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LESSENTIEL Dy CHOCOLAT

Tout commence sur la branche du cacaoyer, arbre sur lequel poussent les
cabosses pleines de feves. Comestibles et de saveurs différentes, elles sont
extraites de la cabosse puis fermentées, torréfiées et broyees.

On obtient une pate de cacao dont on extrait une matiére nommeée beurre de
cacao.

Le chocolat noir contient entre 35 et 100 % de cacao et de beurre de cacao,
complétés par du sucre.
Le chocolat au lait contient entre 25 et 40 % de cacao et de beurre de cacao,
du lait (essentiellement en poudre) et du sucre.

Le chocolat blanc est en fait une « confiserie » contenant au moins 20 % de
beurre de cacao, des produits laitiers, du sucre et des arémes.

Le chocolat de couverture est plus riche en beurre de cacao, il s'étale plus
acilement, et permet de réaliser des enrobages trés fins.

Pour le livre (tout comme a la maison), jai essentiellement utilisé le chocolat
Nestlé pur beurre de cacao. Il est accessible & tout le monde & un prix
raisonnable.
Tu peux aussi aller chercher des golts plus prononceés en utilisant des
chocolats Valrhona qu'on appelle « Grands crus ». Pour ma part mes préférés
sont : le Manjari pur Madagascar aux notes acidulées et de fruits rouges,

parfait pour une alliance avec des fruits ou des bases un peu plus sucrées, et
I’Araguani pur Venezuela aux teintes plus sombres, que jutilise entre autres pour
ma tarte chocolat sarrasin.

A savoir :
« La loi autorise 5 % de matiéres grasses végétales autres que le beurre de

cacao (les pires pour la santé sont I'huile de palme, 'huile de soja ou I'huile de
coton).

« Les plus gourmands vous diront que le chocolat est bon pour la santé ! Plus

il y a de cacao, plus son effet antioxydant est important. Le cacao est également
reconnu pour faire baisser la tension artérielle et agit sur la fonction cognitive, en
stimulant notamment la mémoire.

« Le chocolat reste un aliment calorique (environ 500 calories pour 100 g) car il
contient du sucre et des matiéres grasses. il faut en consommer modérément :
20 g maximum par jour, soit deux carrés. Je sais, c'est dur !

« Le chocolat cru commence a faire son apparition. La féve de cacao n'est
pas torréfiée, mais simplement broyée. On obtient un goUt plus marqué et une
texture trés différente. Plus croquante.
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roule de nuit. A 6 heures du matin, me voici devant la fagade légendaire que
javais vue quelques semaines plus t6t dans la Revue du Patissier. Je passe ma
journée d’essai seul avec Christophe Adam. Je n'ai jamais été aussi concentré
de toute ma vie.

A la fin de la journée, il me propose un CDD de 6 mois. Je resterai presque

6 ans, a travailler tous les jours de 6 & 22 heures. Une passion folle.
J'apprends I'exigence, la recherche de la perfection. Et moi qui n‘avais jamais
vu la mer, j'entame grace a mon travail une série de voyages autour du monde.
Casablanca, Singapour... C'est chez Fauchon que je rencontre Benoit Couvrand,
celui qui deviendra mon mentor.

Aprés ces années de formation intensive, je deviens sous-chef pétissier au
Crillon, auprés de Jérdme Chaucesse. C'est la que je découvre ma fascination
pour les palaces : grande maison signifie grands moyens et donc totale liberté
d'action et de création. Suivra une année trés riche aupres de Cyril Lignac, chez
qui je retrouve Benoit Couvrand pour ouvrir sa premiere boutique dans le 11¢
arrondissement de Paris.

Enfin, jentre au Prince de Galles, en pleine réouverture, en
patissier. Puis je prends ma premiere place de chef pétissie

ant que sous-chef
r a la Réserve Paris

aux cotés de Jérdbme Banctel, deux étoiles Michelin a la cle

. Grandiose !

