles - 25 feullles de menthe
. fraiche

USTENSILE : 20 cl delait

Moules en incx ocvales

: 50 g de sucre
de12cm de long

. 25 g de jaune d'oeuf
- 25 g de fécule de Malzena

+
+
4

DACQUOISE COCO ‘ CHANTILLY MASCARPONE
- 180 g de blanc d'ceuf : 50 g de mascarpone
: 140 g de sucre : 300 gdecréme
: 90 g de poudre damandes : 35 g de sucre
+ grises .

¢ 70 g de sucre glacs
: 50 g de coco rapge
: 25 g defarine

4 CREMEPATISSIERE A LAMENTHE

— Laweille, ciseler la menthe fraiche puis la mettre 4 in-
fuser dans le lait au réfrigérateur.

Le lendemain, filtrer le lait et faire bouillir avec la moitié
du sucre.

Blanchir I'autre moitié du sucre avec les jaunes et la fécule
puis incorporer au lait chaud et faire bouillir 3 minutes.
Deébarrasser sur une plaque et réserver au réfrigérateur.

DACQUOISECOCO

— Monter les blancs avec le sucre bien ferme.

Mixer la poudre d’amandes, le sucre glace et la coco en-
semble puis incorporer délicatement au précédent mélange
et ajouter la farine. Dresser dans chaque moule une spirale
de l'extérieur vers lintérieur a I'aide d’une poche munie
d'une douille lisse de 0,8 cm.

Cuire 15 minutes i 165 "C.
Apres refroidissement, décoller les biscuits avec la pointe
d’un couteau et démouler.

4 CHANTILLY MASCARPONE

— Faire monter au batteur le mélange bien froid.

DRESSAGE

Pocher un fond de créme patissiére i la menthe sur les dac-
quoises puis, & I'aide d'une poche munie d'une douille de
1 cm, dresser des pointes de chantilly sur la créme tout en
laissant des espaces afin de déposer des morceaux de fraises
fraiches.

Pour finir, décorer de quelques petites feuilles de menthe.

—ANANAN e

PRODUITS FETICHES
Les perizs gareaux 100 % chocolas - Intense, Guérande et Craguelin. Sa derniére création, La chaise bleue de Nice,
d'aprés l'ewvre de Sab. On accourt aussi pour ses babas, saint-honoré et mille-feuilles aux fruits.

BIO Express
En 1995, Pascal et Valérie Lac créent une premiére patisserie & Beaulieu-sur-Mer puis rapidement,
lewrs jolies patisseries gagnens Nice. Passionné par le travail du chocolat dés ses débues, Pascal est classé parmi les 20 meilleurs
chocolatiers de France par le Club des Croqueurs de Chocolat.

4 www.parisserie-lac.com 4
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BONNES ADRESSES

06 — Volupté et gourmandise & la Guérire, ce res-
taurant niché dans une jolie crique sur I'ile de Sainte-
N WEEK END Marguerite en face de Cannes. Un coin de paradis 4 la
culsine savoureuse et enscleillée.
07 — Imaginé par l'architecre Zaha Hadid, le MMM
E N | R E A |_ p ES Corones, musée de Reinhold Messner dédié 4 la mon-
tagne ct perché sur le plateau de Kronplatz (Ttalic), est
une ceuvre en sol. Sans parler de la vue
& R |\/| E RA 08 — Veéritable trésor naturel, Port-Cros, en face

d'Hyéres, offre d'aussi belles balades sur terre quen mex,

avec ses extraordinaires senters sous-marins.

Des sommets enneigés a la grande bleue, la route est B T i s e T s
i toujours belle. La preuve avec ces séduisantes adresses qui 4 Merano dans le Sud Tyrol (Ttalie) alternent panorama
- " . N Ers.u.dic-sc sur les ﬁl.lpcs et Ja.rdms fsntasﬂ.q_u:s et exo-
conjuguent au plus-que-parfait soleil et ciel azur, s Pt T g e A sl
chic et authenticité. On dirait le Sud... 10-11— La Cité du chocolat Valrhona, 4 Tain-

11Hcm:|itsEc.Pnu1 découvrix, apprendre, gotiter et
sexercer, aver les stages et ateliers autour du chocolat.

01— L Galet, LA bonne adresse pour pro-
fiter, en plein coeur de Mice, de la mer, avec sa
plagn: privée, et dune cuisine Bm’ﬁnéc de soleil.

02 — Paysage idyllique 4 Porquerclles.
03 — Les Salins des Pesquicrs 2 Hyeres, o
lon peut observer plus de 200 espéoes doi-
seaux. .. dont des flamants roses.

04 — Pour dormir dans les arbres tout en
profitant d'un bain nordique, direction les ca-
banes perchées La-Haut, au-dessus du char-
mant lac de la Thuile, en Savoie.

