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© HUGO & VICTOR

D’ICI ET D’AILLEURS

BUCHE ELEGANCE

Par Hugues Pouget (Hugo & Victor, Paris)

ugues Pouget a fété les 10 ans de
sa maison en 2020. Une réussite
exemplaire pour un patissier qui
avait surtout fait ses classes dans
des restaurants, dont un long bail
chez Guy Savoy, tout en décrochant un titre de cham-
pion de France des desserts en 2003. Il a notamment
pu mener a bien sa petite révolution personnelle,
supprimant définitivement les additifs mais aussi les
colorants, remplacés par des poudres de fruits et de
légumes, ou encore des épices pour donner un éclat
naturel a ses chocolats et a ses gateaux. Dans l'exercice
imposé des blches, il a toujours cherché 4 innover,
notamment avec des collaborations inédites. En 2020,
sa création phare est le fruit d'une rencontre avec
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Frédéric Mairesse, directeur général de Champagne
Barons de Rothschild, et prend la forme d'une biche
au nom qui tombe sous le sens: Elégance. Le patissier
a puisé l'inspiration dans la cuvée rosée du vigneron
pour associer le pamplemousse et le litchi. La texture
croquante est apportée par un pain de Génes aux
zestes de pamplemousse de Corse, un crumble et
des amandes baton, tandis que 'onctuosité réside
dans un confit et un crémeux de pamplemousse, mais
aussi dans une compotée et une mousse de litchi.
Tout en équilibre, entre amertume et suavitg, punch
et délicatesse, un gateau de féte que l'on servira bien
slr avec un verre de champagne.
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