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Voyage gourmand au bord de ’Atlantique ‘i‘
Un détour par Le Mans nous améne égaleme . B
Vianney Bellanger qui nous présente un étonnant
chocolatier-apiculteur qui travaille a ses cotés.
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.- Et pour les travaux pratiques... rendez-vous a I'Azelier
S entre amis avec leurs recettes et tours de main en image.
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Ne manquez pas non plus la Confession gourmande d’An-
ne-Sophie Pic. Premiére chef de sa génération a obtenir
trois étoiles au Guide Michelin pour La Maison Pic, elle
nous fait partager ses souvenirs et émotions autour des
saveurs sucrées.

Et bien str, au fil des pages, retrouvez notre shopping
Beau et bon, notre sélection de livres gourmands ainsi
que les bonnes adresses et actualité de nos patissiers Relais

. . ' . S . . . Desserts.
Depuis 4 décennies Agrimontana sélectionne pour ses clients le meilleur de la nature avec un soin

et une attention a la qualité constants et certifiés. C'est en choisissant des matiéres premiéres excellentes
et en perfectionnant année aprés année les techniques de culture et de conservation que la maison
italienne peut garantir la vraie naturalité de ses produits et la puissance aromatique de ses fruits. Un goQt
plébiscité a travers le monde par les patissiers et les chefs les plus exigeants.

Nous vous souhaitons un printemps doux comme le
miel et joyeux comme le plaisir d'un délicieux giteau a
réaliser et 2 partager !

Les produits Agrimontana : marrons et fruits confits, confitures, miels, ingrédients pour Gelato Bonne lecture a tous,
et le chocolat Domori sont distribués par : Agrimontana International. i = i
Info : agriland@agriland.mc - Tél. +377.93.30.61.73 ou, depuis la France : 06.77.12.34.25. Frédéric Cassel, président de Relais Desserts
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L'EXCELLENCE
GARANTIE

Nouvelles formations

ECOLE

]_EN6

P A R

FORMATION & PERFECTIONNEMENT AUX METIERS DE LA GASTRONOMIE
ecole-lenotre.com

DECALE

Marque frangaise 100 % écoresponsable,
La Cerise sur le giteau édite un si joli linge de
maison quon en souhaiterait méme léguer
ses torchons aux générations futures. Ou ces
nappes en coton et lin, parsemées de pois dorés.
Nappes Lina Pluie Or, en 160 x 160 cm
ou160x250cm,69€et89 €
www.lacerisesurlegateau.fr
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SHOPPING - BEAU &BON

TUTTI FRUTTI

S'il vous manque une touche de fantaisie dans
votre cuisine, les créations kitsch et trendy des
Danois Rice sauront vous apporter le peps dont
vous avez besoin. .. & commencer par cet irré-
sistible minuteur en forme de fraise.

Minuteur fraise ou ananas,

60 minutes, 10,90 €
www.ricebyrice.com/fr-dk/

SOOI OBOOO OO OO

PAR ALICE MORABITO

MIAM

Ces « cookies » signés Madame Marchand
sont de vrais savons surgras des plus hydra-
tants. Des savons faits main en France, avec
une saponification 4 froid histoire de pré-
server leurs huiles végétales bio. A croquer !
Savon Cookies, 8 parfums dont monoi,
chocolat, créeme patissiére, caramel,
6,90 € — www.madamemarchand.com

\L}

LUDIQUE

Avec Thumour pour marque de fabrique,
Seletti ne pouvait quimaginer ces planches
a découper en forme de légume. En bouleau
naturel, elles sont un accessoire culinaire in-
dispensable ! Existent aussi version poivron,
brocoli et aubergine. Planche a découper
Vege-Table, tomate, 44 x 34 cm, 67,50 €
www.seletti.it — www.madeindesign.com

SAVOUREUX

Pour bien démarrer la journée ou la prolonger,
cette cafetiere Chemex est tout aussi design
qu’idéale pour se préparer un délicieux café filtre
dans les régles de l'art. Sans dire que les liens
en cuir sont disponibles en différentes couleurs.
Chemex Classic 6 tasses en verre

borosilicate et bois, $ 43.50
www.chemexcoffeemaker.com

=

FANTAISIE

Pour faire souffler un vent de couleur sur vos
préparations, les accessoires culinaires de Rice
sont plus que parfaits, dont cette maryse en
silicone & pois, résistante 4 la chaleur.

Spatule a pois, 8,90 €
www.ricebyrice.com/fr-dk/



VOYAGE GOURMAND

_DES
GATEAUX
CT DU MEL

Clest entre terre et mer,

12 ou soufflent les embruns marins
et ou le sel se récolte a fleur de marais,
que nos patissiers Relais Desserts
se sont retrouvés sous les auspices
de la franche camaraderie.

Le temps de deux rendez-vous,
I'un a2 La Baule, afin de dévoiler
leurs créations qui portent
la marque de leur terroir.
L’autre au Mans, pour un rendez-vous
tout miel, 'ingrédient majeur
des recettes de ce voyage
hautement gourmand.

PAR LAURA ANNAERT
PHOTOS CHRISTOPHE BORNET

DE GAUCHE A DROITE —
Pierre-Yves Hénaff, Laurent Le Daniel, Alban Guilmet et Christophe Roussel.




VOYAGE GOURMAND - EN COULISSES

Tous attachés aux produits locaux, ils ont

AT E L I E R pour cette session sublimé le miel : de sarra-

sin pour les caramels de Christophe Roussel

[ ou d’acacia pour lentremets Tayberry de
— N l R_ AM ‘ S Laurent Le Daniel. D’une ganache choco-
— — lat blanc au miel, de Pierre-Yves Hénaff, au
florentin miel amandes pistaches d’Alban
Guilmet, ces entremets sophistiqués aux airs

de créations ludiques nen sont pas moins fa-
ciles a réaliser, d'ou les astuces des patissiers.

Chez Christophe Roussel

Dynamique et solaire comme les iles Alors que la douce histoire du miel est racon-
> . . tée par lhistorien Bénédict Beaugé, Alain
qu il affectionne, CbrlStaP he Roussel Rey, T'apiculteur des chefs, nous parle des
a recu trois patissiers Relais Desserts, sentinelles que sont les abeilles, tandis que
tous issus du Nord-Ouest Vianney Bellanger nous fait découvrir les 01 — Pierre-Yves et Laurent, mis & contribution
ruches qu’il a installées sur les toits mémes pour emballer délicatement les caramels de Christophe.

02 — Les caramels frais au miel de sarrasin apporté « en voisin »

de la France pour un joyeux
par Alain Rey, 'apiculteur des chefs.

atelier a LLa Baule.

de son labo !

Réalisation des caramels Zumne de il 03 — En attendant que la plaque de caramel refroidisse. ..

De gauche 2 droite : Pierre-Yves Hénaff, Laurent Le Daniel,
Christophe Roussel et Alban Guilmet.

04 — Pour vérifier la texture, Alban Guilmet est réquisitionné !
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Les artisans patissiers ont évidemment
bien plus d’un tour... de main dans leur tablier.
Voici donc rien que pour vous quelques-uns
de leurs petits tours de passe-passe,
qu’il s’agisse de trouver le bon geste ou le bon ustensile.

VOYAGE GOURMAND - TOURS DE MAIN

LAURENT LE DANIEL

Le glagage des petits gateaux avant la dépose sur le biscuit est une étape impor-
tante... et méme la touche finale et gourmande. La texture doit donc étre fluide et
suffisamment fine pour faire une jolie robe. Veiller également 4 ne pas mettre trop
de nappage, afin de ne pas trop sucrer lentremets.

CHRISTOPHE ROUSSEL

Veiller a ce que la température de fin de cuisson du caramel ne dépasse pas les
120 °C et bien remuer tout le temps, histoire de ne pas accrocher.
Apres avoir grossierement étalé le caramel, déposer dessus une toile Silpat ou une

teuille de papier sulfurisé et utiliser un rouleau a patisserie pour létaler régulierement.
Une fois refroidi, prendre une régle métallique pour y pré-tracer les découpes.




VOYAGE GOURMAND - TOURS DE MAIN
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PIERRE-YVES HENAFF

La cuisson des pommes avec le miel et les épices est primordiale car ce sont les
pommes pochées qui donnent toute leur saveur a cette tarte.

Quant au pochage de la créme, si Pierre-Yves a ici privilégié des pointes réguliéres,
il s’autorise aussi a jouer sur diftérentes tailles de pointes.

P
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ALBAN GUILMET e

Pour disposer la brunoise de poires, Alban utilise un cercle. Afin déviter quelles
ne s'oxydent, il les citronne d’un filet de jus. Et pour obtenir un saupoudrage aux
bords bien nets, il utilise un « découpoir a vol-au-vent ». Un couvercle ou une
assiette du diametre de la tarte seront tout aussi efficaces, ainsi qu'une petite
passoire a thé.
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CARNET
DE RECET TES
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“ ALL RECIPES ARE PUBLISHED IN ENGLISH
ON OUR WEBSITE
i
Ingrédients bien choisis,

’ gestes partagés, tempos, cuissons justes...

