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AVANT-PROPOS
Je salue ici les 4 mousquetaires du « prêt à manger », Arnaud, Christian, 
Patrick,Thomas, belle brochette d’un savoir-faire, qui nous font redécouvrir ces 
plats de façon contemporaine, à déguster sans modération.
JACQUES MAXIMIN
Meilleur Ouvrier de France Cuisine
Lorsque quatre immenses professionnels, Thomas Marie MOF, Arnaud Nicolas 
MOF, Patrick Ogheard (Doyen des Arts Pratiques) et Christian Segui MOF, ou 
plutôt quatre fidèles compagnons de route, s’unissent pour écrire le 
Grand Livre 
du Snacking
, ils nous annoncent clairement en préambule que le voyage sera ô 
combien gourmand et pédagogique.
Bien plus que des recettes, cet ouvrage est une ode au plaisir des papilles car il 
nous transporte au cœur du produit, ce subtil mélange de passion, d’innovation et 
de perfection, où la matière brute se laisse transformer par magie en gourmandise 
addict et en purs moments d’émotion.
L’Excellence est à toutes les pages comme si le beau et le bon ne faisaient qu’un 
– Épicurien et Gourmand de nature, le Pâté de pommes de terre aux truffes dans 
sa croûte feuilletée, le Bagel aux rouleaux de saumon fumé, les Arancini, les Pao 
de queijo, les Malakoff, la Tielle sétoise ou le mythique Jambon-Beurre me donnent 
une envie soudaine de les croquer à pleines dents.
Vous avez uni vos talents et mis en lumière que le partage existe et que la com-
plicité entre Grands Chefs est le nouveau souffle dans nos métiers. Voilà une belle 
leçon d’échange des savoir-faire et des savoir-être que vous transmettez aux 
générations futures. 
Merci les amis pour votre professionnalisme, merci aussi pour votre indéfectible 
fidélité durant toutes ces années passées ensemble et bien sûr pour m’avoir donné 
l’opportunité d’écrire ces quelques lignes, je vous en suis infiniment reconnaissant.
En amitié,
PHILIPPE GOBET
Meilleur Ouvrier de France Cuisine
Ambassadeur de L’Excellence Group EHL
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LES AUTEURS
THOMAS 
MARIE
Tombé dans le pétrin tout jeune, quand 
ses parents achètent une boulangerie à 
Vesoul (Haute-Saône), le jeune Thomas 
ressent très rapidement comme une évi-
dence qu’il sera boulanger.
Lorsqu’il a obtenu son bac Gestion, il 
intègre l’INBP de Rouen où il obtient suc-
cessivement CAP, BEP, BP, BM et CAP 
pâtissier. Après avoir fait ses armes dans 
deux boulan geries nancéennes, il revient 
dans l’entreprise familiale au poste de 
boulangerie, donnant libre cours à sa 
créativité, mesurant son endurance, sa 
rigueur et son sens de l’organisation. 
Parallèlement, il participe à de nombreux 
concours et remporte plusieurs titres pres-
tigieux : coupe de France de la boulangerie 
(catégorie pain en 2005), vice-champion 
d’Europe en équipe (2006). Il intègre alors 
l’INBP en tant que formateur itinérant, 
transmettant ses connaissances tout en 
apprenant beaucoup.
À 24 ans, cherchant à s’améliorer en 
permanence, il s’inscrit au prestigieux 
concours du MOF et durant deux ans 
consacre l’intégralité de son temps libre 
à sa préparation. C’est la consécration en 
2007, où il décroche du premier coup le 
col bleu, blanc, rouge, à l’âge de 26 ans.
Après une année sabbatique à l’étran-
ger, il revient à l’INBP pour retrouver son 
poste de formateur itinérant. En 2013, 
une nouvelle et belle opportunité s’offre 
à lui : la prestigieuse École hôtelière de 
Lausanne recherche un MOF boulanger 
pour créer un pôle boulangerie au sein de 
l’établissement, un défi majeur et passion-
nant. Il quitte donc l’INBP pour prendre la 
direction de la Suisse, où il exerce toujours 
en tant que maître d’enseignement.
En 2017, sa route croise celle du Vaudois 
Laurent Buri. Les deux hommes par-
tagent la même passion pour la gas-
tronomie et les mêmes exigences. Ils 
s’associent alors pour créer un concept 
visant à redonner au pain ses lettres de 
noblesse. C’est ainsi que naît en juin 2018 
la première boutique BREADSTORE à 
Lausanne, bientôt suivie par la seconde 
à Vevey, et finalement par une troisième 
dans un autre quartier de Lausanne. Les 
deux compères y proposent des spécia-
lités franco-suisses.