05 — Absohiment magnifique, le Jardin des
Meéditerranées du Domaine du Rayol, pay-
sagé par Gilles Clément et que borde une
mer azur. Un voyage botanique hocuriant et
GX‘EEW.'E.EB.HI..
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ul mieux que ce journaliste culinaire, petit=fils de paysan:

J€évé en quasi autarcie dans les potagers d’'un hameau familial'>y

avec notamment ses « Petits plats en équilibre » sur TF1. -

CUEILLIS PAR LAURA ANNAERT;-
O FRANCOIS LEFEEVRE

(ONFESSION GOURMANDE

LAURENT MARIOTTE
aand wethe cudine
« Monté » a Paris il y a trente ans, Laurent Mariotte a animé
nombre d'émissions télé et radio avant de se tourner vers la cuisine

en 2005, décrochant un CAP de cuisinier i école Ferrandi
a Paris en vue d'ouvrir son restaurant.

Fos saveurs fétiches ¢

— Au printemps, la délicatesse de la fraise et le goiit
sucté et herbacé du petit pois.

Tajoute que y'adore les fruits dont la mirabelle, fruit
emblématique de ma Lorraine natale. Elle évoque le
caramel et sa saison, trés courte, et sa rareté en font,
comme le dit si bien Alain Passard, « un rendez-

Vous » i ne pas rater.

Fotre patisserie préférde #
— Le Paris-Brest. C'est LE giteau des fétes de
famille au village.

Un dessert favori ?

— En dessert i lassiette, le tiramisu, le vrai, le clas-
sique, au mascarpone monté aux jaunes d'ceufs, aux
biscuits bien imbibés, le tout saupoudré de chocolat

amer. En boutique, en ce moment, je craque pour les

babas au rhum et le kouglof de Pierre Hermé.

Une confiserie £
— Une guimauve bien moelleuse et parfumée 4 la
fleur d'oranger.

Fotre recette minuie #

— Le chaud-froid. L'été, une poélée de mirabelles
avec une glace an caramel ; l'automne, des poires an
miel cuites sur ma cuisiniére 4 bois servies avec une
glace i la vanille. Taime le coté express de ces des-
serts. Je fais des recettes de « cuisinier », pas du tout
de la haute pitisserie, et bien souvent des tartes ou

des cakes.

i3

Un sonvenir sucré de votre enfance ¢

— Les beignets de mirabelles aprés 'école. Dans les
Vosges, on trempe simplement les fruits dans une
piite 4 crépes avant de les poéler.

La place de la gourmandise dans votre vie ¢

— Importante ! Je suis de plus en plus exigeant et
il m'arrive méme d'étre de mauvaise humeur si je
mange mal.

Le moment gourmand que vous préfirez #

— Je suis toujours en alerte de gourmandise, de petits
moments fugitifs. Une petite viennoiserie attrapée le
matin, un flan acheté l'aprés-midi, un détour pour
quelques guimauves... Les opportunités dans Paris

font que c'est souvent le bon moment.

8i vous éties une sucrerie #
— Le sucre candi. Sa texture cristal est fraiche, sa
saveur caramélisée. Ma grand-mére en gardait des

morceaux dans une boite de Banania.

ACTU —
— Parmi ses nombreux ouvrages de cuisine, son
dernier opus NMiewx manger foute lannée, 365 recettes,
mies conseils, mes astuces 2018 par en octobre dernier
aux éditions Solar chez qui il dirige la savoureuse
collection « Régalez-vous ».

— L'émission Petits plats en éguilibre du undi
au samedi a 11 h 50 et 13 h 30 sur TF1.
—1La ch.muiqueﬁ FOUFES SOV EWTS

tous les samedis sur France Info.

WL, fanre mEmariofts. com




e S—
B2 Y
. i i T & gmsand

.............. "‘-.|i i i ! i:—---v- e e
i LY LY ' +
S SR S . YU S i

VIANNEY BELLANGER

Congue comme une maison de famille qui voit les générations
se succéder, i I'image de Vianney qui a suivi les pas g: 50N pére
Jacques, la nouvelle boutique, baptisée Maison Bellanger, devient
le coeur de la pitiserie familiale a deux pas de la Bowtigue Béline,
sur le point, elle, détre rénovée. Un lien ot gourmandise rime avec
convivialité, sachant que le 17 étage accueillera aussi des cours.

2, rue de fffﬂf’ff, Le Mans
www.chocolats-bellanger.com

Photo : Fiona Ri ghard- Berlard

JEROME DE OLIVEIRA

Jéréme De Oliveira a insufflé, 4 son second salon de thé ouverten
avril dernier, un esprit plus coffee-shop. Loccasion de savourer, le
nez au soleil depuis sa belle terrasse, mets sucrés et salés, tels ses
irrésistibles Bubble cakes. Le salon, lui, conjugue couleurs aci-
dulées et mobilier vintage chiné ou ayant appartenu i sa grand-

mére, dont ses fameux ustensiles de cuisine.

35, rue Hoche, Cannes
WA, pasisserie-infuitions. om

HIDEKI KAWAMURA

En avril dernier, Hideki Kawamura inaugurait juste i o6t de sa pi-
tisserie A4 fes Soubadts ! une mini-bouti dédiée aux glaces et aux

chocolats. Signée par le studio onndo du designer Nendo, on peut
y déguster, dans un décor ultra moderne aux couleurs de cacao, des

chocolats Salaara, 4 la fleur de cerisier, au Tamari-sauce soya ou en-
cote des glaces au saké « funmai-ginjo » bio et Koji de riz.

