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L

e chef Cyril San Nicolas est un professionnel reconnu dans le milieu de la

pâtisserie française avec plus de trente ans d’expérience. Maître pâtissier- 

chocolatier, il a été membre du jury puis CET (Conseiller d’Éducation Tech-

nologique) président du jury des CAP pâtissier et CAP chocolatier pendant de 

nombreuses années. 

Artisan et entrepreneur chevronné, il a tenu une boutique et un laboratoire 

pendant vingt-cinq ans et a ouvert plusieurs autres concepts. Il garde d’ailleurs 

une partie production de chocolats artisanaux dans son laboratoire près de 

Bordeaux.

Il se déplace partout en France et dans le monde pour des ateliers-formations, 

des démonstrations et des consultings réguliers.

Entre boutiques éphémères au Japon, quatre mains aux États-Unis (deux chefs 

préparant un menu commun) et une invitation à un voyage gourmand avec 

son «Cannelé voyageur» au Pérou ou encore au Vietnam, ce chef épicurien 

s’inspire de toutes les cultures gourmandes qu’il croise et de toutes les délicieuses 

rencontres au fur et à mesure de ses voyages.

Son école de pâtisserie «phygitale» (physique et digitale)

1

 lui vaut sa notoriété. 

L’école CDP San Nicolas («CDP» signie cours de pâtisserie) entraîne prin-

cipalement des personnes en reconversion professionnelle à passer leur CAP 

pâtissier et se spécialise aussi dans l’entrepreneuriat en pâtisserie (création de 

concepts, master class sur des thématiques spécialisées, chocolaterie et desserts 

modernes…). Depuis 2021, de nombreux passionnés ont rejoint cette grande 

famille. 

La transmission du savoir-faire français est essentielle au chef Cyril San Nicolas. 

Il espère donc, à travers ce livre, ses recettes et son école, vous donner le goût 

de révéler le chef qui est en vous.

1. www.cyrilsannicolas.com

LE CHEF
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PRÉFACE

C

’est avec plaisir et honneur que je me lance dans l’exercice de la préface d’un 

livre de pâtisserie. Je suis très heureux pour toi, Cyril : ce projet restera dans 

les mémoires et marquera les «écritures gourmandes».

Notre métier est un métier de passion et de partage que tu as exercé pendant 

de nombreuses années en étant un artisan du goût. Pendant tout ce temps, tu as 

transmis ton enthousiasme à des apprentis, des stagiaires, des collaborateurs qui 

vont en faire de même pour que perdure notre métier. Tu n’as cessé de te former 

toi-même an de continuer à progresser; une remise en question permanente 

qui nous a permis de nous rencontrer lors de diérentes formations.

La pâtisserie est un art où la rigueur et la technicité sont reines. Le palais est à 

la fête, les sens sont en éveil an de mettre en place «notre pâtisserie», «notre 

vision»; ce sont toutes ces choses communes qui font ces moments de partages, 

de souvenirs.

Un dessert doit surprendre, avoir des saveurs franches, avec un côté contempo-

rain, sans perte de repères pour autant. C’est tout cela que tu transmets dans cet 

ouvrage destiné à toutes les personnes réceptives au message humble, passionné, 

généreux qui te caractérise.

Beau voyage gourmand au pays sucré de Cyril.

Bruno Montcoudiol

Meilleur Ouvrier de France pâtissier-conseur2004

Champion du monde2006
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Bienvenue au goût!

Mettre en bouche un aliment déclenche une cascade de réactions pour nir dans 

le cortex cérébral et générer du plaisir (en tout cas, si on mange une pâtisserie 

qu’on aime).

Le goût se forme donc tout d’abord en partant de la bouche et de la langue. 

En goûtant ou mangeant des aliments que nous mettons en contact avec notre 

salive, ils libèrent des molécules «sapides» qui se lient ou se propagent sur les 

papilles. Ces papilles renferment ce qu’on appelle des «bourgeons gustatifs» 

qui détectent les saveurs. Certains ne reconnaissent que le salé, ou que le sucré, 

que l’acidulé… Puis la porte conduisant au cerveau s’ouvre: les récepteurs sont 

activés, libèrent des neurotransmetteurs et génèrent un aux nerveux. 

