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É D I T O

FOU DE PÂTISSERIE EST DISPONIBLE EN FORMAT NUMÉRIQUE.
TÉLÉCHARGEZ VOTRE MAGAZINE SUR TABLETTE 
OU SMARTPHONE POUR L’AVOIR TOUJOURS AVEC VOUS.

Disponible sur iPhone Disponible sur

Charlotte vanille-chocolat 
Recette extraite du livre 
« Ma petite pâtisserie » 

de Christophe Felder 
et Camille Lesecq

© Laurent Fau

LES �O�É
BONNES RAISONS

DE SE RÉJOUIR EN �—�É�—�É !

�&.
 Une nouvelle année commence et nous allons pouvoir remettre les compteurs 

à zéro pour dévorer des kilos de chocolats et de gâ teaux !

�6.
 Le nouveau tea time de Michaël Bartocetti est à déc ouvrir au George V 

et il paraît qu’il est top.

�4.
 Le livre Fou de Pâtisserie qui présente plus de 85 recettes des plus grands ch efs 

pâtissiers français va être traduit en Chine, en Co rée et en Allemagne. Youhou !

�� .
 On a trop hâte de fêter l’ouverture du très attendu  Hôtel Cheval Blanc Paris, 

�I�R���P�M�I�Y���I�X���T�P�E�G�I���H�I���P�E�����E�Q�E�V�M�X�E�M�R�I�����S�Ä���P�¶�S�R���V�I�X�V�S�Y�Z

�I�V�E���I�R�û���R���P�I�W���Q�I�V�Z�I�M�P�P�I�W���H�I

              M
axime Frédéric.

�
.
 Yann Couvreur et Philippe Conticini vont ouvrir leu rs premiers stores à Londres. 

Encore une bonne raison de sauter dans l’Eurostar.

�0.
 Plus qu’un an à attendre avant le nouveau championn at du monde de pâtisserie 

sous la présidence de Pierre Hermé.

�..
���2�]�V�M�E�Q�����E�F�I�X���R�S�Y�W���E���T�V�S�Q�M�W���Y�R���X�S�Y�X���R�S�Y�Z�I�E�Y���ü���E�R��

chez Maison Aleph !!!

�� .
���&�P�P�³�P�Y�M�E�������G�¶�I�W�X���P�E���û���R���H�I���P�¶�Y�X�M�P�M�W�E�X�M�S�R���H�Y���H�M�S�\�]�H�I

���H�I���X�M�X�E�R�I��

dans les glaçages.

�� .
Nous allons avoir plein de week-ends au mois de mai  pour nous permettre d’aller 

découvrir les pâtissiers de France et de Navarre. V ive les ponts !

�&�	 .�+�M�R���������������S
�R���Z�S�Y�W���T�V�³�T�E�V�I���P�E���T�V�I�Q�M�²�V�I���Q�E�K�R�M�û���U�Y�I���W�S

�M�V�³�I���H�I���V�I�Q�M�W�I���H�I�W���K�V�E�R�H�W��

prix de la pâtisserie française par Fou de Pâtisser ie, accompagnée de la sortie 

         
du premier guide Fou de Pâtisserie des mei lleures adresses sucrées en France.

Elle est pas belle la vie en 2020 ?

La rédaction
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LA BABKA DE JEFFREY CAGNES CHEZ STOHRER
94

YOU FOOD
LA PÂTISSERIE NATURELLE  
DE JENNIFER HART-SMITH

99
DOLCE VITA

BALADE SUCRÉE À VERSAILLES
103

ADDRESS BOOK
106

C A H I E R  T E C H N I Q U E 

FICHE PRO : LA GALETTE AUX MARRONS
108

LEXIQUE USTENSILES
110

CAHIER RECETTES
111

P Â T I S S E R I E  
D E  C H E F S 

PÂTISSERIE DE CHEFS
MASTERCLASS
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DAVID MAOUL
ÉCLAIR PASSION MERINGUÉ 

PAR L’OSMANTHE

DELPHINE MORELLINI
TARTE PRUNES 

PAR AMANDINE CHAIGNOT

DELPHINE SEVIN
PAIN TOUT CHOCO 

PAR GUILLAUME CABROL

 EMMANUEL MONNERON
RELIGIEUSE BRIOCHÉE 
PAR JOHANN MARTIN

38 37 37 37

GAËLLE CHAMBAT
FLAN CHOCO 

PAR JULIEN DÉCHENAUD

HÉRVÉ DESREUMAUX
PAS DE PANIQUE C’EST DU BASILIC ! 

