
L'ACTUALITÉ DES MAISONS

Patrick Pailler,
nouveau chef 
des créations Pouchkine
Début 2017, après quinze ans de maison Fauchon
– dont quatre en qualité de Chef Pâtissier –, Patrick 
Pailler rejoignait le Café Pouchkine en qualité de Chef 
Pâtissier exécutif. En janvier, il est devenu le nouveau 
Chef Créations Sucrées du Café Pouchkine, succédant 
ainsi à Nina Métayer.
Ce technicien hors pair de 35 ans qui a l'habitude 
de jongler avec les volumes de qualité, va déve-
lopper ses principes de création : « À moi de trouver 
le bon compromis pour que le produit soit gourmand avec 
un visuel rassurant : on doit comprendre d’un coup d’œil 
ce que l’on va manger. Et à chaque fois, bien sûr, c’est 
très structuré avec un jeu de plusieurs textures. Il faut 
un biscuit, une mousse, du moelleux, du crémeux et du 
croquant. On doit comprendre d’un coup d’œil ce qu’on 
va manger », confi ait-il dans le reportage que nous lui 
avons consacré en mai 2017 dans Le Journal du Pâtissier 
428, avril-mai 2017.

Le Pommier, Frédéric 
Madelaine, Tokyo
Après l’éclair Dalmatien pour l’année du chien l’année 
dernière, le Chef Pâtissier Frédéric Madelaine qui 
préside la pâtisserie Le Pommier (3 adresses à Tokyo) 
a lancé l’éclair Sanglier pour l’année du Cochon 
de terre qui a débuté le 5 février. Et l’autre bonne idée 
est de le mettre en vente dès le 31 décembre pour ses 
clients japonais qui fêtent en famille le jour de l’An, 
comme nous fêtons Noël. 
S’inspirant de l’animal symbole de l’année chinoise, 
l’Éclair Sanglier est composé de pâte à choux, crème 
pâtissière chocolat 70 %, décor chocolat plastique 
et fondant, 518 yens, soit 4,15 € environ dans les trois 
boutiques : la Boutique Labo de Kitazawa, celle d'Azabu 
Juban, et de Kagurazaka.

Carette
Les macarons sucrés sont la signature des salons 
de thé Carette (place du Trocadéro, place des Vosges 
et place du Tertre) qui lance en édition limitée 2 nou-
velles saveurs à la dizaine de parfums existants :  
Banane Passion et Poire Caramel, 2,10 € pièce. 

Hôtel Mont-Blanc, Chamonix
Les amateurs du menu léger, sain et riche en proté-
ines, vitamines et minéraux élaboré par le docteur 
Olivier Courtin-Clarins et le chef Mickey Bourdillat 
commenceront par un Velouté de butternut au lait 
de coco. Ils continueront par un Minestrone réin-
terprété sans matières grasses, avant de finir en 
dessert par une soupe de fruits frais exotiques

où l’hydratation est reine : litchi, ananas, kiwi, 
mangues pimpés par des feuilles de basilic et de 
menthe sont accompagnés d’une quenelle de sorbet 
litchi-rose sucré au miel et d’un fi n biscuit à la farine 
de sarrasin pour le croquant et la gourmandise. Le menu
Bien-être (46 €, menu + offres Spa avec soin à partir 
de 110 € par personne).

La Meringaie 
A proposé dans ses trois boutiques des macarons 
Français Framboise (2 € le sachet de deux), et un 
Cœur Meringaie sur mesure. Tout simplement une 

meringue en forme de cœur dressée sur mesure avec 
5 parfums de crème au choix et les fruits du moment 
à marier selon l’humeur pour 2 personnes, 16 €.

Dalloyau
a proposé du 8 au 14 février Haut les Cœurs  1 , 
un entremets pour 2 surmonté d’une montgolfi ère 
à la framboise tel un cœur d’amour qui s’envole, 
composé de croustillant aux pralines roses, biscuit 
dacquoise aux éclats de praline rose, compotée 
de framboise, groseille et géranium, mousse
de framboise, groseille et géranium, 28 €.
Au menu également, une tarte pour deux Cœur 
Framboises  2 , composée de pâte sablée breton, 
crème gingembre, compotée mûroise, framboises

fraîches. Ou, sur un sablé breton, le fruité de la mûre 
et de la framboise s’associant à la douceur 
de la vanille Bourbon de Madagascar et à la fraî-
cheur du gingembre. Une plaque de chocolat Un cœur 
montgolfière framboise décore cette tarte gour-
mande pour 2 personnes, 14,90 €.
Et pour le produit cadeau, le Croustillant Haut 
les Cœurs  3 , sous forme d’une montgolfi ère avec 
un muesli de fruits croquants enrobés de chocolat 
noir, 12,50 €.