3-8-9 Kichijoji-bigashicho Musashino-shi, Tokyo

&
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ﬁRNAUDLARHER

ARNAUD LARHER

Aprés Athénes et Dubai, cest & Tolyo, dans le quartier huppé
de Hiroo, qu'Arnaud Larher a ouvert en janvier une jolie bou-
tique. Dans un écrin sobre et élégant paré de pierres blanches,
qui compte i son étage le labo, les Tolyolites vont enfin pouvoir
se délecter de son fameux kouign-amann, de sa tarte au citron ou,
en exclasivité, de son sablé diagulique.. g

5-19-9 Hiroo, Shibuya, Tokyo
hetpszarnaudianher.com
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NOUVEAUX
~ MEMBRES
2017

I

PIERRE HUBERT

Installé a Dijon, Pierre Hubert a démarré trés tot sa
carriére... 4 ldge de 14 ans. Une passion-vocation
pour laquelle il laisse libre cours a son imagination,
créant des compositions précises et raffinées i souhair.

NICOLAS BERNARDE

MOF et Meilleur patissier du monde, Nicolas
Bernardé a voyagé dans le monde entier avant de
se poser 4 ln Garenne-Colombes ol il compose des
produits d'excellence avec une vision inédite et trés
personnelle de la pitisserie.

UN PEU D'ACTU !

« il existe Elusmurs cuisines dans
le monde, il n'y a qu'une seule paris-
serie et elle est francaise », explique
Michel Bannwwarth, membre Relais
Desserts depuis plus de 20 ans et

ui valide, avec son confrére OMivier
Buisson, l'admission des nouveaux
membres. Chaque entrant doit ainsi
étre parrainé par deux pitissiers de
I'association : « Les parrains sont le
. responsable de région, puis le Relais
Desserts le plus proche. Dés leur
accord donné, nous visitons les can-
didats et, s'il est retenu, il est convié
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i faire une démonstration i notre
séminaire d’automne dYssingeawe
L, face i tous les membres réunis au
complet, il présente sa maison puis
réalise un produit de son choix. Et
quel que soit le candidat, cela reste
une épreuve, car [élite de la patisserie
internationale a les yeux braqués sur
Ini, méme s'il s'agit alors plus dune
formalité. » Aussi, pour cette année,
ce sont quatre chefs pitissiers qui
ont intégré [association qui compte
désormais 88 membres dans fe monde
entier. Biemenue !

g

JEAN-CHRISTOPHE
JEANSON

Depuis dix ans, Jean-Christophe Jeanson
perpétue les valeurs dexcellence de la mai-
son Lendtre, maison dexception, tout en en
bousculant les codes avec élégance et le désir
avoué de susciter de belles émotions.

YANN BLANCHARD

Aprésavoirgrandien France, Yann Blanchard
a filé aux EtatsUnis puis au Canada on il
a ouvert sa boutique 4 Calgary; dans une
maison typique. Ses créations colorées
conjuguent i merveille finesse et simpliciré.

01 — D¢ gauche a droite
Jear—-Christophe  Jeanson, Yamm Blanchard,
Fievre Hubere, Nicolas Bernards,

i35



UN PEL DPACTU !

COMME
UN PARFUM
DE GOURMANDISE

Adresse parisienne prestigieuse ouverte dé-
but décembre, 86Champs augure une nou-
velle maniére de adonner i la gourmandise,
comme un véritable rituel de beauté. Car
dans ce lien ultra raffiné se savourent tant les
créations de Pierre Hermé que les produits
de beauté de L'Occitane. Deux maisons
attachées 4 sublimer le savoir-faire de leur
univers respectif et pour lesquelles la nature
est une merveilleuse source d'inspiration.
Imaginée par la talentieuse Laura Gonza-
lez, ce lieu & part met en scéne avec autant de
sophistication que de poésie les univers de la
beauté et de la gourmandise. Un temple dé-
dié au culte de la féminité : couleurs douces,
matériaux nobles et décor onirique dont un
plafond composé de mille ballons de verre
soufflé. Mais aussi plusieurs « jardins » aro-
matiques dédiés aux plantes phare de L'Oc-
citane, dont limmortelle, chaque jardin
garticulant autour d'un point deau central,
sorte de fontaine de Jouvence. Coté palais,
on peut y déguster a toute heure les com-
positions emblématiques de Pierre Hermé,

mais aussi des créations exchasives.

Avec « le plaisir pour seul guide », comme il
gime 4 le souligner, le pitissier a en effer
imaginé un répertoire salé en vue d’accom-
pagner au mieux ses desserts, a Croquer ou
4 boire. Sans oublier qu'il a développé, avec
Hippolyte Courty, 16 fagons de déguster
magistralement son café, le tout en admirant
les pétissiers 4 l'oeuvre au bar i desserts.

LA belle adresse.

