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> Préface

L'assiette telle une feuille blanche offre au chef de cuisine un espace pour s’exprimer, tracer

sa créativité, y faire vivre ses idées, poser ses envies, traduire sa philosophie, écrire une histoire.
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La vue, un des sens les plus délicats, entre en scéne.

En l'espace d'une décennie, la gastronomie frangaise a été bouleversée par de nombreux
courants venant de l'étranger, l'influence créative espagnole, les techniques culinaires venues
d’Asie... Certains codes sont tombeés, l'esthétique s’est imposée au méme titre que le gotit.
Alors, le contenant est devenu aussi important que le contenu. Imaginer un nouveau plat

se fait en pensant forcément a l’assiette dans laquelle la préparation du chef va pouvoir jouer
son ultime et éphémére représentation.

Appréhender l'espace, l'habiller, I’adopter, c’est ce que font les jeunes chefs aujourd hui.

Et c'est ce qu’explique ce recueil qui décortique avec détail et précision les techniques

de constructions d’un plat.

> Jacques et Laurent Pourcel




> Préambule
Dréle d’histoire que celle de la naissance de ce livre !
Alors qu’un jour je suis invité a un concours culinaire regroupant quelques

wt .'- E
“ ,‘ Chefs, voila qu’au fur et a mesure de la présentation de leurs plats,
‘: Y . je me pique au jeu d'imaginer comment j’aurais présenté mes assiettes
. . o sij’avais participé. Le lendemain, aprés plusieurs recherches infructueuses
iy 5 N sur l'existence d’un ouvrage de référence sur l’art de dresser et présenter
' " une assiette, l'idée est née de la rédaction de cet ouvrage.

Comment allier création culinaire et création graphique ?
J’espére que vous trouverez, dans ces pages, l'envie de vous dépasser encore

pour transcender vos réalisations.

> Philippe Germain
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> Le processus créafif

> Le principe d'uniteé
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> Le choix du style
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> Aspect prafique
.

et fonctionnel

n tableau, une publicité, la décoration d’un salon ou
'aménagement d’un jardin, ily a un certain nombre de bases a connaitre,
de regles a respecter, d’astuces a utiliser pour arriver a un résultat élégant.
En réalité, pour une composition réussie, peu de place est laissée au hasard.
Amusez-vous a comparer au quotidien ce que vous trouvez beau ou ce qui
[’est moins. On retrouve souvent les mémes regles de composition artistique.
Essayons de décortiquer tous les processus qui interviennent dans la
réalisation d'une belle présentation d’assiette ou nous mettrons en valeur

les différents eléments qui la composent.

Notre assiette doit devenir une ceuvre d’art !



> Les sources de créations

En cuisine, le dressage d'une belle assiette est un art
qui exige une bonne dose de créativité !

Rares sont les créations pures. Généralement,
chaque nouvelle présentation est une adapta
tion revisitée d'un plat existant. Cepend
concepts originaux de dressage naisse

nation de créatifs qui inventent de

culinaires.

Regardez autour de v

Nous sommes entourés de
gravures de mode, d'idées de
tations de plats dans les mag
fitez-en a chaque fois qu'un mo
imaginer comment vous en inspirer s
et pour quel type de recette.

Pensez a vous inspirer des livres
et magazines de cuisine

Aujourd’hui, la tendance en cuisine est a la préser
tation artistique des assiettes, touj
toujours plus gourm

On

uco
de penser et
Vous deviendrez un pro du

= Ll vl
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Comment traduire cette recette dans
l'assiette ?

S’agit-il d'une blanquette ou d'un poisson, d'une
viande grillée ou d'un plat en sauce?

Quelles seront les garnitures d’accompagnement ?

est primordial de faire un cro-
quis pour formaliser notre inspiration créative.

Sans étre dessinateur, un simple crayonné d'implan-
tation des différents produits nous évitera de trop
chercher comment les disposer au moment de dres-
ser notre assiette.

Dans notre “briefing” nous aurons ensuite a
définir lordre d'implantation de tous les éléments

intervenant dans le dressage de notre assiette. Nous
ir si une sauce doit étre étalée avant

Slément, si nous avons

avail, sinous

> Le principe d'unité

Abordons ici un principe qui peut paraitre abstrait,
mais qui est sous-jacent a toute appréciation quand
nous sommes amenés a admirer une présentation.

Méme si beaucoup de facteurs entrent en ligne de
te dans l'analyse d'une présentation, l'un des
tants est le principe de l'unité.

us interpelle lorsque nous tombons
e belle réalisation ?

l'art culinaire, ce principe qua-
a toute réalisation artistique,
tableau, d'une photographie,
nitectural ou de lagencement

pect de ce principe, aucune de nos
ons ne paraitra compléte ni réussie.

On pourrait définir ce principe d'unité comme étant
la réunion cohérente de plusieurs composantes
essentielles a l'esthétique et a la beauté d'une réa-
lisation (composition, couleurs, volumes, espace,
textures, support, etc.).

Pensez équilibré !

Laréussite globale du tableau final dépend de l'équi-
libre entre tous ces éléments.

Certaines présentations auront plus de couleurs que
d’autres, ou plus de texture ou de volume, certaines
assiettes vont étre tres simples ou plus complexes,
mais une fois équilibrées, toutes ces considérations
nous récompenseront d"un dressage réussi.
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> |_E' ChOIX dU SleE’ ¢ Cesmodes ont tendance a ne pas durer longtemps et~ : natique du 'epas : : 4
E . . . e N . I e
Les styles@langent, dans la mode comme Ohsla les styles plus formels reviennent ainsi souve -
cuisine. D’année en année, certains grands chefs : Il est donc important d -
font évoluer les styles de présentation dans telleou :  évolutions en
telle direction. S G
Lamode a été tour a tour aux garnitures complexe
aux volumes tout en pyramide, a la cuisine
laire, aux saupoudrages dans tous les s .
giques

Les modes Chang ent! = noter que l'esthétique globale de

ose essentiellement sur la beauté
n de ses éléments et particulie-
isuel de l'ingrédient principal.

5, si vous voulez présenter un fi-

ccompagné de pommes de terre en

2lques légumes sautés, prétez d’abord

1 a lesthétique individuelle de ces trois

mposantes avant méme de porter attention a la
présentation d’ensemble.

tion en pensant
ous aboutirons a leffet

16




Vaste sujet que celui de l'art, et en ce qui nous concern

e Wﬂz‘w%

-~ Lagestion de l'espace cuisine. Toute aussi importante que le gotit, la présentation de la nourriture

ARl

> Les couleurs est une forme d’art complexe.

W > Les textures

ﬁes volumes

= Le;_Fo rmes

Le dressage est une étape essentielle ou vous pourrez concretement vous

exprimer et aboutir a une ceuvre éphémeére et originale.

“ 'w > Mais lorsque l'on n’est pas artiste, il parait difficile de se lancer dans la

> Les graphismes e, . .
realisation d une belle assiette créative.

> 'encadrement s, :
Comme toute forme d’art, iln’y a pas de bonne ou de mauvaise fagon de
> Lenvironnement

créer, alors laissez votre instinct vous guider dans vos réalisations, tout en

> Loup d'eeil final
appliquant quelques régles importantes que nous abordons maintenant.

> Recommandations




> Quelques régles
de composition

Comme pour un tableau, nous devons répartir tous
les éléments de notre composition de maniere a les
hiérarchiser en fonction de leur importance.

Nous allons d'abord se positionner par rar
plat, choisir un angle de vue qui correspond -
convive devant son assiette.

Puis, nous devons décider de la position précise de
chaque ingrédient, en partant du plus important
au moins important, du point d'attraction principal
vers les garnitures.

Il faut ensuite associer les éléments de décoration
en tenant compte des couleurs, des textures, des
formes.

Enfin, un choix en matiére de graphismes et des-
sins terminera le décor pour aboutir a la réalisation
finale.

20

Symeétrie ou asymetrie ?

Nous devons également faire un choi
trie et asymétrie. Cela dé
dients prése

cl

Dans les éléments répétés sur l'assiette, préférez plu-

t6t un nombre impair pour éviter la symétrie.

En effet, la régle des nombres est utilisée dans de
nombreuses disciplines artistiques. Les objets affi-
chés en nombre impair semblent apporter de l'unité

3 une composition

r+ant

Evitez d’utiliser la totalité
de la surface de l'assiette !

En matiere d’espace, il faut aussi considérer la no-
tion de premier plan et d'arriere-plan.

Tout doit étre visible du point de vue du convive
devant son assiette. C'est pourquoi les éléments les

assiette

> Les couleurs

Toutes les couleurs ont une signification dans notre
inconscient. Elles nous inspirent des sensations ou
des états, par exemple le jaune pour la chaleur, le
rouge pour la passion, le vert pour la nature, le noir
pour 'élégance.

leur suscite l'envie !

En matiére d’alimentation, nous avons aussi des ré-
flexes inconscients qui associent certaines couleurs
a certains goits. D'autres couleurs sont par contre
inhabituelles en matiére d'alimentation comme le
bleu.

Toutes les couleurs ne vont pas nécessairement
ensemble. De méme que vous choisissez soigneu-
sement l'harmonie des couleurs des vétements que
vous portez, vous harmoniserez les couleurs que
vous allez présenter dans votre assiette.

Premiére regle, pas trop de couleurs, sauf si votre
choix est associé au théme de la féte foraine.



Au-dela de 5 couleurs, le plat risque de devenir illi-
sible. Une assiette élégante dépasse rarement 3 ou
4 couleurs.

N’abusez pas des couleurs !

Les couleurs peuvent étre choisies parce qu'elles
sont complémentaires dans la gamme chron
(rouge etvert, jaune etviolet), ou parce

proches, ou encore parce qu'elles s

Si votre théme est printanie:
plutot pastel.

Si votre théme est torride, le noir et le rouge iront
tout a fait bien ensemble.

Autour de la mer, le blanc pourra s'associer au gris
des coquillages, au brun ou au vert des algues.

Pensez au théme, associez le plat que vous avez
décidé de présenter et notez les couleurs qui vous

viennent naturellement a l'esprit.
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Essayez la monochromie ! . Osezlorigir

On parle de couleurs, en pensant en a
sieurs. Mais pourquoine
une présent

dreux, sales, sucres) aux cot

Nous traiterons de ce sujet plus loin.

On peut facilement distinguer en regardant un mor-
de tissu, par exemple, s'il s’agit de velours ou
de coton.

joliment pré-

A

aniére
s présentations.

rier les textures sur un méme support,
les chefs ont ainsi un moyen supplémentaire pour
mettre en valeur leur présentation.

Jouez l'opposition !

Les textures nous renvoient des qualificatifs tres
variés: grossier, rugueux, dense, sec, frais, cro-
quant, granuleux, lourd, humide, lisse, uniforme,
visqueux, etc.

En proposant des textures qui s’opposent, ferme et
molle, croquante et fondante; croustillante et moel-
leuse, solide et mousseuse, nous jouons, la encore,
avec une palette de sensations et d'effets visuels.

Par exemple, on complétera avec succés une tex-
ture craquante de caramel par un coussin de créme
tée et onctueuse. De la méme maniére, une
nctueuse reposant sur une base de nouga-

ra le plaisir de sa dégustation.

ions ajouteront du contraste et
sations supplémentaires pour
e plus élégant et raffiné.

tures !

t que la peau croustillante est la
ppréciée d'un poulet r6ti, il ne faut
enterrer sous un tas de salade.

ous passez du temps a dorer un filet de loup,
mettez bien le grillé en valeur.




Si vous avez délicatement fourré des noix grillées
dans un cake aux bananes, présentez-le plutét en
tranches afin que vos convives puissent voir les tré-
sors cachés.

