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Doiee Leur Paris_-Bre | |
entre traditionisisigisleiZ1ilela

Traditionnel dans le fond ou revisité,

rénové sur

la forme ou carrément

(r)évolutionnaire dans le godit, le Paris-

Brest est a leur carte.

Plutdt tradition

Yann Brys,
Dalloyau Paris,

« Noire Paris-Brest est  plutit
Tradition. Généreux et gourmand avec
une créme lrés parfumde. Cest un
produit gourmand, dent les ingré-
dients de grande qualité sont rigou-
reusement sélectionnés. Il se compose
dune créme onctueuse el parfu-
mée, qui est élaborée avec un prafingé
amandes el noiseltes. un beurre
extra-frais de Normandie, vie créme
pétissiere et qui est allégée avec une
meringue italienne.

Notre praliné est fait maison aux
amandes el noiseties. Un praliné au
grain moyen, importani pour avoir une
créme plus gourmande qui donnera
davantage de relief en bouche. El, fa
pate a choux est traditionnelle faite &
Dbase de lait, ce qui donne un bhon moel-
leux & la pate. Le Pavis-Brest fait par-
tie de nos valeurs sdres, air méme titre
que 'Opéra. Mais il est vrai que le
Faris-Brest est en (rain de vivre une
nouvelle jeunesse : il est redécouvert
par une clientéle gui ne le connaissail
pas. et qui semble conguise. »

Franck Daubos,
pétissier a Versailles

Son Paris-Brest est plutdt tradition,
comme vous pouvez le voir dans les
recettes centrales: rond avec des
amandes effilées sur le dessus el du
slicre glace en décor. Un Paris-Brest
qu'il falt toujours sur commande ;
« Nous cuisons la pate  choux et fabri-
quons fa créme pralinée fe jour méme,
comme pour les amres traditionnels mil-
lefeuille et Si-Honaré. Le praliné est fail
maison, nous sommes Lés altachés &
notre prafing amandes, noiseties 60 %;
amandes d'Espagne el nofseltes romaines.
Le caramel est cuit blond foncé avec lou-
fours une gousse de vanille pour 2 kg de
sucre, La pate & choux est au fail, beurre,
farine el ool frais. »

Pour lui, avcun doute, le Paris-Brest
reste un classique, et sa version indi-
viduelle se vend trés bien loute la
semaine : « les enfants fapprécient
beaucoup pour sa douceur el sa facilité
pour le manger. » Recelle en pages
centrales.

Philippe Gobet,
directeur de 'Ecole
Lendtre

« Dans la receile que vos lectenrs
trouveron! en pages centrales, nous
parions du traditionnel Pavis-Brest
qu'il est important de connaitre pour
pouvoir comme dans la deuxiéme
recette Lendtre, travailler sur un
Paris-Brest création,

Comme pour (outes les patisseries de
tradition, la qualité des matiéres pre-
mitres est primordiate ! Des hons ceuls.
du bon bewrve de Normandie, ete, Le
praliné est fait maison chez Lendtre.
Nouws uiilisons un mélange o‘amandes
Valencia et des noiseftes du Piémont
pour faire le praliné. Le dosage reste
secrel !

Le secret de la péte 4 choux est de mellre
du tait et de l'eau pour la péte. Elle est
plus moelleuse et se sucre l6gérement.
Comme toute la patisserie actuellement
chez les créateurs. nous assistons & un
retour des recelles traditionnelles. Bien
sir, une adaptation au gotit du jour est
indispensable (moins  sueré,  plus
{éger...) mais avant tout, le Paris-Brest
doit avoir le goit du Paris-Brest de nos
ainds ! » Recette en pages cenlrales.

Franck Guyon,
président de
I"Association Nationale
des Formateurs

en Patisserie (A.N.F.P.)