/ Tel le miel, tartes, entremets et confiseries
i sont le fruit d’'une élaboration minutieuse

dans la ruche des patissiers.
Entrez donc dans ce monde de sucre

et de miel pour essayer leurs recettes.
i
P
Ay
/44

/ .-"'_."' ILLUSTRATIONS MINGOU MANGO
b

/ f,-;/

/

i

T

. T
,



Laurent Le Daniel ¢ Rennes
RELAIS DESSERTS depuis 2004

Rendre le luxe accessible a tous est la devise de ce Meilleur Ouvrier de France.
Ces délices sont fabrigués pour un plaisir égoiste ou le partage des moments forts de la vie.

PRODUITS FETICHES :
Le Boréal, entremets signature, creme brilée vanille de Madagascar,
mousse chocolat noir, biscuit macaron & le chocolat liégeois & la chantilly, péché i déguster au salon de the.

4 www.patisserieledaniel. fr 4

CARNET DE RECETTES

TAYBERRY

Laurent Le Daniel

INGREDIENTS CROUSTILLANT

POUR 12 PETITS AUX AMANDES

GATEAUX INDIVIDUELS 75 g de beurre demi-sel
75 g de sucre

USTENSILES 65 g d'amandes effilées

1 moule en silicone forme 15 g de farine ordinaire

« bouchon » avec 12 empreintes
de @ 35 mm et environ 20 mm
de profondeur (pour le crémeux ¢
framboise).

1 moule en silicone forme

« galet » ou demi-sphere

GENOISE AUX AMANDES

2 ceufs entiers
65 g de sucre semoule
65 g d'amandes en poudre

avec 12 empreintes de @ 6 cm
pour le montage des gateaux

20 g de farine ordinaire
1,5 g de levure chimique

30 g de beurre fondu

. CREMEUX

: AUXFRAMBOISESDERONCE :

: 3jaunes d'ceufs

25 g de sucre semoule

: 100 g de pulpe de

framboises de ronce

1,5 g de gélatine

: MOUSSE AU MIEL DE RENNES

38 g de beurre doux

95 g de miel

6 g de gélatine en poudre
260 g de creme fleurette

GLACAGE ROSE

10 g de gélatine en poudre
135 g d’eau

150 g de chocolat blanc
75 g de sucre semoule
150 g de glucose

100 g de lait concentré
Quelques gouttes de
colorant rose

3 jaunes d'ceufs

* 15 g de chocolat blanc

CROUSTILLANT AUX AMANDES

— Réaliser un beurre pommade avant d’y ajouter le sucre,
puis les amandes effilées et la farine.

Etaler ensuite la préparation sur une plaque recouverte

d’un tapis en silicone.
Cuire 25 minutes a 140 °C.

GENOISE AUX AMANDES

— Casser les ceufs, y ajouter le sucre et les amandes en
poudre et mélanger au fouet énergiquement.

Chauffer au bain-marie jusqu’a 50 °C environ en remuant
constamment puis monter le mélange au batteur muni d’'un
fouet. D’abord a vitesse rapide, puis a vitesse plus lente.
Ajouter alors délicatement la farine, la levure chimique et
ensuite le beurre.

Etaler sur une plaque recouverte d’'une feuille de cuis-
son aux dimensions du croustillant et cuire 15 minutes
a 170 °C. Lorsque la génoise est froide, la coller avec de
la confiture de framboises sur le croustillant (réalisé aux
mémes dimensions).

CREMEUX AUX FRAMBOISES DE RONCE

— Blanchir les jaunes avec le sucre, puis ajouter la pulpe
de framboises de ronce avant de porter 4 ébullition, tout en
remuant constamment.

Hors du feu, incorporer la gélatine, préalablement mélan-
gée a 6 fois son poids en eau froide, et pour finir le beurre.
Verser le crémeux dans le moule en silicone (forme bou-
chon), en prenant soin de placer au centre de chaque em-
preinte une grosse framboise, puis congeler le tout.

<4 MOUSSE AU MIEL DE RENNES

— Cuire le miel a 135 °C puis le verser sur les jaunes tout
en fouettant énergiquement et ce jusqu’a lobtention d’une
texture mousseuse.

Faire ensuite chauffer le chocolat blanc au bain-marie.

Y ajouter un peu de creme et la gélatine, préalablement
mélangée a 6 fois son poids en eau froide.

Pour finir, mélanger I'appareil au miel et la ganache au
chocolat blanc, puis incorporer la créme fleurette montée.

MONTAGE

Garnir le moule en silicone (forme galet ou demi-sphére) de
mousse au miel. Démouler les crémeux aux framboises et les
placer au milieu des mousses au miel puis congeler le tout.

GLACAGE ROSE

4 — MEélanger la gélatine avec 60 g deau froide et laisser

reposer 10 minutes environ. Hacher finement le chocolat
blanc et le verser dans un récipient. Porter a ébullition l'eau
restante (soit 75 g), le sucre et le glucose. Cuire 2 103 °C
puis ajouter le lait concentré et la gélatine. Verser le tout sur
le chocolat et mélanger afin de le faire fondre. Enfin, colorer
a lenvi en ajoutant quelques gouttes de colorant rose.

FINITION

Pour finir, démouler les crémeux encore bien congelés et les
glacer avec un glagage rose.

Veiller a bien les égoutter avant de les poser sur la génoise
aux amandes, assemblée avec le croustillant et préalablement
découpée en carrés de 65 mm de coté.



Christophe Roussel & La Baule
RELAIS DESSERTS depuis 2006

Christophe démarre en restauration gastronomique.
En 2004, ouvre sa patisserie avec Julie, son épouse. Lesprit du tandem : jouer avec les codes
du pop art. Se préoccupe aussi d agriculture raisonnée.

PRODUITS FETICHES :
Le caramel a tartiner et les « tongs », spécialité en chocolat, la tablette Bahia
avec un chocolat issu de 'agriculture raisonnée et labellisée Rainforest.

4 www.christophe-roussel.fr 4

CARNET DE RECETTES

LUNE DE MIEL
CARAMELS TENDRES AUMEL & AUX FRUITS

Christophe Roussel
INGREDIENTS CARAMEL 200 g d'amandes
POUR 1,5 KG i 235 g de sucre torréfiées et hachées
DE CARAMELS : 144 g de miel de sarrasin ;80 9 de gingembre

. 72 g de glucose : confit haché _
USTENSILE : 580 g de créme fleurette  : 120 g d'orange confite
Tthermométre de cuisson. 72 g de beurre detaillée en cubes
CARAMELS TENDRES

— Dans une casserole, cuire 2 119,5 °C le sucre, le miel,
le glucose et la créme.

Remuer sans s’arréter.

Stopper la cuisson et ajouter le beurre, puis mélanger
délicatement les fruits secs et les fruits confits.

A Taide d’une palette, étaler le caramel sur une toile Silpat
dans un cadre, 2 1 cm dépaisseur.

Un couvercle carré de boite en métal peut également
convenir.

Laisser durcir au réfrigérateur pendant 5 heures minimum.
Pour finir, découper les caramels avec un couteau de
cuisine en carré ou en rectangle de 1x 3 cm.

Les caramels se conservent bien en papillote ou

dans une boite en métal, a I'abri de '’humidité.




Pierre-Yves Hénaff & Brest
RELAIS DESSERTS depuis 2011

Petit-fils de boulanger viscéralement attaché a sa région, ce Brestois,
apres avoir passé un CAP en quatre mois, ouvre a 25 ans... sa premiere chocolaterie.
Un fort penchant pour les grands crus de cacao et pour 'innovation.

PRODUITS FETICHES :
Le caramel a tartiner et la tartelette au beurre salé. Connu pour ses ganaches noires nature ou parfumées subtilement,
ses cakes haute couture et ses sablés Ptits Bonheurs.

4 www.cchocolat.com 4

CARNET DE RECETTES

TARTELETTES
AUX POMMES & AUMIEL

Pierre-Yves Hénaff
INGREDIENTS : SABLEBRETON : 1/2 gousse de vanille : GANACHE MONTEE AU MIEL
POUR 12 TARTELETTES . 50 g de beurre : fendue et grattée 100 g de chocolat blanc
INDIVIDUELLES : 45 g de sucre : 1/2 baton de cannelle Ivoire (Valrhona)

19 de sel : 300 g de créme fleurette
USTENSILES N :g g (dje :cau‘ne d’ceuf : CREMED’AMANDES 30 [¢) de miel
12 moules & tarte ronds évasés g de rarine .
de @10 cm. 2 g de levure chimique 359 39 beurre |
T emporte-piéce rond : 35 g desucreg ace
de @ 6 cm. . 35 g de poudre d’'amandes

: POMMES AU MIEL

: 550 g de pommes Gala
. 50 g de beurre
: 100 g de miel

. torréfiées

. 7 gde fécule

. 40 g d'ceuf

: 4 g de rhum brun

SABLE BRETON

— Au batteur, a la feuille, ramollir le beurre avec le sucre
et le sel.

Ajouter le jaune d'ceuf et, dans un second temps, la farine
tamisée avec la levure chimique sans trop « corser »* la pate.
Etaler ensuite la pate sablée 2 3 mm avant de la détailler
avec un emporte-piece rond de 6 cm de diamétre.

Enfin, préchaufter le four et cuire les fonds de tarte

4170 °C pendant 17 minutes.