Sivous mettez des oignons frits et du bacon croustil-
lant dans une salade, évitez de tous les cacher sou
la verdure, gardez-en quelques uns a plac

dessus de votre présentation.

Prenez le temps de saisir les
ou légumes pour leur donn
appétissante.

Associées aux couleurs, les
aussi et surtout des saveu
lisations gratuites ou aux f.

> Les volumes

Nous avons déja parlé de la gestion d

l'assiette, mais l'es
dimensior

1o

tenant que nous avons imaginé ou positionné

Tous ces détails graphiques rehatisseront la présen-
tation ! Quelques gouttes de‘vinaigre, un filet de
caramel ou de sauce éviteront la monotonie de votre
plat en méme temps qu'ils en reléveront le gofit.

Ces éléments, davantage décoratifs ou esthétiques,
permettront de créer un chemin directeur pour
luire I'ceil d'un élément a l'autre, ou tout sim-

yur compléter U'esthétique d’ensemble.

tous nos éléments sur l'assiette, avec leur couleur,
forme, texture, volume, on peut penser a fignoler le
travail par des détails purement graphiques.

Un d PdJ.LC Uuc Va
couleurs et les textures.

On retrouve également ces notions de variété et de

contraste dans les formes. Nous pouvons utiliser des lignes, des points, des

dessins, des motifs, des contours, des aplats ou
toute autre forme décorative, en liquide ou solide,
en poudre ou graines.

24




> ['encadrement

Comme s'il s’agissait d'une belle photo ou d'une belle
toile, votre présentation s'inscrit dans un cadre.
C'est assiette qui sert a la fois de support et d’enca-
drement. Son choix est évidemment primordial pour
mettre en valeur votre travail de présentation. Nous
verrons plus loin quels différents supports pe

étre utilisés, et comment les exploiter

leurs formes.

26

> 'environnement

Une belle assiette doit aller de pair ave
table. On ne va pas abord
Tant d'ouvre

Pensez a to
chaque élément ajout
ou négatif a la construction d’ensem

ceuvre !

anAdatinne

Ne surchargez pas trop l'assiette !

Souvenez-vous de ne pas surcharger votre assiette
ou bhien vos invités seront incapables de manger.
Cecivaut aussi pour les éléments de décoration. Vous
devez veiller a ne pas compliquer votre présentation.

Evitez de recopier cette mode des années 90 qui
1siste @ saupoudrer toute l'assiette de persil
1 courant des tendances des

Alafin, essuyez avec un chiffon propre les éventuels
ratés, les éclaboussures, pour obtenir un résultat le
plus net possible. La propreté et la netteté de votre
assiette doivent devenir une religion.

Vous pouvez préparer un petit bol rempli de vinaigre
blanc et une serviette propre pour nettoyer les bords
de vos assiettes. Rien n’est plus déplorable que les
traces de doigts ou les traces d’essuyage. Pas appé-
tissant !

Enfin, vous pourrez servir...




> Couleurs et textures W pratique, plus matériel. Cela concerne tous les types de supports qui vont

> Deéfinir la bonne taille Apres la partie conceptuelle, nous abordons a présent un'chapitre plus
"i‘dﬂ .

> Formes et design recevoir les mets que l’on va dresser et présenter a nos convives.

- Quelques variantes

e Nous analyserons également ce qui constitue le décorum, sur et autour de

l'assiette, car une belle présentation a besoin d’un environnement assorti

& H A
-, - &J T -vaisselle ’ : 5 : -
R W ——— d’accessoires pour compléter le raffinement de votre assiette.
- - dﬁerrines et cuilleres . R s .
- - >3 £ T . Visuellement, nos dressages paraitront différents selon le support choisi.
L = | : ) ~ Et d'autfres encore... , % ) . R
ﬂ o 3 _ %1 1/ Les couleurs, formes, tailles, matieres créeront différents degrés d’intérét.
r ¥ e il . ) 3 : ""
- -

La qualite globale de chaque assiette et sa corrélation avec les mets

définiront 'unité du design culinaire et son impact su




> Définir la bonne taille

Sivous ouvrez au hasard un livre de cuisine de grand
chef, toutes les belles présentations ont quelques
choses en commun: de belles et surtout de grandes
assiettes.

Une bonne gestion de 'espace prend en compte,
non seulement la quantité des éléments presents
sur 'assiette, mais aussi le choix de la juste taill
support... Ni trop grand, ni trop petit.

J'ai une nette préférence pour une
trop grande que trop petite. I
facile de rajouter un peu de dec
aun bon ratio d’occupation de |

De la finesse !

Evitez 1a vaisselle épaisse ou grossi
une impression de lourdeur, ce quimang:
et de raffinement.

Préférez également des assiettes plutot plates

que creuses. Un léger rebord permet d'éviter aux : Far ¢
:  Imums pour le

ronde, 30x30 cm pour une cz

une rectangulaire. Cela peut paraitre un peu

brant, mais ce sont les tailles qui permettent d’aérer
au mieux la présentation.

iral
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> Formes et design

Autant les couleurs, textures et tailles ne souffrent : .
pas l'excentricité, autant les belles formes d’as- : '
nt vraiment ajouter de Uoriginalité a

> Couleurs et textures

Sauf sil s’agit d’'un choix

t carrés,

Co

he avec des

bol a oreilles ou las-

soupe de nos grands-meres, place a

l'assiette-bol, l'écuelle design et l'assiette moderne.

V- ¥




> Quelques variantes

Bien sfir, nous avons évoqué les assiettes “conven-
tionnelles”, tout en pronant Uoriginalité des
formes. Mais notre fibre créative doit nous pous-
ser a utiliser des variantes plus surprenantes.
Certaines sont maintenant largement connues: les
planches en bois (dans
le style planches a rot
les ardoises

reaux de

miroi

> Les sous-assiet

Si vous aimez les belles tables, vous pou
des sous-assiettes, d'un format évidemment suy
rieur a votre assiette. Vous pouvez aussi choisir de
casser le rythme de votre composition en prenant une
forme différente de celle de
| lassiette.

| Les matériaux sont plus
| variés puisquon peut
| trouver des sous-as-
|| siettes en matiere brute,
| enosier, ...

l_ Ces sous-assiettes ont

| au moins trois fonc-
= tions: d'abord soutenir

32

visuellement et graphiquement notre assiette, en-
suite protéger la table des assiettes chaudes et enfin,
permettre de ne pas dégarnir notre plan de table pen-
dant les changements d'assiette.

On peut acce

assiet

le mieu: I
vos présentatior

Pratique et esthétique !

Positior

plats traditionnels tels g y
en daube, gratins, Parmentier ou lasagnes.

Gardez au chaud !

Atout supplémentaire, en plus d’étre beaux et utiles,
ces petits contenants permettront de conserver les
aliments bien au chaud plus longtemps.

Verrines et cuillére

choisir pour leur beauté
ou pour leur originalité,
en veillant toujours a les
harmoniser avec le reste
del'assiette.

S

classique

Certains petits contenants sont méme spécifique-
t fabriqués pour contenir un seul type de pro-

oque, ...)

éme support

> Et d’autres encore...

Parce que vous étes créatifs, et que votre imagina-
tion est sans limite, vous aurez sans doute encore
d’autres idées pour illustrer vos réalisations.

Pourquoi ne pas exploiter ces beaux galets que l'on
peut trouver sur les plages (assez gros pour ne pas
les ingurgiter !)

pays utilisent fréquemment
1e bananier
urri-

ner, nettoyé,
yre une assiette inédite !

peut aussi servir de récipient...

uitre ou de St Jacques sera peut-étre
e pour présenter de la mayonnaise sur
au de fruits de

Et rien ne vous em-
péche de subdiviser une
grande assiette en plu-
sieurs mini-assiettes.



— Justruments et Mog

> Instruments simples Qu'il s’agisse de la construction d'une maison, de l’exécution d une sculpture

et outils de base ou de la réalisation d’une belle assiette, vous avez besoin de bons outils pour

“*  ~ |nstruments travailler dans de bonnes conditions.

“‘,'; nlus sophistiqués Alors que les techniques de dressage sont assez simples, il y a beaucoup

'. ,.,' giﬁ?ﬁmeﬁs de Foire

r

d’étapes de préparation des éléments intervenant dans vos réalisations.

et gadgets Dans cette section, nous allons parler des outils que vous devez garder a

L P

e troceaires ot portée de main pour pouvoir exécuter vos tableaux convenablement.

consommables Cette liste, loin d’étre exhaustive, répertorie les outils de cuisine les

plus couramment utilisés et nécessaires a la fabrication des piéces qui

composeront votre ceuvre finale.
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> Instruments
simples et outils
de base

Comme

pré
esthéte

Cette liste est loin d

tive. Elle sert de liste de base.
d’autres outils vous seront nécessaires
en fonction de vos propres idées de
décoration.

> Une planche a découper d'une taille
confortable. Certaines planches a dé-
couper permettent méme d’évacuer
les épluchures dans un réceptacle
latéral.

Cuilleres et fourchett
sées ¢

Ull LUU
fines laniéres de zeste e
fois sur les agrumes.

> Le couteau canneleur dessine des
stries réguliéres en donnant de belles
laniéres de zeste.

> Un couteau spécial a former des co-
quilles de beurre.

nstruments et

llére a2 pomme parisienne
boules de

Un chinois, petite passoire en forme
d’entonnoir avec des trous minus-
cules, servant surtout a passer les
sauces et au filtrage des liquides. Ce
méme instrument qui nous permet-
tra aussi de saupoudrer différentes
poudres en guise de décoration (sucre
glace, farine, paprika, safran...)

> Une pince a arétes qui, normale-

ment, sert a oter les arétes des pois-

sons, nous servira avantageusement
certaines ornementations.

mat pour saisir,
iments.

d

e ou un

Sivous n'avez

L douille, vous utiliserez

| bien vos sacs congélation dont
vous découperez un coin.

> Cercles a patisserie a utiliser comme
emporte-piéces ou comme pochoir,
pour découper ou réserver des formes.
Ronds, carrés ou rectangulaires, ils
sont utilisés pour portionner ou dres-
ser les préparations. Ils offrent une
présentation graphique et esthétique
et permettent des portionsidentiques.




> Des flacons-pipettes (flac
plastique munis d"t

précis) a util

Sauce

ficac

'utilisation de

lise aussi pour les cuis

pour la réalisation des cristalline

> A cette liste, je rajoute un élément
important pour le graphiste que vous
étes devenu, a savoir: une régle pour
tirer des traits de sauce ou aligner des
éléments, mais sans toucher l'assiette.
Pour me tenir écarté du support, j'uti-
lise un porte-serviette ordinaire (tige
droite avec une patte de chaque c6té,
normalement a fixer au mur) assez
long pour chevaucher les assiettes les
plus grandes.

Un robot électrique
mixeur pour réduire en purée fruits et
légumes, pour raper, broyer, émincer,
mixer, hacher, pétrir les aliments a
votre place.

> Le siphon est nécessaire pour la
réalisation de chantilly, mousses,
espumas et émulsions qui seront ser-
vies a l'instant a méme 'assiette ou
dans de petits contenants.

Accessoires et
ahles

7erts, outils
s. Aujourd’hui on
qui ressemblent a s’y mé-
prendre a du verre.

Sacs congélation pour vous dépan-
ner en 'absence de poche a douilles.

> Différents gabarits en carton que
vous découperez selon vos souhaits.
Ils vous serviront de guide ou de
pochoirs pour dessiner des formes,
lignes ou motifs plus complexes.

> Pipettes jetables pour poser préci-
sément vos gouttes de sauces décora-
tives en petites quantité.




