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CONCEPT
Magazine qui explore le monde passionnant de la pâtisserie à travers des recettes exceptionnelles, 
créées par les plus grands chefs actuels ou inspirées des gourmandises d’ici et d’ailleurs.

POSITIONNEMENT 
�Magazine référent sur l’univers de la pâtisserie, porté par les valeurs du « fait maison » avec une 
promesse simple : 100 recettes, pas à pas à faire chez soi, conçues par les meilleurs chefs français : 
Rose Bakery, Claire Heitzler, Pierre Hermé, Cyril Lignac, Christophe Michalak, Jean-François Piège...

CONTENU 
4 grandes parties

��>>     �Actualités : toutes les tendances du moment

��>>     Recettes : 100 recettes de saison, B.A.B.A

��>>  �   Pâtisseries de chefs et Home made : les plus époustouflantes et les meilleures des plus grands chefs

��>>    �Cahier technique : ustensiles, pas à pas…

ATOUTS 
��>>    Un concept novateur dans l’air du temps

��>>    �Inscrit dans la tendance du fort engouement pour la pâtisserie

��>>  �  �La prescription des plus Grands Chefs

LE NOUVEAU MAGAZINE RÉFÉRENT  
SUR LA PÂTISSERIE

FOU DE PATISSERIE - LE SUCRÉ

LES PLUS
2 Boutiques « Fou de Patisserie » - Paris 2e et Paris 9e

Une sélection de créations sucrées réalisées par les plus grands chefs 
français. (Pierre Hermé, Philippe Conticini, Christophe Adam, Cyril Lignac, 
Hugo & Victor…)

Workshop - Masterclass avec les plus grands chefs dans des lieux 
prestigieux.

Un livre en 2018 !  
400 pages de recettes, de pas à pas, décryptages, conseils...  
l’ouvrage de référence pour tous les fous de pâtisserie.
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BIMESTRIEL

2 HORS-SÉRIES

1 GUIDE DES TROPHÉES

Majoritairement 
Urbains 

CSP+

 

32 262 exemplaires

1 000 000 socionautes

Professionnels  
de la Pâtisserie

Mixte féminin + 
25 ans et plus



CONCEPT
Découverte de la cuisine moderne, authentique, exigeante et créative,  
incarnée par toute une génération de jeunes chefs engagés.
Un concept novateur, à la pointe des tendances, de l’information des « néo » chefs.  
Il cultive le BON, le BEAU et le SAIN.

POSITIONNEMENT
�FOU DE CUISINE propose aux passionnés les clés et les infos de la cuisine « moderne ». 
Avec des chefs qui partagent leurs recettes, leurs astuces et deviennent de véritables 
ambassadeurs du bien manger et du bien cuisiner. 

CONTENU
Tendances • recettes • pas à pas • inspiration • portraits • reportages

��>>   �Recettes, produits, restaurants, reportages, conseils…

��>>   �Le meilleur des chefs. 50 recettes de la génération montante des chefs.

��>>   �Pas à pas, ustensiles et fiches techniques.

CULTURE CHEF-FE

FOU DE CUISINE - LE NÉO CHEF

TRIMESTRIEL

1 HORS-SÉRIE

Majoritairement 
Urbains 

CSP+
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 B I O P I C 
GUILLAUME GOMEZ

L’AMBASSADEUR  
DE LA CUISINE FRANÇAISE

 M A S T E R C L A S S 
SIMONE ZANONI

GARGANELLI 
À LA VONGOLE

 C O L L E C T I O N 
CHRISTOPHE HAY

BŒUF WAGYU  
& CARPE DE LOIRE

Juan Arbelaez

Alexandre Bella Ola

Céline Chung

Marc Favier

Adrien Ferrand

Pierre Gagnaire

Alan Geaam

Guillaume Goupil

Laurent Haller

Chatchai Klanklong

Stéphanie Le Quellec

Martin Maumet

Victor Mercier

Flora Mikula

Anthony Orjollet

Giovanni Passerini

Louis Rameau

Fabien Sam

Joseph Viola

Keisuke Yamagishi
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+ DE 50  
CRÉATIONS  

POUR LE 
PRINTEMPS 

C U LT U R E  C H E F . F E  # 2 3

 

TIRAGE  

80 000 exemplaires

 
250 000 socionautes

Mixte, 25 et plus

Épicuriens

Professionnels  
de la cuisine 
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Corinne Rougé 
01 44 88 97 70 
crouge@mediaobs.com

Sandrine Kirchthaler  
01 44 88 89 22 
skirchthaler@mediaobs.com

Alexandra Horsin-Rat 
01 44 88 89 12 
ahorsin@mediaobs.com

Cécile Ghis
01 44 88 89 25
cghis@mediaobs.com

TEAM CO.

	 DATÉ 2022	 PARUTION	 TECHNIQUE

	 #50	 7 JANVIER	 15 DÉCEMBRE 2021

	 #51	 9 MARS	 15 FÉVRIER

	 NUMÉRO SPÉCIAL VANILLE	 12 AVRIL	 15 MARS

	 #52	 12 MAI	 15 AVRIL

	 #53	 8 JUILLET	 16 JUIN

	  #54	 7 SEPTEMBRE	 22 JUILLET

 	 HS #16	 12 OCTOBRE	 22 SEPTEMBRE	

	 #55	 9 NOVEMBRE	 14 OCTOBRE

	 GUIDE DES TOPHÉES	 2 DÉCEMBRE	 3 NOVEMBRE

Sous réserve de modification

	 DATÉ 2022	 PARUTION	 TECHNIQUE

	 PRINTEMPS #27	 23 FÉVRIER	 7 FÉVRIER

	 ÉTÉ #28	 25 MAI	 28 AVRIL

	 AUTOMNE #29	 30 AOÛT	 25 JUILLET 

	 HS 4	 5 OCTOBRE	 1ER SEPTEMBRE

	 HIVER #30	 29 NOVEMBRE	 25 OCTOBRE