* Donner de ['¢lasticité a une pite en la travaillant
trop longtemps.

POMMES AU MIEL

— Faire revenir a la poéle les pommes en brunoise dans
le mélange beurre, miel et épices jusqu’a ce quelles soient
translucides.

Parallélement, réaliser la créme d’amandes.

Lorsque les pommes sont prétes, les débarrasser puis
les laisser refroidir avant de les mélanger avec la créme
d’amandes.

Déposer ensuite 7 g de créme aux pommes

sur chaque fond de sablé breton.

Pour finir, cuire 25 minutes a2 170 °C.

<4 CREMEDAMANDES

— Crémer le beurre au batteur puis ajouter le sucre glace,
la poudre d’amandes torréfiées et la fécule.

Ajouter les ceufs progressivement en faisant foisonner

le mélange et, pour finir, le rhum brun.

4 GANACHE MONTEE AU MIEL

21

— Faire fondre le chocolat blanc au micro-ondes.

Dans une casserole, chaufter la créme avec le miel puis
verser sur le chocolat blanc tout en fouettant.

Filmer au contact® puis réserver une nuit au réfrigérateur.
Le lendemain, fouetter la créme (2 la main) comme

une chantilly puis la pocher sur les fonds de tarte.

*Poser un film alimentaire directement sur la préparation

de maniére a la rendre hermétique, en évitant tout contact
avec l'air. Ce qui empéche la condensation et la formation
d’une pellicule en surface.

MONTAGE & FINITION

Pocher la ganache montée au miel sur les fonds de tarte
refroidis.

Et pour la touche finale, déposer une tranche de pomme
séchée sur chaque tartelette.



Alban Guilmet ¢ Caen
RELAIS DESSERTS depuis 2013

Issu d’une famille oir le grand-pere était boulanger et le pére restaurateur,
Alban sest formé aux cotés des meilleurs : Pierre Hermeé, Sébastien Gaudard et apres lui Christophe Adam.
Fait souffler un vent nouveau sur sa ville.

PRODUITS FETICHES :
Le Cest Bon, petit entremets caramel vanille & le Trésor des lles, macaron passion vanille.

4 www.albanguilmet.fr 4

TARTE BOURDALOUE

A LA POIRE & AU MIEL

Alban Guilmet

INGREDIENTS PATE SABLEE AUX AMANDES :
POUR 6 PERSONNES A préparer la veille .
250 g de farine

?STE\N‘stILtEsd 218 2 g de sel

cercle a tarte .e cm. .lsogde beurre
POIRES POCHEES 95 g de sucre glace
A fairela veille 30 g de poudre d’'amandes
11 d'eau blanches ou brutes
500 g de sucre semoule 55 g doeuf
1/2 citron

1/2 gousse de vanille
3 poires Williams

CREME DAMANDES

100 g de beurre pommade :

100 g de sucre glace

100 g de poudre d‘amandes§

120 g d’ceuf

20 g de Maizena

90 g de créme liguide
(35 % MG)

FLORENTIN

80 g de beurre

35 g de créme liguide

(35 % MG)

30 g de miel d’acacia

90 g de sucre

115 g d’'amandes effilées
25 g de pistaches hachées

POIRES POCHEES

— La weille, faire un sirop avec leau, le sucre, le demi-
citron coupé en deux et la vanille fendue et grattée, en por-
tant le tout & ébullition.

Ajouter les poires épluchées et coupées en deux, en ayant
pris soin d’6ter délicatement leur trognon.

Les pocher sans les faire bouillir dans une casserole
recouverte de film étirable.

Une fois les poires pochées — la pointe d’un couteau doit
entrer facilement dans le fruit —, laisser refroidir puis réser-
ver au frais aprés avoir couvert le plat de film étirable.

PATE SABLEE AUX AMANDES

— La weille, mélanger au batteur, a 'aide de la feuille, la
farine, le sel et le beurre jusqu’a obtenir un mélange sableux,
puis ajouter le reste des ingrédients.

Pétrir jusqu’a disparition de toute trace de farine avant
denvelopper dans un film étirable.

Réserver la pite au réfrigérateur jusqu’a son utilisation.

CREME DAMANDES

— Meélanger au batteur, 4 'aide de la feuille, le beurre

et le sucre glace, puis ajouter la poudre d’amandes, les ceufs,
la Maizena et enfin la creme liquide.

Ne pas trop monter le mélange. Réserver 4 température
ambiante.

FLORENTIN

— Faire bouillir le beurre, la creme liquide, le miel et le
sucre. Verser sur les amandes effilées préalablement grillées
au four (environ 15 minutes 4 150 °C) et sur les pistaches
hachées, puis mélanger 'ensemble.
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Etaler ensuite lappareil entre deux feuilles de papier
cuisson a 'aide d’'un rouleau a pitisserie de maniére
aobtenirun disque de 20 cm de diameétre minimum et laisser
refroidir.

MONTAGE

Foncer la tarte dans un cercle de 18 cm de diameétre
préalablement beurré. Egoutter les poires et les couper en
cubes de 10 mm. Garnir le fond de tarte avec la créme
d’amandes jusqu’a mi-hauteur. Disposer généreusement des
dés de poire sur la creme d’amandes (garder une demi-poire
pour le décor). Enfourner la tarte a 160 °C environ 25

a 30 minutes puis laisser refroidir. Mettre ensuite I'appareil
a florentin, préalablement étalé, au four a 160 °C jusqu’a ob-
tenir une belle coloration caramel.

Quelques minutes aprés la sortie du four, y découper
un rond de 18 cm de diametre 4 'aide d’un cercle a tarte et
d’un couteau. Pour finir, laisser refroidir le florentin avant de
le disposer sur la tarte et décorer celle-ci avec les dés

de poire restants.

L’ASTUCE DU CHEF

Ne pas trop pétrir la pate sablée car elle sera plus délicate
a abaisser. Veiller a étaler I'appareil 4 florentin de fagon
réguliere afin dobtenir une cuisson uniforme.

Penser a citronner les poires destinées au décor afin déviter
quelles ne noircissent.

LA SUGGESTION DU CHEF

Cette tarte s’accordera parfaitement avec une boule
de glace a la vanille et une bolée de cidre normand.



VOYAGE GOURMAND - HISTOIRE

LA DOUCE HIS TOIRE
DU MIEL

’d' PAR BENEDICT BEAUGE
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Nourriture des dieux,
le miel est unaliment a haute valeur symbolique.

B Cident, 8
il a étépendant des sié

*i
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.u'_J

ieille de plus de 7 000 ans, la plus ancienne repré-
sentation indiquant que le miel était déja recherché
par 'homme se trouve sur la paroi d'une grotte prés
de Valence, en Espagne : une femme, environnée
d’abeilles, récolte du miel sauvage. Plus pres de nous,
vers 3000 ans avant notre ére, des bas-reliefs égyp-
tiens et des tablettes sumériennes nous apprennent,
quant & eux, son usage en pharmacopée.

En fait, ce sont ses grandes qualités, telles sa quasi
imputrescibilité et sa pureté — il est immédiatement
comestible et obtenu sans verser le sang —, qui en
font une panacée presque universelle et un aliment
a trés forte charge symbolique. Clest ainsi qu'en
Terre promise, c’est-a-dire au paradis, coulent le
lait et le miel, sources de toutes les félicités... Car le
miel est un nectar, celui des fleurs. Un nectar sim-
plement transporté par les abeilles qui le stockent
dans les rayons de leurs ruches aprés en avoir préle-
vé une légeére taxe... pour s’alimenter.

Aussi, pendant longtemps, tout autour du bassin
méditerranéen, il est le seul ingrédient édulcorant.
Le sucre, introduit en Occident par les Arabes qui se
fournissent en Perse, reste un grand produit de luxe.

osaiguement,
rant le plus utilisé.
J g.ct

Car les tentatives pour cultiver la canne 4 sucre en
Sicile se sont avérées peu convaincantes et insuffi-
santes, en quantités, aux Canaries. Il faut attendre
la fin du xv* siécle pour trouver un terrain propice...
aux Caraibes. Cest alors que le prix du sucre baisse
et quavec lui, le statut du miel change, passant
d’édulcorant a celui d’ingrédient aromatique.

Quant aux plaisirs du godt, ce nest peut-étre
quau cours de la Renaissance que I'on s’intéresse
aux aromes si variés du miel qui retrouve alors un
caractére moins utilitaire. N'oublions pas qu’il a
longtemps été considéré comme I'ingrédient de base
de la nourriture des dieux. Ainsi, le nectar des fleurs
étant le support de leur parfum, la nature méme du
miel permet d’apporter sur notre table les subtiles
senteurs de leurs différentes variétés et especes, de
leucalyptus aux fleurs montagnardes printanieres
ou du tilleul estival & l'arbousier du maquis... Et
ce en toutes saisons, le pouvoir de conservation du
miel abolissant celles-ci en quelque sorte. D’ailleurs,
ce sont ces vertus qui font que cuisiniers et patis-
siers s’intéressent 4 lui aujourd’hui, prenant en
compte non seulement le type de plante dont il est
issu, mais aussi le terroir d’oti il provient.

