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Que voyez-vous 7 Souffié 7 Oeufs broullies 7 Créme anglaise 7
Le nouveau Cooking Chef de Kenwood vous aidera a
les réaliser. Ses 15 fonctions et ses 6 modes de cuisson

vous permettront d'obtenir des resultats incomparables.

Votre imagination sera la seule limite. Decouvrez le nouveau
Cooking Chef et les recettes sur www.kenwood.fr
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Walking on the tracks of the cream of the crop
of spices: Vanilla!

Immediate boarding for 3 délidously exotic
voyage: this season, we are taking you to Vanilla
Country, a tropical spice with an emazing story...
Wanilla is obvioosly very present in the creations
of our chefs ar Relais Desseres, to delicarely -
vour the most exguisite desserts, oe creams and
chocolates. In these pages, you will find some of
their best new recipes.

We shall then be travelling o France to meet
with some of our craftemen; 2 sweet misdemes-
nourin our epicurias itinerary From Champagne
to the Loire region, travelling through Lomaine
znd the Centre region, we shall be stopping in
six superb Kelais Desserts restaurants,

Back in Paris, we shall be meeting 2 multi-
talented gastronome, Vincent Ferniot, receiving
his gourmet confessions. An encounter we were
taking to heart as this lover of culinary ants is
also o great ambassador of piir assodiation, Toj-
larly supporting our initiatives and actions.

And we shall not be forgetting the freshest news
from our pastry chefs! Some of them hive In
fact left to discover cocou, the "bleck goid' of the
Dominican Hepublic, in situ. Nor shall we for-
get our fine selection of objects, books and sweet
addresses.

May 1 atso re ot vou pur meeting of next Au-
tumn? V¥e shall indeed be present at the balon

du Chocalar. .,

bor now; let me wisa you a beautiful journcy
with this new issue of Dersersy,

Speak to you soon!

Frédéric Cassel * Relgis Descerts Presidernt

-DIO

Sur les traces de la fine fleur
des épices : la vanille !

Embamuement immédiat pour un voyage délicieusement exotique ;
cest au pays de la vanille que nous vous emmenons cette saison, &
la découverte de cette épice & U'histoire captivante qui sépanouit 4
lombre des tropiques. ..

La vanille s'invite bien sir dans les créations de nos chefs Relais

Diesserts pour parfumer délicatement entremets, glaces et chocolats !
Retrouvez dans ces pages quelques-unes de leurs recettes inddites,

Puis cap sur la France pour vous proposer, facon école buissonniére,
notre Itinéraire ]:_r'.]:|iv:|.|.ri:|::1J & la rencontre de nos artisans. Des cotean
de Champagne, ¢n passant par la Lorraine, le Centre et les Pays de 2
Loire, nous faisons étape dans six excellentes maisons Relais Desserts.

De retour 4 Paris, nous avons rencontré, pour une Ceonfession
Grourmande, un pastronome aux multiples talents : Vincent Ferniot.
Un rendez-vous qui nous tenait & coeur, car ce passionné des arts
culinaires est aussi un formidable ambassadeur de notre association,
soutenant nos initiatives f nos actions,

Sans oublier des nouvelles trés fraiches de nos pétissiers — dont cer-
tains sont partis i la découverte de U's or noir », le cacao, en République
dominicaine — mais aussi nos sélections dobjets, de lvres e d'adresses
fines et sucrées.

Je termine en vous rappelant notre rendez-vous de oot automne,
puisque nous serons évidemment présents su Salon du chocolat |

Pour heure, nous vous souhaitons un beau vovage au £l des pages de
ce nouveau Derserss,

A bientde |

Frédéric Cassel * Président de Relats Desserts



|'EXCELLENCE DE LAPATISSERIE

elats lesserts b lite of Dicpuis plus de trente ans, Relais Desserts rassemble élite
OVET LT Y Yoars, MK all over mondiale de la haute pitisserie francaise afin de la faire

the members of the association share the sar rayonoer aux quatre coins du globe.

d D par le talent er Uexigence de ses membres, tous passion-
nés et portés par la méme recherche d'excellence, Passoda-
tion Relais Desserts, qui est née d'une volonté d'échanges,
avou est devenue un label de qualivé qui fait référence dans I'uni-
g one af its creations is the guaraniec afa i ;n.lifr".' bevond VEIS Iil:' 13 pﬁﬁﬁﬁ-ﬁﬂﬂ- £1 IE':H. #I'E’D“:ﬂ!iﬂ.

ach and of intense pleasure Franchir le sevil d'une boutique Relais Desserts, déguster
une création Relais Desserts, c'est 'assurance d'une qualité

pacsion and search for excellence, and the
as the level of their demand have made of R

1 label for qualiry, a reference in the world of

chocolate. Enmering a Relals Desaers |
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PEUS MOUS-L U TELLSEZ:
PLUS IL DEVIENT BEAU.

Mtanace & la pericelion gr:
monvemenl plandiame ol s

Comlit, Bobol sur side Arivein

SHOPRING — BEAL & BON

KitchenAid

DOUCEURS A TOUS LES
ETAGES

Elégant et fonctionne] avee trois
assiettes en cristal clair et un pied
en métul dngente, ce serviteur muet
e5t un TEVESSEnt Support 4 sucrenes
Mille Muits Serviteur 3 étages

S50 &L X
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APPLICATION GOURMANDE

Les fetes de fin d'année serom
idéales pour ctilizer @ns modéntion
ce seay i double contenance revéty
d'aluminium poli et martelé,

Srau 3 champagne ovale, collection
a"30, Diq:hcmihfl: FusEsl en cuivee,
Jaso gy
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INSFIRATION NIFFONE

Une powdre de thé vert matcha
4 cossiner et & boire. .. Un délice
en lafte ou on smoothie qui
secoue les papilles,

Matcha Latte to Go—200 g
13,98 € X

WAL diya-Surofe com

JUS PRECIEUX

Des sitops exotiques = yieen, poivee

ou vianille de ."h[.l.d:l.g:.!.d.::u -t

des ezux fraiches — rose ou fleur
d'oranger de Grasse — pour sublimer
piltisseries, cockitails, sorbets ou tout
mamplement pne salacle de fruis frals,
Sirops et caux MNature

D¢ 5 & 12,50 € & wrw, marture-posrmet. fr

“TSDE DESIR

S OF DESIRE

DELICIEUSE NATURE

(hil soit 4 base de mires des sous-
bois, de sirop dérable, marrons et
abricots confits o de figues, risins

et nodseties, chague méange de thi
raconte une hastosre o2 oflébre I natune,
Camme Impressions d’Automne
DoeiSCat1a €y

e, g .rr._l.".-r

OUTIL DE MAITRE

e ripe élépunie et pratique pour
rEusAlr sanms eifort de delicans SO
de chovolat ou de fins xestes d armame,
Livrée avec 3 lames différentes.

Existe en 4 coloris : noir, rouge, vert

O viodet. qu:c Elite

24,95 €V wrowmiceplancinticsm




TENDANCE — LA VANILLE

LA VANILLE

Féminin, fragile et robuste & la fois, ce fruit exotique,

issu d'une orchidée minuscule, est a la patisserie ce que le sel est a la gastronomie,

avee ses notes des plu&a subtiles et raffmees « naturellement i.l!!{.ﬁ:i.[}l:‘.l]_‘i!_-lhll:-

Recettis rénlisées par Lavrent Duchéne
Photos d'ouverture ¢ des recettes : Laurent Fau



LA PETTE GO

Puar Benedict Beauge

Si, chez Boby Lapointe, la vanille, comme le rose,
va aux filles, d'une maniére plus générale, en Europe,
elle évoque immanquablement des saveurs sucrées. ..
Pourtant. il 'en est pas ainsi partout, ni depuis toujours.

Les premiers Evropéens ayant godté i Ia vanille ont éné Cortés et aldats qui,

s par lempereur Montemima, se sont vu offrir une boisson = non sucrée = §

pour contrebal: - & par cet ands
- Colomb la rapporte en 1518 =, les Espa ui donnérent un
&t
que), la govsse y 4 perdu s2 cou
uste anglaise qui sermparait des cangaisons espagnoles. Cles
ans un ouvrage traduit de 2 que, dans le demier tiers du XVII"sitcle,
il en est fait mention pour la prem ; '
comme ardme dars la pdtiverie, | frerie, fa por
erre que, un peu plus the, est publide par le pit
miire recette de pudding aromatisé 4 la vanille et desting 4 la reine Elizabeth [=,

o Morgan la pre-

de, la vanille ne dégage son parfum qu'aprés fermentation. A
gine, celle-ci se faisait spontanément au contact de 'humuos, mais trés vite on
1 su la contrdler On a longem

par une certaine abeille dans la pollinisation, mais on n'a ren trouvé de mieux que
la main de 'homme pour la remplacer, feur apris fleur La vanille consommde
jusque-li ne pouvait donc étre que sauvage ot provenir de sa région dorigine, lc
Mexique, malgré le désir de la cultiver zilleurs. En provenance de Focéan Indien,
fa vanille est dite « Bourbon », et celle de Madagascar est 12 plus sépurée. Celle de
Tahiri est dune autre variété dont la saveur légirement anisée peut &tre recher-
ame épice dans fes

és5. Pour réver, il fant lire le trés beau petit livre que Nicolas Bouvier lui a

cré @ Une orohidée qubm apoels vanille.

Bénédict Beange (Paris) oot dervain et historion de b cumine eontemipo

|"§-:1l'-j.' | :-l;';:__:jri‘;r used to -i_r:f_? that

vanilla. |

it delinitely does in Europe where

11
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vanilla inevitably brings to mond
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een the case,

Photo : Leuresit Fan
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De retour de Madagascar. ou elle
cultive une vanille biologique et
équitable, Laurence Cailler nous parle
de la vanille. qu’elle aime suave et
[_Hl.ll'iﬂl}ﬂ.

Originaire du Mexique, comme le cacae, la vanille, de son nom
latin botanique Pamille planifelia, est acclimarée dans différents
terroirs troplcaux dont ocdan Indien et PAfrique. Fragile, elle
aimne les cotes & Dabei du vent et se plait dans des terrains riches
et bien drainés. Elle sépanouit sous les caresses d'un soleil indi-
rect, accrochant ses lianes aux arbees. A Madapaccar, sa fleur,
lorchidée, doit sa fertilité & un geste de femmes qui déchirent
délicatement la membrane séparant les partics male et femelle
et les marient d'une pression des doigts.

Ay bout de neul mois de gestation sur la liane, la gousse est
cueillie. Son séjour dans Ihumuos au pied de Farbre, ol dantan
elie chuta pour y séjourner et développer ses ardmes, 2 été rem-
placé par un processus artisanal et contrilé. 1Yabord Téchau-
dage ou pasteurisation, effectué dans une ean 3 6065 "C qui
stoppe la maturation des gousses ot déclenche Ihydrolise des
différents précurseurs de l'ardme. Ensuite, Iénwvage ou sudation
ol les pousses sont emmaillotées de couvertures de laine afin
de permetire la transformation des molécules en vanilline. Les
gousses gagnent alors en souplesse, perdent de [humiditg et de-
viennent marron. Un séchage au soleil - ol Ia vanille soxyde et
se complexifie —, est suivi de deux mois & lombre sur des claies.
Sensuivent tri, calibrage puis l'affinage (deux L six mois) dans
des caisses en bois.