/”W et maitieres

Les produits pateux Pour les puristes, tous les produits et matiéres que nous serons amenés a

Les poudres utiliser en décoration sont, a priori, comestibles.

Les liquides Selon leurs éventuelles saveurs ou aspect, ils seront bien évidemment choisis

{.? Fruits, Legumes frais

P eﬂﬁmhhmen’rs

|li|r'

Les fleurs comestibles

%

‘Pousses, herbes,' fFeuilles

en accord avec la nature du plat. Solides ou liquides, pdteux ou poudreux,
colorés ou pastels, fins ou gros, une infinité d’options existe et nous n’aurons

que l’embarras du choix pour préférer un ingrédient plutot qu’un autre afin

na

d’agrémenter nos dressages.

Graines ef fruits secs Nous passerons en revue dans cette section du livre, un certain nombre

Autres matieres ufilisables d’ingrédients pouvant étre utilisés sur nos assiettes. Ces listes ne sont

Fléments non comestibles qu'indicatives mais nous font toucher du doigt l'infinité des possibilités au

service de notre creativite.



> Les fleurs comestibles

- | 2
= _.'a-_
> Les produits pateux . > Les poudres L ,’- H T o1 > Fruits, Iégumes frais

Chacolat crémeux, beurre, beurre de : (acao, cannelle, poivre, sucre glace, blanc, et condiments Capucine, lavande, bourrache, violefte, souci,
cacahuete, purée, mayonnaise, ' : brun, colorg), sel, épices [curry, safran, freesia, pais de senfeur, églantine, rose,
moutarde, ketchup, confiture, J :  curcuma, paprika, etc.), éléments pilés fi . . bleuef, fleur de courgettes, cibouletfte,
chanfilly, anchoiade, caviars :  [noix, noisettes, car ' - bergamofier, eillef, eeillet d'Inde, ceillet
d'aubergine, tapenade, puree : poudrt . de poete, pensée, oseille, rose ‘
d'ail, créme fraiche epaisse, . : - d'Inde, romarin, bleuet des montagnes, "t
caramel... . fleur de basilic, primevere commune,
Suivant le degré de consistance de ere officinale...
ces pates, nous pourrons utiliser to fleurs énumérées ci-dessus, beaucoup
~ truments pour les déposer ot 1t comestibles. Vous pourrez bien
m Les pates plutot liquides | 1ais aussi et surtout, les utiliser
- k lées ala poche a douille S pré§entations. Elles feront le
- N s convives par leur beauté et leurs

Les pates plus consistant
lére (pour faire des quen
% exemple).

o . v Lafleur estun élément de dé-
~ coration trés facile a mettre en

Le beurre pourra étre faconne en - ceuvre et qui offre, proportion-
avec un instrument adéquat et dispose d nellement, un résultat bluffant.

une coupelle avec des glagons ou moulé dans des : . . y
Ho= = Nous ne parlerons pas ici des différentes saveurs

florales, certaines se mariant mieux avec du salé,
d’autres avec du sucré.

formes choisies.

un écran ou un r ces différentes idées pour rendre

’ 0s assiettes encore plus design. © Vérifiez toujours leur provenance, a moins qu’elles
Anoter également toutes les formes de chapelures  :  petit récipient ( ) : © e viennent de votre jardin. Il est impératif qu’elles
et autres brisures - :  laissant a chacun le soin de se servir a sa guise, ou : ¢ soient indemnes de tout pesticide ou autre produit

de biscottes
et biscuits.

bien les utiliser pour napper vos ingrédients (modé- -
rément pour rester esthétique).

Ces préparations simples aux textures sirupeuses ou j . 1 : -
o . . . . AE 4 : L
liquides finaliseront votre présentation, comme la e : ' o

signature d"un tableau. : "

chimique.




> Pousses, herhes, feuilles

Persil, coriandre, ciboulefte, menthe, thym,
laurier, lavande, pousses de pissenlit, asperges
sauvages, feuilles de feves, pousses de pois,
pousses d'ortie, roquette sauvage, feuilles
d'aubépine, mouron des aiseaux, salicarne,
pousses de houblon, germes frais, jeunes
POUSSES...

Imaginons que votre présentation soit quasiment
terminée, mais que quelque chose manque encore
pour la finaliser... Quelques herbes fraiches ou
jeunes pousses termineront lhabillage de votre
assiette, éventuellement celles qui auront servi a
cuisiner votre plat.

Certains ingrédients pourront étre détournés de
leur usage habituel pour devenir un élément déco-
ratif. Une tige de citronnelle, de thym ou de romarin
pourra par exemple se transformer en une brochette
alégumes ou en pique a cubes de poissons.

44

Une décoration fraiche et moderne !

Pour remplacer le traditionnel brin de persil des
années 90, des chefs de restaurants chics préférent
maintenant utiliser toute une gamme d

pousses tendres cueillies

Une pi

mais, saffe
pavat, pois chiche, pignc

raisins secs, anis étoilé, amandes, noiset

noix, gousses de vanille, petits piments secs...

Autre source inépuisable pour agrémenter
vos dressages, les graines et autres
fruits secs existent en une large
gamme de formes, matiéres,
couleurs, saveurs. Vous n'aurez
que U'embarras du choix.

-’

> Autres
matieres

| A2 L

;;;;; feuilles, sans aucune inci-

dence sur le gott, Uor alimentaire ap-

portera a vos compositions une

originalité incontestable qui

forcera l'admiration de vos
convives.

s

> Eléments
non comestibles

llages, cure-dents, brindilles [bois,
schées, brochettes,

* \




> Bandes dessinées
> Les coulees

> Quelques rayures
> Jessins divers

> Les empreinfes

Et nous voila

Nous pensions étre dans une cuisine, et nous nous retrouvons dans un atelier
de peintre ou de sculpteur.

De la méme maniére, nous allons devoir utiliser un certain nombre
d’instruments, de techniques de dessin et d’outils de décoration.

Certains de ces outils seront d’ailleurs les mémes que ceux des dessinateurs.
Nous les avions listés précédemment mais nous allons maintenant aborder
différentes facons de les utiliser.

A nous de maitriser les techniques de réalisation de traits de créme, de points

de sauce, de lignes ou de courbes, a la cuillére ou au pinceau.




> Bandes dessinées

Pour le peintre devant sa toile, l'un des instruments
les plus courants est bien siir le pinceau.

Pour nos assiettes, ce méme outil va nous permettre
de créer les lignes, plus ou moins larges, plus ou
moins denses, plus ou moins colorées, et nous ob-
tiendrons ainsi des éléments graphiques qui vien-
dront ” asseoir ” ou ” habiller ” notre composition.

48
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D'une maniere générale, votre geste devra étre assu-
1é pour obtenir de belles lignes droites et uniformes.
Un peu d’entrainement sera slirement nécessaire
pour le maitriser.

Priorité visuell

Nay

Une raclette de tapissier ! > Quel ques rayures

Dans la méme famille que les «

Avec un outil pointu ou une cuillére, n'hésitez pas a
“rayer” vos coulées de sauce, votre caramel encore
liquide, ou vos points afin d’étendre encore vos pos-
sibilités de motifs.
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> Jessins divers

Avec les mémes instruments évoqués précédem-
ment, nous pouvons aussi faire des dess
sophistiqués que des dro

Vous pourre

Y

'étaler en part

aurez besoin d'un peu de pratique pour maitriser ce
mouvement et aboutir a un résultat honorable. Ex-
périmentez cette technique avec différentes consis-
tances de sauces plus ou moins pateuses pour varier
les résultats.

Les empreintes

seront

ou moins détournés de leur

inium froissé, éponges, cul

vent servir de tampons, a la

encreurs. On peut ainsi créer

fs répétitifs avec différentes

5. La difficulté consiste plutét a

iquide (sauce ou sirop plus ou moins
qui permet un “tamponnage” efficace.
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Avec des fruits et Iéqﬁl'mkéf
Les moJlageE

is!
\/

-

Les tofﬁﬁ?:rs‘

Le moléctl'illair?d

‘ Les émulsfionE

gélification

imentaires

Nous abordons la un domaine qui pourrait faire ['objet d’un livre entier.
Chacun connait ou a déja inventé quelques “trucs” qui lui sont personnels.
Chaque grand chef a ses secrets de fabrication ou de décoration.

Avec des fruits ou des légumes, des fleurs, du sucre ou du caramel, avec

des colorants ou de la gelée, avec quelques astuces de cuisine moléculaire,

ce chapitre examine quelques moyens supplémentaires d inventer vos décors.
Le web regorge de trucs et astuces en tous genres. Fouillez internet, notez
chaque astuce qui vous semble originale, promenez-vous sur les forums

qui traitent de cuisine ou de dressage... Bref ! Soyez audacieux, créatifs,
inventifs, et inspirez-vous des quelques propositions ci-apres pour parfaire

VoS présentations.



(peldues Lrucs en .

> Avec des fruits Pétales cristallisés ! . Les fruits et léqumes en tranches :
e‘l‘ I ég umes Aussi bien avec des feuilles de roses qu’avec d’autres colorées e W

‘ ‘ z obtenir  :  Voila un concept original que vous pouvez décliner Edand
Tous les fruits et légumes, le et une facons selon votre panier, votre créa- “1“ :

les végétaux en général, sont
essentiels pour accompagner et , '
garnir nos assiettes. Nous vous présentons juste : : F
quelques trucs pour profiter au mieux de ces : : 4
éléments de décoration.

Maintenir et renforcer la cou!
des léegumes frais !

Pour ce faire, i 'U|agES

les blanchir

= voir précédemment, l'usage des

comme garr o 1 peage.
1 -

plonger da rie (E autres mog;s isi par fiu
pendant 1 mi essant pour nos realisations artis-

puis les plong /ite ainsi les présentations en vrac et

dans un récipient re e
glacée ou ils seront maint estbien plus agréable d’admirer une salade de cru-
jusqu'au moment du dressage. - dites en forme de cylindre, une préparation de sau-

mon fumé en cube, ou une portion de riz en déme.

Toujours bien sécher soigneu-

' sement ces ingrédients avant elles formes (mul-

Certains artistes poussent méme

Ces végétaux sont d’abord soig
dée vers des créations plutét surprenantes.

alamandoline en feuilles trés minces.

Ces fines tranches sont ensuite badigeonnées au : decoupe’r durtissa e _ ' Voila de quoi émerveiller vos invités.
pinceau avec un sirop, puis passées au four pour les ~: forme désirée. 'y -
cristalliser en les déshydratant. ' Gracea cet élément de |
N L1

2 o, P . , . : A i g =
Conservées dans une boite métallique contre 'humi- décoration, vous pourrez, par
dité, ces cristallines, originales et graphiques, déco- :  €xemple, donner de la hauteur
reront admirablement vos dressages. :  avos présentations.




> Le “moléculaire”

Sous la dénomination de gastronomie moléculaire,
on entend l'application des phénomeénes qui sur-
viennent lors de transformations culinaires qui uti-
lisent des procédés étrangers a la cuisine classique.

‘«

Gélification... Spherif
Emulsion...

Parmi de multiples procédeés, «
ment la gélification, la sphérificati

La cuisine moléculaire nous prouve qu'u

lement était encore possible dans le domaine
naire. Cependant, si ce type de cuisine donne de:
résultats surprenants, voire spectaculaires, sa mise
en ceuvre s'avere plutét difficile pour réaliser un
repas complet.

56

A chacun d’explorer toutes les possibilités
gastronomie un peu “paralléele” et den extraire
quelques astuces pour les tester dans nos créations.

