CUISINE ET VINS

DESSERTS I Textures et associations innovantes, les gateaux nouveauk sont la

Les valeurs montantes
de la nouvelle patisserie
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. Chez Depuichaffray (a g.) ou Mahier,

Par Pierre Psaltis
ppsaltis@laprovence-presse.fr

t si les stars de demain
¢taient les patissiers? Il

y a 20 ans, les cuisiniers
sortaient de I'ombre et occu-
paient le devant de la scene
mediatique avec le succes
que l'on sait. Depuis 4-5 ans,
dans la droite ligne du choco-
latier belge Pierre Marcolini
ou de la star Pierre Hermé, de
jeunes tétes apparaissent tel
Christophe Michalak au Pla-
za Athénée (meilleur patis-
sier du monde 2005). Quelles
sont les valeurs de cette géné-
ration montante ? "Premiére
regle: on respecte les saisons,
dit Sylvain Depuichaffray. En
hiver, on propose des prali-
nes, en ete on travaille la frai-
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un seul credo: des gateauxlégers, moins sucrés aux parfums rares et précieux. / Pu. ViNcenT BaumMe

se ou la framboise”. Deuxie-
me regle: “Je ne servirai pas
des millefeuilles, des cremes
briilées ou des moelleux cho-
colat toute ma vie" asséne Sé-
bastien Mahier. Donc, "on re-
nouvelle sa gamme sans ces-
se en se basant sur les gotis
tels-laverveine, le gingem-
bre, la ¢itronnelle, les thés"
dit le patissier de Dites-moi
tout. S'ils affichent une jeu-
nesse rayonnante, ces patis-
siers revendiquent une clien-
tele de tous les ages: "Ce sont
des épicuriens, des clients cu-
rieux mais il est vrai que la ma-
jorité sont des trentenaires et
des quadras" concede Sébas-
tien Mabhier. "Un parfum sim-
ple ne suffit plus, on parie sur
la complémentarité comimne le
manege enchanté glacé, un
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“ Maintenant, on
est obligé de faire des
desserts intelligents”

JEAN-PAULVANROY

macaron-¢glace pistache et sor-
bef mara des bois" analyse
Sylvain Depuichaffray. Habi-
tué des palaces, Jean-Paul
Vanroy, 42 ans, confesse “su-
crer le moins possible. Il faut
alléger le dessert" professe
cet ancien de la Réserve de
Beaulieu. "Il ne faut pas entas-
ser les golts et les textures" et
le patissier de la maison Zep-
pini d'expliquer: "Pour accen-
tuer le gotit du chocolat on
ajoute des fruits de la passion
ou de la coriandre dans les

fraises". Dans sa collection de
verrines, Weibel 1'Aixois jon-
gle avec les mousses et les tex-
tures sans jamais masquer un
élément au profit d'un autre;
un exercice de haut vol. A
I'heure ou il faut étonner a
tout prix, les macarons a la
fraise tagada arrivent sur les
tables... le meilleur est a ve-
nir. W
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