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THE PRALINE INSTANT

One Inescapabls component of pastry, compatible with amy
creation: enfremets, ice creams, tarts, chocolites, sweets, ...
Both simple in the way of ingredients and sophisticated with
s exquistte favours of almond or hazelnut, You will hawe
guemad that praling s the topic of this spring and summer
ismual Specially thanks to Jean-Panl Hévin, Plarme Hermé,
Christophe Roumsel and Daniel Rebert, who ﬁer us some of
thelr own interpretations of it, not torgetting its exquisite har-
momny with tea.

This season, our Hedonistic kinerary 1s dedicated to the young
and talented chefs who have mecently joined us, whom we are
proud and happy to welcome. Letus set the conse to the West,
first towands Brittany: in Etel, with Matlig Georgelin and on
o Vannes, with Alain Chartier and then towards Normandy;
in Caen, to visit Alban Guilmet. .. before gotng back to Paris,
for a visit to Clatre Damon.

Francols-Régls Gaudry, writer, cotic and journalist for the
press and radio is 4 frend and partner of Relals Demerts,
He will confess of his swest temptations in the Goormet
Confession.

Not to forget, of conrse, our unavoldable rendezvous in this
month of March, on the 20% to be predss, the Day of the
Macaron and of its tenth anniversary We promise that this
will be an exceptional day indead!

Frédérc Cassel» President of Relais Dessaris

1O
INSTANT
PRALINE

Clest un incontournable en pitisserie qui s'accorde & Finfind :
entremets, glaces, tartes, chocolats, confiseries... A la fols
gimple par les produits qui le composent et tellement raf-
finé par ses saveurs exquises d'amande ou de nolsetre. Vous
P'aver deviné : cest e praliné qui sexpose en oo uméro de
printemps-&té 1 Et particulirement grice i Jean-Panl Hévin,
Pieme Hermé, Christophe Roussel et Dantel Rebert qui nous
en Ivrent leur interprétation. Sans parder des Accords Faoquis
qu'il cultive avec le thé.

Motre Trinéraine E]:-:I-:u.:len est, cette aalson, dédid am jeunes
chefa de talent qui nous ont rejolnts Moemment & que nous
sommes fiers et heursux de compter désormals parmi mes 1
Alinsl done, cap 4 louest. En Bretagne d’abord, 3 Etel chez
Maklig Georgelin et & Vannes cher Alain Chartler, puls en
Mormandie, 3 Caen, chez Alban Guilmat... avant ds re-
Joindre Paris chez Clatre Damon |

Caté Confession Gourmande, nous avons renconted an ami et
complice de Relats Desserts : Frangois-Hégls Candry, écrivain,
critlque et jonmaliste qui ceuvre aussi bien en prese écrite qu'i
la radio.

Et ben silr, notre endez-vous incontoumabls en o2 mols de
mas, o 20 epctement, 4 savolr le Jour do Macaron qui fée
cetie année ses 10 ans |

Mous vous promettons wne journés exceptionnells |

Frédiric Cassel » Prdsidens de Relais Desseres
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LEXCELLENCE

DE LA PATISSERI

Relads Diesserts has rallied the elite of hante pitisserie for
over thirty years, making it shine all over the world

The members of the association share the same degree of
passion and search for excellence, and thelr talent, as wall
a8 the level of their demand bave made of Relals Desserts
a label for .|I.I..:.|il‘.-. a reference n the world of pastry amd
chocolate. Entering a Relals Desserts L-r-|||h|'u and savou-
ring ome of it cre atioms 1s the guarartes of 2 qualiy beyomd
eproach and of interse |~IL.1¢..u.

* e disf g eveembers i aroaifable of fhe amal o Ol e i e afreser
arrdd opuringr Sears cow B f o e EarocTadtem Taebinle, T relky

diexseriy.mef, or via B Bednis Dvsrorty iP3one age.
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Depuis plas de trente ans, Relis Desserts rassemble Félite
mondizle de la haute pitisserie frangaise afin de la faire
FAFOTIRET AN quatre colns du globe.

Dhe par ke talent et Bendgence de ses membres, tous passion-
nés et portés par la méme recherche dexcellence, 'associa-
thon Relals Desserts, qui est née d'une volontd déchangss,
est devenue un label de qualité qui falt référence dans Funi-
vers de la pdtissers et du choeolat.

Franchir le seull d'une boutique Relals Desserts, déguster
une création Relas Desserts, chet Passumnce dune qualits

iréprochable et d'un plaisir intense.

* Ly Sk sler moevefres enf aispemidde & & fin oy mqramiee of & offail
s aafrerses of des fuwres o bovmerfure rar br ol irfermel o INawrociatism,
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SPECIALE GRAMNDS CRUS
Roulée comme une cplindrée i l'image
des robots culingies de la mangue
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moirs de 22 grands crus de café |
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TEMDAMCE — LE PRALINE

|[ETEMPS
DU PRALINE,
PRALINE TIME
e b e L i

The e -||J1a-]|i|  of 2ugar — here he counes ain! — with roasied almonds

andd hazelnute have given birth to |u'ulJI|I' pra in ancl J-u'uliuf-. To better Appreciate

the sweet wilogy. we tell you of their story and describe some of their
(NI 'Jl.l]l_i_'l'l'l L, I ']i.l'i"“.ﬁ. wilerll "-"-i|.|| |'- IZ‘-“\? "1||"| L Jl' "'u'l.'lr"
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TENDAMCE — HISTOIRE

L ETAIT UNE FOIS
LA PRALINE...

ONCE UPOMN ATIME THE. PRALINE.. .

Par Bénédict B .

Au debat était la praline, sorte de dragee
bosselée a lacuelle on artribue souvent
depuiz des siecles la rencmmeée de Montargis,
pralin et praliné sont, eux, d'invention

Clest vers Je milien do 2vir* siécle quiun cermin Jaluwot, matif de
Mootargis et responsable de Ioffice du doc de Chaisenl, comte de
Plessis- Prasling surait découvert Ja technique pour rendre irégulite 1a
surface des dragées et anmit dédié cette friandise 4 son illnstre patron.
Lanecdote 5 guelque chance d¥ee vruie : tritds de pitsseie et de
cortfiserie de b daxcéme modtié do 20 sigcle et du début do subant
dorment, en effet, de nombreuses recettes de o praslines », pas toutes
mux arrandes ma's comportant toujous wne emeloppe de suce coit.
Le pralin, i, vient tout simplement de la prline — de Farnands lags-
rement grillée, de la ooisette quelquefo’s, et do nacee cuit —conoassée
phus oo moies finement. Mais s fon a fabriqué do pralin m cours du
X711 s¥écle, persorme ne sen est vaned. Car les mots « pmlin » et « pra-
liné » apparmissent tard dares les dictionmaines, m déboe du 2000 sigcle.
Pourtant, i la fin du x1* siécle, b pétisserie parisicone woit naitre uo
gitenn le Praliné — génnise foumée et reconnerte de citme oo beurre
pralinéz mrant détre parsemée damandes comcassées —, et surtout: 1=
famenx Paris-Brest gami, lui, de chiboust pralinée. Balmc, en avance
sur scm temops, Lo, donmait, dis 1846, dans La Cowmme Batie I défi-
nition de « praliner » 1« remsiiy, sgtoudre, mmiler o praline polder [ s
Opart an pralind an sems oi oo feotend anjournd i, cest une création
de la chocolaterie moderme 1 un pralin additionné de chocolat ou de
benare de cacao et qui enire dans la comfection des boobons. Méan-
moirs, 8l s dstingnent muyourdhni, pralin et praling partagent tou-
jours quelques exigences: b gualité des prodiits de base et k. fnegse
sont d"ailleurs trés mwcherchées.

Le sacrés de cette confiserie 2 méme joué surle sens du mot « prali-
Der » QUi @ pris trés b4t un ante sens 1 en barticaluee, clest @ aveber
des raremer olum e plawd un mdlamge prodectur », Jni doomant winsd
vaguement [allure Fune pratice... Cest d'ailleurs cette réfépenoe jar-
simplerment, des bonbons de chocolat foumés.

est écrain o historien de |a oxisine contemporine.

10—

In the beginning was the Praline. a sort of
humpy sugared almond often granted with
aristocratic origing, But. even though it
contributed to the reputation of Montargis

for centuries, t-mlul AT [al'ulilu'-. for their

|I"iIJ'|. are in fact mn: ']l IMOreE reCemnt.

Towards the middle of the seventeenth ceotury, n man named
Jabazot, who was bom in Montargis and was in charge of the lot-
chers of the Dhulee of Choiseu], Count of Plessis-Prasin, appa-
renthy discowered the technique that made the surdface of & sugared
almond neeven and dedicated this candy to his illnstrics boss. The
anecdote may well be trae: treatises on pastry wnd candies of the se-
comd kalf of the seventeenth cemhary ndeed mention maoy recpes
of "praslines”, not all of them made of dlmonds but all covend with
an eovelope of copked sugan

Pralin, as far as 1t is concerned, simply comes from praline, a Hghth
roasted almond, sometimes a hazelont, with cooked mgar crughed
mto more o less small pieces. However, and even though pralin
vas procduced all along the sighteenth centuny, nobedy dared to
boast ghoot it and the words "pralin” and "praline™ appear in dictio-
naries quite a bif later. As of the nineteenth century; Parisian pastry
adds the Pralmé to iy list of cakes: 2 génoise with filling covered
with praline butter cream, sprinkled with crushed almonds, or the
famous Paris-Brest, flled with praline chiboost cream. Bakeac, in
184 ¢ and slightly abead of his time, gove the definition of “Praline”
n Lo Coertne Bedter "Fill, sprinkle, mix with crushed prabires"

Az for the Proling s it is knowsm h:-:l:y.j:j: o reveEnt creation of cho-
cohte mrakers: a pralin oo which chocolate and batter are added to
make chocohte boobors, However different pralin and pralmé may
be, they share the same requirements of quality as far as the base
material is concemed and concerning the fineoess of the grinding,
far which some old machines ame sigedy serched for

The saccess of the praling has even pliyed 2 mole ' the meaning
af the word “praline”, which is now used in horticuliure o des-
cribe the act of “coating the roots of & young plant with a protective
muixture”, a mixture that gives it the lools of 3 pralipe. In Belgmm,
this agricultura] refererce bas indeed been prtamed to rame theic
chocohite bonbaons "pralines".

