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 Nic, u la jie du gâeau…
De notre rencontre ﬁ n 2012, je retiendrai le coup de cœur humain. L’évidence.
Il n’est jamais aisé pour un cuisinier – pas plus pour une cuisinière, d’ailleurs… – de trouver 
la personne, le binôme qui sera le prolongement de soi dans une version sucrée de l’histoire à table. 
Celui qui partagera la même passion, la même vision, un/une partenaire dans l’aventure qu’est 
notre métier au quotidien et dont le seul objectifest : faire plaisir à nos clients. 
Voilà ce que tu as été Nico pour moi pendant les quelques années passées ensemble: un alter ego, 
toujours à l’écoute, toujours en soif d’apprendre, une oreille attentive sans pour autant trahir 
ta vision et tes envies, avec des concessions mesurées et justes au service d’un but commun.
Un jeune homme joyeux et espiègle, avec la gourmandise pour passion commune.
Je crois aujourd’hui, plus fort que tout, que l’on ne peut bien faire notre métier qu’avec une sincérité 
et une parfaite cohérence entre ce que nous faisons et qui nous sommes. Voilà ce qui explique cette 
belle réussite qu’est la tienne, tu t’accomplis sans jamais te renier, avec humilité et gentillesse.
Et puis deux étoiles, voilà qui nous a lié à jamais, voilà ce que nous avons été chercher ensemble.
Quelles belles années nous avons passées, nous avons grandi, nous avons mûri, et puis nous avons 
pris chacun un virage personnel différent, pour nous accomplir.
Aujourd’hui je suis heureuse et ﬁ ère d’écrire les quelques lignes de préambule d’un carnet de recettes 
qui te ressemble, simple et vrai, gourmand et accessible.
Je suis ﬁ ère aussi, je dois bien l'avouer, car quel chemin parcouru depuis ce café que nous avons 
pris tous les deux près des Champs-Élysées, persuadés l’un comme l’autre que nous devions 
travailler ensemble.
Fière et heureuse au point de t’avoir conﬁ é, voilà quelques mois, mon ﬁ ls en apprentissage dans 
ta pâtisserie, elle aussi à ton image, preuve ultime de la conﬁ ance que j’ai en toi et de l’assurance 
du pâtissier de talent et de cœur que tu es.
Alors ici, m on Nico, je fais le vœu que ce carnet de recettes d’un pâtissier qui déchire continuera 
d’écrire ton histoire que je résumerai de manière très personnelle ainsi: Nico, ou la joie du gâteau…
Séphanie Le Quelec
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 Ma pâiserie, mn univers
Je suis gourmand, j’aime les gâteaux sous toutes leurs formes, je suis passionné par mon métier, 
amoureux de la vie et toujours à la recherche de nouveaux déﬁ s à relever!
Si vous avez lu mon premier livre, vous savez que je suis tombé dans la marmite tout petit avec les 
gâteaux de ma maman. Enfant de la Lorraine, quand j’ai quitté mon village, ma famille et mes amis 
pour rejoindre la grande maison Fauchon à Paris, je n’imaginais pas une seconde ce qui allait m’arriver. 
J’avais vingt ans, je suis parti du jour au lendemain sans vraiment me poser de questions, détermi-
né à apprendre aux côtés des plus grands. Je n’avais jamais pris le métro et pensais rester dans 
la capitale deux ans maximum…
J’ai aujourd’hui pris le métro des milliers de fois et j’ai récemment investi dans un scooter; cela fait 
presque quinze ans que je suis à Paris. Je suis amoureux de cette ville, qui m’a offert des rencontres 
exceptionnelles, permis de monter mes projets. Je ne la quitterais pour rien au monde.
2018
Quand j’ai écrit  Le Carnet de recettes qui déchire , j’étais chef pâtissier à l’hôtel Prince de Galles, 
aux côtés de ma cheffe Stéphanie Le Quellec. Cette année s’était conclue, au château de Ferrières 
en Seine-et-Marne, avec les trois folles journées de la ﬁ nale du concours Un des Meilleurs Ouvriers 
de France – un concours que l’on prépare en deux ans et qui se termine par un sprint de quatre mois 
de réﬂ exion, de tests, de répétitions, de re-répétitions et de re-re-répétitions avant la grande ﬁ nale. 
