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B8S Leur Paris-Bré
entre tradition

Traditionnel dans le fond ou revisité,

rénové sur la forme ou carrément

(r)évolutionnaire dans le goût, le Paris-

Brest est à leur carte.

Plutôt tradition

Yann Bry s,
Dalloyau Pans,
« \otre Paris Brest est plutôt
Tiadition Génereux el gourmand ai ec
une crème tres parfumée Cest un
produit gourmand dont lei ingrf
dicnts dè grande Qualite sont rigou
rendement sélectionner ll ie compose
dune creme onctueuse et parfu
mee qui est élaborée avec un praline
amandes el noisettes un beuue
extra frais de \ormandio une creme
palissieie et qui est allegee avec une
meringue italienne
^otre platine rs! fut maison au\
amandes ct noisettes bn praline au
gram mo}en impot tant pour a\ oir une
creme plus gouiinande qui dunnei i
da\antage de relief en bouche Et la
pate à choux est traditionnelle (Me a
base de lan ce qui donne un bon moet
leux i li pile Le Paris Brest fait par
tie de nos valeurs sures au même titre
que lopera Vais il est vrai que le
Paris Brest est en train de wi re une
nouvelle leuneiie il est redecouieit
par une clientele qui ne le connaissait
pai et qui semble conquise »

Franck Daubos,
pâtissier a Versailles
Son Pans Brest est plutôt tradition
comme vous pouve? le voir dans les
recettes centrales rond avec des
amandes effilées s i r le dessus el du
sucie glace en decor Un Pans, Brest
qu il fait touiours sur commando
« \oiis cuiions la pate 3 choux et fabu
quons h £ reine pralmee le jour même
comme pour les autres traditionnels mil
lefeuille et St Honore I e praline est fait
maison nous sommes tres Maches a
notre praline amandes noisettes 60 %
amandes d Espagne et noisettes romaines
Le caramel est out blond fonce ai ec lou
iours une gousse de vanille pour 2 kg de
sucre La pate a choux est au lan beurre
farme et œufs fran »
Poui l u i aucun doute le Paris Brest
reste un classique et sa version mdi
uduelle ie i end tres bien toute la
semaine «les entants lappiecient
beaucoup pour sa douceur et sa facilite
pour le manger » Recette en pages
centrales

Philippe Gobet,
directeur de l'École
Lenôtre

Dans la recette que los lecteurs
11 om front en pages centrales nous
parlons du traditionnel Paris Brest
qu il est important de connaître pour
pouvoir comme dans Id deuxieme
recette Lenotre frai ailler sur un
Pans Brest création
Comme pour toutes les pâtisseries de
liddition la qualite des matieies pre
mieres est primordiale Des bons œufs
dti bon beuiie de \vrmandie etc Le
praline est fait maison chez Lenôtre
Nom, utilisons un mélange d amandes
lalencia et des noisettes du Picmont
pour faire le pialme Ie dosage rene
suiet
Le seciet de la pate a choux est de mettre
du lait et de le rn [tour la p ite File est
plus moelleuse et se sucre légèrement
Comme toute la patisserie at tuellement
chez les créateurs nous assistons a un
leloar iles recettes traditionnelles Bien
sur une adaptation au gout du /eur est
indispensable (moins sue:e plus
loger ) maîs a\ant tout le Pans Brest
don avoir le gout du Paris Brest de nos
aines » Recette en pages centrales

Franck Guyon,
president de
l'Association Nationale
des Formateurs
en Pâtisserie (A N F P )

La melle du Paris Brest proposée
dans los pages centrales cst tradition
nelle ll est lolummeux liu fait 1e sa
couronne de p ite a choux II est tres
crémeux leger ll n est pas trop sucre
grace a la reduction des quantites de
sucre utilisées qui sont compensées par
Ic praline
II cst préférable dutiliseï un praline
maison (2s % noisette 2o % amande
50 % sucre) cuisson traditionnelle
sablage puis cuisson refroidissement
broyage a la brodeuse ll est tout a fait
pensable el compreliensif tl utiliser un
praline de grande marque pour des rai
sons financieres de régulante de cuis
son de broyage du manque de temps
de stockage de materiel de personnel
ou de connaissance
La pate a choux est claborcc ai ec de
I eau on peut aussi utiliseï civ lan Elle
a ete élaborée au mélangeur Le rayage
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a ete fait à la fourchette La cuisson a
cfe laite sur un tour a sole le Pam
Brest reste un grand classique que
chaque apprenti doit maurice! car r eit
une recette que Ion letiouve dans dp
nombreuses boutiques » Recette en
pages centrales