" www.parc-naturel-briere.com

www.parc-naturel-perche.fr

VOYAGE GOURMAND - FOCUS

L’abeille lanceuse d'alerte

— A date, une perte d’environ 30 % d’abeilles s’ac-
cuse sur le territoire frangais. Alertés, les scienti-
fiques se demandent si la biodiversité n’est pas en
train de disparaitre avec elles... Les causes ? L'uti-
lisation de phytosanitaires, produits nocifs mais
indispensables pour le maintien des monocultures
industrielles. Alors quelles solutions pour les pré-
server, et nous avec ?» Une production agricole a
taille humaine, qui permet de meilleures pratiques
avec moins de pesticides, une rotation des cultures,
ou carrément la permaculture, sorte de jardin
d’Eden ou les especes se protégent mutuellement
et naturellement.

L apiculteur, maillon de lagriculture durable

— Aujourd’hui, la France compte environ 3 000 api-
culteurs professionnels. Tout comme de plus en
plus de viticulteurs, éleveurs et cultivateurs, ils sont
nombreux a4 adopter des pratiques durables pour
lenvironnement. En évitant les antibiotiques et
I'ajout de glucose (sucre inverti) pour couper le miel,
entre autres soins apportés a la ruche, ces profes-
sionnels s'engagent sur une voie plus humaine. Les
abeilles, premiéres victimes des produits chimiques
utilisés, n’en sont que connaissantes.
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La ruche, un coworking génial
— Symbole du travail, la ruche ou colonie mellifere
peut regrouper jusqua 80 000 individus. Des dis-
positifs physiologiques, hormonaux et sensoriels
fascinants permettent une communication et I'éta-
blissement d’une véritable hiérarchie au sein de la
ruche. De la danse communicative a la sécrétion
d’odeurs informatives, des abeilles nourriciéres de
larves aux gardiennes de la ruche et a la reine, qui
assure 2 elle seule la reproduction, la ruche est un
modeéle sociétal.

Labeille, gardienne des fruits

— Elle pollinise 60 % des végétaux que I'on mange,
essentiellement les fruits. Si les fleurs d’'un cerisier
ne sont pas pollinisées, les cerises ne poussent pas,
de méme que les amandes ou les poires. Avis aux
jardiniers amateurs ! Privilégiez les plantes mel-
liferes qui attirent les abeilles. Sur le modéle du jar-
din sauvage, semez a la volée un mélange d’herbe et
de fleurs, plantez quelques arbres fruitiers, un carré
d’herbes composé de thym, lavande et romarin,
puis écoutez...

D™~

www.unaf-apiculture.info

www.confederation, ;
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« 81 [abeille disparaissait de la surface du globe,
I’homme la suivrait de peu. » Citation d’Einstein revisitée
a lenvi... ou canular d’un apiculteur belge, peu importe !

La prédiction nen est pas moins prémonitoire
car le déclin de 'insecte pollinisateur coincide avec des
perturbations écologiques planétaires sans précédent.

Butineras ou butineras pas, that's the question !

Photos : Christophe Bornet
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© DES
RUCHES
SUR LA TETE

PROPOS RECUEILLIS PAR LAURA ANNAERT - PHOTOS CHRISTOPHE BORNET

Au Mans, le patissier chocolatier Vianney Bellanger
produit du miel depuis trois ans.
Un projet né avec I'un de ses chocolatiers formé a I'apiculture...

Et quand l'envie est 1a, la dynamique écologique devient possible.

Desserts les a visités.

« En mettant les ruches sur le toit du laboratoire,
il n’y a quun pas vertueux a faire
du lieu de production au lieu de z‘mnsfarmczz‘ion. »

Jocelin retire le premier rayon délicatement.

Avec un enfumoir, il apaise les abeilles pour prélever les rayons de la ruche.
A laide d'un grand couteau, les alvéoles de cire sont désoperculées afin

de pouvoir extraire le miel qui se trouve a l'intérieur.

Page de gauche — Vianney et Jocelin sur le toit du laboratoire au Mans.



GE GOURMAND - RENCONTRE

Comment est venue l'idée de ruches sur le toit ?

— L’idée d’'un miel Bellanger vient de l'envie viscérale de maitriser une partie de nos
matiéres premiéres. De lorigine au produit fini, 14 ol C’est possible, nous cherchons a
mettre en place une solution ou micro-filiére durable.

Quelles sont vos principales motivations 2

— D’abord l'envie d’apporter notre pierre 4 la bonne santé de 'écosystéme local, au
niveau écologique et économique. Ensuite, il a semblé logique de mettre en valeur le
savoir-faire de Jocelin qui s’est formé 4 I'apiculture par passion.

Par ailleurs et dans un méme esprit, nous fabriquons une partie de nos tartes et pates de
fruits avec les pommes récoltées au verger de mon pére. En saison, nous préparons aussi
une partie de nos purées de fruits avec les fruits locaux, comme la framboise ou I'abricot,
pour les entremets & proposer hors saison.

La pratique
de I’excellence
Bachelor, Reconversion,

Formations professionnelles
en arts culinaires

Quelles sont les différences entre le miel et le sucre en pitisserie-confiserie ?

— Le miel a une valeur et des qualités nutritionnelles supérieures au sucre. Il est donc
naturel de vouloir l'utiliser parfois en remplacement de ce dernier. Mais il est malheu-
reusement plus rare et donc plus cher que le sucre. Et C’est également un accélérateur
de cuisson !

ducasse-education.com

Comment valorisez-vous le miel récolté ?
— Nos clients étant friands de notre miel, nous le vendons au détail en pot. Nous l'uti-
lisons aussi pour préparer des glaces et des produits frais qui évoluent au fil des saisons.

P
INFOS —

Pour devenir apiculteur... amateur
Possibilité de suivre des cours dans un « rucher école » dans chaque département

Centre de Formation
Alain Ducasse
ARGENTEUIL

Ecole Nationale

Supérieure de Patisserie
Alain Ducasse & Yves Thuriés
YSSINGEQUX

— Les rayons sont posés dans un extracteur activé
manuellement afin d’extraire le miel a froid.

vy (association locale d’apiculteurs). Renseignement auprés de la chambre d’agriculture.
4 R
= Mieux connaitre les abeilles et lapiculture — Magazine mensuel L’abeille de France

www.labeilledefrance.com & www.abeillesentinelle. net (] D DUCAdSSE
EDUCATION
PARIS
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100 % MIEL

Vianney Bellanger vous présente deux recettes
réalisées avec son miel fabriqué maison.

GATEAU

DE NOUGAT AU MIEL

INGREDIENTS
POUR 8 PERSONNES

200 g de sucre cristal
70 g d'eau

45 g de sirop de glucose
175 g de miel Bellanger
35 g de blanc d'ceuf

14 g de sucre semoule
1,5 g de gélatine 200 bl
10 g de sucre glace

150 g d’amandes Marcona
grillées

150 g de noisettes

du Piémont grillées

90 g de pistaches

PREPARATION

— Cuire le sucre cristal, l'eau et le glucose a

155 °C dans une casserole.

Verser le miel et recuire a 140 °C.
Monter ensuite le blanc d’ceuf au batteur avec
le sucre semoule puis verser le sucre cuit.

b

Fondre la gélatine, préalablement gonflée
dans un peu deau ti¢de, au bain-marie et
l'ajouter au mélange.

Des que la masse sépaissit, enlever le fouet du
batteur et le remplacer par la feuille. Lorsque la
masse est suffisamment froide et montée, verser
le sucre glace.

Incorporer alors les fruits secs en mélangeant
doucement et le moins longtemps possible afin
déviter de les casser.

Pour finir, débarrasser le nougat sur une feuille
anti adhésive et le modeler selon vos souhaits.
Pour le couper, attendre qu’il soit bien froid et
utiliser un couteau a pain.

Le conserver a I'abri de ’humidité.

T~

Retrouvez les tours de main et les astuces du chef
sur notre site : www.relais-dessserts.net
Vianney Bellanger : www.chocolats-bellanger.com

GATEAU DE CREPES
& COMPOTEE DE FRAISES AU MIEL

USTENSILES

3 moules a tourte (tourtiére)
en aluminium de @ 15 cm, 18 cm et 23 cm.
1disque rigide, en carton ou en métal,

de @ 23 cm.

INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES

CREME PATISSIERE
(NON CUITE)

50 g de farine

5 g de fécule de pomme
de terre

100 g de jaune d'oeuf
25 g de sucre cristal

1 gousse de vanille Bourbon

325 g de lait
40 g de beurre fondu

MERINGUE

150 g de blanc d’ceuf
75 g de sucre cristal
20 g de jus de citron

COMPOTEE
DE FRAISES AU MIEL

300 g de purée de fraises Mara

des bois non sucrée

15 g de poudre a créeme
40 g de sucre

100 g de miel Bellanger
650 g de fraises

fraiches Mara des bois
20 g de créme de fraises

CREME PATISSIERE

— Tamiser la farine avec la fécule.

Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu’a ce quils blanchissent a peine.
Ajouter les poudres et mélanger au fouet jusqu’a homogénéisation. Fendre
la gousse de vanille en deux et la gratter. La mettre avec les grains dans le
lait puis ajouter le beurre et faire bouillir.

Verser lentement le lait (tiédi au préalable) sur le mélange a base de jaunes
tout en remuant.