Pâtisserie S., Bordeaux
À l’occasion de l’exposition « As movable as butterfl ies. 
Les chôchin du Japon », au musée des Arts décoratifs 
et du Design à Bordeaux, Satomi et Stanley Chan 
de la Pâtisserie S. ont créé le gâteau chôchin : mousse 
de vanille, chocolat et crème matcha sur une base de 
biscuit sablé au genmaicha, riz soufflé. Un gâteau 
dont la couleur et la forme rendent hommage aux 
lanternes traditionnelles de papier, constitutives de 
l’identité culturelle du Japon. Le gâteau chôchin est 
disponible depuis le 5 février jusqu’à fi n mars (5,20 €).
Et la pâtisserie accueillera une lampe chôchin, prêtée 
par Sentou, dans le cadre de l’exposition « As movable 
as butterflies. Les chôchin du Japon » présentée au 
MADD, du 31 janvier au 19 mai 2019. Enfin, Satomi 
et Stanley Chan animeront également deux ateliers 
gourmands au MADD, à l’intention du jeune public 
et organisés par les Amis du MADD. 
Voilà une opération rondement menée pour Satomi 
et Stanley Chan qui se sont rencontrés en 2009. 
Satomi était alors la Chef Pâtissière de l’Atelier Joël 
Robuchon à Taipei. Après une formation à l’École 
du Cordon Bleu, et un passage chez Pierre Hermé, 
Satomi rencontre Joël Robuchon en 2004. Elle travail-
lera avec lui pendant 13 ans. Après avoir fait les ouver-
tures des Ateliers Joël Robuchon à Tokyo, New York 
et Taipei, et travaillé au restaurant Joël Robuchon 
à l'hôtel Métropole à Monaco, elle arrive à Bordeaux 
en 2014 pour l’ouverture de la Grande Maison en tant 
que Chef Pâtissière. 
Stanley, lui, après avoir travaillé à l’Atelier Joël 
Robuchon et au S.T.A.Y. avec Yannick Alléno à Taipei, 
a rejoint Satomi à Bordeaux en 2014 pour l’ouver-
ture de la Grande Maison, où il sera Chef Boulanger.  
C’est en décembre 2017 qu’ils ont ouvert la Pâtisserie 
S. à Bordeaux au 8 Cours Alsace Lorraine - 33 000 
Bordeaux. Ouvert du mardi au samedi de 10 h à 19 h, 
le dimanche de 9 h à 13 h.
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Lionel Marchand, « Pâtissier de l'année » Gault&Millau Luxembourg 2019
Chef Pâtissier de l’hôtel Le Royal de Luxembourg 
à Luxembourg depuis décembre 2015, Lionel 
Marchand est passé par de très belles maisons :  
le restaurant Bruneau, 2* Michelin, à Bruxelles, le res-
taurant Mosconi, 2* Michelin, à Luxembourg, la Villa 
Madie, 1* Michelin, à Cassis ou encore l’Auberge de 
la Fenière, 1* Michelin, à Lourmarin. Perfectionniste, 
ce jeune chef de 32 ans a multiplié les stages à l’Ate-
lier du Sucre auprès de Stéphane Klein en 2007, 
à l’École du Grand Chocolat en 2011 et 2012 pour l’art 
du dessert à l’assiette et des mignardises de Philippe 
Rigolot, champion du monde de pâtisserie et Meilleur 
Ouvrier de France, et de Claire Heitzler. En 2014, 
Christelle Brua, élue Chef Pâtissier de l’année par 
le Guide Gault&Millau, lui apporte son savoir-faire 
lors d’un stage de dessert à l’assiette dont il veut en 
maîtriser toutes les subtilités. On l’aperçoit aussi 
dans l’émission « Qui sera le prochain pâtissier ? » 
diffusé sur France 2.