Les goûts: fantasme personnel,  

alchimie d’une rencontre

Ma rencontre avec le sucré a débuté selon mon plus lointain souvenir lorsque 

ma mère fabriquait des pâtes et fonds de tartes. Je lui en piquais des morceaux 

pour les «béqueter crus». Vous avez peut-être le même souvenir? Ce fut ma 

première attirance pour la pâtisserie, l’élément déclencheur de mon intérêt pour 

les diérents goûts, et surtout le sucré. Cela ne veut pas dire que j’ai arrêté de 

grignoter des morceaux de pâtes crues, j’adore toujours autant cela! Pâte à choux, 

pâte à brioches… Tout y passe. Honnêtement, je pense que c’est mon fantasme 

personnel, mais nous n’irons pas plus loin sur ce sujet croustillant. Maintenant, 

l’association et la diversication des goûts sont ma passion et j’aimerais vous la 

transmettre à travers ce livre.
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La différence entre goût et saveur

Le goût est le «sens» qui nous permet de reconnaître les saveurs. Les saveurs 

sont donc plus précisément «l’image mentale» que créent les molécules sapides 

(libérées lors de l’activation et de la stimulation des détecteurs gustatifs). Les 

goûts sont des messages qui nous disent quelque chose sur ce que nous mettons 

dans notre bouche, et les saveurs sont l’interprétation de ces messages, le point 

de rencontre entre le goût et les sensations. Ainsi, «l’acide» est le goût, «la 

sensation d’acidité» est la saveur. De même pour «amer/amertume» et ainsi 

de suite…

Typologie des 5 goûts

L’acideest peut-être l’un des meilleurs goûts pour rendre un produit «punchy»; 

il réveille nos papilles gustatives. 

Le salé provoque une explosion «piquante» qui va obliger les papilles à s’activer. 

L’amer est ce fameux goût «aigre, rude» que nous retrouvons en bouche au 

premier abord, directement capté par notre langue comme un chamboulement, 

parfois dérangeant, arrondi par le sucre et contrastant les diérentes associations.

Le sucré est l’exhausteur par excellence; ce conservateur naturel représente le 

goût le plus marquant en pâtisserie.

L’umami, ou «goût savoureux», est plein de surprises avec une impression 

irrésistible de «reviens-y». Une certaine association de l’acide, du sucré, du salé 

et de l’amertume pour vous procurer une sensation propre à chacun.
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Par ailleurs, les sensations épicées, alcoolisées et astringentes permettent de 

sublimer les quatre goûts précédents (sauf l’umami), d’augmenter leur percep-

tion. Cela a aussi pour eet de plus faire saliver. C’est donc pour cela que nous 

utilisons très souvent des épices, alcools et végétaux astringents ou tanins en 

pâtisserie. Quand on déguste une pâtisserie épicée, on décuple l’intérêt de nos 

papilles par un phénomène qui va au-delà du sucré ou de l’acidité par exemple. 

Le piment active les capteurs de chaleur (d’où mon attirance pour le piment d’Es-

pelette dans les assiettes sucrées). Les tanins (présents dans le vin), astringents, 

complexient les protéines et provoquent une contraction des tissus organiques 

dans la bouche. 

La démarche

An de créer des expériences plus complexes des saveurs, je mixe les diérents 

goûts selon des assemblages improbables (ou pas). Le but est d’avoir une sensa-

tion de plaisir, en titillant le palais, perturbant les papilles, rassurant le cerveau, 

rappelant des souvenirs, déclenchant la surprise… Et au nal, quand ce plaisir 

ultime est atteint ou déterminé, nous voyons apparaître le lien qui unit ces goûts; 

d’où l’étonnant umami.
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Voyages, expériences du chef

Les voyages forment le caractère, paraît-il. Cela construit et accroît aussi notre 

expérience culinaire, notre vision des saveurs. On s’ouvre à plein de possibilités 

auxquelles on n’aurait pas pensé, qu’on n’aurait même pas imaginées, nos habi-

tudes sont bousculées. J’ai toujours aimé les voyages, particulièrement pour la 

découverte de la gastronomie internationale. Quelles saveurs sont appréciées en 

Asie? De quoi sera friand le palais d’un Péruvien? Comment un Américain va 

préférer son gâteau d’anniversaire? (Je ne parlerai pas de la cuisson des viandes, 

sujet sensible, on a tous nos préférences.) 

