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Le succes de Maitre Pierre issu du restaurant familial : toujours une pate fine, légére, délicieusement
craquante recouverte d’une délicieuse garniture a base de Noix de St Jacques accompagnée d’une
fondue de poireaux, sur un lit de sauce onctueuse.

Der Erfolg der Firma Maitre Pierre, welche von dem familidren Restaurant Auberge Maitre Pierre
abstammt, beruht auf: immer ein diinner, leichter Boden, leicht knusprig mit einem feinen Belag von
Jakobsmuscheln, angereichert mit gekochten Lauchstiicken in ener feinen Sauce.

Maitre Pierre’s success stemed from the family restaurant : an always very thin dough, light and
crispy, covered with a delicious garnishing of Scallops and leek preparation, on a smooth sauce bed
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