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SAVEURS

LE COLLIER D’AGNEAU
Un morceau tendre
et savoureux

LES PISTACHES
Ca se grignote
et ca se cuisine!
TENDANCE

TOUT SAVOIR SUR LES
ALIMENTS FERMENTES §

LE POULPE DEMYSTIFIE
5 recette

ENFIN LE WEEK-END
Dimanche, on déjeune e

Anjou

"ﬂ LE POTAGER
GEANT DE

Patissier enthousiaste
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DELICES & CONFIDENCES

Kevin Lacote

Il ne tient pas en place et part régulierement dans un grand
éclat de rire. A 33 ans, aprés un début de carriére dans
la restauration, Kevin Lacote ne boude pas son plaisir d’étre
a la téte de sa patisserie parisienne. Portrait chinois.

Propos recueillis par Marie-Laure Fréchet. Photos Valérie Lhomme.

['Sivous eriez un usTeNsiLE? |

«Un couteau japonais, car c'est un vrai outil de précision. Il me
sert a tailler les fruits. ]'aime aussi qu’un gateau soit coupé
parfaitement. »

[ nE saveur? |

« Le citron vert, parce que c’est un exhausteur de gott. C'est
également une saveur qui rafraichit la patisserie. »

[ une Texture? |

« Aucune en particulier, du moment que Cest bon. Elles m'inté-
ressent toutes. Croustillant ou croguant, quand on a la texture
enbouche, elle vous met déja sur la piste du gott. C'est comme
siclle se faisait I'écho de la saveur. »

[ un ParFum2 |

«odeur torréfiée du cacao. Chague chocolat a un parfum dif-
férent. Et 'est ce parfum qui mindique avec quel autre ingré-
dient je vais l'associer. »

«Lanoisette. | apprécie beaucoup les fruits secs en général, et
en particulicr lanoisette, parce qu'on peut la travailler de toutes
les manicres: croquante, moelleuse, en mousse. On peut aussi
Vassocier a de nombreux parfums pour lui donner encore plus
de saveur. J'aime beaucoup la travailler I'hiver. »

| uN INGREDIENT? ]

«Lafleur de sel. C’est un produit qui apporte vraiment du peps
en patisserie. »

| une TECHNIQUE? ]

«J'aime tabler le chocolat. Respecter la courbe de cristallisation
duchocolat est une technique que L'on souhaite réussir au pre-
‘mier essai, mais ce n'est pas souvent le cas. C'est un challenge
de se dire: “Aujourd’hui je vais y arriver du premier coup.”
Cela demande un vrai savoir-faire que j'aime transmettre a mon
équipe. Tl y a trois méthodes pour mettre au point le chocolat.
Moi j'utilise de la glace. Bt les anciens font comme moi. »

UNE PATISSERIE CLASSIQUE?

<« 'éclair au chocolat. C'est rarement réu

~

“est trés compli-
qué d'en trouver des bons aujourd hui. Jen mange depuis wes

SON PARCOURS

Passé par I'hétel George V 3 Paris, La Grande Cascade, Hugo
& Victor et le Stay aux cotés de Yannick Alléno, Kevin Lacote
a ouvert en octobre dernier sa patisserie parisienne, avenue de

Wagram. Le jeune pétissier a voulu un lieu ouvert, avee une
vue plongeante sur le labo et un salon de thé cosy qui ouvre
avec le petit déjeuner. On y déguste sur place ou 3 emporter
ses viennoiseries, gateaux de voyage ou créations. Sans oublier
d'irrésistibles churros.
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Fort de son expérience
d'ancien cuisinier,

Kevin Lacote donne une
touche toute personnelle
& ses patisserics.
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wmn tout petit. Plus je vieillis et plus j'aime les choses un peu
acides, cacaotées. Un bon éclair, c’est une texture bien crémeuse,
une péte  choux pas trop molle, un beau glacage pas trop sucré
et bien cacaoté. Et qu'il soit bien garni! Qu’on ne le finisse pas
en deux bouchées! Un éclair, ca doit étre gourmand. »

[ UN MENTOR? |

«Mon maitre d’apprentissage. Fabrice Lecleir, ancien chef
patissier de 'hétel George V, & Paris. Tl m’a appris les tech-
niques, m'a donné envie de travailler méme /il était dur. Je n'ai
jamais retrouvé un chef patissier avec autant de potentiel et de
rapidité d'exéeution. »

UN ALTER EGO SALE?

«Glenn Viel, le chef de 'Oustau de Baumaniére, aux Baux-de-
Provence. C'est quelqu'un qui m'a ouvert Iesprit en patisserie
et m'a toujours laissé faire quand j/étais 3 ses cotés. T travaille
beaticoup pour décrocher sa troisieme étoile et je me retrouve
dans cet esprit, pour continuer a étre régulier dans ce quon fait
et aller encore plus loin. »

UN ALTER EGO SUCRE?

«Jaime beaucoup Claire Damon (voir Saveurs n° 235) pour sa
technicité, sa simplicité dans les décors de ses patisseries et
dans ses gots. C'est aussi quelqu’un de discret qui a un fort
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1. Concentration et minutie pour Kevin et son

équipe dans le laboratoire pendant la confection des
pitisseries. 2. Le Choco Mani, une création associant
chocolat, citron vert, cacahuéte et noix de coco, dans
un subil jeu de textures.

caractére. Ainsi que Gilles Marchal. Pour avoir remis au godt
dujourles patisseries traditionnelles. »

UN ACCORD PARFAIT 2

«Chocolat-citron vert, pour Iacidité du chocolat et la fraicheur
duditron vert qui se marient trés bien. C'est un accord que l'on
retrouve dans ma patisseric le Choco Mani (voir photo). »

UN PECHE DE GOURMANDISE 2

«La quiche lorraine de ma mére! La vraie, I'alsacienne sans.
fromage dedans. Avecle lard un peu fumé. Elle fait elle-méme

La péte. Elle n'est pas trop cuite dessous, juste comme il faut sur

los bords. Cost prosque wne patisseric. ».

UNE AMBITION?

«Cétait d'ouvrir ma boutique et je I'ai aujourd hui. Je suis tel-
lement 3 fond que je n'ai pas envie de brdler les étapes et d’en
ouvtir une deuxiéme. J'ai envie d‘avancer progressivement. »

UN AUTRE METIER ?

« Ingénicur du son, car je suis un grand fan de musiques de
film. J'étais DJ lorsque j/étais jeune. Aujourd’hui, je suis content
d’étre patis

jer. Le matin, on écoute de la musique dans le labo
avec 'équipe, parce qu'il faut aussi étre détendu. » ¢
KL Pitisserie, 75017 Paris. Ouvert tous les jours.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES PAGE 120.