Plusieurs mois durant lesquels j’ai dû mener de front mon entraînement et mon travail au Prince de 
Galles, et où j’ai cumulé – si je puis dire – le moins d’heures de sommeil de ma vie! Une période 
riche en échanges et en transmissions avec Stéphanie qui préparait elle aussi le concours dans sa 
catégorie. Pour l’anecdote, j’ai quand même réalisé la ﬁ nale d’un des concours les plus exigeants 
du métier avec des équipements que nous avions nous-mêmes construits, mon équipe et moi. 
Je vous l’ai dit, j’aime me lancer des déﬁ s, je suis bricoleur et surtout joueur!
2019
Une année qui restera gravée dans ma mémoire car marquée par deux rencontres majeures: 
celle avec William Assouline, qui va donner naissance à CinqSens Paris, et celle avec le chef Pierre 
Gagnaire, qui va me permettre d’intégrer les équipes du Fouquet’s.
Depuis septembre2019, le Fouquet’s est mon nouveau terrain de jeu. J’ai eu la chance d’arriver là-bas 
avec certaines personnes de mon équipe du Prince de Galles, mais également de rejoindre un 
groupe qui me fait conﬁ ance et qui me donne la liberté de repenser la pâtisserie à ma façon. 
Et si Pierre Gagnaire ﬁ gure parmi les chefs les plus talentueux du métier, il est aussi un chef d’entreprise 
et un entrepreneur aguerri qui a à cœur de transmettre son savoir, avec humilité et simplicité.
Quant à la rencontre avec William, elle a changé ma vie… William n’est pas chef pâtissier, il ne sait 
pas faire de gâteaux, il vient de la ﬁ nance. Le jour où j’ai reçu un mail de sa part, je savais 
seulement qu’il était gourmand et passionné par le monde de la gastronomie, tout comme moi. 
Il m’a contacté pour me parler d’un projet innovant en pâtisserie… J’ai saisi l’occasion qui a donné 
naissance à CinqSens Paris.
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Laboratoire de deux cents mètres carrés au cœur de Pantin et pâtisserie rue Saint-Charles dans 
le XV
e
 arrondissement de Paris, CinqSens Paris représente deux années de travail acharné, 
des dizaines et des dizaines de rendez-vous avec des banques, des entrepreneurs, des conseillers… 
Ce sont des moments de joie, des moments de stress, des travaux à n’en plus ﬁ nir et des nuits sans 
dormir… De nouveaux collaborateurs, une équipe qui grandit et de nouvelles pâtisseries à créer 
et à découvrir. CinqSens Paris, c’est aussi mon passage de chef pâtissier à chef pâtissier entrepreneur. 
Une aventure qui m’apprend à garder mon sang-froid, à écouter et surtout à faire conﬁ ance.
Malgré le conﬁ nement, on réussit à ouvrir CinqSens Paris à la ﬁ n de l’année, et j’écris mon deuxième 
livre de recettes… Que d’émotions!
2021
Aujourd’hui, s’il y a un conseil que j’ai envie de vous donner, c’est celui-ci: prenez soin des personnes 
avec lesquelles vous travaillez quand elles vous correspondent, n’ayez pas peur de leur faire conﬁ ance, 
apprenez à déléguer pour avoir plus de temps pour créer et développer de nouveaux projets!
Je vous laisse maintenant découvrir ces nouvelles recettes, toujours gourmandes et authentiques, 
que j’ai moi-même créées, testées et partagées avec mon entourage, mais aussi celles imaginées 
par les chefs ou amis qui m’ont inspiré. C’est mon évolution: j’ai été inspiré, j’ai appris et je continue 
d’apprendre, et je me sens maintenant prêt à transmettre à mon tour… Voici ma pâtisserie, mon univers.
N P, janvier 2021
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