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  Champion du monde 
 de Pâtisserie et Création
 de la Maison Pierre Marcolini
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  INTERVIEW 
  PIERRE 
  MARCOLINI 
 Comment vous est venu l'idée de devenir
  pâtissier–chocolatier ?
 Déjà enfant, je n'hésitais pas à troquer mes jouets contre
 un morceau de chocolat ou un dessert ! Autant dire que
 j'ai toujours été très gourmand… Ma passion pour le cho-
colat et la pâtisserie s'est renforcée quand j'ai découvert la
 magie de la pâtisserie à l'école, puisqu'à 14 ans, j'ai décidé
 d'en faire ma profession. Au fil des années, j'ai appris à
 connaître et à travailler ce produit magnifique. Aujourd'hui
 encore, je reste fasciné par tout ce qu'il est possible de faire
 avec du chocolat. Il est pour moi une source inépuisable
 d'inspiration : les possibilités de textures, de goûts ou de
  présentations sont infinies. 
 Dans le milieu industrialisé du chocolat, vous êtes un
 des premiers à avoir voulu travailler à partir de la fève
  brute… 
 En effet, je suis avant tout un artisan du chocolat. Mon
 ambition a été de maîtriser toutes les étapes de l'élabora-
tion du chocolat, depuis la plantation jusqu'à la création
 des chocolats. Pour moi, seule cette exigence permet de
 créer un chocolat unique. Il faut respecter la saveur parti-
culière de chaque type de fève, car en fait, il y a autant de
 différence entre les fèves de cacao qu'entre les cépages
 dans la vigne ! C'est pourquoi j'ai tissé une relation pri-
vilégiée avec chacun de mes producteurs, à qui je rends
 visite régulièrement pour échanger et pour goûter, que ce
 soit au Pérou, au Vietnam ou au Brésil. Nous partageons la
 même quête de perfection et la même vision : ils refusent
 les techniques productivistes, leur travail exige un respect
 total de la fève et de la nature. Mon souhait est de leur
 donner les moyens de composer un cacao de caractère de
 manière équitable. Depuis la création de la Maison Pierre
 Marcolini à Bruxelles en 1995, nous avons construit notre
 renommée sur ce savoir-faire et cette passion pour créer
 les meilleurs chocolats. Je travaille également avec d'autres
 ingrédients rares et exotiques tels que les baies roses du
 Maroc, les pistaches d'Iran, le poivre de Sichuan, la vanille
 de Tahiti, les pétales de rose, la Bergamote, le citron de
 Sicile, etc. En tout cas, c'est toujours cette quête de l'excel-
lence qui me guide !
 Comment créez-vous vos pâtisseries ?
 Je les crée tout simplement comme un plat en cuisine.
 J'aime avant tout qu'il y ait un mélange de textures. Je
 veille à ne pas faire trop d'associations d'arômes pour gar-
der le goût originel des produits. Je fais également atten-
tion à ce que les quantités ne soient pas trop importantes :
 j'estime que le poids idéal d'une pâtisserie est de 40 à
 50 g. Et surtout, le plus important pour moi est que mes
 desserts soient gourmands, qu'on ait envie de se resservir
 dès qu'on a fini son assiette !
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 Début de l'aventure au Japon,
 avec le défi d'arriver à faire voyager
 nos produits et notre artisanat
  2000 
 |
 Prise de conscience et début
 du travail à partir de la fève
  2009 
 |
 Ouverture de la boutique
 rue Scribe à Paris
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  PORTRAIT 
  GOURMAND 
  1/L'USTENSILE ET LE PRODUIT SANS LESQUELS VOUS NE 
  POUVEZ CUISINER 
 Un crayon et le chocolat.
  2/VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 
  Le vin. 
  3/LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE ?
 Le Larousse des épices et des condiments.
  4/VOS PÉCHÉS MIGNONS 
 Le whisky et le rhum.
 Une bonne table avec des amis.
  5/SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ PÂTISSIER-CHOCOLATIER, 
  VOUS AURIEZ AIMÉ ÊTRE… 
 J'aurais aimé être cuisinier.
  6/VOTRE COLLECTION 
 Les livres de cuisine et les beaux couteaux.
  7/VOTRE DEVISE 
 Entre le rêve et la réalité, il n'y a qu'une porte
 qui les sépare : le courage.
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  MILLEFEUILLE 
  YUZU ET PRALINÉ AUX 
  GRAINES DE SÉSAME 
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  BARRE 
  DE CHOCOLAT 
  2012 
  DELVAUX 
  2002 
  TARTE 
  CHOCOLAT 
  2007 
  24 
  32 
  40 
  CHOCOLAT 
  CARAMEL 
  2013 
  BÛCHE 
  CONCORDE 
  2010 
  OVIEDO 
  1998 
  76 
  60 
  68 
l l l l l l   08 
  HISTOIRE 
  ENVOL 
  1995 
 Ce gâteau est chargé de
 symbolique : il représente
 la reconnaissance de la
  profession puisqu'il m'a 
 permis de remporter le
  titre 
  de 
  Champion 
  du 
  Monde 
  de 
  Pâtisserie, 
  véritable sacrement pour 
 un pâtissier ! C'était aussi
 l'une de mes premières
  créations 
  véritablement 
 «
  multi-textures 
 »
 :
  je 
  me 
  suis 
  amusé 
 à
  allier 
  le 
  croustillant, 
  le 
 moelleux et la légèreté
  de la crème. 
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