PHILIPPE CONTICINI 
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À toi Chiara qui découvres le goût progressivement, années après années. Tu retrouveras dans ces recettes toute la liberté que ton Papa essaie de te transmettre au travers du goût. 

CONTICINI 

C O N T 2INTERVIEW PHILIPPE CONTICINI Comment avez-vous eu envie de devenir pâtissier ? Je suis né dans une famille de restaurateurs. Ma mère, Christiane Conticini, était reconnue par Henri Gault comme l’une des meilleures femmes cuisinières de sa génération. Dès l’âge de 11 ans, j’ai commencé naturellement à faire des gâteaux. Mon tout premier ? Une génoise, fourrée à la conﬁture et saupoudrée de sucre glace. Ma famille a trouvé ça bon. Est-ce que ça l’était ? En tout cas moi je l’ai cru … J’ai commencé par faire un premier apprentissage en cuisine chez Alain Dutournier, mais, depuis ma première génoise à la conﬁture, je ne pensais qu’à faire des gâteaux le dimanche ! Je me suis donc naturellement dirigé vers la pâtisserie et j’ai fait mon apprentissage de 1981 à 1983 sous les ordres du chef Louis Gondard et du chef pâtissier Patrick Fortier pour obtenir ﬁnalement mon CAP en 1983. Ensuite, j’ai notamment fait mes classes avec Jacques ChiboisauGréd’AlbionàCannes(2*)puischezLucienPeltier qui était à l’époque un des papes de la pâtisserie mondiale. Que vous a apporté votre collaboration avec votre frère Christian ? En sortant de chez Peltier en 1986, nous avons ouvert avec mon frère le restaurant La Table d’Anvers à Paris. Je faisais une pâtisserie conventionnelle, classique mais sans émotion de goût. Or mon frère faisait preuve d’une très grande créativité, reconnue, et d’un sens très pointu du goût et des saveurs. Dès cette année-là, ce fut une vraie prise de conscience pour moi. J’ai donc adapté tout un tas de techniques de cuisine à ma pâtisserie : braiser les fruits, faire des jus courts, des déglaçages… EN QUELQUES DATES Je construisais mes desserts déjà en traitant les émulsions, en inventant une mousse de lait (pour remplacer la crème et les blancs d’œuf) : je créais ma propre palette de goûts. Dès 1987, je mélangeais la rhubarbe, la giroﬂe et le gingembre tout en travaillant les sucres et déjà la ﬂeur de sel pour l’équilibre des saveurs. De plus, lorsque des clients demandaient à me voir en salle, souvent ils me disaient : « Philippe, vous m’avez touché l’âme ». Au fur et à mesure, j’ai pris conscience que grâce au travail du goût, j’arrivais à transmettre qui j’étais vraiment ! Dès 1986, je me suis donc lancé dans la construction du goût, j’avais trouvé un outil formidable pour faire comprendre qui j’étais. D’un coup, on ne voyait plus en moi « le gros » qui se faisait dévisager dans la rue, mais on me voyait moi, Philippe, en oubliant ma forme. Cette seconde prise de conscience, plus encore que la première, a contribué à modiﬁer tout mon travail. Que vous ont apporté vos expériences à l’international ? C’est au Japon et aux Etats-Unis que j’ai compris qu’une seulebouchéemepermettaitde parlerdirectementàl’affectif des gens. « On dirait de la musique dans la bouche ! » s’exclamaient les Américains au Café-boutique que j’ai ouvert pour Petrossian à New-York en 2001. La même année au Japon, je m’amusais à mêler répertoire français (zestes d’oranges conﬁts, ﬂeur de sel…) et ingrédients japonais (azukis, shiso, noix de ginkgo). Les Japonais qui goûtaient ces desserts me disaient « J’ai l’impression d’avoir déjà mangé ça quand j’étais petit » : ce n’était pas possible ! Grâce à ces deux expériences j’ai compris que je pouvais toucher du doigt l’universalité des sensations : le goût et l’assaisonnement mènent directement à l’affectif. En touchant les autres, j’arrivais à transmettre profondément ce que j’étais dans ce que je faisais : une sorte de langage universel. Comment créez-vous vos desserts ? Comprendrequil’onestetcommentexprimerprofondément sa sensibilité, c’est une des réponses pour la création ! Être créatif, c’est simple, mais comprendre que c’est simple, ça peut prendre toute une vie… 21963 |Naissance à Choisy-le-Roi (Val-de-Marne). 1991 |Élu « Pâtissier de l’Année » par le Gault et Millau. 

