L’EPIPHANIE PAR

L’ARTISAN PATISSIER-BOULANGER
BENOIT CASTEL

Premier temps fort gourmand de l'année, I’Epiphanie est
LE rendez-vous de la tradition boulangére a laquelle Benoit
Castel, I'artisan le plus perché du 20eéme arrondissement
ne déroge jamais ! Dans une version traditionnelle, il
présente une galette a la frangipane généreuse et une
brioche des rois moelleuse aux perles de sucre garnie de
succulents fruits confits en alternative au feuilletage.

Tradition frangipane !

La galette des rois, simple dans son expression, requiert
tout le savoir-faire du boulanger en particulier dans la
confection du feuilletage inversé. Disciple de la tradition
boulangére, Benoit Castel complete sa galette d'une
généreuse couche de creme d’amande et de notes de
vanille de Madagascar. Rosace parfaite, doucement
caramélisée, Benoit Castel excelle dans la simplicité de
ses créations. En hommage, a son biscuit signature, la
féve en est la parfaite réplique.




Brioche toujours !

Alternative généreuse a la frangipane, Benoit Castel
a imaginé une couronne briochée ultra généreuse
surmontée de sublimes fruits confits. Brioche
aérienne délicatement parfumée a la fleur d’oranger
et parsemée de perles de sucre, elle est elle aussi
un monument de la tradition boulangere que Benoit
Castel maitrise a la perfection. A I'intérieur on
retrouve la feve signature de I'artisan en forme de
petit biscuit signature !

BENGIT
CASTEL




