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UN meNU  
PoUr Vos saNDWiCHs

Et si les menus des boulangeries 
étaient graphiques? Finies les in-
terminables descriptions « Jambon 
cru, roquette, pistou, radis et pain 
céréales » . C’est l’idée des designers 
Carolin Wanitzek et Dennis Adel-
mann pour un conept store alle-
mand. Une mise en scène attirante 
et séduisante, surtout si on l’imagine 
avec les beaux produits d’artisans 
boulangers et bouchers. La formule 
du jour en photo devant la bou-
tique, pas mal, non?

CHarCUTerie  
TromPe L’oeiL

Haha! On se croirait presque dans 
une boucherie charcuterie agencée 
par nos super héros, sauf que les 
produits ne sont pas comestibles! On 
ne trouvera rien de bon pour l’apéro, 
mais plutôt de quoi meubler son chez 
soi en coussins saucissons et oreillers 
jambon.

pepscreationleblog.com

la suite sur

curiosités curiosités



Le meiLLeur sandwich 
pour un picnic ? 

MB    Le saucisson sec. Pourquoi ? Parce que 
notre saucisson sec du Tarn… il déchire !

FT     Le club revisité. Un pain spécial tranché,  
du beurre, de la salade, une bonne  
charcut’, un beau morceau de fromage,  
le tout filmé pour que ça ne se renverse 
pas dans le panier. 

un sandwich  
extravagant ? 

MB    Heu… lequel je vais pouvoir choisir…  
Endives jambon béchamel ?

FT     Le sandwich entrée – plat – dessert. Une 
belle baguette tradition avec 3 incisions. 
Un coleslaw en entrée, un jambon à l’os 
et beurre AOP en plat et pour finir une 
tranche de bleu avec des noix en dessert.

et on boit quoi avec  
un bon sandwich ? 

MB    Un jus de fruit minute fraichement  
pressé. Et le vendredi une bière  
blonde artisanale !

FT     Une petite bière !

sur pLace  
ou  
à emporter ?

MB    À emporter. La vie va vite, on  
a tellement de choses à faire !

FT     À emporter. 

Le meiLLeur sandwich 
pour un déjeuner  
rapide et gourmet ?

MB    Le sandwich du chef. Chez Picto  
c’est un sandwich qui change toutes 
les semaines. On part d’un plat cuisiné 
typiquement français que l’on adapte 
en sandwich. Cette semaine c’est poulet 
basquaise. 

FT     Tout dépend de la saison ! Pour cette  
fin d’été ce sera tomates, mozzarella  
avec un bon pain ciabatta.

pain spéciaL  
ou  
baguette ? 

MB (MaTThieu BaBineT) Baguette !  
            La baguette est un trésor français  

et parisien, à nous de le faire briller  
et de faire vivre ce patrimoine, c’est 
notre rôle.

FT (Florian Tarillon) Pain spécial ! Nous  
            savons faire la fermentation, nous 

maitrisons les goûts, donc pain spécial 
bien sûr. Le pain est là pour sublimer 
les ingrédients, pour un sandwich au 
saumon, nous proposons un pain avec 
une forte teneur en seigle, ce qui va 
vraiment relever le goût du saumon. 

pouLet crudité  
ou  
jambon beurre ?

MB    Poulet crudité si les crudités sont  
de saison. En dehors de juillet-août  
pas de tomates, mais carottes râpées,  
chou en hiver par exemple. Sinon,  
jambon beurre.

FT     Jambon beurre, avec charcuterie  
haut de gamme.

avec  
ou  
sans cornichon ?

MB    Avec !
FT   De même !

jambon cru  
ou  
jambon cuit ? 

MB    Cuit, à la parisienne. Avec  
du porc fermier de plein air. 

FT     Cuit, à la parisienne.

saLade  
ou  
dessert ?

MB    Dessert. Une bonne salade de fruits  
de saison.

FT     Dessert. Une pâtisserie. Pour le jambon 
beurre je choisirai un bon flan maison,  
de plus en plus difficile à trouver !

interviewinterview
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vitrines réfrigérées 
murales intégrées 
dans un linéaire  
de meuble sur-mesure
pour gagner de  
l'espace et mettre  
les produits en valeur

meuble pour 
tourner À 360° 
autour des  
produits

triage des produits  
par catégories et  
par étagères signalées  
par des panneauX

création d'un meuble 
sur mesure pour  
accueillir des silots  
en vrac

rangements intégrés 
sous les vitrines  
réfrigérées

caisse au centre du magasin 
intégrant papier cadeau et 
divers produits

jeu visuel graphique avec  
un carrelage atypique et une 
arche jaune vif pour attirer 
vers l'espace salon de thé

des matériauX 
qui oscillent 
entre élégance 
& simplicité

boutiqueboutique

épicerie sur coursépicerie sur cours





À la moulinette À la moulinette



pompez Le jambon : injectez  
La saumur. désossez et parez  

votre viande

.
immergez votre viande  
dans un bain de saumur

.
donnez sa forme au jambon 

Lors de La mise en chaussette

.
pLacez Le jambon sous vide 

avant de Le mettre en cuisson  
à La vapeur

.
Laissez Le jambon 1 semaine  

au frigo

.
tranchez et dégustez

une tradition qui  
remonte au moyen-âge

En ce temps là, le jambon de Paris 
était caractérisé par sa forme carrée.  
Il était moulé dans un torchon puis 
cuit dans un bouillon à 100°C. Ce  
n’est que relativement récemment 
que la cuisson au torchon et la cuis-
son au bouillon a été abandonnée 
pour des raisons de réglementation 
alimentaire.

du vendredi au mercredi : 
fabrication des jambons 
de paris 

Le vendredi c’est direction Rungis 
pour aller chercher la viande.  
De retour rue de Charonne, les 800 
pièces commencent à être préparées. 
Les lundis, mardis et mercredis sont 
consacrés à la fabrication. Le jeudi  
au grand nettoyage. Ainsi passent  
les semaines des Princes de Paris.  
S’il a fallu 2 ans pour mettre au point 
la recette idoine – et secrètement 
gardée - de Saumur (une préparation 
liquide à base de sel de Guérande), 
c’est maintenant un process de  
fabrication bien rôdé que voici :

chronique