Bénddict Benugé (Paris)
iz awriter and historian of contemporary cuisme.

|



TEMDAMCE — RECETTES

-FEUILL

- [INE

PRALINEE

FEUILLETINE PRALINEE

Par Jean-Paul Heévin

INGREDIEN TS POUR 14PATISSERIES IMDIVIDUELLES

PALETS FEUILLETIME

85 g de chorolat de couvertore au lait
10 g de beurre de cacan

95 g de purée de nodsettes

120 g de fenill=tine

MERINGUE PRAMNGAISE
3 blancs d'oeafs (100 g)
100 g de socre smaoule
110 g de sucre ghoe

MOUSSE AL CHOOOLAT
225 g de chocolat extra amer 67 %
140 g de beurr= mon

3 punes d'meafs (56 g

& blancs d'omafs (170 g)

50 g de sncre semoule

DECOR

Une Jouche (zmw: 50 ml) de pite & glacer au chocolat
an kit Valchoma

& i B amandes bitormets par gitean sodt 120 g

1 cuil. @ soupe de swop & 30" Baumsé

1 cuil. & soupe de sucne glace

INGREDIEMTS FOR 14 MDMDUAL CAKES

FELILLETINE PALLETS

85g couverture milk chocalare
ll:lg coooa bistter

05 r knzelout purte

120g fenilletine

FREMCH MERINGUE
3 egy whites (100g)
100g caster sgar
110g wcing sugar

CHOCOLATE MOUSSE

2355 extra bitter chocolate 67%
140g saft butter

3 gy yolks (hbg)

& =g whites (17 0g)

L0g caster magar

CECOR

Oine hdleful of Valchora milk chocolte
icing praste (about S0ml)

ttox 8 almond sticks for ewch calee {120g)
1 tablespoon of sprup et 30° Banmse

1 tablespoon of king sugar

—13




TEMDAMCE — RECETTES

PALETS FEUILLETINE

An bnin-marie, faites fondee le chocolat mec le benere de cacao en
mélangeant, puis laisser crista lliver, Ajomter ensaite b porde de noi-
settes et la fenilletine, M&hnges délicaterment i Faide d'une spatule.

Sur une fewille de papier coisson o un Silpat, étlez ln prépara-

tion powur former une plagque de 0.5 e d¥paissenr puis découpes

Dians des cencles 4 pitisserie de 5 cm de dinm#tre sur & cm de han-
teur, positionoes de h bande Rhodoid. Mettez un palet fenilletine
dans chaque cercle mant de réserver an réfrigémateus

MERNGUE FRANCAISE

Préchnuffer Ie four 4 120 "C. Montez les blancs d'oeufs au bat-
teur usqud obtenir un mélange mousseux, puis ajoutes le pacre
semonle au fur et & mesure. Une fois les blancs bien fermes, ajoun-
tex 100 g de sucre glace en pluie et méanges déicatement i Faide
d"une spatule.

Débammssez Je tout dums une poche. Sur upe plagque de cusscm
recouverte de papier sulfurisé, déposez des boules de meringue
lipérement plus petites que les palets fenilletine. §anpondnes-les
ersuite du reste de sucre glace et séchez-les au four 3 120 *C pen-
dant 1 h 30

MOUSSE AU CHOCOLAT

Hachez le chocolat et faitesde fondre oo bam-marie 4 40 °C. A
Taide d'une spatule, mélangez les janmes d'eofs = le bense an
chocoht fondu. Réserve=

Dlans un saladier, montex les blancs d'oenfs en neige, pu's incorpa-
rez le sucre semoule au ﬁ::utimnm-ﬂjmﬂn&ﬂ'lmtumtnh

merimgue wu mélange précédent.

Gammssez jusgu's mi-hanteur les cercles i pitisserie de monsse an
chocolit 4 Iaide dure poche & donille n® 8.

Positionpez la meringne frangaise sur la mousse au chocolt. Bé-
servez 10 min a0 congélateur puis démonlez avant de remettre an

réfrigfratenr.

Glacez les ghitraux avec de la pite 4 glacer an chocolat an kit
Diécomex ensuite le dessus avec des amandes bitonoets préalable-
ment cummélisés au four mvec un sirop i 30" Banmé et ssupoudres

de sucre glace,

14—

FELILLETINE PALLETS

Blelt the chocelate and the cocoa butter together in o bain-marke
and let it crpstallime. Add the herelnnt purfe and the fenilletine.
Mix delicately with 2 spatuls.

On g sheet of cooking paper or on 3 Silpet, mix the preparation
to form g 0.5om thidk patch and cut oot diskes, 4.5cm in dismeter

Fosition the rhodedd barnd in Sem wide and fem high pastry
cincles. Put a feuill=tine pallet in each circle and pot in the refoi-

EErion

FRENCH MERIRGLUE

Heat the oven at 120°C (250°F) Whip up the egg whites to ob-
tain a frothing mix and edd the caster sugar progressively.

When the eggs are firm, sprmkle 100g of cing sugar over them
and mix delicately with a spatula.

Plat mway in & pocket and, on a cooking plate covered with baking
paper, drop mecmgue balls of the size of the feailletine pallets.
Sprinkle them with the rema’ming icing suger and dry io an oven
at 120MC (250°F) for 90 minutes.

CHOCOLATE MOUSEE

Mince the chocolate and melt in 2 40°C (100°F) bain-marie.
With a sputula, mic the egg yollks and the butter with the melted
chocolate. Put aside.

Whip up the egg whites m a salad bowl and add the caster sagar
progressively. Delicately add this meringue to the previons pre-
parat o

ASSEMBELY

Fill the pastry cincles halfway with chooolate moosse using 2 I8
pastry bag.

Position the French meringue on the chocolate mousees. Put ey
in the freeser for 10 miootes and remove foom the moold be fors

patting info the refrigerator.

Iee the caloes with the mille chocolate icing paste and adoen with
the almond sticls, which you will have previonsly caramelised
the oven with 1 30" Baumé sprup before aprinkdmg with icing
SUEAT.

www.relaie-dessert= net ou en flashant le code.

Crunchy caramelised hazelnuts, onciuous

praline mousseline cream, praline crisp...

All textures remited in this most gourmet
creation. by Pierre Herme!

Discover this recipe on our website

www.relaiz-desserts.net or flash the code,




TARTE CROUSTILLANTE
AU CHOCOLAT

COLATE CRUNCHY PIE
Par Jean-Paul Hevin

INGREDEN TS POUR 2 TARTES DE 4 PERSCNNES

BATE SUCREE AL CHOCOLAT

25 g de chocolat noir (mélange JTPH 70 %)
140 g de bewrre mon

o g de sucre ghee

3 g de poudre damandes

2 gouttes de vanills liquide natuzele

1 pincée de sel

1 uf

230 g de farine

GANACHE CHOCOLAT

130 g de chocolat nolr (Valthorm Blanjari &4 )
210 g de crémme Heuretie

15 eofentier battn

1 janre d'cenf

40 g de beurrs

.
i B

e i

IMGREDIEMTS FOR 2PIES FOR 4

SWEET CHOCOLATE PAETE

Eg: blck chocolate ':_TF'H T b
140g eoft butter

Ng iring sagar

Ay almord powder

2dmps of natural liquid wanilla

1 pinch of sl

legg

250 flonx

CHOCOLATE GANACHE

180g black chocolate [Valthome Blangari 64%)
2] EIE créme flenretts

b a beaten egg

l egg palk

d0g butter

TEMDANCE — RECETTES

PALETS FELILLETINE
ﬂf]:ﬂ.udmnﬂl.tﬂ.umnmm au lait

10 g i bz i cormes

15 g de purée de nodsettes

120 g de fenilletine on de Gavottes &casées

GLAGAGE
110 g de créme flaarette

10 g de sncre iowverti (oo de miel d'scacn)
100 g de chocolat noir (hbomicire JFH &7 ¥

CROUSTILLANT BADI ANE

& feuilles de brick de 30 om de diamétre
50 g de beurre fondu

50 g de sncre s=moule

50 g de sncre glace

1 pincée de poudre de badane

PATE SUCHERE AU CHOSOLAT

Faites fondre le chocolat an bain-marie.

Diams o mhdier, mélangez délicatement le beurme, le suore glace,
la poudre dvmandes, 1a vanille et le sel

Incorporex ensuite Toeof, la farine et le chocolat fondu, puis
remuez jusgu'da obtenir une boule. Emballer Tappaneil darms du

film alimentaive, puis placez-le au réfrgérateur pendant & h.

Etalex In pite ohtemue an mouleau en 2 disques, Je plus finemente
possible. Gamissez 2 cercles de 18 cm de damétre, pus places-
les an réfriggratenr 30 min. Préchautfex le four a 170 "C. Faites
précuire les fonds de tartes environ 20 min. Réserves sans &reindre
le four.

GANAGHE CHOCOLAT

Haches le chocoht et mettez-le dans un saladier. Faites bonil-
lir la créme fleurstte, puis versez-la sur le chocolat o mélangex
délicaterment,

Lomsque celui-ci est complétement fondu, moorpores I'eof batio
et le jaune en remuant bien. Ajoutez ensuite Je beurre en moe-
ceanx et méanger i nouvean.

Faites couler cette gamche dans les fonds de tartes précuits. Poar

finir, passez au four & min, toujours 4 170 "C, avant de laisser
refroidiz

PALETS FEUILLFETIME
An bamrmarie, faites fondre le chocolat avec 1= beume de cacao
en mélangeant, puis laisser costalliser. Ajoutex ensuite la punée de

noisettes =t 1n feuilletine,
Méhngez délicatement & 'aide d'une spatule.

Sur une feuille de papier cosson on un Silpat, découpes 2 disques
de & cm de diaméere sur 4 mm d¥paissenr. Laisses refoidir,

FEULLETINE PALLFTS

353 converture mille chocolate

10g cocon butter

155 hazelnot purée

12X g crushed fenilletine or CGavotte

ICING

110g créme Heurette

10 owwert sugnar {or acacia hooey)

1g bhck chocnlate (6% JPH laboratary)

STAR AMISE CRUIST

& brick leaves, 30om in dameter
50g melted buatter

50g carter sugar

50g icing sugar

1 pinch of star anise powder

SWEET CHOCOLATE PASTE

Melt the chocohte in a bain-marie.

In u maled boearl, min the butter, the jcing sugar, the ddmond pow-
der, the vanilla and the sl delicately.

