société maitre yull ierre

La clé de la réussite: «Un
produit de bon sens paysan»

Des consommateurs ont qualifié la tarte f ne forestiére de Maitre Pierre de saveur de I'année 201 1. Une

reconnaissance nationale pour cette société sarrebourgemse qu: fmt manger de la ﬂammekueche aux Amencams

ien goutue, bien aromati-
B sée, trés bonne alliance des
aliments. »

Ce consommateur ne connait
ni le nom ni [a marque de la
tarte flambée qu’il a notée. lis
sont 120 dans toute la France a
avoir évalué i I'aveugle, en labo-
ratoire sensoriel, la tarte fine
forestiere de Maitre Pierre.

Le produit de la société sarre-
bourgeoise est reconnu saveur
de ['année 201 |, une distinction
attribuée chaque année aprés
une vaste campagne de dégus-
tation encadrée par le premier
centre de qualité consomma-
teurs francais.

« Il s'agit d'une recette parti-
culiére auec 50 % de champi-
gnons sauvages. du parmesan,
de la créme. On la fabriquait
déja pour des clients aux Etats-
Unis et elle est sortie en France
en octobre », explique Daniel
Pierre, président-directeur géné-
ral de Maitre Pierre, société qui
commercialise les produits
fabriqués au sein de I‘unité
Flamm'Top, dans la zone de la
Bievre.

La clé de la réussite repose sur
de la pate, de la créeme, des
lardons, des oigrons, « un pro-
duit de bon sens paysan », qui
ouvre la porte a un chiffre
d'affaires de 16 millions
d'euros,

Laventure débute en 1985
lorsque Daniel Pierre décide de
surgeler et commercialiser la
tarte flambée cuisinée dans le

restaurant créé par son grand-
pere a Hoff.

La force de I’export

Avec [50 employés, l'entre-
prise fabrique 70 000 tartes par
jour, soit I3 millions par an,
destinées a la grande distribu-
tion. La gamme comprend une
douzaine de produits différents.

« Nous travaillons de plus en
plus a l'export. L'Allemagne
représenie 40 % du chiffre, la
Suisse, la Belgique, le Luxem-
bourg, ['Angleterre, le Canada et
{es Etats-Unis econcentrent
25%. »

Les Américains sont friands
de tarte flambée depuis la
seconde Guerre Mondiale. « Les
militaires de la base américaine
installée & Phalsbourg venaient
déja manger de la flamm au
restaurant a Hoff et trouvaient
ea bon », raconte Daniel Pierre.
A peine son affaire lancée,
I'homme envaie une étudiante
outre-Atlantique pour titer le
marché. Les premiéres relations
avec I'Amérique se nouent en
1988.

Aujourd'hui les fonds de tar-
tes de Maitre Pierre se dégustent.
jusque dans un restaurant gas-
tronomique new-yorkais. « Un
jeune chef alsacien y travaille et
a réclamé notre pate pour con-
fectionner la tarte flambée. »

Le marché américain se déve-
loppe fortement et |'entreprise
sarrebourgeoise escompte un

Daniel Pierre, PDG de Maitre Plerre : « Nous avons un process de fabrication particulier
qui est difficile & reproduire et nos bords de pate sont tressés & la main. » Phoro Laurent MAMI

chiffre bien plus conséquent
I'an prachain, « Cela représente
déja un a deux millions d'euros
el ¢a qugmente tous les ans.
Nous vendons méme des fonds
de tarte & des industriels ameéri-
eains qui fabriquent leurs pro-
pres produits, »

Conqueérir I’Asie

Maitre Pierre a l'intention de
se lancer  la conquéte d‘autres

pays en Europe de I'Est, en Asie,
au Maghreb.

« On est en train de reprendre
{'Angleterre qu'on avait perdue
parce le produit et le packaging
n'étaient pas adaptés au pays. »

Au Québec, la mayonnaise
prend. « Toutl ce qui vient de
France est bien percu. Il faut
simplement prendre le temps de
se faire connaitre. »

La reléve a défriché le terrain.

Grégory, le fils ainé de Daniel

Pierre, a étudié et travaillé plu-
sieurs années au Canada et se
retrouve chargé des marchés
d'export au sein de la société
sarrebourgeoise. Son frére
Arnaud, sorti de l'institut Paul
Bocuse, ceuvre en recherche et
développement. La tarte flam-
bée de la famille Pierre n'a pas
fini d'étaler sa pate autour de la
planéte.
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