Camille Lesecq,
chef pâtissier
Hôtel Meurice, Paris
« Mon Paris Biest est pluliil li ariston
leger tout en garihnl h fuite du pi a
lme un pi aline maison a I ancienne
75 "o tlf fruit*, la pate a choux est
traditionnelle juste bien desséchée ct
bien réhydratée par la suite avec les
amandes et noisettes torréfiées des
sus ll tii a pas vraiment deietour du
Paris-Bicst il a toujours ete un des
sert phare de la panthene fiancaise
ll tam juste tout fane poui hu gil dei
sa fraicheur et son gout Ivpique poui
ne pas I oublier Recel le en pages
centrales

Christophe Michalak,
chef pâtissier
Hôtel Plaza Athénee,
Paris
Com amen du fait que I association pro
duils nobles simplicité et generosite est
la cle d une patisserie qui séduit le chef
pâtissier de I hotel Plazi Athenee a revi
site les glands ( lassiques e n } apposant
si pâlie si personnelle \insi le Paris
Biesl devient un Paris Montaigne (du
nom de I avenue de lhotel) Pate a
( h o u x pi aline coulant creme mousse
lme a la noisette du Piémont Id \erbion
michalakienne du Paris-Brest m\ite a
faire une pause avenue Montaigne lit
même si la (orme est différente le
champion du monde le qualif ie de tiadi
lion * Tladition atec moins de beutre et
de sucie el des save» s plu^ piononcees
II a plus de cwinlill uit un praline maison
tv et iles noisettes du Piémont qui esl a la
bise el w iop du Pans Brest ie qui lui
donne Imis textures fondante (u eme)
noqiiinle ivei /ps noisettes i ai ameli
sees iimlanle (platine) el uoustillanle
avet le u iquelm en sulfate de li ime a
choux » Et s il confie qu il réalise lui-
même le praline pur noisette du
Piémont avec la peau - « e est bien mel/
leur le gout est décuple '" - il unite a
dihelei son livre pour en s noir plus tm
sipile f choux Quant a s ivoire le Puis
Brest esl ii tns lm du temps lui na
dix un doute lln\ a qu une seule palis
sel ie Id bonne " El e est tres souvent
telle ile nos lûtes A nous de la fane Mue
avec son temps en oubliant les lartignoles
du decor /lisle sobie el nette '

Laurent Petit,
pâtisserie Petit
à Angers
« Morne si nous ne faisons pas le
Paris Biest de Conticmi qui selon
Clnisioplie Michalak lealise le rueil
leur des Paris Bi est nous le réalisons
de façon comentionnelle Dc (orme
classique ronde sur une base de
creme pâtissière additionnée de
beurre cle praline maison on v
nolife un peu de pile de noisette et
en dei nier de Id 11 eme fuueltee A la

fin du dressage et niant de poser Ic
dessus nous parsemons de nougatine
(OiKassee Le produit a (ou/ours
autant de succes ct reste un veritable
repere dans nos boutiques linsi nous
avons décide dc taire tourner nos pro-
duits une semaine nous réalisons le
Paris Biest la suivante le ht Honore
puis le Mille-teuille et celte qui suit le
Baba Durant le mois nous retrouvons
un grand classique chaque ueeA end
Par contre nous av ions tente le Paris
Brest sous forme cane et on ne peut
pas dire que la réussite fut au tende/
vous »

Jean-Claude Vergne,
pâtisserie Demoncy
Vergne, Paris

Noue Pans Biest est plutôt ite lia
dillon la recette vient des annees
dapprentissage et a bénéficie de plus
de IT ans de matin ile piofessionnelle
pmu aff/nei une lecetle qui a la
volonté de rester tiadilioiinelle bne
pale croustillante a ete ajoutee et les
noisettes sont torréfiées
Le praline cst ici granité dcs no:
settes sont torréfiées caramclisccs et
brovccs) fabrique ct travaille en
interne e est donc un praline maison
auquel la Maison esl particulièrement
attachée La maison Demoncv lergne
fl utilise que tlu platine maison
La pate a ibom esl fabriquée dans le
plus pur respect de la recette d origine
En dépendent sa savfui et sa couleur
Cote magasin I on n assiste pas fran
chement a lin retoiii du Pans Brest
maîs nous avons des adeptes des
imaleurs qui savent qu ils trouve
rent un Paris Brest tiaditmnnel chez
Demoncy Vergne ll v a une demande
pour le « traditionnel » Dou notre
volontc dc ne pas décimer cc gateau
Inc clientele peut etre plus « senior
que les plus leunes »