L'industrie agroalimentaize et, pour une infime partie, la parfu-
merie fine sont les principales consommatrices de vanille, une

DE | ORCLIDEE

A LA GOUSSE

FROM ORCHIDTO POD

Propos recueillis par Laura Annaert

Un her way back from Madagascar.
\\']‘H'r‘!' F‘h‘l: }:r‘”“":'- EFE‘gHElEE' 1:{i|‘-l[‘.'1rI|'
vanilla. Laurence Cailler talks to us
about vanilla. which she loves smooth
and rich in various flavours,

Manve-of Mexico, like cocoa, vamils

funnrfoiie, the botani
name af vanilla, as been naturalised in wanoue tronbegl refion

such g2 the Indian Oeean and Africi. A delicaie plant, vanilla
canjoys cokital areas protected Bom che winds and blossoms in
rich, well-drained soils. It stretches its vines through the breds
1 ¥ - - T | ' Aifad ol 10

IOoKIngE or (nairedct sundigrht. In VERGITASCAL 1M orchi 150wer

depends on women tor its polination, who caretully tear apart
!

the membeane separating the male from the female part of the

fruit, before marrying them with a touch of the fingers

After & nine months gestation period on the vine, the pod i
i s
1 tal

il N | - & EEl T b 1 1 o eailokn et ol o 1 S 1
picked, [n times past, it woold fall oo the pround and rest in the

huimss at the foot of the veloping its Bavowrs but

: .
the process hes been repluced by a co ind process, [t s

P - ;

[HEY DEATEG, O :.'.:".I.'_.': DO, 1T WRLEF MRS

60" CAA4NF to 6570 507F, which srops the mamration proces

of the pods and triggers the hydmlysis of the various foremon
1 ] j= ] -

Tis

ners of the proma. This is followed by deving, or sudation, du-

ring: which the pods are swathed in woal blankets to allow for
the ransformaton of molecales into vanillin. The pods becoms
mare Henble, lose somee of their Narrdaity and Decosme beow

Py gre-then gried under the sibn, wizere the vanills oxedioe

iy BEcOTeE (noTe -:'-'-||:il'.: %, before b ke placed on grates in
the '..i for o monthe Frhally the ':'.*-.!-. AfE SOfted, § |-
fredd and renned 0 wooden crates for pwo 1o Six months

Ehe agoo-tood indus 1nd, for 4 nninos part, the hne fragran

to i termpernture of

TENDANCE — GEOGRAPHIE

vanille moins riche en eau dite « rouge » Les gousses noires,
moelleuses et développant des ardmes complexes seront les
¢lues des chefs. On parle de complexité car la vanille renferme
150 composants aromatiques dont la vanilline. A ce titre, on
peut comparer ['épice mystériense & un vir: dont le terroir, le cé-
page et la vinification déterminent ses spéeificités organolep-
tiques. Laurence Cailler apprécie les vanilles fendues — cueil-
lies & trts prande matarité — el le vin des vendanges tardives,
Evoquant = des nofes animales of wépdtales, des parfums de bois, des

ardmes plad imfenses »,

. :
indoEtry. are the main oonsumens of vanills. They e 3 vanilla

that 1% aol as fel In WHLELD: the red vanitbe, The | '...-.'k Whlg
supple and offering complex aromas, are the chel™s chojce
Pl ) " .

Vanilla is described 48 complex because it contalns 150 favous

components, including vanilin. in this respect, the mysterions

spce can ndeed by comnpared oo wing fof which the soil, the

.!r_ befitiLfie Elye :-'i-:.::l.-'.n_'|_|!|.
H

Erape -.'.;.r:{":. i1
charcterstics. Laurence Calller prelers split vanills,

i a Thia 4 & 111 I 4 " - | R
at a high maturiry, which, like the late harvest prapes, evoke

€ PIOCEESILL

R |
dJalF Y LS

EmirmEl pnd '.'.__:.,_-I_,;I Cytes, wWiniDdl SCEnts AN more Intense fOrmss

LE MUST POUR LES DESSERTS

Mexigue : terroir originel. Une vanille aux sccents de raisin
de Corinthe ot épicfe.

Afrigue : cultivée en Ouganda et en République du Congo,
1z vanille d"Afrique se caractérise par une robe noire

trés foncée, des notes de cuir et des notes fumées,
un peu chooolatées, qui rappellent le malt des whiskies,

Tabiti : élégante et fleurie, cette vanille est parfaite pour
les desserts.

Ses alfids : bes agrames comme lorange et sur les fruits
poélés, Le eacao, i boire ou en ganache.

O trocive ces vamilles dams B cave 3 vanille d'O%vier H.u-:ﬂia'.gtr.
Ep'l:tl Rﬂ-tuinscr‘ 51 s S-:iill.ll.'-..'\nnl:, Paris 2.

A MUST FOR DESSERTS
Mexiee: the original verrirorye A vanslla with rouches

f currnte dnd SPHCEs

Afriea: prown i Upanda and in the Republic of Congo,
Arican vanilla has a very dark black colour with leather
e, Rl

4 ) L ¥ ain :
and smoky notes and a chocolsre fnigh, which will reming

vors of malt whiskies
Tabife elegant and Howery, this is a perfect vanilla

for degssrts

rus fraits such ai the orange and on

Pairings: c

. paierll i 1 3 ] = F 4 s
w.'.-“."l\'.'-\.l Irss. Lao0od, 45 | dnnk or @ Fafsche

Youl can bosd dhiese vanills podds in Clivier Roddlinges's vanills cellas

Epices Roellinger, 51 rue Sainte-Anne, Pani 2

Lawrenee Catller cultive by vandle a Madagmeear et o o b sociese Authentic Peoducts, Elle et co-aatour de Cangs o vamille, paro s éditions Agnds Vienat,

v vasile coen

13



TENDANCE — RECETTES

GLACE VANILLE & SOUPE
DE FRUITS EXOTIQUES

VANILLA ICE CREAI

Par Laurent Duchéne

INGREDIENTS POUR 4 PERSOMNES

LA QUENELLE DE GLACE VAMNILLE
250 g de lair

1 gousse de vanille

30 g de sucre

3 jaunes diceud

50 g de créme liguide 35 % MG

LA SOUPE DE FRUITS EXCTIQUES
ALY EPICES

Pour les fruirs

2 mangues

1 petit ananas

4 kawis

1 fruit de la passion

Pourle sirop

1 béton de cannclle

1 peau diorange

¥ citron

3 clous de girofle

3 arus érolés

Y pousse de vanille
200 g de sucre semoule
200 g d'eair

QUENELLE DE GLACE VANILLE

01_ Fendez en deux 1a gousse de vanille et grattez lintéricur

avec un couteau pour en récolter les graines.
Portez le lait & bullition avec la vanille.

0z Fnum:zlmjlunmrr.lt sucre dans un bol ; versez le lait
chaud sur ce mélange en fouettant, Transvaser Je tout dans
UnE Casseroli.

14 —

M & TROPICAL FRUIT SOUP

INGREDIENTS FUR 4

CUENELLE CF viaILLA WZE CREAM
250 Boz milk

1 vanilla pod

ke I MOE g

L] e volks

30g 1 %0z soured cream, 35% fat

SEHCY TROPECAL
GRUIT S0P
Fruits

2 Ty

1 wrmall |'l..':ra|:lF:!r_:
4 kiwis

1 passion fruit

Syrup

1 crnmamon shick

1 omnge peel

¥ lemon

3 cloves

3 srar aneses

¥ vanilly pod

200 Vo casier supar

:!':]'l:'!'_l;-"T- 3O Wales

GUENELLE OF VANILLA ICE SREAM

0. Split the vanilla pod in half lengthwise and scrab the
ingide with a knife to collect the seeds. Bring the milk toa
boil with the vanilla

02 Whisk the yolks and the sugar in a bowl; pour the hot
milk on top while whisking. Poar in 2 pan




[TENDANCE — RECETTES

SUITEDELARECETTE

03_ Cuisez & feu doux jusqu’s 82 "C en mélangeant & la spatule.
Versez la crtmne liquide afin de stopper la cuisson. Chinoisez
dans un bol et couvrez le dessus d'un film plastique.

04 _ Placez une nuit au réfrigérateur pour la maturation, Tur-
binez dans la machine 4 glace.

SOUPE DE FRUITS EXOTIQUES AUX EPICES

01_ Coupez les mangues, I'ananas et les kiwis en cubes de
2 cm e chré. Coupez le fruit de la passion en deux et ex-
trayez la chair et les graines avec une petite cuillére.

02_ Dans une casserole, porrez leau et le sucre 3 ébullition
avec fes dpices, b demi-pousse de vanille fendue (grattes
Vintérieur pour récupérer les graines) et les zestes de citron
et dorange.

03_ Versez le sivop bouillant sur les fruits en cubes er ajourez
ka pulpe du frait de la passion,

04_ Pliez un carré de papier de cuisson en quatre puis en
deux, en diagonale, et une nouvelle fois en deux, roujours en
diagonale, Faites de petites encoches 3 intervalles réguliers
des deux edtés du pliage obtenu,

Couvrez votre préparation en plagant la pointe du papier au
centre de la casserole et ajustez au diamétre de celle-¢i en
découpant sux cseauwr Réservez une nuit au réfrigérateur,

DRESSAGE
Disposez les fruits dans leur srop, puis déposez la quenelle
de glace vanille dessas.

16—

03. Cook on low hear o 82°C/18°F, whisking with & spa-
tula. Pour the soured cream w stop the cooking. Strain with
a chinois in 2 bowl and cover with a2 plastic film.

04_ Place in the fridge w manire for one night. Centrifuge
in the ice cream machine.

SPICY TROPICAL FRUIT S0UP

01 Cut the mangos, the pineapple and the kiwis in small &
cubes. Cut the passion fruit in half and wke out s flesh and
seeds with a teaspoon.

02_ In a pan, bring the water and the sugar to a boil with the
spices, half of the split vanilla pod (scrub the inside to take
the seeds out) and the lemon and orange peels.

03_ Pour the boiling syrup on the frule cubes and add the
pulp of the passion fruit.

04 Fold a piece of cooking paper in four, then diagonally in
two and once again diagonally in two. Cur small notches at
regular intervals on both sides of the paper folding.

Cover your preparation, placing the tip of the paper at the
centre of the pan and adjust its size with scissors, Keep in the
refrigerator for one night.

GARNISHING
Lay aut the fruits in their syrup and place the vanilla jce
cream quenelle on top,

RIZ A LIMPERATRICE

Par Laurent Duchéne

Drans une casserole, portez de 'ean & ébullition ; ajoutez le
riz ot laissez cuire quelques secondes pour éclater les grains.
Chinoisez et rincez le riz i leau froide.

o2

Dans une autre casserole, portez le lait & ébullition avec la
vanille fendue en deux et gratvbe avec un couteay — pour
récupdrer les graines ; sfoutez le riz et le sucee et culsez 3 teu
doux, & couvert, jusqu’i absorption du lait.

o3
Montez la créme liquide jusqu'a obtenir une consistance
lizse et lépére.

04

Hors du feu, versez le jaune d'eeuf et fouettez énerpique-
ment ; relroidisses.

Incorporez délicatement la créme montée dans le riz au lait
froid.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

50 g de riz rond

200 g de lait

¥ gousse de vanille

25 g de sucre semoule

25 g de jaune dioeufl

75 g de créme liquide 33 % de MG

INGREDIENTS FOR 4

30/ 130z bong grain rice

200¢ 7oz milk

¥ vanills pod

25/ 14dr caster sugar

25 14dr egg yolk

75/ Faog sowred cream, 35% Fat

o1

Bring water to the boil in 2 pan. Add the fce and cook for
a few seconds to crack the gralns. Serain with a chinois and
ringe the rice in cold water.

oz

In enother pan, bring the mitk to 2 boil with the vanills,
which you previoisly split in revo and scrubbed with 2 knife
to collect the seeds. Add the rice and sugar and cock an low
heat, with 4 cover, until the milk is absorbed.

