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Sweet delights



imanche après-midi. Rue Royale, rue Bonaparte, avenue des Champs-
Élysées. Au cœur des magasins et des galeries, de la ville et de sa
cacophonie, dans la morsure de l’hiver ou la torpeur de l’été, la façade de la

boutique Ladurée attire comme un aimant. Vert céladon, vert d’eau… selon ce que la
couleur du ciel, ou de la rue, édicte. Dans ce dédale d’immeubles en pierre de taille aux
façades haussmanniennes et de vitrines qui nous renvoient, vanité ou vérité, notre propre
image, une histoire d’amour, une rencontre, ou plutôt un bond en arrière dans notre
enfance… se trament de l’autre côté de la façade. On est d’abord un brin inquiet.
Forcément, dans toute passion sommeille une forme de péril. D’interdit. Sauf qu’ici, la
déception est une terre inconnue. En outre, la façade de style Napoléon III ressemble à
celle de ces palaces qui nous font rêver mais dont on n’ose pas pousser la porte à
tambour de peur de se faire avaler, ou pire, de se faire dévorer. Sauf qu’ici, c’est tout le
contraire qui se passe…

l’intérieur, le charme diffuse ses doux sortilèges. On se sent
immédiatement apaisé, en sécurité, accueilli. Le temps a suspendu son

vol. Le voyage a commencé. Le vacarme de la rue s’éteint, comme si l’on avait tourné
le bouton d’une radio. La vie continue, différemment, comme si une brume séparait
deux mondes. Le brouhaha est celui des jeunes élégantes d’aujourd’hui qui prennent le
thé et ont troqué le tailleur Chanel contre le blouson en jean, des mères avec leurs enfants
qui goûtent, des amoureux qui trouvent, dans cette atmosphère confinée, d’autres bras
pour protéger leurs secrets, et font confiance à la magie des macarons, des religieuses,
des saint-honoré… pour laisser leur cœur et leur palais s’embraser.

Tasting heaven

t’s Sunday afternoon in the rue Royale, or the rue Bonaparte, or on the Champs
Élysées. Hidden away among stores and galleries, in the midst of the city’s noise
and bustle, through winter’s drizzle or summer’s drowsy heat, Ladurée draws you

to it like a magnet. The shop-front is green – celadon or sea-green, as the whim of the sky or
the street dictates. In this labyrinth of classical Parisian stonework, windows offer you your
own reflection, sometimes flattering, sometimes all too accurate. What lies behind the façade
– a love story? A chance meeting? A childhood memory? At first, maybe, you feel anxious: after
all, every pleasure has its lurking dangers, its forbidden fruits. But here, you know that danger
and disappointment have been banished forever. What dreams or nightmares are evoked by the
ornate architecture? Is this a sorcerer’s palace that you dare not enter for fear of being
swallowed whole, or worse, eaten alive? No:  here, you are the one who will eat and drink.

nside, indeed, all is enchantment. You know at once that you are welcome, at
peace, at home. Time stands still. Your journey has begun. Street noise has simply
been switched off like an annoying radio. Life inside goes on as though hidden

from the everyday world by some mysterious veil. Here the only sounds you hear are the young
and chic having their tea, dressed in the denim jackets that have supplanted the Chanel suits
of yore. Or perhaps the mothers indulging their children in a special afternoon treat. Or the
lovers sharing secrets in Ladurée’s intimate corners, their hearts and palates delighted by the
magic of a macaroon, a religieuse, or a Saint Honoré.
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Le goût  du merveilleux
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At home in the past 

t Ladurée, décor is king and its royal stamp is everywhere.  The sumptuous
style of the Second Empire is most in evidence in the Champs-Élysées salon,
with its taffeta curtains, crystal chandeliers, gilded caryatids, and velvet

armchairs.  It takes us back to the age of crinolines and top hats, evenings at the opera, or high
society balls.  The ambience reminds us of our grandparents’ houses with their cluttered
furniture and soft lighting, where we knew we would always be welcomed and loved.  The décor
conveys a sense of ceremony and luxury that is accessible, even comforting.  