Plutôt revisité

Pierre Hermé,
Paris
Chez Pieire Hernie le Paris Brest est
plutôt revisite « Pour le Paris brest ic
sen avais pas tau depuis quèlques
annees Jai eu envie dj revenir Pour
autant /e n ai garde que le coté caramel
cl puis la levure et le croustillant du
Paris Brest traditionnel maîs /ai eli
mmc tout cc qui alourdit habituellement
la perception de cette patisserie Cest
une version lu Paris Biesl Plénitude
Ires nes chotol tt Son Paris Brest
Plénitude coniuguc en effet une pate a
choux aux éclats dc feves de cacao
avec creme de mascarpone au choco
Iat et croustillant chocolat caramel
Reste line le p i l i s s ie i parisien pro
pose de temps a d u l m un Paris Brest
tradition comme i l nous le c o n f i a i t
dans sa nouvel le boutique Macarons &
Chocolat au j8 avenue Paul Uoumer
dans le 16 arrondissement « Le pra
lme esta 70 % noisettes av ec une torie
faction traditionnelle el la pate a choux
au lait *
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Sarl Marletti, Paris
< /Votre Pans Brest est plutôt tradi
mn revisitec II a un crémeux platine
in confit praline ct dcs amandes lor
"éfiées ht il est revêtu dun troustil
'ant Notre piahne croquant est
jielangé a un praline fm pour louer
Mr les textures Enfin nous assistons
3 un retour auprès de nos tlients »
Recette en pages centrales

Entre tradition
et innovation

Hermès Agboton,
Chef pâtissier Tokyo Eat,
Palais de Tokyo
* Vion Paris Brest est wn (lalique
nuisimil lepieud les leglet, tie Baie
maîs on incorpore un peu ic craquant
tan? la mousseline au praline ce qui fait
lout? Id tliffeieuce ' Man pillule est un
rai/ange dc praline a I ancienne aux
mandes el am noisettes a W 96 et
lune pâte ile noisette italienne 100%
fruits (Fugar) lai réalise une pâte à
houx i lalique d /«se de lait plutôt

7U a I eau pour avoir un côte moelleux
alus prononce Cest vrai que le Pans
Brest fait lin retour auprès dfs (lient*,
Ces derniers attendent un classique
maîs sont très agréablement surpris par
elle nouvelle sensation qui suipiend

dans un premiei temps maîs qui suscite
'.ite I envie dc manger une deuxieme
bout hpe * Rn elle en juges ( eiitiales

Guillaume Pouch,
pâtisserie Les Délices
d'Objat, Limousin

Fn fait ie fais deux Pans Brest le
rond a la creme legeie platine et le
carre a la creme legere chocolat avec
(Iet, éclats de pistache Paifum el forme
ont change et la clientele apprécie
leu ai même en commande Pour le
praline / utilise celui de \alihona
imandes noisettes 60 % et ma pate a
choux est au lan Sinon ie pense en
effet que I on assiste a un return du
Pam S/est Quand on le mel en rn iga
sm on Ic vend J ai lance Ic chocolat il
Y a qum7p iours et pendant deux week
ends lai eu dcs commandes Les
clients oni trouve Id forme originale
tout comme Ie parfum au chocolat cela
"S bien pris II faut changer un peu
'iautant qu on continue cle vendre sans
souci celui du platine >

