
Maxime Frédéric, chef pâtissier de Cheval Blanc Paris, dévoile sa bûche

pour les fêtes de fin d’année. Une sculpture de chocolat conçue avec la

précision d’un travail d’orfèvre révélant un entremets blanc savoureux

aux notes harmonieuses.

Pour célébrer cette première saison de fêtes à Cheval Blanc Paris,Maxime

Frédéric propose une bûche pensée comme un bijou d’architecture : une

ode à la façade iconique Art déco. Une maison gourmande composée de

150 pièces de chocolat minutieusement assemblées à la main. Une autre

façon de se délecter des lignes emblématiques du bâtiment de l’architecte

Henri Sauvage, travaillées jusque dans les moindres détails par les équipes

du chef.
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La façade de cette maison de chocolat révèle plusieurs tiroirs de surprises

faisant écho aux différents espaces de Cheval Blanc Paris : clin d’œil à

l’Italie de Langosteria avec une ganache à la pistache de Sicile ; bouchée

chocolatée à la noisette et au caramel fidèle à l’esprit de la brasserie

contemporaine Le Tout-Paris ; hommage aux traditions

méditerranéennes des agrumes confits du restaurant gastronomique

Plénitude ; céréales drapées de chocolat croustillant pour la cuisine

boulangère du Limbar ; tablette de chocolat aux amandes parfumée à la

rose, fleur emblématique du Dior Spa Cheval Blanc.

Sous le toit de la maison, Maxime Frédéric, comme un enfant facétieux,

a secrètement caché une bûche entièrement vêtue de blanc. Un

entremets de douceur comme une dentelle dont les volutes vanillées

s’inspirent du médaillon de la Samaritaine. Une alchimie d’amandes, de

vanille et de fleur d’oranger pour une dégustation festive tout en

gourmandise.
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En 2021, la collection Cheval Blanc dévoile sa Maison citadine au cœur Paris, au sein du bâtiment

historique de la Samaritaine. Placées sous le signe de l’art de vivre à la française, animées par un esprit

audacieux et contemporain, ses 72 clefs, réparties en 26 chambres et 46 suites, ainsi que ses lieux de

vie, de restauration et de bien-être ont été imaginés par les architectes Edouard François et Peter

Marino. Le chef Arnaud Donckele orchestre le restaurant gastronomique Plénitude, tandis que le chef

pâtissier Maxime Frédéric compose une pâtisserie boulangerie à Limbar. Au 7ème étage, Le Tout-

Paris, brasserie parisienne contemporaine et Langosteria, restaurant italien, complètent l’offre culinaire

et s’ouvrent sur une généreuse terrasse arborée, donnant sur les plus belles vues de Paris. Une piscine

aux ondes de mosaïques et le Dior Spa Cheval Blanc convient les hôtes pour une expérience

sensorielle dans l’univers de la Maison Dior. Pensé par la navigatrice Maud Fontenoy, le club pour

enfants Le Carrousel exalte l’esprit de famille. Cheval Blanc Paris est plus qu’une nouvelle adresse, c’est

une destination.

Cheval Blanc Paris | 8 quai du Louvre| 75001 Paris

t. +33 1 40 28 00 00 | www.chevalblanc.com

Avec la marque Cheval Blanc, LVMH Hotel Management développe une collection de Maisons

d’exception dont la première, Cheval Blanc Courchevel, a ouvert ses portes en 2006 au cœur des Alpes

françaises et la deuxième, Cheval Blanc Randheli, a ̀ l’automne 2013 aux Maldives. La marque poursuit

son développement avec l’ouverture de Cheval Blanc St-Barth Isle de France dans les Caraïbes en

octobre 2014, puis acquiert la Résidence de la Pinède en 2016, laquelle rejoint la collection en tant

que Cheval Blanc St-Tropez en mai 2019. Cheval Blanc Paris, prenant place au sein de la Samaritaine,

a été́ inauguré en septembre 2021. De futurs projets sont en cours, comme à Beverly Hills et aux

Seychelles. LVMH Hotel Management opère aussi le White 1921 Courchevel et le White 1921 Saint-

Tropez. nouvelle adresse, c’est une destination.

LVMH Hotel Management | 12 Cours Albert 1er | 75008 Paris

t. +33 1 44 13 27 63 | www.chevalblanc.com

t. +33 (0)1 44 13 27 63

Anne-Laure Pandolfi : a.pandolfi@lvmh.com

t. +33 (0)1 79 35 11 86

Nastasia Morin : n.morin@chevalblanc.com

Douzal : t. +33 (0)1 53 05 50 00

Pierre Cauchois : pcauchois@douzal.com
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