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GASTRONOMIE

Les premiéres
bouchées de Cake

Hier se tenait la premiére
édition de cet événement
voueé A la créativité culinaire,

C'est une manilestation qui
fra grandissant, espére-t-il. Et
pour cotte premibre ddithon "de
placemenit”, le Cake organisé
hier par Marc Brunoy (par
ailleurs critique gastronomique
& Nice Matin) a joud la cartede [a
pédagogie. Didactique, donc ce
Cake (pour Créative Aix Eitchen
Exhibitlon) dont le bur est “de
rraetrre en heraliee Lo erdattoied ci-
imailre. " Et ses faceties les phs fu-
reteuses et Imaginatives, via la
culsing maléculaive notamment.

Moléculaire? La tendance fait
pariois un peuw émir jusgu’ s
palais ks plus gourmands. Pour-
tant, commente Marce Brunoy,
“comrne monsivar fourdain fui-
safr de la prose sans le savair,
pos faisons fous de ke culsine
rraaléculaire s méme mous en
renudre compre.” Des exemples?
Une bonne viellle maye (réussle,
bien ferme, hein £ ouun cassero-
le de pop corms.

Pour “imidparfser” autant que
‘afrmythifier”, le Cake cherche
done & démantner fue cek ten-
dances-la, ouire qu'elles enri-
chissent nos assieties cn saveurs
inédites, ouvrent aussi “un
champ des possibles plus krge®
pour bes cuisiniers, bes barmen et
le=s harista [ équdvatent des som-
meeliers powr le caff”, expliciie
Marc Brunoyl,

Les amatedrs au porte-mon-
naje bien garni étaient conviés le
SOAF & 1T Fopeas d'l:l:i.'q.r!:iun (G0 E,

tout-de-meme) ticoté 3 quatre
mains, par be cherchewr Micolas
Brét ot ke chef Pierre Reboul et oiy
s mariaient scence of gastrono-
ITEE.

Campari solide

Ceux qui o avaient ni les
MEFVERNS, AE de sdsarme pour b di-
ner du sodr, pouvaient crogser la
preuve de cette inventhitd hier
ikl Forum de la Fnac d'Abc Sar
une table dressée, Guillaume Fer-
roni aviit disposé shaker, verres,
plbon, siphon e autres Alines, Ao
beaw miliey desquels il pointait
du campari rendu solide (parce
aque gelifié) et une petit bouton
e fleasr (3 effer dovcement dloc-
trigques sur le bout de la langse),
siars incontestées des deus oock-
tmils que le barman - qui revend-
duee Ass be titre de mixolsgoe -
a réalisd en direct.

Dun oité un "Garibaldi® revi-
2i0é « jus dorange + Campan -
que le barman recouvrita dune
SRR, UnE VErsson de | sicencia-
tlon des deux ingrédients mais
sous forme d'écume. De *antre?
Un "Electra®, ofi be triple see, la
voudka, la créme de violene et le
citron vert répondent donc aux
assauts de la sechuan bawtton, la
petite feur qui pique. Tout est
histoire de “principe actif™, com:-
mente Guillaume Ferroni qui
vl L ['occasion de dévailer son

art “atgrrdts di grond prbiic ”

LBy,

"mows falsons tous de l2 culsine molsoulaire Sars [ cavair™. fow oy