Filmer et réserver a chaud (four a 40 °C).

MERINGUE

— Dans une cuve, mettre les blancs 4 monter au batteur électrique. Dés
que les blancs moussent, ajouter le sucre en pluie fine et remettre a fouetter.
Ajouter tout de suite le jus de citron.

GATEAU DE CREPES

— Meélanger % de creme pitissiére crue avec la meringue et remuer a
la spatule doucement jusqu'a homogénéisation. Veiller a toujours remuer
sans discontinuer.

Ajouter un second % de créme crue et homogénéiser a nouveau puis verser
le reste et finir de mélanger.

Beurrer généreusement vos trois moules en aluminium et réserver au ré-
frigérateur.

Quand le beurre a durci (compter 30 minutes environ), sortir les moules
et y verser 150 g de mélange dans le moule de 15 cm, 190 g dans celui de
18 cm et 230 g dans celui de 23 cm.

Enfourner a 225 °C et cuire jusqu'a ce que les crépes soient dorées (atten-
tion, les 15 cm seront cuits avant les autres).

Sur votre disque rigide de carton ou de métal, démouler a chaud le moule
de 15 cm, puis par-dessus celui de 18 cm et enfin celui de 23 cm. Veiller a
bien centrer les trois les uns sur les autres.

Filmer le tout avec un film étirable trés tendu afin de former un déme
parfait et lisse puis laisser refroidir.

COMPOTEE DE FRAISES AU MIEL

— Dans une casserole, cuire la purée de fraises, la poudre a creme et le
sucre en fouettant bien 3 minutes a ébullition.

Dans une autre casserole, verser le miel, le chauffer et jeter a feu vif les
fraises fraiches et la créme de fraises.

Arréter avant compotage afin de garder des morceaux de fraises.

Ajouter alors la purée de fraises cuite puis 10 % des fraises crues coupées
en batonnets dans le mélange encore chaud.

Laisser refroidir.
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UN WEEK-END
ALOUEST

Avec ses cotes sauvages escarpées, ses foréts légendaires et
ses villes animées, le Nord-Ouest de la France cultive un art de
vivre certain. En prime, les belles adresses de nos patissiers. ..

01 — Saline de la maison Charteau (Loire-Atlantique), qui fabrique dans les regles de l'art du gros
sel et de la fleur de sel, leur produit phare, trés apprécié des chefs étoilés.

02 — La librairie Bulle, au Mans, haut lieu des passionnés de BD. Comics, classiques, mangas. ..

03 — Le M, restaurant gastronomique a Brest, dont le chef étoilé, Philippe Le Bigot, aime travailler
les produits de la mer et les produits locaux, le tout teinté dépices et de condiments exotiques.

04 — Au cceur des Alpes Mancelles dans la Sarthe, le domaine du Gasseau. Un site dédié¢ aux
plaisirs de la nature et de la culture : randonnée équestre, accrobranche mais aussi expos, animations
et concerts dont « les beaux dimanches apres-midi » en juillet et aott. www. fourisme-alpesmancelles.fr

BONNES ADRESSES

Photo % Christophe Bornet

05 — La créperie Saint-Georges 4 Rennes, qui conjugue tradition et design, et ce au pluriel
avec deux adresses : rue Jules-Simon (photo) et rue du Chapitre.

06 — Tableau de Thomas Huber 4 qui le musée des Beaux-Arts de Rennes consacre
une expo, « A I'horizon », jusqu’au 14 mai.

07 — Brasserie Le Carré a Brest. Une adresse emblématique avec ses allures de brasserie
parisienne et sa carte de saison raffinée.

08 — La Maison Gosselin, 4 Saint-Vaast-la-Hougue (Manche), ou une épicerie fine depuis
cing générations. Outre de délicieux produits, un trés beau décor aux compositions thématiques.

09 — Apres avoir parcouru I'’Afrique comme berger, Alain Rey murmure 4 loreille des
abeilles sur le littoral guérandais. En producteur récoltant, il revitalise sa région en travaillant
main dans la main avec la fine fleur des chefs étoilés et Christophe Roussel, 4 qui il fournit du
miel de sarrasin pour ses fameux caramels. Pour découvrir ses délicieux miels de terroir ou faire
un stage d'immersion en apiculture, visitez les ruchers du Pays Blanc (de g. 2 d. : Christophe
Roussel, Laura Annaert et Alain Rey) : www.lesruchersdupaysblanc.com.

10 — Le restaurant Initial 4 Caen, fraichement étoilé. Une jolie table née de la rencontre de
Yohann Lemonnier, son chef, qui aime les légumes ultra frais et les cuissons simples, et Yvan
Michaud, son sommelier.
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ANNE-SOPHIE PIC
LA QUINTESSENCE
D'UN CHEF AU FEMININ

PROPOS RECUEILLIS PAR LAURA ANNAERT

Photo : Anne-Emmanuelle Thion

(ONFESSION GOURMANDE

Issue d’une grande lignée de cuisiniers,

Anne-Sophie Pic ne se prédestinait pas aux fourneaux.

Pourtant, en 1992, elle reprend le flambeau de la maison familiale

pour transcender la cuisine de son pere disparu trop tot.

Avec un répertoire culinaire trés personnel et délicat,

la Maison Pic retrouve, en 2007, trois étoiles au guide Michelin...

Etoiles qui scintillent tout en haut au firmament

de la gastronomie.

Votre saveur fétiche 2
— Les saveurs anisées et « réglissées ».

Un dessert préféré 2
— L’ile flottante & la praline rose de mon arriére-
grand-mére. La légéreté des blancs d'ceufs po-
chés dans le lait vanillé, le croquant de la praline et
lonctuosité de la creme anglaise sont la quintessence
de la gourmandise.

Votre recette favorite ?

— Mon millefeuille blanc, une créme légére a la va-
nille de Tahiti, une fine gelée au jasmin et une émul-
sion au poivre de Voatsiperifery (poivre sauvage de
Madagascar, ndlr), qui revisite ce symbole de la pa-
tisserie francaise. Je voulais un dessert blanc, épuré,
qui ne dévoile rien au premier regard mais laisse libre
cours 4 I'imagination. Il est pour moi le dessert idéal,
alliant pureté, gourmandise, légeéreté et surprise.

Un souvenir sucré de votre enfance 2

— La pogne de Romans, cette brioche délicieuse a la
fleur d’oranger et les berlingots sucrés dont la forme
ont inspiré un de mes plats signature : les « Berlin-
gots », coulant au crémeux de chévre de Banon 1é-
gerement fumé et consommé au cresson infusé au
gingembre et 4 la bergamote.

La place de la gourmandise dans votre vie 2

— Essentielle ! J'ai eu la chance de naitre dans une
famille ot manger rimait avec plaisir (quatre généra-
tions de cuisiniers et de restaurateurs se sont succédé
de I'Auberge du Pin, en Ardeéche, en 1889, a au-
. " . . .
jourd’hui avec la Maison Pic, table gastronomique et

hétel de charme Relais & Chiateaux a Valence, ndlr).
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Quand jétais enfant, le repas était un moment de
partage et de convivialité ; lapprentissage du gott y
avait une place importante.

Le moment gourmand que vous préférez ?

— Le gotiter avec mon fils. Je bois une tasse de thé
vert pendant qu’il mange une patisserie... La gour-
mandise est une histoire de famille chez les Pic !

Quelle est votre approche de la paitisserie 2

— Ce qui m’intéresse, c’est de pouvoir exprimer mon
univers culinaire construit autour de la complexité et
de la puissance aromatique. Par exemple, l'amertume
permet d’approcher une douceur beaucoup plus sub-
tile et moins immeédiate que le sucre. J’adore utiliser
les agrumes, les alcools, surtout pour exhausser les
saveurs, le miel et les plantes aromatiques, feuilles
et fleurs.

Votre patisserie francaise préférée 2
— Javoue un faible pour I'Opéra.

Et coté british ?
— Le carrot cake.

ACTU —

L’ouverture du restaurant La Dame de Pic

au Four Seasons Hotel London, 10 Trinity Square,
au cceur de la City a Londres.
www.anne-sophie-pic.com



CHRISTOPHE ROUSSEL

Apres la Cote d’Amour, cest sur la Cote de Jade, a Pornic, que
Christophe Roussel vient douvrir une 6° boutique moderne et
colorée, avec ses tonalités printaniéres vertes et fuchsia. Pour se
régaler de macarons, chocolats, cakes et autres gourmandises.

6, rue de Verdun, Pornic
www.christophe-roussel. fr

ARNAUD LARHER

Pour les 20 ans de sa maison, Arnaud Larher a rénové avec une
élégance sobre son navire amiral rue Caulaincourt et vient
d’inaugurer un corner gourmand ultra chic dans le trés bel hotel
Grande Bretagne (photo) 4 Athénes. Hotel ou il signe égale-
ment la carte des desserts du salon de thé et du restaurant, le GB
Roof Garden, au panorama exceptionnel dont vue sur I’Acropole !