Lionel Marchand qui, a été nommé « Pâtissier 
de l’année » par le célèbre guide Gault&Millau 
Luxembourg 2019, officie à l’hôtel Le Royal pour 
les desserts du restaurant Amélys ou ceux du res-
taurant gastronomique La Pomme Cannelle.

LA POMME ESTRAGON  1

« L'idée était d'associer le goût acidulé de la pomme 
Granny Smith avec le côté doux et anisé de l'estragon.
Pour la forme, j’ai voulu reconstituer le visuel de la pomme 
Granny Smith avec sa belle couleur fl ash.
Au niveau des saveurs, la pomme est constituée d'une 
ganache montée à la manzana (alcool de pomme verte) 
avec en insert, une marmelade de Granny infusée à l'es-
tragon, le tout recouvert d'un glaçage à la pomme Granny.
Sous la demi-lune de chocolat rose, se trouvent 3 palets de 
crémeux au lait d'amande pulvérisés en velours chocolat 
blanc. Par-dessus la demi-lune de chocolat, sont disposés 
des rouleaux de gelée chocolat blanc, du biscuit éponge 
amande, de la pomme fraîche, un confit de pomme 
estragon ainsi que des apple blossoms (fleur au goût 
de pomme Granny). 
Ce dessert est servi avec une sauce pomme-estragon. »

LE CHOK’FRAMBOISES  2

« L’idée était de mélanger l’amertume du chocolat avec 
l’acidité de la framboise en proposant un voyage tant 
au niveau des goûts que des textures.
Pour la forme, j’ai voulu faire une présentation artistique 
moderne en alternant des sphères aux différentes couleurs 
vives. Au niveau des saveurs, les boules noires déclinent 

le chocolat en mousse, crémeux et glace. Quant aux boules 
rouges, c’est la framboise qui est mise en avant grâce à un 
sorbet et à un crémeux. On retrouve dans la composition 
de ce dessert la fraîcheur des fruits frais, la gourmandise 
des quenelles de ganache chocolat blanc, le moelleux 
du macaron, le croustillant du crumble et le croquant 
du chocolat. »

L’ÉQUATEUR MANGUE-CARAMEL  3

« L’idée était d’utiliser l’amertume du caramel et les notes 
sucrées du chocolat Jivara et de les marier avec la douceur 
fruitée de la mangue. Pour compléter le montage gra-
phique de ce dessert, j’ai ajouté des tiges en sucre jaune 
qui apportent volume et légèreté au dessert. Les couleurs 
sont harmonieuses : le mariage du jaune et du chocolat
est sublimé par des touches d’or.
Les 3 principales saveurs de ce dessert sont le chocolat 
jivara, le caramel et la mangue. Lors de la dégustation, on 
peut découvrir un entremets avec un biscuit caramel, une 
mousse caramel et un insert de marmelade de mangues 
fraîches. Pour apporter de l’originalité, une moitié du 
dessert est glacée en or et l’autre moitié en chocolat jivara. 
Pour le côté gourmand, le dessert est surmonté d’une 
quenelle de glace chocolat jivara. Pour le côté fruité, 
j’ajoute en garniture quelques pétales de mangue fraîche 
et un crémeux mangue. »
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Repensez vos limites.

UN CHOCOLAT RESPONSABLE, AU GOÛT INTENSE :
• Cacao 100 % traçable et durable,
•  Du planteur au chef, une méthodologie optimisée pour garantir  

des arômes de cacao de grande qualité,
• Excellente fluidité et consistance gustative,
• Soutien financier à la Fondation Cocoa HorizonsTM, 
•  Initiateur du programme Thriving NatureTM, notre engagement consistant à avoir  

un impact positif sur la déforestation et les émissions de carbone d’ici 2025.

En introduisant notre iconique chocolat Extra-Bitter Guayaquil 64%TM  
dans notre gamme PuretéTM, nous nous engageons à fournir des chocolats responsables,  

luttant contre la déforestation et les émissions de carbone.

100% TRAÇABLE, UN GOÛT INTENSE DE CACAO 
POUR UNE CRÉATIVITÉ SANS LIMITE.

GAMME PURETÉ

EXTRA-BITTER GUAYAQUIL 64%  
REJOINT LA GAMME PURETÉ.

NOUVEAU