« La recefte du Paris-Brest proposde
dans vos pages centrales est tradition-
netle. I est volumineux du fail de sa
couronne de pate & choux. Il est irés
crémeuy. Mger. Il n'est pas trop suceé,
ardce & la réduction des quantités de
sucre ulilisées qui sont compensces par
e praling.

Il est préférable dwtiliser un prafiné
maison (23 % noiselte, 25 % amande,
50 % sucre), cwisson traditionnelle
sablage puis cuisson. refroidissement,
hroyage & la brovense. 1l esl lout & fait
pensable et compréhensil d'utiliser un
praliné de grande marque pour des rai-
soils financiéres, e régufaritd de cufs-
son. de broyage. du manque de lemps.
de stockage, de matériel. de personnel
o de connaissance,

La pdte a choux est élaborée avec de
I'eaw - on peut aussi utifiser du Jail. Elle
a élé élaborée au mélangeur. Le rayage
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a été fait a la fourchette. La cuisson a
été faite sur un four & sole le Paris-
Brest reste wn gramd classique que
chaque apprenti doit maitriser car c'est
une receite que l'on retronve dans de
nombrenses bouliques. » Recelle en
pages centrales.

Camille Lesecq,
chef patissier
Hotel Meurice, Paris

« Mon Paris-Brest est plutdt (radition,
Iéger tout en gardant la force du pra-
liné: un praling maison a 'ancienne
75 % de fruits. La péate & choux est
traditionnelle. juste bien desséchée el
bien réhydratée par la suite, avee les
amandes el noisettes torréfices des-
sus. Il 'y a pas vraiment de retour du
Paris-Brest, il a toujours 616 un des-
sert phare de fa patisserie frangaise.
I faut juste tout faire pour lui garder
sa fraicheur et son goit typique pour
ne pas loublier. » Recelle en pages
centrales.

Christophe Michalak,
chef patissier

Hatel Plaza Athénée,
Paris

Convaincu du fail que I'association pro-
duits nobles. simplicité el générosité est
la clé d'une patisserie qui séduit. le chef
patissier de I'hotel Plaza Athénée a revi-
sité les grands classiques en y apposani
sa patte si personnelle, Ainsi, le Paris-
Brest devient un Paris-Montaigne (du
nom de lavenue de I'hdel): Pale a
choux, praling coulant, créme mousse-
line & la noiselte du Piémont, la version
michalakienne du Paris-Brest invile 2
faire une pause avenue Monlaigne. El
méme si la forme est dilférente, le
champion du monde le qualifie de tradi-
tion ; « Tradition avec moins de beurre et
e suere, el des saveurs plus prononcees.
It a plus de crousiillant, wn praling maison
aver des poisettes du Picmont qui est & la
base et au top du Paris-Brest, ce qui i
donne trois lextures, fondante (créme),
croquante avee les noisetles caraméli-
stes. coulante (prafind) et croustiflanie
aver le craquelin en surlace de fa pite &
chouy. » Bt sl confie quiil réalise lul-
méme le praliné pur noisette du
Piémont avec la peau — « ciost bien meil-
feur, Je godt est décupté M =, il invite &
acheter son livee pour en savoir plus sur
sa pate d choux. Quant & savoir si le Paris-
Brest est dans Tair do temps, loi na
aucun doute : « 1 'y a guune seule patis-
serie.... la bonne I Bl c'est [rds souvent
celle de nos ainés, A nous de la faire vivee
avee son temps, en oubliant les tartignoles
du décon, juste sobre el nette ! »

