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RESTAURANTS

La brioche feuilletée
de La Patisserie
des Réves (VIle).

LES MEILLEURES
BRIOCHES

FEUILLETEES

Sl AP

C’EST DEVENU UNE SORTE DE RITUEL
GOURMAND QUE DE S'INTERESSER;
DEBUT SEPTEMBRE, AUX VIENNOISERIES,
CES PETITES MASCOTTES SUCREES

QUI ADOUCISSENT LA RENTREE

DES CLASSES. CETTE FOIS,

LES BRIOCHES FEUILLETEES

NOUS ONT FAIT CRAQUER.

DOSSIER REALISE PAR
ALICE BOSIO ET COLETTE MONSAT

Vous avez envie d’étre tendance en cette fin -

d’été? De montrer que les vacances n’ont pas
altéré votre gotit du bon, du pointu, du raffi-
né? Ce palmares est pour vous. Il consacre
une viennoiserie qui ne saurait tarder a s’ins-

taller dans les bonnes boulangeries, méme si
elle y est encore un peu discrete. En tout cas,
elle a déja séduit nombre de becs sucrés. Il
s’agit, vous 'aurez peut-étre deviné, de la
brioche feuilletée. Une douceur machiavéli-
que qui tient a la fois du croissant, de la brio-
che et du kouign-amann. Et de chacun, elle a
piqué le meilleur. Cette bombinette est a elle
seule un concentré de moelleux, de feuilleté
et de caramélisé. Addiction assurée !

Pour les novices, une petite explication néan-
moins s’impose. Vous connaissez tous la brio-
che a téte, si facilement reconnaissable a son
gros ventre cannelé et son chapeau rond.
Joufflue, dorée, consensuelle, elle accompa-
gne aussi bien le tea time que les gotters d’en-
fants et n’a plus rien a prouver. Mais la brio-
che feuilletée, c’est la branche aristo de la
famille. Plus longue et plus complexe a réali-
ser, elle exige aussi une plus grande technicité
(maitrise de I’hygrométrie, des temps de
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pousse et de levée de la pate feuilletée, etc.), :
ce qui peut expliquer aussi sa présence plus :
i TestLe probleme des «produits émergents », ¢’est
: qu’ils émergent, justement. Habituées, lors de nos
: palmares, a opérer des sélections drastiques dans
Ce palmares, rondement mené, n’a fait que :
confirmer la réputation non usurpée de La Pa- :
tisserie des Réves, dont la brioche feuilletée est :
arrivée en téte de notre classement. Déja en- :
censée sur les réseaux sociaux du temps de son :
créateur, le chef patissier Philippe Conticini; :
elle mérite toujours la premiere place, malgré le :
départ de celui-ci, il y a quelques mois. Et son :
successeur, Daniel Mercier, atteste qu’elle fait :
toujours partie des meilleures ventes de la mai- :
son, juste apres la madeleine et devant le pain : Méthode Les brioches feuilletées, individuelles ou
au chocolat et le chausson aux pommes. Bonne :
nouvelle, des cette rentrée, elle devrait aussi :
étre proposée en format 4-6 parts. Plus besoin :

i éténumérotéeset dégustées al’aveugle, enprésence
C.M. :

rare dans les vitrines.

Toujoursne 1

de se cacher pour la déguster en solo! B

LE PRINCIPE

I'univers surpeuplé des croissants, chaussons et
autres pains au chocolat, nous n’avions pas antici-
pé que la brioche feuilletée était encore une rareté,
pas si répandue, chez les patissiers. Sur la soixan-
taine d’adresses hautement réputées que nous
avons consultées (Arnaud Lahrer, Cyril Lignac,
Sébastien Gaudard, Lendtre, Pierre Hermé, Ladu-
rée...), seule une petite quinzaine a répondu favo-
rablement. Certaines, en outre, ne la font que le
week -end ou sur commande.

grand format selon les adresses, ont été achetées de
facon anonyme par les journalistes du Figaroscope,
le matin méme de la dégustation. Elles ont ensuite

de notre expert, le chef patissier Christophe Felder. -

Critéres retenus Nous en avons sélectionné
quatre, notés chacun sur 5 points pour une note
finale sur 20. Soit I’aspect (forme, régularité,
couleur), le feuilletage (finesse, légereté), le gotit
(celui du beurre et du sucre bien str, mais aussi
«du frais », la brioche feuilletée se devant d’étre
un produit du jour) et enfin le rapport qualité-
prix. Pour calculer ce dernier, nous avons rame-
né le prix de chaque brioche a celui du kilo, qui
s’établit autour de 29,70 €. Ce dernier critere
nous a permis de pondérer les trois précédents.
Résultats La Patisserie des Réves arrive en
téte de ce classement, confortant sa réputation
d’excellence. Elle est talonnée par la boulangerie
de Thierry Marx, nouvelle venue dans le paysage
parisien, et par Stohrer, plus vieille patisserie
de la capitale. Cette derniere vient d’ailleurs
d’étre rachetée par Steve Dolfi, patron de la
Mere de Famille, confiserie elle-méme estam-
pillée 1761. Une consanguinité sucrée qui leur
réussit bien!ll
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