3
Whisk the soured cream to make it smooth and light,

04

Aveay from the hear, add the egr volk and whisk generously;
let coal,

Delicarely add the whisked cream to the cold milk rice.

17
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CAKE VANILLE

VANILLA CAKE
Par Norihiko Terai

INGREDIENTS
POURACAKESDEIOOG

MELANGE |

112 g doent’

30 g de janne dioeuf
310 g de sucoe

300 g de créme double
12 g d'exerait de vanille

MELANGE [I

390 g de poudre d'amandes
50 g de poudre & flan (fécule)
5 g de poudre de vanille

MELANGE Hi

70 g de blanc dieeuf
50 g de sucre

20 g de fécule

FIMITRONN

30 g de blanc diccud

250 g de sucre ghace

100 g de confiture d'abricots
4 pousses de vanille

i
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S/ Idr vanilla powdes

TR YOS
50p/ 1Moz supar

d T LT L TR
3'_|', 12dr stanch

"
250e/Boz icing sugar
W' 1Moz apricot jam

 vanilla posda

MELANGE I
Drans un bol, mélangez avec le fouet, sans monter, tous les

mprédients ensemble

MELANGE Il

Tamisez tous les ingrédients ensemble puis versez-bes sur le pre-
rmier mélange, Lissez la préparation oblenue aves une spanale.

MELANGE il

Montez Ie blanc en neige avee le sucre. Ajoutes la fécule,
puis la préparation délicatement 3 Faide d'une spatule.

01_ Beurrez et farinez les moules & cake. Crarnissez chaque
moule avec 300 grammes d appareil.

02_ Cuisez & 150°C au four ventilé pendant 30 minutes. Re-
tournez les moules sur une feuille de papier sulfurisé poste
sur une grille.

03 Hemettez & cuire 435 minutes. Démoulez les cakes en
retournant les moules & la sortie du four.

FINITION

01_ Mélanges le blanc dieeuf avee le sucre glace pour obtenir

le glacage.

02_ Chauffez la confiture d'abricots et, & aide d'un pincean,
nappez chaque cdté des cakes.

03_ Recouvrez le dessus de glace royale et décorez d'une
goasse de vanille,

BLEMND Il

Sift all tngredient F

NTEY DiENE

Smooth the preparation

BLEMD LI

Wik i e weltite witl
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300 'z of The pir al
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biced

03  Hake for an extra 45
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FINISHING TOUGCH

01 Mix o whiTe w
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03 1 orloared

the cake. Crarnds
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CHOUX A LA CREME

Par Laurent Duchene

INGREDIENTS POUR ENVIRON
15 CHOUX

LA PATE SABLEE

0 g e beurre

30 ¢ de farine

30 r de cosorade

LA PATE A CHOUX
100 g d'egu

100 g de lair
Sgdesl

5 g de sucre

100 g de beurre
120 g de farine

4 ceufs

LA CREME VANILLE
125 g de laix

¥ pousce de vanille
25 g de sucre

2 jaunes doeuf

15 g de farine

10 g de beurre

15 g de crime liguide montée

PATE SABLEE

01_ Dans un bol, mélanpes tows les ingrédients en malaxant
avee les doigts afin diobtenir une pdte bien lisse. Couvrez et
réservez au rifrigérateur pendant une heure.

02_ Eralez la pite au rouleau & 2 mm dépaisseus, et décou-
pez des disques de méme diamétre que le chou denviron
&5 cm.

PATE A CHOUX

01_ Dans une casscrole, portez L'eau, le lait, le sel, le sucre
et le beurre & ébullition. Hors du few, ajoutez Ia farine et
mélangez éncrgiquement.

02_ Transvasez dans un bol et ajoutez les ocufs pedit &
petit en mélangeant. A lalde d'une poche, couchez un
chou de 4,5 cm de diamétre,

03_ Disposez le disque de sablé sur les choux avant cuis-
son. Le sablé évite 4 la pite 4 choux de craguer et permet
de g::nfrr Ihumidité & Mintéricnr durant sa cutsson. Cui-

sez 40 minutes & 170 °C ; laissez refroidir.

20—
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SHORTEREAD CRUST
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Pl e
15/ 8dr Aou
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ELHE AT D ITET

L3¢/ Bdr whipped guid cream

SHURTHREAD CHUST

g1_ Mix all ingredients In a2 bowl, kneading them with
your fingers to get a amooth paste. Cover and keep in the
refrigerator for one hour.

0Z . Spread the pasto with a moling pin and cut disks at

1 diameter equal o that of the choux, Le. 4.5 em/1.5

approximately
CHOUX PASTRY

ol [3"'-'”._:_ ihe warer. the milk, the sale, the $Herk and thi

butter to a boil in a pan. Add the four and vigorously

mix, away from the heat

02 Pour ina bowl and slowly sdd the ogps while
mixing. ¥¥ith o pastty bag, lay down a 4.5 em/1.5"

i
CICILUX,

o3 [-.1_1' otit the shorthread on the choux before ba-
king; the shortbread prevents the choux pastry from

cracking and keeps the dampness inside. Bake for

i} MITUEES Af !-."!':- AL F: _.':.-.'\.l.-' o ooG

CREME VANILLE

01_ Fendez en deux la vanille et gratrez linvérieur avec
un couteau afin den récolter les graines. Porrez le lait 4
¢bullirion avec la vanille,

02_ Fouettez les jaunes et le sucre dans un bol, puis versez
la farine préalablement tamisée en mélangeant.

03_ Versez le lait chaud sur cc mélange en fouettant.
Transvascz le tout dans une casserole,

04_ Portez 3 ébullition en mélangeant au fouet constam-
ment. Aprés 5 secondes d'ébullition, ajoutez le bewrre et
mélangez.

05_ Débarrassez dans un plat et couvrez le dessus d'un
film plastique ; placez au réfrigérateur.

06_ Fouettez la créme pétissiére afin de la rendre bien
lisse, Incorporez délicatement 13 créme montée 4 'zide
du fouet.

L"ASSEMBLAGE

Coupez les choux aux deux tiers de leur hauteur et gar-
nissez U'intéricur & I'aide d'une poche & douille cannelée
aver la créme vanille.

VANILLA CUSTARD

o & 1 ¥ W
01_ Spiie The [ 10 i"'-'-'-'.!:-.l BEAUD TRE ImEde Wallh 4 Kniic
| "

e ; | : R e
to collect the seeds. B the milk to a boil with the

Vil LIl

02 Whisk the yolks and the sugar in a bowl and pour the
previously sifred Hour while mixing

03_ Pour the hot milk on this preparation while whisking

LE- | - o e
Eour the mad inbo @ par

04_ Bring to 2 bodl while whisking contimiously, After

5 seconds of boiling, add the butter and mix

ide in a dish and cover with a plastic film; put

o8 Whisk the pastry cream to make it smooth, Delica-

tely blend the whipped cream into the mix with a whip.
GARNIEHENG

Cut the choux in half onc third from the top and Gl the

inside with vanilla cream using a pastry bag,
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vous n étes pas capable dun peu de sorcellerie,
ce nest pas la peine de vous méler de cuisine o

I 4 _:.:l'l'|'.

oA

SALADE DE FRAISES ET MENTHE FRAICHE COIMTREAL CUISINE

* Barquette de fralses
+ Puree de fraises
* Sucre, menthe, eau

B
« Caintroau Cutbing

Par personne ; infusez les feuilles de menthe dans de I'eau chaude pendant 20min, filtrez et récupéresz
Finfusion. Melangez et mixez tous les ingredients puis gardez au frais avant de garnir les coupes avec les
fralses fraiches coupées. Décorer avec une feullle de menthe et vaporisez Cointreau Cuisine selon votre
gout. Ajoutet a votre gulse un chamallow ou un macaron.

Actrcirved TOUDEY NOd recetiis TR LIED L Wy, L Oarirean Ir

TENDANCE — RECETTES

01_ Fouettez les faunes d'ocuf et le sucre ensemble,

02_ Fendez et grattez les pousses de vanille et mettez-les &
chauffer dans le lait et la créme. Verzez le liquide bouillant
sur le mélange jaunes et sucre, puis chinoisez lensemble.

03_ Remplisscz les ramequine & 1 em du bord avee l'appa-
reil. Cuisez dans un four préchauffé 4 120 *C entre 20 et
30 minures. Il faur que la créme soit remblotante en fin
de cuisson,

04_ Sortez du four et laissez refroidir. Saupoudrez de
sucre brun et caramélisez au chalumean.

DECORATION

01_ Ajoutcz le sucre et le beurre dans une poéle ot faites
chauffer quelques minutes jusqu'a caramélisation.
02 _ D&uu]:l-t;z les abricots o deux et Fl:m les orcillons

dans la pnil: chaude, Faites caraméliser une 3 deux mi-
nutes de chague cote.

03_ Déposcz délicatement les orcillons d'abricots sur le
ramequin de créme brilée.

INGREDIENTS POUR 6 RAMEQUINS DE 250G
500 g de lait

500 g de créme liquide

12 jaunes d'oeeufl

200 g de sucre

2 gousses de vanille

20 g de sucre brun par ramequin

DECORATION

0 ahricots entiers ou 18 oreillons 4 ahricots
25 g de sucre
10 g de beurre

INGREDIENTS FOR A& X 2506/ 802 RAMEKINS
001 Bovz milk

5001802 sour coeam

12 epp yolka

200/ 7oz sugar

2 vunilln peds

201 1cir brown sugar for each ramekins

DECORATION

9 whole gpricoes or 18 sun-dried apricots
25 sugar

10y buer

01_ Whisk the yolks and the sugar together.

02_ Split and scrub the vanilla pods and bake them in the
millk and eream. Pour the boiling iquid on the mixof egg
yolks and sugar and strain with a chinois.

03_ Fill the rameking with the mix 1em from the top.
Bake in a preheated oven at 120°C/240°F for 20 o

30 minutes. The cream should be gquivery at the end
of cooking,

04_ Take out of the oven and let cool. Dust with brown
sugar and caramelise with a blowtorch.

DECORATION

01_ Add the sugar and the butter in a saucepan and cook

for & few mingtes untl caramelisation.

62 Slice the :I.F'ri.t*DIE in halves and place on the hot sauce-
pan. Carnmelise for ene or two minutes on cach side,

03_ Delicately lay out the apricots on the rmmekins fil-
led with ertme brdlée,



1. Entremets maciron vanills (], Bellanger, L2 Mans)

2. Une racte sy oocier du vicax Mana,
3. Le sawvignon, ofpage rof des vignobles de Chincy.
4. Assortiment de bonbans chocolat ([, Bellanger, Le Mans),

5. Dars une eoiar intericure du vooux Mans. ..
8. Le vignable de Cuincy, qui s¥tend surla dve gruche du Cher,

en i ]15_'T!|F|\J.EI:|: berrtchonne,
7. La cathedrale Saint-Enennc & Metz et

se1 deaitelles en plerre de Jaumant,

ITINERAIRE EPICURIEN — DES PAYS DE LA LOIRE A LA LORRAINE

| |

TRAVE COURMANDE
'OUEST EN EST

SOURMET CROSSING FROM WEST TO EAST

Des Pays de la Loire & la Lorraine, les patissiers Hdﬂlsﬂ}&wm
dont plusieurs Meilleurs Ouvriers de France et maitres chocolatiers,
nous entrainent dans un périple gourmand des plus contagieux.

From the Loire region 1o Lorraine, Re I.!Jh Desserts 5 pastry chefs,
some of them “Meilleurs Ouvriers de Franece’ and ‘mattres chocolatiers”.
are u-lf-;mg US O 8 Very ¢ ::111-}n1r|;;_ gourtnet itinerary.