Florent Bonello,
Pâtisserie Richard
Création, La Turbie
« Jc pense qu il est complique d mno
ler le client serait vile déroute maîs
cependant les formes et les couleurs
peuvent effectivement varier Je
pense que le gustatif lui doit leslei
dans un esprit « traditionnel -
Mon Paris-Brest a dc particulier d une
part sa forme qui reste flans un esprit
Iinediieplus fluide el bien évidemment
plus tendance Dc plus I incorporation
de creme chantilly au mehnge praline
noisette creme paltssiei e donne une
souplesse et une longueur en bouche
tres appréciée de notre clientele
On utilise Ie platine noisette 60/40 de
lalrhona qui a mon sens développe
des arômes tres promîmes a Id fois de
fruits secs de caramélisation et de
torréfaction
En ce qui concerne la pate a choux
Hlms lestons sul une tutelle des plus
simples nous ajoutons avant cuisson
Ic croustillant sable qui permet a la
pâle a choux davon une saveur el un
craquant particulier a la dégustation
II nv a aucun retour dè ladienlcle Le
Pans Biest leste el lesleia au même
Mn que I eclair Ic millcfcuille Ic i/
Honore et dalmes un grand lias
sique dè nos viennes II ne serait pas
prudent de négliger ces « Grands
Classiques » te sont tout de même Ie
patnmome dè la patisserie el la
memon e de notre enfance »

Dominique Costa,
chef pâtissier
Hôtel Lutétia -*
« "Votre Paris-Brest est traditionnel
maîs innovant a la fois par sa forme tie
choux tonds colles les uns aux
autres Je travaille avec un praline
grain pour le cwquant Ic pialme
grain cle chef Vallnona rom la
paic a choux ic mets moitié eau ct
moitié lait pot// une meilleur tex
turc cl plus dc goul Les clients
sont tres demandeurs des clas
siques revisites » Recette en
pages centrales

Jérôme Langillier,
Clostan traiteur,
Lyon
« Mon Pans Brest est plutôt tradi
tionnel associe a un soupçon don
giiiahle par sa fiume rei angulaire
el lassociation avec la clémentine Je
fais mon praline moi même ainsi i ob
tiens la torréfaction que i affectionne Je
dresse la pale a i houx
plutôt ferme enfournée lout chaud et
cuisson W minutes four eteint lèchent
est pret a acheter un Paris Brest s il lui
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. Kohcrt et O. Mathray

excite les papilles et les pupilles ' »
Recette en pages centrales

Jean-Michel Llorca,
chef pâtissier

"Hôtel juana et Belles
Rives a Juan les Pins
- Qualifie! mon Paris fi/est n est pus
une cnose aussi tacile ll est a h fois
classique (dans ses ingrédients) rt
moderne (dans sa presentation] poui
satisfaire amant les papilles gusta
tues Que les veux dc mes clients Pour
spécifier le cote classique » de mon
gateau ic dirais que ie ne change pas
beaucoup les ingtedienis ; d/oute sim
plement au fond de la teuilhntine et au
milieu de la nougatine cc QUI apporte
du gateau un cote craquant »
Eu ce QUI concerne le cote « contem
po?am 'la il s dgit de se (aire plai-
sir sur son aspect esthetique Ce a est
pas forcement toujours la même
chose on essaie de s identifier Ic plus
possible avec la personne qui vous fe
commande pour pomon s approcher
au mieux cle ses attentes
Ma pile a choux est lane de façon a
rappeler les « churros * ic donne alors
de I i creme praline que le client ajoute
suivant son envie par dessus des
amandes polignac ce qui permet de
lappelcr Ic cote craquant riu gateau
On peut lie^ bien realiser des Paris
Brest sous différentes textuiet, pai
exemple sous forme de \achenn ce
qui est également tres fin el bon
Pour la creme praliné / utilise le pra
lmc a /ancienne de Valrhona qui cst
confectionne avec des moiceaux
d amandes caramélisées et écrasées
dans une meule a I ancienne cela lui
conserve toutes ses soeurs Jy ijoule
alors de la pate dc noisettes pour i cic
ler encoie i!avantage son gout
Pont ( e 17™ rsi dc la pate a choux elle
me suit nidinteiidtil depuis une vmg
(ame d annees elle est legere et era
quant? donc évidemment interdiction
totale de li changer ' nie est ni liop
dure ni trop molle ni dop salee ni pas
cilit/ juste ce qu il but '
Si une personne délire un Paris Biesl
plus (onleinpoiain i utilise dlois la
pate a choux façon churros »
Le Fans Bi est est cequ on appelle un
« classique de la patisserie vous en
trouve/ dans toutes les bonnes pâtis
series Pour ma part i ai commence fa
patisserie dans les annees 80 ou
on alliait volontiers classique ct
moderne il lin dom paine de mi

, cal te ct il n en cst jamais pam
C est un gateau qui a ses « laits » iou
lefois on en tait aujounlhui moins
qu avant même s il demeure tres pre
sent les dimanches et iours de fetes »

