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Cerise pistache
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Macaron
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LES MACARONS,

nande minimum par douzaine)
Vanille
Chocolat
Fraise
Pistache
Citron

Cassis

orange

Autres pa
10,50%
1,80%+tx

quantités sur devis




Les minis




Les minis




Les minis




Les minis




SPECIALES,

MARIAGES
ANNIVERSAIRES
TABLES DE DESSERTS
PARTYS

EVENEMENTIEL




LES CROQUEMBOUCHES,

3,00%

180,00%
ux 270,00%
pplémentaires seront applicables selon

rix selon quantités sur devis.

G&G Patisserie Gourmande
Montréal






CONFISERIE
GUIMAUVES
PATES DE FRUITS
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Petits Biscuits
Viennoiseries




LES COURS DE
PATISSERIE
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GOURMANDISE

1. Dans ke bol du

verser tous les

L;a go‘\"n‘—d:]’c;‘unzc LES SABLES DE
Le prétexte pour alier chez JOSEE Dl STAS'O

GAG Patisserie Gowrmande, Parce que el rime:

aux enfants cuits, la rel

notre envic o4 A offrir en cadeau. ver au réf
ou méme

Pour 4 ou 5 douzaines de sablés 3. Pour la cuiss:

=11/21defarine four a 325 °F (16
5 61 Croquer une ou Geux =112t decaca0 deux plag
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= 2¢. & thé de gingembre mouly

= 1.4 thé do canneile moulse

w172 ¢ thé de poivre mouly en rondell

» 1/2¢. athé de clou de girofie moulu disposer sur la

w1/4¢. 3 thé de sel cant de ¥ de f
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ambiante, coupé en cubes

DUO DE CHOC
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La chaleur pussante d
t du chocolal
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La patisserie fine, c'est
laffaire de Geraldine
Paumier, proprio d'un
}‘t'“f commerce que les
palais les plus exigeants
fréquentent assidament.
Elle s’est attelée a un
nouveau mojet: La haute
pdtisserie de Montréal
Chaque maois, un dessert

francais revisité sera

Produits locaux de
quali

assique paris-brest devient ainsi un paris-montréal (une base de p¢
@ choux et mousseline pralin, avec pommes roties a l'érable, croustillant
pralin et caramel au seb), alors que le fraisier Iile d'Orléans est fait de
fraises de cette région et d'une ganache vanille et pistache. Coup de corur
pour La sauvage, une tartelette qux bleuets sauvages du Lac-Saint-Jean
avee sa gelée de citron confit a l'estragon. Et, comme on annonce le
déclin des cupcakes et macarons, détronés par les tartes et tartelettes
on s¢ doit de réserver ces créations :l'“f”.‘l”in‘['ﬁ pour étre au corur
de la tendance! A partir du mois de mars, entre 4 et 5 S Punite.
G&G Patisserie gourmande, 1846, avenue du Mont-Royal Est,
Montréal, ggpatisseriegourmande
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L'épicerie de
Radio Canada

rend visite a P et MARTIN
. JUNEAU