En 2015, je suis rappe
en tant que chef patissi
Stéphanie Lequellec... J

¢ au Prince de Galles, ma maison de cceur, cette fois
er. Créer une osmose avec la trés belle cuisine du chef
e n'hésite pas une seconde. Pour mon test, je propose

un dessert de ma composition : la Dentelle. C'était il y a trois ans. Depuis, il

est impossible de la re
chaque saison.
Tout m'inspire. Le prod

irer de la carte. Framboise, chocolat... je 'accommode a

uit, bien sGr, mais aussi I'art, la mode, le design, et la

vie qui m’entoure. Je veux que mes patisseries donnent envie au premier coup

d'ceil. La gourmandise
du godt plutét que I'ex

comme un coup de foudre. Je préfere travailler I'intensité
ravagance.

Ce livre est mon carne

mon épouse, ma mere,

toujours. Sont réunis ici

de recettes. Je les ai toutes testées avec les miens,
ma sceur, mes fréres, mes amis. Je les note depuis
tous mes dimanches, ceux de mon enfance, ceux

d'aujourd’hui, tous mes jours de joie que je veux partager.
Jaimerais que les pages de ce livre soient tachées, écornées & force de servir,
comme les vieux grimoires dont on ne veut plus se séparer.

11






OEBPS/images/9782221240021-11.jpg
10

LE PATISSIER Au CCE\R TENDRE

Mon enfance a le golt des gateaux de ma mere.

Je suis né et jai grandi & Forbach, petite ville de Moselle, en Lorraine. Ma mére
est nourrice, mon pére ambulancier. Second d'une famille de quatre enfants, je
partage mon temps entre le sport et les copains.

Temps heureux ou la maison baignait dans les arbmes d'un cake qui cuit

au four, d'un chocolat fondu, de compotées de fruits, de confitures de toutes
sortes... véritables bouchées d'amour. C'est précisément le marbré de ma mére
qui m'a donné envie de devenir patissier. Le dimanche matin, il me tirait du lit
par le bout du nez. Je le savourais tout au long de la journée.

Aujourd’hui, sitét que jen commence la préparation, ce marbré me transporte
auprés de ma mere, dans sa cuisine. Ma madeleine de Proust & moi est un
marbré.
Et les spritz, ces petits sablés ondulés comme des vagues, que ma mére
confectionne toujours & Noégl. Et le pain perdu... Celui de ma mére nous fait
toujours & ma sceur, mes fréres et moi un repas entier.

Mes parents, qui ont regardé grandir avec bienveillance cette passion naissante,
m’ont trouvé un stage chez Christophe, une pétisserie renommée de Forbach.
Le déclic est immédiat. Un véritable coup de foudre. Rien ne compte plus pour
moi que cet univers gourmand ou jévolue avec le bonheur d’'un gamin en
perpétuelle récréation. Je me I&ve chaque matin avec I'excitation de vivre une
nouvelle journée d'aventure. Aucun travail ne me rebute. Nettoyer les plaques,
achalander les vitrines le matin, tout est naturel... Méme corvéable, je n'ai pas
I'impression de travailler. J'ai 14 ans, et jai trouvé ma voie. J'y consacre toutes
mes vacances. Mon apprentissage commence. J'entre en CAP, puis en mention
complémentaire et je finis avec un BTM patisserie.
Chaque week-end, Jinvestis la cuisine de la maison familiale pour confectionner
mes propres gateaux. Fétes, anniversaires, mes premiéres commandes arrivent.
Un ami de mon pere qui travaille dans l'inox fabrique pour moi une batterie

de cercles, de cadres et de moules a gateaux. Dans les petites villes, tout le
monde se connalt. Ma clientele augmente. Mes gateaux ont I'air de plaire...