olour is a key concept here, but just as essential is harmonic variation.  It lies at the
root of Ladurée’s aesthetic, of its philosophy even. A symphony of tones and shadings
meets the visitor who steps across the threshold and approaches the long counter,

which almost seems to stagger under the weight of its tempting delicacies.  The visual harmony
of the religieuses, the Saint Honorés and the millefeuilles, the rainbow colours of the macaroons
entice you to take them home, to recreate a little of Ladurée’s atmosphere for yourself.  This
kaleidoscope of hues reaches its peak in the presentation of the macaroons, arranged like jewels
in an elaborate pastel colour scheme, like samples of brocade or an artist’s palette.  This is the
haute couture of the land of desserts, picked out in all the colours of the rainbow.  Mother
Nature provides the chief inspiration, but also reins in any attempt at carrying invention too far.
For here, colours are intended not for the eyes alone but for the mouth. First we admire, then
we devour, without a shadow of remorse.  For once, gluttony is only a venial sin.  
The unique boxes, preserved as keepsakes, reassure us that our visit was not just a dream.
Harmony reigns from the flavours to the visual design, right down to Chantal Thomas’s black
and white polka dot uniforms worn by the waitresses in the Champs-Élysées salon. Their style
evokes the age of great country manors, authentically but with a touch of irony.  And to
emphasize the underlying coherence of the whole experience, the same black and white polka
dots decorate some of the macaroon boxes.

hez Ladurée, le décor est roi et marque de son empreinte toute la création
pâtissière. Partout la magie Napoléon III opère, surtout au salon des Champs-
Élysées avec ses tentures de taffetas, ses lustres de cristal, ses caryatides poudrées

d’or, ses fauteuils de velours brodé. Retour au temps des belles à crinoline, d’une soirée à
l’opéra, d’un bal chez « la dame aux camélias ». Ce sens de l’apparat nous rappelle les
appartements chargés de nos grands-parents. Ces demeures aux éclairages tamisés sous
lesquels on a toujours bonne mine et où l’on est toujours aimé. Ce décor renoue surtout
avec un certain sens du faste, avec un luxe  devenu  accessible, universel, rassurant.

utre la couleur, un autre terme a une saveur particulière, celui de déclinaison.
C’est le mot d’ordre, l’éthique, la philosophie, cultivée comme une rime. Rime
de tonalités donc, que l’on retrouve une fois le seuil franchi, dès que l’on

aperçoit le comptoir de présentation mesurant parfois dix mètres de long, croulant de
délices chatoyants. Harmonie picturale de religieuses, saint-honoré, millefeuilles,
macarons… aux couleurs solaires que l’on ramène ensuite chez soi, afin de s’approprier
une partie de la maison, une tranche de son histoire. Chez Ladurée, ce kaléidoscope est
partout, jusque dans l’ordonnancement des macarons alignés par touches pastel dans
leurs boîtes bijoux. Comme les échantillons de tissu chez un fabricant de brocart ou
encore la palette d’un peintre… De la haute couture tout cela, piquée dans les dégradés
d’un arc-en-ciel. La nature reste donc la reine des inspiratrices et remet à chaque fois les
pendules à l’heure. Sauf qu’ici, les couleurs, on les dévorerait. C’est d’ailleurs ce que l’on
fait… sans l’once d’un remords. Pour une fois que la gourmandise est péché véniel…
Même vénération pour les boîtes que l’on garde comme des talismans et qui prouvent
que le rêve a bien existé. Rime de parfums ensuite, de graphisme enfin, jusqu’aux
costumes à pois noirs et blancs, créés par Chantal Thomass, des serveuses qui officient
à la boutique des Champs-Élysées, là où l’on a réactualisé avec un zeste d’humour et
beaucoup d’authenticité le tralala d’une certaine vie de château. Histoire de souligner 
la cohérence du lieu, les petits pois se retrouvent également sur certaines boîtes 
de macarons. 