Ainsi, ma première expérience avec le durian était déstabilisante pour mon petit 

palais français. Toutefois, cela reste à vivre: dans chaque pays, soyons friands 

de découvertes! Au Pérou, le chérimoya avec sa chair crémeuse et fondante, 

entre l’ananas, la banane et la poire, est un excellent fruit! Au Japon, royaume 

des agrumes, j’ai goûté le sudachi et le yuzu, entre autres, que j’utilise depuis très 

souvent dans mes pâtisseries. Au Vietnam, je retiens particulièrement le fruit 

du dragon, le mangoustan et le ramboutan… En Guadeloupe, je conseille les 

incroyables maracujas ou fruits de la Passion ainsi que les avocats si savoureux.

Et la France aussi a beaucoup d’expériences à nous orir, qui peuvent tout à 

fait être liées à des expériences à l’étranger. Par exemple, la première chose qui 

me vient à l’idée quand on dit «sel», c’est une bonne entrecôte! Et avant tout, 

je pense à sa provenance, aux marais salants français qui nous tiennent tant à 

cœur, particulièrement sur l’île de Ré et à Guérande. Cette région n’a jamais 

cessé de m’inspirer. Et où que ce soit dans le monde, même à Honolulu (Hawaï), 
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la dégustation d’une entrecôte s’est toujours faite avec de la eur de sel. Pour 

en revenir à la pâtisserie, la eur de sel apparaît dans nombre de mes biscuits, 

et évidemment dans les caramels. Tout comme le piment d’Espelette, le safran 

girondin, les pignons de pins des Landes (oui je sais, je suis très Sud-Ouest).

Tout cela m’inspire pour les créations pâtissières qui m’animent chaque semaine, 

notamment avec les élèves de mon école de pâtisserie CDP San Nicolas (cours 

de pâtisserie). Entre nos voyages et les origines des élèves, nous avons de quoi 

échanger et créer toute une vie.

Et je suis si heureux de partager un bout de mon chemin avec vous…
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Une  

si douce 

acidité
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L

’acidité est une saveur qui va révéler diérents goûts, avec une sensation 

«piquante» que l’on peut retrouver dans les fruits rouges tels que le cassis, 

la fraise, la framboise, la groseille; dans des fruits jaunes comme les fruits 

de la Passion, l’ananas ou même l’abricot parfois; et bien évidemment dans les 

pommes et les agrumes.

Pour commencer, il faut savoir qu’il y a plusieurs «acides». En voici quelques-uns: 

l’acide acétique, que nous retrouvons souvent dans des vinaigres blancs concen-

trés; l’acide phosphorique, utilisé dans certaines conseries et boissons, sous 

le nom«E338»; l’acide citrique, présent dans le citron; l’acide lactique, par 

exemple dans les produits laitiers; l’acide malique, dans de nombreux végétaux 

comme les pommes, poires, jus de raisin… 

Dans la tête des gens, l’acidité est synonyme de piquant, aigre, amer, rude… 

Donc des sensations pas toujours agréables. Et pourtant, l’acidité apporte de 

l’équilibre à beaucoup de préparations alimentaires.

Sans elle, les saveurs en pâtisserie et conserie seraient plus fades. Ce goût à la 

fois piquant et aromatique, frais en bouche, uide, me fait tout de suite penser à 

des agrumes. Pour moi, sans cette petite «pointe» ajoutée, le produit a un goût 

plus «neutre». C’est une saveur essentielle, un véritable «orgasme du goût» 

qui a une vertu d’exhausteur d’arômes.

L’acidité peut s’associer à toutes les saveurs. C’est surtout un complément dans 

certains plats et certaines préparations; elle peut être associée à une matière 

grasse, comme dans un beurre citronné, une crème citron… On peut aussi tout 

simplement manger une framboise avec une pointe de chantilly. En pâtisserie, 

on a souvent pour règled’allier l’acidité à une saveur douce (telle que la chantilly, 

un fruit plus doux, un biscuit qui va nous aider à atténuer le taux d’acidité et la 

sensation organoleptique acide un peu rude). La tarte citron meringuée en est 

le parfait exemple: une crème très acidulée (voire la plus acidulée qui existe) 
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TYPOLOGIE DES 5 600TS

Lacide est peut-étre I'un des meilleurs godts pour rendre un produit « punchy » ;
il réveille nos papilles gustatives.

