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Parigiin dolcezza: Pastry Chef dell’Hotel de Crillon
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Jardin d'Hiver

E Pablo Gicquel il nuovo Head Pastry Chef dell’iconico Hotel de Crillon, in Place de la Concorde a Parigi,

uno dei luoghi pit amati da star, politici, artisti e reali.

Nato nei Paesi Baschie cresciuto in Francia, Gicquel ha solo 28 anni, ma vanta gia una grande esperienza
che gli ha permesso di progettare la nuova carta dei dessert del celebre hotel. Il concept dietro alle sue
creazionisifonda sul rispetto della tradizione dolciaria, che va pero arricchendosi di nuove suggestionie

((ella personale visione dello chef. )



Pablo
Leispirazioni di Gicquel? Iricordi della suainfanzia e le consonanze con laricercatalocation dell’hotel.

Ecco che, ad esempio, nasce Hematite, un rimando ai colori della sala Jardin d’Hiver e un trionfo del

cioccolato. Altre specialita reinterpretate dallo chef sono la Tarte aux 3 citrons e la millefoglie alla

vaniglia di Tahiti e fave di Tonka.

Dalla colazione alla cena, dal t¢ pomeridiano alla merenda, I’ Hotel de Crillon non € mai stato cosi dolce.
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