C

O

A

C

À l’ombre 

d’un temps retrouvé

Brève histoire 
Short history 
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Mémoire
gourmande

n terme de création pâtissière, seuls les souvenirs d’enfance gourmande sont
source d’inspiration. Ainsi que certaines « madeleines de Proust » que le maître du
lieu, David Holder, la directrice de la communication et du marketing, Safia

Bendali Thomass, et enfin les chefs, Philippe Andrieu pour le « sucré » et Michel Lerouet
pour le « salé », réinterprètent. Une philosophie, entre raison et sentiments, qui s’applique
à toutes les créations phares de la maison, saint-honoré, religieuses, millefeuilles et le
fameux macaron qui fait la gloire de l’institution. Beaucoup d’eau, ou plutôt de pâte, a
coulé sous les ponts depuis la naissance du mythique petit-four aux deux coques
assemblées sans ganache, avec seulement un filet d’eau sucrée.

ès l’origine, l’idée est de rester toujours très proche des femmes et des enfants,
de travailler les couleurs attractives, aussi bien visuelles que gustatives, de
rester proche des tendances. En pâtisserie, tout se dévore d’abord avec les yeux.

On vient chez Ladurée pour découvrir une religieuse à la pistache, à la rose et non au
chocolat, pour une palette picturale inédite, un univers décoratif différent, un accueil, une
manière de se sentir chez soi, pour des saveurs que l’on ne trouve nulle part ailleurs, pour
des arômes que l’on aime « chiner », tester, découvrir avec des yeux d’enfants.

n 1985, David Holder quitte le Lille de son enfance et s’installe à Paris. Les raisons
sont simples. Les études en finances et en gestion qu’il poursuit à l’université
Dauphine. Grâce à Dieu, Lille n’est qu’à une heure de train de la capitale et, afin

de ne pas rendre la séparation trop difficile à vivre, ou plus secrètement de rendre régulier
un rite gourmand, ses parents viennent le voir chaque samedi. Tout le monde se retrouve
chez Ladurée et déguste un menu invariable : les minisandwiches dans leur emballage
paraffiné, l’omelette légendaire et enfin les macarons. En 1993, le fils prodigue, homme
d’affaires et homme de cœur (gourmand), rachète les murs du mythe rue Royale et tous les
souvenirs qu’il enferme. Et crée trois lieux phares, avenue des Champs-Élysées, rue
Bonaparte et un espace dans un grand magasin de la capitale, le Printemps. Dernière folie,
faire voyager les délices de la maison au-delà des frontières de l’hexagone, et les vendre
dans un nouveau salon de thé créé cette année chez Harrods, la sacro-sainte adresse
londonienne.

Memories of overindulgence

hen it comes to creating sweets and pastries, the best inspiration comes from
childhood.  Chief executive David Holder, communications director and artistic
adviser Safia Bendali Thomass, and the two chefs, Philippe Andrieu for sweets and

Michel Lerouet for savouries, have deliberately reinterpreted a series of Proustian memories.
This idea underlies all of Ladurée’s signature creations: the Saint Honoré, the religieuse, the
millefeuille, and of course the famous macaroon, the jewel in the crown.  A lot of water, or
perhaps we should say batter, has flowed under the bridge since 1930, when this legendary
petit four first saw the light of day in the form of two shells combined without a filling, just a
drop of sweet syrup.  

rom the start, the goal was to appeal to women and children, to introduce
attractive colours that would be a feast for the eye and the taste buds, and to
stay in touch with changing fashions.  Sweets are eaten first with the eyes.

People come to Ladurée to discover a religieuse flavoured not with unimaginative chocolate but
with pistachio or rose, to encounter a new colour palette, a unique décor, a warm welcome, the
sense of being at home, flavours and aromas to be found nowhere else – a world to be explored
in a truly childlike spirit. 