I C I N I 3PORTRAIT GOURMAND 1/ LE PRODUIT ET L’USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE POUVEZ CUISINER La cuillère à café, pour pouvoir tout goûter. 2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION L’eau plate. 3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE Tous les livres de cuisine ou de pâtisserie qui mettent en avant le fond, c’est-à-dire le goût, plus que la forme, c’est-à-dire le dressage ou le décor. 4/ VOS PÉCHÉS MIGNONS La pâte de praliné faite toutes les semaines pour le Paris-Brest de la Pâtisserie des Rêves, ainsi que la salade de riz, extrêmement parfumée et acidulée, que je fais à la maison à base de riz cuit à la vietnamienne comme ma femme me l’a appris. 5/ SI VOUS N’AVIEZ PAS ÉTÉ PÂTISSIER, VOUS AURIEZ AIMÉ ÊTRE… Cuisinier ! Je fais la cuisine comme je fais la pâtisserie, au travers du goût et des émotions. 6/ VOTRE COLLECTION Les livres de cuisine ou de pâtisserie qui témoignent d’une vraie démarche, d’un vrai style et d’une vraie réﬂexion sur le goût. 7/ VOTRE DEVISE « Exigez la liberté comme un droit, et soyez ce que vous voulez être » (Richard Bach dans Jonathan Livingstone le Goeland). Pour créer mes desserts, je fais appel au plaisir que je ressentais quand j’étais enfant et je construis mes créations au travers de l’assaisonnement et de la condimentation. C’est le goût qui induit la forme et non l’inverse. Je construis mes pâtisseries ou mes plats comme un peintre s’exprime sur la toile. Mon langage à moi c’est le goût… c’est ma singularité Quand on écoute de la musique, on ne décrypte pas toutes les notes en se disant « la sol si fa ». Pour le goût, c’est pareil : on n’apasforcémentbesoindedétecterqu’i lyadela cannelle,de la ﬂeur de sel ou de la pêche… On n’a pas systématiquement besoin de tout décomposer pour être ému : c’est l’harmonie des saveurs qui compte. Pour moi, tous les produits sont des condiments, chaque saveur ouvre une porte sur une autre saveur, et il n’y a pas de produit plus noble qu’un autre. Mon palais est mon principal outil de travail pour peindre ou composer des émotions au travers du goût. Comment transmettre votre goût et votre conception de la pâtisserie ? A chacun son Graal : le mien c’est de m’exprimer au travers de ce que je fais, de contrôler ma lecture du goût et donc de contrôler celle de ceux qui dégustent mes gâteaux ou mes plats. Depuis plus de 25 ans, j’utilise les techniques existantes, je les adapte ou j’en crée de nouvelles pour les faire correspondre aux émotions que je veux faire passer. Aujourd’hui, je veux transmettre bien plus que des recettes : je veux transmettre ces techniques d’assaisonnement et de condimentation qui permettent de comprendre et de maitriser tout ce que l’on fait de A jusqu’à Z puis, tout ce que ce travail sur le goût m’a apporté : la liberté et une incroyable ouverture d’esprit qui permettent d’ouvrir les barrières sans jamais les faire tomber. TROIS MOMENTS CLÉS — 1986 : Expression. À la table d’Anvers, comprend que la pâtisserie est un moyen d’expression et de communication directe avec les autres. 1994 : Sensation. Création des verrines, qui lui permettent de contrôler les sensations de dégustation et de transmettre sa lecture des saveurs. 2001 : Emotion. Chef de cuisine chez Petrossian et consultant pour Peltier au Japon, il comprend que sa lecture du goût peut créer des émotions chez les autres quelle que soit leur nationalité. 32009 |Associé fondateur et Chef-pâtissier de la Pâtisserie des Rêves (Paris et Japon). 2003 |Coach de l’équipe de France championne du monde de pâtisserie. 

COCAJOU VERTICAL, 1994 CROQUETTES AU CHOCOLAT COULANT, 1986 MONTECRISTO, 1996 FOUR TAGINE, 1991 TARTE À LA CAROTTE ET AU FOIE GRAS, 2001 YABLOK ®,1999 06 26 12 18 42 34 


BISCUIT, BULLES ET SUCRE DE NOISETTE, 2006 PARIS-BREST, 2009 TARTE TATIN, 2009 CYLAN, 2008 MOKA, 2008 50 76 82 LEMONTA, 2012 90 58 68 


6HISTOIRE CROQUETTES AU CHOCOLAT COULANT,1986 Ce sont de petites boules suaves, croustillantes et coulantes qu’il faut mettre dans la bouche en une fois pour les faire claquer entre la langue et le palais. Vous aurez alors cette sensation incroyable d’une explosion en bouche ! Simplement irrésistible. 
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8RECETTE GANACHE CHOCOLAT ❐230g de chocolat noir à 68% de cacao ❐10cl de lait demi-écrémé ❐60g de crème liquide PANURE ❐200g de pain de mie blanc très souple et très humide (type Harry’s ®)❐100g de poudre d’amande ❐3 œufs (150 g) ❐Huile de friture PO U R 6/7 P E R S O N N E S – Préparation : 30 min – Cuisson : 15 min – Repos : 2 h 10 

9

Faites fondre le chocolat au bain-marie*. Pendant ce temps, faites chauffer dans une autre casserole le lait et la crème liquide. Quand ce mélange est bien chaud, versez-le en trois fois sur le chocolat fondu, tout en fouettant vivement pour créer une émulsion. Émulsionnez* avec un mixeur plongeant afin de lisser un peu plus la ganache. Versez la ganache au chocolat encore chaude dans deux moules souples Flexipan ®en forme de demi-sphères de 2,5 cm de diamètre, puis placez au congélateur pendant environ 2 min, le temps que le chocolat prenne. Fouetter vivement la ganache lui permettra d’être plus souple, plus homogène et fondante. 01 01 0001 010000000002 02 02 02 00002 0002 02 02 00000002 0002 0000202 002 000tr eplus sou etter 10 


Une fois que le chocolat est consistant (ni trop dur, ni trop mou), superposez les deux moules l’un sur l’autre, afin que chaque demi-sphère de ganache au chocolat ne forme plus qu’une sphère.
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