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LIEGE - PATISSERIE GROFFY

Le paté glacé

Laurent Gerra, Line Renaud... raffolent de la patisserie Groffy

Depuis I'explosion des

batiments Groffy en 2009,
la patisserie avait disparu de la
circulation. Installée a Sprimont
depuis le mois d'octobre, elle a
rouvert ses portes. Connue depuis
des années pour son paté glacé,
la pétisserie a vu défiler ses
fideles clients, ainsi que de
nombreuses personnalités
pendant des années.

Pendant quatre ans, les Liégeois
ont attendu avec hate le retour
de la patisserie en région Lié
geoise. Monsieur Groffy nous ex-
plique: « On recevait réguliére-
ment des coups de téléphone des
clients qui cherchaient a savoir si
notis allions bientot reprendre nos
activites».

C’est désormais chose faite. La pa-
tisserie a rouvert ses portes, non
pas a Liege rue de Serbie comme
depuis de nombreuses années,
mais bien a Sprimont.

Le paté glacé était la patisserie la
plus appréciée des Liégeois. Il a
toujours autant de succes,
d’ailleurs, tout le monde se I'ar-
rache ! Depuis la réouverture, de
nombreuses personnalités raffo-
lant de cette pétisserie, se sont
fait livrer. « Cette année, depuis le
mois d'octobre, on a recu des com-
mandes pour Maxime Leforestier
ou encore laurent Gerra et
Vincent Taloche! Il y a une ving-
taine d'années, Line Renaud avait
aussi demandé a se faire livrer nos
patés glacés».

En plus d’avoir une renommée
aupres d’artistes prestigieux, le
paté glacé de Groffy est connu in-
ternationalement. « /] y a aussi
beaucoup de personnes venant de

I'étranger qui passent par chez

nous, tout particuliérement pour
les patés glacés. Ainsi, des Alle-
mands, des Hollandais ou encore
des [Luxembourgeois viennent
chercher leurs pdtisseries». Allan
Louis, prédécesseur de Monsieur
Groffy, nous raconte : « jai tenu Ja
pdtisserie de 2000 & 2008. Un jour
Jai recu une livraison de pateés gia-
cés potir le président de Pologne».
Avec le « misérable », le paté glacé
est 'un des deux produits phare
de la maison. Monsieur Groffy
s’explique: «on prépare d peu
prés 250 pdtés glacés par se-
maine». Imaginez, ca fait 3.000
patés glacés dévorés depuis que
la patisserie a rouvert.

Mais qu'est-ce qui explique un tel
succes ? Monsieur Groffy nous ré-
vele les ingrédients qui font, de-
puis des siécles, la signature de la
patisserie Liégeoise. « Ce qui dé&
Imargque notre paté glacé des autres
cest, fout dabord, la couche de
confiture dabricot. Ensuite, fous
nos produits sont fials et tout est
«fait mains». Par exemple, chez
nous, Ia pate feuilletée est préparée
la veille pour le lendemain. De
plus, nous utilisons du beurre de
laiterie, contrairement aux autres
patissiers. Pour ce qui est du reste
de la préparation, nous utilisons
du lait de ferme ameélioré avec de
la créme. Tous nos produits sont
100 % naturels et bios».

BIENTOT UN LIVRE
Monsieur Groffy nous confie en
exclusivité : «je suis en train
d’écrire un livre de pétisserie
simple et accessible ». Il est, pour
le moment, toujours a la re
cherche d'une maison d’édition.
Intéressés ? 04/382.12.14. m
CAMILLE LEVEQUE

« TOUTES LES

SEMAINES, NOUS
PRODUISONS 250
PATES GLACES ! ».

DEPUIS

L'OUVERTURE,
3.000 PATES GLACES
SE SONT VENDUS !

L'HISTOIRE DU « MISERABLE » S
Le « misérable » une recette de Groffy !

Le pétissier nous explique : « Lhistoire
dit que le misérable fur inventé au
19 siécle par un célébre patissier
bruxellois. Celui<i le créa en I'hon-
neéur de Victor Hugo qui vécur
Bruxelles vers 1850. Il publia son ro-
man... les misérables ! L'ouvrier de ce

Offrez-vous un ca

qui va faire plaisir a tout

pdtissier vint ensuite exercer son
métier 4 Liége ou il créa, rue de Ser-
bie, le magasin qui, des années plus
tard, deviendra la patisserie Grofiy:
Nos misérables sont toujours réal-
sés avec la méme recette, jalouse-

Iment gardée depuis lors» m
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