Sans aller jusqu’a utiliser ces techniques originales,
beaucoup de nos méthodes et ingrédients nous
permettent d’approcher, voire d'imiter la cuisine
moléculaire.

Voici quelques techniques employées en cuisine
classique qui rappelleront les résult

Lll Udall
fouet ou au robot, vous émulsion-
nez vos ingrédients de base en y intro-

duisant de l'air pour alléger le résultat.

wal¥e

En route pour un monde de bulles !

spumas sur nos

maine culinaire, en par-

ticulier dans l'élabora-

tion des aliments sucrés.
C'est elle qui donne leur fermeté aux fourrages a
base de créeme et de Chantilly.

La gélatine est utilisée pour modifier la texture de la
préparation. Elle a comme propriété de lier, épaissir,

émulsionner ou stabiliser. Par exemple, elle est utili-
sée dans les préparations allégées en matiere grasse,
dans le but de “reconstituer” la texture de 'aliment.

lesrésultats souhaités, vousavezle
multiples gélifiants
les ami-

mettre en scéne diffé-
grédients qui présentent
peu d'intérét a l'état naturel
(perles du Japon, gelée, s/
sucre a chouquettes,...).

Beaucoup d'aliments et de
préparations peuvent ainsi
se teinter et apporter une
harmonie de couleurs dans l'assiette,
sans en altérer les gofits.

J"l‘.-
2 5
o
. I':l
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-

existe trois types de
colorants  alimentaires
autorisés: les colorants
naturels, les colorants de
synthese, et les colorants
artificiels.

Enliquide, en spray ou en
poudre, purs ou dilués,
vous n'aurez que 'embar-
ras du choix pour colorer
tout et n'importe quoi.

-




LDressages artiste

n cuisine, nous le savons tous, la premiére impression

apparence, puis

> Entrées viennent l'odeur et le gotit!
> Plats Plus c’est beau, plus grande est la promesse de régal.
> Fromages Un peu comme au thédtre, nos mets se doivent d’étre mis en scéne et le décor
> [Jesserts d’accrocher l'ceil des gourmands.
> Viandes Cuisiner de bons plats, c’est bien. Mais si, dans l’assiette, votre ceuvre ne
> Poissons donne pas envie d’étre dégustée, il est fort a parier que vos convives - ou
> Sucré votre jury - vous en tiennent rigueur.
> Sale Cuisiniers amateurs, professionnels ou étudiants, voici quelques tableaux
> Etc. pour accompagner et inspirer vos prochaines créations.




> Loncept

Imaginez un instant que la
gourmandise soif plutdt un joli
defaut qui tente inlassablement
de stimuler vas sens et vous faire
fondre de plaisir ! Les patissiers
et les gourmands, petits au
grands, seront eternellement
reconnaissants a cette délicieuse
pefite feve aux ardmes subtils...
D'autant plus qu'elle sadapte a
foutes les fantaisies artistiques.

- > Ingreédients

e Fondant ou gateau au chocolat noir
(le ndtre est un “miroir")

e Quartiers de péches
o Créme pralinée

e Brisures de noisette ou brisures de
biscuit (petit beurre ou speculos)

e Quenelle de créme chantilly ou de
glace

e Spaghettis enrobés de sucre glace

o Feuille d’or et pensée jaune

L Tensée Crame
S?%ﬁ\uzs s pralinée

rewlle davw

XU =S\ SR rIY
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> [ressage

e Dessiner la trace sur l'assiette avec
une créme pralinée en posant une
cuillere a soupe de créme, puis en
'étalant avec un peigne a colle

o Etaler une cuillére a café de brisures
de biscuit, et poser le gateau

e Fabriquerla quenelle de créme chan-
tilly ou de glace al'aide de 2 cuilléres
a soupe et la placer devant le gateau

e Découper des quartiers de péches
bien réqulier et les fendre au milieu
pour leur donner un aspect de feuille
nervurée

e Poser une petite fleur jaune sur le
coté de la composition

e Saupoudrer un peu de cacao sur la
quenelle de glace (ou de chantilly)

e Terminer le montage en piquant les 3
brindilles et en déposant une feuille
d’or sur le gateau

Si vous vous sentez a l'aise avec la
manipulation du caramel, vous pou-
vez imaginer une belle sculpture
sucrée pour remplacer les spaghettis
décoratifs.

Cette composition se trouvera tout a
fait a Uaise sur une assiette rectangu-
laire noire.




> Loncept

Bien qu'elles soient rarement
percues comme des mets
d'exception, les sardines savent
rayonner dans un assortiment de
couleurs bien organisé et dispose
avec style. Elles apprécieront
donc ce lumineux enchevetrement
multicolore de petits rouleaux

a condition de les découper
assembler savamment, |

sera digne d'eblouir v

Raodis Wi
Co:.\!-%e_ as i 1

/:

'Be_He_ro.ve.
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. > Ingrédients
: e Sardines marinées

e Radis noirs

Carottes

Courc

> [ressage

Découper les laniéres de 1égum
I"économe et 1

Vous aurez aromatisé vos lanieres de
légumes pendant leur courte cuisson.
Pensez également a les plonger dans
de leau glacée pour leur conserver
une belle couleur.




> Loncept - > Ingrédients

Mis a toutes les sauces ef saumis — © e Viande de besuf hachée au couteau
a bien des déclinaisons culinaires  ©  fagon tartare

depuis I'antiquité, il a méme © o Jaune dceufcru

voyagé dans les steppes mongoles
et en Corée ! Sa version maderne
chez les amateurs de viande crue
en fait un plat simple et efficace, ~ : e Capres
mais plufat rebelle au dressage
artistique. 11 nous met au deéfi
de lui proposer une compasition
harmaonieuse et alléchante. i e Feuilles de bricks grillées

e Tomates

¢ Oignons rouges

e Sauce barbecue

e Feuilles de menthe

Feulles
de bries

I.I
A
| p !/

Ly
Capres

Se.uce
o 00 4 borbecne

2 -
—— = /
| 15; l Signans

Tamaetes

> [ressage

e Commencer par dessiner une
trace ovale de coulis de tomate ou
de sauce barbecue a laide dun
flacon-pipette

e Avec un emporte-piéce, fabriquer un
cylindre de viande hachée ou cou-
pée au couteau

e Disposer le steak sur le coulis

e Fabriquer 1 petit cylindre de tomates
et 1 petit cylindre d’oignons hachés
en tout petits dés puis les disposer
sur 'assiette

e Placer le jaune d'ceuf délicatement

o Aligner les capres derriére la viande,
ala limite du coulis de tomates

e Disposerune petite feuille de menthe
sur 'ceuf, la tomate et l'oignon

e Sur la viande, placer un brin de
menthe ou de persil avec une petite
rondelle d'oignon

e Terminer en posant 2 triangles en
feuilles de bricks grillées pour don-
ner de la hauteur au montage

Un tartare se déguste souvent avec
une salade verte ou des frites. Vous
trouverez sans peine un petit récipient
original pour les présenter a coté de
votre composition.

. _-""\..
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> Loncept

La nablesse de la naix de Saint-
Jacques requiert de la sobrieté
dans la creation gastronomique
autant que dans la présentfation
afin qu'elle soit pleinement
mise en valeur. Nous avans donc
choisi d'épurer ce fableau en
limitant le nombre de couleurs,
afin d'installer cette précieuse
pépite dans un délicat dégrade
manachrome.
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> Ingrédients

e Noix de Saint-Jacques

e Purée de légumes verts (haricots
cocos, pois cassés, haricots verts...)

e Créme de légumes verts
e Laniére de courgette

e Salade Mesclun

e Aneth

o Mélange de baies multicolores

Nawx de
=+ Ta.c_‘sl-\es'

> [ressage

e Dessinerlatraceaufond del'assiette
avec une créme de légumes semi-
liquide (une cuillere a soupe sur
10cm de large), puis l'étaler avec un
peigne a colle

o Tapisser l'emporte-piece d'une la-
niére de courgette, puis remplir avec
la purée de légume et saupoudrer
d'un mélange 5 baies

e Placer le cercle sur l'assiette, en
bordure de la trace de créme avant
d’enlever 'emporte-piéce

e Disposer les 3 noix de Saint-Jacques

e Planter délicatement 4-5 brins de sa-
lades diversement colorées et 1 brin
d’aneth sur la purée

e Décorer avec quelques baies entiéres
multicolores

Cette présentation pourra étre mise en
valeur sur une ardoise chaude.

Cette composition originale a le mé-
rite de pouvoir offrir une multitude de
déclinaisons.

Les plus créatifs oseront reproduire
ce tableau avec des cylindres de filet
mignon ou des darnes d'anguilles, et
pourquoi pas avec d’autres harmonies
de couleurs.
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> Loncept - > Ingrédienfs - >Dressage

La noix de Saint-Jacques est un © o Noix de Saint-Jacques s Prénar
mets distingué que I'on réserve | o Légumes cuits variés (carott

aux belles accasions. Il est donc ! courgette, bettera

essentiel qu'elle soif le cenfre :  patated

d'intéréf de la composition ef aif
le premier role au plan visuel. Cela
nous suggere de I'accompagne
d'une belle explosion de co

tout en restant moderes
accompagnements afl

une ligne d'ensemble

'P'\W\@.V\"'S
doox

K¢

I-_':'_:__r:.fr e T (/ \ -;} 5 tableau en utilisant 1

d’accompagnement pour un rendu

/ﬁ D ﬂ < N:?:;%f\es original en bichromie. Imaginez par
pétalas exemple toute une déclinaison de
acllets légumes dans les tons verts, en fai-

sant varier les formes (cubes, billes,
feuilles).
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> Loncept - > Ingrédients

Classique des repas conviviaux, © o Pavé de saumon
pratique pour de grandes ou :
petites tablées ef d'une realisation
simplissime, ce délicieux poisson
permet a I'hate de la maison de : e Ger
ne pas passer sa soirée en cuisine -

mais avec ses invités ! Son godf

prononcé et sa belle fexture

invitent, en effef, a I'inste

un décor fres sobre ma

empresse de le sublin

e Sauce balsamique ou soja-wasabi

Jeunes pousses (1w
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So-amain Pissanlts
Pensdes

70

> [ressage

Dessiner un lit

tion avec d

crues ou cuites, et pourq

dessinant un cercle avec différentes
variétés d'algues comestibles, de gin-
gembre et autres condiments typique-
ment japonais, saupoudrés de graines
de sésame.




> Loncept

Le sauman a foujours été un mets
de choix et sa flambayante couleur
permet de I'habiller discretement.
De plus en plus de chefs le
présenfent cru, et chacun des
convives peut, selon ses godfs, e
découper en sashimi ou en cubes
Mais si vous nappréciez pas |
pOisson Cru, vous pouvez

ou le cuire a I"unilatere

veillant a préserver s

. > Ingrédients
: e Pavé de saumon
e (Eufs de saumon
Creme d'avocat «

Poi

g
el
T S
iy . L I 1.4
[ i RN
e —
- 4 o r-
P Ce
/-:'_ J
Q.,‘—‘:"°°- Pové de
Lewtlles SoLMON
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> [Jressage

’

Dessiner sur 1

Ul

parfaitement a cette disy

sez a colorer votre sauce si vous choi
sissez une assiette blanche.

Au-dela de la composition, l'intérét de
cette assiette réside dans l'harmonie
dela combinaison vert-orange.




> Loncept

Le saumon apprécie beaucaup les
légumes d'automne qui lui offrent
des accords de bon godft, ef peut
aussi se regaler d'une alliance
enfre e chaud ef le froid. e
golteux paisson devenu populaire
pousse ainsi de plus en plus de
cuisiniers a lui faire honne

tout mament. Il peut aut

les choses en grand ef

parure plus moderne
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> Ingrédients

e Pavé de saumon
e (Eufs de saumon

Brocolis, poire
carotte

3 Crame,
Le%qvv\e. ve)

. > [ressage

Préparer le

Uil

Toutes les fantai

matiere de découpages, de combinai
sons de légumes et de constructions
originales.