Reporiage : Laura Annaert, Photos : Barbara Siegel
Portraiits des petissiers : Laurent Fau
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JACQUES &VIANNE
BELLANGER

au Mans

RELAIS DESSERTS DEPUIS 2000 et 2012

Formé dés I'ige de 14 ans § Laval, puis au Mans chez monsieur et madame Béline,
Jacques Bellanger se perfectionne chez Dalloyau sous la houleme de linspirant Pascal
Niau et gagne entre autres e prix Charles Proust. D 1982, le passeport de MOF sous
ke bras, il entame une carritre de consedl au Canada et au Japon, puis revient 4 Paris ob
il dirige pendant quinze ans l¥cole de chocolat Cacao Barry. Avec le soutien incon-
ditionnel de son épouse, Maryse, Jacgues s'installe finalement & son compte en 1998
en reprenant la Béline, Avec la nouvelle boutique-laboratoire créde en 2004, leur
fils Vianney — littéralement bercé par le sueré — les rejoint malpeé un brillant début de
carritre d'inpénicur.

Réputé pour son savoir-faire chocolatier, Jacques est précurseur dés 2005 avec une
gamme de tablettes pure origine classées par territoire. Ganaches parfumées 4 la féve
tonka ou infusées au jasmin maison, assortiments de bonbons présentés dans des packa-
gings en chocolar sculpeé, véritables ceuvres d'orfévrerie. .. La rigoeur et le sens donné &
toute chose sont omniprésents, Chagque eréation eét réfléchie, ot ce en étroite collabora-
ton avee [équipe. Comme le souligne Vianney : « Le risque avec le marketing est de faire
s desigm, du (rés beaw mails aux javenTs danales, »

Parmi les tentations, citons épalement les nodsetres enrobées de chocolat au lait, légere-
ment salé, les dcorces confites de citron de Menton ou encore les fines billes de chocolat
appelées Caviar.

LCotd patisserie, on découvre les entremets macanons 4 partager, tel celul inspiré de lor-
chidée i la vanille, l¢ cake aux éclats de chocolar cuit dans un moule en bois ou éncore
Jes éclairs au fondant wes riche en cacao noir. « Le plaisir de fabriguer, puts de vendre la
pdtisverie est ume fagem ddtre s, ajoute Maryse... un prénom prédesting |

Chocolaterie Béling, 5, place Saint-Micolas, Le Mans
158, roure de E:al.'glf. Le Mans

wers chocolali-bellanper.com

VWharever Fio Presnipe or Fauchon stood for i
Paris In the 90%, Li Chooolatitre now stands
for in Tours: 4 hall of fame of seli-indulpences
behind a few steps, a profusion of baskets hlled

writh boxes ol chocolate palets, of Pruneiux de
Lowrs, a specilty parnished with apricot jam
i
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ELAIS DESSERTS DEPUIS w95

Ce que Flo Prestipe ou Fouchon ont pu &tee au Paris des années 90, la Chocolatidre Fest
& Tours : un petit panthéon de gourmandises. Aprés avoir franchi quelques marches,
une profusion de paniers remplis de ballotins de palets chocolat, pruncaux de Tours
= gpécizlité garnie de confiture d'abricots et amandes —, ou nougat de Tours, ghteaux de
voyage anx fruits confits et macaronade d’amandes, et des virines dentremets, glaces et
boochées salies séduisent la clientile tourangelle,

Diédié exclusivernent au chocolat & Uépoguoe, le mapgasin, créé en 1982 par les parents de
Christophe, est repris en 2000 par ce dernier avec son épouse Carole. De la troisiéme
génération, sans parler d'un frére chef et d'une sceur dans Thatellerie, il décline plusicurs
métiers de bouche : « Mon pére & tout appris chez Lendire : le chocolat, la pdtiseric ot le
savgir-faire traitewr. » Alnsi, Christophe développe au Al des années o pltisserie et le
salé slors que Carole, passionnée de décoration, apporte &2 touche chareme & Fendroit.
Chocolatier dans 'dme, Christophe présente quelques bonbons tel le Pavé de Tours, un
praliné aux brisures de Gavortes gui, pour histoire, fit la une du journal au moment
de sa création, ke pére ayant fair croire qu'il s'epissait d'un pavé lancé dans sa vitrine.
Cané pltisserie, il perpérue les classiques, trés prisés par Iz clientéle provinciale, sans
pour autant délaiseer ses inclinations eréatives : « Le Mg — mowse an chocolad neir,
créme wamilde ¢f Fricen caramel — gl nedre Seif-rellen, DVl o week-end on covitade un
redonur aux mille-feuillen, aux saind-tonerd ou aux babar aw rium, dvee le Tendresse, & fa gelée
verucine, mousie ¢f confifire de framboises sur un biscuit madeleine, on sest fait plaisr » Un
peut aussi ouver Christophe aux fourneaux lors d'événements avec ses amis chefs de
I'Académie culinaire de France,

La Chocolatiére, 2 et 4_rue de [ Seellerie, Towrs
IrLHE T RS T . cou
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JACOUE
BERNARD

a Vierzon

RELAIS DESSERTS DEPUIS 1988

A la fesme familiale normande, Jacques Bernasd vivair déf, il v a quarante ans, selon
des principes aujourdhui qualifiés de « locavores = et de « durables = : « fe porfais notre
Bl & mondre an mowlin of maman faisait des sablés que Fon mangeait & la sorfie du four, » Adnsi
éveillé aux bonnes choses, il entre en apprentissapge en 1963 chez Jean-Pierre Gonfroy,
pltissier-chocolatier, ancien directeur de l'école de pluserie d"Yssingeaux, pour trois
ang. La fibre voyageose vissée au corps, il sengage sur le France, paguebot de 1a Transat :
Le Havre, New York, les Carabes, la Meéditerrande. .. autant de croisiéres ol lexcellence
est le quotidien des quatorze pitissiers & bord. « Une dpogue o ler clients en smoking of robe
i soir paisaiend ex cutiine nens voir firer du nucre v, 8¢ rappelle Jacques. Puis il fonde une
famille et sinstalle avec son épouse, Nicole, & Vierzon en 1976.

« U bon pdtean ot direct, dewx & trois sovenrs mffuend, » Les dassiques de la maison ré-
pondent parfaitement & ces préceptes comme la tartelette aux pormnmes 4 la plee feuil-
jetde, pomme en dentelle et compote « tombée au beurre », Parmi les musts, le Délice,
Bizouit caramélisé, bavarcise vanifle et mousze su chocolar et le Quarre saisons, biscuit
Joconde, bavaroize & la vanille de Taluti, coulis et bruits frais

Vingt-cing ans plus tot, Jacky Samson, pltissier et MOF, est venu en visiteur anonyme
au salon de thé y déguster des gareaux. Un an plus tard, parrainé par e « visiteur »,
Jacques Bernard rejoignait Relais Desserts @ « Aver rwe (ndir. fes confrires Redais Deserss),
Je comfinne & vopaper. On parle tows fe mdmee langage, cefuf de fa qualied Les renconires, les
doharmges, desf fabuleux, »

A mi-chemin entre Tours et Auxerre, cette pépite de fa pitisserie {rangaise tradition-
relle vaut vraiment le détour |

J. Bernard, 13, avenue de la République, Vierzon
stz phermared 7

TIMEGARE EMCURIEN — LA CHAMPAGNE-ARDENNE & LA LORRAINE

BAR-LE-DUC

Formé cher bes i !l'lr.l.l:n.:la. fal:ql_'cl Maxirnin ef
'Gu:p 51‘-11:," i Pm"i.'.l Alan |.J1,'.'¢.J.~E-¢ i Monao -
sélectionné par le CraultBeMilag en 2009 comme
« jeunes mlents s, Jean-Christophe Cordel officie
le"'.h.I_"i -'.F.._rnh. asts & Bas- ]I:-].J'I.H. gee sueees, e
-L'L.I:II!«: sor histro Sant- ju.m [ 1] T.q'l:ll;r:.m: UTEE CpEne
authentique et savounsuse, comome son ceuf parfait
aver émulsion de cdpes et fode gras de canand makson
ot £2 bervaroiee de touresn ot sa orerme de PELE Pk,

L bistro Saint-Jean, 132, boulevand de kb Rochelle
tewmo. Sl ronin e fr

-----

EPERNAY

.."||.'|.1|:L' = |14:|I!|_J.:- Fra_ﬂiulﬂ.iuh 1]|.1 J";]}:'. J'n.'.-1:r||.|.|: |.‘||.'
Champagne, qu aboite les phis prestgneusss masons
de champapme, voit chague annde la céébruton du
patrimoine gastronomigue et culturel charspenots. Pour
cetie 147 editon des Habues de Lumzre, 1% vibrery, en
couleur et en musigue, sur le théme de « Nnattendu ».
Sans oublier i démustation de rocettes on accond owe le
champugne, ta parade ausomobile, l'ouverture au public
ches HI".J.I:I].L‘! meaieons et le famew few dartfice i de-
],:-u&n]:: -:-lﬁms,.

Habits de fumicre

avenue de Charn

Les 13, 14 B2 15 décembre

bitpetrbakitrdeluniere. cpernay.fr

LUNEVILLE

Ce chdtean du XVIIT' sidcle se situe au coeur d'un parc
de 7 hectares buoolique & soulit. Inutile de dice que
les babacles ysont agriables en toute sateon, sns par-
ler de la table, orchestrée par Cymil Leclerc, ancien chef
pltissier qui a succombe awe charmes de la gastronomse
tout entitre; et s'est formé suprés de Michel Million,
Réwaltay - ene cusing audacieuss, CormTe = denee
de lanpouwstine aue, langnes de cogques, caviar, yu et
porat. Cuarnt s desserts. ..

Chditesu d'Adoménil

I hﬁiuf-mx!:ﬁ.unrl.‘t Rch.i:: Eq:.{:hi'lc'.l.u.r.. H.ui-.:im.'i.u:'l:

o men il com

BAR-LE-DUC

wur fourime-forraine. fr

CARNE
"ADRESSES

EPERNAY

Bar entier au fenoutl, rognoens, ofte
de bomuf ... se révilent sous le jeu des
ﬂ'.l.r::l."l:l-l,."l- s AUk sous les -;Jl:li.!.;l;t
agies de Chnstophe Menapd, Pass
chez Paul Boouse 3 Collonges-au-
Mont=-d"Dr et cher Alsin Dhscaeie
i Muommeo, U célebre e sosons et
le vermoir depuis huit ans mais, pour
le bonheur de ses clients, conserve
anssi s« internponels ». Parmi ses
spécialités, s funeuses donevisses au
champagne ou eNCONE 0N PEresn-
noku désossé au foie gras en feuillett,

La gl‘l].l.lric gl.'rln'm.nﬂt

16, rue de Reims
www. lagrifladegosrmande.com

Saint patron de la Lormaine, saint Nicolss, perionnage réel - 'évéque
Micalas de ?I-'I"n'e vicut en Asie funeune I:ru.-'_'!'.nﬂu Turr.||_'i.1::| si 1" sitcle =,
:"IJ;il le |:u'|.|:l:\-;,:l::1;r -J.-r:: :ni‘::n:.. r.!m: e et des ﬁiHn. ﬁuin; ta haﬁfi::uu
de Saint-Nicoles-de-Port qui conserve 'une de ses refiques, chague annde, le
6 décemnbire, e Noed cfltbee - fandises, chars et défilés 3 Pappui -, ee sain
lemaaane arbendi UT P HERATECTIE Par e e, el e péme Pl



"Whenever | create a cake, 1 am trying to edd

] b

¥ i g Tl i e 1 - s
o my Colection. 15 [N a4 mEnicn ..|l.:-'.ll‘_‘..l.!
speaking? No, but a designer of sweet delica

cies who keeps thinking of #avours and colours

I
D Enilcs Ay palile.