Incorpomate the egg, the flour and the melted chocolste and st
to obtain o ball Wrap in a food-qoality film and place in the
refrigerator for & hours.

Spread the paste with a rolling pin, making teo deks, as thin as
poashble Garnish two disks, 13cm in dismeter, and place them in
the r=frigerator for 30 minotes, Heat the oven ae 170°C (340°F).
Precook the bottom of the pie cnast for about 20 minutes. Pot
maay, without mwitching off the men.

CHOCOLATE GANACHE

Grind the checolate and puot i in o salad bowl, Boil the créme
fmarette and pour it over the chocalate, miving geotly.

Ooce th is melted completely, incorporate the beaten egg and
the egg yolk, storing thoroughly, Add the pieces of butter and

mix again

Pour the ganache in the precooked pie crusts and put in the oven
for 5 mioutes, again at 170°C (340°F), befores letting it cocl.

FEUILLETINE PALLFTS

Melt the chocolate and the cocoa butter in a bain-marie while
stirring slowly and leave the mix to orystallise. Add the hazelnut
prarée and the fenilletine. Mix delicately with a spatuls.

Do 2 sheet of cooling paper or on a Silpat, cot out tveo disks, fom
in dinmeter and 4mm thick. Let coal.
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TEMDAMCE — RECETTER

GLAGAGE NG

]:h.l:l.l.l.'l.DE C.l.llﬂd.t,l.:i:l.l'l'z:ls it #bullition la créme fearette avec le ::.-'ul :!.-..:.:.':t:..:*--.l-..r-.li:: 4 pan l'-i:'!. the inwert sugar (or the mm ||\J|:|r‘_l;J|ME|\JT
e e PRALINE NOISETTE,

bailing cream on top and emulify slowly with o whip,
an fouet,

Déposez les disques de feuilletine mu chooolat sur les tartes (sur la ;.;. l. 5 _r.:"_-.-ul- -.i_. i . : - ._..,..l.". 1 -.| .-.,"r.. .:|.||:| I,;._- disks 1. '.|::-_- 2
ganache). Etaler ensuite le glagage autour et sur les disques i Paide patula before lecting it cood for 10 minutes in the refrigeraton
d'une spatule mmnt de lasser refroddic 10 min m éfrgératens

CROUSTILLANT BADIANE S Pierre Herme réinvente

Hemt the oven at 180T (350" F o Y
Préchantfes 1e four & 180 "C. Beuroes Jes feuilles de brick des deux Purirtrur fhie: hirkelk: ewber ok ety win s st i e i le macaron avec ﬂﬂﬂm'ﬂf-‘ 1
ocfieds, puis ssupoudrez-les de sucre semoule, teT 811 gAr Retrowrvesz cette recette sur noire site imternet

Détaillex les fenilles en quatre et repliex-les sur elles-mémes en Cout the leawes into fonr pieces, fold then §, their comers www.relais-desserts net
mmenant la pointe du triangle vers le bord, puis dépsez clacune tonwards the edges ar m in dmme- o1 en flashant le code.
d'elles dans un moule & tartelette de b cm de diamétre. Enfoames ter. Put inside the oven for 12 to 14 minutes. Sprinkle with icing
12414 m'm. Sanpoadres emsuite de snoe glace et lsissez caramé- sugar acd leave to caramelise at 2500 (480°F) fox 1 to 2 minute - =
liser 3 250%C 1 & 2 min. Flerre Flerme reinyven= e niaca

‘-."'.wh

lake the crusts out of the oven apd sprinkle them with star anise
Bletirez les croustillarts ﬂn'E:u:':t]:l.mmm—lu de puud.'rtd.:'bl- povwoer be fome remawing themn from the moulds, Let conl '.:-.'.-!' - o {
disne avant de les démouler: [aweex refroidic. Avant dégustation, on the chooolate pies before sourmg I2CORET LIS FeCcIpe O T WeDsl e
déposez-les sur les tarbes an chooolat. arwwrrelais-desserts

e
deral Marnier

DUINTESSENCE

LARLS [EALCCHTY



TEMDAMCE — ACCORDS EXOQUIS

DEGUSTER DU PRALINE
AU TEATIME

RTATIE]N

JRALINE AT TEATIME

Par Layra Armasrt. Photos 1 Victomre damil.

Diegsertr a reuni Daniel

patissier-chocolatier fendu de
et |'un des meilleurs sourceurs de the an
monde, Francois-Xavier Delmas. Voici,
mushs@edﬂmn.,lammnnapﬂaﬁ
de saveurs preferées. ..

Cest par une fioide jonrnée de janvier que Dan'el Bebert arrive
depuis Wisembourg & Paris, les bras chargés de chocolats et
de pitisseries, pour retrouver Frangois-Xavier Delmas an Blopal
Moncean. Ce dernier, & peine remtré du Mépal, o apporté wne s-
lection de thés darigine.

Sur I'art de déguster, professicnnellement cda v surs dire, le
moment propice s situe en fin de matiofe pour Daniel Rebert
a Les pagaller somd, emiére e, plur “temgues™lorrque Lo fve s fand semder,
Chscolatr ow entremets dorvend, s, Mre empards, Ei e qu'd fauf sur-
fowt, ¢ vt promdre le dempr. Latroer fomdre swr la lengwe, lenfement. .. »

Degzerts organisad for a meeting
between Daned Rebert. a pastry and
chocolate chef. and one of the best tea temcers
in the world, Francoie- Xavier Delmas.
Under the sigm of Zen, here are some
of their favourite pairings.

Dianiel Rebert mrrives in Paris from Wissembourg on o cold day
of January, arms filled with chocolates and pastries, to meet with
FrangaoisXavier Dielmas at the Boyal Monceau hotel. Frangois-
Xmvier has just returned from Mepal with o selection of arigin teas.
As far ap the art of profesioral tasting & concemed, Daniel
Bebest believes the end of the mormnimg is the most approprate
mounent: “Taste bods are more Thely" when hunger is here, The
chocolates and eotremets must be at moom temperature, And the
most important factor is taking ooe's time, letting it melt in your
mounth_ sofily..."

Céeé thés, Frangois-Kavier Delmas explique, loi, gue le sucé s=
marie trés bien avec le thé goijoue s les notes de I'omertame, de
Tacidied et de I"omami : « Powr goerdcerr o gualndf Mum (0 on S
les fouiller emfurder evant diem bome lo bguewr. Car comme powr le vim,
Ialfaciion conrtibue I prowmoire of Fen rouvend la maprere pariie des
mdeairrs dr s gualiid =

A 1z premidre bourhée du mille-fenille praling noisette, le plai-
sir éclaire le visage de F.20 Delmns 1 o Il ume &gkt que Fon me
iy pas au premuer regard, Le comtrante des matiires, e crovenfillams
i frwd ledage of Lo crime gl eome ment onciuevre denmernd um révulif irds
afreem. » Passant d'un thé i Paotre, d'une bouchée @ une goagée, ils
gacoordent ponr dime que 1a texture crémense w2 marie parfaitement
avec les notes de cuir plubée prissantes du Bhiracre Kold Hojichka.

A ln dégustation du Moisettine, 'une des spécialités de Daniel
BRebert, les deux experts hfsitent entre un thé en cootrste ef un
thé en larmonie avec 1a bame pralinge. Parmi phisienrs Ooloog, ils
préfirent la Butterfly of Tawan, un bois# qui « décoiffe » et pro-
longe les anfmes de l'entremets sans pour antant prendre le desua,

GUIDE PRATIQUE

bl e-fenille praliné modsete ¢ frulll=tnge cammAiss, parache Ligios praliné=
£t nolssties o caramel.

Shimore Kuld Hajicha 1 the wert tom&$6é du Japon it de tiges passées i la
riifdssoime

Molsettine 1 pite mbl&s vanllle memmerte fon prabng nomstte, Sclats de
noettrs camamAlsées of ooowertuee de chooolat o lait.

Burterfly of Tatwam © thé seml-farmenté appelé Oiolang de Tabvwan.

o wwvsion marshe o e o & restrearoer sar nafre sslr
eaeoes, ralair—alreerts el

Diesserts remuroie i Revad M & Paris

As for tem, Fruogois-Kavier Delmas explairs that peeet tastes
pair very well with tea, which phys on potes of bitterness, wcidity
and umami; *To appreciate the quality of a tea, you bave to smell
the brevred leaves bedore drinking the liquor, As with wine, olfac-
tion is the first and often the most important element indicatie

aof qualty.”

The frst bite of hazeloot praline mille-fewills enlightens the face of
F-X Delmas with pleasure: “Tts lightoess cannot be detected ot frst
glance. The contrast between substances, the crustiness of the poff
and the smoothness of the cream ghe aveny airy result.” From ooe
tea to the mext, from ane hite to & seallos, they agree on the fact
that the creamy texinre ideally pais with the mther powerhl poies
of leather of the Shimore Kuki Hojicha.

Wibe=n SAVOUring the Modsettine, one of Darmel Rebert's spl:ci.:l.l:i.:h
bioth experts hesitate between contrast and harmony for the tea to
b served with the bar of praline. Seecting among seveml Ooongs,
they prefer the Butterfly of Taiwan, s woody taste that “rocks por
hair® and extends the aromms of the entrem ety withoue killing them,

PRACTICAL CUIDE

Huzelnne Prafine Mille-fenille : canmeised puff pastcy;, Ught gamache
with praline and aramel bz Inots.

Slfumare Koald Hajicha © green tem masted 10 Jopan, made of roasted stems,
Madsettine ¢ Vanilla shortbread dough coversd with barelnnt praline,
sitvems of caramehss d hazelmirs coversd with milk chocodaee.

Turterfly of Tabsun ¢ balf farmented tea, the Clolang of Talwan.

Tov eriched’ Derrton of the awticlr i aeenilnfle om aur el
AL FrtaE— e,
"
LE BOYAL MONKCEAM

Dlesaerrs ity
Hitel Rewart Mmoo im Pl
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ITIHERA IDE EPICUMEN — BRETACNE ET NOBRMANDIE

| oy, gy

Phiata : Yarmridde t.uq;::;'h!rn i

ITNRSEE /U rA\S DU CARAMEL
sioks !!!"l'“ ||l| . DES POMMES E'T' DES EMBRUNS

'e WITHIN THE COUNTRY OF CARAMEL APPLES AND SPINDRIFTS

- : inua Breiagne ef sa cote a

2 Dulﬂn:ﬂ' a bearre patissier de gel... notre ire cles maisons
? . h]flnqlzmmlaﬂnrmnnlie, au coeur du

= :I munemuhdereHemmaemimédehlﬂunapﬁimeﬁe.