> Loncept > Ingrédients . > [ressage

En éfant tres present dans ! o'Pavé de saumon . Préparer et cui
la plupart des cuisines du : L
mande, il est sujet a bien des :
interprétations, gastronomiques  :  Oignons grelo
ou artistiques, et peut sinfroduire  : .
élégamment dans fous les repas.

Tout convient a ce fidele disciple

aquatique de nas plus belles

assiettes oul il est foujour

atout, en apéritif ouen e

impravisé d la derniel

o Tétes d'asperges, poireaux

poisson cru, |
tite coupelle de sauce soja pour cc

RBetterove

Pové de pléter le wasabi.
So.oMan K =+
Brocah . , j‘: =
W, I Cette composition peut s'accommoder '
Fmet de toutes les formes d'assiette de cou-
leur unie.
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> Loncept - > Ingrédienfs . > [ressage

Le saumon se plie en deux paur © e 2 pavés de saumon : o Couper quelques
vous assurer un diner savoureux, :
la preuve ! Accompagne d'une
belle petite armée de compagnons
de route a la fois discrefs et
alléchants, il peut safisfaire auss
tous ceux qui craignent vraiment
leur balance, mais se délecte

sans compter d'une dequ

simple et légere, en enf

en plaf de résistance.

1

e Mangue

Jus (créeme) de coria
ou de cres

(caro tes a
patate douce...).
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> Loncept

Aussi surprenant que cela puisse
paraitre, le saumon peut sortfir
des accords classiques hien
cannus, comme avec les legumes
ou les salades, ef se passionner
pour des fruits exotiques ou des
fromages. |l peut méme sollic
avec succes, des produifs
ariginaux encare, fels ¢

amandes ou les pigne

laissez jaillir toute vc

Creme de
catiandre -

> Ingrédients
e Saumon découpé enfinestranches

e Créme de wasabi ou de coria

Petit rouleat

n

80

. > [ressage

Poser

laf

Une grande assiette rectang
conviendra tout a fait. Mais pensez a
colorer votre sauce si vous choisissez
une assiette blanche.




> Loncept

Quelle classe ! Quelle élégance !
Oans leurs petits costumes stricts
et bien coupés, ces vaillants
mausquetaires hors normes
devenus symboles de noblesse,
rendent un hommage merité a un
cuisine simple et universelle
excelle a métisser les cul

ici, la fradition occiden
assemblages de save

japonais et son inim

82

> Ingrédients

e Pavé de saumon découpé en 3
losanges

Sauce a base d

v

A
r
E:l\ Sovce

SO&A-"N o..S‘o.:g\

Dressaqe

La plus élég: I
sur une assiette ronde unie.

Vous pouvez décliner cette présenta-
tion avec des ingrédients sous forme
de bouchées, ou avec un pavé de
viande divisé en trois, ou encore avec
de gros sushis.




> Loncept

5i vous cholsissez e sauman parce
que vous craquez sur sa belle rabe
fauve, ses qualites gustatives ou
parce que vous succombez d ses
Omega 3, il peut sans discuter
Servir faus vos desirs et supporter
toutes vos fantaisies gustatives

et artistiques ; d'aufant que

passee inlassablement

eaux”, le predispose
assaciations sucre/s

CEuks
de sc.oman
AN

> Ingrédients

e Saumon haché en tartare et
citronné

e (Eufs de saumon

(Eufs de Lo
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> [ressage

Découper le saumon en chi
p+ ) [ .

Ce genre de tracé est relativement
simple a réaliser. Entrainez-vous a le
dessiner 2 ou trois fois, et vous n'aurez
aucune peine a le réussir et donc a le
reproduire sur toutes vos assiettes.




> Loncept

Les bricks et les beignets sont
d'autant plus appéfissants ef
savoureux qu'ils sant prepares
maison, mais ils ne figurent
vraiment pas parmi les mets faciles
a presenter arfistiquement ! Malgre
tout, si I'on prend soin de choisir
un bel assortiment de formes

de les enfourer d'un mela
couleurs contrastées, |l

vous devoiler leurs cf

Jeones
pousses

86

‘Pé_+a.\ ées
Ve mao.ave

. > Ingrédients
e Gros oignon blanc allongé
e Nems
Samoussa

Lonc

> [ressage

Disposer une li

lid

une disposition orig

N'essayez pas de positionner vos
nems et samoussas en paralléles trop
rigides. Optez plutdot pour des angles
différents et offrez ainsi une composi-
tion plus légére.




> Loncept

La salade de chévre chaud est un
classique de la cuisine francaise
que I'on apprécie autant a la maisan
qu'au bistrat. Alars, en [ui donnant
une allure plufaf fantaisiste,
voire méme “galactique”, ce

petit fromage revisité dans

ses assemblages et ses
accompagnements peut €

de manieére ariginale, |

festin ou le cceur d'ui

Beisuvre
Pe é\eawcw,

\. = -
Pt t
’ o

g_ @

Mo.waqe

- > Ingrédienfs

e Crottin de chévre, Cabécou,
Pélardon

e Fines pousses germées (1
vertes, cressor

Noi

1
|
|

0 S

o

|R]. @

3&\~W\é.es

Nawx de
rac.oWn

> [ressage

Poser un bol st

£

LC

réussir votre cercle

ne pas prendre trop de produit pour ne
pas surcharger votre composition.

Cette composition sera magnifique-
ment mise en valeur sur une assiette
en ardoise.




> Loncept

Nos livres de cuisine reqorgent de
receftes de paneés, croustillants,
beignefs... lls peuvent méler des
légumes, des viandes ef des herbes
en fout genre ! Leurs aptitudes

a se safisfaire de multiples
assaisannements nous permeftent
en toute sérénité, d'expérimer

des creafions aux formes
audacieuses, associees a

sauces ef salades bien

C\%Qq\ €

Gavrwmes de p—
rcrg.\e:H'e. é-.‘;" =
T

[
i

ll' ¥

[ ,
Catiandre /\%

oty - )

Ma.c_\f\e.

d\%V\OV\
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. />/Ingrédients
e Crottin de chévre

e Oignon grelot

Blancs de poireau

Vinai
:-.',.
-
ﬂ . “\ ‘Pe_"‘\"\‘s o
&3
e So.uge
J»\o..\l\c. Q,

> [Jressage

Avec un flacon

resulte
franges formeront des
bel effet.

La bichromie blanc-vert de l'accom-
pagnement met bien en évidence le
doré du croustillant, et renforce le
contraste chaud et froid.




> Loncept > Ingrédients . > [ressage

Emblématiques de la-edisine © o Nem et samoussa . o Préparer les petits légur
asiatique, les nems et samoussas . : un e
o . : e Carotte, courgette, radis noir
sontarrives depuis longtemps :
dans nos assietfes. : * Piments ou poivro
lls nous donnent le oGt d'un L o Téte

exofisme venu de confrées
chanfant la bonne humeur ef les
plaisirs simples.

Alars, ouvrans nos portes ¢
saveurs exquises pour

la cuisine de tous les

'Pé,+o-\ aes
\{: . :
e
&

: Voila une composition avec deux cou-
Piment : leurs pour accompagner un produit

¢ doré, et des pétales de fleurs dont la
couleur lie l'ensemble.
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> Loncept

Le sauman se préfe valonfiers a
tous les caprices des creafeurs
ef, installé dans un fableau aux
couleurs ef aux formes variees, il
revele sa rabe flambayante et mef en
valeur une betfterave aux allures
naturelles de jeu de flécheftes.
Originale et pleine de fraiche
cette composition sophis

mais pourtant simple a

devraif pouvair efonn

> Ingrédients

e 9 rouleaux de saumon fumé

e Rondelles de betterave

Fenouil ou aneth

(Euf

9

> [Jressage

Couper les

Cette présentation se trot
ticuliérement a l'aise sur une assiette
rectangulaire pour intégrer sa forme,
et de couleur noire pour laisser cha-
toyer toutes les nuances de ce surpre-
nant tableau.




> Loncept - > Ingrédients

Cette composition peut se préfer e Boule de purée ou beignet au choix
a foutes sortes de variafions :
culinaires puisqu'il peut sagir d'un
beignet de poissan, de viande,

ou bien méme d'une puree de
légumes, si vous souhaitez servir
un plat végétarien. Avec son alll
de voie lactée ef son harme

de couleurs, elle coordo

festival de safellites a

fourner bien des féfe

e Créme de coriandre ou cresson
Mini épis de mais

Brocol

Cam

!
Parde & |
'Bé,\cav\e:" et

TES
-
: o] s
- L . Prssenlt:
Crame, _'““-_._,__\-\
catiandre =, s+e,s‘
A Treons
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> [ressage

Tracer au fond d

Aucune diff

liser les cercles au flacon-pif

conseil est de s’entrainer un peu, et
surtout de procéder a un mouvement
rapide et naturel. Toute hésitation
ou lenteur ne vous permettrait pas
d’aboutir au résultat escompté.




> Loncept

Le Parmentier est un plaf familial
et fraditionnel qui connait toutes
sorfes de declinaisons regionales
mais donf |a présentation est
souvent standard. Alors, pourquol
ne pas créer la surprise avec une
compasition individuelle qui
dissacie des éléments ordinai
melés, et qui simule une |

préte d combler sa gou

affirant son satellite

98

> Ingrédients

e Purée de légume (pomme de terre,
céleri, panais

e Beeuf haché ouveau a

Sauce rc

Puarée

> [Jressage

Avec un coulis d

Ul

la pureté des ligne

Cette présentation design nécessite
une assiette longue et étroite, plutot
rectangulaire, aux lignes modernes
pour respecter l'aspect avant-gardiste
de ce dressage.




> Loncept

Les croustillants de foute sorte et
de foute forme sont de grands
amateurs des fables francaises,
modestes comme etoilées, que
'on apprécie tout autant en enfree
qu'en plat de résistance.

Par ailleurs, leur godt indiscutabl
pour des vayages aperitifs
lointains nous inspire des
éfannants, aux couleur

mais foujours des plt

\/\V\o.luahe
lone.
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- > Ingrédients

e Panés (chévres gratinés, boulettes,
accras...)

e Vinaigrette de balsami

Créme de]

Crame
o-\el

> [Jressage

Préparer la sat
.

conviendra p

Avec la mode des nouveaux fruits et
légumes, voire des anciens remis au
goit du jour, vous n'aurez aucun mal
a multiplier les couleurs sur ce type de
présentation.




