PUBLI-REPORTAGE
Présentation et degustation de « Maca'rement bon »

a la patisserie Lesage samedi 27 novembre
en présence de Miss « J'aime Annemasse » et de
Miss « Coup de coeur »

Malgrée la neige, c'est
dans une ambiance cha-
leureuse et bon enfant
que les visiteurs sont
venus découvrir et degus-
ter la nouvelle creation de
la patisserie chocolaterie
Lesage.

Accueillis des leur arrivee
par un chocolat chaud
proposé par Morgane
Delage (Miss Coup de
coeurjet Mathilde Beau-
quis (Miss Jaime Anne-
masse) avant de s'adon-
ner a la degustation du
Mata'r&m&nt i'JDI'I{': Moy of Séhashon Ledage erdourss o s Coup de copor 8f de Miss Jaime Annemass:
Le Maca'rément bon®
La PATISSERIE LESAGE
préesente la derniere
tentation de sa collec-
tion de macaron : le
Maca’ rement bon®.
Creation inedite, cette
gourmandise mele tradi-
tion et innovation pour le
plus grand plaisir des pa-
pilles.

Le Maca'rement bon®,
c'est une coque tendre
Pour les fétes de Noel, notre carte des bliches amande, une coque cra-
sera disponible en magasin et sur notre site guante chocolat noir, et
web dés le 1% décembre entre deux, un subtil me-

ANNEMASSE lange de caramel
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— (Publi-reportage)
Le célebre pArissier Sébastien Lesage
PRESENTE SA deRNIERE CREATION culinaiRre,

le Maca’ rément bon

La pdtisserie  Lesage
propose a sa clientéle
toute une gamme de
patisserie qui évolue au
fil des saisons. La collec-
tion automne - hiver a
d'ores et déjad pris place
dans la vitrine du confi-
seur. Spécialisé dans le
macaron  depuis  sept
ans, Sébastien Lesage a
invité samedi dernier sa
clientéle & venir godter
sa derniére création, le
Maca' rément bon, créa-
tion inédite. Cette gour-
mandise méle tradition
et innovation pour le plus
grand plaisir des papilles.
Le Maca’rément bon,
c'est une coque tendre
amande et une coque
craquante chocolat noir
et entre les deux un sub-

til mélange de caramel
de framboise... le tout
relevé par une pointe de
fleur de sel.

En présence des deux
jolies jeunes filles récem-
ment élues pour repré-
senter la ville, Morgane
Delage, Miss Coup de
coeur élue par le jury et
Mathilde Beauquis, Miss
Faime Annemasse élue
par le public, les clients
se sont wu offar un
chocolat chaud maison
concocté par le patissier
avant de pouvoir dégus-
ter le nouveau macaron
qui a fait M'unanimité.

A l'approche des fétes
de Noél, ce macaron aux
nouvelles saveurs est une
idée cadeau pour votre

"

famille ou wvos amis.
Spécialisés dans le ma-
caron avec 18 parfums
différents : café, chocolat,
caramel au beurre salé,
violette, pistache, mar-
rons, framboise, noix de
€0Co, entre autres... Vous
pourrez aussi découvrir
tout un assortiment de
chocolats,  confisenes,
entremets, tartes et gla-
ces maison,

Venez découvrir
Le Maca' rement bon,

Une spécialité de la Mai-
son Lesage a déguster
sans modération, dispo-
nible en coffret de 1, 4,
8 et 16 pidces. Une idée
cadeau-douceur  idéale
pour Noél ou le soir du
réveillon,
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n peut légitimement se poser la question : est-il pos-
sible d'innover en matiere de patissere ? S&bastien
Lesage nous apporfe [a réponsa avec un falent évi-
dent. Oui ! En 2001, le maitre potissier passe a I'offensive dé-
gustative et créative avec une carte maitresse dans son
jeu... Monja Lesage qui partage sa vie et sa passion, Ne
vous attendez pas @ trouver dans les vifrines réfrigérées les
eternels éclairs et autras religieuses. |ci, kes créations sont sur-
pranantes, esthatiqgues mais pleines de saveurs subtiles. Les
arémes, les senteurs 5'enfremélent avec élégance en subli-
mant les bases de lo pdfissarie chocolatere. Le croguant,
les mousses, les ganaches, les biscuits se cotolent subfile-
ment. Les babas, les opéras, les tartes citron sont ravisités,
Les saisons sont respectées avec I'ufilisation de produits du
moment. A partir du mois d’octobre et jusqu’da Paques, les
10 patissiers qui ceuvrent en coulisse privigégient les choco-
lats, la créme de marren, les frults exctiques et début dé-
cembre la carte des blches, attendue chague année par
les fidélas, donne le tournis aux plus gourmands. La compli-
cité entre le chef et ses clients va méme jusgqu’'a la
confiance totale ; « Les habitués sont en confiance et se
laissent guider. lis passent des commandes quelgues fois en
laissant libre court & I'envie du moment de Sébastien at de
son equipe », nous confie fisrement Monja. Les idéas pour
offrir né manguent avec ses pochettes cadeau au design
soigne qui renferment des pates de fruits, des caramels, des
tuiles, des patits fours, das patites confisares... Il ne faudra
pas oublier les desserts pour deux & la saint valentin, A moins
U vous ne puissiez résister 4 la spécialité maison qui attire
les gourmets de trés loin : les fameux macarons Lesage qui
ne sont plus 4 présenter dans leur grande variété de saveurs
sucréess mais qui vous étonneront dans leur version saléa
spéciale fétes avec en leur coaur, 'huile d'olive, des to-
rmatas basilique, des poivrons rouges ou du foie gras... Les
vendeausas qui ne chdment pas pour informer, guider et em-
baller délicaternent les petits trésors dolvent aujourd’hul
présenter la nouvelle frouvaille de la maison Lesage
le « Mac'arrément bon », spécialité exclusive dépoasée.
Une trouvaile geniale récemment
sorfie du tout nouveou labo,
beaucoup plus spacieux, qui
laisse entrevoir de nouvelles « fo-
lies » au talentueux potissier
d’Annemasse qui porte déci-
dément mal son nom.

PATISSERIE - CHOCOLATERIE LESAGE :
9 rue Fernand David - ANNEMASSE
04 50 92 11 38 - www.patisserie-lesage.com
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