86 Champs

86, avenue des Champs-Elysées, Paris 8
. pierreherme. com
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CONCOURS
RELAIS DESSERTS
CHARLES PROUST

Concours  prestigieux  ayant  liveé
nombre de MOF, le Relais Desserts
Charles Proust sera pour cette 7 édition
présidé par Frédéric Cassel, président
de Relais Desserts. Les futurs meil-
leurs talents de la profession pourront
ainsi laisser libre cours i leur passion
et 4 leur inspiration sur le théme de
Ia bande-desinée, en imaginant une
piéce artistique destinée & présenter
trois giteaux individuels. La dégusta-
tion, elle, sera placée sous le signe du
marron et aussi sous le regard de Claire
Heitzler et de Christelle Brua.
Rendez-vous au prochain Salon du
Chocolat le mercredi 31 octobre !

Appel i candidats pros !
Pour sinscrire, rendez—vons sur:
o, relais—desserss.ner

i F J 4
/ F v ¥ o ¥ F

),
Initié en 2015 en République dominicaine, Fl,
le projet Cacao Forest, destiné a préserver et améliorer les filiéres g
i
de production du cacao et auquel se sont joints les pitissiers o
Relais Desserts début 2017, donne ses premiers fruits. :
i
® Fin 2017, ingénieurs agronomes du CIRAD), membres @ Aprés deux années d%tudes de terrain, relevés a l'appui, /
de FONG The Forest Trust (TFT) et petits producteurs des parcelles ont ainsi été identifiées dans la région de ;
locaux ont mis en place nombre d'ateliers participatifs, San Cristdbal, des cacaoyéres pilote s'apprétant i y étre LS

imaginant ensemble des systémes agroforestiers innovants. plantées fin 2018, e
® Les ateliers ont permis de déterminer quelles espéces @ Car, on ne le répétera jamais assez, la préservation de la
cultiver en complément du cacao, car I'atout merveil- diversité des espéces de cacao est le gage de la diversité
leux de I'agroforesterie réside dans la synergie féconde des féves et donc des saveurs de chocolat. Ce que n'a pas
des végétaux et des animaux entre eux... ce qu'on appelle manqué de rappeler Richard Séve lors des premiéres
la biodiversité ! journées internationales de I'agro-écologie organisées ;
@ I'ISARA de Lyon en octobre dernier, présentant /
Cacao Forest devant quelque 300 experts scientifiques.



INCONTOURNABLE

WVeéritable orfévre de la viennoiserie,
Daniel Alvarez, 2 la téte de lune
des patisseries espa ez les plus
en wue, la maison na i Elche,
livre ici nombre de ses recettes mais
aussi ses astuces et tours de main
de maitre en 60 pas-a-pas. Une
authentique bible de la viennoi-
serie, superbement illustrée avec
600 photos pour des brioches, crois-
sants, millefenilles et panettones 4
se damner.

SWEET DEVOTION

Par Dariel Alvarez

COuvrage Angais/Espagnol
Editions Grupo Vilo - 54,90 €

SCANDINAVE

Pour savourer pleinement lart de
vivie des pays nomdiques, et plus
précisément le fameue Hygge, ol
simplicité, confort et bien-Etre ne
font quun, Bront® Aurell, chef da-
rioise, dévoile dans ce livre joliment
illustré 60 de ses recettes 100 %
plaisic + hrinches tocostes, palng e
feuilletés sucrés, gitean: étagés 4 la
crémme fouettée, bundt cales ou tartes
Enurma.u.dm 100 % douceur.

DESSERTS HYGGE

60 douceurs pour savourer
I'art de vivre scandinave
Par Bronté Aureall

First editions - 19,95 €

ﬂ A LIRE

MILLEFEUILLE

Ia;\’l'!l-\'r'n: N
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ROUGES
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PAR ALICE MORABITO

ULTRA FRAIS

MOF glacier et Champion du
monde des desserts Slacés, Alain
Chartier excelle en son domaine.
Awussi, dans ce livre destinég ainc
professionnels, il aborde Phistoire
des glaces, le marché en France, la
réglementation et les innovations
techniques. Et bien sir il dévoils
une infinité de recettes classées
par saison et produit : éclairs et
macarons El*a.cés, bitonnets et
barres, crémes... Trés complet.

GLACES TOUTE LAMMEE

Par Alain Chartier

Photo : Laurent Rannou
Editions Maison Chartier - 90 €
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INITIATIGUE

Pitissier chevronné, MOF, Micolas
Bernardé a voyagé aux quatre coins
du globe avant dowrir s bou-
tique et son école de patisseric i la
Garenne-Colombes, prés de Paris.
Dhans ce beau livee, il rmpporte de ses
pérégrinations 80 gitear de voyage
qui laissent son et ravissent les
papilles. Comme l= Koh Pipi [sland,
cake nobe de cajou, et coco,
ou le Black Jack, inspiré deLas V:E*as,
au chocolat, griotte et groseills.

