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TARTELETTES,
UNE HISTOIRE DE RECONVERSION

Arnaud - chef Patissier,
ancien Data Scientist, a
troqué ses requétes SQL
et ses fichiers Excel pour la
ganache montée et la pate
sucree. Il a obtenu son CAP
en candidat libre en 2016 et
a décidé de tout quitter pour
lancer Tartelettes en octobre
2010.

Suzuka - Responsable
Marketing & Servicetravaillait
encore dans l'e-commerce a
louverture de la boutique.
““Tartelettes, c’est Uaventure d’un Aprés  avolr accompagné

S - 4 Arnaud dans lombre sur les
couple d’épicuriens, toujours en quéte de iferontes. tanes G POt

bonnes adressesfood. & elle 'l'al rejoint officiellement
en février 2020 pour prendre

la direction de léquipe
marketing & service.

Ensommes, l'uncrée les produits tandis que l'autre pense lacommercialisation.
Ces deux étapes permettent ainsi au plus grand nombre de gourmands de
pouvoir en profiter allegrement;

Un véritable duo complémentaire !

Ainsi Tartelettes a vu le jour au 102 rue
Montmartre, a 2 pas du quartier de
Montorgueil !




UNE EQUIPE DE GOURMANDS

Plaisir

Prendre du plaisir dans son
quotidien mais également
pouvoir en donner. Le partage
et la gourmandise, voila ce
qui motive le plus l'équipe.
Pure produits de la patisserie
ou reconvertis, Tartelettes est
une équipe de passionnés
toujours préte a egayer les
papilles des plus gourmands.

Bienveillance

Le travail en eéquipe et
lesprit d'entraide, ce sont
ces points fondamentaux qui
permettent d'aller ensemble
vers un but commun. La
bienveillance fait également
partie des maitres mots de
nos services. A la maniere de
l'hospitalité japonaise, dite
‘omotenashi’, l'accueil client
se veut étre a lécoute et
empathique.

Humilite

Savoirseremettreenquestion,
étre capable d'admettre ses
erreurs afin de ne pas les
reproduire. Lhumilité permet
d'apprendre des autres et de
s'ameliorer en continu.

« Ancien Data Scientist, ex-cuisinier ou
étudiante en droit en reconversion, il n’y a pas
de profil type chez “Lartelettes. C’est pourquor

celle équipe muixte est trés hétéroclyte.»



Une tarte a croquer,
on craque !

Au premier abord, la tarte peut
evoquer un met assez rustique ou
simple, alimage de la bonne tarte aux
pommes de Mamie. Cependant, cette
base offre de multiples possibilités,
salé comme sucrée ; Le fond de tarte
est comme une toile de peinture
vierge ou voguer vers sa creativite !

CcA
CcA
CcA
CcA
CcA
CcA
CcA
CcA

La saisonnaliteé

Des framboises en pleine hiver, quel
sacrilege!Hormiles3creationssignatures
autour des fruits secs, proposees tout au
long de lannée (Pistache d'lran, Vanille
Pécan, Noisette du Piemont), la carte
evolue au fil des saisons. Utiliser les
bons ingredients a son meilleur moment,
c'est la plus belle facon de respecter
et de mettre a l'honneur les matieres
premieres.

Zéro artifices et sans
sucre raffiné

Chez Tartelettes, les gouts francs sont
recherchés dans toutes les créations.
Quand les produits utilises sont de
qualité, a quoi bon les dénaturer en y
gjoutant des artifices ? C'est pourquoi
aucun colorant n'est utilisé et le sucre
blanc, troqué contre du sucre bio non
raffing, afin d'apporter la ‘juste dose” de
sucrosité. Car quand les ingrédients sont
qualitatifs, nul besoin de venir cacher ses
saveurs avec du sucre en exces !



LA QUALITE

Le sourcing

En perpétuelle quéte de qualité, la liste des fournisseurs chez
Tartelettes se compose de véritable passionnés, amoureux
des bons produits.

La farine vient de chez Gilles Matignon, le dernier artisan
meunier d'lle de France (77). Les oeufs bio coquilles viennent
de la ferme dans le Calvados ou les poules gambadent en
plein air. La Chocolaterie de l'Opéra fournit en chocolats de
qualite, utilisés notamment au sein de grandes maisons et
palaces (Shangri-La, le Ritz). Les épices et les thés proviennent
des Epices Shira et d'Artéfact, qui travaillent tous deux en
lien direct avec de petits producteurs, dans le respect de la
tracabilite des produits et des hommes.