Thomas est le co-auteur de 
60 succès 
de Boulangerie-Pâtisserie
 (INBP) avec 
Sébastien Odet, du 
Grand Livre de la 
boulangerie
, avec Jean-Marie Lanio et 
Patrice Mitaillé et du 
Grand Livre de la 
viennoiserie
 (Ducasse Edition), avec Jean-
Marie Lanio, Olivier Magne et Jérémy 
Ballester.
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LES AUTEURS
ARNAUD 
NICOLAS
Une vie consacrée à la promotion d’un 
métier, une cuisine évolutive sans arti-
fice où le produit brut est mis en valeur.
Éduqué dans le respect de ses aînés et 
la reconnaissance de ses pairs, Arnaud 
vit sa carrière professionnelle comme 
l’aboutissement d’une aventure émi-
nemment collective.
À bientôt 43 ans, il cultive un sens aigu 
de la mémoire et des petits secrets 
qui font la saveur de ses plats. Mû par 
l’amour du métier de charcutier qui se 
révèle à lui lors d’un stage d’initiation à 
l’âge de 15 ans.
Il atteint la consécration en 2003 en 
se hissant à la tête de l’épreuve phare 
du concours Un des Meilleurs Ouvriers 
de France. Il n’a alors que 25 ans, fait 
assez rare pour être noté !
Voyager, apprendre, innover. La vie 
d’Arnaud est d’abord une histoire de 
rencontres. Disciple de Bernard Pérot, un 
MOF dévoué à la défense de la profes-
sion des charcutiers-traiteurs chez lequel 
il fait son apprentissage à Enghien-
les-Bains, il rejoint ensuite Saint-Clair 
traiteur en tant que demi-chef de par-
tie où il fait la connaissance de Guy 
Krenzer, MOF également, qu’il qualifie 
de « virtuose de la gastronomie ». Pour 
Arnaud, avide de savoir et de connais-
sance, cette rencontre sera une véritable 
source d’inspiration. En 2002, alors qu’il 
élit domicile à Châlons-en-Champagne, 
il retrouve Jean-François Deport, un 
autre maître MOF chez lequel il peau-
fine sa technique trois années durant. 
Il lui inculque notamment la maîtrise 
de soi et de ses émotions. Un legs fort 
utile dont il puise toutes les ressources 
pour ses expériences à venir. Après un 
passage chez Lenôtre, il jette l’ancre sur 
la Côte d’Azur chez Alain Ducasse, et 
rejoint Franck Cerruti, le chef triplement 
étoilé du prestigieux Hôtel de Paris. Il se 
forge là son identité culinaire, la cuisine 
et l’amour des produits du grand chef 
lui permettant de tisser un lien entre la 
charcuterie et la cuisine. Une étape déci-
sive dans son accomplissement person-
nel, un peu comme une deuxième vie qui 
n’attendait qu’à advenir.
C’est en 2011 qu’il devient enfin maître 
de son destin en prenant les rênes du 
Boudoir. En 2017, il ouvre son propre 
restaurant parisien puis en 2019 sa 
charcuterie éponyme, signant l’avè-
nement d’une discipline hybride, la 
charcuterie cuisinée. La charcuterie et 
la cuisine d’Arnaud Nicolas reflètent 
aujourd’hui toutes ses expériences sim-
plicité, justesse et respect.
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LES AUTEURS
PATRICK 
OGHEARD
Dès l’âge de 16 ans, Patrick Ogheard 
découvre, apprend, nourrit son rêve de 
devenir  Cuisinier !
Durant 30 années, de Paris à Honfleur, 
en passant par Genève, Vienne, Lyon, 
Monaco, il s’inspire auprès de chefs 
renommés, dont Jacques Maximin, 
grâce à qui il a le privilège de rencon-
trer Alain Ducasse. Un rêve se réalise ! 
Patrick intègre ses équipes en 1995.
Au-delà d’un parcours initiatique de 
7 ans, Patrick découvre une « culture 
métier » guidée par « l’Excellence », fil 
conducteur d’Alain Ducasse… Mantra 
de Patrick Ogheard !
Chef de la Bastide de Moustiers, second de 
cuisine au restaurant Le Louis XV à Monaco, 
l’aventure se poursuit par la Célébration du 
Millenium entre Paris et New-York, à bord 
du Concorde ! Le temps d’un vol, chaque 
client déguste un plateau repas signé Alain 
Ducasse, qui confie à Patrick la conception 
et la réalisation du projet.
