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Présentation de I'éditeur

AprésLe Grand Livre de cuisine, voici |'art des douceurs selon Alain Ducasse et Frédéric Robert. Patisserie,
viennoiserie, boulangerie, confiserie, travail du chocolat, des glaces et des sorbets, des fruits et des arbmes :
rien n'y mangue, tant les recettes classiques et |es bases que des créations audacieuses portant la marque d'un
style concentré et architecturé. Cette " cuisine du sucré" est en continuité parfaite avec I'art du salé : un bon
repas est un plaisir harmonieux, et |'arrivée du dessert ne doit provoquer aucune rupture deton. Celivreala
fois technique, encyclopédique et inspiré est aussi un livre de gourmandise ouvert sur le monde, proposant de
nombreux desserts d'ailleurs (Italie, monde anglo-saxon...). La structure de I'ouvrage basée sur les
ingrédients, refléte la philosophie d'Alain Ducasse : |a technique ne doit pas dissmuler le produit maisle
mettre en valeur, respecter sa nature propre. Au fil des recettes, on peut sinitier a ce savoir-faire alafois
ancien et nouveal, cultivant lajustesse des proportions et laissant aux choses " le godt de ce qu'elles sont ™.
On évite I'exces de sucre, on recherche I'intensité des saveurs, latexture et lalégereté, larapidité d'exécution.
La pétisserie est un art précis, mais aussi spontané et immédiat. Ce livre est la synthése de latradition
pétissiere et de la modernité. Quatriéme de couverture

Pétisserie, viennoiserie, boulangerie, confiserie, travail du chocolat, des glaces et des sorbets, des fruits et des
arbmes : rien n'y mangue, tant les recettes classiques et |es bases que des créations audacieuses portant |a
marque d'un style concentré et architecturé. Cette " cuisine du sucré" est en continuité parfaite avec I'art du
salé ; un bon repas est un plaisir harmonieux, et I'arrivée du dessert ne doit provoquer aucune rupture de ton.
Celivre alafoistechnique, encyclopédique et inspiré est aussi un livre de gourmandise ouvert sur le monde,
propose de nombreux desserts d'ailleurs (Italie, monde anglo-saxon...).La structure de I'ouvrage, basée sur les
ingrédients, refléte la philosophie d'’Alain Ducasse : latechnique ne doit pas dissimuler le produit mais|e
mettre en valeur, respecter sa nature propre.

Au fil desrecettes, on peut Sinitier a ce savoir-faire alafois ancien et nouveau, cultivant la justesse des
proportion et laissant aux choses" le godt de ce qu'elles sont *. On évite I'excés de sucre, on recherche
I'intensité des saveurs, latexture et lalégereté, larapidité d'exécution.

La pétisserie est un art précis, mais aussi spontané et immédiat. Ce livre est la synthése de latradition
pétissiére et de la modernité. Biographie de |'auteur

Né dansles Landes en 1956, il est aujourd'hui une des grandes figures de la cuisine francaise. Fidéle asa
cuisine de terroir, qu'elle soit paysanne ou marine, il est aussi un des cuisiniers les plus ouverts aux saveurs
du reste du monde. Chef du restaurant Plaza Athénée a Paris, du Louis XV a Monte-Carlo et du restaurant
Alain Ducasse at the Essex House a New Y ork, il est aussi e créateur de nouveaux concepts de restaurants a
travers e monde, notamment le Spoon. Se définissant |ui-méme comme un marchand de bonheur et de
plaisir, il nous propose de partager, dans le deuxieme tome de son encyclopédie, son univers sucré. Né en
1960 dans I'l sere, il suit d'abord une formation de cuisinier, bien qu'attiré par la péatisserie. Il apprend et
maitrise cette spéciaité au fil de ses rencontres et de ses initiations. Ses années passées aupres d'Alain
Chapel et d'Alain Ducasse, ses stages aupres de grands artisans du sucré (Lenbtre, Escobar, Linxe, Vilfeu,
Veziano...) ont contribué a faire e son parcours un modéle de solidité et de curiosité toujours en éveil. |1
partage avec Alain Ducasse une méme vision de la cuisine des desserts, basée sur I'amour des produits, la
simplicité, lagourmandise et I'immédiateté du geste. Depuis 1983, il travaille au coté d'Alain Ducasse, chef
patissier dans ses différentes maisons, chargé de |'ouverture des nouveaux restaurants et formateur al'école
ADF (le centre de formation d'Alain Ducasse).
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