EN CINO DATES

— 1961 : naissance a Colmar

— 1975 : apprentissage chez
Gaston Lenotre

— 1998 : premiére boutique
- Pierre Hermé a Tokyo

— 2001 : premiére boutique
Pierre Hermé a Paris

— 2010 : création de
la Manufacture de
Wittenheim

- AMBASSADEUR ALSACIEN

PIERRE HERME

LARCHITECTE
DES SAVEURS

HERITIER DE QUATRE GENERATIONS DE BOULANGERS-
PATISSIERS ALSACIENS, PIERRE HERME A APPORTE
A LA PATISSERIE GOUT ET MODERNITE.

CELEBRE EN FRANCE, AU JAPON ET AUX ETATS-UNIS, CELUI QUE
L'ON SURNOMME « LE PICASSO DE LA PATISSERIE » A INVENTE UN
UNIVERS DE GOUTS, DE SENSATIONS ET DE PLAISIRS. SON APPROCHE
ORIGINALE DU METIER DE PATISSIER LA CONDUIT A REVOLUTIONNER
LES TRADITIONS LES MIEUX ETABLIES. Par exemple, éliminer les
décors excessifs ou inutiles qui encombrent les patisseries.

Ou encore utiliser le sucre comme le sel, a savoir un
assaisonnement qui permet de relever d'autres nuances de
saveurs. Et enfin remettre en question son propre travail en
explorant de nouveaux territoires du godt ou en revisitant
régulierement ses propres recettes. Sa passion du métier, Pierre
Hermé reconnait la devoir a la lignée de patissiers dont il est
issu,son apprentissage aupres du maitre Gaston Lendtre, ses
origines alsaciennes. Il ajoute aussi le « sens du détail » et son

« terroir mental » dans lequel cet architecte des saveurs puise,
compose, imagine et invente ce qui demain va nous régaler.

RETOUR AUX SOURCES

Le créateur est aussi entrepreneur. La Maison Pierre Hermé
compte aujourd’hui 450 collaborateurs et 2g points de vente.
En inventant le concept de « Patisserie Haute Couture »,en
popularisant cette idée de « Collections », Pierre Hermé a
conquis le monde entier. Ses patisseries, ses macarons, ses
chocolats ravissent les gourmets de Paris a Tokyo en passant par
Strasbourg. Cest aussi en Alsace que Pierre Hermé a crééily a
trois ans la Manufacture Macarons et Chocolats Pierre Hermé.
AWittenheim, 58 personnes s'activent pour relayer la créativité
et la qualité Pierre Hermé. Un retour aux sources mais aussi un
nouveau défi pour le virtuose des desserts.