Du fait maison

C'est au coeur du petit labo, situé au sous-sol de la boutique,
que nait l'intégralité des produits proposés dans la vitrine. Le
100% fait maison, tel est le credo de Tartelettes. Apres tout,
n'est-ce pas en faisant soi-méme que la qualité est la mieux
maitrisee ?

Le College Culinaire de France

En juin 2021, Tartelettes a intégre le College Culinaire de
France, une association présidée par 15 grands chefs, tel
quAlain Ducasse. Elle est ouverte aux restaurants & artisans
partageant les mémes valeurs. Préts a défendre la passion
pour le métier de la restauration et la qualité du travail
artisanal, un nouveau chapitre s'ouvre pour Arnaud, Suzuka et

leur équipe.
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LOFFRE

Un méme lieu
pour des envies
multiples

A midi, les travailleurs du
quartier se ruent sur les
tartes salées ou les salades
genéreuses. A 16h, les
gourmands auront le choix
parmi la vaste proposition
sucrée. Le week-end, quant a
lui, se cléture avec un brunch
gargantuesque !

Les tartelettes
mais pas que

En plus des produits phares
dont la boutique porte le
nom, Tartelettes propose
également une large gamme
de gourmandises appelées
‘les douceurs”. Cookies au
topping généreux, banana
bread au caramel coulant,
brioches moelleuses aux
fruits secs..Méme ceux qui
n'ont pas trés faim auront du
mal a résister a la tentation.

De belles patisseries pour
de belles occasions

Une tarte au citron pour terminer un déjeuner
dominicale, un fraisier pour un anniversaire ou
encore un buffet sucré-salé pour un baptéme.
Pouvoir faire partie de ces occasions spéeciales
est un privilekge pour une patisserie. A la
rentrée 2021, sera proposée une offre plus
compléte pour pouvoir accompagner toutes
les occasions, petites et grandes (mariage,
séminaire entreprise, etc.)
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NOTRE BEST SELLER
La pistache d'lran

Proposée depuis son ouverture, la Pistache
d'lran est trés vite devenue lindétronable best
seller de Tartelettes

Doux, onctueux, crémeux et croquant..
Le pari a été de travailler la Pistache d'Iran,
le roi du fruit sec émeraude sous differentes

textures.

Pas de praliné industriel et vert fluo !

Seul le praliné fait a partir de pistaches d'lran
torréfiees et broyées maison y est utilise.
Toujours dans le respect des saveurs originelles
des ingredients sélectionnés avec attention.

\ pustaches torréfides

créme montée bistache
\ b

X praliné pistache d’Iran maison

\_creme pustache

\ pdte sucrée



LE LIEU,

L'IDENTITE VISUELLE

Les couleurs
et l'identite
graphique

La devanture vert turquoise,
éclairée par les luminaires
dorées, annonce la couleur
des lentréee en scene. La
forme arrondie est parsemée
dans toute la déco, faisant
ainsi echo aux tartelettes. Il
en est de méme pour le logo
dessiné par Camille Grangier,
qui représente une tarte
et sa moitié. La géometrie
de larrondie a également
éte choisie car il renvoie un
caractere doux et chaleureux,
que les co-fondateurs ont
souhaité insuffler au lieu.

Les matieres

Imaginée par la co-fondatrice
et le cabinet Giroir & Roul
Architectes, lambiance
du salon de the reflete
lidentité artisanale et raffinée
des créations qui y sont
proposees. L'association des
matieres nobles (marbre vert),
brutes (poutres et pierres
apparentes) et modernes
(Terrazzo, Zellige) rappellent
les codes qui caractérisent
lenseigne.

Un lieu de vie

Tartelettes, c'est a la fois un
restaurant, un salon de thé
et une patisserie. Le lieu a
éte pense pour qu'il s'integre
aux différents instants de la
vie des clients : un déjeuner
sur le pouce, un gouter pour
16h ou un brunch entre
amis le week-end. Une salle
ameénagee, comme un salon
douillet, ou on aimerait y
passer des heures.
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LES COURS
ET L'IMMERSION

Partager la passion pour le métier de la
patisserie. Les cours et les immersions
forment l'occasion parfaite de laisser
entrevoir les coulisses de Tartelettes,
et mettre en lumiere le savoir-faire de
nos patissiers.

Les cours de patisserie

A l'ere ou le “fait maison” devient le plus
en plus présent au sein de la vie des
francais, l'équipe Tartelettes propose aux
inities d'apprendre a réaliser les recettes
de saison, et ce, en tout petit comité.