1999, Patrick poursuit par la création 
du centre de formation d’Alain Ducasse 
(ADF), et la co-écriture de l’ouvrage 
best-seller de référence, 
Le Grand Livre 
de Cuisine d’Alain Ducasse
.
De 2003 à 2008, nouveau défi, il offi-
cie comme Chef de cuisine à La Ferme 
Saint-Siméon, Relais & Châteaux situé 
à Honfleur et obtient avec ses équipes, 
en moins d’une année, 1 étoile au Guide 
Michelin et 17/20 au Gault Millau.
2007, il rejoint l’Institut Paul Bocuse. Il 
découvre l’univers de Paul Bocuse, mais 
également l’enseignement et la recherche 
avec la rencontre de Bruno Goussault.
Allier la Cuisine et la recherche devient 
alors une passion que Patrick développe 
en participant en 2009, à l’ouverture du 
Centre de Recherche de l’Institut Paul 
Bocuse.
2012, nouveau challenge… Patrick 
intègre l’École Hôtelière de Lausanne. 
Il occupe successivement les postes de 
lecturer et directeur du programme…
Parallèlement, il obtient un Master - 
Management Hôtellerie et Restauration. 
Depuis 2017, Doyen associé en charge 
des programmes d’arts pratiques, Patrick 
Ogheard inscrit la recherche au cœur 
de ses préoccupations. Ainsi, respecti-
vement co-directeurs, Phd Inès Blal et 
Patrick Ogheard créent « The Institute 
of Nutrition R&D » en collaboration avec 
Cyrille Lecossois.
Trois passions animent Patrick Ogheard : 
la cuisine, la transmission et la recherche, 
dans le respect du produit, du patrimoine 
gastronomique et de la planète.
Poursuivre sa quête de l’Excellence et 
contribuer au mieux-être du consomma-
teur en accordant à la nutrition cette notion 
essentielle d’équilibre et de plaisir gustatif, 
tel est l’intention de Patrick Ogheard.
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Christian est l’aîné d’une famille de 
quatre enfants. Fils d’un père charcu-
tier de premier métier, il se voit trans-
mettre très tôt la passion des métiers 
de bouche.
À 16 ans, après un apprentissage de 
cuisinier au Mas d’Huston, il fait ses 
valises et quitte son département natal 
dans le but d’enrichir ses connaissances. 
Il intègre les cuisines de différents res-
taurants, se perfectionnant et acqué-
rant davantage de technique auprès des 
différents chefs. Durant cette période, 
qui se poursuit jusqu’en 1994, il fait la 
connaissance d’un charcutier, M. Huget, 
qui lui transmettra son amour du métier. 
Une rencontre pour le moins décisive !
De retour dans les Pyrénées-Orientales, 
il choisit de se consacrer à cette nou-
velle passion et de s’illustrer à travers 
une affaire personnelle et pérenne. Avec 
son épouse, ils rachètent la charcuterie 
de son village natal qu’il étoffe considé-
rablement en développant en plus de la 
partie purement charcuterie, une activité 
de traiteur boutique et réceptions. Entre 
les murs de cette boutique qu’ils exploi-
teront pendant 23 ans, il formera 
de nombreux apprentis et emploiera 
jusqu’à 15 personnes. En parallèle, il suit 
des cours du soir qui lui permettent de 
passer avec succès les brevets de maî-
trise de cuisine et de charcuterie.
Entre 2008 et 2011, il participe à diffé-
rents concours de cuisine et charcute-
rie, période faste et dense qui s’achève 
par la consécration ultime à Clermont-
Ferrand, l’obtention du titre si pres-
tigieux de Meilleur Ouvrier de France 
Charcutier Traiteur.
Fort de ses expériences et riche d’un 
grand savoir-faire acquis au fil des ans 
et des rencontres, Christian souhaite 
à son tour partager sa passion. C’est 
dans cette perspective qu’il anime en 
tant que formateur, de 2011 à 2015, 
des stages professionnels en entreprise
et dans différentes écoles, dont l’École 
nationale de Charcuterie à Paris, 
CEPROC et l’École internationale Olivier 
Bajard à Perpignan.
En 2015, il décide de donner une nou-
velle dimension à sa carrière en inté-
grant la prestigieuse École hôtelière de 
Lausanne en tant que Maître d’ensei-
gnement des Arts Pratiques.