Angelo Musa,
Pâtisserie des Rêves,
Paris

\olie Pins Brest est de tridilion
quelque peu modeinisee 1 linterieur
dc chique lvmh di dénie il \ a im
insert dc praline coulant 'Votre praliné
maison se compose de 60 % de fiuils
(avet un mélange de ïO °t> amande et

Vincent Ha met ma son Hairnet Paris
750V est fo laureit dj Concours du Paris
Brest 2009 un concours organise par la
Fcdcraton (fes Patssrers de Pans Ile de
France qui a reuni 53 candidats
Vincent Haimet participe a tous les
concours tout comme son chef pâtissier
Gilles Hauth qui lui a fmi huitieme eclair
ri l/efeuille galette baguette croissant

C esr. histoire de se motiver de se remettre
en question u corf/e ce quinquagénaire
pitssierde formation qj a appris les bases I
cf ez Guy Vacher a Vimoutiprs (6l)

Nous p ODOSOPS le Pans Brest toute
I annee e est un classique on le fait tous
lesjours La seule difference e est que j ai
j iste rajoute du pralin (25 % amandes 25 %
noisettes) dans la creme pâtissière montee
aveo du beurre Une creme pattss ere
montee avec du beurre e est IP tec maîs si
e est t cp n onte ça fait de la mousse ll
fa it aimer son metier et le sentir Toutefo s e est vrai que I eclair reste la vede te
r ous en vendons soixan G en moyenne par jour pour dix Paris Bres' seulement Maîs
ce concours va pern°ttre de le met re er vedette aup es ue nos clients it aïoits ce
geant d un metre quatre vingt dix installe dep us quatre ans rue des Ecluses St Mann
non loin de la place dj Cotons/ Fabien Recette dans les pages cei traies

rjO % noisette) cl de 40 % iie sucre
Apres avon cuit noue sucie d 117%
nous versons les fruits bruts on sable
et ensuite on caïainehse ou pousse la
cuisson de façon à avoir une rotrefac
lion des fiuils pdifditc Ainsi on
obtient un platine atec beaucoup de
gout ce qui reduit par la même ucca
sion une sensation de liop sucie Le
mélange de fruits convient tout d lait
au gout que I rm souhaite
La recette de la pate a choux leste
classique nous taisons piste au départ
un mel luge de 50 % d eau et de 00 %
de lait Quant a Id clientele ie pense
que les gens sont toujours tres lieu
i eux dc pouvoir manger un bon Paris
Biesl ils ii ont /dînais outille cela ' *

N. Robert
& D. Mathray,
Pâtisserie Pain de Sucre,
Paris
« \otre Paris Brest est traditionnel
dans le goul el inmn wi dms fa forme
(comme un eclair avec un croustillant
i nulle el noisette) Vous avons travaille
les te\tures pate a choux croustilldnlc
éclats de noisettes loiiefiees et surtout
nous sommes tres vigilants sur la qua
lite des noisettes exclusnement en pro
i f nam e du Piémont \ous fi/sons notre

praline noisette maison afin de pouvoir
mailriseï el cliuis/i Id toiiefaction el le
pourcentage de sucre \otrc pète a
choux est cuite quotidiennement et
recouverte d un croiisullanl maison Les
clients sont sensibles auietoui des clas
signes sur notre carte ce/a leur sert de
ifférents htant classes comme créatifs
nous n avons pas droit a I erreui dansle
monde des classiques Cela lenfoice Id
ciedihihte artisanale ct aussi les des-
serts de créations le fin de pwposeï
des classiques de la patisserie fiançaisc
sous condition quils soient in top Cest
le cas pour nous en cc moment des
hibris in rhum et des Paris Brest juste
relookes ct romaines Seins trahir leur
identité

