


Jusgu'au 28 juin 2026, la Boutique
Infiniment Chocolat située au 23
Boulevard des Capucines (2eme)
propose une collection exclusive de
tartes fines au chocolat, dans un jeu de
contraste entre finesse et intensité.
Pour ces créations, la précision du geste patissier
sublime des accords Fetish de la Maison Pierre
Hermé Paris. Sous une apparente légereté, ces
tartes fines marient la profondeur du chocolat

avec l'éclat des fruits et la subtilité des textures.
Une dégustation toute en émotion.

COMMUNIQUE DE PRESSE
AVRIL 2026

TARTE FINE MOGADOR

Chocolat au Lait & Fruit de la Passion

Pierre Hermé réinterprete la saveur Fetish
Mogador dans une tarte fine ou le chocolat au
lait et le fruit de la Passion dialoguent. Sur une
pate sablée croustillante a la semoule de mais, la
ganache onctueuse révele cet équilibre entre
douceur et acidité, tandis que les éclats
croustillants et la fine feuille de chocolat au lait
46% de cacao a la fleur de sel apportent un
croquant délicat. Une composition ou les
textures et les saveurs se répondent dans une

harmonie vive et savoureuse.
8€ la part individuelle

Les Tartes Fines sont disponibles
jusqu'au 28 juin 2026
uniquement le vendredi,
samedi et dimanche a la
Boutique Infiniment Chocolat

et sur www.pierreherme.com

INFINIMENT CHOCOLAT

PIERRE HERME

PARIS


http://www.pierreherme.com
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MAISON
PIERRE HERME PARIS

Pierre Hermé est I'héritier de quatre
générations de boulangers patissiers
alsaciens. Célébré en France, au Japon, en
Asie et au Moyen-Orient, celui que Vogue a
surnommeé “Picasso of Pastry” a apporté a la
patisserie goUt et modernité. Avec le « plaisir
pour seul guide », Pierre Hermé a inventé un
univers de go(ts, de sensations et de
plaisirs. Son approche originale du métier
de patissier I'a conduit a révolutionner les
traditions les mieux établies.

Son travail et son audace en font un nom
incontournable de la gastronomie frangaise.
La Maison de Haute Patisserie imaginée et
fondée par Pierre Hermé en 1997, inaugure
sa premiére boutique a Tokyo en 1998,
suivie en 2001 par la patisserie parisienne
au 72 rue Bonaparte, au coeur du quartier
Saint-Germain. Du choix rigoureux des
matieres premieres jusqu'aux délices sucrés
vendus dans des boutiques soigneusement
designées et un service privilégié, les
créations de Pierre Hermé portent a chaque
étape de leur élaboration le sceau du luxe.

Elu Meilleur Patissier du Monde par
'Académie des World's 50 Best Restaurant
en 2016 le patissier- chocolatier met sa
maitrise technique, son talent et sa créativité
au service du plaisir de tous les gourmands.
Dans une démarche permanente de
promotion du savoir-faire francais, Pierre
Hermé est membre de plusieurs
associations dont le Comité Colbert et les
Relais Desserts. La Maison Pierre Hermé
Paris est également partenaire des groupes
Ritz Carlton, Park Hyatt, La Mamounia, New
Otani, Rosewood... etc. Elle compte plus de
100 points de vente, répartis dans une
quinzaine de pays et un effectif de

pres de 1000 collaborateurs.

www.pierreherme.com