En 2017, toujours en quête de nou-
veaux défis, Christian coache l’équipe 
suisse qui remporte l’ICC : International 
Catering Cup, la coupe du monde des 
traiteurs au Sihra de Lyon.
En 2018, il est co-auteur du 
Grand Livre 
de la charcuterie
 (Ducasse Edition). En 
2019, Christian devient Chef exécutif de 
l’École hôtelière de Lausanne.
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COMMENT  
UTILISER 
CE LIVRE ?
Le livre se divise en deux parties, l’une consacrée aux recettes, l’autre aux bases.
Nos recettes sont classées par type de produits : sandwichs et tartines, friture 
et grill, tartes, quiches, pizzas et produits traiteur. Nous souhaitons ainsi offrir un 
large panel d’inspirations, de goûts et de possibilité de dégustations. Pour chaque 
recette est indiqué le nombre de pièces ou le nombre de personnes correspondant 
aux quantités listées.
Dans les bases, nous avons choisi de regrouper une grande variété de pains, les 
pâtes, les sauces, les condiments et quelques propositions de garnitures. Ces 
bases permettent de réaliser nos recettes. Nous vous invitons également à vous 
les approprier afin de décliner vos propres produits snacking, dans cet esprit de 
transmission cher au cœur de chaque cuisinière et cuisinier.
Nous vous souhaitons une bonne lecture et de belles réalisations.
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SANDWICHES & TARTINES
JAMBON-
BEURRE
TRUFFÉ
POUR 10 PIÈCES
INGRÉDIENTS
 PAIN
  Pain feuilleté bicolore  
  (voir recette p. 238)  10 pièces
GARNITURE
BEURRE DE TRUFFE
Beurre doux  150 g
Truffe  15 g
Sel  2 g
Jambon blanc  900 g
Persil plat  QS
Cornichons   QS
Truffe 
tuber melanosporum 
(facultatif)
  50 g
MÉTHODE DE TRAVAILMÉTHODE DE TRAVAIL
BEURRE DE TRUFFEBEURRE DE TRUFFE
Sortez le beurre doux au minimum 30 min à l’avance. 
Tant qu’il est encore froid, coupez-le en cubes et mettez-le 
dans une calotte en Inox.
Brossez la truffe correctement sans la laver.
Hachez-la et mélangez-la avec le beurre. Vous pouvez aussi 
écraser la truffe à l’aide d’une fourchette, pour lui permettre 
de mieux libérer ses arômes. Ajoutez le sel. 
Réservez le beurre de truffe en pommade.
MONTAGE ET FINITIONMONTAGE ET FINITION
Taillez finement le jambon en chiffonnade.
Taillez le pain en deux, tartinez le fond de beurre de truffe, 
disposez la chiffonnade de jambon cuit, ajoutez les cornichons 
émincés et des pluches de persil à votre convenance.  
Tartinez  l’intérieur du couvercle de beurre de truffe 
et refermez le sandwich.
Pour des saveurs plus prononcées, ajoutez quelques fines 
lamelles de truffe.
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SANDWICHES & TARTINES
RILLETTES 
CONDIMENT   
CORNICHONS
POUR 10 PIÈCES
INGRÉDIENTS
 PAIN
  Pain bressan  
  (voir recette p. 233)  10 pièces
  GARNITURE
 
RILLETTES AU PIMENT  
 D’ESPELETTE
  Épaule de cochon  1 kg
  Poitrine de porc  1 kg
  Huile d’olive  100 g
  Piment d’Espelette  10 g
 Saindoux 1,5 kg
 Oignons 2 pièces
 Thym 10 branches
  Gousse d’ail  1 pièce
  Sel de Guérande  20 g
  Piment d’Espelette
 (facultatif) QS
CONDIMENT AUX CORNICHONS
Échalote  50 g
Vin blanc  75 g
Gousse d’ail  1 pièce
Persil  2 bottes
Épinards  100 g
Sel  QS
Poivre  QS
Huile d’olive  20 g
Cornichons  300 g
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SANDWICHES & TARTINES
MÉTHODE DE TRAVAILMÉTHODE DE TRAVAIL
J-2 RILLETTES AU PIMENT DJ-2 RILLETTES AU PIMENT D’’ESPELETTEESPELETTE
Découpez l’épaule et la poitrine de porc en cubes et mélangez 
à l’huile d’olive, au piment d’Espelette, aux oignons au thym et 
à l’ail hachés.