Le salé provoque une explosion « piquante » qui va obliger les papilles a sactiver.

Lamer est ce fameux go(t « aigre, rude » que nous retrouvons en bouche au
premier abord, directement capté par notre langue comme un chamboulement,
parfois dérangeant, arrondi par le sucre et contrastant les différentes associations.

Le sucré est lexhausteur par excellence ; ce conservateur naturel représente le
gotit le plus marquant en patisserie.

Lumami, ou « golit savoureux », est plein de surprises avec une impression
irrésistible de « reviens-y ». Une certaine association de l'acide, du sucré, du salé

et de l'amertume pour vous procurer une sensation propre a chacun.
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tion. Cela a aussi pour effet de plus faire saliver. Cest donc pour cela que nous
utilisons trés souvent des épices, alcools et végétaux astringents ou tanins en
patisserie. Quand on déguste une patisserie épicée, on décuple l'intérét de nos
papilles par un phénomeéne qui va au-dela du sucré ou de l'acidité par exemple.
Le piment active les capteurs de chaleur (dott mon attirance pour le piment d’Es-
pelette dans les assiettes sucrées). Les tanins (présents dans le vin), astringents,
complexifient les protéines et provoquent une contraction des tissus organiques
dans la bouche.

LA DEMARCHE

Afin de créer des expériences plus complexes des saveurs, je mixe les différents
goits selon des assemblages improbables (ou pas). Le but est d'avoir une sensa-
tion de plaisir, en titillant le palais, perturbant les papilles, rassurant le cerveau,
rappelant des souvenirs, déclenchant la surprise... Et au final, quand ce plaisir
ultime est atteint ou déterminé, nous voyons apparaitre le lien qui unit ces goits ;

dou 'étonnant umami.
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BIENVENUE AU 600T !

Mettre en bouche un aliment déclenche une cascade de réactions pour finir dans
le cortex cérébral et générer du plaisir (en tout cas, si on mange une patisserie
quon aime).

Le gotit se forme donc tout d'abord en partant de la bouche et de la langue.
En gotitant ou mangeant des aliments que nous mettons en contact avec notre
salive, ils libérent des molécules « sapides » qui se lient ou se propagent sur les
papilles. Ces papilles renferment ce quon appelle des « bourgeons gustatifs »
qui détectent les saveurs. Certains ne reconnaissent que le salé, ou que le sucré,
que Pacidulé... Puis la porte conduisant au cerveau souvre : les récepteurs sont
activés, libérent des neurotransmetteurs et générent un afflux nerveux.

LES 6OOTS : FANTASME PERSONNEL,
ALCHIMIE D'UNE RENCONTRE

Ma rencontre avec le sucré a débuté selon mon plus lointain souvenir lorsque
ma mére fabriquait des pétes et fonds de tartes. Je lui en piquais des morceaux
pour les « béqueter crus ». Vous avez peut-étre le méme souvenir ? Ce fut ma
premiére attirance pour la patisserie, [élément déclencheur de mon intérét pour
les différents gofits, et surtout le sucré. Cela ne veut pas dire que jai arrété de
grignoter des morceaux de pates crues, jadore toujours autant cela ! Pate a choux,
pate & brioches.... Tout y passe. Honnétement, je pense que cest mon fantasme
personnel, mais nous n’irons pas plus loin sur ce sujet croustillant. Maintenant,
Passociation et la diversification des gotits sont ma passion et jaimerais vous la

transmettre a travers ce livre.
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PREFACE

‘est avec plaisir et honneur que je me lance dans Iexercice de la préface d’un
livre de patisserie. Je suis trés heureux pour toi, Cyril : ce projet restera dans
les mémoires et marquera les « écritures gourmandes ».

Notre métier est un métier de passion et de partage que tu as exercé pendant
de nombreuses années en étant un artisan du gotit. Pendant tout ce temps, tu as
transmis ton enthousiasme & des apprentis, des stagiaires, des collaborateurs qui
vont en faire de méme pour que perdure notre métier. Tu n’as cessé de te former
toi-méme afin de continuer a progresser ; une remise en question permanente
ui nous a permis de nous rencontrer lors de différentes formations.

