LE CHEF SUPPLEMENT

Pays : FR .
Périodicité : IrrA©gulier

Le Chef

Date : aout -
septembre 2018

Page de l'article : p.65

Ow’est-ce que le goiit selon vous ?

Pour moi le gott permet de transmetire
une émotion 51l est bien équilibré. 11 doit
avolr cette sensation de gras mais en méme
temps de douceur, subtilement sucré avec

une pointe d’acidite. Dans tous les métiers

de la bouche il devrait oceuper la premiére
place. Maintenant je préfére eréer a partir
du gont d'un produit, plutot que de cher-
\u Prince

de Galles j"ai la chanee de pouvoir travailler

cher Pextravagance d’une forme

des produits dlexception jour apreés jour,
Stéphanie m'aide ¢t me pousse a sculpter
mes cdesserts autour de goits tres francs.
Aujourd’hui il est important de faire gouter

a nos convives le veai bon gott des produits.

Comment votre goiil a-t-il évolué de-
puis votre enfance et votre apprentis-
sage ? Pensez-vous qu’il continuera a
s’affiner avee le temps ?

Je pense que le gont doit s¢ cultiver. Ma
mére s'est toujours battue pour nous faire

gouter des bonnes choses. Je suis moi-méme

trés gourmand et la gourmandise passe par

le gont des les premiers pas. Pendant mon
apprentissage j'ai continug a sculpter mon
palet mais toujours petit a petit en décou-
vrant des alliances de parfums, des infu-
sions, certaines torréfactons ete,.. Toutes

r's

ces techniques servent a pousser les save
au maximum. Aujourd’hui j'en apprends
encore tous les jours quand je passe en cui-

sine, quand je voyage, quand je vais décou-

vrirla ¢ ¢ d'autres chels, Ca en devient
méme un travail daller chercher des choses

nouvelles.
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Je vous propose pour ce hors-sér
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Vous nous proposez pour ce Hors-sé-
rie Patisserie spécial Cédric Grolet
une réalisation autour des fruits. Que

representent-ils pour vous ?

sl recette

d'un dessert servi au restaurant gastrono-
mique. Il s'intitule « La [raise ciflorette, en
fin carpaccio, parfum de shiso et meringue
craquante ». Je I'ai créé a partir de tres
hornes fraises que javais regues un matin,

il fallait que jartive a les sublimer bien

quielles ¢

nt déja tres succulentes. Clest

un de mes plus beau/bon dessert awx fruits,
aujourd’hui ¢’est sur celui-la que je me base

quand j'en crée dautres,

D’aillewrs, est-ce que les réalisations de
Cédric Grolet sont une source d’inspi-
ration pour vous ? Pouvez-vous nous
raconter le lien qui existerait entre
vous deux ?

Pour moi Cédric & une rigueur intransi-

geante, 'ai envie de vous dire que clest sur-
tout ¢a qui m'inspire le plus dans son travail,
ere capable de sortir 2000 noisettes toutes

aussi belles les unes que les autres, .. fadore !

Je ne mlinspire pas vraiment des chefs patis-

siers pour [aire un gitean car ¢a doit venir
de nous, de ce qu'on a dans le caeur et de

ce qu’on a envie de faire découvrir, Le lien

l]l]i i e entre nous... On est [l('ﬂt'h- i

toutes choses. On a fait les coups tous les
deux quand nous sommes arrivés a Paris, &
20 ans. Méme age, méme passion, mémes
envies... Je pourrais vous éerire un livre sur
notre amiti¢. En tout cas il v a une chose
dont je suis sar c’est que notre rencontre
n'est pas le fruit du hasard. ..

Dans le cas ot vous travailleriez dans
un restaurant, qu apporterait un chef
pitissier dans son travail a un chef de
cuisine et réciproguement ?
Aujourd’hui je m’adapte toujours a la cui-
sine de mon/ma Chel car ¢’est elle qui
donne le « LA » tout an long de la soi-
rée. Elle m'apporte de lexcellence et me
pousse a aller toujours plus loin. Mo je lui
apporte beaucoup de tranquillité au niveau
du sucré, elle me laisse carte blanche pour
la eréation et moi je lui fais toujours gouter
mes desserts, c'est un vrai « ping pong »
entre nous quand on débat sur un dessert
ou une mignardise et parfois c’est ce qui
fait la différence.

Quels conseils donneriez-vous a un
Jeune patissier pour évoluer dans ce
métier ?

Le conseil que je donnerais a un jeune qui
veut évoluer ¢'est d’étre extrémement pa-

tent, de travailler avec le coeur et si

rtout

de travailler, ravailler et encore wravailler. ..

Enfin, quels sont vos saveurs ou pro-
duits fétiches et quel dessert propose-
riez-vous a quelqu’un qui n'aime pas
les desserts ?

J

c'est un peu Pingrédient secret car souvent

ai tout le temps avec moi de la fleur de sel,

je ne Fannonce pas et pourtant ¢'est elle qui
fera parfaire P'équilibre gotit d'un dessert.
Cest un parfait exhaustenr de gott ! Si je

devais conseiller un dess

't a quelqu’un qui
n'aime pas ¢a, je lui ferais goutter ma « Va-
nille d’origine dans Uesprit d'une omeletie

norvégienne »,

DATES CLES

* 18 octobre 2005 - Arrivée &
Paris chez Fauchon aux cotés de
Christophe Adom. Ca a éié le
départ d'une nouvelle vie.

* 6 décembre 2012 — Renconfre
avec Stéphanie Le Quellec pour la
reouverture du Prince de Calles.
Rencontre qui a fail qu’en 2016
['ai obtenu la place de Chef que
{‘'occupe acluellement.

* 15 décembre 2015 - 1” place de
chel patissier aux colés de Jérome
Banctel & la Réserve Paris.
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