CHOCO MANI
Par Kévin Lacote (KL Patisserie, Paris)
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Keévin Lacote est lune des révélations patissieres de ces
derniéres années, grace a une série de gateaux d'une
incroyable subtilite dans son élégant salon

de thé du 172 arrondissement, un flan dantesque ou un
canelé d'exception. Direction la gourmandise pure avec ce
petit gateau ou le chocolat se trouve

des alliés rondeur avec la cacahuete et la noix de

coco. le genre de douceur ot l'on replonge sa cuillere
inlassablement.
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Kevin Lacote (Paris) %
Du lait frais, de la creme et un o
meélange de chocolats noir et ;

au lait pour un chocolat chaud
mousseux et trés patissier.

TARTE CACAO
Par Kevin Lacote (KL Pitisserie, Paris)

Exigence contemporaine : voila le credo de cette magnifique

enseigne ou tous les gateaux correspondent aux codes de
la haute patisserie moderne. Des designs simples et lisibles
trés élégants ; des ingrédients de saison, toujours frais : sans
compter qu'aucun colorant ni aréme artificiel ne viennent
gacher le plaisir de la dégustation. Pour sa tarte au chocolat
Kevin Lacote nous offre une version au look brut, et aux

parfums de citron vert et coco qui explosent de fraicheur
et d'exotisme. Sublime