Laurent Petit,
patisserie Petit

a Angers

« AMféme si nous ne faisons pas le
Paris-Bres! de Conticini qui selon
Cheistophe Michalak réalise le meif-
feur des Paris-Bresi, nous le réalisons
e fagon conventionnelle, De forme
classigue ronde sur une base e
créme  patissiére  additionnée  de
beurre, de praliné maison, on y
rafoule un peu de pate de noiseite, et
en dernier de fa créme fouettée. A fa

fin du dressage et avant de poser le
dessus. nous parsemons de nougatine
concassée. Le produit a lowjours
autant de succés et reste un véritable
repére dans nos boutiques. Ainsi, nous
avons décidé de Taire lourner nos pro-
duits : une semaine nous réalisons le
“aris-Brest, la suivanie le St Honoré
puis, fe Mille-feaille et celle qui suit le
Baba. Durani le mois. nous retroivons
un grand classique chague week-end.
Par contre, nous avions tenté le Paris-
Brest sous forme carré el on ne peut
pas dive que la réussite it au rendez-
VS, »

Jean-Claude

patisserie Demoncy
Vergne, Paris

« Notre Paris-Brest est plutot de tra-
dition. La recette vienl des anndes
dapprentissage et a bénélicie de plus
de 13 ans de maturité professionnelle
pour affiner une recette qui a la
volonté de rester traditionnelle. Une
péle crousiiflante a €1€ ajoutée el les
noisetles sont lorréfides.

Le praliné est ici granité. {les noi-
settes sont torréfides. caramélisées et
broyées) fabriqué et travaillé en
interne. ¢'est done un praling maison
auquel la Maison est particuliérement
attachée. La maison Demoncy Vergne
n'ulilise que du praliné maison.

La péte & choux est labriguée dans le
plus pur respect de la recette dorigine.
En dépendent sa saveur el sa conleur...
Cateé magasin. l'on n'assiste pas [ran-
chement & un retour du Paris-Brest
mais nous avons des adeptes. des
amateurs. qui savenl qu'ifs trouve-
ront un Paris-Brest traditionnel chez
Demoncy \ergne. Il y a une demande
pour le « traditionnel ». Dot notre
volonié de ne pas décliner ce giteau...
Une clientéle peut-clre plus « sénior »
que fes plus fjeunes... »

Plutot revisité

Pierre Hermé,

Paris

Chez Pierre Hermé, le Paris-Brest es1
pluldl revisité : « Pour le Paris-bresl. fe
men avais pas fail depuis quelques
anndes. Jal ew envie o'y revenir, Pour
autant. je n'ai gardé que le coté caramel
el puis fa lexture el le croustilfant du
Paris-Brest raditionnel mals jai ¢éli-
ming toul ce qui alourdit habituellement
la perception de cette patisserie. Cest
une version du Paris-Brest Plénitode
irés trés chocofat. » Son Paris-Brest
Plénitude conjugue en effel une pale a
choux aux éclats de féves de cacao.
avee eréme de mascarpone au choco-
lat. et croustillant chocolal caramel.
Reste que le pétissier parisien pro-
pose de lemps & autre un Paris-Brest
tradition, comme il nous le confiail
tans sa nouvelle bouligue Macarons &
Chocolal au 58 avenue Paul Doumer
dans le 16 arrondissement @ « Le pra-
find est a 70 % noiseiles avee une lorné-
faction traditionnelle et la pate & choux
at lait. »
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Carl Marletti, Paris
«Notre Paris-Brest est plutot tradi-
tHon revisitée. If a un crémeux praling,
ut conlit pralfing el des amandes tor-
éfides, Bl il est revétu d'un croustil-
tamt. Notre praliné crogquant est
mélangeé & un praling fin pour jouer
sur les textures. Enfin, nous assistons
3 un refour auprés de nos clients. »
Recelle en pages centrales,

Entre tradition
et innovation

Hermés Agboton,
Chef patissier Tokyo Eat,
Palais de Tokyo

« Mon Pavis-Brest esi un classique
puisquil reprend les régles de base.
mais an incorpore vn peu de craquant
dans la mousseling au praling ce qui fait
oute fa différence ! Mon praliné est un
mélange e praling a lancienne aux
amandes et aux noisettes a 50 % et
dune pate de noisette italienne 100 %
fruits (Fugar): jai réalisé une péte &
choux classique 4 base de lait, plutdt
qud ean pour avoir un cité moelleyx
plus prononce, Cest veai que le Paris-
Brest fait un retour auprés des clients.
Ges derniers altendent un classique
mais sonl Lrés agréablement surpris par
cette nowvelle sensation qui surprend
tans un premier lemps mais qui suscile
vite fenvie de manger une denxiéme
howehée, » Recelle en pages cenlrales,