53, rue Caulaincourt, Paris 18
& Hotel Grande Bretagne, place Syntagma, Athénes
http://arnaudlarber.com

AURELIEN TROTTIER

Clest 2 Ponts-de-Cé, prés d’Angers, qu’Aurélien Trottier vient d'ou-
vrir une 3°boutique. Mais pas n'importe laquelle puisqu’il s’agit
de la « Fabrique d’Artisan Passionné », soit un labo de 400 m?
ou particuliers et entreprises peuvent venir prendre des cours de
patisserie. Sans oublier la boutique, un petit écrin de style indus-
triel ou lon retrouve ses délicieuses créations : cakes, patisseries,
biscuits et chocolats.

11, rue des Fresnayes, Les Ponts-de-Cé
http.//artisanpassionne.com
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JEAN-PAUL HEVIN

Le patissier-chocolatier aux créations ciselées et malicieuses a
ouvert une 12¢ boutique au Japon, 2 Kyoto. Un lieu tout de bois
et dor qui conjugue une cave et un bar a chocolat, ainsi qu'un
salon de thé au décor parisien chic. Sans oublier le relooking de
sa boutique rue Vavin et louverture d’une seconde boutique rue
Saint-Honoré, dédiée aux grands crus et a I'art de déguster...

Kyoto, 27 Nakanocho, Nakagyoku - Paris, 3, rue Vavin (6°)
&5 108, rue Saint-Honoré (1¢)
www,jeanpaulhevin.com/fr

— Aprés un corner gourmand aux Halles de Lyon
Paul Bocuse et une nouvelle boutique avenue des
Freres-Lumiére 2 Lyon, Sébastien Bouillet vient
d’inaugurer un nouveau labo 4 Miribel. Le lieu, de
plus de 1 200 m?, compte aussi un atelier-boutique
ouvert au public et ot sont dispensés les cours de sa
fameuse « Giteau école ».
ZI de La Tuiliére, rue de la Traille, Miribel
www.chocolatier-bouillet.com
B " Wl — Initié par Pierre Hermé, le Jour
k . du Macaron, célébré le 20 mars,
MACARON  permet chaque année de récolter
21" " { des dons en faveur de Iassocia-
- 4 tion Vaincre la Mucoviscidose, en
France ainsi quen Europe et aux
Etats-Unis. Ainsi, grice au fameux « un don, un ma-
caron », la mobilisation de chacun a permis de ré-
colter 48 000 € en 2016. Que ce printemps soit tout
aussi prospére, d’autant quune journée spéciale a été
organisée ce 16 mars a Paris, sur le nouveau campus
du Cordon Bleu en présence de chefs Relais Desserts
qui animeront des ateliers autour du savoir-faire du
macaron. .. ouverts au public ! Une jolie maniére de
souffler les 12 bougies du plus gourmand et du plus
solidaire des jours du calendrier !

" LE Jour DU

Surnommé l'antichambre des MOF, le Concours Relais Desserts Charles
Proust, qui se déroule au Salon du Chocolat a Paris, a récompensé pour cette
6° édition Nicolas Riveau, qui officie & I'école Valrhona, 3 Tain 'Hermitage
pour le 1¢ Prix et le Prix Artistique. Gen Sasaki, de la Patisserie Caroline a
Tokyo, sest vu décerner le 2¢ Prix ainsi que le Prix Dégustation & le Prix Grand
Public. Frangois Daubinet, du restaurant Le Taillevent 4 Paris, a regu le 3¢ Prix.
Adrien Petitgenét, qui ccuvre chez Jean-Paul Hévin a Paris, a regu, quant
a lui, le Prix Presse.

PIERRE HERME

Elu « meilleur patissier du monde »
en 2016 par U'Académie des World's
50 best Restaurants, Pierre Hermé
a également été reconnu par le ma-
gazine Vanity Fair frangais comme
comptant parmi les 50 Francais
les plus influents dans le monde,
et plus précisément a la 4° place !
Une trés belle année cloturée par
la réouverture de son magnifique
flagship « Aoyama » a Tokyo. Un lieu
al'aune du talent du patissier, dédié a
«'Expérience » Pierre Hermé. ..
www.pierreberme.com

PRIX D’EXCELLENCE 2016

Le 7 septembre dernier étaient décernés, pour la 4° année consécutive, les Prix
d’Excellence Relais Desserts. Les lauréats de cette édition 2016 ? Le patissier
Christophe Felder et son associé¢ Camille Lesecq pour le prix du meilleur livre
patissier avec Gateaux, aux éditions de La Martiniére. Anne-Sophie Donnard,
prix du meilleur blog de patisserie avec son trés élégant Surprises et Gourmandises.
Le prix du meilleur espoir patissier était décerné, lui, a Nicolas Bacheyre, chef
patissier-chocolatier d’Un Dimanche & Paris.

Quant au prix du meilleur patissier, il a été attribué a Cédric Grolet,
chef patissier du Meurice. Sans oublier un prix d’honneur, remis au grand

Philippe Conticini.
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LAPASSION
DU CHOCOLAT

Le chocolat donne /e frisson aussi bien a ceux qui
le dégustent les yeux fermés qu'a ceux qui le créent.
En une petite décennie, les chocolatiers se sont attachés
a sublimer son goiit, parcourant le globe pour choisir
eux-mémes leurs féves de cacao, ainsi que son univers,
lui dédiant musées, expositions et guides. ..

PEUD'ACTU!

BTOB

Le « bean-to-bar » est une véritable tendance de fond chez les
grands chocolatiers en quéte de perfection. Pour ce faire, ces der-
niers visitent les plus belles plantations de cacao aux quatre coins
de la planéte afin de choisir les féves destinées a la confection de
leurs chocolats. Ceest le cas de Jean-Philippe Darcis, Jean-Paul
Hévin et Richard Séve (en photo).

MUSEES GOURMANDS

Les chocolatiers les plus passionnés travaillent tant son golt que
sa « culture », au point de lui dédier de véritables musées, ot l'on
peut découvrir son histoire et ses secrets de fabrication, de la sélec-
tion des féves au choix des machines ou a la confection. Clest le cas
de Jean-Philippe Darcis (en photo) avec sa Chocolaterie et de
Richard Séve avec sa Fabrique. Sans oublier les patissiers de plus
en plus nombreux a ouvrir les portes de leur labo, tel Eric Vergne
oli le public peut observer leur création dans sa « Chocolaterie ».

La Chocolaterie, Esplanade de la Grice, 1, Verviers (Belgique)
La Fabrique, Parc du Puy dor, 324 allée des Frénes, Limonest

TABLETTES DE CHOIX

Chaque année, le Club des Croqueurs de Chocolat récompense
les meilleurs chocolatiers et édite son célebre « guide » qui, tel un
sésame gourmand, dévoile leurs adresses. En 2017, sept membres
Relais Desserts y figurent en bonne place : la maison Oberweis
avec un Award de I'Excellence ainsi qu'Arnaud Larher, Jean-
Paul Hévin, Laurent Duchéne, Pierre Hermé, Richard Séve et
Sadaharu Aoki c6té « Incontournables » !
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EXPOSITIONS A CROQUER

Entre autres expositions gourmandes, la fameuse Expérience
Chocolat de Pierre Hermé au BHV Marais jusquau 30 avril.
Une installation immersive et poétique dans I'univers du patissier-
chocolatier avec la possibilité de déguster sur place les créations
iconiques de la maison, le tout en admirant les photographies de
Sergio Coimbra qui a illustré son livre Chocolat. Une exquise mise en
effervescence des cinq sens. Mais encore ? Lexpo itinérante Influences,
soutenue par Valrhona, mettant en scéne les sculptures en chocolat
de Luc Eyriey, a voir a Tokyo et New York courant 2017.

PFERET

CHOCOLAT

100 % CHOCOLAT

Chocolatier dexcellence qui pra-
tique avec passion le « bean-to-
bar », Jean-Philippe Darcis nous
emmene justement au coeur du
chocolat, des plantations, ou il
sélectionne ses féves, a leur trans-
formation. Avec un détour par
sa Chocolaterie qui abrite... un
musée. Et bien sir, de délicieuses
recettes. Tout chocolat donc.

SECRETS CHOCOLAT

30 recettes de Jean-Philippe
Darcis

Par Nicolas Gaspard

Préface : Pierre Marcolini
Photos : Christian Delvaux
Editions Racine - 19,95 €

INTEMPOREL

Dans ce troisieme livre, le patissier
anglais s'attache a revisiter avec
modernité des desserts d'enfance,
tels les rochers aux noisettes, les
barres chocolatées ou encore le
banana split. Bien sur, les desserts
traditionnels sont de la partie, son
idée étant de rendre accessible et
facile la haute patisserie au com-
mun des gourmets.

NOSTALGIC DELIGHTS

Classic Confections & Timeless Treats
Par William Curley

Photos : Kevin Summers

Edité en anglais

Editions Jacqui Small - £ 25

MILLEFEUILLE

ENGAGE

Plus qu’un simple guide, ce petit
livre est un plaidoyer pour la pro-
tection des abeilles qui, au-dela de
fabriquer de délicieux miels, polli-
nisent les fleurs, étape nécessaire a
la production des fruits. Pour tout
connaitre des abeilles, les attirer
comme les préserver, histoire de
profiter de leurs bienfaits, ou créer
sa propre ruche pour récolter...
son miel.