INVITATION D'UN

PATISSIER VOYAGEUR

Par Micolas Bernardé
Photo : Guillaurne Czerw

Ed. de La Martiniare - 29,90 €

L '|I_\1|-\
LEMOTRE

Haeste Crdention

et

40 AMS D'EXCELLENCE CULINAIRE
M0 RECETTES SALEES & SUCREES

COUTURE

Pour féter les 60 ans de cette
maison qui incarne les valeurs

‘excellence de la gastronormie
frangaise, Guy Krenzer, directeur
de la création Lendtre depuis dix
ans, 1 imaginé huit collections
thématiques déclinées en 160 re-
cettes salfes ot sucrées @ pantone,
enfance, love, supernature... Qui
plus est, il a invité des artistes 4
lorigine de huit créations spé-
ciales dont Petit H et Pierre Freyp
A déguster sans modération.

MAISON LENOTRE

Haute Création

Par Guy Krenzer

Photo : Carcline Faccioli
Stylisme : Marion Chatelain
Texte : Bénédicte Bortoli
Ed. de La Martiniére - 45 €

PLEIN FRUIT

Frédénc Cassel nous invite & ex-
plorer la richesse des fruits rouges
depuis son jardin et sa « maison =
& Fonraineblean. Dans cer ouvrage,
il présente ainsi ces fruits Jutenzx
et acidulés, divalgue des astuces
pour les prépamr et conserver.
Sans oublier 70 mcettes, simples
et gourmandes ou plus festives :
clafoutis cerise, tuile au thym et
sorbet fraise, truffes & la mire ou
baba aux fruits rouges. Un délice.

LES FRUITS ROUGES

DE MOM JARDIN

Par Frédaric Cassal

Photo : Laurent Fau

Ed. de La Martiniére - 25 €

LES PATISSIERS SUR LATOILE

LE FIL SUCRE

Recettes exclusives, magazine et actus, tout le savoir-faire des Relais Desserts est i retrouver sur nos réseawnt.
istoire de réver, déchanger, de savourer... Et bien plus encore.

The sweet connexion.
Eclusive pastries, our maﬁzﬂﬂ and bighlights af our association, all the know-how of Relais Desserts is on Instagram,
cebook arnd our website. Connect fo keep in touch, share and more !

r@ @relaisdesserts_officiel

Arthur de Rouw, Vught Erlc Vergne, Audincourt

Danlel Rebert, Wissemberg

VERRIMES FRAISE RHUBAREE
De Laurent Le Danlel

if =
o, facebook.com,’ v
Raﬁl'gemrm EH

ap
Relais Desserts

TARTE ESTIVALE FRAISE FRAMBOISE
De Sébastlen Brocard

ENTREMETS CITROM
De Vianney Bellanger

Pour ne rien louper de
l'actu Intermationale des
patisslers Relals Dasserts,
une pause gourmande sur
leur compte Facsbook Rilals
Realals Dassarts s'imposea, e
comme Icl & Parls, o0 o
Iz sont wvenus présenter Accueil
leurs créations de MNogl et
leur livre Haubte PAtssarie.
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EDITORIAL
O

In 1922, Anatole France proclaimed that “French
cuisine is the best in the world!”and we join him
in boasting haute patisseric & la framgaise and its
unique savoir-faire. The Relais Desserts pastry
chefz master the art of pastry, of chocolate, of ice
cream and of confectionary from France to Spain
and from Japan to the United States or Australia
and share the same will, that of contributing to
the radiance of this art of delicacy:

The pages of this magazine are dedicated to this
philosophy of haute patisserie, a notion that is
dear to us and the eponym of our collective book
published in 2017, and abowe all they vow to
bn.n.g you close to our pastry chefs and to share
their sensitivity: The ambiance of this issue is
intimate: a dive into the sweet souvenirs of the
childhood of cur chefs. In an article from Mice
under the auspices of Pascal Lac, five of them
state their rights to simplicity and to the flavours
of their childhood. Teatime on the Riviera s on
the program, followed by their recipes and good
addresses. The aim is to treat same happy souls.

This is indeed an issue to take advantage of a
spring focused on sweet delicacics, waiting for
the Excellence Awards that will take place in
June to honour the best talents of patisserie one
more time.

Until then, we invite you to join our gourmet and
connected community.

Have a nice read!
Frédéric Cassel * President of Relais Desserts
Your Diesserss magazine is new prinsed on FSC cervified

paper, origingsing from nsainably managed fores and
prineed wish bio-vegeral inks.

ol
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GOURMET JOURNEY
i

TEATIME ON THE RIVIERA

Tiake three pastry chefs whe will give you a treat on
the Cite d’Azur and add two young Relais Desserts
chefeworking ar thefoot ofthe Alps, thefirst in Savoy
and the second in Soeth Tyrol, Austria. Alss add a
chef from Lyon, ecstatic with teatime, The resalt is
a foyful workshop with gatts of a sweet bastle.

Alse knpwm as “When six pastry chefs take teatime
away from palaces for the satisfaction of anyone
ford of nomadic delivacies”. Quick and easy.

WORKSHOP BETWEEN FRIENDS
Ar Pascal Lack

Following an invitation from Pascal Lac, five
Relais Diesserts chefs met in Nice to improvise
a workshop over the theme of teatime.

Their common denominator? Haute patisserie
with wonderful ingredients, which they magi-
cally transform into ganaches, Chantilly, silky,
fruity or chocolate biscuits, with precise and
delicate flavours.