‘u-:f_ = From Brittany and itz Adaniic coast.

where sea sprinkles its salt on the pastry butter.

our Relais Desserts itinerary turns towarde Normandy, m the heart of Calvados,
1. An pord d'E el e villags @ Plouhinec ou Tart de vivre s bood de Lockan.

where a disciple of Pierre Hermé is Sprea tine haute patisserie,
2. Leg remparts de Vinmes =t Jeom jandimes, au berd de b Marde [déail) =
3. Verrines glncfes wux sewenns Enultées par Alam Chartler..
4. Le part de Vannes, des plus typiques et 1dés] pour nne domee pause solll

5. Une matson de pécheur & Saint-Cado sur la Bin d'Bel. Reportage : Laurs Anmaere

Portraits des patissiers 1 Laursnt Faa

Phom : Victnine foril



As from a very young age, Madlig prefered
work placement in pastry shops when others
preterred sailing or riding schools In 1999, aged
15, be starts training with Georges Larmicol,
Mledlleur Clmerier de France n Clnimper: *1 waa
lucky encugh to meet the right pﬂ::-pl.ﬂ right
from the stare” A professional certificate in
chocolate .'DHI.'ILi':I-\.rIIrJnE'HII:h Herry Le Bou
follonws in Cloiberon, a fiefdom of mbt bacter
caramel, before several experiences in plated

dessert m France and Europe. *With a lot of

rigour, chefs of the Mlichelin starmred houses
have guided me while sllowing me to become
creathe” says he.

He goes back to his village of Erel in 2009,
where he opers o fist shop with his sister
Emeline. In this land of tradition, he tein-
vents the clhssics: the Paris-Brest becomes the
Paris-Etel, with praling, lemon and bergamot
orange, and poppies are added to the Sunday
eotremets. As for the crodssant and bowdgn-
amann, they are made of pure buatter of conrse!

Maclig likes to play with the symbol of

Brittany: mille-fenilles garnished with vanilla
mascarpore and apple wedges brewed with
mlt butter carame], small bamipers of choomlate
oysters garnished with B d'Etel lace biscuits
or Pavé de Saint-Gonstan with its chocolate
headstone, filled with caramel and blomd cha-
colate. The pastry chefs also promotes tastes
from far mwuy places: cinnamon fom Jow,
Tonka bread bean or Morocean rose buttors
flavonr the gamaches of his choconlate boobom
without any preservative.

Within five years the team bas expended and
two mew bontiques have opened in Band and
Auray: "Work his not in the shape of a pyra-
mid, but horizomtal, We test. taste. and think
together in the laboratory” Madig, io his
desire to traremit his koow-how, gres pastooy
classes ' his attic workshop, He now bas to
write a book for his students. ..

a4

MACLIC
GEORGELIN

RELAIS DESSERTS DEPUIS 2012

Diéja tout jeune, Masglig affecte les stages de pitsserie comme d'autres les séjours de
voile ou de poney. En 19994 15 ans, il enme en wppreatissage chex Georges Lamicol,
MOF, & Chimper 1« Mo cbamce e avser rencomird ber bonnes perzsnnes dir le dipart, »
Fensumvent un CAP chocolatier chez Heori Le Boux @ (Juiberon, le fief du caramel
au bemrre salé, et plusienrs expériences de desserts i assiette en France et en Enrope.
a Awer beaurewp de rigweur, b chat wetnies der Sablsrements Soild mni guidd foud en me
mrﬂuniff-,u:qﬂiqu-thﬂ.

En 2009, il rentre au village, 1 Etel, oit il installe une premiére boutique avec sa soeur
Emeline. Ahlm'ﬂ:léﬂ]ﬂﬂ,ﬂlmtﬂlﬂdlqﬂﬂldlﬂ ce pays de tradi-
tioma 1 e Paris-Brest devient le Paris- ftﬂmpn]lnﬁ,drmet'hupmn-tu,:tlmm
du dimanche se pu.r.Fu.l:u.: de -:\nqu.ﬂn:l‘ El_pmt anx crolssants et an h:u.lﬂ:.u.—l.m.l.un,ﬂl
sont pur bewrme bien sir |

Mlaslig se plait i jouer avec le symbole de la Bretagoe 1 mille—fenille garoi an mrscar-
pone vanillé et quartiers de pomme infusée de carame] an beurre mlé, petite bourriche
d’huitres en chocolat garnies de praling m biscuit dentelle R dEtel ou Pavé de aine-
Goustan avec sa stéle de chocolat toute de caramel et chooolat blond. Mais le pitissier
cultve aussi Iailleurs 1 carmelle de Jor, féves tonka oo boutons de rose du Maroc par-
fument les ganaches de ses bonbons chooolat sums conservatenr,

En cing ans, I'fquipe s'est étoffée =t denx antres boutigues ont vo le jour i Baud =t
Anray 1 « Lr fravail mled par pyramidal mair bovezomial. On ferdr, on goditr of sn @bl
ensermble ou lakboratore. » Maklig, désivens de tansmettre, anime des cours de pitisserie
dans son atelier marmard & Loi reste i £crive un livre pour ses &léves. ..

Am petit prince
4, place de la République, Etel & 46, phce de lo République, Aumy
. it o el T

Alsin Chartier's hicly star puts Bernard Hugoet
on his path ewdy in his life Bernasd is then
THE "Monsieur loe cream” and be sends Alaim
for taning with ficques Litow, his colleague
in Challins, Litons som, with o Parsian expe-
rience af Fanchon Peltier and hli'll.l:t. sdwocates
a rereveal of pasty. .. withoat sugar. Alsin stays
there for two years before touring varoos bouses
and trades — pastry, chocolate making — and
decides to choose teaching. Afier ten years at
the Chamber of Trades in Vaores, be sets off to
the Erale Matiocale Supérieurs de b Pitisserie
{ENSF) in Ysingeam, where he decides oo spe-
culise in ice creams: “This s where o lot remains
to be dooe! And I hed lamt modelling and
drmwing at the Beaux Arts in Vamnes (editor's
nober evening clasees) with the objectoe to apply
it to the food industry” Awards then come one
after the other ard be becomes Meillenr Oovrie
de France in 2000,

He opens his shop in Vannes in 2003 with the
help of his wife Sylvie_ then a teacher. He basbuot
one iden in mind: T wanted to adape pastry to
ice desserts”, and endeavous o put the Anishing
touches to entremet s, macarcons, fine chooolates
and confectionery. *fweets and candying amuse
e very much” he mye. His woeets are indeed
hand-crafted: masted almonds and hazmloots,
candied In 2 drim . or seeets jn:l!iﬁ-'.d werth Brerh
Coh, 2 cols fom Bottany. For his conceprual
iced yoghoeart, be nses local pastenrised milk and
Plougaste] strawberries for his "full froms®sorkets,
The “Verrine Perle” with ite carmine jelly irides-
cert with strata of msphemy and Morello cherry
scrbeet and of vanilla and peamat mousse is a sty
and fresh jumyp into sammer Mot o very gpiml
pasiry chef, Alnin e to trovel, to Brezil or Japan,
for irstance, foom where he pever fails to come

back with ideas and new froits in his pockees,

ALAIN
CHARTIER

a Vannes

RELAIS DESSERTS DEPUIS 2003

La bomne énile d"Alain Chartier met 6t sur s route Bermard Hugoet, LE « Morsienr
Glace » d'alors. Diés 1986, celui-ci I'eovole en appreotissage chez som confrére Jaoques
Liton, & Clallans. Te fls Litow, passé chex Fanchon, Peltier ou encore Millet 3 Paris,
¥ prine e renonvean de b pitisserie. .. désucrée. Alnin y reste deu ans, avant de partic
faire }e tour des maisoms et des métiers — pitisserie, chomlaterie — pois dopter pour
l'emseignement. Aprés dix ans 4 1a Chambre des Métiers de Vannes, il part pour 'Ecole
Matiomle Supécieure de kb Pitisserie (EMSP) dYsingeaux, oit il décide de se spécia-
Liser dans 1a glace 1 « Qe L qu'id @ e pllus ol choves & farre F DY acllewrs, §laveir dffé agers
le modelage of le derstn aun Beaur-Arts de Farmmes (ndlr en conrs du sodr) v Pobyectnf de
lapgliguer i Falime méaire. » [1 enchaine alors les conconrs mec succis, avant de devenic
MOF glacier en 2000,

En 2003, il ouvre nne bontique & Varmes, épaulé par s fermme Sylvie, alors emseigmnte,
mvec une idée forte en téte 1 o voules fransgorer n pobfimeroe o desseris placd, » 11 8'at-
telle aussi i peanfiner entremets, macarons, checolats fins et confsecies. o Les bonbons of
Lo drageyfcation mizmurend bemuoup » confbe-t-il. De fait| pes confiseries sont artisanales ;
amandes et noissttes sont torréfées puis dragéifiées an tambouor, les bonbons gélifiés au
Breizh Col, du cola breton. Pour som concept de paourt glace, il otilse ke hit pasten-
risé local ; pour les sorbets « plem frnit », k frase de Plougastel. La vemine Pede i kb
gelée carmin irisde mx strates de sorbets fram boise-grictte ot mousse vanille-cacabite,
est un mut dans [#té, gourmand et frais  la fois. Le pdtissier, atypique, aime mussi Les
voyages, comme Je Bréeil o le Japon d'oi il ne mangue pas de revenic des idées et des
25, place des Lices, Vanoes

2ty rue du Port, Lorient
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At 35 years of age, Alban Guilmet manages
two shope and 3 state of the art labomtory. Fol-
lewng his balkery and pastry apprenticeship

in Grarville, Mormandy, in 1998, and & brief

call at Fanchon in Paris in 2000, be grasps the
buge cpportunity to assist Pierre Hermé at the
time of b coeation of the DMNA of the famons
Maison Hermé. Of thess five years, he recalls:
"Wonsisur Hermé was very present. [ started
off with the macamoons, me Yangirard, which
was only 5 lsboratory 1t the time, to reach the
position of pitissier , rue Bonaparte. This was
extracrdinary!”

