Patiss Scope @

Prenez place, la patisserie s’écrit ici

Interview Nicolas Paciello

Nicolas Paciello : Les plus grands défis sont ceux qui font grandir !

De ses débuts chez Fauchon ala finale du Meilleur Ouvrier de France 2018, en passant par Le Fouquet's, les cuisines
de Stéphanie Le Quellec et I'obtention de 2 étoiles Michelin, Nicolas Paciello revient sur un parcours ou chaque
étape a été guidée par I'envie de se dépasser. Dans cette interview, il raconte la naissance de sa propre maison,
les défis liés & la construction d'une marque et son nouveau chapitre a ladirection de I'Ecole Valrhona. Sans détour,
il partage également sa vision de la transmission, des concours et du Grand Prix Patiss’Art, qu'il considére comme
un formidable tremplin pour révéler les talents de demain. Une rencontre inspirante avec un chef pour qui chaque
défi est une opportunité de progresser.

Retrouvez I'intégralité de cet échange en vidéo sur notre chaine YouTube

Cliquez-ici

Formation - éducation

Quand les ingénieurs choisissent
la patisserie

Pendant longtemps, les parcours des chefs padtissiers
commengaient par l'apprentissage. Aujourd’hui, une nouvelle
génération fait le chemin inverse. A Brive, Moulaye Fanny, ancien
ingénieur chez Airbus et formé ensuite a Ferrandi, reprend une
institution locale rebaptisée L’Ecrin aprés un passage dans une
table étoilée Michelin.

Au-deld d'une simple reconversion, cette trajectoire illustre une
tendance de fond:des profilsissus de grandes entreprises choisissent
I'artisanat pour donner du sens a leur carriére, en y apportant
rigueur, innovation et vision entrepreneuriale. La pdatisserie attire
désormais autant les passionnés de goult que les talents venus
d’autres univers, confirmant qu’elle est devenue un véritable projet
de vie autant qu’un métier.

https://www.instagram.com/p/DZSVUEpPIiEC/?hl=fr

Moulaye Fanny lors du Grand Prix Patiss'Art
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| ¢ monde sacre Benoit Castel...
ct cclebre le retour au gout

Le 14 juillet, @ Singapour, Benoit Castel a regu le titre de « World
Confectioner of the Year 2026 », décerné par I'Union Internationale
des Boulangers et Pdatissiers (UIBC), une distinction souvent
présentée comme lI'équivalent du « meilleur patissier du monde ».
Plus qu'une récompense individuelle, ce sacre envoie un message
fort : la patisserie contemporaine valorise désormais I'authenticité,
la saisonnalité et le savoir-faire artisanal. Chez Benoit Castel, pas
d'effet de mode ni de démonstration spectaculaire, mais le gout, les
produits, la transmission et le travail collectif. Une vision du métier qui
séduit aujourd’hui bien au-delda des frontiéres frangaises.

www.worldbakersconfectioners.org

[ Innovation |
Ouand C¢line Dion coniie ses
souvenirs a Pierre Hermé

A l'occasion du retour de Céline Dion & Paris, Pierre Hermé dévoile
« Infiniment Céline », une collection en édition limitée imaginée
autour des gouts et des souvenirs de la chanteuse. Plutdét que de
créer de nouvelles recettes, Céline Dion a sélectionné huit macarons
emblématiques de la Maison : Ispahan, Infiniment Caramel, Praliné
Pistache, Framboise ou encore Chai Latte. Chague parfum devient
ainsile refletd’'une émotion, d'un souvenir ou d'un momentde vie.Une
collaboration qui dépasse le simple produit: la patisserie rencontre ici
la musique et les codes de I'entertainment, transformant le macaron
en véritable souvenir gourmand.

La collection sera dévoilée |le 3 septembre aux Galeries Lafayette Paris
Haussmann, avant d’arriver dans les boutiques Pierre Hermé des le 11
septembre 2026.

https://www.pierreherme.com
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Nina Mectlavyer : la patisserie se
transmet désormais en tamille

Et si la patisserie commengait simplement par mettre les mains
dans la pate ensemble ? Avec Des gateaux en famille, d paraitre le
14 octobre 2026 chez Hachette Cuisine, Nina Métayer dévoile un livre
particulierement personnel, imaginé avec ses filles Anastasia et
Adéle.

