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Eléments de recherche : Toutes citations : - BOULANGERIE AU 140 ou PATISSERIE DE L'ÉGLISE : au Village Belleville Paris 20ème - LAURENT
DEMONCY : artisan boulanger/gérant de la Boulangerie au 140 - JEAN-CLAUDE VERGNE : chef patissier de la ...

LE «ESPFfïT nes PRODUITS POUR

INVENTA CETTES
DES GOURMANDS

cones de Paris, puisqu'elle fut créée en 1887. Depuis
J93, le chef pâtissier Jean Claude Vergne s'est associé à
ï bel établissement. Sorti de l'Ecole de Pâtisserie de Tours,
tns l'Indre et Loire, il travaille d'abord comme commis de
|/s/ne avant de s'engager résolument sur la voie de Iq
jfeserie. Depuis la Pâtisserie de l'Eglise a pris un neuve]
jjsor avec foute une gamme de produits nouveaux : J

bron vanille biscuit chocolat amer qui cache un cœu,
bourbon lié par une crème chocolat du Vénézuela. I

isition d'automne, crème d'amande, mû
è ef figues fraîches, parsemée de crème et d

fiat blanc vanille. i

LECAMÉLOmË:
'Gênes caramélisé accueillant un méli-

lo de poires émincées caramélisées et de noix de pécan.

os y trouverez aussi tous les gâteaux traditionnels, tels
je tarte aux fraises, choux, éclairs et surtout sa grande
écialité le millefeuilles qui attire des clients de tous les
ins de Paris : d'aspect blanc, avec un côté d'or un peu

mélisé, si possible avec de la crème à l'intérieur. Tous
i ingrédients doivent être de qualité (lait entier, œufs,
tille naturelle). Tous les produits que vous dégusterez à

•Pâtisserie de l'Eglise sortent directement du laboratoire
' la maison où une brigade de 14 personnes travaille souà
^direction éclairée dè Jean Claude Vergne. Une adresse à
"• pas manquer. ï


