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Ancien restaurateur, Danidl Pierre s'est mué en industriel pour accompagner le succes de sestartes flambées.

LaPME rédise aujourd'hui 55 % de son chiffre d'affaires al'export. & sarrebourg Aleur retour de congés,
les 150 salariés de Maitre Pierre, a Sarrebourg (Moselle), retrouvent ces jours-ci leur usine, le
Flamm'Top, flambant neuve. Bien au-dela de la classique maintenance estivale, les travaux d'un montant
de 100.000 euros visaient a placer le site en conformité avec les normes américaines, particuliérement
contraignantes a |'égard des importateurs de produits carnés. L'agrément escompté en fin d'année doit
permettre al'entreprise de populariser outre-Atlantique laflammenkueche, savoureuse spécialité culinaire
lorraine et alsacienne a base de creme, d'oignons et de lardons.

Méitre Pierre exporte déja des péates fines et des tartes aux pommes aux Etats-Unis. Pourtant, aux
contraintes normatives sest gjoutée lafaiblesse du dollar par rapport al'euro. Cette conjoncture tendue n'a
cependant pas découragé la PME, qui a envoyé courant ao(t un premier conteneur de tartes aux pommes
au Canada. Aujourd’hui rompu aux subtilités des taux de change a terme, aux mécanismes de la grande
distribution nationale et internationale ou encore aux caractéristiques mécaniques d'un emballage en
polypropyléne, Daniel Pierre a débuté sa carriere en tant que chef cuisinier. Repreneur, en 1976, du
restaurant familial I'Auberge du zoo, le jeune homme remporte alors avec ses tartes flambées un succés
fulgurant.

Mais en 1984, c'est le restaurant qui,, brdle! Le patron met a profit |a période de réfection pour créer une
usine de tartes flambées et vendre sa production auprés des rayons surgelés de la grande distribution
régionale. Le succes sétend rapidement a la grande distribution francaise, puis alemande. Maitre Pierre
produit aujourd'hui 2.500 tartes flambées par heure et réalise 55 % de son chiffre d'affaires - qui a atteint
15 millions d'euros en 2007 - al'export. Devenu industriel, Daniel Pierre n'a cessé de dével opper son outil
de production.

L'usine initiale, construite sur 1.100 m2, produit aujourd'hui des fonds de pate. nouvelles recettes Le
Flamm'Top, le nouveau site édifié dix ans plus tard sur 3.200 m2, afait I'objet d'un investissement de 3
millions d'euros en 2006 pour porter la capacité de production a 90.000 tartes flambées par an et étre
équipé d'un congélateur de stockage d'une capacité de 1.600 palettes. La holding HCL Maitre Pierre
assure la commercialisation des produits. L'ancien cuisinier remet parfois son tablier et lamain ala péte
pour élaborer de nouvelles recettes. A la Flamm'K ueche s'ajoutent aujourd'hui des tartes aux fruits de mer
ou au jambon-tomates cerises. La péte reste tres fine, tandis que le tressage manuel des bords de tartes
demeure lamarque de fabrique de Maitre Pierre.
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