On a more personal point of view, they also
share a common fondness for creations of their
childhood, hence the wish to meet in this work-
shop and play at (refinventing cakes and choe-
olates of days gone by, with the objective of a
nostalgic, and very gourmand, snack scssion.
Climate and the Big Blue arc synonyms of
douceur de wivre on the Riviera. This is where
Pascal Lac treats the natives of Nice and hol-
iday makers with his ice cream bars and Dia-
bolixs. In Cannes, Jéréme De Oliveira notices
that some are devotess of the Sunday entremets
while others enjoy lounging on the terrace with
a house iced tea, a pudding without cggs or
some Bubble cakes. Denis Matyasy, for his part,

40

treats baptism and wcddlng parties with the
same spirit in mind: to beautify his bites and
nibbles, whether sweet or savoury, for a 1009
gourmandise. Andreas Acherer, located in Italy,
a few kilometres away from Austria, the country
of Viennese pastry, excels in Strudels, chocolate,
raisins or cinnamon flakes, a component of de-
licious frihstick or teatime snacks. For picnic,
Cédric Pernot declined his Pas Pord lollypop
with summer flavours. For his part, Sébastien
Bouillet, a globe-trotter pastry chef, interpret-
ed a spedalty from America that has become 2
fetish in Japan and one of the favourites in his
boutique, the Chiffon cake.

Small cakes, madeleines, praline bricches, en-
ticing lollypops and ice cream bars not only
indicate 2 tendency here, but more of an urge
for simple dcﬂghts.?rocd.: comes with images...

INTERVIEW
— 11—
TEATIME !

Pastry és prepared like haute couture. It can alss be
thoaght of with a wih for smplicitp. Tb remind
anemj"aff.‘jifdﬁwd éaﬁﬂa'nessﬁ:" instance, or fo
retrace the fastes of times gone by and shave deli-
clows moments, agaim and again. Let us meet two
magicians gf taste and teatime, Sébastien Bowillet
and Jérime De Oliveira, whe hove in commnon a
cheerfial and coloared wision of pastry and know
each other wwell. Jérome, the youngest pastry world
champion at 23 years of age, stavted his caveer with
Sébastren.

What does teatime mean to pou?
5B: It’s not just the 4 oiclock teatime, it is truly a
tasting session, at any time of day.

JDO: To me, it corresponds to the image of par-
ents arriving when you are coming out of school
with a teatime snacle the 4 o'clock snack.

Haute patisserie or teatine snack?

5B: Lile when a starred chef or a gastronome
decides to open his own bistro, [Goiter] is my
bistro. It has an affordable side, with simple and
good products, fresh and of season, especially
with tarts. They are not contradictory but com-
plement each other, and it%s a success. We have
the mother company with pastry, the chocolate
manufacture and teatime snacl: three concepts
in three different locations, all supplementing
cach other.

JDO: Teatime is made for sharing, at home or
in a tearoom. The difference with a dessert is
simpliciry. Itis more like snacking, gourmandise
for a litde snack, whereas with a dessert, you are
ending a meal with a sweet note. These are not
canﬁs.d.i.ctnr_v. I like ﬂ'cr_r,'ﬂ:iinp;, be it v.'hocolatcs,
cakes or ice creams. I also find it important to
be affordable so that anyone can please himself,
from 3 to 99 years old, and even further...

Your teatime fans?

5B: The clientele going to work in the morn-
ing likes Viennese pastry, people come to taste
th-roughc:ut the day madeleines and financiers.
I could also mention cakes and tarts, cut by the
yard. Berween midday and 2 PM, amateurs take
a dessert or a snack they eat after lunch. The
afternoon tea time with mums and their ldds
comes next. It also changes during the weelkend,
clients going for tarts, the bigger pieces, or Vi-
ennese pastry for brealdast, like the traditional
brioche, a very la.rg: plate of natural brioche.

JDO: Of all ages! The clientele of the first tea-
room, which is very cosy, is older than that of
the rue anht,wh.[r_h we optn.cd last ﬁl.pﬂl and
attracts thirty and forty year old clients. Our tea
time snack with champagne is very much ap-
preciated, especially between g.[rl friends. With
my wife, we have designed a more personal and
modern décor, with objects found in flea mar-
kets and kitchen utensils that belonged to my
grandmother, where I had teatime when I was
a lad.

Your best success?

SB: We have four or five cakes and some re-
Ei.onal specialties (editors note: recipes from
colleagues and friends ar Relais Desserts) like
Lionel Raux’s Basque gatean, the Frangois
tart, by Francois Granger, with apples, pears
and frangipane, the Kmi[gn—amann by Arnaud
Larher or the Ancolie by Patrick Chevallot,
Best French Artisan (MOF) at Val-dTsére, with
hazelnuts and raspberries. We also make mad-
eleines and financiers, natural only, t]:lIcquhout
the day. A mailway station bell, cutside of the
boutique, rings when they are ready. As far as
Viennese PH.E'EI.'}(' is concerned, we prefer to stick
the classics to the balo::].r shops and concentrate
on such rencwned creations as the Brioche Su-
zette, all butter and Grand Marnier, or the choc-
olate briocche.