Guillaume Pouch,
patisserie Les Délices
d'Objat, Limousin

w ln faft, je fais deux Paris Brest, Le
rond & la créme légére praling. el, e
catté i la créme  légére chocolal avee
des éelats de pistache. Parfum et forme
ot changé, cf la clieniéle apprécie,
fen ai méme en commande. Pour e
prafing, jutilise celwi de Valrhona
amandes noisettes G0 % el ma pate &
choux est au faft. Sinon, je pense en
effel que Fon assiste & un retour du
Paris-Brest. (uand on e mel en maga-
sin, on le vend. Jai lancé le ehocolat il
Vé quinze jours et pendamt deux week-
ends jai eu des commandes. lLes
effents omt trouvé fa forme originale,
fout comme le parfum au chocolat, cela
a bien pris. I fawl changer un peu,
damtant gqu'on continue de vendre sans
souei celii au praling. »

Florent Bonello,
Péatisserie Richard
Création, La Turbie

« Je pense qu'il est compliqué d'inno-
ver. fe client serait vite déroute, mais
cependant fes formes el les couleurs
peavent  effectivement  varier. Je
pense que le gustatif, fui, doit rester
dans un esprit « traditionnel ».

Mon Paris-Brest a de particulier d'une
part sa forme qui reste dans un esprit
finéaire plus fluide el bien évidemment
plus tendance. De plus, incorporation
e creme chantilly au mélange praliné
noisette, créme patissiére. donne une
souplesse el une tongucur en bouche
trés appréciée de nolre clienléle,
On utitise e praling noisette G40 de
Valrhona qui, & mon sens. développe
des ardmes Lrés prononcés & la fois de
fruits secs. de caramélisation et de
torréfaction.

En ce qui concerne fa pdte & choux,
nous restons sur une recette des plus
simples. nous ajoutons avanl cuisson
le croustillant sablé qui permet & la
pate a choux d'avoir une saveur et un
craquant particulier & la dégustation.
'y a aucun retour de fa clientéle. Le
Paris-Brest reste el restera au méme
titre que 'éclair, le millefeuille, le St-
Honoré et dautres... un grand clas-
sfque de nos vitrines. 1l ne serait pas
prudent de niégliger ces « Grands
Classigues «: ce sonl towl de méme le
patrimoine de la patisserie el fa
mémaire de notre enfance. »

Dominique Costa,
chef patissier

Hotel Lutétia -~

« Notre Paris-Brest est traditionnel
mais inpovant d la fois par sa forme de
choux ronds collés fes uns aux
autres. Je travaifle avec un praliné
orain pour e croquant. le prating
arain de chez Vatlwona, Pour la
e a choux, fe mets moitié eau ef
moitie lait pour une meitfeure tey-

lire el plus de goit, Les clfents

sont lrés demandeurs des clas-
sigues  revisités. » Recelle en
pages centrales.

Jéréme Langillier,
Clostan traiteur,

Lyon

« Mon Paris-Brest est phitdl Iradi-
tionnel associé d un soupgon dori-
ginalité par sa lorme rectangulaine

el lassociation avec la clémentine. Je
fais mon praling moi-méme, ainsi j'ob-
tiens ka torréfaction que falfectionne. Je
dresse o pdte a4 choux
plutdt ferme, enfournde four chawd o
cwisson 10 minutes four éteinl. Le cfient
est prét & acheter un Paris-Brest s i
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excite les papilles et les pupilles ! »
Recetle en pages centrales.