dreaming in front of comoieu of beipes: me

. :
vanilly vermmcelli

ringue top on a Folon:
of & Mont-blane... fellowed by an arpeggio
of chocalate notes... milk chocolate for the
Mogador, chony dark for the Carathes. As for
verrines, the :"-I':.l:_':l"il.' de Crillom with sakt
biutter caramel 15 4 misst, 80 bs the Bum baba,
SOULE SUPrErn: free From any gFravitation

s not to mention the Pags-Metz macs

ron dessert with its very arry minlticoloor shell
The hand of man & always present with it creati
vity and craftsrnanshie ar the hignest level

Frunck Fresson is always on the mowe, mee

around the world and claiming

1ing fricnds

ownersip over pew tochnigues and rends. An

el of which is the Citrics de Santeeren,
.‘!:’u'l'u.'-.i .':1-:r.': hig .'.."IL'!'I-'! .||::|]': !.5::-:-]4'-.- S AnTACTeL
& Crusty cake Dased on poasted squash sceds,
enhanced by scidulows touches of lemon gnd
yE @ zorf of remake of the lemon pie, wils
hout the ERE :.-.l'.kh' The hghtness ofw i‘:!-_i'_;--nl-
TEnlE the EIJ.[:.'-'-I'.'i-\.' |_.:' ECmT I T OviRT,

Flighly respected by his peers i 3 patissict
and a chocoloder, Franck Fresson Keepa re-
peating that advessily and Frustraiion are the
Oy SOUSCES af malent: “1 didn't think | was a
patizsier wnrll my 2004 title of Best VWorker
in France, Such recopnition allowed me to
become self-conbdent and to credte my own
style and idenmnty. .q'thL:.!:L; af his parents,
who still work in the Jarny shop, he-adds: ™ Vie
e e s ;l.-_i.|!|. r':.-.':r borh b :-.lr"-:rl_.l e

W e " F
i 10 L h|".-lr"!:'_ fd fiise fifa .|‘| I BErch, MW

runs the shon and ted house i Mers

-RANCK
RESSON

a Meiz

RELAIS DESSERTS DEPUIS 2002

= Quand fe erée un gltean, feuaie de compléter ma collection, » Le ralsonnement d'un créa-
teur de mode ? Non, celui d'un créateur de plaisirs sucrés qui réfléchit aux saveurs et aux
couleurs pour tenter tous les palais.

Au fil des vitrines, on se prend 4 réver devant un camaieu de beiges : crdfte meringuée
d'une Polonaise, vermicelles vanille d'un mont-blanc,.. Sensuit un arpége de notes
chocolatées, .. au lait pour e Mogador, puis ébéne aver le Caraibes. Caté verrines, le
Supréme de Crillon au caramel beurre salé, un must, ou encore, dans la méme veine de
= grittus pupremiui », le baba au rhum qui 'affranchiv de toute pesanteur, Sans parler
du macaron-entremets Paris-Mez 4 la coque multicolore arty, La main de Fhomme est
omniprésente et lartisanat créatif & sa plus haute expression.

En perpéruel mouvement, 4 la rencontre de ses amis chefs aux quatre coins du monde,
Franck Fresson s'approprie de nouvelles techniques et tendances. Pour exemple, e
Cirries de Santacrew, inspiré et nommé d'aprés son ami Jordi Bordas Santacreu @ un
eroustillant de praines de courge torréfides, rehaussé de notes addulées de citron et yusu,
soit une interpritation de li tarte citron sins jaune d'eeul ! Une Mgtreté qui préfigure
certmnement la pdtisserie de demain...

Tenu en trés haute estime par ses confrires, le pitissier-chocolatier répéte que seules
Vadversité et la frustration révélent be talent @ « Je n'acais pas Nimpression o dre patisrier
Jusgud man fitre de MOF (Mallewr Oworter de Franee) en 2004, Celte comséoraiton mia
dennd conflance en mot ef permis de créer mom style of mon idenfite. = Le st3 parents, encore
présents & la boutique de Jarny, il dit : « On a fe méme padet. Tous dewx mbnd Sequssup
ingpird, » Aujourdhui, Chrystéle, sa muse et alter ego, anime 12 boutique et le salon de
thé i Merz

Fresson, 17, rue du Grand-Cesf, Mer=
37, avenue Jean-Jaurks, Jurny
s, frerson-chocolatier -patisier. fr

Cn his 14" semmer, Vinceat Laflet escaped
fromm the fmily form to 2sdst Martine Lambert

with her edntic perfume ice crezms tn Desuville

He had always wanted to become a pastry chef
.

and this is how he came into 3 world

pood and the beautiful are kings

At the age of 15, he joined Pierre Bailhache,

a Master Crafteman in Liseux who followns

the lines of Lenbtre. Vincent Dallet will neves
forget the cxperience. Ten years are then spent
working in virious stareed restaurants such a8
(sérard Boyers Les Crayires. Chefs Georges
Blane, Michel Cudrard, Jacoues Maximin and

pastry chefs Cabricl Paillasson and Roger

. R g a3
Laranper will be his masters... It &5 now ome

to open his own shop, which he does in 1991
i

with his wife Florence.

Early in the morning, the quality of the
Viennese pastry annonnces 4 house of great
tradition

=01

NOYET WhE
pieces of '.3.::..'-:-.-1'.]' .!['!l:'.'*:-. Vincent Dalbet has
hiz 1'.|.._'-._,_-'_ O TEXTIIes .':"l.: blces 1o ||:-::-!,|.|||-'. each
ingredient, such &z single oripn chocolates
and dlmonds und chestnuts roasted on the -
mises. As for pastry, Vincent Daller créated the
Lamaien - g chocolate mousse with a angle
i a1 L I.:'.-.':. "-':':.'.".'.l.'q.|.|. vancla Ureme beil-
fe and tender praline pougatine — and & Fine
de Marne Haba with a whipped cream strongly
favoured in vanills. some specialitie follow
thie sezcons, such as the Cretme bridée with is
Chiboust eream soufilé and fruis, "We by
leseally, reasoned farming. iy stepfathes oW
thie {ruits in fas own omchand.

Vincent Dalles hag trained g

and teaches o the pubilic

Lohocolar, opened in |'_|_:-"||:.1l. in 2006, His
gon Maviine recently jolned him and success

willl surelv follow warth the Epemay shop ha-

Ving been sefurbished under an entirely- new

VINCENT
DALLET

a Epernay

RELAIS DESSERTS DEPUIS 1995

Lété de zes 14 ans, Vincent Daller s¥chappait de la ferme familiale pour sider Martine
Lambert, glacier aux parfums exotiques & Deauville. Clest aingi qu'il entra — Jui qui
voulait depuis toujours éore pltissier — dans un monde ol le bon et le beau régnalent.
A 15 ans, il part chez Plerre Bailhache, maitre d'apprentissage 4 Lisieux qui travaille
dans Iz veine de Lendtre et qu'll noubliera jamais. Puls ce sont dix années passées de
grandes maisons en tables étoilées — comme les Crayéres de Gérard Boyer —, ol 1l sera
formé auprés de chefs tels Georges Blane, Michel Guérard, Joeques Madmin ou de
plrissiers comme Gabriel Paillasson et Roger Granger. .. Avant quiil ne décide de s'ins-
taller, en 1991, avec Florence, son dpouse.

De bon matin, la qualité des viennoiseries — dont un fabuleux chaussen & la plve feull-
betde parfaite er aux morceaux de pommes boskoop fondants — augure une maison de
grande tradition, Vincent Dallet travvaille particuliérement ses vextures, mais aussi ses
ingrédients, qu'il magnifie comme les chocolats pure origine ou les amandes et notsettes
tarréfides sur place.

Cort pltisserie, il signe le Camaieu — mousse au chocolat pur Venezuela, eréme brilée
vanille et nougatine tendre au praliné — et un baba champenois 4 la fine de Marne
— région oblige ! — avec une chantilly trés marquée en vanille. Certaines. spécialivés
suivent le fil des saisons, comme la créme brilée souffiée 2 la créme chiboust dux fraies.
« U achéde local, en oulfure rasonnde, Mon beau-pére forrnit des frunits de som verger, =
Depuis, Vincent Lullet a formé de grands pitissicrs et transmet son savoir au grand
public dans son Ecole du Chocolat, ouverte en 2006 4 Epernay. Maxime, son fils, a
rejoint la maison... qui a de beaux jours devant elle. La preuve, la boutique :l:'E'.p-::ma.}r
vient détre totalement revisitée selon un nouveau concept...

Vincent Dallet, 26, rue du général-Leclerc, Epernay
47, cours Jean-Baptiste-Langlet, Reims
o sescolad -eincemidalied fr



Mr Cordel 12 3 member of the Mote d'Or,
an zsencation Behind the ereation of Helals
Dietserte, Fle 12 o pastry chef,
and 2 caterer. Says he
nougating, of fruit homs and of sorbets, '.
hiJ1 .i'ﬁ: jli‘: ES I.l:l LIy 1:' ETiE H. L]'I"ll.lJ Il |.|

heart of Fole gras. lE-:__:-mcd his father at the

a chocalatier

ape of hifteen a5 an apprentice. His father was
g:baker who hardly did any pestry. He then
leamt from Cieorges Vergne, "o great man,
and a grest pastry chet™ how to love work
ind work well done, Gaston Lendtre, the first
chef 0 ever communicate in favour of the
‘sweet chefs', then taught him what @ modern
organisation 15 all about,

Both natwve of La Meuse, Andrd and his
wife Annie opendd their shop in Bar-le-Due
in 1979, ‘Their window displays are classi-
cal: Kugelhopt, Brioche Lormaine 4 la crdme,
Opéra, Tarte Tatin, Szint-honoré, and on
the chocolate sides Pales, hluck CGanache
fi 1z crime infused at low [EmperL e with
'.-'.L:‘.i|:_'|. £ L-I'IJJ;\'_'E'!I!'H'.. @ |'-.'.-.:':1.'i' “which a
not pasted  Just i p ntly oiled” and dipped into
|-.|-_|." J‘"n'.l'. al l‘l-ll'l
Mr Cordel advocates ""p'l.'r.iu nearly the same
glements .]zl.'rl.ll' milk, burter, salt, sogar}), it s
3 |

th an intact love af his crafe,

posible 1o cregte extremsa '|. L'il.!.;-.'li.'n: I:".'.:-|',,l"1..
li iean I’L.n.-n.u ind precise [exiures refmuin
pur first creative values,”

He  was granted the Vilrhona Award for
aymphonie, & chotolte dfssert. L atsserie
£ & rapiure; chocolate B a mift. Patssesie re-

mains the Eresiest [or me, however: the way

the it s placed, 3 simple chocolare silver,
will create the desire: whereas a chocolaze
onlv reveals irself in vour mooth, Cakes has
WATEE SOME 10 VFIT Mo th Lo :.‘i:u_f:-lcl' ar.
BT .r | '\-.-.l|||'|;._‘..,:'||".-.| ||'.l||'.l.-||| Sfa Lef o
i Yacherim, agrees with -him 100%

“Here is a place.of

ANDRE
ORDEL

a Bar-le-Duc

RELAIS DESSERTS DEPUIS 1982

Monsieur Condel, membre de La Motte d'Or, association précurseur de Relais Desserts,
posséde un savoir-faire pltissier, chocolatier et traiteur. Parmi ses propos alléchants, je
cite : « fd, cleat un pays de neupating, de cornes g fruils of aux serbeds. .. », méme 71 avoue
aimer le pité Richelieo et son cceur au fole gras. Apprentd dis 15 ans, il découvre le
mittier chez son pére boulanger qui ne réalise que peu de pdrisserics. Ensuite, il apprend
de Georges Vergne — « un grand bomme of un grand pdtiier » — le goin de leffort et du
rravadl bien fait et chez Gaston Lendtre, premier & communiquer pour sortir les chefs
sucrés de lombre, une organisation moderne.