JDO: Lemon madeleines, lemon cakes, marbled
cakes, pistachio-sour cherry; caramel or Giandu-
ja chocolate with hazelnuts, cooldes with black
chc-cclatc, oatmeal and cra.nb::r_r..', chocolate and
peanut milk... and most of all the vanilla flan,

ENGLISH TEXTS

which 1s quite a success among blogg::s, as far
as Paris or du.r].uE the Cannes Festival. Not to
fc:gr.t the Bubble Cakes.

Your teatime snack?®

5B: I have two kids and I have teatime with
them. They just love madeleines. As far as I am
concerned, I love candied fruit cake and, when-
ever I go to Gaiter, I take a, more or less, thin

E].-I.EA'..

JDO: I love cakes, cookies and flans. I do not
take a teatime break anymore, but I will start
again when I shall have kids!

A NECESSARY GOURMANDISE

For a bit of History, tea time snack made its
French début in the 18% century, though asimi-
lar habit called reciner {(from the Latin recaenare,
to have dinner) existed during the Renaissance.
Mot a futile ritual as people only took two meals
a day at the time: one in the morning and one
towards the end of the afternoon. Louis XTIV,
the Roi Soleil, then opted for three meals a day,
adding “déjeuner” in the morning and shifring
“diner” to 1PM, supper being for later at night.
This is why a sweet snack is needed to hold on
tll supper. Essental for kids and teens with
their intense activity, tea time snack is also rec-
ommended to pregnant or breastfeeding wom-
en, to convalescents or old pr.c\pl: as it allows to
regain energy. Not to forget sport champions or
people in need to watch their weight. All good

reasons to r.njn_-,rit'.
RECIPE BOOK
— 1729 —
FLASH THE CODES

TO FIND THE RECIPES
ON OUR WEBSITE

+ RASPEERRY CARAMEL
& SHOREBREADS -
By Cédric Pernos

4]

+* CHIFFON CAKE -
By Sébastien Bouillet

C1[1=

* WHITECHEESE
RASPEERRY MABOISE -

By Denis Matyasy

(=] [s]
=

=] 1<

* TANGERINE LUNETTES
SHORTBREADS -
By Jérdme De Oliveira

[®]j i

+ APRICOT KNODEL »
By dAndreas Acherer

(=155 ]

[=]

+ COCO STRAWBERRY
SOFT BISCUIT =
By Bascal Lac
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DESSERTSCOPE
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OPENINGS
MNEW STORES

— VIANNEY BELLANGER

Deesigned like a family home with its successive
generations, like Vianney whe followed the steps
of his father Jacques, the new boutique, called
Mafson Beflanger, becomes the heart of the fam-
ily pastry business, two steps away from the Bow-
tigue Beline, which is going to be refurbished, A
place where gourmandise rhymes with convivi-
ality. The second floor will also welcome pastry
lessons.

2, rue de PEtoile, Le Mans
wwne chocolats-bellanger.com

— JEROME DE OLIVEIRA

Jérame De Oliveira opened a second tearcom
with a coffee-shop spirit last April. An opporta-
nity to savour sweet and savoury delicacies, such
as his irresistible Bubble Calkes, under the sun
and on his beautiful terrace. The tearcom itself
combines lively colours and vintage furniture
hunted in flea markets or owned by his grand-
mother, i.uc]uding her famous kitchen utensils.

35, rue Hoche, Carmes
LA P ESnE Tie- IR f T TOmS, o

—HIDEKI KAWAMURA

Last April, Hideld Kawamura luaus'u:atcdjj' fes
Seuhaits! a mini boutique dedicated to ice cream
and chocolate, just beside his pastry shop. De-
signed by Mendo, of the Onndo stadio, you will
be able to savour Salura chocolates with chemy
Howers or with Tamari- soya sauce, or bio “Jun-
mai-ginjo” sake ice creams with rice Koji in a

very modern décar, all chocolate brown.
F-8-9 Kichijoji-higashiche Musashino-shi, Tokyo

— ARNAUD LARHER

After Athens and Dubai, Arnaud Larher opens
a beautiful boutique in Tokyo, in the chic neigh-
bourhood of Hiroo. Within a sober and elegant
oasis covered with white stone, with the lab on
the first floor, residents of Tokyo will be able to
savour his famous kouign-amann, his apple tart
or the Diabolic shortbread, an exclusivity. ..

5-19-9 Hiroo, Shibuya, Tokyo
hrtpslarnaudiarber. com

SPRING - SUMMER
+ 2018 +
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A SCENT OF GOURMANDISE

A prestigious Parisian address opened ar the
beginning of December, 86Champs announces
a new way to indulge in gourmandise... with
beauty. In this extremely refined décor, creations
by Pierre Hermé and beauty products by L'Oeci-
tane can indeed be savoured. Both companies are
committed to bring the bestout of the know-how
of their respective universes and, for both, nature
is a beautiful source of imagination. Conceived
by the talented Laura Gonzalez, this very special
place puts forward the warlds of beauty and of
gourmandise with sophistication and poetry. A
temple dedicated to the cult of femininity: soft
colours, noble materials and dreamlike décor,
including a ceiling covered with thousands of
blown glass balloons. Phis several aromatic “gar-
dens” dedicated to the key plants of L'Occitane,
i.uc]u.diug the c\'crlasuhg, each Ea.rd.cn -::er.l.n.g
a central water source acting like a fountain of
youth. On the palate side, emblematic creations
by Picrre Hermé can be savoured at all dimes
of day, together with exclusive creations. With
“pleasure as the c.ul}'glﬁdc“,as he likes to say, the
pastry chef indeed created a savoury portfolio to
accompany his desserts in the best possible way,
whether for a bite or a drinke Not to ﬁ::g:tﬂmt,
in cooperation with Hippolyte Courty, he con-
ceived 16 ways to masterfully savour coffes while
admiring the pastry chefs working ar the pastry
bar. THE beautiful address.