Je termine mon apprentissage et sors premier de ma promo. Mon chef me
pousse a partir. Et Aurélie, professeure de mon école, me propose un jour :

« Tu ne veux pas aller a Paris ? Chez Fauchon ? » Autant demander a un petit
gars du pays fan de foot de jouer au Barga. Moi qui n'avais jamais quitté la
Moselle. Paris et Fauchon... Deux noms magiques. Un réve.

Aprés un premier échange téléphonique avec Dominique Ansel, sous-chef chez
Fauchon, c'est Christophe Adam lui-méme, alors chef patissier de la maison,
qui me propose une journée d'essai. J'ose & peine y croire. Je ne connais
personne & Paris, je ne sais méme pas ou je vais dormir...

Le monde vacille autour de moi. Sensation vertigineuse. Ma mére m'a préparé
un costume... Mon frére prend le volant d’une ambulance de mon peére et on
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Aprés avoir délicieusement déjeuné, nous voyons arriver I'omelette norvégienne.
Une assiette sobre, simple en apparence : une fine opaline de sucre posée sur
de la meringue légere, apparemment peu sucrée, enfermant une creme glacée
a la vanille... Le tout agrémenté de poudre de vanille.

Je plonge ma cuillére, et 1a... Une émotion intense m'envahit. La créme glacée
est incroyablement soyeuse en bouche. Surprise, la fleur de sel est parfaitement
équilibrée. C'est une telle évidence avec la vanille. Vous I'aviez déja compris.
Impressionnant !

D'autres desserts arrivent, et je me rends compte du potentiel d'évolution
incroyable qu’a votre palais, Nicolas.

Depuis, jai eu le grand plaisir de golter beaucoup de vos créations et de
constater I'évolution de votre travail sur le goUt. Il s'équilibre sans arrét et sans
barrieres, car 'homme humble, profondément bon et vif que vous étes se
retrouve de plus en plus dans ce que vous faites.

Vous savez dépasser la technique, que vous maitrisez parfaitement par ailleurs,
pour laisser s'installer la simplicité. Une prise de conscience obligatoire si I'on
veut transmettre & I'autre une émotion puissante. Et c’est exactement votre
maniére de faire : vous mettez ce que vous étes dans ce que vous faites.

N'y voyez la aucun compliment, je ne fais que raconter ce qui s'est passe.
Restez comme vous étes, Nicolas, laissez libre cours & vos envies et & vos
émotions, c'est le meilleur moyen de rester libre.

Philippe Conticini
Chef patissier
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LETTRE A NICOLAS

Voici, Nicolas, comment tout a commence...

Sans vraiment avoir pensé a vous, jai invité un ami a déjeuner la ou vous
ceuvrez au quotidien. Généralement, j'essaie de ne pas prendre de dessert
pendant la semaine - un comble, non ? - en regardant la carte, je n'ai pu
m’'empécher de lire la liste de vos gourmandises, en apparence simples mais
en réalit¢ d'une originalité marquée. Et ces mots me sont venus a l'esprit :

« Cet homme est jeune, une trentaine d’années, comment peut-il approcher
cette simplicit¢ sans plus de maturité ni de recul sur le travail du godt ? Car le
golt passe par une découverte de soi... »

Cest alors que vous arrivez, vous, Nicolas, un brin timide, sourire jusqu’aux
oreilles et regard pétillant d'un enfant plein de vie et enthousiaste. Je suis
vraiment €bloui par votre simplicité, votre humilité, votre gentillesse et votre
dynamisme. Vous nous parlez de vos desserts avec une passion non
dissimulee.

« Chef, goltez 'omelette norvégienne modernisée, a la vanille. Elle sera bient6t
sur la carte et, pour vous dire, ma cheffe ne I'a pas encore testée. Le reste, je
m’en occupe.

- En fait, Nicolas, vous vous occupez de tout ?

- Euh... Oui, de tout ! Quelle vanille désirez-vous ?

- Tahiti, ga va ?

- Elle est fruitée, c'est parfait pour ce dessert.

- Ouf jai eu chaud, c'est la bonne réponse... »