La patisserie est un art o1 la rigueur et la technicité sont reines. Le palais est a
la féte, les sens sont en éveil afin de mettre en place « notre patisserie », « notre
vision » ; ce sont toutes ces choses communes qui font ces moments de partages,
de souvenirs.

Un dessert doit surprendre, avoir des saveurs franches, avec un c6té contempo-
rain, sans perte de repéres pour autant. Clest tout cela que tu transmets dans cet
ouvrage destiné & toutes les personnes réceptives au message humble, passionné,
généreux qui te caractérise.

Beau voyage gourmand au pays sucré de Cyril.

BRUNO MONTCOUDIOL

Meilleur Ouvrier de France patissier-confiseur 2004
Champion du monde 2006
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VOYAGES, EXPERIENCES DU CHEF

Les voyages forment le caractere, parait-il. Cela construit et accroit aussi notre
expérience culinaire, notre vision des saveurs. On souvre a plein de possibilités
auxquelles on naurait pas pensé, quon n'aurait méme pas imaginées, nos habi-
tudes sont bousculées. Jai toujours aimé les voyages, particuliérement pour la
découverte de la gastronomie internationale. Quelles saveurs sont appréciées en
Asie ? De quoi sera friand le palais d'un Péruvien ? Comment un Américain va
préférer son gateau d'anniversaire ? (Je ne parlerai pas de la cuisson des viandes,
sujet sensible, on a tous nos préférences.)

Ainsi, ma premiére expérience avec le durian était déstabilisante pour mon petit
palais francais. Toutefois, cela reste a vivre : dans chaque pays, soyons friands
de découvertes ! Au Pérou, le chérimoya avec sa chair crémeuse et fondante,
entre Iananas, la banane et la poire, est un excellent fruit ! Au Japon, royaume
des agrumes, jai gotité le sudachi et le yuzu, entre autres, que jutilise depuis trés
souvent dans mes pétisseries. Au Vietnam, je retiens particuliérement le fruit
du dragon, le mangoustan et le ramboutan... En Guadeloupe, je conseille les
incroyables maracujas ou fruits de la Passion ainsi que les avocats si savoureux.

Et la France aussi a beaucoup dexpériences a nous offrir, qui peuvent tout &
fait étre liées & des expériences a Iétranger. Par exemple, la premiére chose qui
me vient a I'idée quand on dit « sel », cest une bonne entrecéte ! Et avant tout,

je pense 4 sa provenance, aux marais salants francais qui nous tiennent tant a
ceeur, particuliérement sur I'ile de Ré et & Guérande. Cette région n'a jamais
cessé de m'inspirer. Et ol que ce soit dans le monde, méme a Honolulu (Hawai),












OEBPS/images/bg1.png






OEBPS/images/bga.png









OEBPS/images/bg6.png
Photographies : © Sandra Hygonnenc
Page 8 : © Luc Olivier
[lustration pages 1 et 3 : © darsi / Shutterstock

Département Pratique

Editrice : Elise Bigot

Coordination des textes : Audrey Roit

Préparation et correction des textes : Nathalie Sawmy
Création graphique et mise en page : Florence Cailly
Fabrication : Louisa Hanifi-Morard, Julie Hautecourt
et Manon Pouch

Tous droits réservés.

© Flammarion, Paris, 2024

82, rue Saint-Lazare, CS 10124, 75009 Paris
https://editions.flammarion.com/

[SBN : 978-2-0804-2014-5

N° dédition : 555136

Dépét légal avril 2024











OEBPS/images/bg13.png
la dégustation d’'une entrecéte sest toujours faite avec de la fleur de sel. Pour
en revenir 4 la patisserie, la fleur de sel apparait dans nombre de mes biscuits,
et évidemment dans les caramels. Tout comme le piment d’Espelette, le safran
girondin, les pignons de pins des Landes (oui je sais, je suis trés Sud-Ouest).

Tout cela m'inspire pour les créations patissiéres qui maniment chaque semaine,
notamment avec les éléves de mon école de patisserie CDP San Nicolas (cours
de pétisserie). Entre nos voyages et les origines des éléves, nous avons de quoi
échanger et créer toute une vie.