> Loncept - > Ingrédients . > [ressage

Abandonnons, autant que possible, i e Panés (chévres gratinés, boulettes, : * Amusez-vous
les présentations conventionnelles ©  accras...) :
pour mieux mettre en valeur . e Vinaigrette de balsami

nimporte quel petit beignet ou
pané, et leur accarder de plus
celestes ambitions. Alors qu'ils
sont peu séduisants, touf seuls
dans un espace, il fauf vraim
leur laisser les coudees f

afin qu'ils emerveillent

et accedent aux meill

Tomate

i

i G

= . cont
R, : trop lentement pour ne
Tawmoeste. :

cevise ni trop rapidement sinon le trait ne
sera pas bien marqué.

hal - Rien ne vous empéche de choisir de
¢ dessiner des lignes blanches bien
droites en vous aidant d'un guide .
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> Loncept > Ingredients > Dressage

Selon que vous I'aimez fort et © e Gateau marbtéauchocolat ouaux3 : = Préparer |
infense ou bien doux et sensuel, i chocolats (miroir)
il se distingue foujours par |a . e Boule de glace vanil

subfilité de ses aromes. Prélude
aux féfes ou aux plaisirs solitaires,
le chocolaf est un rendez-vous
raffiné et exceptionnel. Les Ma

en aftribuant sa découvert

Dieux, auraient-ils donc

doigt le caractere divi

lui attribuons encore

Cren

rewlle &

hauteur.
/ : Toutes les formes d'assiettes peuvent
= I W = convenir a ce type de présentation,
G\:a‘.—ke_o.zi : mais sur une assiette blanche, on
chacalas :

choisira de dessiner les points de
sauce avec une couleur rappelant le
chocolat, le café ou le caramel.
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> Loncept > Ingrédients - >Dressage

Véritables pefits joyaux de Ia e Macarons vanille et caramel
cuisine francaise, a tel point qu'ils
sont souvent presentes dans des
" coffrefs-ecrins *, les macarans
existent depuis des génerations,
mais sonf revenus en grande
pompe sur nos fables. Acteurs

de multiples créations, dt

simples aux plus sophi

ils permettent a chact

des aventures d'exce

e Sucre glace

Sucre bl

Moc.ar-al

=3 - =

ﬁ!_,..f"/ 2 /’k ?\ii—c‘:e

= & e . Voila une présentation qu'il faut oser.
- \ge&r aw P

dclosts : Vous aurez remarqué qu’'on retrouve

¢ sous forme de poudre les 4 couleurs

présentes dans les macarons et le cara-

mel (blanc, beige, marron et doré)
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> Loncept > Ingrédients . > [ressage

Entre recettes familiales simples e Macarons verts, roses, jaunes A laide d'u
ou recettes insolites cancoctées : '
par de grands chefs, les macarons
sont, depuis des siecles, objefs de
créations remarquables. : o Frui
Leur confection, complexe ef ;
délicate est, par contre, redoutee

des cuisiniers amateurs ou €

Neanmains, ils se prefent

d foufes les invenfions

tres bien le mélange

e Pamplemousse rose

Orange

Moc.or

quene
RoAS\Ws
Secs /
~Ree
Si;,ﬁ: Sur une assiette blanche, on choisira -
de dessiner avec un coulis de fruits
rouges.
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> Loncept - > Ingrédients - >Dressage

1

Rien de tel que ces pe’ri’rs extra- e Macarons roses, jaunes et verts Dessin
terrestres bien colores pour :
égailler de bannes occasians de
régaler les papilles des enfanfs ef
faire briller leurs yeux de plaisir.
Grace a des pefites asfuces
simples et harmonieuses, vous
pouvez chaisir de les fabric

en cachefte, pour menag

Surprise, ou bien les i
parfager vos falents ¢

e Glacages roses, jaunes et vert

Glacage blar

i

Glox e
C_GQ?Y‘;X

i:‘—_—" — ';__
| & 1
A |
L_‘l '_ I|I'. ; il . couleursp
| I| I'K A a*\ trouve chaque fois, dans les g
III | | {J 1= '\-\_".s ¢ dans les macarons, et dans les fruits
e - contTs : confits.

Cette composition s’installera sur une
assiette rectangulaire plutét noire.
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> Loncept > Ingrédients - >Dressage

Sublimé de mille manieres, frappe, e Gateau téte de négre ou croquette Dessiner un ]
en fondue, en patisserie, le :  enchocolat :
chocolat ne cesse de ravir les © e Sculpture en caramel

gourmands du dimanche comme
les adeptes quotidiens des pauses
sucrées. Persanne, en effef, ne
résiste a la tenfation d'assouvir
cette passion. Proposez-Iui u
superbe mise en scene et

petite bouchée croustillc

laissera dévorer sans

Pastilles

Une ass
sera toute indiquée pour rer

Brisure de composition des plus élégantes.
—S\su.(\%- :

:  On peut facilement adapter cette pré-
@ : sentation a tout un tas d'ingrédients
qui présentent une méme forme de

boule, aussi bien en sucré qu’en salé.
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> Loncept

Cefte artiste et dame de compagnie
raffinée sexhibe ici dans ses

plus beaux atours. Dans cefte
présentation japonisante, sobre ef
aérienne, elle sappréte a divertir
agréablement nas palais et réveiller
nos sens. Quvrons bien grands
nos imaginaires tant ils recele
comme nas firoirs, de mulf

tresors pour concocter

douceurs et sublimer

&rasalles

114

. > Ingrédients
: e Macaron
o Eclats de sucre brun
Eclats de sucre blanc

Groseill

Sacre
’E\ oW,

> [ressage

Disperser d’abord des éclat
blanc sur I

pour
phique supplément

l'ensemble en collant les spaghettis
sur la plaque avec du caramel chaud.
Prévoyez également une pointe en
caramel sous la plaque pour permettre
de planter la sculpture sur le macaron.




> Loncept

Avec cet ami qui nous veut du
bien, les chacolatiers haut de
gamme comme les plus modestes
rivalisent de talent et d'initiatives
dans leurs créations culinaires et
artistiques. En plus de safisfaire
nos papilles, noublions pas qu'l
fut longtemps cansidereé can

un aphrodisiaque e, encc
aujourd’hui, comme un

Alors, allez-y, déqustt

Ovaille

116

> Ingrédients
e Gateau aux 3 chocolats

e Groseilles

Perles du Japon

parfum
©
“ &
2 e q{
@ o E
s o

> [Jressage

Poser le gateat

ae

duits: oreillettes, créy

feuilles de brick, Etc. que vous pourrez
dorer au beurre... A vous d'imaginer
d’autres possibilités.

Cette composition sera a l'aise sur tout
type d'assiette.

s




> Loncept - > Ingrédients . > [ressage

Voila un superbe mariage © o Magret en pavé . o Disposer le pavé de magre
d'aufomne pour cet indémodable ¢ :  arriere-pla
e 1. : e Chourouge
péeche mignon des gastranomes. :
|l aime jouer avec les formes, les i« Petits champignons

lactaires)

textures et les couleurs de son
cortege et nous propose de fester
des accords aux godts inédifs.
Dans cette compasition facile @
réaliser; il parviendra fou

nous charmer, dans des ci

festives ou bien plus

plan

d""w‘?'\%vw“ Une belle assiette ronde, blanche,

conviendra tout a fait a ce type de cou-
leurs et de présentation.
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> Loncept - > Ingrédients . > [ressage

Cette réalisation sophistiquée e Magret de canard en pavé . e Préparer tous
au plan visuel peut tout d fait se © e Carottes, navet, courgette '
mettre d |a portée des amateurs : :
. , . N Champignons
passionnes, soucieux de meler
Téte

gourmandise et esthétique. Elle
exprime de la douceur, grace a
cet assemblage de godts ef de
matieres. 5i elle requiert u
technique, Cest surfout

et la perséverance qui

une ceuvre eblouissa

Cou O’}‘.tf_ F,

c_ct.\h%e_ a, \%_

M
Fimewt

C_\,\o.ww'\%V\OV\ T pehts pars

120

3 petits po:

Geaermes de

Letterove
Une belle assiette ronde, blanche,
conviendra tout a fait a ce type de cou-
leurs et de présentation.




> Loncept - > Ingrédienfs - >Dressage

Lessentiel d'une belle création, © e Magret de canard en pavé . Préparerune
réalisée a partir d'un classique : o
de la gastranomie, consiste a
innover dans la maniere de choisir,
de decouper et d'agencer les ;o Hari
ingrédients. Alors, en se laissant
enfrainer dans cette présenfatfio

simple mais énergique, les

cuisiniers exigeants com

débutants sauront lar

manieére precise ef ar

e Purée blanche avec du pavot

Courgettes

par laTleur

Une belle assiette ronde, blanche,
conviendra tout a fait a ce type de cou-
leurs et de présentation.
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> Loncept

La création littéraire I'a malmené
dans un fameux conte qui en a
faif son héros malheureux ef
pourtant, le canard a eté, de fout
temps, infiniment choyé dans nos
assiettes et nos cuisines. Sur fous
les continents ef dans toufes |
cultures, il sait nouer de s

et savoureuses alliance

salées, comme de sub
assaciations aigres-

e i
M
Mesclan ) }_H

Rice
c¥row.cfars
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> Ingrédients

e Magret de canard
¢ Radis rouge

Carottes oranc

Tic

Sowwce Wel

T
A e \ oS oro,\Acae,

. > [ressage

Eplucher une

magret pour dc

Les tiges de lotus en bocal se trouvent
facilement dans les boutiques spécia-
lisées en produits asiatiques.




> Loncept

Cette petite béte aquatique,
sauvage ou domestique, inspire
autant les peintres que les
ecrivains mais sa notorieté a,
depuis fort langtemps, pris
aussi son enval chez tous les
gastronomes de la planete. Cef
incrayable charmeur a bier

cet équipage simple ef b

vous offre une belle o

cuisiner pour un plai

Co.hc'H'es
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. > Ingrédients
e Magret de canard
e Carottes
Tomates vertes, ro

Aspe

™ A‘S)?ehcae
Pe \g s

> [ressage

Couper la carott
1

Finir la décoration
fenouil

Vous pouvez tout a fait présenter cette
composition sur une ardoise.




> Loncept

Avec les gambas, cC'est un peu

|a fete foute I'année ! Elles ont
tellement de classe et sont
tellement conciliantes que,
soumises a toutes vos fantfaisies
ou caprices du moment, elles
risquent bien de vous reprocher
de ne pas faire assez de zele
leur offrir de plus belles |

Ef pourtant...

La simplicité leurva s

Crave

Souce
cacktail
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> Ingrédients

e Grosses crevettes (gambas) sautées
ou cuites dans un bouillon bien
assaisonné

Piéce de boi

r\} CEuls

dea so.oman

> [Jressage

Poser deux bell

La piéce de bois qui nous sert de sup-
port est un accessoire décoratif que
vous pourrez acheter dans une bou-
tique pour aquariophiles.




> Loncept - > Ingrédients . > [ressage

Les crevettes, petites ou grandes,  : e Gambas . o Préparer une
ont fendance a faire, surnos : Pl
tables, une enfrée remarquable en
toute circonstance, tanf elles sonf
faciles a cuisiner et a accommoder, ©  « Avoc
en d'autres termes faciles a vivre,

Leur style et leur délicatesse vou

permettront d'épater vas invi

meme si, pour cela, elles

pas besoin de sencamb

décorum abondant ot

o Crevettes grises

Branche d'algue sé

Soace 3
PAWVEANS

Pour obtenir
tation, commencez par dég
. grosse tache de sauce. Puis utilisez
CEals de . un couteau a peindre (ou une spatule 'y
. étroite) pour glisser de l'intérieur de la
tache vers Uextérieur (avec un mouve-
ment de rotation).

PSwWre
WS\ -
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> Loncept

Malgreé sa finesse et sa délicatesse
naturelle qui pourraient suffire
a embellir les meilleures tables,
la gambas peut aussi se préfer a
des déguisements sophistiques
pour créer la surprise ef ébahir
ses admirateurs. Elle est
particulierement d I'honne

ce décor foisonnant ef b

savere, malgré les ap

tres facile a confectic

Maasse
Tean

Test /#

dsarsin
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> Ingrédients

e Gambas
e Poireaux
Gros sel

Sa.l.,

\-’ So.vce

T\ pESWVTANS

> [ressage

Trouver un test d’

Retrouvez 'explication concernant la
découpe des boucles de poireaux en
page 90.