PAR LAURENT NAVARRO

ISABELLE BACHARY
TARTE CHOCO CARAMEL 
PAR GAËLLE LE BELLU

LINDA NIEL
BABKA 

PAR JEFFREY CAGNES

32 35 37 38

MARIE SALLES
TARTE CITRON 

PAR JÉRÔME DE OLIVEIRA

MATHILDE HURTEL-DACHET
MARBRÉ CACAO NOISETTE 
PAR MICHAËL BARTOCETTI

MERCEDES OLIVARES
TARTE MIRABELLES 

PAR ERIC KAYSER

MICKAËL DEWAELE
ÉCLAIR CHOCO 

PAR JACQUES GENIN

HS2 37 24 34

SÉVERINE LAVERON
FONDANT POMME CASSIS 

PAR CHRISTOPHE MICHALAK

SYBILLE HERMANSTADT
CAKE MYRTILLE 

PAR CÉDRIC PERNOT

SYLVAIN CARLES
TATIN 

PAR NINA MÉTAYER

TIPHAINE PAYROT
NID FRUITÉ 

PAR MOULAYE FANNY

37 37 37 35
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� � � � � � � � � � � � �
Vous aimez le saint-honoré ? Vous aimez 

�P�I���T�E�V�M�W���F�V�I�W�X���$���:�S�M�G�M���Z�S�X�V�I���R�S�Y�Z�I�P�P�I���S�F�W�I�W�W�M�S�R�c����
le saint-brest, un saint-honoré au parfum 

paris-brest imaginé par Julien Delhome, chef 
pâtissier de l’Hôtel du Louvre. Bien vu !

 POSTÉE PAR @JULIEN.DELHOME 

� � � � � 
 � �
Vous êtes désormais plus de 500 000 

à nous suivre sur Instagram ! On a célébré 
cela avec cette petite animation gourmande. 

Si vous n’en faites pas partie, vous savez 
ce qu'il vous reste à faire !

 POSTÉE PAR @FOUDEPATISSERIE

� � � � � � �
La géométrie parfaite de ses gâteaux vous fascine, 

l’expat’ Grégory Doyen (désormais en Russie) 
impressionne avec cette association coco, mangue 

�I�X���5�E�W�W�M�S�R�����W�E�R�W���G�S�P�S�V�E�R�X���E�V�X�M�û���G�M�I�P�����T�S�Y�V���T�P�Y�W��
�H�I�c���������������P�M�O�I�W���W�Y�V���R�S�X�V�I���G�S�Q�T�X�I��

 POSTÉE PAR @GREGORYDOYEN

� � � � � 
 � � � � � �� � � 

Direction la Chine, Hangzhou 

plus précisément, à la pâtisserie N 2, aux 
gâteaux épurés et pourtant diablement 
gourmands. Ici le saint-honoré caramel, 

vanille et aubépine.

 POSTÉE PAR @DANG_N2 

� � � � � � � 
 � � � � � � � � 
 � � �
Juste avant l’ouragan… Le 23 novembre, 

le Bristol et son chef pâtissier Julien Alvarez 
prenaient le contrôle de notre boutique 

Montorgueil pour y proposer toutes 
leurs gourmandises de palace à prix mini ! 

À qui le tour ?

POSTÉE PAR @JULIENALVAREZOFFICIAL

� � � � � � � �� � � � � � �
�.�P���I�W�X���2�4�+���I�X���±�E���W�I���Z�S�M�X�c�����S�R���G�V�E�U�Y�I���T�S�Y�V��

cette viennoiserie d’Olivier Magne, l’Alliance, 
�ª���P�E���G�V�²�Q�I���Z�E�R�M�P�P�I���I�X���G�S�R�û���X�Y�V�I���H�I���J�V�E�M�W�I�W����

que l’on retrouve dans ses masterclass 
et parfois dans ses boutiques Farine & O.

 POSTÉE PAR @OLIVIERMAGNEMOF 

� 	 � � � �� � � � �� � 
 � � � �
Les p’tits beurre de Vincent Guerlais sont 
déjà un monument de gourmandise pralinée. 
Que dire alors de cette version XXL de 
�������c�K�V�E�Q�Q�I�W���H�I���T�P�E�M�W�M�V���P�E�R�G�³�I���V�³�G�I�Q�Q�I�R�X��
par le pâtissier nantais ?

 POSTÉE PAR @VINCENT_GUERLAIS 

� � � � � � � � �
C’est une tarte au chocolat, mais c’est 
�E�Y�W�W�M���Y�R�I���X�E�V�X�I���E�Y���G�S�S�O�M�I�����F�V�I�J�����G�¶�I�W�X�����������	��
décadent et expertement ciselé par Maja Vase, 
pâtissière et auteure danoise. Et hop, plus de 
���������������P�M�O�I�W���H�¶�Y�R���G�S�Y�T��

POSTÉE PAR @MAJACHOCOLAT 

� 	 � � ��� 	
On est un peu tristes de ne plus pouvoir goûter 
�W�I�W���K�¬�X�I�E�Y�\�����Q�E�M�W���L�I�Y�V�I�Y�\���H�I���W�S�R���F�I�E�Y���T�E�V�G�S�Y�V�W�c����
Pablo Gicquel, ancien du Crillon, est désormais 
�G�L�I�J���T�¬�X�M�W�W�M�I�V���H�Y���2�E�R�H�E�V�M�R���4�V�M�I�R�X�E�P���H�I���'�E�R�K�O�S�O����

 POSTÉE PAR @PABLOGICQUEL 


























































































































































































































































