
Charleston
Le salon de thé Mademoiselle

Angelina dévoileune pâtisserie

baptisée « Charleston » en
édition limitée en hommage à la

très belle exposition « Pionnières.

Artistes dans le Paris desAnnées

folles »qui aheu au muséedu

Luxembourg à Paris. Ce gâteau

aux trois chocolats dévoile un
trio de mousseaux trois

chocolats, reposantsurun
brownie et un croustillantde

sous desformes géométriques I

inédites. I
Du 2 mars au 10 juillet 2022.

Disponible chez Mademoiselle

Angelina, 19rueVaugirard, g

75006 Paris (au musée du f
Luxembourg). 7,60 € à emporter /
ou 9,40 € sur place.

f

cacao. Son décor en chocolat I

blanc s’inspire de la flam- j
boyance desannéesvingt I
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SAKURA FLOWER.
la nouvelle pâtisserie

au thé de Mariage Frères
Comme chaque année,la prestigieuse

Maison de théMariage Frèresfête l’arrivée
du printemps avecun nouveau millésime du
théSakura. au fabuleux parfum de cerisiers
en fleurs. Parallèlement, lespâtissiers de la

Maison utilisent cethépour composer un
gâteauéphémère. Suruncroquant de

dragéesblanches sansgluten, on retrouve
une moussede lait d’amande au

cœur fleur infusée de thévert
« Sakura Sakura ! ».

10.50 € (à emporter),
mariagefreres.com

FabriceGiHotte, MeilleurOuvrier

de Francechocolatier 1991,a

tout prévu pour les fansde
télévision et de chocolat :

un coffretjudicieusement

nommé Croc’Téié à déguster

sansmodération. Au

programme, plus de
38 mini-gourmandises

toutes plus irrésistibles

les unesque lesautres :

despaletsfourrés
chocolat noir, lait et
blond ; desgrignotines

amandes bâtons

caramélisées;des

mendiants chocolatnoir et lait,

desbrindilles de riz soufflé et praliné

croustillant amandes noisettes et des

Croc’Téié, gianduja pruneaux ou figues,

pistaches,amandescaraméliséeset
citron confit. Miam,miam !

38 pièces, 44 €. fabricegillotte.com

Le festival culinaire
ART’È GUSTU

ChaqueArt’è Gustu accueille les chefsdu monde entier

poursublimer différentsproduits corsesprésentéslors

d’un festival culinaire qui aura lieu à Bonifacio du 30avril

au 1ermai.Pourcette16e édition, la thématique tournera

autourdes« poissonset citrons de Corse». Autourde Pierre

Hermé, StéphanieLe Quellecet Yann Couvreur (les parrains

decetteannée),on pourra retrouverde nombreuxchefs

invités qui proposerontdifférents platsdansdeuxrestaurants
éphémères,dont de nombreuxpâtissiersbien connusdes

lectriceset deslecteursde ce magazine: SébastienBouillet,

JeffreyCagnes,FrançoisDaubinet,Johanna Le Pape,

mais aussidescuisinierscomme JulienDuboué,Fabio

Bragagnolo,Denny Imbroisi JustinePiluso ou Moïse Sfez. Les

visiteurs serontaussi invitésà déambulerentre une centaine

de producteurs etd’artisansprésentssur le site afin

de présenterleursmeilleurs produitslocaux.

Du 30 avril au 3 mai à Bonifacio. artegustu.com
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/fe C&uMe, dvefâe

tète de, ChâtèL

^ejutisudcb ^Pates

Jeunetalent de notre numéro47, Anne

Corublevient d’êtrenommée cheffe

pâtissièreduPeninsula Paris.Elle a la charge

du petit déjeuneravecdesviennoiseries

maison,du traditionnel aftemoontea,

desdessertsà l’assiettedu restaurant

gastronomique L’Oiseau Blanc, du restaurant

asiatique Lili, du room service,desbuffets et

desréceptions.Féruede produits locauxen

circuitcourt, la cheffedéveloppesa propre

identité pasà pas : « C’est à cejour l’étape
la plusimportante dema jeunecarrière.

Jesuisheureusede voir quemesefforts

fournis cesdeuxdernièresannéespayent et

je suisreconnaissantede cettenomination

qui m’offreaujourd’hui unetrèsbelle

opportunité professionnelle.