> Loncept > Ingrédients . > [ressage

Sivous révez de sable fin et de ¢ Gambas ou grosses crevettes Prendre une cuillé
plages infinies, suivez cefte pefite™: .

merveille de la nafure capable
d'inspirer et égayer toufes vas :
receftes océaniques et trapicales. ¢ Bou
Elle a tellement |a classe qu'en ;

toute occasion, elle trouve une

place dans vas menus ef, grac

a cefte impressionnante i

scene, peut susciter, sa

les applaudissemente

e Mélange 5 baies

Sauce crustacés ou ¢

Gombas

Mélonae § Ll .
de 'Eo:\ s llll { H L
o ¥ T F,
T 1] & LY o !
g R @ :  découpée bi
€ - - 1[- Sowrce : quiaservia dessiner le motif de fond
g et NV d erastocds : R . .
et . Le test d’oursin posé en arriere-plan ¥
o e . peut aussi servir de réceptacle a une
) :  composition de mousse au citron ou
de mayonnaise.

134




> Loncept

La langoustine ne quitte ses fonds
marins que pour nous offrir sa
chair fine et goGteuse. Pourtant,
tel I'albafros de Baudelaire qui,
sur ferre, semble gauche ef laid,
elle laisse aussi trainer ses
membres démesurés. Peu docile
d apprivoiser dans nos assief
elle se préte toutefais vo

a de belles créations ar

pour les invenfifs |

armrr el
Pas /_ - g

chqHMo,V\As e

. et
-

LS
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> Ingrédients

e Langoustine

e Mélange de riz camarguais (noir
blanc et rouge)

Aneth et

HL-

L_.o..V\%oqs%\'\e_

> [ressage

Commencer pa

La

qui composent le

assiette (rouge, orange, beige clair ou
blanc).

Cette composition s’accommoderait
tout a fait d'une belle grande ardoise
ronde.




> Loncept

Cefte magnifique reine de la mer,
délicate et raffinée, se préfe
sponfanément aux accords sucres-
sales comme epices. Bien que mains
gracieuse sur ferre que dans I'eau,
rien ne 'arréte ni ne lui fait peur
et, pour meftre en valeur son cor
ferme et musclé, elle enfrep

des mariages heureux av
congeneres marins cor

des créatures terrest

C.e

Pa\s
%ob\h\Mo.\AAS

~
ll_l'
A\«\e—“\\ H‘;’%

&
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> Ingrédients
e Queues de langoustines

o Crevettes grises

Jambon cru

r

> [Jressage

Fabriquer de

LCoc

ensemble 2 laniére
rentes avant de les rouler. Cela ame
nera une originalité supplémentaire.

N'hésitez pas a rajouter un contenant
décoratif pour la sauce d’accompagne-
ment ou une mayonnaise.




> Loncept

Autrefois fres populairesenraison
de leur saveur douce et sucrée,
puis trop langtemps fombées
dans l'oubli, les carottes violettes
colorent fortement bouillans

et sauces et nous proposent de
nouveaux voyages qustatifs. Elle
réapparaissent sur nas marc!

et dans nas assieftes pol

natre curiositeé et rehal

plats de leur exfravac

Bet

Purde [
vialette 3 .I- A

L.ovande
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' > Ingrédients
Do Filet de poisson

e Betterave en cube

Purée de carot
oup

> [ressage

Déposer votre fil

ull

tés. Aucune diffi
grédients nécessaires a la fabricatio
de votre purée violette.

Pour contraster avec le blanc du pois-
son, une assiette noire conviendrait
bien pour parfaire votre tableau.




> Loncept

Les paissons les plus communs
sont bien présents sur les cartes
des bans restaurants et peuvent
tout a fait faire merveille si on
leur accorde un envirannement
sobre et design. Avec des produits

simples, voila une occasion unigue

d'ajouter une touche de créafi
ef réussir un fahleau aux
debut de printemps ven
foutes ses nuances d

Crtran

4
Se.uge -
%\o—\l\c. e, / i
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. > Ingrédients
o Filet de poisson

e Sauce au vin blanc et aux échalotes
bien réduite

Courgettes

T

= e

- e
: \ CShaulette

b

> [ressage

Préparer 5 laniéres de poi
taille éqal

Voila une bichromie vert-blanc trés
graphique et simple a réaliser pour un
résultat trés visuel.




> Loncept

"Je toutes les passions, la seule
vraiment respectable me parait
étre la gourmandise” a ecrit
Maupassant... Lef appétissant
plat des villes ou des campagnes
qui réchauffe nos longues soirées
d'hiver ne le contredira pas. En
assaciant sobrieté et éléganc
pourra meme combler les

de la balance, malgre s
dérogation bien “gou!

Coqh%e—H‘e_ % .‘
L #

Sowuce )(___1:_

cbo.\/\% =X

So.uge
’B\o..\!\:.t\e.
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. > Ingrédients
e Paupiette de veau ou de porc

e Sauce blanche au poivre, ou créme
de parmesan

Sauce ¢

& o
b &g
- - =
s B
L= e
S
o
s

> [ressage

Pocher une laniére d

Al

Cette composition s'accommodera
volontiers d'une grande assiette
blanche, ronde ou rectangulaire.




> Loncept

Valeur slre de nos ferroirsyen
I'apprécie en foute saison, I'hiver
au coin du feu ou I'éfe au jardin.
Ardue @ meftre en scene, elle
sait pourtant nous bluffer, grace
a une symphanie de formes et
de couleurs qui donnent eclat ef
gaieté a I'ensemble. La créafi
vient alors ajouter une nc
sensorielle bien mérites

les efforts consentis

Thqm 2

o
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> Ingrédients

o Cotelettes d'agneau
e Carottes nouvelles

Tortellinis verts

Sat

> [Jressage

Faire sauter le

On se retrouve dar
avec peu de couleurs et avec tous les
éléments par 2 ou par 3.

C’est une composition qui sera tout
a fait mise en valeur sur une grande
assiette blanche, ronde ou carrée.




> Ingrédients

e Pavé de cabillaud

> Loncept

La cuisine populaire peut voir
les choses en grand ef nous
impressionner par un décorum
tres graphique et digne d'une :
grande table. Pour ne plus éfrea @« Sa
court d'idées simples ef créatives,

méme dans la cuisine de tous les

jours, les océans nous offrer

ressaurces farmidables gl

servir des receffes infe

ou recyclées au godf |

e Batonnets de surimi

Haricots verts

FRPN
ver-t
Pansde ¥
-
-
i i
_
o iR o
= /e.-_'-.,r_.-._c'i:rl—_.‘ Povat
-L\a.w:t\e - '__-_
R, PAssAn
L
e
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> [Jressage

Tracer, sur un !

Encore une composition qui sera tout
a fait mise en valeur sur une grande
assiette blanche, ronde ou carrée.




> Loncept - > Ingrédients . > [ressage

Tel un vaisseau perdu dans les © o Filet de poisson blanc : o Pocher le filet d
grandes profondeurs, il se plaif, e Carottes bicolores (Dragon, Haze)
paisible et nonchalant, a croiser . .
DS ) . Petits pois
de bien éfranges creafures qui
Pom

peuplent les plaines abyssales. £n
méme temps, il nous fait decouvrir
sur ses flans, des compagnons ¢
saveurs oubliees ou peu co

qui, en resurgissant du |

nous émerveillent par

et par leurs feinfes e

& . Et pourquoi ne pas rapporter une
. algue séchée décorative sur le poisson
pour donner de la hauteur a ce tableau

résolument multicolore.

PssAn
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> Loncept

Comme dans une mise en scene
de theatre, cefte inferprétation
sanne un peu comme un huis clos.
Visuellement magnifique ef
harmonieuse, elle se présente
volantairement “minimaliste”,
en costume simple, aux couleure
limitées. Ses équipiers, malc
leur nombre réduit, accol

Ce mysteérieux vaisseal

fout en 'encadrant i

An et

‘-\.!'r y

"'.1_ 4

. > Ingrédients
o Filet de poisson
e Tortellinis verts (épinard)
Haricots verts

Petit

D o W . _
'Pe—“\—‘-s {“l et i ._"“--.,__ i

=%y {"-

HNaricats
ve) S
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> [Jressage

Pocher le filet d

lompe surlet

Terminer par quelques grains de
poivre frais sur le tapis de haricots

Un beau tableau noir-blanc-vert.




> Loncept

Au Japon, il est I'apanage de
restaurants chics ef de “maifres-
sushis'. Mais, depuis quelques
annees, ce petif plat a base de
poisson cru est devenu, en France,
un must de la street-food. Avec
un peu d'entrainement et de bc
produits, il est rapide d pré
facile a déquster, ef la c

qui lui est associée no
irrésistiblement a lui f

Hleavr de
salanam T

> Ingrédients

e Makis-sushis de 3 couleurs
différentes : 2 au saumon, 2 a
avocat, 2 au thon

(Eufs de

154

. > [Jressage

m.

olC

les quelques ¢
sition ?

Une présentation de ce style se décli-
nera facilement pour tous les ingré-
dients qui se présentent en éléments
séparés: bouchées, nems découpés,
croustillants, fromages...




> Loncept - > Ingrédients - >Dressage

On peut étre en ferrain connuavec  :  » Tournedos .« Poserletourne
ses codes, ses rites, sa tonalité, sa '
musique, autrement dit ce que I'on
connait bien, ef, en méme temps,
dans un éfernel renauvellement
ou, fel un artiste, on savenfure
dans un univers plus creafif.
Malgré ses tours de garde

veillent sur leur précieu

ce pefit pave ne devre

résister longtemps !

e Oignons blancs

Courgette et ri
au safr

[@X<Y3
et

Toarnedos . B

So.vce
PAWVEAN
la
finale avec la pensée

sur la viande

J

Un tableau gourmet jaune-vert-doré.
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> Loncept

Le mystere de I'acte créateur

a foujours inferpellé le genre
humain ! Alors pourquoi pas
jusque dans ses cuisines, a I'image
de ce petit jardin magique habite
par de droles de quidams.

Ne laissons pas passer 'occasion
de varier les plaisirs ef les
sensations en dénichant

idées de repas savoure

d parfager enfre amis

158

> Ingrédients
o Petits poulpes

e Riz et graines de pavot

e Mache

Pousse

’!‘uae. \atas

> [ressage

Faire cuire les 3
1

Cette composition sera d'autant plus
remarquable visuellement qu’elle sera
installée sur une assiette ovale ou rec-
tangulaire plutdt noire pour mettre
toutes ces couleurs claires en valeur.




> Loncept > Ingrédients . > [ressage

Les eufs de caille sont bien © o (Eufs de caille : e Prendre une
surprenants ef jouissent d'une © e Asperges ]

haute réputation chez les \ o Poireaux

gastronomes comme chez les | o Mélange d

dietéticiens. Désormais, les uns o o

comme les autfres ne cessent
de vanter leurs mérites. Alars,
prafitons de cette révélation
abuser de ce delicieux pe
plein de grains de beau
promet plaisir ef bien

PaTQon

T e
-
P On peut aussi uti
Asverqes roses pour contenir une vinaigrette
d’assaisonnement pour les asperges.
‘Pé:“o.\e,s N . P
de vase Pensez a aplatir légérement la base des

ceufs de caille pour leur permettre de
tenir verticalement.
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> Loncept

Comme Wim Wenders le rappelle
dans un documentaire “la
photographie, C'est écrire sur |a
lumiere”. Alors, sil est ose de
concevair cette pefite extravagance
arftistique et gastranomique, elle
rappelle que, sans lumiere, il ny
aurait pas de photo... Un pacf
peut-tre risqueé avec ces
diables qui se laisserar

déguster sans objecti

Paouly
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> Ingrédients

o Petits poulpes
e Encre de seiche
e Pommes de terre Ratt

Poivre frai

-

> [Jressage

Faire cuirelesp

1

joaillerie de
s'agissait d'exposer des bijou
une vitrine.