Filmez et laissez mariner au frais pendant 24 h.
J-1J-1
Plongez la viande dans le saindoux et colorez-la légèrement.
Faites cuire lentement durant 1 h.
Placez l’ensemble dans un bac gastronorme et ajoutez 
l’assaisonnement.
Filmez et faites cuire au four vapeur toute la nuit à 90 
o
C.
JOUR-JJOUR-J
Égouttez les viandes et émiettez-les en séparant le gras 
indésirable.
Décantez le gras du jus de cuisson et incorporez-le 
dans la viande.
Rectifiez l’assaisonnement et mélangez jusqu’à total 
refroidissement.
Moulez en terrine.
CONDIMENT DE CORNICHONSCONDIMENT DE CORNICHONS
Ciselez les échalotes et cuisez-les doucement au vin blanc 
avec la gousse d’ail. Taillez les cornichons en brunoise.
Pochez le persil et les épinards dans de l’eau bouillante durant 
10 min.
Glacez les herbes et pressez-les.
Dans un mixeur, placez les herbes avec les échalotes, 
l’assaisonnement et l’huile d’olive.
Mixez jusqu’à l’obtention d’un mélange homogène.
Ajoutez la brunoise de cornichons.
MONTAGE ET FINITIONMONTAGE ET FINITION
Dans le fond d’une baguette, pochez le mélange condiment 
et ajoutez la rillette au piment d’Espelette. Saupoudrez de 
piment d’Espelette.
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SANDWICHES & TARTINES
ROSBIF
PICKLES & LÉGUMES
POUR 10 PIÈCES
INGRÉDIENTS
 PAIN
  Pain à la semoule (voir recette p. 234)  10 pièces
 GARNITURE
  SPIRALE DE BŒUF ET LÉGUMES
 Courgettes 300 g
  Pickles de carottes (voir recette p. 263)  300 g
  Huile d’olive  10 g
 Sel QS
  Rosbif cuit saignant  500 g
  Guacamole (voir recette p. 258)  250 g
 LÉGUMES
 Batavia 3 belles feuilles
  Branche de céleri  1 pièce
  Radis rose  10 pièces
  Pickles d’oignons rouges (voir recette p. 263)  150 g
 FINITION
  Fromage frais Philadelphia
®
  QS
  Fleur de sel de Guérande  QS
  Poivre du moulin  QS
  Pickles d’oignons (voir recette p. 263)
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SANDWICHES & TARTINES
MÉTHODE DE TRAVAILMÉTHODE DE TRAVAIL
ROSBIFROSBIF
Taillez de fines tranches à la trancheuse à jambon.
Déposez-les à plat sur un plateau et réservez au frais.
LÉGUMESLÉGUMES
Lavez les courgettes et coupez les extrémités.
Taillez-les très finement en bandes dans le sens 
de la longueur. Cette opération doit se faire à l’aide 
d’une mandoline. 
Placez à plat dans un sac sous vide et ajoutez l’huile d’olive 
et une pincée de sel. Mettez sous vide.
Lavez et essorez la batavia, réservez au frais.
Épluchez et lavez le céleri-branche, taillez en fins bâtonnets, 
puis réservez au frais à 3 
o
C
Lavez et coupez les radis en quatre ou six selon leur grosseur, 
et réservez au frais à 3 
o
C.
RÉALISATION DE LA SPIRALE DE BŒUF RÉALISATION DE LA SPIRALE DE BŒUF 
ET LÉGUMESET LÉGUMES
Égouttez et épongez les tranches de courgettes et de pickles 
de carotte.
Sur un plan de travail, découpez un carré de papier film 
de 25 x 25 cm.
Disposez dessus, légèrement en biais, en alternant 
les tranches et en prenant soin de ne pas faire d’épaisseurs, 
4 tranches de rosbif, 4 de carottes et 4 de courgettes.
Dressez le guacamole à la poche à douille sur toute la largeur.
Roulez comme une ballottine, réservez au frais à 3 
o
C.
MONTAGE ET FINITIONMONTAGE ET FINITION
À l’aide d’un couteau-scie, taillez 10 pains dans la longueur 
sans les couper entièrement.
Disposez de chaque côté la batavia, ajoutez une spirale 
de bœuf légumes.
Sur toute la longueur de la spirale, dressez le fromage frais 
Philadelphia
®
.
Disposez par-dessus les quarts de radis, les pickles d’oignons 
et les bâtonnets de céleri, ajoutez la fleur de sel et un tour de 
poivre du moulin.
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