Jean-Michel Llorca,
chef patissier

Hatel Juana et Belles
Rives a Juan les Pins

« Qualifier mon Paris-Brest n'est pas
une chose aussi facile... N est 4 la fois
classique fdans ses ingrédients) et
moderne (dans sa présemtation) pour
salisfaire amtant fes papilles gusta-
tives que les yeux de mes clients. Pour
spécifier le coté « classigue » de mon
géteau. fe dirais que je ne change pas
Dbeaucoup les ingrédients, {ajoute sim-
plement au fond de la feuillantine el au
miliey de la novgatine: ce qui apporie
au gateaw un coté « craquant »,

En ce qui concerne le cité « contem-
porain », 13, il s'agit de se faire plai-
sir sur son aspect esthétique. Ce n'est
pas forcément loufours la méme
chose, on essaie de sidentifier le plus
possible avee la personne qui vous le
commande pour pouveir sapprocher
au mietx de ses attenles.

Ma péte & choux est faite de fagon 4
rappeler les « churros », je donne alors
de fa créme praliné que le client ajoute
suivant son envie, par-dessus des
amandes « polignac », ce qui permel de
rappeler le cité craquant du géteau,
On peut Wrés bien réaliser des Paris-
Brest sous différentes textures, par
exemple sous forme de vacherin, ce
qui est également trés fin et hon.
Pour la créme praling, futitise le pra-
liné & Pancienne de Valrhona qui est
confectionné  avec des morceaux
d'amanides caramélisées el dorasées
dans une meule & Fancienne, cela lui
conserve lautes ses saveurs. [y ajoute
alors de la péte de noisettes pour refe-
ver encore d'avantage son o,

Pour ce qui est de la pate a choux, efle
me suil maintenant depuis une ving-
taine d'années ; elle est légére el cra-
quante, donc évidemment interdiction
totate de la changer ! Elle est ni lrop
dure ni trop molle, nf Lrop salde ni pas
assez... fuste ce qu'il fant !

Si une personne désive un Paris-Brest
plus comtemporain. jutilise alors la
péte & choux fagon « churros =

Le Paris-Brest est ce qu'on appelle un
« classigque de la pitisserie », vous en
trouvez dans loutes les honnes patis-
series, Pour ma part jai commence fa
pélisseric dans les anndées 80 o
on alliait volontiers classique et
moderne. i fait done parctie de ma
carte ef il n'en est jamais parii...
Cest un galeay qui a ses « [ans », tou-
tefois on en fait aufourd hui moins
quravanl, méme s demeure [rés pre-
semt fes dimanches et jours de fétes. »

Angelo Musa,
Patisserie des Réves,
Paris

« Notre: Paris-Brest est de tradition
quelque peu modernisée. A imtérieur
de chaque boule de créme, il y a un
insert de praling coulant. Notre prafing
maison se compose de 60 % de froits
{avee un méfange de 50 Y% amande et
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Vincent Haimet, maison Haimet, Paris
75010, est fe lauréat du Concours du Paris-
Brest 2009; un concours organisé par la
Fédération des Pétissiers de Parls - le-de-
France qui a réuni 53 candidats.

Vincent Haimet participe a tous les
concours, tout comme son chef patissier,
Gilles Hauth qui i a fini huitiéme : dclair,
millefeuille, gatette, baguette, croissant.

# C'est histoire de se motiver, de se remettre
en question v, confie ce quinquagénaire,
patissier de formation qui a appris les bases
chez Guy Vacher, 3 Vimoutiers (61).