La promotion
PassionDessert2022

Pourla 4eannéeconsécutive, le GuideMichelin en partenariat

avec le chocolatier Valrhonadévoile le nom des6 restaurants

sélectionnéspar les inspecteursdu Guide et récompenséspar
le prix PassionDessert: Maxime Frédéric(Cheval Blanc, Paris),

Aymeric Pinard (Le GrandContrôle,Versailles), AdrienSalavert

(Les Belles Perdrix deTroplong Mondot),Lilian Bonnefoi

(Louroc à l’hôtel du Cap-Eden-Roc),Jérémy Garnier

L’ENTREMETS FRAISE
RHUBARBE de PatrickAgnellet

Artisan d’émotion et
membrede l’association
Relais Desserts, le pâtissier

chocolatier Patrick Agnellet

a eu la très bonneidéede
concevoir unSentiment

Printempspour fêter la

fin de l’hiver. Composé

d’une pâte sablée aux
amandes, d’un crémeux à

la vanille, d’une compotée
de rhubarbe, d'un crumble

et d’une émulsion etgelée
aux fraises, cet entremets
délicat sublimeles
premiers fruits de saison.

Disponible àpartir dumois
de mai. patrickagnellet.com
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TEA IIMI
auBachaumonlParis

Le restaurantdu Grandhôtel Bachaumont,institution

parisiennedatant desAnnéesfolleset situéeau cœur
duquartierMontorgueil,a imaginé sapremière

offre de tea-time. Lecuisinier BaptisteDavidet la
cheffepâtissièreSophie Coulombelontconçu une

très belle proposition composée,côté salé,d’un
sandwich légervégétarienaux notes herbacéeset

d’une tartelette avocat,et côtésucré,d’unesélection
de six piècesminiatures sucrées(pavlovakiwi & shiso,

religieusecitron & café,bouchéeglacéekumquat
tagète& yaourt glacé,brioche sarrasin & praliné,
cookie aux noisetteset bouchéechocolat). Pour

compléter l’expérience,on pourradégusterdiverses
boissonschaudes(dont sonchai latte) ouun cocktail

spécialementimaginé parl’occasion.Bref, dequoi
ravir les gourmandeset les gourmandsà la recherche

d’unebelle offre degoûter dans lacapitale.

Tous les vendredisetsamedisde 15h à17 h.
18rue Bachaumont, 75002 Paris. Tea-time 29€

(avec saboissonchaude)

^aruz Gwteâ
Au cœurdeseschefsen résidence,la Maison

du Chocolatdonnecette fois-ci carteblanche
au chefpâtissier Yann Couvreur.De cette

collaborationavecNicolasCloiseau,chef

chocolatierde la Maison, sontnéestrois
créationstrèsaddictives: un entremetsrusse

chocolat lait, un entremetsrussechocolatnoir

et unebouchéechocolatée« troisen une»

ensorcelante.Composéed’une moussecaramel
& vanille enrobéede chocolatnoir, d’un praliné

noix de pécanchocolatlait enrobé d’un chocolat

lait et d’un chocolatblanc à la vanillebleue &

chocolat lait caraméliséauxéclatsde pécan,

cettegourmandiseest irrésistible(35 € le coffret).

À partir du 27 avril en boutique et en ligne chez

la Maison du Chocolat & Yann Couvreur.

Jean-ChristopheJeanson,
nouveauchefexécutifde la Maison Caffet
Meilleur Ouvrier de France2018, Jean-ChristopheJeansona fait les beauxjours
de la Maison Lenôtre pendantplus de dix-huit ansoù il a dirigéune brigadede

plus de 250 pâtissiers.Depuisquelquessemaines,il relèveun nouveaudéfien

intégrantle laboratoirede PascalCaffet,présidentdes MOF, etfournisseurde

plusde quatorzeboutiquesà travers la France(Troyes, Paris,Strasbourg,Tours,

Metz, Reims, Sens,Nevers, Nancy ou Châlons-en-Champagne).JeanChristophe

Jeansonet PascalCaffetont fait de la transmissionleur leitmotiv et de leurs

discoursémanent desvaleurssimilaires: le respect,la confianceet la sincérité.

maison-caffet.com
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