Moeustens, André et son épouse Annie fondent leur maison 3 Bar-le-Duc en 1979. En
vitrine, des produits classiques : kougethof, brioche lorraine 4 la eréme, opéra, tatin,
saint-honoré. Coté chocolats, les Palets, ganache noire 4 base de créme infusde 4 la
gousse de vanille 4 basse température, ou la Charlestine, un praliné « par il mais &
peine builé », rempé dans la glace royale. Avec un amour du métier intzet, monsieur
Cordel prine : « dver guaniment i mémer dlémenis — farne, laif, bevrre, sel, nucre —, on pend
Sertre des chodes extrémernent différenier. Les tartenrs framches ef les fextures prévises resbens mos
fremiéres valeurs de ordafion. »

En 1988, il gagne le prix Valrhona pour la création du Symphonie, un entremens au cho-
colat. « La pitiserie, ciat lextase ; e chocolal, cert un cadean. Toutefois, la pdtisierie reste pour
moi fa plus gourmande — la maniére de poser un frané, un defal de chocolat nocitere femvie -,
alory gu'un chocolat ne se révdle gue quand wus lavez en bouche. Le pditcau fait saliver déid
dien avanit. » Sa jeune chef, Rachel, occupée au déeor d'un vachierin, est 100 % de cet
avig |

Au Paler 'Oy,
136, boulevard de lu Rochelle,
Bir=le=Diue

[INERAIRE EMCURIEN — LES PAYS DE LA LOIRE & LA REGION CENTRE

MONTBAZON

Aprés avoir excrcé dans Jes plus prestigiowses mabons
= Park Hyart Venddme, le Crillon, Tallevent... -
wvinir é4 Ely = grand de demin » pur e Gaule8cM ik
(qua hai & décemné trois togues), Olivier Ariot a repri
cette institution tourangelle ovee le chel Miche
G-Inﬂnuur_ Bésulsat « wire cumne = 3 Gueatre FEiE
done = de marché, ol les produits sont sublimés et
les plats revisites avec Kptretd, Cluam & la cane, elle
change en mofgraliné twus les mois.

Restayrant Olivier Arlot, In Chancelitre

1, place des marronniers

wwtoffvienariot. fr

FOECY

Porcelainier francais quhn:dwmd:' tablc
{cepuis IHE.&}, I.-: groupe Deshouliitees, qui travazlle la
porcelaine de Limoges oxchsvement, a son musée.
Accolé i la boubgue, & ofté de la manufacture dédiée &
la décoextion, oo risée présente sur trois walfes Mhistoire
rJ.E_.J.E'I-r.H'r_ﬂunn,m une bande dessinbe, des mackhenes
andennes mais ausd les nouvelles techniques de fa-
brication, ainsi quune centaine de pigoes de Louis
Louriowe.

Musée de la Porcelsine Deshouliéres

39, rue Louis-Grandjean

wrudesboulieres.com

LE MANS

Joailliers dans la plus pure tadition, Bernard Houlllon
et Jean-Charles Rocher dessinent et erfent de superbes
hijouse, entitrernent & ba main. Pour le premies, # s'agit
d'une histoire de fumlle, ayant secobdé 3 wn peére et
transmis lamour du métier, et surtout dés piermres, 4 s
fille Myltne. 11 forme de rbmul.bm:xjm.nw, dont Jean-
Charles Rocher, MOF, e voit dane oo métier-pasion
la possibilité de partiger avec les gens bes moments clés
de leur vie, mais suss de voyager pour sélectionner ses
pierres. ... Un métier enor |

" Joaillerie Jean-Charles Rocher, 8, rue de b Juiverie
¢ Joaillerie Houtllon, 15, rie Same=-Bennit

CARNET
D’ADRESSES

E'I.IHB'I" & REUALLY

Lu-:n:ﬁni.m;hv

Lies vins du Centre-Loire

o oRHtn AR L-or e - ftr e, oo

;J.‘undrlﬂl}mhvig:

=

TOURS

NE mu XV sidde, ke Compagnonnage
formie mex méters dartsanat, Sevds
au rang d'art - une technique parfaite
allide & une morale rfprochable -
les meilleurs owvriers, gue ce soit dans
le bdtiment, b métallungie, ke auir ou
EOO0EE LI. E;al'.:'r.uh':c:r.'r:. C{: FERAETaT ntr.h
Tui et dbidié, arnérogne dans les dépen-
dances dune andenne abbaye béné-
dictine, présente queldque 400 ceuvres,
indhvaduelles oo collectives, une riche
iconographie e une belle colection
dloutils.

Musée du Compagnonnage

Cloltne Saint-Julien, £, rue Mationale
. MR OO T AT T

ext culthvée sur es coteaus surplombant
du Cher, Augjourdhui, ce sont 5 400 hectares de
'-'w_;rml:l.:s qui ont donné naissance 3 huit ADC, Cowe Quincy, le sauvignon
riyme o maitne et livee un vin frais au parfum d'agnomes midrs et de notes
:m:ﬂﬁul:nﬂpmumcmfﬂnﬂhmliunmuﬁmuﬁmuwﬁ
tiux (sauviicnon), des rouges enveloppés et lggers (pinot notr) et des rosds tis
piles, tenulres et delicats (pinot gris), Tchin!
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CONFESSION GOURMANDE — INTERVIEW

VINCENT FERNIOT

JOURNALISTE, RESTAURATEUR ETPAPA GATEAU

JOURNAL

ST, RESTAURATEUR AND A PAPA GATEAU

Par Mathalie Duchamp

Présentateur du petit éeran
et heureux créateur des cantines Boco,
monsieur Ferniot, fin bec sucré,
fait entrer les desserts des grands chefs
dans ses petits bocaux.

Votre saveur tétiche ?

La vanille. Je suis collectionneur de vanilles... et de poivres
également ! Partout ofl je vais, dans mes voyages, je me procure
des vanilles du monde entier. Quel bonheur de trouver des
essences inconnues de provenances autres ! Je les conserve en-
suite sous vide pour qu'elles restent moelleuses et ne prennent
pas de golt phénolé ni de moisissures. Le summum, cest la
crbme anglaise ou la glace vanille, non ¥ Le mélange avufs,
créme et vanille, clest le godt de lenfance que je recherche érer-
nellement. Je crois 4 la réminiscence des saveurs. Saviez-vous
que l'on vaporise de Ia vanille dans la couveuse des prémarurés
pour les apaiser et réguler leur rythme cardiague * La note
vanillée doit faire partic du lait maternel ou du parfum cor-
porel de la mére, On est dans l'inconscient, mais aussi dans un
pla.isi.r conscicnt. ..

Un souvenir 4’ 3

Enfant, j'avais la chance d'avoir un glacier dans mon quartier
(2 Paris) qui possédait une machine qui faisait des glaces &
Viralienne. Il faisait son appareil avee de la vanille naturelle, de
la erémie et des ceufs. On mangeait non seulement des cornets,
mais on faisait remplir des bacs de cetre glace pour les repas 2
la maizon tellement cétair bon |

Un dessert préféré ?

Bien que je ne boive jamais de café, le café est mon parfum
peréfénd en pltisserie. La ertme, léchir ou la religicuse au café
ont vralment un golr que jadore.

Une recette préférée. .. & faire ?
La pite 4 choux avec une créme pltissitre — la vanille y fai
des merveilles —, ainsi que le Paris-Brest, le saint-honoré et

jf £ f—

A TV host and the happy creator
of the Boco restaurants,
Mr Ferniot has a fine sweet tooth
and selects the desserts of the greatest
chefs for his little jars.

Your trademark Havouar?

‘anilla, 1 collect vanilla... and peppers! Anywhere 1 go,
wherever [ travel, 1 get hold of vanilla from all over the
world, It iz such a joy to dizcover unknown variéties, other
origing! 1 then keep them in a vacuum so thar they re-
main nice and soft and do not take the taste of phenol or
mildew, Custard or vanilla lee eream are top, aren’t they?
The mixture of eggs, cream and vanilla gives me a taste
of childhood, which | am always locking for. 1 belicve in
the recollection of flavours? Did you know that vanilla was
sprayed in the incubators of premarure babies to calm their
heart rate? The vanilla note probably exists in breast milk,
or in the corporal scents of the mother. The unconscious is
at work, but so is 2 conscious pleasure...

A childhood memory?

As a child I was lucky to have had 2 man who made ice-coeam
in my Paris neighbourhood. He owned a machine for making
[talizn ice-creams. He used natural favours, cream and egps.
Mot only did we eat the cones, we alto had boxes filled with
this ice-cream for our meals at home because it was so good!

A favourite dessert?

‘Though 1 never drink coffee, it happens to be my favourite
perfume for pastry. Cream, coffee-Ravoured échair or religieuse
really have a taste that 1 adore.

A favourite recipe?

Choux pastry with custard — vanills works wonders here -
and the same goes for the Pars-Brest, the Saint-honaré,
and many more. The most difficult part is to keep the cris-
piness of the desseres. I like contrast in textures as much as

bien d'autres. Le plus grand souci, c'est de garder du croquant
dans les desserts. ['aime les contrastes de textures autant que
les contrastes de gotts, Partout oft il y a du sucree, Il faut soit
de l'acidieé, soit de 'amerrume, ou wur ardme puissant afin
diéquilibrer. La pltisserie japonaise me déroute parce quelle
est un éloge de la fadeur. Pour moi, il faut du pep, de Nacidulé

Un péché i partager?
Un péché de chair...

Que feriez-vous idéalement i Iheure du gotter ?
La sicste... pour le coup de barre.

Si vous étiez une sucrerie

Un rocher coco, un rocher blanc.

Je dis toujours & mes filles (7, 13, 19 ct 21 ans) que je suis
un roc au milieu de 'Océan suquel elles pourront toujours
s'accrocher.

Boco, le petit bistrot des grands chefs
Adresses sur totrw becofr
Boro, tditions Hachetie dans la collection Eaf Place

contrasts in tastes. Anywhere there is sugar, there should
be sourness or bitterness, or any strong aroma to create a
balance. Japanese pastry bewilders me because It praises
insipidity. [ need pep, I need an acidulous note!

As to cooking?
Aogin of the fAesh. .

What would you ideally do at the time of the afternoon tea?
Take 2 nap... 1o restore my energy.

What if you were a sweet?

A coconut rock bun, 2 white rock.

1 always tell my daughters (7,13, 19 and 21) thar | am 2 rock
in the middle of the ocean, to which they will always be able
to cling to

Boco, The great chefw' Hode café
Addreses on e r!*.ﬁ{'.-:_,"F
Boeo, Hachette Publishing in the Eat Place collection
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LIVRES — MILLEFEUILLE
Par Abice Morabito

sl Pl isaA

D01c1

Soleil-Levant

Trts avtaché 4 Ia wadition, Hidemi Sugino,
célebre chef patissier membre Relais
Diesserts qui officie i Tokyo, révele dans

ce recueil de 43 recettes amples {cakes,
THOURSTS, cm;uiﬂ...} SE% SCCTELS pOUT
transcender fa saveur des matidres
premires, mai ausst réaliser

bes r-u-al!u:u'e: combimisons qui soient.

LE GOOT AUTHENTIQUE REHAUSSE
Par Hidomi Suging

Dispenibla an japanais

Ed#tions Shibata Shoten

« 1 800 JPY (env. 15 €}

Mamma mia!

