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A PROPOS DE LA CUILLERE D’ARGENT

Paru pour la premiere fois en italien en 1950,
Le meilleur de la patisserie en 140 recettes Il Cucchiaio d’Argento a été publié en frangais par

détaillé li . R Péqui Phaidon sous le titre La Cuilléere d'argent. Collection
€tlaillees expliquees pas a pas — par I'equipe incontournable de recettes traditionnelles italiennes

de La Cuilléere d’argent a préparer a la maison, best-seller mondial, ce livre
met & la portée des cuisiniers du monde entier les

classiques de la gastronomie italienne.

Phaidon présente La Cuillére d'argent : Patisserie, le premier livre de la célébre
équipe de La Cuillére d’argent exclusivement consacré aux douceurs que I'on trouve
dans toutes les boulangeries et patisseries italiennes, qu'elles soient issues du
savoir-faire italien ou inspirées de traditions d'autres pays avec un twist transalpin.
Avec 140 recettes classiques et contemporaines de gateaux, viennoiseries, tartes,
biscuits, semifreddos et chocolats, cette sélection offre un large éventail de desserts
savoureux pour tous les jours comme pour les grandes occasions, accessibles aux
cuisiniers amateurs comme aux plus expérimentés.

Lintroduction propose un guide détaillé de I'art de la patisserie, avec des informations
indispensables sur le matériel nécessaire, les ingrédients, les méthodes de cuisson et
la science de la patisserie. Chacun des 10 chapitres commence par des recettes de
base détaillées et illustrées pas a pas, assorties de conseils pour éviter les erreurs les
plus courantes. Puis viennent des préparations plus élaborées, permettant de réaliser
des classiques de la patisserie (strudel aux pommes, créme caramel, cannoncini

a la chantilly, etc.) et des recettes plus contemporaines (desserts a la noisette et
créme au gomasio, roulés au gingembre confit, etc.), accompagnées de nouvelles
photographies. Des symboles indiquent si les recettes sont sans gluten, sans produit
laitier, végétariennes, véganes, avec 5 ingrédients ou moins, faisables en 30 minutes
ou moins, et ils sont repris dans I'index pour faciliter les recherches.

Exhaustif et accessible, La Cuillére d’argent : Patisserie est le cadeau parfait pour
tous les patissiers débutants ou expérimentés qui souhaitent élargir leur répertoire.
Il s'inscrit dans la collection «La Cuillere d'argent», devenue une référence en
matiére de cuisine italienne.
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A PROPOS DE PHAIDON

Depuis 1923, Phaidon a publié plus de

1500 titres qui mettent en lumiére le travail
créatif de personnalités qui innovent dans les
domaines de I'art, de I'architecture, du design,
de la photographie, des voyages, de la cuisine
et des livres pour enfants.

COMMENT COLLABORER AVEC PHAIDON
SUR LES RESEAUX SOCIAUX

Nous pouvons vous fournir des visuels du livre
(intérieur et couverture), du contenu éditorial
et des entretiens.

N’hésitez pas & nous contacter pour recevoir
des services de presse ou organiser un concours.

PHAIDON

Instagram : @Phaidonpress
Twitter : @Phaidon
Facebook : @Phaidoncom
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