n 1985, David Holder left his native city of Lille for Paris, to study finance and
management.  Fortunately Lille is only one hour by train from Paris, and his parents
came to see him every Saturday.  The ostensible reason was to ease the pain of

separation, but if truth be told, the prospect of regular visits to Paris’s restaurants also played a
role.  They began to frequent Ladurée, where the menu never varied: little pre-wrapped
sandwiches, the house’s famous omelettes, and of course macaroons.  In 1993, the prodigal son,
now a businessman with the heart of a gourmet, bought the legendary salon on the rue Royale
along with all the history it embodied. He went on to open three more signature establishments:
one on the Champs-Élysées, another on the rue Bonaparte, and a third in Printemps, one of Paris’s
great department stores.
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p. 72
Croquembouche vanille
Vanilla croquembouche

p. 75
Macarons et religieuse à la fleur d’oranger
Orange blossom macaroons and religieuse

p. 78 
Le Camée ladurée
Chocolate ‘Cameo’

p. 80
Macaron pommes caramel
Apple caramel macaroon

p. 84
Carré chocolat

Chocolate ‘Carré’
p. 87

Bonbonnières chocolats
Chocolate Bonbonnières

p. 89
Arabica
p. 93

Macarons or
Golden macaroon 

p. 98
Macarons poivre de java et réglisse
Java Pepper and liquorice macaroon 

p. 101
Chocolats macarons

Macaroon chocolates

VERT green

A la carte

p. 18
Saint-honoré pistache-griottes 

et religieuse à la pistache 
Pistachio-morello cherries Saint Honoré 

and pistachio religieuse
p. 21

Entremets superposés à la pistache
Pistachio entremets superposés

p. 25
Harmonie pistache, fraises et framboises fraîches

Pistachio, strawberries 
and fresh raspberries ‘Harmonie’

p. 27
Macarons pistache

Pistachio macaroons 
p. 30

Gaufres pistache, vanille et violette-cassis
Pistachio, vanilla, blackcurrant-violet waffles

p. 33
Tarte pomme-rhubarbe

Apple rhubarb tarte
p. 36

Macarons citron vert-basilic
Lime macaroons 

p. 43
Religieuse à la rose
Rose petal religieuse

p. 45
Macarons fraise-coquelicot et fruits rouges
Strawberry-poppy and red fruits macaroons 