L'immersion

Passer une journée au labo en condition
réelle, se mettre dans la peau d'un
patissier, c'est l'un des plus grands réves
de beaucoup de patissiers amateurs.
L'equipe Tartelettes ouvre donc les
portes de leur labo, a raison d'une fois par
semaine, pour faire découvrir l'envers du
décor de la production professionnelle et
artisanale.
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LA DIGITALISATION

« La pandémie mondiale et son impact économique a
accéléré la digitalisation de beaucoup d’enseignes. Afin

de s’adapter rapidement au contexte changeant, plusieurs
disposutifs ont été mus en place chez lartelettes en 2020. »




MEDIAS ET
PARTENARIATS

La médiatisation

L'ouverture de Tartelettes a eté couronnee d'une apparition
dans la rubrique “Bec Sucré” de 'émission Tres Tres Bon (Paris
Premiere). Arnaud et ses équipes ont également été suivis
par la production de Zone Interdite (M6) dans le cadre du
reportage "Devenir son propre patron :ils réalisent le projet de
leur vie" diffusé en Déecembre 2019.

Les collab’

Le mariage du savoir-faire, louverture d'esprit et pleines de
belles rencontres : Les collab’ permettent de se challenger
en s'ouvrant vers de nouveaux axes de creations. La collab
avec Magna Street Food a fait voyager l'équipe a Naples pour
etudier les classiques de la cuisine italienne. Le partenariat
avec le roi des flans @juchamalo a permis de développer le
flan pistache, l'un des gros succés de la boutique. La plus
recente collaboration avec The Hood a permis a Tartelettes
de se lancer vers de nouvelles saveurs atypiques, notamment
autour de glaces maisons.

De beaux projets a venir...

A la rentrée 2021, se prépare la parution de l'une des recettes
de Tartelettes. C'est dans le dernier livre de Déborah Dupont-
Daguet (Librairie Gourmande) et de Géraldine Martens, autour
des brioches de leurs réves, que cette creation sera révelee,
Les premiers interviews sur Fou de Patisserie et d'autres beaux
projets sont également prévus pour reprendre la saison sur
les chapeaux de roues !
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LA DIVERSIFICATION
DE LOFFRE

L'adaptation

Les patisseries font moins envie en été ou la chaleur oriente
les envies vers des produits plus frais et legers. Pour s'adapter
a cette saisonnalité, l'équipe propose chaque année une
carte 100% fruits de Juin a Aout. Cette année, une nouvelle
offre de boissons fraiches maison a été pensée par Suzuka.
Pour compléter les boissons, les patissiers ont également
développé une gamme compléte de glaces, sorbets et
tartelettes glacées 100% maison.

Glace signature pistache

La résilience

La résilience, c'est aussi la
capacite de continuer a agir
méme pendant les périodes
difficiles. Pour le deuxieme
confinement, Tartelettes a
déployé une offre de “box
gourmande’, sucrée et salée,
adaptée a la livraison. Le but
étant d'apporter un peu de
réconfort dans le quotidien
des franciliens privés de loi-
sirs. A Noél, des coffrets gour-
mands expédiables partout
en France ont été proposés
pour pallier aux contraintes
de déplacement imposées
aux francais ne pouvant fé-
ter la fin d'année avec leurs
proches.

La flexibilité

Réflechir a des creations
ponctuelles pour les événe-
ments spéciaux (Saint Va-
lentin, Fétes des meres /
peres.), c'est continuer de
proposer des petites sur-
prises aux clients, et ce, en
plus de la carte qui évolue
tous les mois avec plusieurs
nouveautes.



NOS AMBITIONS

Le développement
local

Le prochain axe de dévelop-
pement sera de trouver un
laboratoire central pour aug-
menter la capacité de pro-
duction, qui est aujourd'hui
limitéee par la petite surface
allouée a la boutique du 102
rue Montmartre.

L'objectif de cette étape est
d'aboutir par la suite a l'ouver-
ture d'autres points de vente
en lle de France, afin de per-
mettre au plus grand nombre
de personnes de venir tester
les créations de l'équipe Tar-
telettes.

L'ambition a
l'international

Des la phase de lancement
de Tartelettes, lambition a
éete de se développer plus
tard a linternational. Les yeux
des cofondateurs sont rivés
vers l'Asie et plus particulie-
rement au Japon, a Kyoto,
ville originaire de  Suzuka.
Partager la gourmandise et
le savoir-faire francais dans la
capitale culturelle du Japon,
c'est un challenge qu'Arnaud
et Suzuka se sont fixes, une
fois lenseigne Tartelettes
consolidée a Paris.




CONTACT PRESSE

contact@tartelettes. fr
102 rue Montmartre, 75002 Parts




