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préface 

Quand Arnaud est venu me voir pour me parler de 

son idée de Pressing, j’ai tout de suite été partant. 

Le panini, tout le monde en mange sans vraiment 

trouver ça bon. Alors que pour moi, c’est l’inverse ! 

J’adore ça sans jamais en manger, parce que la 

qualité du pain et des produits ne suit pas. Pas de 

doute. Le challenge était excitant.

Pressing, c’est la communion de deux mondes qui 

me sont chers, la boulangerie évidemment et la 

gastronomie.

C’est l’occasion de mettre en avant mon pain, bien 

sûr, mais quel plaisir de proposer mes recettes aux 

chefs pour laisser libre cours à leur inspiration !

Merci.

Gontran Cherrier








édito

Pressing est né d’une intuition, d’une envie. 

« Pourquoi n’y a-t-il pas de bons paninis à Paris ? 

– Pourquoi ne pas en parler à nos amis ? 

– Pourquoi on le fait pas ? Faut le faire ! »

Un élan commun vers l’action, avec un objectif en ligne de 

mire : réinventer un sandwich populaire et réconfortant.

Mais Pressing n’est pas exactement un lieu fixe où aller 

trouver un panini de qualité. Il s’agit plutôt d’une somme 

d’endroits, de rencontres et d’histoires. Investir un lieu le 

temps d’un instant, pour le mettre en valeur, lui apporter 

une vie qu’il n’a pas normalement. Et repartir, changer, 

recommencer. Comme une sorte de food truck sans truck.

Nous ne sommes ni chefs ni restaurateurs. Plutôt deux  

curieux, deux mangeurs, deux bavards – d’où notre volonté 

d’appeler chaque recette par le prénom de son inventeur. 

Alors les amitiés se lient, les rencontres s’enchaînent. Ces 

amis, ce sont des chefs, ceux chez qui nous allons déjeu-

ner, dîner et boire. Nous en connaissions certains, nous en 

avons découverts d’autres. Ils ont tous eu le même élan, la 

même écoute, ce constant sens du partage pour inventer 

chaque fois une recette qui reflète nos rencontres.

En résumé : un stand, deux barbus, une bâche, une utili-

sation habile d’Internet, une bande d’amis, des rencontres 

toutes déterminantes, un sacré boulanger présent dès les 

premiers instants, des coupures aux doigts, parfois du vin 

mais pas toujours, des tabliers de boucher, des photos de 

sandwichs, du retard, du pain, énormément de pain et des 

bonnets, souvent rouges.

Quelle chance pour nous de pouvoir compiler tout cela ! 

Si Pressing est aussi ambulant qu’éphémère, ce livre lui 

apporte une belle réponse. Il fixe quelque chose qui n’était 

qu’en mouvement. Enfin Pressing arrive à domicile. Retour 

à une version originelle et ménagère du sandwich, où l’on 

ouvre son réfrigérateur pour composer selon.

Nous ne savons pas si c’est réellement compréhensible, 

mais nous vous remercions. Soit d’être venu, soit de venir, 

soit de parcourir ce livre pour essayer de mieux nous 

comprendre.

Arnaud Moreau et Victor Lech
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