LE PETIT LAROUSSE DES
ABEILLES & DE L’APICULTURE
Ouvrage collectif

Editions Larousse - 22,95 €

A LIRE

PAR ALICE MORABITO
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D’ANTAN

Si les gateaux oubliés de Mercotte
vous donnaient a réver, vous allez
désormais pouvoir les réaliser.
Car la patissiere la plus enjouée
en dévoile les recettes, les astuces,
pour les réussir a coup str, et leur
histoire. Sachertorte, Charlotte
royale... sans omettre les grands
classiques, tel le baba au rhum.
Pour cultiver son esprit et ses
papilles avec !

LE GRIMOIRE DE MERCOTTE
Les gateaux oubliés du Meilleur
Patissier

Editions M6 - 21,90 €

MIEI DOLCH

TALIANI

MAGISTRAL

Congues par les chefs de cette
prestigieuse école, les recettes de
cet ouvrage nous livrent pas 2 pas
et tours de main tout en mettant la
lumiére sur les produits. Du quasi
tout cuit pour réaliser de grands
classiques, comme le fraisier ou
les profiteroles, des desserts fami-
liaux, mi-cuit au chocolat, tatin,
ou plus sophistiqués telle la tar-
telette choc guimauve et violette.
A vos tabliers !

L’ECOLE DE LA PATISSERIE PAR
LINSTITUT DU CORDON BLEU
100 recettes de chef expliquées
pas a pas

Ouvrage collectif

Photos : Olivier Ploton

Editions Larousse - 29,95 €

FANTASTICO

Multi récompensé en pitisse-
rie, glace et chocolat, Roberto
Rinaldini est du genre hyperac-
tif. Fondateur et président des
concours mondiaux de patisserie
junior et de patisserie féminine,
il est également juré de la célebre
émission I/ pii grande pasticcere.
Ici, il repense avec originalité et
modernité les desserts tradition-
nels de la patisserie italienne.
Delizioso !

| MIEI DOLCI ITALIANI

Par Roberto Rinaldini

Edité en italien

Editions Mondadori Electa - 24 €
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EDITORIAL
— 03—

Whether brown, blond or amber, whether liquid
or creamy, whether strong or light, honey - a rich
and natural product if there is one - often invites
itself in the preparation of our best creations and
agrees beautifully with many other flavours. This
is what Christophe Roussel, Laurent Le Daniel
and Alban Guilmet are about to make us dis-
cover in a Gourmand Journey on the shores of
the Atlantic.

A detour by Le Mans will also make us pay a
visit to Vianney Bellanger, who will present us
a surprising chocolate chef and beekeeper who
works with him. And, as far as practical exercises
are concerned, let’s go to the Atelier entre Amis
to discover with photos their recipes and their
tricks.

Do not miss the Gourmet Confessions of
Anne-Sophie Pic; she is the first of her gen-
eration to have been awarded three stars at
the Michelin for La Maison Pic, and she is
sharing her souvenirs and emotions around
sweet flavours.

And of course, as you flip through the pages, track
our Nice and Tasteful Shopping, our selection of
Gourmand books, the Good Addresses and the
News on our Relais Desserts Pastry chefs.

We wish you a Spring as smooth as honey and
happy as a cake you would cook to be shared!

Have a nice read!
Frédéric Cassel * President of Relais Desserts
Your Desserts magazine is now printed on FSC cer-

tified paper, originating from sustainably managed
Sforests and printed with bio-vegetal inks.

GOURMET JOURNEY
— 08—

CAKES & HONEY

Between sea and land and on the shores of marsh-
lands where sea-spray blows and salt is harvest-
ed, our Relais Desserts pastry chefs met in a very
Jfriendly atmosphere. Two meetings took place: one
in La Baule, to unveil their creations, and one in
Le Mans, for a meeting full of honey, the major in-
gredient for the recipes of this highly gourmet trip.

WORKSHOP BETWEEN FRIENDS
At Christophe Roussel’s

Dynamic and sunny like the islands he loves so
much, Christophe Roussel received three Relais
Desserts pastry chefs, all from the North-West
of France, for a joyful and delicious workshop

in La Baule.

All fond of local products, they chose to put
honey as the master of the session. Buckwheat
honey for the caramels of Christophe Roussel,
and acacia honey for the Tayberry entremets of
Laurent Le Daniel. White chocolate ganache
with honey by Pierre-Yves Hénaff, or almond
and pistachio honey Florentin by Alban Guilmet,
the sophisticate entremets with their looks of
playful creations are in fact quite easy to make,
with the tricks of the pastry chefs.

'The sweet story of honey is told by the historian
Bénédict Beaugé, Alain Rey, the beekeeper of
chefs, tells us of the role played by bees as sen-
tinels, and Vianney Bellanger makes us discover
the beehives he has put on the roof of his lab!
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RECIPE BOOK
—15-23 —
FLASH THE CODES

TO FIND THE RECIPES
ON OUR WEBSITE

e TAYBERRY -
By Laurent Le Daniel

HONEY MOON, SOFT HONEY
* & FRUIT CARAMELS -
By Christophe Roussel

e APPLE & HONEY TART -
By Pierre-Yves Hénaff

PEAR & HONEY
* BOURDALOUE TART -
By Alban Guilmet

ENGLISH TEXTS
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THE SWEET HISTORY
OF HONEY

— 24 —

Food for the Gods, honey has a high symbolic val-
ue. In the Western Wold it has been the sweetener
most used for centuries, until sugar overshadowed
its glory and put it back in its quasi divine role of
aromatic ingredient.

The oldest representation of the fact that honey
was hunted by mankind is found on the walls
of a grotto near Valencia, Spain: a woman, sur-
rounded by bees, is collecting wild honey, 7 000
years ago. Nearer to us and around 5 000 years
ago, Egyptian bas-reliefs and Sumerian record
tablets tell us that it was used in pharmacopoe-
ia. Its intrinsic qualities, such as being rot-proof
and extremely pure, make it immediately edible,
without shedding blood and honey has there-
fore become a universal panacea, with very high
symbolic value. In the Promised Land, that is to
say in Paradise, milk and honey flow freely and
are the source of utmost bliss... For honey is a
nectar, the nectar of flowers, carried by bees to
be stored in the honeycombs of the hive after
having levied a small tax... for food.

Over long periods of time and around the
Mediterranean basin, honey remains the sole
sweetener. Sugar is introduced in the Western
World by the Arabs, who get their supply from
Persia, and it remains a high luxury product.
The attempts to grow sugar cane in Sicilia are
not very convincing and, in the Canary Islands,
production was insufficient. Only the fifteenth
century will provide an answer... in the Carib-
bean. The price of sugar then decreases and the
status of honey changes to that of an aromatic
ingredient.

As for the pleasures of the palate, it is only
during the Renaissance that interest became
high for the many varieties of honey flavours,
which then becomes less of a utility. But let’s
not forget that it was considered the basic in-
gredient for the nourishment of the Gods for a
long period of time. The nectar of flowers being
the carrier of their scent, the nature of honey
itself allows us to bring to our table the subtle
fragrances of their varieties, from eucalyptus to
mountain spring flowers or from a summer lin-
den to the arbutus of the guarrigue. And this is
true throughout the year as the virtues of honey
abolish all seasons. It is the same virtues that
chefs and pastry chefs are interested in today,
taking into consideration not only the type of
plant it originates from, but also the terroir.

BEEHIVES OVER
THE HEAD

— 26-29 —

Vianney Bellanger, pastry and chocolate chef,
has been producing honey in Le Mans for three
years. The project started with one of his choco-
late chefs who had been trained to beekeeping;
and when the desire exists, the environmental
dynamic becomes possible. Desserts visited the
beehives.

«After putting the beehives on the roof of the lab, we
were only one step away from the production site to
the transformation site.»

il = \‘L
£
'hﬂr'\ 2 ~

How did the idea of putting the beehives come
about?

- The idea of a Bellanger honey comes from a
visceral desire to fully master part of our raw
materials. From the origin to the finished prod-

uct, wherever possible, we try to implement a
solution or a micro-channel that is sustainable.

A

What are your main motivations?

- First the desire to bring our input to the
good health of the local ecosystem, whether
for the environment or for the economy. It also
sounded logical to us that we should be putting
Jocelin’s know-how into practice, as he has been
trained to beekeeping because of his passion for
the subject.

In the same spirit, we also make part of our tarts
and fruit paste from apples harvested in my fa-
ther’s orchard. During the season, we also pre-
pare part of our fruit purees with the local fruits,
such as raspberries or apricots; these are used for
the entremets we serve outside of the season.
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What are the differences between honey and sugar
in pastry?

- Honey has higher nutritional qualities and val-
ue than sugar. It is therefore natural to use it as a
replacement. But it is rarer and more expensive
than sugar, unfortunately. It is also a good cook-
ing accelerator!

How do you promote the value of the honey you
harvest?

- Our clients are very fond of our honey and we
sell it retail, in jars. We also use it to prepare ice
creams and fresh products that change over the
seasons.

INFO —

To become an (amateur) beekeeper

It is possible to follow a training session in a
“beehive school” in each department of France
(local beekeepers association). Information is
available at the Chamber of Agriculture.