Et je suis si heureux de partager un bout de mon chemin avec vous...
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LE CHEF

Le chef Cyril San Nicolas est un professionnel reconnu dans le milieu de la
patisserie francaise avec plus de trente ans dexpérience. Maitre patissier-
chocolatier, il a été membre du jury puis CET (Conseiller d’Education Tech-
nologique) président du jury des CAP patissier et CAP chocolatier pendant de
nombreuses années.

Artisan et entrepreneur chevronné, il a tenu une boutique et un laboratoire
pendant vingt-cinq ans et a ouvert plusieurs autres concepts. Il garde dailleurs
une partie production de chocolats artisanaux dans son laboratoire prés de
Bordeaux.

I se déplace partout en France et dans le monde pour des ateliers-formations,
des démonstrations et des consultings réguliers.

Entre boutiques éphéméres au Japon, quatre mains aux Etats-Unis (deux chefs
préparant un menu commun) et une invitation 4 un voyage gourmand avec
son « Cannelé voyageur » au Pérou ou encore au Vietnam, ce chef épicurien
s'inspire de toutes les cultures gourmandes qu’il croise et de toutes les délicieuses
rencontres au fur et 8 mesure de ses voyages.

Son école de patisserie « phygitale » (physique et digitale)' lui vaut sa notoriété.
Lécole CDP San Nicolas (« CDP » signifie cours de patisserie) entraine prin-
cipalement des personnes en reconversion professionnelle a passer leur CAP

patissier et se spécialise aussi dans lentrepreneuriat en patisserie (création de
concepts, master class sur des thématiques spécialisées, chocolaterie et desserts
modernes...). Depuis 2021, de nombreux passionnés ont rejoint cette grande
famille.

La transmission du savoir-faire frangais est essentielle au chef Cyril San Nicolas.
Il espére donc, 4 travers ce livre, ses recettes et son école, vous donner le goit
de révéler le chef qui est en vous.

1. www.cyrilsannicolas.com
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’acidité est une saveur qui va révéler différents goits, avec une sensation

« piquante » que I'on peut retrouver dans les fruits rouges tels que le cassis,

la fraise, la framboise, la groseille ; dans des fruits jaunes comme les fruits
de la Passion, I'ananas ou méme l'abricot parfois ; et bien évidemment dans les
pommes et les agrumes.

Pour commencer, il faut savoir qu'il y a plusieurs « acides ». En voici quelques-uns :
Tacide acétique, que nous retrouvons souvent dans des vinaigres blancs concen-
trés ; lacide phosphorique, utilisé dans certaines confiseries et boissons, sous
le nom « E338 » ; l'acide citrique, présent dans le citron ; 'acide lactique, par
exemple dans les produits laitiers ; lacide malique, dans de nombreux végétaux
comme les pommes, poires, jus de raisin...

Dans la téte des gens, lacidité est synonyme de piquant, aigre, amer, rude...
Donc des sensations pas toujours agréables. Et pourtant, Iacidité apporte de
Téquilibre & beaucoup de préparations alimentaires.

Sans elle, les saveurs en pétisserie et confiserie seraient plus fades. Ce gott a la
fois piquant et aromatique, frais en bouche, fluide, me fait tout de suite penser &
des agrumes. Pour moi, sans cette petite « pointe » ajoutée, le produit a un gott
plus « neutre ». Clest une saveur essentielle, un véritable « orgasme du goit »
qui a une vertu dexhausteur d’aromes.

Lacidité peut sassocier a toutes les saveurs. Cest surtout un complément dans
certains plats et certaines préparations ; elle peut étre associée 4 une matiére
grasse, comme dans un beurre citronné, une créme citron... On peut aussi tout
simplement manger une framboise avec une pointe de chantilly. En pétisserie,
on a souvent pour régle d’allier I'acidité & une saveur douce (telle que la chantilly,
un fruit plus doux, un biscuit qui va nous aider a atténuer le taux d’acidité et la

sensation organoleptique acide un peu rude). La tarte citron meringuée en est
le parfait exemple : une créme trés acidulée (voire la plus acidulée qui existe)
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