Passionné 5'il en est, Giovanni Pina
{membre Relais Desserts), qui woit dins

le métier de pitissier Ie phos merveilleus
métier du monde, dévoile dans ce fvee ples
de 200 recettes, Des douceurs traditionnelles
sux créations les plus modemes, if détaille
Etipe par Etape ses tours de maitre,

svec maesiria bien sl

DOLCI, Manuale pratico di pasticcerla
Par Grwian Pira

Digponibbe an italian

Editions Giunti- 20 € f

New York, New York

Fricassée de v:i:risn.trumhll: el glace
& la pistache ou poire p:jchv.‘.:.cam!,

julienne de noire ¢t créme glacke

al: poivre dis ﬁlcl'lu;ln - Les recettes
favorites qui ont dgrené b brillante
carri¢re de Frangois Payard, membre Felais
Dlesserts, mettent lean 3 1o bouche sien
gu'd leur simple lecture. .,

PAYARD DESSERTS

Par Frangois Payard

Disponibie an anglais

Editions Houghton Mitflin Hareourt
- 540 (env. 30 €}

Must

Orfevre du chooolat que Fon ne présente
plus, Jean-Paul Hévin, dont les erfations
seduisent tant le regand que le palais, et
convoquent immanguablement un sourine,
livre ici s recettes emblématiques ainsi que
dix de ses chocalats et desserts signaniee.
Chocolut chaud parisien o Mont Fuji ?

BEST OF JEAN-PAUL HEVIN
Par Joan-Paul Héwvin
Alnin Ducassa &dition - 12 €

S —

Atout chocolat

Trente recettes tont chocolat nées de

fa rencontre entre Jean-FPhilippe Darcis,
membre Relais Desserts 3 la renommée
internationale, ¢t Nodmie Hontan,
championne de pitisseric de H-:q.,ﬂql..r
21} concourait, en 2012, dans Mrnission
%'up Chef Gourmiand et enlevé |

DUQ DE CHOC'OLAT
Par Jean-Philippe Darcis & Nodmia Honiaf
Editions Racine - 19,95 €

Odyssée

Clest aux quatrne coins du monde qu'Alfred
Conesa, notamment ex~conseiller miniseé-
riel pour la recherche agricole, eit allé pour
mener cette étude sur ke cacao et be chocolat ;
origines, histoire, modes de production,

grands crus, chocolatiers de renom, rien

ne mangue 4 ce vopage, ficherment illustnd,

DU CACAD ET DES HOMNES
FPar Alfred Conesa

Las Mouvelles prossas du Languadod Sdibewr

-3BEN

DESSERTSCOPE— RELAIS DESSERTS

"avee laqtm]ii‘é Qe ity rilfiiues pmmiﬁrc,-:
Alors quand il s"agit de chocolat - leor matiére
de prédilection =, 'est tout simplement en
République dominicaine qu'ils se rendent. .,

Comme lexplique Frédéric Cassel, président de Relais Desserts,
les matidres premidres sont e premier critire avee lequel les pi-
ussiers dosvent composer, car la meilleure recerte du monde ne
saurait &tre sans de bons produits. 5i coré fruits rouges cest dans
sa propre serre de Verteau (prés de Chevrainvilliers, en Seine-ct-
Marne) quiil se sert —aves Pierre Hermé —, pour le chocolat, cest
en République dominicaine qu'il est parti, dans la plantation de
Loma Sotavento. Une plantation de Valrhona destinée 4 augurer
un modéle de ferme 100 % dusable. « Aller cherober mes fiver de
¢y Sait wm refour aux seurrel w, pricise celul quid, enfant, it
habirué & aller chercher les fruits dans le jardin de s grands-
parents {sa grand-mére préparait de nombreux glteaux) « Ce
oy o Permis de dicowtrir ler ardmes, comment avorr des féver
aramatiquer, Car Fadrboma jowe sur dex ferrotes ef bes sorveur. En plus,
i y @ ew ometerinre d 'une dole (ndlr. celle de Los Indfior), of cest ume
vruie tatlenr fumiaine afoutde. e sont de Seawusx: frestes, comme pour e
Jeur du Maceron, » Jean-Paul Hévin, grand habimé des planta-
tions puisqu'il en visite une par an depuis une dizaine d'années,
est venu découvrir lui auss — wout comme Lue Guillet et Frangois
Granger —, cette plantaton dont il 4 d& oéé une tablene ! La
Domingo, & 75 % de cacao. Pour Jean-Paul Hévin, la pltisserie et
ke chocolat ont &galennent ce polt dienfance —cest lui qui officiair
déja petit, empli de joie 4 l'idée de faire plaisic 4 ses parents — et
de voyage | « Je veyage pour améliorer encore of dougours ks qua-
fitds de cocan et de chovolat, » A savoir une trentaine A son actf
obté tablettes, sans parler des méanges pour les couvertures de
chocolat.Un beau vovape au coeur du produit. ... mais aussi des
vabeurs qui animent lassociation, 4 commencer par le
partagre et Mamitié

o, - .
Eehu!ﬂnzspmpﬂ_-h"v chef="do not Ll'lﬂt w]th

the quality of their ingredients and, when it
comes to chocolate, their material of choice,
they go to no other place than the
Domimican Republic. ..

As will explitin Frédéne Cassel, Preadent of Kelais Lessens, basic
ingredienits ane the first element with which pastry chels mis:
Coane to terms with; the best recpe 15 only a8 pood a5 18 1ngFne-

dients. Yyhen nad Ingts are fiesded, he will po—hke Pieme Hemdé -
to no other place than hiz own precnbouse in Verteau (near
Chevrainvilliers, Setne-et-Marmne), but he will tavel all the way

to the Loma Sotavento plantation in the Lominican Hepublic
for chooolate. The Valrhona plantarion wishes to inmroduce o
100% sustainable farm model, "To po out l:-cz-if.ul;..{ for my cocoa
breans wias like my going back to the roots”, says Frédéric wit
as a child, usexd o po out looking for fruits in the ganden ..11
grand-parents (his grand-mother wsed to prepare many ckes),
" This trip has allowed me o disoover wromas, | leamt how w
tind beans wath a Traprance. Valehona indesa |||".,- with soil and
flavenars The o PETINE of i school (Editors note: the 2 qh il it L
I nddios) has given a true added human value. These wre nice ges-
Pures, #uch 25 the jour du Mecaron,” Jean-Paul Hévin 354 repu-
bar visitor of the plantations as he visits one every year and has
been dofng é0 over the et fen vears. He tog, ke Fae Guallleg

||||. Frangols: Crranger, came to visil this |'|'..|r.| 1o, tor wiuch

e has already created 8 chocolate bar, the [Damis tinpo, with a V5%
cocod. To __.II-.-""“']"lI il Hévin also, pastry and chocotate hawe this
wonderful mste of childhood (he was the one o e scte a5 0 kad,

::.ln;-':.' weath rhe :f::. |:| |"[. .I'!.-._LI bits | =i ||.'\-'! 3 |'| | = - jued! ] |
fo keep improving dhways the quakities of corna and chovalare.”
,'"u::|_lfl.:e='.--]’.]||| has qhu:u‘!j.-' created thirmy different bars or so, not
po mention his blends for chooolate coatings. A nice trip o the

heart ob the product. .. with vahses on
ataich the ssocation boouses, sich =

shar =3 and frienda] :i!;'\-.




Ouvert en mars dernier,

LE NOUVEAU « MAGASIN » DE

LA FAMILLE OBERWEIS,

atl 16 de bt Grand-Rue 3 Luxembourng = tout juste
en face de Iadresse historique du pltissier -, a
des airs de temple de b gpourmandise avec ses
cing étages sur 300 m* | Difficile de choisir entre
les deux boutiques = salé, sucré, tout chocolat * = ou
les deux restaurants, dont un salon de thé...

The new 'shon' of La famille Oberwels opened
at 16 de b Grand-Bue in Luxembure last Muarch,

Pour fEter ses
25 ANS DE CREATION,

JEAN-PAUL HEVIN, maitre chocolatier
passionné s'il en est, dévoile & pantir de Iz rentnde
ses hest of A raison d'un best of par mols = ver-
sion gourmande bien sir et toujours eapidple... -
i découvrir tous les 25, de 2013 & 2014, Surprise !

] == ¥ E e btals i E | T
I'o celebrate his 25% hirthday, Jegn=Paul Hédn, a

passinnate maitre chocolatier if there & one, will
start umveiling his best of s at the beginning of
autumn, Oine Best of per month, to be discove

e o the 25 of ecech month, from 2013 w 2014,

LE JOUR DU MACARON

Lors de l'édition du Jour du Macaron 2013, les bénévoles de Vainere la Mucoviscidose
en France, de Allm au Duxembourg et de Muco ¢n Belgigue se sont mobilisés dans
les boutiques Relais Desserts pour récolter des fonds, Résultar ? Plus de 42 000 € ont
été collectés (36 000 € en France et 6 000 € zu Luxembourg et en Belgique), contre

20 D00 € en 2012, soit plus du double !

Lies associations, les patients et leurs familles vous remercient chaleurcusement pour

votre implication dans cet événement solidaire.

En 2014, nous continuerons & nous mobiliser contre la mucoviscidose, avec les mémes

fAssociations.

— RELAIS DESSERTS

THE JOUR DUMACARON

facing the historcal address of the eponymous pas-

v chel and AppEArs 25 1 temple of gourmandise Burprise surprise! JJ.'.:'.::_L; the 2013 edition of the Jour du Macaron, volussieer workers from the French
e I it e e N Tl et s T e e e Rl R T e LA
with ite five Hoors, dovening somi |.|-._|.'|,:__= miElrs! I,. l'I-;-u..l.r.. 13 .'.l|-|_|.-a'||.'.:-\..'.:-.-'||. '_..,_!"!r---\.l__ LSRR CYELEC ..J.l.-l.'\--.]. ITOM TNe LSy -lll..u.!"i.

o 3 i 1 nad Frove Jertoam " lied & v B alad vew v T F b
b difeule oo make o chosee berween the two bou- and from the Belgian "Muco' rullied in the Relais Desserts boutigues 1o gather funds

e (savoury, sweoet, all chocolave?), or between The result was thit more than € 42,000 were collected (36,000 for France and &,000 for

'.::'-L' B Frestiranes, i!l:El.LEJ"ui.: 4 Teansor J_'_':=:-.':.’-'.".-_-:'--: _'!'.l\.i 31 I.'"l.:.:EIJ!'I.l:.. i8] -3?:' l.'tll‘:'.‘:.u.f-r.‘d ta the £ ;'I:.:_I-\,] ="'|:-.|:l.|; :_.:' :'-:::J:I'L' than i;.'-:_lilj‘_'l
Associations, patients and families thank you warmly for your involvement in this fais
event.

We sholl continue to mobilise apainst ovstic Abrosts in 2014, with the same associa-

oS

PIERRE HERME 1 cuvert en mai

dernier sa premitre boutigue, Macarons

& Chocolats Pierre Hermé Paris, 3 Hong-Kong,

Une bourique desigmée par Masamichi Katyama -

oo, o e b pion o vl L SITEWEB RELAIS DESSERTS

Un lieu ol éégance, raffinement et sophistication 5o Tooor URe DEUIC & LIUIE . présentation _dﬂ
association ot de ses membres, de son magazine

B = Diesserts | = et de son acroalité, on y trouve encore
plus de recettes, imésistibles dvidemment, le tour avec
une dose supplémentiire dinteractivité, Sans parler
de ses fans - plus de 3 000 | = sur Facebook, toujours
plus nombreux & suivre les actualitds Relais Desserts,
bttpoirelati-denerts met!