In 2005, to the nimost pleasnre of his parents
eestaurant owners, he comes back to hs cty
of orgin, Ouwaeham, whers he stays for e
years. Céline, his young wife, meamges the
shop while he creates his mnge of products.
They then decide to moes to Caen, n 2011,
C'bon, a best eeller of hiz entremets, dates bade
tw this period; a delicious and smocth. ceamy
carmmel icing oo o Bablé Brecon, an entremets
that flostrates Albanh know-how, oo based
on creativity wnd precision. The Amanda Poomd
for ity part, is an almond praline with apples
acd a cream of calvadoe monsss offering hints
of caramel, inspired from the region

Flavours of the littls cakes such as the range
of sbdeen macarcons... and as many Hoe -
naches evolve through the seasoms. Tendresse
iz an olwe oil based madeleine with ceamy
lime, a strowberry and basil compote and a
light vanilla cream, avallable every epring,

*It is partly thanks to Belais Desserts that
Tvas able to evolve so guicldy " sms Alban.
And with his fatler being a baker, be had to
come up with a mnge of breads. Ths & now
done with the hep of Lucie, his baler, and with
the famous Parsse bagartte,

25—

RELAIS DESSERTS DEPUIS 2083

A 35 ans, Alban Guilmet est @ ln téte de deux boutiques et d'un laboratoire dernier
cri. Clest aprés un spprentssages en bonlangerie-pitisserie 4 Granville, en Mormandie,
en 1998, &t un passge chex Fauchon i Paris, en 2000, qu'il saisit I'tnmense opportunisé
dassister directement Pierre Hermé qui compose alors PFADIN de la famease « Maison
Hermé ». De cette périnde de cing anmées, le pitissier se souvient © o Mornier Hermed
sftars drdy prifeend. Jo s, pour ma part, fazed du mararor rue Faugrrard, qun nétenf alors gu'un
laboratorre, au poste dr péfrer rue Bonagarte, Cifart exfraordimarre s

Ea X05, pour la phe grande joie de ses parents restauratewurs, il revient s'installer au
Fays, i Cuistreham, of il restera cing ans. Pendamt quil oée ses gammes, Céline, s
jeune Epouse, gére la bontique. Jusqu'a o= qu'ik décident d'mstaller leur boutique & Ceen
end0il.

Llentremets C'bomy, le plus vendu — un mircdr au coramel conlant et coémeux vanille
sur sablé bretom —, date de cette épogue. Une pitsserie qui dllustre bien lo techniché
d"Alban, qui évalue entre céativité et figoeur. L'Amanda Pomd', lul —un praling amand=
ux pommmes et une mousss de céme de calvds wx ootes de cammel —, poise o
inspimtion dans h région.

Les parfums des petits giteam, comme ceux de s gamme de ssice macarons. .. et autant
de chocolits ame fines ganaches, évoluent au fil des misons. Tendresse, fait d*nn bisco’t
madeleine i I'huile d'olive, crfmenx citron vest, compotée frase basilic et cme légéne
vanille, revient chaque printemps.

a Ot am pariie prdor & Ralair Derserés que f'of pu fosfuer 5 voér » conbe-t-il | Ah | Er mec
un papy boulanger, il se dewait de mettee 2u point une gamme de pains. Cest chose faite
ave: I'aide de Lucie, sa boulangére, et ln famemse baguette Parisse

80, bd YvesGuaillou & 6, rue Saiot-Jean, Casn
v, of Fa gl e

THEDAILE EPICUMEN — BRETACNE ET NORMANDIE

L CAEM
Orchestré par }= chef normand Iran Wautier et @ fomme
Bandrine, ['ablsement anssi un hied et, depuis T'éré

dermier, un spa. Un lis déché ma bien-fere, déchiné mrec une
Emﬂi;mmmhmﬂﬂtﬁhh d;mt;,'q::!]-;-
mm,mrm-mwlu.u:h::l: s grand ot A commencer
um dumruﬁlm:dﬂu:m&hmmd:
ce chef, dnilé au Michelin,

bran Vautier

3, averme Henry-Chéron

L AURAY

Clest dans o= du Mochiban £hmnna
et mon & Eu.:!-s oot déddé &qdﬂn&m’bnm] Wi~
tahl= trotter, Je chef, dzpmduri:kgjuﬁnz
depuris 2010 mvec subcilité, di une cuisice raffinée et mo-
derne, L y privilégie les produits Jocnn 1 &videmment coux de la
mer, mais mssi Jes lpames, bio e de anciers. Un Gt
de merk mver frmulsion d= chorieo et rutbaga. .. & déguster s
un dovne golel] depuis Je jardin-terrasss 3

Terme-Mer

16, na= du Jeur de-Paume
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3. CAEM BIS

Mhuste-hommage il mémoire des idées et des boomes qui ks ont
défendues s péril de leur vie, Je mémornl de Caen décrypee tourte
|'hristmire da 1 st de wvec an grand « H = Et nolamment, via s
archives, Sms et obiets, la Seconde Guere monduls, b= débanque-
et et Ja traimille dont les plages sont & devx pas,
mingi que |a Cuerme foide. Sars oubber ks événements, cydes, condé-
pences et epositions tempories,

CARNET D’ADRESSES

LE TOUR-DU-PARC

[.Hﬁmﬂ:runutm depuis hientét 50 ans, les Wiviers de
Banastivs bereot Enn:l:ﬂﬂlﬂ-_,mdﬂlhh
du Ponant nlhm:rll.: h]lﬂﬂﬂl_'
Jes viviem et de décounTr b métien; mec filack!

Lzt Virders d= Bansstire

Pont de Barrastios

MDD, THEAAT PPN A £ R, o)

BANT-AVE

Sous b houlstte de Vet Diavid o de sa fermme Eatin, Je Presoir

estune table ffinge et irventve of = dé chnent avec fine e pasd

hnhrﬂmbhm qus ceux de b mer. Le d::ﬂ:lﬂm,

hnﬂ,lmhmuﬂmmm-l?lnhm-
l'escapade soit ik portée de tous

L Pressair

7, rue de THépiral
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MMERAIDE EPICURMEN — PARIS
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PARIS GOURMAND
VERDOYANT ET SECRET

GOURMET PARIS, VERDANT AND SECRET

E?estdamla ﬂElJ]'EEEI]]IB |:|u.':11 coiffee de
leepurtrﬂ]t ElﬂlrEDm,FrEﬂ]EBfE]lﬂ]Eﬁ‘ﬂm;aEE
ayant rejoint Relais Desserts cette

In the flourishing capital. wrap pe »dl in ite inimitable grey roods
our pastry chefs keep weaving their sugary threads.
[his is a portrait of Claire Damon,
the first French woman o join Relais Desserts this vear.

Reportage : Laura Anmaert:




Chire Diamon grew up in o family of cordons
hlmas. As 2 poung gid, in the idyllic family gar-

den, she becomes sensitoe to the aesthetios of

the world of plints. . . and falls In love with fouits!
At 14, sbe proclaims dhe wants 1o become a pas-
try chef and ber pavents send her to the Tranen
1 farmons pétisserie in Clermont-Feerand, for a
summer job. *T was a fan, she permemhens, o won-
derful force bestowed upon me.”

Follewing ber trainng ot the Radio, a Michelin
starred restaumny and an Detiution in Clermont-
Fermand, and her s=lection as Best Apprentice in
France, she decides to go to Paris. Her mother
takes her to Fanchon, where the geis 2
The fragrnces of butter, of wanilk, of ros milk,
all intact and emerging from the Piere Hermé
macarodms move her deephy..

Two months lmer, che puats the r.'li.:.:]:nir:.r_ touch
tos her traiming 2t his side and woda with him

real shocle!

for four years. Tae phied dessers experiences
followe: ane with Gilles Manchal at the Bristol
arxd ore with Cl 'n'i.-r\-.-.'-i'.-. Mickalak at the Plaza
Athénde, In 2007, she goes ioto » partnership

with Dhavd Gr AT, i 2 baker with 2 mention of

excellerce and, in 2014, she is the fit French
worman to join Beluis Desserts!

Her fetish ingredient? Fruis of the season, of
which she strives to render the true Savour and
shape. Her conldes mirmor the worls of art she
is 1o fond of: photos of Ensin Blumenteld, per-
fumes of Senge Laters, or of her dad'ings, pach s
ber “Vert d"Absinthe"with, tomatoes, one of her

most represenatbes creations.

Cluire, whi like s to speak of her trade, pauses and

irvifes me to choose some del
the bustle of l.i':-: cityz the K
fren, oranges and dates, the *Exubeérantes”, with
pemches l,:-m:-l: Jl:-:l appiles, or the |.-|.l:||.¢. Cor
with bleberries, cinmamon and tonka. Words
gre in when confronge J"-|'!. the plemme of
SIVONEINE

ries, 4wy rom

FE :
nmar with mat-
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CLAIRE
DAMON

a Paris

RELAIS DESSERTS DEPUIS 2084

Claire Damon 2 grandi dans une famille de cardons blens. Petite flle, le jardin familial,
un immerse éden, o wnsibilise déja 4 lesth&tique du monde végétal. .. Claire aime les
fruits | Lorsqu'i 14 ams elle dé&clare vouloir deverndic pitissitre, ses parents Tecoroient faire
un stage d'étf au Trianon, pitisserie réputée i Clermont-Ferrand. « (e dii pasreonads,
se souvient-elle, dodle Sune drrible foroe. »

Son apprentusage an restaurant &toild Badio, institution cdermontoise, et s sflection
comme Meilleur Apprenti de France effectués, elle décide de momter 3 Pars. Maman
lemméne alors chezx Fanchon et 3, c'est L= chioc | Les parfams de beurre, de vamille et d=
lait cro intacts échappés des macarons de Pierre Hermeé 1 bouleversent...

Dieux maois plos tard, elle peaufine son apprentissage i ses cités, et 2 dumnt quate
ams. Senmivent deax expériences de desserts & Inasiette 1 aux cités de Gilles Marchal
au Bristol, puis au Plaza Athénée avec Christophe Michalak. En X007, elle s"usmde a
Dimvid Granger, boulanger d'excellence. Enfn en 2014, elle est ls premiére feamme fran-
guise i rejoindre Belais Desserts |

Son ingrédient #tiche ! Les fruits done, de ssiscm, qu'elle s"ing#nie & mestitueran plos prés de
leur sawear et de leur forme originelle. Ses perits giteux oot b résonance des ceovres quidle
wime, comme les photos d Erwin Blumenfed, les parfuns de Sege Lotens on encore de
ses wmous, comme som Vert Absinthe @ b toomate, I'one de ses cofations emblémtiques. ...
Claire, qui sime parler de son métier, fait une pause et m'imvite i chaoisic quelques dou-
ceurs, & Uabri de lagitation de la ville : le Kashmir an safran, omnge et dattes, les Exu-
bérantes, mux péches, abricots et pommes, ou encore les Initisles C0 qux myrtilles, 4 la
cannelle et tonka. Ex l4, les mots s'inclinent devant les plaisirs de la déguastation. ...