> Loncept - > Ingrédients . > [ressage

Apres quelques péripéties dans © e Petits poulpes : e Cuire les poul;
des eaux blanches et naires, voila ~ © e Encre de seiche -

ces charmants petits mollusques \ o Betteraves

qui se refrouvent pris au piege L o Jeunes no

dans une nasse. Limagination L o Da

peut ainsi fransformer la moindre
rencontre en aventure insolite,

la moindre banalité en mome
d'exception... Tant par ['oi

du produit que par I'ex

de sa présentation.

Pensde

\ e

Songe ousses :
Llanche d'épnord : Si vous choisissez une assiette

blanche, utilisez une sauce foncée
pour dessiner les points du décor.

164




> Loncept

Oressées comme des sentineltes
qui montent la garde ou simulent
une des ceuvres fascinanfes de
Gaudi, ces singulieres silhouettes
nous plongent dans un univers
novateur et quelque peu
surnaturel. Cetfe alliance inedite
de formes, de couleurs ef de
matieres qui cherche a er

palefte des saveurs, po

stimuler vos falenfs c

166

- > Ingrédients

o Petits poulpes

e Carottes (mini légumes ou carottes
nouvelles)

Asperges
San

u oc

’Pe4‘\+s PAS

> [ressage

Choisir des ¢

+

téte d'aspe

Terminer la décoration avec les pe
tits pois et les jeunes pousses de pois
gourmands.




> Loncept

Dans un pays dofé de plus de
300 fromages, pour ainsi dire,
un pour chague jour de I'année,
il est bien rare que ces artistes
de la gastranomie francaise ne
sinvitent sur nos fables. Comme
ils ont pris goQt aux vayages
lointains et aux accords meti
ils acceptent, pour nofre |
bonheur, de faire allian
parfums venus d'ici 0

Ca V\-Q\-"t.\re,s

Kawir

'&\ oM.
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+ i
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> Ingrédients

e 5 fromages de couleurs, formes et
textures différentes

o Fruit de la passion

Raisin blanc
Car

> [Jressage

Découper un n

Ce beau plateau i
bien mis en valeur sur une grande as
siette carrée ou sur une ardoise.

Et pourquoi ne pas imaginer présenter

vos fromages sur une vraie palette de
peintre en bois.




> Loncept

Enfre Limousine ef Charolaise, ne
boudons pas un plaisir qui peuf
mettre fout le monde d'accord.
Avec son nuancier de sauces ef son
caquelon sur la table, ceffe recetfte
du terrair a plus d'un atout sur sa
palefte pour animer des soirées
festives, tout en laissant che

nen faire qu'a sa féte, ou

d son godit. Alors pique

barbouillez tout a loi¢

Talge
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> Ingrédients

e Viande a fondue découpée en cubes

e Assortiment de sauces de
différentes couleurs et parf

Sauce blanche
Mél

So.uge
’L\o..‘l\c_. Q,

> [Jressage

Dessiner, sur 1

L
effet placée sur u
rectangulaire.

Et pourquoi ne pas imaginer présen-
ter la viande de votre fondue bour-
guignonne sur une vraie palette de
peintre en bois.




> Loncept

Pourquoi ne pas prendre au mot
I'inventeur de ce plaf réputé chez
nas voisins italiens comme chez
nous puisque “carbonara” signifie
charbon/carbone. Ainsi, les “pafes
d la charbonniere” éfaient un

plat suffisamment copieux et
nourrissant pour aider les mi

a fenir le coup... Mais ras

vous, elles sonfici fein

godt d'encre de seicht

-.l_.".—'
1" o
4

Loxdons :
/ \ - -
-
, w
Sésawme ]
Carcamo. : -—
poadre
172

> Ingrédients

o Tagliatelles cuites a l'encre de
seiche

e Lardons

Jaune d’cet

Q

\é—( \

:Yo..L\V\
Aeaex

> [Jressage

Placer le cadre d

Ce tableau sera de la plus grande élé-
gance posé sur une assiette trés plate,
plutét noire, ou sur une ardoise, ce qui
mettra le cadre en valeur.




> Loncept - > Ingrédients . > [ressage

Sivous pensez tre un authentique o Huitres : o Apartir d'un tas allongé
épicurien, vous accepterez sans : . ;  etalaid

peine de différer votre plaisiret ~  * Poudredepaprika

prendrez tout le femps qu'il faut : e Vinaigre de vin :

pour préparer fres soigneusement
vatre dégustation, au lieu de vous
jefer sur ces pauvres heéfes, d
peine auront-elles baissé la g

et dégrafe leur cuirasse ! P

de quelques beaux atol

ferant merveille a fah

C

Sel vase
AN
J | 3
2 w
: Vous pou
Porprika. = . dans chaque huitre de différente
poadre 3 : niéres (bonbon nacré, caviar de citron,

bille en moléculaire...).

Certaines algues peuvent aussi rem-
placer les chevaux d’ange.
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> Loncept

En cuisine, maquereaux et merlus
sonf plus souvent percus comme
des plats populaires que comme
des mets susceptibles d'éfre
convies aux meilleures fables.
Toutefois, leur trés honne chair
et leurs qualités nutritives no
incitent a leur faconner ur
séduisante et malicieus

peuvent alors accede

foute la “classe” qu'il

#
PV -
'\oJ—\V\e.
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> Ingrédients

e Maquereau
e Riz au curry et pavot

Aneth

Dressaqe

Ce dressage peut tout autant prendre
place sur une assiette ronde que
carrée.

_,-""..t L9

n




> Loncept

Offrez-vous sans hésiter une
somptueuse et inoubliable
croisiere sur cefte singuliere
gondole & (la) vapeur ! (et étrange
mais bien gloufan vaisseau a déja
pris de la couleur et pris soin,
pour notre plus grand bonheur,
d'engloutir un fringant et |

petit régiment de friand

bel ensemble digne d'i

V0s convives les plus

Ce

'B\:q\/\dxse
\efauw\e.s

.l 4 -"-.
2. s"l‘e,.s'
v Treons
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> Ingrédients

e Poisson (maquereau, merlu...)

e Riz jaune (safran, curry, curcuma)
avec des graines de pavot

Légume
(ca

LA
@\ PAssAN

'Pe_"‘H's PAS

> [Jressage

Ouvrir le dos d

poisson
en papillote ou a la vapeur.

Cette présentation s'accommodera
sans difficulté de bien des assiettes
déja présentes dans votre buffet,
ronde, carrée ou rectangulaire.




> Loncept

Le design n'est pas foujours fres
créatif dans la présentation des
fromages, alors qu'ils sinvitent
tous les jours sur nos fables. Leur
sens des assaciations subfiles et
leurs connivences aussi variees
qu'étonnantes avec le salé com

le sucré devrait pourfant s

notre imagination. Alors

pas a lui confectionne

gracieuse ef chatoya

Asperqes
g '.:-_-
™
i %" L
lﬁ-‘_l IHH_I'
-I
= gl
r\\o,‘\x de :r'-' e
Pec.oNn . 3

Scheas e
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Pissaenlt
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. > Ingrédients
: e Mini biiches de chévre

e Endives rouges, betteraves, asperge

Oreillons de péche

Méla
= '-.I 3 .
] :
= "'-.":'“-1-.'
£ 3 g
-'.:h""‘i-_ h
a* =
C_i\/\-@\-" de ~— \/\v\&\_ﬁreﬂe_
\qaes wmaater-de

> [ressage

Simuler un arc d

LC
composer en fon
tion et de votre stock de marchandises.

On peut aussi présenter des fromages
différents pour composer un plateau
complet pour terminer un repas par
une ceuvre trés graphique.




> Loncept - > Ingrédienfs

Comme un acteur de théatre un © e Poissor entier (loup, merly,
peu excentrique et capricieux qui ¢ maquereau, ...)
ose tourner le dos a ses petits ! e Carottes jaunes et carott

légumes admirateurs, ce drole de
conforsionniste semble vouloir
bouder son public. Mais il sera
peut-étre de bien meilleure
humeur s'il apercoif, derriere

ce captivant corfege d'arc
couleurs qui semble fre

de lui faire fourner la

Courget

e
TS

PA\SsAN
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> [Jressage

Couper delong

Une grande assiette blanche et ronde
sera du plus bel effet, et plus encore si
elle est de couleur unie, de maniére a
bien mettre en valeur 'assemblage des
couleurs.




> Loncept

Parmi les découvertes les plus
emblématiques de la cuisine
japonaise arrivées en Occident,

la grande famille des sushis tient
une place de choix. Ce fleuron

de I'art culinaire nippon et son
extraordinaire souci du défail
vient ici sassocier d |'art vegetal
de la culture des bonzais destine,
quant d lui, a recréer d'extra-
ordinaires paysages miniafures.

qu\'\'\ Thave.
Flawex

Sovce
w a..So..—g\

- > Ingrédients

e Sushis Tkura Flower (saumon-riz-
ceufs de saumon)

e Support en bois flotté

e Salade d'algues asiatique parfumée
alhuile de sésame

e Sauce Wasabi (le raifort japonais)
¢ Rouleau de gingembre confit
o Fleur de Solanum

¢ Une paire de baguettes

Fleur de
salanom

'34.3 aettes

> [ressage

e Trouver une petite souche d’arbre ou
un beau morceau de bois flotté assez
petit pour tenir dans 'assiette

e Poser une paire de baguettes pour
l'ambiance japonaise

e Disposer sur cette sculpture 1 sushi
bien en équilibre

e Poser les 2 autres sushis directe-
ment sur 'assiette, a plat, devant la
souche

e Rouler 3 petites touffes de salade
d’algues et les disposer: 1 sur la
souche, les 2 autres sur l'assiette

e Ajouter un rouleau de gingembre a
gauche de la présentation

¢ A l'aide d'une pipette ou d'une se-
ringue, dessiner 3 gouttes de wasabi
devant le gingembre

e Terminer par 1 fleur de solanum en
haut de la sculpture

Une grande assiette plate noire telle
une ardoise rectangulaire sera du plus
bel effet et complétera toute U'origina-
lité de cette composition qui s'inscrit
parfaitement dans le style minimaliste
asiatique.

La piéce de bois qui nous sert de sup-
port est un accessoire décoratif que
vous pourrez acheter dans une bou-
tique pour aquariophiles.

[

I
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Le site officiel...

Nous vous invitons a préfeérer le site officiel
pour accéder a 'ensemble de notre actualité
concernant l’art de dresser une assiette
comme un chef!

visionsgourmandes.com
Les réseaux sociaux...
Historiquement, "Visions Gourmandes" est

présent sur les principaux réseaux sociaux.

facebook.com/visionsgourmandes

plus.google.com/+PhilippeGermainVisions
Gourmandes

instagram.com/visionsgourmandes

twitter.com/germainphil

Et bien d’autres...



Dréle d’histoire que celle de la naissance de ce livre !

Alors qu’un jour je suis invité a un concours culinaire regroupant quelques Chefs, voila qu’au fur et @ mesure de la présentation

de leurs plats, je me pique au jeu d'imaginer comment j'aurais présenté mes assiettes si j’avais participé. Le lendemain,

aprés plusieurs recherches infructueuses sur l'existence d'un ouvrage de référence sur l’art de dresser et présenter une assiette, l'idée
est née de la rédaction de cet ouvrage. Comment allier création culinaire et création graphique.

J'espere que vous trouverez dans ces pages, l'envie de vous dépasser encore pour transcender vos réalisations.

34,90 euros ttc prix France
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