Plutôt innovation

Pascal Caffet,
Pâtisserie Caffet,
Troyes
«Notie Pans Brest cst résolument
innovant i i nthousiasii e Pascal
(attet MGF et cl ampion du monde
« Nous nous sommes détaches de la
foi nie tndilionne/le de ce grand clas
sique pour n en garder que la base la
p ite d choux el Ie praline Auloiii de ces
deuxpioriu/ts nous avons imagine une
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forme originale ct en accord avec notre
temps un Pans Brest rcctangtihire
\ous avons fait le choix ile confection
net notre Paris Brest en cadre pour
conserver le moelleux ile la pate a
choux et lussi son cioiisti/lant nee des
amandes h ithees el du sucie en glam
\olie palme est entieiement maison
•nee des amandes tui iftim el laiame
//sees et n en déplace a nos concui
lenls noue pialme est sans doute le
meilleui du inoncle ' Le Paris Biesl est
toujours teste un grand classique pie
biscite par notre clientele maîs depuis
qu il a ete repense il tait partie dc nos
meilleures rentes et touche une ellen
tôle beaucoup plus diversifiée (moins
classique) Bons Trovens que nous
sommes nous n a\ons pas manque de
rebaptiser ce italique Uiez Fiscal
Caffct vous dégusterez un Pins Troves
et non plus un Pins Brest

Arnaud Delmontel,
Pâtisserie boulangerie
Paris

Mon Paris Brest est mno\ int dans
sa foime el liadilionnel dans sa
lecette pate a choux creme praline
allegee sur une base de creme au
beurre II est différent des autres cat
il \ient de chez Delmontel gage de
Qualite Plus sérieusement nous
avons \oulu revoir le positionnement
ic la roue bn Wu ans il y a eu un eon
technologique consideiable dans les
pneumatiques Pour conclure Ic
Paris Bi est est pour moi un des
« gateaux qui peut rentrer au pan
Iheon de h patisserie J u voulu lui
donner un peut coup de jeune un
lifting sans liop touche: a I intel leur
Que les jeunes qui passent dei ant ma
boutique aient emie de le consommer
et que les seniors puissent i i etrou
ver le gout dc leur cntancc en
somme un produit transgenération
ne! Je pense que Ic Paris Brest que ic
fais dans rm patisserie boulangerie
est a I image de noue maison Simple
bon authentique genereux fait a
base dc matières premieres de qua
lile beurre WC Charentes Poitou
11 lime pis trop tnne wec des petits
giains de noisettes el il imandes
Depuis que ie me suis installe i ai lou
/ouïs eu a ma cane cc gateau peut
etre pai ce qu il est bon ct bien réalisé
il a toujours eu du succes »

Jean-Michel Perruchon,
Bellouet Conseil

Ce P jt is Brest est nouveau car lai
apporte un cote exotique Plutôt que
d utiliser la creme praline i ai utilise
une creme a partir de pulpe ananas ct
de la creme chantilly pour alléger Ic
tout La pate a choux est tres tradition
ne/te Enfin oui il v a un grand retour
des classiques comme les éclairs ou les
religieuses aux fruits les classiques
revis/tes sont très apprécies par la
clientele » Recette en pages centrales

Gérard Taurin,
Lenôtre
« Le Pans Vont Blanc est plutôt clans le
registre de I innovation On part sur une
dacquoise plus moelleuse que la pate a
choux Resultat il est moelleux et glacé
Le praline tradition cst fait au dernier
moment M/20 nuisettes amandes
trais on I utilise tout de suite pour une
meilleure diffusion [Ic I arôme G est un
produit tres gouimand » Recette en
pages centrales

Damien Vidal,
Chef pâtissier
Hôtel Raphael, Paris
« Mon Paris Brest est une innovation
de pai sa forme el sa garniture Jai
(rav lille sur les textures pour ne pas
degtis/ei que de la pate a choux el
une i lerue p u turner ie luvulle un
platine IOU % noisettes ce qui lui
donne ce gout si caractéristique Je
tiaiaille la pate a choux de façon tra
dmonnelle Je lui verse juste une
goutte tie lait en tm de réalisation ce
qui lui donne une texture plus lisse ct
une coloration légèrement plus soute
nue au four
Aunt de I enfourner /y dépose un
(lousli/l tnt inspire des croûtes
dheibe que les cu/smieis utilisent
poui dépose; sm leuis viandes ou
poissons
Le Paris Brest reste un classique qui
revient de temps a autre sur notre
eli u ml desseï! Je u u u pas lusqua
dire qu il revient sur le devant de la
scene Maîs de façon generale la
patisserie traditionnelle levient en
force Mes clients aiment la s/mpli
(ite Des que Ion sort des sentiers
baUus on le vol! toni de suite nous
vendons miins cle desseï I sul le dia
not Le iiiillefeuille Id tille ta/m la
boubaiou el les pilissenes a base de
pate a choux leslenl des desserts de
valeui suie »