Dies gitemux & du paim
B9, rue du Bac, Paris 7 B &3, boulevard Pasteur, Paris 15°
e, dies b mrin e com

Portmit: Laor et Fan

ITINEDAIDE EPICURIEN — PARIS

by *'
-11_:;-| _.:

-

kb Fleen: ||:!1||:r'l Moartin & Renche

_[

L LE & ARRONDISSEMENT
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CARNET D’ADRESSES

Sy ole d'un Paris idéal ol furt
touriste cu Parisien, Ja basilique mﬂﬂnrm un III:I:I:I.

classique. Pour ses belles
mhﬂmymuﬂnﬂﬂm guartier mue décors de dng

miythigues.
Basilique du Sacré-Cerur, Moctmartn:
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CONFESSION GOURHMANDE — INTERVIEW

TRANCOISREGISGAUDRY

GOUTEUR INSATIABLE
ET CHRONIQUEUR PROLIXE

ABLE TASTER AND LOQUACIOUS COLUMNIST

Paz Nathalis Duchep

Ce journaliste gastronomicue aux allures
umanistes défend les produits et
les hommes sur les ondes de France Inter
et de Pariz Premiere. 1l distille aussi
ges coups de coeur pour I'Express Styles.

Le point sur ses préférences sucrées. ..

Comment déguste le professlonnel que vous étes ?

[Yabord avec mes sens | Pappréhende la beauté dun gitean.
Etpuls un pht ou un dessert ne somt pas quiune lste dimges-
dients. Latmosphére lors de la dégustation, le petit moncemy
d’histoire que raconte la recette comptent. Sans parler du falt
que |e sols habité de sentiments : la passion, la nostalgle et
méme b tristesse. Dailleurs, le gitean qui console existe. ..
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A food critic with the looks of 8 huma-
nist, he defends products and men on
the radio waves of France Inter and
Pariz Premiere while '“:.-:-if'llji.lli.ﬂirl:_: his
fayvourite finds for f‘.-.l'l.'.'-'.l'-’.'.?.'-' .""."_L'.'ri‘.'i ITLH T A-
zine. An update on his sweet favourites,

How does o professbonal such as you proceed with tasting?
With my senses, to start with! I grasp the beanty of a cake
A dish or a dessert are not just a Diet of ingredients, after all
Ambdance of the tasting sesslon or the it story told by the
recipe aleo count. Motwithstanding the fact that I am intm-
bited by feelings such as passion, nostalgia, and even sadness
Asa matter of fact, a consoling cake meally exsts...

% Comme le disait Alain
Chapei, l'un de nos peres
spirituels : la cuisine,
c’est beaucoup plus que

des recettes. 9

D¥oi vous vient cette passion ?

Fal eu la chance de grandir dans une famille nombrense, &
Lyon, ot il y ovalt un jardin immense aver des fleus, un pota-
ger et des arbees fruiflers. Je garde aussl ke souvenir de mes
oncles corses, chasseurs et péchens. Jo mste profondément
attaché i la nature ot de ce falt, Japprécie particulidérement les

BEVELS B[S,

Votre saveur fiétiche 7

Je suis un inconditionnel de la guimmave i la vanille. Faime
aussl la teodare et les parfums des fruits secs. Enfant, maman
mettait dattes, pruneaux et amandes en frandole dans notre
asslette du début de Pawtomne jusqu’ la fin de Phiver.

Un somvenir suceé de votre enfance 7

Le ffadone de ma grand-mére de Bastla, une tarte que Fon
ke « cheese cake comse =, faite de bmcclu, un

fromage frals & base de breble, aromatied aux agromes.

Laplace de la gourmandise dans votre vie ?
Je suls un un comme Toiseau qui va de
branche en branche. Padome godter !

Que pensez-vous duswecés médiatique des chefs pitisshers 7
1l était temps ! En dehoms de Gaston Lendtre et 3" Yves Thuries,
les chefs pitissiers sont restés trop longtemps dans Pombre des
chefs

Avez-vous des petites mandes ?

Jaime o'acheter par exemple des marrons glacds. Tal des petits
rituels que je pratique au quotidien comme balader ma four-
chetie dans Passlette de mes comvires lom des déjeuners !

Un péché i partager ?
Les bonbons anciens & cooquer. .. en famille : la bergamote de
Nancy que ma mére adoralt et les guimanves vandllées.

Sivous étlez une sucrerie ¢

Le praliné. .. Le glanduja de Turin ! 51 arcomatique !

L'actu de Frangeis-Régis Gaudry

Thrir s Bom mar Parss Premidre. Ow vaddgnafer nar France Inter.

Som blog en tant que chef d= b nahrique Soveurs de I'Express Biyles :
ety blogs dexpress fivshlesthestaneant

¢ As Alain Chapel,

one ﬂf our spirituﬂi

fathers, used to say:

cooking is much more
than just recipes. 9

Where does this passion come from:

I was lucky enoagh to grow up in a large family, in Lyoo, with
a huge garden covered with flowems, a vegetable garden and
an orchard. I also remember my Corsican nncles, hanters and
fishermen. | remain emotionally attached © nature and, for
this reason, appreciate wild favous above all othes.

Your fetish favour?

[ am a passionate of vanilla mashmatiow. T also e the texture
and fragrances of dred frolts. When 1 was a kid, my mither
used o put dates, prungs and almonds in a farandole around
our plare from the beginning of awmmmn to the end of winter

A et somvendr from chil dheod?
My grandmother's fademe, she came from Bastla: a ple one
coiald call the Corslcan cheesacake, made of #rocon a fresh ewe
chesse flavmared with clorus fruls.

Hiww importent 15 the love of good food in your life?
I peck and cherry-pick like a bind fiying from branch to branch.
I kove to tastef

¥hat do you think of the media success of pastry chefis?
The time had come! Apart fiom Gaston Lendtre and Yves
Thurles, pastry chefs remained in the shadow of chefs for oo
long;

Ay fokbles?

I ke to buy candled chestnuts, for instance. T have lttle rituals
that I practice on a dally basis, like messing around with oy
fork in the plates of my guests during unch!

A sin to share?
Oid crunchy sweets... shared within the family Bergamot
orange from Mancy, which my mother kowed, and vanilla
marshmaliows

If your wese & sweet?
A praling. .. A glanduja from Turdn! So fragramt!

News of Frangois-Régis Cmadry

This frér fom on Paris Premikne. Ow we dégustor on Fracice Inter.
His blog us Editor of the Soveurs Section n Exgren Stlen
iy Reepraer froitvirereriauran
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COMFESSION GOURMANDE — INTERVIEW

FRANCOSRECISGAUDRY

GOUTEUR INSATIABLE
ET CHRONIQUEUR PROLIXE

NSATIABLE TASTER AND LOQUACIOUS COLUMNIST
Par Nathalis Ducharmp

Ce journaliste gastronomicque aux allures
umanistes défend les produits et
les hommes sur les ondes de France Inter
et de Pariz Premiere. [1 distille aussi
zes coups de ceeur pour U'Express Styles.

Le point sur ses préférences sucrées...

Comment déguste le professdonnel que vous étes ¢
I¥abord avec mes sens | Pappréhende la beauté dun pitean.
Et puis un pht ou un dessert ne sont pas quiane Hete dingeé-
dients. Iatmosphére lore de la dégustation, la petit morcean
d’histoire que raconte la recette Bans parer du fait
que je sols habité de sentiments : la passion, la nostalgle et
méme b tristesse, Dfallleurs, le gitean qui console existe. ..
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A food crite with the looks of a huma-
nist, he defends |.II:'||||.II"'|.!- and men on
the radio waves of France Inter and
Pariz Premiere while 'Ii:—-S-"lI]i.IJilrjlll'_" hig
favourite finds fo f;-.t'l.w'-’.’-&‘.ﬁ' Styles maga-
zine. An ||l--]:LI:I- on his sweet {avourites

How dises a professbonal such as you procesd with tasting?
With my senses, to start with] I grasp the beanty of a cake.
A dish or a dessert are not just a Ist of ingradients, afiter all
Ambiance of the tsting session or the litle story told by the
recipe aleo count. Monwithstanding the fact that I am indwa-
bited by feelings such as passion, nostalgla, and even sadness.
As a matter of fact, a consoling cake seally edsts..

& Comme le disait Alain
Chapel, l'un de nos péres
spirituels : la cuisine,
c’est beaucoup plus que

des recettes. 9

D¥oit vous vient cette passion ?

JFal eu la chance de dans une famille nombreuse, i
Lyon, ot il y mvait un jardin immense aves des fleurs, un pota-
ger et des arbres fruiflers. Je gande aussi ke souvenir de mes
oncles comses, chasseurs et péchens. Jo reste profondément
attaché & la nature et de ce falt, Papprécie particuliérement les
BEVELLS SAUVEges.

Votre saveur fétiche ?

Je suls un inconditionnel de la guimanve A la vanille Faime
aussl la texdure ot les parfums des fraits secs. Enfant, maman
mettait dattes, pruneaux et amandes en farandole dans notre
asslette du début de Pavtomne jusqu's 1a fin de Phiver

Un sowvenlr sweré de votre enfance ?

Le fadone de ma grand-mére de Bastla, une tarte que Fon
pourrait appeler lo « cheese cake come », fite de bmecu, un
fromage frals & base de brebls, aromatisd s agrumes.

La place de la gourmanidise dans voire vie ?
Je suils un plooreur, un grappilleur, comme Foissau qud va de
branche en branche. Padome goftter |

Que pensez-vous du succés médiatique des chefs pitissiers ?
1l était temps | En dehoms de Gaston Lendtre et dves Thurkes,
les chef pitissiers sont restés trop longtemps dans Pombee des
chefs.

Avez-vous des petites mandes ?

Jaime miacheter par exemple des marrons glacds. Pal des petits
dtuels que je pratique au quotidien comme balader ma four-
chetie dans Passlette de mes comvives lom des déjeuners !