Au fil de 60 recettes, des pancakes du petit-déjeuner au fraisier
d’'anniversaire, la cheffe transforme la pdatisserie en terrain de jeu
et d'apprentissage. Recettes adaptées selon les ages, pas-a-pas
photographiques, bases techniques et QR codes vide€o : petits et
grands sont invités a patisser ensemble, chacun a son niveau.

Plus qu’un livre de recettes, Des gateaux en famille raconte surtout
la transmission d’un savoir-faire et la création de souvenirs autour
de la patisserie. Une approche qui prolonge cette vision généreuse
et humaine du métier que Nina Métayer partageait déja dans le
Patiss'Scope.

www.hachette-pratique.com/livre

DES GATFEAUX FN FAMILLE
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| Innovation
| ¢ painne suttitplus:larévolution
silencicuse des boulangeries

Pendant des décennies, la baguette était le pilier économique
des boulangeries. En 2026, les chiffres racontent une toute autre
histoire:le pain ne représente plus qu’environ 35 % des achats, tandis
que les viennoiseries, pdtisseries, boissons et surtout le snacking
deviennent les véritables moteurs de croissance.

Pour répondre a l'évolution des habitudes de consommation, les
artisans transforment leurs établissements. Coffee shop, brunch,
restauration sur place, boissons signatures, glaces artisanales ou
espaces de coworking : la boulangerie devient un lieu de vie, ou I'on
vient autant pour partager un moment que pour acheter son pain.

Cette diversification estdésormais une nécessité. Face alahausse des
co(ts, d une concurrence toujours plus forte et d des consommateurs
en quéte d'expérience, les professionnels misent sur une offre plus
large, plus qualitative et plus rentable. La boulangerie de demain ne
sera plus seulement un commerce de proximité : elle s‘impose comme
une destination gourmande, hybride et expérientielle, ou la pdtisserie

joue unréle de plus en plus stratégique. P = FoRwu
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la deuxiéme vie glacce des
desserts iconiques

Le panettone de Christophe Louie ne se déguste plus seulement
a Noél. Cet été, le chef le transforme en glace, réalisée avec de
véritables morceaux de son célébre panettone, des agrumes confits
et des raisins macérés. Une création qui conserve I'ADN de son
dessert emblématique tout en 'adaptant aux chaleurs estivales.

Mais cette initiative est loin d'étre isolée. Une nouvelle tendance
émerge : les chefs ne créent plus seulement des glaces, ils réinventent
leurs créations signatures en version glacée.

Chez SAIN Boulangerie, le pain au chocolat se savoure désormais
a la cuillere dans une glace qui reprend les notes beurrées et
chocolatées de cette viennoiserie iconique. A Hotel de Crillon, le
chef patissier Matthieu Carlin revisite plusieurs grands classiques
de la patisserie frangaise en patisseries glacées, offrant une lecture
estivale de desserts emblématiques. Quant a Pierre Hermé, il décline
ses creations mythiques comme Ispahan, Mogador ou encore
Infiniment Vanille en glaces et sorbets, prolongeant l'univers de ses
patisseries au-deld des saisons.

La glace devient ainsile prolongement naturel des maisons patissiéres,
permettant a leurs créations iconiques de vivre toute I'année sans
perdre leur identité. Plus qu'une tendance estivale, cette évolution
traduit une nouvelle stratégie de création : les desserts signatures
deviennent de véritables univers, capables de se réinventer au fil des
saisons tout en restant immédiatement reconnaissables.

https://www.instagram.com/christophelouie
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Formation - éducation

Master du Milleteuille
| ¢ milleteuille Détile a Paris

Le samedi 3 octobre 2026, Ia Confédération Nationale de la
Boulangerie-Patisserie Frangaise organise la 3*me édition du Master
du Millefeuille, dans le cadre du salon Patiss’Art Paris, a I’'Espace Etoile-
Saint Honoré.

Face au public, des artisans boulangers-pdatissiers venus de toute la
France reléveront un défi aussi technique que gourmand : revisiter le
millefeuille, grand classique du patrimoine frangais, entre maitrise du
feuilletage, équilibre des textures, précision du montage et creativité
visuelle.

