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 Comment vous est venue l'envie de devenir pâtissier ?
 Au début, ce n'était pas une vocation… Je n'aimais pas
 particulièrement les gâteaux, mis à part le gâteau au yaourt
 que je faisais régulièrement le mercredi après-midi ! Mais
 à 15 ans, j'ai eu envie de m'acheter une mobylette, et pour
 cela j'ai travaillé pendant 2 mois dans une pâtisserie. À la
 fin de l'été, j'avais tout gagné : une pétrolette bleue et mon
 futur métier ! J'ai ensuite préparé mon CAP à Quimper,
 où j'ai fait mon apprentissage chez Le Grand. Une petite
 équipe qui a été pour moi une école de la rigueur et où j'ai
 compris combien les bases étaient importantes.
 Comment avez-vous rejoint ensuite la brigade du
 Crillon ?
 C'est en lisant un article consacré à Christophe Felder
 dans
 Thuriès Magazine
 que j'ai eu envie d'aller au
 Crillon. Mais comme à ce moment-là j'étais à l'armée
 et, qui plus est, en mer, c'est ma mère qui s'est chargée
 d'envoyer mon CV à Gilles Marchal, qui m'a alors recruté.
 À l'époque, en cuisine il y avait Christian Constant et bien
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glacier  et  apprentissage  chez  Le  Grand  à  Quimper.
 1993-1994
 |
 Pâtissier  au  Crillon
 d'autres grands cuisiniers. Côté pâtisserie, cela créait une
 véritable émulation : Christophe Felder nous poussait
 à nous dépasser. Même si c'était dur et intense, ce fut
 une expérience formatrice, grâce à laquelle j'ai tissé des
 liens avec Laurent Jeannin, aujourd'hui au Bristol. J'ai
 découvert l'univers du luxe, j'ai compris que le travail
 des pâtissiers était complémentaire à celui des cuisiniers
 et que l'on pouvait les égaler. Cela m'a donné envie de
 toujours envisager le meilleur.
 Vous êtes ensuite resté plus de 10 ans chez Fauchon…
 Quand j'y suis entré en décembre 1996 comme demi-chef de
 partie, Pierre Hermé était sur le départ et Sébastien Gaudard
 prenait le relais. Sébastien et Philippe Grive, alors sous-
chef, m'ont fait confiance et m'ont fait peu à peu gravir les
 échelons, en me montrant comment manager les équipes
 en bonne intelligence. Ce long chemin – très formateur –
 m'a mené des viennoiseries jusqu'au statut de chef de la
 maison en 2002 ! À l'époque, Fauchon fonctionnait un peu
 comme une maison de couture : Isabelle Capron, la directrice
 générale, me laissait carte blanche pour la création.
 Créer des gâteaux est un processus long et coûteux qui
 nécessite beaucoup d'essais, de recherches… et comme
 ces gâteaux plaisaient de plus en plus, cela me donnait une
 liberté de création encore plus grande ! J'avais la chance
 de pouvoir m'appuyer sur une véritable «dream team» de
 pâtissiers : Christophe Appert (désormais chef d'Angelina),
 Dominique Ansel (qui a ouvert avec le succès que l'on
 connait sa pâtisserie à NewYork), Benoît Couvrand (devenu
 chef pâtissier de Cyril Lignac), sans oublier Jean-Pierre
 Rodrigues, aujourd'hui mon complice et le chef de l'Éclair de
 Génie. Et puis Fauchon m'a permis de beaucoup voyager, ce
 qui est essentiel pour nourrir sa créativité…
 Avec Adam's et l'Éclair de Génie, vous avez évolué
 vers le « snacking chic »…
 Après avoir exploré la haute pâtisserie, j'ai eu envie de
 faire quelque chose de simple, frais, bon et accessible.
 Chez Adam's, que j'ai créé avec mon frère Mathias, le
 millefeuille se fait mouillette, la tatin se niche dans une
 boîte à camembert… Il faut faire preuve d'astuce ! Quant à
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 1/  LE PRODUIT ET L'USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE
 POUVEZ PÂTISSER
 Ma râpe Microplane®, pour zester citrons et autres agrumes,
 et un bon couteau.
 Pour les ingrédients, c'est par période. Cette année, c'est
 le caramel ! Mais avant, il y a eu la vanille de Madagascar,
 le praliné…
 2/  VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION
 Un bon mercurey blanc… et du thé BB detox de chez Kusmi
 Tea.
 3/  LE LIVRE DE PÂTISSERIE QUI VOUS EST INDISPENSABLE
 Ce que je préfère, c'est d'avoir la chance d'écrire des livres,
 bien que ma bibliothèque de livres de cuisine soit très
 fournie !
 4/  VOS PÉCHÉS MIGNONS
 Quand je suis en vacances, un morceau de baguette grillée
 tartinée de beurre salé.
 5/  SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ PÂTISSIER, VOUS AURIEZ AIMÉ
 ÊTRE…
 Photographe, comme mon père et mon grand-père.
 6/  VOTRE COLLECTION
 Des échantillons de sable du monde entier, que ce soit
 d'endroits où je suis allé ou bien rapportés par mes proches.
 Mais j'adore aussi les horloges…
 7/  VOTRE DEVISE
 Ne jamais regretter.
 l'Éclair de Génie, c'est aussi une aventure humaine que je
 vis avec mes associés Charles et Déborah. J'y mets 25 ans
 d'expérience en pâtisserie et tout ce que j'aime, à savoir
 des ingrédients de qualité et de la fraîcheur avant tout. Car
 il faut savoir que la congélation est devenue comme le four
 pour les pâtissiers : une technique de base. Or, pour moi,
 la base d'un bon éclair, c'est qu'il soit frais du jour ! Mais
 c'est aussi bien plus que des éclairs : j'ai créé des bonbons
 de chocolat, des tablettes et de l'épicerie sucrée avec la
 même exigence de fraîcheur.
 Comment créez-vous vos gâteaux ?
 Les idées, j'en ai tout le temps : c'est comme un robinet qui
 coule, un flux qui ne s'arrête jamais ! Ça peut venir d'une
 glace, d'un dessin, d'une carte postale, d'une image… C'est
 avant tout une intuition, qui prend d'abord forme dans
 un dessin. Ce n'est jamais quelque chose que j'ai goûté
 ailleurs. Ensuite, Jean-Pierre et Coralie Coms mettent au
 point la recette, on la goûte et on la refait tant que l'accord
 goût et look ne me satisfait pas ! C'est un travail de chef
 d'orchestre… d'autant plus que mes créations ne sont pas
 figées : j'aime les retravailler régulièrement, pour les faire
 évoluer selon mes envies.
 Qu'est-ce que le goût pour vous ?
 C'est avant tout un moment de vie. Car on a beau goûter
 quelque chose d'exceptionnel, si l'ambiance ou la
 compagnie n'y sont pas, cela n'aura vraiment pas la même
 saveur… Je ne cherche pas à faire le meilleur gâteau du
 monde, mais un gâteau qui soit à mon goût.
 A
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 HISTOIRE
 SABLÉ BRETON,
 FRAISES DU LÉON ET CARAMEL
 AU BEURRE SALÉ, 2004
 Voici un dessert qui met à l'honneur ma région, dont je suis très fier. Tout
 dans ce gâteau rappelle les saveurs de ma Bretagne natale : un biscuit
 sablé croustillant au goût légèrement iodé, des fraises savoureuses et
 acidulées, sans parler, bien sûr, du fameux caramel au beurre salé que
 l'on ne présente plus. Une évasion au pays léonais, ça vous tente ?
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