B6Champs, 86, averne des Clamps-Elysées, Paris &

WAL, plerreferme.com

RELAIS DESSERTS
CHARLES PROUST CONTEST

A prestigicus contest that has delivered many
Best Craftsman of France (MOF), the Relais
Diesserts Charles Proust will be presided by
Frédeéric Cassel for this 7 edition. Future best
talents of the profession will be able to let their
passion and inspiration go free on the theme of
comic strips, imagining a piece of art for three
individual cales. The tasting session will be
placed under the sign of chestmut. Claire Heitzler
and Christelle Brua, among others, will be part
of the jury. Warning! Only 16 candidates will
be able to participate. Entrics are opened undil
June 30%, Let us meet du.rlus the next Salon du
Chocolat, on Wednesday, October 31%

wnpi. relais~deseres. net

ACHERER AMDREAS
AGHELLET PATRICK
ALLAMIGEOMN JERCOME
ALVAREZ DAMNIEL
ACKI SADAHARU
BANNWARTH MICHEL
BARDET JEAM-PALL
BAUD JOEL
BAUMANN ERIC
BELIN MICHEL
BELLANGER VIAMMEY
BERGER XA VIER
BERMARDE MICOLAS
BESSE BERMARD
BIASETTO LUIGI
BLANCHARD AN
BOUILLET SEEASTIEM
BROCARD SEBASTIEM
BUISSON OLIVIER

CALDERON CHRISTCPHE

il

e-mail : bellouet.conseil@wanadoo.fr » www.ecolebellouetconsell.com

REPERTOIRE

RELAIS DESSERTS
AROUND THE WORLD

CASSEL FREDERIC
CHARTIER ALAIM
CURLEY WILLLAM
DALLOYAL

DAMON CLAIRE
DARCIS JEAN-PHILIPPE
DE OLIVEIRA JEROME
DE ROUW ARTHUR
DUCHEME LAUREMT
DUCOBU MARC
DUPUY PASCAL
ESCOBAR ERIC
GALLOYER MICHEL
GELENCSER PATRICK
GEORGELIN MAELIG
GILG THIERRY
GMEINER VOLKER
GRANGER FRAMNCOIS
GUILLET LLIC

GUILMET ALBAM

SUIWEZ-MOUS SUR

. relgis-de werés. nes

O

GUERLAIS VIMCENT

LE DAMIEL LAURENT
LENGTRE

MANMNORI LLUCA,
MARGUET ARMAUD
MASSARI IGINIC
MATYASY DENIS
MORENGC MIGUEL
MOUTARLIER DAMIEN

MULHAUPT THIERRY

HEINEMAMM HEIMNZ-RICHARD OBERWEIS JEFF

HERME PIERRE
HEVIM JEAM-PALIL

HUBERT FIERRE

JOUVAUD MAIE & PIERRE

KANEKO YO SHIAK]

HAWAGUCHI YURIHIKD

HAWAMURA HIDEKI

KRALUS JOHM

LAC PASCAL

LARHER ARMALLC

7 ,
S ellovet Cronseil

F A RIS

techniques en
entreprises
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OIKAWA TAIHE]
OTSUKA YOSHIMARI
PAYARD FRANCOIS
PELLE LIOMEL
PERNOT CEDRIC
PETIT REYMALD
PIGNOL JEAN-PALL
PILATI DOMIMIQUE
PINA GIDVAMMI

POTTIER MICHEL

PROOT BERMARD
RAUX LICHEL
RAYMAUD JEAM-MICHEL
REBERT DWAMIEL
RINMALDINI ROBERTO
ROUSSEL CHRISTOPHE
ROUX ALAIN

SEVE RICHARD

TERAI MO RIHIKD
TORREBLANCA JACOE
TROTTIER AURELIEN
TUGUES JORDI

VALIER MARCD
VERGMNE ERIC
WITTAMER PALIL

ZANIN ROLAMD

Forration longue
durée pour adultes
et débutants

.k

Ecole Gastronomique Bellouet Consell = 305/ 305, rue Lecourbe - 75015 Paris » Tél.: 01 40 6016 20- Fax: 01 4060 16 21

.|: @Jmmmm



IMAGINONS LE MEILLEUR DU CHOCOLAT

Nous préservons la diversité des cacaos, pour préserver
la diversité des goits. ¢ ceudrs parcourent la ceinture
de | arigue du 4 a l'Decéanie, pour cultiver
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