# Mous proposons le Paris-Brest toute
l'annés, ¢'est un classique, on fe fait tous
les jours, La seule différence, c'est que j'ai
Jjuste rajouté du pralin (25 % amandes, 25 %
noisettes) dans la créme pétissiére montée
avec du beurre. Une créme pétissiére
montée avec du beurre, c'est le tap, mals si
¢'est trop monté, ¢a fait de la mousse. /I

faut aimer son métier et le sentir. Toutefols, ¢'est vrai que I'éclair reste la vedette ;
nous en vendons soixante en moyenne par jour pour dix Paris-Brest seulement. Mais
ce Goncours va permettre de le mettre en vedette auprés de nos clients s, ajoute ce
géant d'un mélre quatre-vingt-dix installé depuis quatre ans rue des Ecluses St-Martin,
non loin de fa place du Colonel Fabien. Recette dans les pages centrales.

30 % noiselte) ef de 40 % de sucre.
Aprés avoir cuit notre suere d 117 °C,
nous versons les fruits bruis, on sable
el ensulte on caramélise, on pousse la
cuisson de fagon & avoir une [orréfac-
tion des frwits parfaite. Ainsi. on
obtient un praliné avee beaucoup de

goiil, e qui réduit par la méme ocva-

sion une sensation de trop suerd. Le
métange de frufts convien! toat a fait
A golt gue Fon souhaite,

La recetle de la pate & choux reste
classique, nous faisons fusie au départ
un mélange de 50 % d'eau el de 50 %
de fait. Quant & fa clientéle. je pense
que les gens somt loufours [rés hew-
reux de powvoir manger un bon Paris-
Brest, is nomt jamais oubile cela ! -

N. Robert

& D. Mathray,

Péatisserie Pain de Sucre,
Paris

« Notre Paris-Brest est (raditionnel
dans fe goit el innovant dans fa forme
{eomme un éclair avee un croustilfant
vanille et noisetie). Nows avons travailleé
les textures, pate & choux croustitlante.
éclats de poiseltes torréfides el surloit
nous sommes trés vigilants sur fa qua-
lité des nofsetles exclusivement en pirg-
vemanee di Piémont, Nous Liisons notre

praling noisetle maison afin de pouwvoir
maitriser el choisir la torréfaction el le
pourcentage de suere. Notre pdle 4
choux est cuite quotidiennement el
recouverte o un croustilfant maison. Les
clienis somt sensibles au refour des clas-
sigues sur notre carte. cela leur sert de
réfirents. Frant elas comme creatifs,
nous navons pas droil & Ferreur dans le
monde des classiques. Gela repforee la
crédibifité artisanale el aussi fes des-
serts de créations, ke fail de proposer
des classiques de la pdtisserie frangalse
sous condition qu'ils sofent au top, {est
le cas pour nous en ce momemnt des
Babas au rhum et des Parvis-Brest juste
refookes el refravaillés sans trahiv lear
itfentite. »

Plutét innovation

Pascal Caffet,
Patisserie Caffet,
Troyes

« Notre Paris-Brest est résolument
innovant », s'enthousiasme  Pascal
Galfet, MOF et champlion du monde :
« Nous nous sommes détachés de fa
forme traditionnefle de ce grand clas-
sique pour n'en gavder que la base ; la
pate & chous ef fe praling. Awlour de ces
deux produils, nous avons fmaging wne
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forme originale et en accord avec notre
femps : un Paris-Brest rectangulaire !
Nous avons [ait le choix de confection-
ner notre Faris-Brest en cadre, pour
conserver le moelleux de la pate a
choux el aussi son croustiflant avec des
amandes hachées el du sucre en grain.
Notre praliné est entiérement maison
avee des amandes torréfices et carame-
lisées: et n'en déplaise & nos coneur-
rents, notre praling est sans doute le
meilfeur du monde ! Le Paris-Brest est
toujours resté un grand classique plé-
biseité par notre clieniéle, mais depuis
quil a 646 repensé, il fait partie de nos
meflleures ventes, et touche une clien-
téle beaucoup plus diversifide (moins
classigue). Bons Trovens que nous
SOMMes, Nous navons pas manqgué de
rebaptiser ce classique. Ghez Pascal
Gaftet vous désusterez un Faris-Troyes.
el non plus un Paris-Brest, »

