Questionnaire vidéo :

Leçon de goût sur le sel par Philippe Conticini.
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      Philippe Conticini                                               Mais qui est-ce ?

1ère question : En quoi le gros sel est-il différent de la fleur de sel ?

· Il est différent en texture : humide et croustillant.
· Il a un pouvoir salant moins important (moins de sodium)

· Il peut se déguster tel quel contrairement aux autres formes de sel.
2ème question : Quel rôle joue le sel dans la pâtisserie ou boulangerie ?

· Il a un rôle structurant

· Il  a un rôle de coloration

· Il porte le goût, il est vecteur de goût

3ème question : Pour quelles raisons P.C utilise-t-il « 99.99% » de fleur de sel et non un autre type de sel ?

· Il l’utilise comme assaisonnement, comme condiment.

· Il le préfère car il est moins « agressif » que les autres formes de sel.

· Il est meilleur en bouche

· Il est plus long en bouche

4ème question : pourquoi n’utilise-t-il pas de sel fin ?

Le sel fin est trop riche en sodium donc plus salant, donc plus agressif.

Il est une icône de la gastronomie contemporaine française et internationale. Pionnier du renouveau de la pâtisserie française, il est un des rares chefs-pâtissiers à avoir également un parcours salé de très haut niveau. Il invente en 1994 le principe des verrines qui transpose verticalement et en transparence des plats traditionnellement servis à l’assiette. Il est cofondateur et chef-pâtissier de la Pâtisserie des Rêves depuis sa création.


Il a publié de nombreux ouvrages Ce grand nom de la gastronomie contemporaine a toujours cherché à faire vivre des sensations au travers de sa cuisine. Aujourd’hui, il souhaite transmettre sa lecture des saveurs et accompagner les convives dans leur découverte de l’univers du goût
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