Un péché i partager ?
Les bonbons anclens 3 croquer.... en famille : 1a bergamote de
Mancy que ma mére adoraif et les guimauves vandllées.

5ivous étiez une smcrerie ?
Le praliné. .. Le glandufa de Turin [ 51 aromatique [

L'actu de Frangeis- Régis Gandry

Thritr érds Bom mar Pares Premikre. Ow oo dépeter nar France Inter

Son blog en tant que chef de b nabrique Saveurs de I'Express Siples :
BttpBiogs dempress frvf tyles Fertanmand

€€ As Alain Chapel,

one ﬂf our spirituai

fathers, used to say:

cooking is much more
than just recipes. 9

Where does this passion come froms?

['was lucky enough to grow up in a large family, in Lyon, with
a huge parden covered with fliowess, a vegetable garden and
an archard. 1 also remember my Clorsiean uneles, hunters and
fishermen. 1 remain emotbonally attached oo nature and, for
this reason, appreciate wikd flavoums above all others,

Your fetish favour?

[ am a passionate of vanllla mashmallow. T also ke the textre
and fragrances of dred fruits. When I was a kid, my mother
used to put dates, prunes and almonds in a farandole around
our plate from the beginning of autuman to the end of winter

A sweet somwrendr from chil dhood?

My grandmother's fadone, she came from Bastla: a ple one
could call the Corsbean cheesecake, made of Srecon, 3 fresh ewa
chesse, flavmamsd with citrus fruits

How imiportant 15 the love of good food In voar life?
[ pesck and cherry-pick like a bird fying fiom branch to branch
[ bove o taste!

¥hat do you think of the media sucoess of pastry chefs?
The time had come! Apart from Gaston Lendtre and Yves
Thurles, pastry chefs remained in the shadow of chefs for oo
bong,

Amy folbbes?

[ like to buy candied chestnwts, for instance. 1 have little rimals
that I practice on a daily basis, like mesing anound with oy
fork in the plates of oy guests during lunch!

A sin to share?
Old crunchy sweets.. . shared within the family Bergamot
orange from MNancy, which my mother oved, and vanilla
marshmallows.

Ifyou were a sweet?
A praliné. .. A glanduja from Turn! So fragrant!

Mews of Frangods-Fégis Gandry

Thés iritr Bem oo Pars Premitre, Om va dipusfer on Frunce Ioter.
Hi blog as Editor of the Boveurs Section n Exgprers Stalen
Srep: g, Lescprens frStvlesrentauran
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Fondant

Ancien directeur de création ches
Fauchon et adepee de Iéclair —de

i ertendons — et du chocolar,
Elri.l‘tup‘x.ﬁ.dnm [iwre dans
ce lvre Fessence méme du care-
mel. Boit 150 maem:{ztfln
techmiques) pour fondre de plai-
sir 1 dcluir coramel an beurre sals,
sablé breton au comar coulant,
fruits secs caramn£lisfs, bonbens. ..

CARAMEL
160 recoties, posles lachiliies
Par Christopts Adars
Prhustosss * Laurent Fax

Editicns dis La Martinine = 38 € 0

Rapide

Pour faire le tour du monde de
la pritisserie et de la viennoise-
riez en un clin d'oeil, ce Inre est
tonat imclipasi  Parin-Brest, pains
mu chooolat, bagels, banodffees,
brioches & ln canmelle et matres
gourmandses inaves ou
japomaises. .. Soit 100 meettes
nciles & réalser au robot pour ==
régaler en toute simplicit |

ROBOT PATESSIER COOK

LWDRES — MILLEFEUILLE

ALIRE

Irrésistible

Pitissier déhordant d'imnging-
tion, Wincent Guerhs ne pouait
qu la voie du glamoar
et d= pour partager

ses receftes. . Aims donc, i
Dy doonevie i d'sdorables pin-
up i croquer eo X reoettes dichdes

mux fartes et mx crémes. LUn phisic
pour les yeux et les papilles 1

GOURMANDISES
Feceths craquanies
Par Vincornd Guehlels
Bussdelions : Adolne Day
Priists : Chanisl Thomss:
Ecilions Soleld - 18,08 £ &

Fastoche !

permet tant d arooatiser ane
préparation, d'enrichir une tex-
le p:rEE s'apprivoise wrec facilité
dares |=s créations de Dlelphine
Cirarante-Bauer, Un lere

de 34 recettes faciles i

non moins refinées | petits pots
de crtme gu praling, i
calos, sucrks, rochers. ..

IMFRIMENT PRALINE

Par Dejrhing Ouavaria-Bared
Phalos & shyleme : Emmanis
[

Excitionn Altsiy hlichesd - 8 o8 7

Formateur & I'Ecole Mationale
Supérieure de Pitisserie

d Vesingeaux, Stéphane Lermmx
voue une passion au praling
D couap, il bixi @ dédié 1an lere
— desting um sinnnel —en
sattachant i déwailer son bistoine,
ma fahrication, ainsi quun recoeil
de recettes. .. De base pour
commencer et bien &videmment
Eastronomigques pour saives,

LE PRALINE

Par Stéphang Lvoux
Piuobos : Flarmy Tambuyser
Edffions Racng = 88 € i

Classique

Mlaitre incontesté du

e bel Thisteire de
ce hest-seller de la pitisssrie,
Mlnis massi 63 de ses receites,

DESSERTSCOPE — CONCOURS

PEPINIERE DE TALENTS
N INCUBATOR OF TALENTS

Comptant parmi les concours les plus prestiglem: et lea plus anclens de pitisserie, le
trophée Relals Desserts Charles Proust a encore Ived som lot de talents boms du der-

nier Salom du Chocolat. Une vrate « antichambre des MOF » pour reprendne MNicoolas
Boussin qud avait cholsl, pour 1a partie artistique, e théme de Dl et son ceuvre.

Arnong the most prestiglons pastry competitions, and one of the oldest, the Relais
Diesserts Charles Proust Trophy hias delivered its share of taleniz once again during
the last Salon du Chooolat. Troly an "antechamber for the Best Workers of France
(MOFs) 1o quote Micolas Boussing who had chosen Dralf and his work as the artis-
tic theme of the event

Die ganche & deotte. En et
Takshima, second peix, et d
cebte Edvtinn, £t de Pascal Lar (i drolte), Foédéric Cassel, prisident de Relyws Diesserts, Jean-Panl Flévin, Sevy Takishims e¢ Syhie Doure, mfendstrice du Salon do
Checolat. Et enfin, Jean-Panl Hévin et Eenne Lermy.

e Rarca! Aveviani]) : Tiesovre de Tasoya Crrodshd, vamgueenr do trophée Relas Deperts Charles Proost 3014, st que celles de Sel)L
Leeroy, ¥ prix. En bas {pbotar oir Frampeir Rnndert]) : Tatsoya Crdshd entourd de Jean-Panl Hiw n(d geuche), préddent do joryde
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DESSENTRCOPE — REMCONTRES & SALON

IN PARIS

Cest dams la Ville lamidre que s'2st dérould, en octobre dernler,
le XTI symiposium de 'Accademia Maestrd Pasticoer] Italiani
(AMPT). Emmends notamment par Iginio Massarl, membre
Belals Diesseris et honoralre de Ps académie =, les
chefs pitisslers Hallens ont ainsl renconteé jusque dans leurs
labos leurs confrémes francals.

The 217 symposiem of Accademia Maesivl Pasticeer Haliani
[AMPT) was hald in the City of Lights last October. Diriven,
among others, by Iginio Massarl, member of Relats Desserts and
Honorary President of the academry, the Ttallan pastry chefs
were able to meet their French colleagues even In their labo-
ramxes

et ébmtien Claverte,
de Pleree Hensé Parls.

Cuand le masyira
Dol dispense ses monsells

i ses monfripes plnssiees,
nul n'en peed wne miette !

DES MALIENS A PARIS

D 29 octobre an 2 novembre demier skst tenue 3 Pars la
20" &lition du Salon du Chocolat Une é&dition-anm versaire
4 quasi valeur de sacre, puisque placse sous le hant

de Francols Hollande | La programmation, trés {trs) riche en
éwinements — démonstrations, expositions, d&alé, Hérature —
a tenu ses promesses, comme les vistteurs, vems nombrewn. .

10O % CHOCOLAT

' CHOCOIL ATFE

1 Jalien Milks

é
2
1
|-

The 20™ edition of the Salon du Chocolat ook place in Pards
fom Owctober 29 o Movernber 2 of last year This annd-
versary edition bad the valoe of a comsecration as it was held
under the patronage of Frangots Hollande! The program was
ratwre — and heald it promises, asdid the visitoms, who came in
great mumber., .

RENDEA/OUS GOURMAND
RENDEZ-VOUS

Créé dare Pldée de célfbrer et de culthver Fexcellence des savolr-
falre chocolatiers cité franpals et itallen, le Club Criollo fétait
en octobre dernber & 1a villa Bonaparte, esidence de Pambas-
sade de France prés le Saint-Siége, & Rome, son premier anni-
versaire. Lioccasion d¥changer et de se délecter une fiods de plas
des créations de grands chefs pitissiers...

Created to celebrate and promote the excellence of know-
how of French and Imlan chooolate makers, Club Criollo
celebrated ts first annivemary at the Villa Bonaparte, resl-
dence of the French Embassy at the Holy See in Rome, last
Oretober An opportunity to exchangs views and to enjoy the
creatbons of great pastry chefs once agaln

Bénddicts de Chambuore ot Domenlen Biscardl,
les deux fomdatenn du Club Crisllo.
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Phoic : Fred D anirt

LUCIEN MOUTARLIER

La maison Moutardier, qui fBte cette annfe ses 30 ans, a choisi de revister avec
contemporanéité sa boutique de Lausanme. Bi s fagade ouvagde dépogque o &4
conservée, la phtisserie-chooolaterie offte i présent un &oin modeme et Epuré,

mec son bar et salon de thé, o savourer en toute quigtnde macarons, pétisseies
et chocohits.