To know bees and beekeeping better -
Monthly magazine L'abeille de France

www. labeilledefrance.com &

www.abeillesentinelle.net

RECIPES
— 30-31 —

* NOUGAT GATEAU -
By Vianney Bellanger

+ CREPES GATEAU
WITH STRAWBERRY
AND HONEY COMPOTE
By Vianney Bellanger
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GOURMET INTERVIEW
— 34—

ANNE-SOPHIE PIC
THE EPITOME OF A CHEFR
THE FEMININE WAY

Born into a family of great chefs, Anne-Sophie
Pic did not plan to work in front of an oven,
but, in 1992, she decides to carry on the fami-
ly tradition with the objective to transcend her
Jather’s cuisine, a father who had disappeared
too early. With a very personal and delicate culi-
nary repertoire, Maison Pic gets its 3 stars at the
Michelin... stars that keep twinkling at the fir-

mament of haute cuisine.

Your favourite flavour?
Aniseed and liquorice based flavours.

A favourite dessert?

Pink praline Ile flottante like my great-grand-
mother used to make. The lightness of the egg
whites poached into vanilla milk, the crunchi-
ness of praline and the smoothness of custard
are all quintessential gourmandise.

Your favourite recipe?

My white Millefeuille, a light cream with Tahi-
tian vanilla, a fine jasmine jelly and an emulsion
of Voatsiperifery pepper (a wild pepper from
Madagascar, ed), which reinvents this symbol of
French pastry. I wanted a white dessert, pared
down, one that wouldn’t unveil anything at first
sight and would leave imagination free. It is the
ideal dessert to me, combining purity, gourman-
dise, lightness and surprise.

A sweet souvenir from childhood?

Pogne from Romans, a delicious brioche with
orange flower, and the sweet berlingots, of
which shape has inspired one of my signature
recipes; the “Berlingots”, a creamy Banon goat
cheese trickle, lightly smoked, and a watercress
consommé brewed in ginger and bergamot or-
ange.

The place of gourmandise in your life?

Essential! I was lucky enough to be born in a
family where eating rhymed with pleasure (four
generations of chefs and restaurateurs have fol-
lowed each other, from the Auberge du Pin in
Ardeche, in 1889, to the Maison Pic of today,
a gourmet restaurant and a charming hotel in
Valence, ed). When I was a child, meals were a
time of sharing and conviviality; the teaching of
taste was an essential part of it.

The gourmand moment you prefer?

Teatime with my son. I drink a cup of green tea
while he is eating some pastry... Gourmandise
is a true story in our family!

What is your approach to pastry?

What I really like is being able to express my
culinary universe, based on complexity and ar-
omatic strength. Bitterness, for instance, allows
to reach a more subtle sweetness, one that is less
immediate than sugar. I love using citrus fruits,
alcohols, mainly to promote flavours, honey and
aromatic plants, flowers and leaves.

Your favourite French dessert?
I have to admit a weakness for the Opéra.

And on the British side?
Carrot cake.

NEWS —

Opening of the restaurant La Dame de Pic
at Four Seasons Hotel in London, 10 Trinity
Square, at the heart of the City.

www.anne-sophie-pic.com

DESSERTSCOPE
— 28—

A PASSION FOR CHOCOLATE

Chocolate gives as much of a thrill to those who
bite into it with eyes closed as to those who create
it. Ower less than a decade, chocolate chefs have
endeavoured to beautify both its taste, travelling
around the world fto select their beans of cocoa and
its environment, with dedicated museums, exhibi-
tions and guides. ..
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—BTOB

“Bean-to-bar” is a strong trend among chocolate
makers looking for perfection. They go searching
for cocoa beans in the best plantations through-
out the world to select the beans best adapted
to the creation of their chocolate. Jean-Philippe
Darcis, Jean-Paul Hévin et Richard Séve are
among them.

— GOURMAND MUSEUMS

The most passionate chocolate chefs, such as
Jean-Philippe Darcis and Richard Seéve, work
on taste as much as on “culture”, so much so that
they create dedicated museums in which one
can discover the History of chocolate, its man-
ufacturing secrets, from the selection of beans
to that of the machines, or indeed the secrets of
its production. Eric Vergne does the same in his
“Chocolaterie”, in which people can watch the
full process of creation.

— A SELECTION OF CHOCOLATE BARS

Each year, Club des Croqueurs de Chocolat
honours the best chocolate chefs and publishes
its famous guide, which finds the doors to their
boutiques. In 2017, seven members of Relais
Desserts took some of the best places : Oberweis
got an Excellence Award, so did Arnaud
Larher, Jean-Paul Hévin, Laurent Duchéne,
Pierre Hermé, Richard Séve and Sadaharu
Aoki, all part of the “unavoidable”!

— DELECTABLE EXHIBITIONS

Among the many tasty exhibitions, Pierre Hermé’s
famous Expérience Chocolat at the BHV, until
April 30®, should not be missed: animmersive and
poetical exhibit with the possibility to make one’s
own gourmet diagnosis for an ideal tasting ses-
sion, while admiring photos by Sergio Coimbra,
who illustrated Hermé’s book, Chocolate. An
exquisite arousing of the five senses. Also not
to be missed is Influences, a travelling exhibi-
tion sponsored by Valrhona, which presents the
chocolate sculptures of Luc Eyriey. It will be
travelling to Tokyo and New York during 2017.

SPRING - SUMMER
+ 2017 +

REPERTOIRE

RELAIS DESSERTS

AROUND THE

ACHERER ANDREAS
AGNELLET PATRICK
ALLAMIGEON JEROME
ALVAREZ DANIEL
AOKI SADAHARU
BANNWARTH MICHEL
BARDET JEAN-PAUL
BAUD JOEL
BAUMANN ERIC

BELIN MICHEL
BELLANGER VIANNEY
BERGER XAVIER
BERNARD JACQUES
BESSE BERNARD
BIASETTO LUIGI
BOUILLET SEBASTIEN
BROCARD SEBASTIEN
BUISSON OLIVIER
CALDERON CHRISTOPHE
CASSEL FREDERIC
CHARTIER ALAIN
CURLEY WILLIAM
DALLET VINCENT
DALLOYAU

DAMON CLAIRE
DARCIS JEAN-PHILIPPE
DE OLIVEIRA JEROME
DE ROUW ARTHUR
DUCHENE LAURENT
DUCOBU MARC
DUPUY PASCAL
ESCOBAR ERIC

GALLOYER MICHEL

GELENCSER PATRICK
GEORGELIN MAELIG
GILG THIERRY
GMEINER VOLKER
GRANGER FRANCOIS
GUERLAIS VINCENT
GUILLET LUC

GUILMET ALBAN

SUIVEZ-NOUS
SUR FACEBOOK

GEOLOCALISEZ
NOS CHEFS

HEINEMANN HEINZ-RICHARD

HENAFF PIERRE-YVES
HERME PIERRE

HEVIN JEAN-PAUL
HUE DANIEL

JOUVAUD MAIE & PIERRE
KANEKO YOSHIAKI
KAWAGUCHI YUKIHIKO
KAWAMURA HIDEKI
KRAUS JOHN

LAC PASCAL

LARHER ARNAUD

LE DANIEL LAURENT

MANNORI LUCA

WORLD

MARQUET ARNAUD
MASSARI IGINIO
MATYASY DENIS
MORENO MIGUEL
MOUTARLIER DAMIEN
MULHAUPT THIERRY
OBERWEIS JEFF
OIKAWA TAIHEI
OTSUKA YOSHINARI
PAYARD FRANCOIS
PELLE LIONEL
PERNOT CEDRIC
PETIT REYNALD
PIGNOL JEAN-PAUL
PILATI DOMINIQUE
PINA GIOVANNI
POTTIER MICHEL
PROOT BERNARD
RAUX LIONEL
RAYNAUD JEAN-MICHEL
REBERT DANIEL
RINALDINI ROBERTO
ROUSSEL CHRISTOPHE
ROUX ALAIN

SEVE RICHARD

TERAI NORIHIKO
TORREBLANCA JACOB
TROTTIER AURELIEN
TUGUES JORDI
VALIER MARCO
VERGNE ERIC
WITTAMER PAUL

ZANIN ROLAND
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Cours longue
durée pour
les adultes
débutants

Ecole Gastronomique
Bellouet Conseil

304 / 306, Tue Lecourbe - 75015 Paris
Tél.: 01 40 60 16 20
Fax: 01 40 60 16 21

e-mail : bellouet.conseil@wanadoo.fr

www.ecolebellouetconseil.com
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Ceci est une amande.

#osons le valrhona

Inspiration est la premiere gamme de couvertures™ de fruit créée par Valrhona avec 100%
d'ingrédients naturels. Retrouvez tout le savoir-faire de chocolatier de Valrhona mis en ceuvre
pour développer cette prouesse technique combinant la texture unique du beurre de cacao
a la couleur et au go(t intense des fruits.

Pour la premiere fois, avec Inspiration, Valrhona révolutionne I'usage des fruits en patisserie
et chocolaterie, et propose des couvertures* de fruit pouvant se travailler comme un chocolat
de couverture et déclinables a I'infini : moulage, tablette, enrobage, mousse, crémeux, ganache,
glace et sorbet.

Le fruit s'offre enfin a vous sans aucune limite sauf celle de votre inspiration !

Création : Insign

*Spécialité a base de poudre d'amande et de beurre de cacao.