Cette édition parisienne réservera égale-ment une surprise exclusive:
la réalisation d’une robe en feuilletage, imaginée comme un hommage
gourmand au monde de la mode. Un clin d’'ceil d'autant plus fort que
le Master du Millefeuille se tiendra pendant la Fashion Week, faisant
dialoguer patisserie, geste artisanal et silhouette couture.

Plus d'infomations

| znnovation
L ¢ si la prochaine star des vitrines
clait... la guimauve ?

Longtemps reléguée au rang de simple confiserie, la guimauve
conndit aujourd’hui une véritable montée en gamme. A Marcg-en-
Barceul, Léa Paget en fait la démonstration avec des créations
artisanales élaborées a partir de purées de fruits, d’eaux florales
et d’ingrédients naturels, sans colorants ni arémes artificiels.
Récompensées a plusieurs reprises, ses guimauves illustrent une
tendance de fond: les confiseries d’autrefois reviennent sur le devant
de la scéne, réinventées avec les codes de la haute gourmandise.
Une évolution qui confirme que l'innovation patissiére ne passe pas
uniguement par les entremets... mais aussi par le retour des grands
classiques.

https://leapaget.com/

Ouand la glace prend des airs de
musce

Pour un diner de mariage inspiré de la Renaissance, Cassie LaMere
Events et la maison frangaise Bastien Blanc-Tailleur ont imaginé une
mise en scene spectaculaire ou la glace se transforme en véritable
sculpture.

Exit les boules traditionnelles : les invités ont découvert des bustes
glacés inspirés de la statuaire antique, représentant notamment
Apollon, Aphrodite ou Athéna, posés sur de simples cornets gaufrés.
Un contraste etonnant qui transforme un plaisir populaire en objet
artistique aussi précieux qu’éphémeére.

Une création qui illustre parfaitement I'évolution du dessert
événementiel : il ne se contente plus d'étre dégustée, il devient un
décor, une ceuvre et une expérience a part entiére.

www.instagram.com/cassielamereevents
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AMIKO IL GELATO MUSEO BONBON
Paris Nuremberg

LADUREE PARIS ROYALE EARLY BIRD GELATO GELATO COLLECTION

Paris Berlin Barcelone

REGMA THE DREAMERY — MILK TRAIN
Santander Londres Londres
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Coohies chocolat praliné (1G bas)

Les cookies chocolat praliné
327g farine t 110
1 c. a café bicarbonate de soude
3g de fleur de sel
226g beurre doux mou,
200g de sucre de coco
50g de sucre d’écorce de bouleau xylitol
1 c. a café d’'extrait de vanille
2 gros oeufs
300 de pépites de chocolat noir
200g de praliné amande noisette

Mode opératoire

Préchauffer le four a 190°.

1. Dans un grand bol, mélangez les sucres.

2. Ajoutez le beurre, fouettez avec un batteur électrique a vitesse
moyenne, en raclant les parois du bol avec une spatule. Ne fouettez
pas longtemps pour ne pas faire fondre le beurre.

3. Ajoutez les oeufs, la vanille, le sel et le bicarbonate de soude.
Fouettez rapidement pour incorporer le tout et avoir un mélange
homogene.

4. Incorporez progressivement la farine. Mais ne travaillez pas trop la
pdate pour ne pas activer le gluten. Dés que la farine est incorporée,
qu'’il ne reste plus de farine visible non incorporée ala surface et au
fond du bol, arrétez de mélanger.

5. En vous servant d'une spatule en silicone ou une grande cuillere,
incorporez les pépites de chocolat.

A I'aide d’'une cuillere a cookies ou cuillére a glace, déposez des tas
arrondis sur une plaque a pdtisserie non graissée.

Veuillez a les espacer d'environ 5 cm pour éviter que les cookies
collent entre eux aprés cuisson. Si vous n‘avez pas de cuillere a
cookies, utilisez simplement 1 cuillere a soupe en veillant & former des
tas arrondis.

Enfournez et laissez cuire 9 a 11 minutes ou jusqu‘a ce que les cookies
soient légérement dorés sur les bord.

Laissez refroidir les cookies dans la plaque a patisserie 2 minutes. En
refroidissant, ils vont s'aplatir un peu plus.

Retirez les cookies de la plague et laissez-les complétement refroidir
sur une ou plusieurs grilles.

Mettre le praliné dans une poche et garnir les cookies, une fois qu’ils
sont refroidis.

La réalisation en video:

Cliquez-ici
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