Mlaison Moutardier celebrated s 30™ anniversary this year and has chosen o
revisit its contemporary look with its Lamanne boatique. The origiml] sculpeed
fagade has been lept, but the pastry and chocolate shop now presents @ modem
aod unduttered aspect. A bar and 2 tea house to guistly savour mararcons, pas-
tries and chocolates

Fisce e s Pebod' 7, Lasssmnr

MAISON BAUD

Entsrement ténovée, la grande boutiqee du centre-
ville de la mrison Band & Besangon affiche, depuis
septemmhe dermier, des couleurs gaes et wcidulées. Jod
Baud, qui 2 repris les réres de la mmison ovec . coun-
sine Heéltne, 1 en effer décidé d'msuiBler un peaa de
modernité au len qui compee désormais un coin ot
chocolat, en plus do smackimg, trateur et salon de the.

Entuely refurbished since last September, the great
boutique of Mawon Bawd, in the ciy cemie of
Besapcon, diwploys its army of lively and acidulous
coloums, Joil Baud, who tock over the shop with his
cousin Hééoe, has indeed decided to imject some mo-
dermity to the place, where o chocolate correr has been
added to the smacking, cutering and tea bouse apeas

&, (irawdy-Fur Brpmpar

fe—

LAURENT LEDANIEL

Omverte en décembre dernier, la boutique des Lices
de Lanrent Le Daniel vient remplacer celle, histo-
rique, dn Théitre. Diars ce len qui marie & la per-
fection une esthétiqne d'antan, avec ses menhles de
bois et ses murs de pierres, et une modernité Epucée
awer ses coamptoirs b ¥irines immacoalés, oo tronve
désormas une alléckante offre tmiteur, e plus des
pitisseries, chocolats et confiseries.

Opened lmt Dlecember, the Boutique des Lices,
oaned by Lament Le Dandel, now replaces the
Theatre. The place perfectly blends the aesthetio
of yesteryear, with ity wooden fumiture and stone
walls, snd an nocluttered rnn:-d.:rrﬁt__r,ur.il:h its Imma-
culate counters and window disploys. A tantalising
catering offer is now available along with the pas-
tries, chocolates and candies.

1T, ravr e Lp Mowmae, Rmne

PIERREHERME

Clutre T'ouverture pécents de boutiques en Europe,
en Asie et au Moyen-Orient, Pieme Hermé pro-
pose, depuis cet hiver, dars le ofléhre palace parisien
Bopal Monceau-Raffles Paris un Bar Chocolat.
Tous les jonrs de 15 b & 18 b, on pent y déguster
ses créations & boire ou & croquer. Un voyage gour-
mand comme mrec 'Ciriginel un chocolat froid, au
piment, grains et #oame de mais.

Motwithetanding the recent opening of shops in
Enmope, Asn and the Myddle-East, and since last
winfer, Pierme Hermé offers 1 Chocolate bar at the
Rq:-}'.:l Monceau-Raffles the famous Parisian Pa-
lace. Every day from 3 o & PM, yon will be able to
taste his creatices, to doink or to bite on. A joumey
of & gourmet with the Originel, & cold chooolte
with hot pepper, served with corn grains wod corn
th.
J7, evmue Heche Farir £

JEAN-PAUL HEVIN

Tout juste ouvert en jamvder i l'angle de la rue de Bretagne et du tods coum
Marché des Enfants Ronges,le Chocolate Barire) est un mini écom qui o tout des
grandes boutiques du facétiem chocolhtier. Awvis 2ux amataars de grands ous goi
peuvent désormais, en sus des tablettes, prendre 2 compioir ou & emporter lenr
breuvage préfir,

Just opened ‘m Jannary, at the corner of Rue de Bretagoe and of the famous
March# des Enfints Rouges, Chocolate Barire) is a small jowe] case offering
everything the higer boutiques of ths mischievous chocolate maker have to offex
Motice to amatenrs of great vintages: they can now be served at the counter oo
talee cuat their favourte drinls, or bars.

41, rur i Brofqgme, Farir

Phscal Dhpay, who has been hosting » show dedicated to the best Morwe
an pastry chef for o seasonses ajudge, is this vear af the centre of s reality
Eﬁ]nhufm-ﬁ. bmadcast since Muarch 3 and forseven weels, we

dive into his Inbomtory and into the mysteries and challenges of his trde!

The Internationad F'IH:E Gu.'tﬁeril?lg of Relais Dlesseres are held this vear

under the stewardship of Lucien Moatrlier, who wools in Sedtredand.
The appoinmuent is taken from April 26% o April 28" in Switzerland
and om the 20® in Divonne-les-Bains, to exchange views sround pastry,
Swiss specialties and jarz, between lnke, vineyards and moun min. ..
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Photo :

LUCIEN MOUTARLIER

La maison Moutardier, qui fite cette aomée ses 30 ans, a chodsi de revisiter avec
contemporanéité sa boutique de Lausanne. 5i m fagade ouwmagée dépoque a &t
conservée, la pitisserie—chocolaterie offre 4 présent un $orin modeme et épuré,
meec som bar et smlon de thé, o savourer en toute quiftnde macarons, pifmseries
et chocndats,

Maison Moutadier celebrated 1ta 3™ soniversary this year and has chosen o
revisit ity contemporary look with it Lausanne boutique, The origical scolpted
fagade has been Jept, but the pasiry and chocolte shop now presents 2 modem
and uncluttered aspect. A bar and 2 tea houss to quir:t]}' SAVOUT MACArTI0s, pras-
tries ard chocolates.

Fisce e bs Polod 7 Laverane

MAISONBAUD

Entiérement sinovée, la grande boutigee du centre-
ville de la mrison Band i Besangom affiche, depuis
septembre dernier, des conleurs gaies et acddulfes. Jod
Bawd, qui 2 repris les rénes de la madson ovec s con-
sine Héltne 2 en effet décidé d'menfBler un pea de
choscolat, en plus do sracking, tateur et salon de the.

Entwely refurbished simce last September, the great
bomtique of Mason Bawd, in the city coote of
Besancon, displays its array of livey and scidolous
coloarns. Jogl Baud, who took over the shop with his
coust Hééoe, has indeed decided o inject some mo-
dermnity to the place, whers a chooolabe corner bas been
added to the sracing, catering and tea bonss areas.

&, rawdr-Rue, Beompan

LAURENT LEDANIEL

Ouverte en décembre demnier, la boutique des Lices
de Lanrent Le Danie] vient remplacer celle, histo-
rique, du Théitre. Dars ce leu qui marie & la per-
faction une esthétique d'aotan, avec ses meaables de
s et s=s muws de pierres, et une modernité Epurée
awer ses coanphairs et Fitrines immaoalés, oo tronve
désorma’s une lléckants offre taiteur, en plus des
pitisseries, chocolats et confiseries.

Opered last December, the Boutique des Lices,
owrned by Lawrent Lie Dhaniel, now replaces the
Theatre. The place perfectly blends the amithetics
of yesteryenr, with it wooden fumiture and stone
wrlls, and an nncluttered modernity, with its imma-
culate counters and window disploys. A tartal ising
catering offer is now available along with the pas-
tries, chocolates and candies.

1T, raar e L Mdeomaie, Remmer

PIERREHERME

Outre I'onverture sécente de bootigues en Funope,
en HAsie et an Moyen-Clrient, Pieme Hermé pro-
pose, depuis cet hiver, dans le ofl#hre palace parisen
Boyal Monceau-REafles Paris un Bar Chocolat.
Tous les jours de 15 h & 18 b, on pent ¥ déguster
ses créatiors i boire on & crogquer. Un yoyage gour-
mand comme mec 1 Originel un chocolat frodd, au

piment, grains =t éoame de mais.

Moberithatanding the recent opening of shops in
Eumope, Asn and the Middle-East, and since last
winter, Pyerre Hermé offers @ Chocolate bar ot the
Rﬂ}'-ll Morcrean -Raffles, the famons Parisian Pa-
lace. Every day from 3 o & P, you will be able to
taste his creatiors, to drink or to bite oo, 4 journey
of & gourmet with the Originel, 2 cold chooolite
with hot pepper, served with corn gios wnd corn
froth.

37, soemnz Heche Farir

JEAN-PAUL HEVIN

Tout juste ouvert en jamvier i l'angle d= 1a rue d= Bretagne et du trés coum
March# des Enfants Rouges, le Chocolate Barire) est un mini écrm qui a tout des
grandes boutiques du facftiamx chocolitier. Awvis aux amntears de grands cus qui

peovent désormais, en sus des tablettes, prendre an compioir o & empaorter leor
breuvage pré ik,

Just opened in Jaouary, at the corner of Koe de Bretagne and of the famons
March# des Eafants Rouges, Chocolare Barire) is a small jowel case offering
everything the hrger boutiques of this mischievons chocolate maker have to offer
Motice to amateurs of great vintages: they con now be perved at the counter or
talos cut their favouribe drinks, or bars

4L rar e Bretagmy, Barir 3

Pascal Dhugpary, who has been hosting n show dedicased to the best Morwe-
inn pastrychef for too seasons as ajudge, is this ye ac ot the centre of s realine

mﬂnpﬂdﬂ.ﬂnﬂ broadcas since March 3 and for seven weels, we

diwe into his nbomtory and into the mysteries nnd challenges ofhis 1

The International Pl.ltg Gﬂ.l‘jﬂilf of Relais I} essexts are held this year

under the ll'l:m-:hﬁip Lucien Moainrlher, who works in Switredand.
The appointment is todeen from Apail 26™ o April 18" in Switzerland
and on the 20% in Divonne-les-Bains, to exchanges views around pastrs,
Swiss specialtics and jazz, between lake, vinevards and mountain...
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RERCOTOINE — RELAIS DESSERTS

RELAIS DESSERTS EN FRANCE
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RELAIS DESSERTS EN EUROPE
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Jdrdrna Bryon ¢ Les Gans da UAsedier
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Valrhona, Aux Sources du Grand Chocolat

Valrhona est une chocolalerie francaise qui fournit depuis 1922 un Chocolat d'exception. Créée par un pdtissier
pour les pdfissiers, Valthona met foute son experiise, son exigence st sa passion au service des professionnels
de lo gosironomie pour faoire de chogue dégustation un moment d'exceplion. Choisie par les meilleurs Chefs
Arfisans & fravers le monde pour sa grande palette aromatique constamment enrichie d'innovations, Valrhona o
pour ambition de promouwvoir |'épanouissement gastronomique des Hommes en proposant des goiits différents de
chocolat, uniques et reconnaissables, qui créent foujours plus de plaisir et d'émerveillement.

B3 lthona.com
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	Capture d’écran 2015-03-26 à 19.00.11
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	Capture d’écran 2015-03-26 à 19.01.26
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