Pierre Hermé opened his first Macarons & Cho-

eolaye Fierre Herod Paro in | E-:lh!.‘: H|l.'..j; :'&-:-lu.':..llu_

leesr Mav. The b sutque wak designed by Maspuch
et (Wonderwall) ot the hexrr of the presti-

oy P el & place of elegance, refmement and

sofREticAnoT fivvme with sveemess 1

The Relais Desserts website just improved its design.
The presengation of the association and of i embers
o exists, a5 well as its magzane = Desersy | =and its
THIERRY MULHAUPT exposait i la news, o which extra interactiviny has been given. Not
galerie Pascale Froessel, & Strashousg, su prin- to inention its fans on Facebook = more than 3,000!

ternps dermnier, ses toiles et pastels dans le cadre de
Texposition Dms fowr des sems. Un pur moment de
pourmandise picturaie, quatre de ses ccuvres éant

an ever-tnereasing number of people willing to follow

up on the Relais Desserts agenda.

relides 4 un morcean de musique [Qui séooutit en
scannant un flasheode) et 4 Tune de ses plrisse-
figs. .. & dépuster in sty bien sir !

= Fh'h'nilih'mh

Thierry Mulhmupt was exhibiting his canvases and En préence de lewr marraine Dabelle Carré (& dreite), les représentanss de Favsociation Vainere la

pastels at Strashourgy Galerie Pascale Froessel last Murovizeidose regoivent lr chégue de 36 000 € cn preésence (de pawcke & droife) de Lawrent Dacldne,

:"!'5'“9:. withins the frame of the Dins feir la son oo e —mmr = Frederic Cazsel, Ie prévident de lasociation Relais Derrerts, et Plerre Hermd,

| iy A ik aluagnc T b aletmdtial aer irrmh il e [ |

habition A shesr moment af pictortal gourmandise,

foutr ol his works being 1 LF 1o |-. coe af s i In &b prevermir of Hherr amunsedsy fokelle Carnd (ripht), the repreendaivees af Paimoe o Mo EEQLE GASTRONOMIQUE
g o - [ i - Ty o 1'_ g _..' = fe s _.. b " P iy QNSRS o o PN Y EIERT o R IR I R ¢ R r I g . R

AT S i "':-l_:'r'.‘.-'il:.'--_.;l.':|:|!_:. fish aode? dope, revevee o B 38, 000 check: Faurremd Duchéne, Frivdére Carel, Presidene of Kelonr Dietrrdy amid Prere BELLOUET CONSEIL

0 -1 S e B firrmif {from frff & FLa ..'.';_l.'.'.'n.'.’:.'.';;'
and 1oone o his pastries, .. which otrvonely hod 1o * !

304 - 306 RUE LECOURBE - 75015

Tél. : 01 40 60 16 20 - Fax

e avoyred op e

Email : beflouet conseil@wanadon.fr

"
S8 —
Site internel: www ecolebelloustconseil com




€D CHAISTOPHE ROUSSEL
Para [75)
wirw.roussel-chocolatier.com
) rrREDERIC CASSEL
Fortsnobloau (77)
wivw. rederic-cassel.com

€D PATISSERIE GRANDIN
MICHEL PGTTIER
Sr-GComan-an-Laye (T8)
waw.patissenip=grandin.com

ﬂ. PATISSERIE REYNALD
AEYMALD PETIT

Vesnon (27
www.chocoreyT.com

u GELENCSER CHOCDLATIER
PATRIGK GELEMGSER
Lo Havne (78]
swrinne, Ch D olEtS- elancaar.coem

() vNCENT DALLET
Epornay - Aeirms (57
wwrw.chocolat-vincantdalletir

ALl PALET OOR
ANDRE CORDEL
Bar-e-Due (55)

« 33108 20 Taoe 32

() FRANCK FRESSON
Jarrry {54] » Mtz (57)
AT

patiatieefr

.ﬂ PIERFE HERME RARIS
Sirasboury (57
L

@ niEray MULHALET
Strashoueg 181
o mhaupt

) oars ReBERT

Wisermbourg 157
www robartir

4l —

REPERTOIRE — RELAIS DESSERTS

RELAIS DESSERTS EN FRANCE

@ PATISSERE JACCUES
MICHEL BANKNWARTH
WACuse B8}

v patissnrie-ja couess. com

() rracanv cus
Nurasar - Dol -
Ritamupalics
wrarw patissaris-gikg com

€} THERRY MULKALPT
Colrar B
wrerw. rlhaupt i

) ERIC VERGNE
Emaﬂ-mm
wharw patissaris-vongrofr

JOEL BALID
gw&ﬁ
woarw, baudbesancon,com

€D} SEBASTIEN BROCARD

Sr-Gank-Poully rm]-
wewea brocand-patissien com

) PATRICK AGNELLET
Annagy-ie-Yieus (T4
wrarw. patrickagneliet com

ﬂmmz.um
Le Fayet (74)
WA

{5 SEBASTIEN BOUILLET
Lyoer - FRillaus-la-Paps -

+ 330 77 71 30 40

g ERIC ESCOEAR
ontaimar {24
Wi Nosrgats-pacobar. com

mPI.TﬁEFﬂEGLH.LET
LLIC GANLLET i
Romans - Vigonoo (26
wwew . uiet.com

&) PATISSERIE JOLVALID
FREDERIC ET PERRE
JOUNALID
Carpariras - Avignon i
W, IaisonjouvaLd.
blogspotir

ﬂHEFHEHEFMEF&% L& CHOCOLATIERE
Moo [DE) CHRISTORHE MENARD
W DEBTBRaIMS. Do Temrs [37)
wwrv la=chocolatiers.com
ﬂFAT;E&EHEu.u
PASCAL LAC GELENCSER CHOCOLATIER
Mo - Susrrt-Lsurent o -Var (D6) Hmmhﬂm.‘:sin
www, patissenias-lac.com La Roghe-mur-yon -
Charderisy - Chllins -
ummm Las Sabiss o Clorne 35
Sairrl-Faphall 23] www. chocalais-gelencser com
e calderon-chocolatier com
ﬂmm&mé
mDEHF!E-mT'MEH' ALRELIEN TROTTIER
Hiptiros - La Crau - Tookon - Angors - Choiet (45}
Sanary-sur-Mer B3] v, BnESAngEsSonn, Cim
WA TR, S0
ﬂCJ-MATEFIEBELLNﬁEH
mPATEEEFIEALEHN‘IEE JACCUES ET VIAMNMNEY SELLANGER
JEROME ALLAMIGEOM L Mang (T8
i i
e A e A P
€ VINCENT GUERLAIS
nux:uﬂ_na_m Masnses - Lin Chiapalis- sar- Erding (44)
Al - Mamssac-gmr-Tam [B1) = whars vincantguariats.com
- e ) CHRISTOPHE ROUSSEL
wwnw.michel-belin.com
L Bascey « Giadranche 4]
ﬂFAﬂEHEﬂETHAI‘I‘EuH W
ACYALTY
PATRICK BERGER m MICHEL GALLOYER
Tartsm (85) Angars [45)
e royalty-tarbes. com Wil legrenserapalncom
EHHMEHBEHEEH CHOCOLATERIE ﬂ ALl FETIT PRINGE
XavIER BERGER MAELIG GEDRGELN
@mﬁ-m«:ﬂﬂ Eiel - Band (58]
W xavior-bengor.com wharw aupetitprinos-ptol it
ﬂl.DNELFH.IJ{ ﬂALAINI:J-HHTEH-
Bayorne - Biarts f£4) Thstx 56
wnw, patisseriaraus fr waw acolpdesdesseris.com
& PAnisserE MARGUET & aupave DUl
ARMALD MARDUET YANMICK LABSE
La Teste-ge-Buch - Arcachon (33 Loeians {54}
GHTE
PATISSERIE FRANGOIS
amwmmm ﬂ PATISSERIE LE DANIEL
Bargorac (24] LALRENT LE DhAMIEL
+33005 53 24 81 58 @ Fernes - St-dacoues 135
+ 335 56T 92 10 wariw patissericbodaniol fr
) PARFUMS SUCRES - C.CHOCOLAT
AL VERGER DES DELICES PIERRE-YVES HENAFF
CuaMIEL HUE Breat - Durrpar (24
Angeulims - Fuslis |16) Wi, E-checalat i
+ 3300 45 3837 &7 ﬂ
ALBAN GUILMET
BORFEN-BESSE Caan [14)
BERMARD BESSE www . albanguilmet. fr

ﬂmm-m-
ﬂTu'g‘u:i:E‘l-Ehﬁmemiﬂ
Wy Chocolats-borzedx-

basso.com

LE SOFILIA
JEAN-PALL BARDET

Wictny (03
whnnwr BodoEla i

) PATISSERIE J. BERNARD
JACOUES BERNARD
Vierzon (18)
vy fnarnard, fr

}{elaisﬁ
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RELAIS DESSERT'S EN EUROPE

NORVEQE DEL AEY
@ PascaL DUPUY BEANARD PROOT
i Alviers
wers, pascal.ng vy, chedrany, b
ORANTE-BRETAGMNE Bl AMER
) = WATERSIDE O m
wﬁmm VA WITRRITERr, LT
wrared watorside-inn.com LUKEMBOURS
@ wasson OBERWESS
. PIERIRE HERME PARIS Liemibourg = Bermange
Licncines www, oberweis.i
whara . pigrrehonmo. com
ALLEMAGKT
Lonte Wdnchanglachach » Diseldor] »
vy willlampuriey.com W'w'm
Jonditored-heinemann.de
PAYS-BAS
) ARTHUR DE ROUW @ rrepemic casseL
Wughi Barin
warev . carouw . nl warw frederic-cassal.com
BELGIQUE
' ey u PATISSERIE REBEAT
Brmiles Wanrhaim
vy paFticcenablaseto.i W rosort i
@ JEAN-PHILPPE DARCIS CONFISERIE GMEINER
Wondpm = Bnomles = Lisgo u YK KER GMEINER
* Hewusy * Namue Obarkioh » Haden-Saden »
woarw darcis. coim Barhgar & Conbrg » Frefbug
www, chocolatiar.de
) MARG DUCOBU
Witanog ﬂ HEIME-RICHARD HEMEMANN
werw ducobube Wiinchan
wwrw onditored-hainemann.de
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Relais Desserts

,s"ﬂ

o

AUTRICHE £ CIovANM PINA
() MAACO VALIER Bargama - Treaccrs Sanaaria
inrabrlck W,
warwr konditorel-innsbruck. st
3 PASTICCERIA BIASETTO
GURESE LUsS| BIASETTO
CONFISERIE BAURMANY Padtua
ERsl BALMANN vy pastcoenablasetio bt
Furich
weanw . confisens-baumann.ch ﬂ ESPACE MANKOR CHOCOLATE
LB, MAMMNOR
g COMNFISERIE ALKSMET Prat
JEAMAIAREE ALGNET wear manTionospace. i
La Tour-ga-Fais » Lasanns
W patsnerie-angnat.ch ESPAGNE
BiLECr
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Préserver o
|'intensité

Bahibe, le nouveau Grand Cru de terroir lait de République Dominicaine

Aux confins du noir et ou cceur du lait, il ouvre un nouvel univers singulier du goit lacte.

Awec 40% min te cacoo, Bohibe o@ié eoncu et élaboré aver o mEME exigence oromaligue
gu'un Grond Cru noir Valthono. Exclusivement issu.de ;/oriofions porfefiBires en Républigue
Baminicaine, loules engogees daons un programme- de retorestalion. ce chibcolol confribug aux
efjeux ge responsabilié sociétale, valeur d'engagement el o excallence pour Valthona.

T "EFyeirhonapro.com walrhonot.
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