Arnaud Delmontel,
Patisserie boulangerie
Paris

« Mon Paris-Brest est innovanl dans
sa forme, el traditionne! dans sa
recetle s pate & chous, créme praling
allégée sur une base de créme au
bewrre, Il est différent des autres car
it vient de chez Deltmontel, gage de
qualité... Plus séricusement, nous
avons vouly revoir le positionnement
de fa rove. En 100 ans it v a eu un bon
technofogique considérable dans fes
preumatiques ! Pour conclure, e
Paris-Brest est pour moi un des
« galeaux » qui pewt rentrer au pan-
théon de la patisserie. J'ai voulu lui
donner un petil « coup de jeune », un
fifting sans {rop toucher & lintériedr.
(e les feanes qui passent devant ma
Ioitinue aent eavie de e consommer,
el, que les séniors puissent v retrou-
ver le goil de lewr enfance: en
somme, un produil [ranseénération-
nel. Je pense que e Paris-Bresi que je
fals dans ma patisserie boulangerie
est & Fimage de notre maison. Simple.
hon, authentique. généreux. fail 4
base de matiéres premicéres de qua-
fité : beurre AOC Charentes-Poitou,
prating pas trop broyé avec des petils
grains de noisettes el damandes.
Depuis gue fe me suis installd, f'ai tou-
fours eu a ma carie ce gileau, peul-
étre parce quil est bon el bien réalisé
il @ loajours et du SUcees. »

Jean-Michel Perruchon,
Bellouet Conseil

« Ge Paris-Brest esl nouveau. car jai
apporté un colé exotique. Plutdt  que
d'utiliser la créme praling, jai utilisé
une créme 4 partic de pulpe ananas et
de la créme chantilly pour alléger le
tout. La pate a choux est trés tradition-
nelle. Enfin, oul, il y a un grand retour
des classiques, comme les éclairs ou les
refigienses aux froits, les classiques
revisitds somt [rés appréciés par la
clientéle. » Recelle en pages centrales.

Gérard Taurin,
Lendtre

« Le Paris-Moni-Blanc est plutol dans le
registre de Uinnovation, On part sur une
dacquoise plus moelleuse que la pate 3
choux. Resulat, il est moelleux el glacé.
Le praliné tradition est fait au dernier
moment  30/20 noisetles amandes.
Frais. on utilise tout de suite pour une
meilleure diffusion de Fargme, Cest un
produit trés gourmand ! » Recelte en
pages centrales.

Damien Vidal,
Chef patissier
Hobtel Raphaél, Paris.

« Mon Paris-Brest est une inpovation
e par sa forme el sa garniture. Jai
travaillé sur les textures pour ne pas
déguster que de la pate a chouy, ef,
une créme parfumée. Je travaitle un
praliné 100 % noiselles. ce qui hi
donne ce gofll s caractéristique. Je
travaille fa pate & choux de fagon tra-
ditionnelle. Je lui verse fuste une
goutie de lait en tin de réalisation, ce
qui i donne une lexture plus lisse el
une eoforation Iégérement plus soute-
nue au four,

Avant de Penfourner. [y dépose un
croustiffant  inspiré  des  crodies
dherbe que les cuisiniers utilisent
pour déposer sur leurs viandes ou
Poissons.

Le Pavis-Brest reste un classigue qui
revient de lemps A autve sur notre
chariot dessert. Je n'irai pas jusqua
dive qu'il revient sur le devanit de la
scépe. Mais, de lagon générale la
patisserie fraditionnelle revienl en
force. Mes clients aiment la simpfi-
cité, [és que Pon sort des sentiers
battus, on le voil loul de suile. nous
vendons moins de dessert sur e cha-
riot. Le miflefewille, fa tarte tatin. la
hourdalo, ef les patisseries a base de
pate & choux restent des desserts de
valeur sire. »
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