p. 46
Marguerite à la rose

Rose petal Marguerite
p. 49

Ispahan
p. 54

Le Baiser 
p. 57

Religieuse à la tomate
Tomato religieuse

p. 60
Millefeuille à la confiture de fruits rouges

Red fruit jam millefeuille
p. 64

Saint-honoré rose-framboise
Rose petal-rapsberry Saint Honoré

p. 67
Cube de macarons à la rose et aux fruits rouges

Rose-petal and red fruit macaroons cube

p. 109
Religieuse violette-cassis

Blackcurrant-violet religieuse
p. 112

Macarons violette-cassis
Blackcurrant-violet macaroons 

p. 115
Macarons menthe glaciale

Icy mint macaroon 
p. 119

Langues-de-chat
p. 120

Madeleines et service à thé Ladurée
Madeleines and Ladurée’s Tea set

RoseRose-pink Rose-pink

Gourmands de Ladurée

LilasBleu
& 

nacreDe la

à l’Ébène
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Premi re rencontre chez Ladur e Avec sa marraine bordelaise,
Gabrielle, qui venait à Paris faire du shopping, entre autres, aux 
Trois-Quartiers, place de la Madeleine. « On faisait toujours 
une halte rue Royale, chez Ladurée. Je prenais un croissant que
j’avais l’audace de tremper dans un chocolat chaud. » 
Madeleine de Proust Les crêpes au sucre. « Quand j’étais malade,
c’était ce que ma mère me faisait. Inutile de vous dire que je voyais
venir la fièvre sans désespoir. J’adore tout ce qui est lié à la pâte,
plonger mes mains dans la farine, voir un jaune d’œuf tomber dedans.
Mes desserts stars sont le cake aux raisins et la mousse au chocolat 
et au café, mon “grand œuvre” pâtissier. » Premier macaron « Dans 
un ascenseur du Figaro Magazine. Je montais avec une amie
journaliste qui tenait dans ses mains une magnifique boîte verte. 
Je lui ai demandé ce que c’était. Elle l’a ouverte sans dire un mot, 
et j’ai choisi un macaron au chocolat. Je l’ai dégusté lentement, 
du premier au neuvième étage. Je me suis immédiatement sentie 
en terre étrangère. J’ai été transportée par la puissance de la ganache. 
Un sommet de plénitude et de volupté. » Parfums de macaron préférés
Pistache, café, chocolat, caramel à la fleur de sel, violette. Nouveau
parfum de macaron à créer « Fraise des bois, c’est le fruit que je
préfère. Mais aussi la mangue, un des rares fruits tropicaux 
au goût affirmé. » Péchés de gourmandise « Le mini-kouglof, le pain
aux raisins et à la cannelle, le croissant fourré que je fais tiédir au
four. La religieuse à la pistache, le savarin à la chantilly parce que
c’était le dessert préféré de mon père. Le saint-honoré et des choux 
à la crème qui me rappellent les mariages de mon enfance et 
les petites figurines en plastique qui trônaient à la cime de la pièce
montée. Enfin, le millefeuille praliné pour sa texture aérienne.
Chapitre salé, j’aime les clubs-sandwiches au saumon avec de vraies
frites épaisses et rectangulaires. » Boîtes préférées « La grande boîte
ovale rose dans laquelle je range ma lingerie. Mais aussi les boîtes
vertes pour la couleur céladon qui me fait penser à une coupelle 
en porcelaine rapportée du Vietnam. 

Gastronome de mots
et de bonnes choses 

Rédactrice en chef 
du magazine

Architectural Digest
France. A vécu 

sept ans au Brésil,
puis dans le Sud 

de la France, où elle
fut correspondante

du Figaro Magazine
et rédactrice en 

chef du Figaro
M diterran e.

Connoisseur of words
and other fine things 

The editor of
Architectural Digest

France, Marie-
Clémence Barbé-Conti

spent seven years 
in Brazil, then lived 

in the South 
of France, where 

she was a
correspondent 

for Figaro Magazine 
and editor of Figaro

Méditerranée. 

les rangées de macarons dans la       vitrine me font penser 

à des joyaux       alignés sur leurs plateaux de velours,

RueBonaparte, 
In the rue Bonaparte salon, the rows of macaroons in the window make me think of jewels displayed on velvet, 

Marie-Clémence Barbé-Conti
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Breakfast at Tiffany’s

Il est impossible de les jeter. Je les collectionne, j’adore en offrir et en
recevoir. J’y range aussi mes cartes de visite, les lettres de mes amis.
Elles me font penser à des poupées russes. Elles sont l’écrin dans
l’écrin, une mise en abîme de l’objet. » Salon de thé préféré « Le
premier étage de la rue Bonaparte avec ses fauteuils bleus, dans un
quartier que je rêverais d’habiter. J’y ai fêté ma nomination à AD,
toute seule, devant un chocolat chaud ! »

First encounter with Ladurée With her godmother from Bordeaux, who
came to Paris to do her shopping. ‘We always made a stop at Ladurée in
the rue Royale. I would order a croissant and dare to dip it in my hot
chocolate.’ A Proustian memory ‘Sweet crepes. When I was sick, that’s what
my mother made for me. Needless to say, as a result I was never afraid of
being ill! I love everything about pastry dough – plunging my hands into
the flour, watching the egg yolk disappear. My favourites are fruitcake and
coffee-chocolate mousse, my signature desserts.’ First macaroon ‘In the lift
at Figaro Magazine. I was with a journalist friend who was carrying 
a splendid green box. I asked her what it was. She opened it without saying
a word, and I took a chocolate macaroon. I ate it slowly between the first
and the ninth floors. I knew straight away that I was in another world,
swept away by the ganache filling, chocolate to the power of ten, the
quintessence of pleasure.’ Favourite macaroon flavour Pistachio, coffee,
chocolate, salted-butter caramel, violet. A new flavour of macaroon
‘Wild strawberry, my favourite fruit. Or mango, one of the few tropical
fruits with a distinctive flavour.’ Special treats ‘The mini-kouglof, the raisin
and cinnamon bread, the filled croissant that I warm up in the oven. 
The pistachio-flavoured religieuse, the savarin with whipped cream that
was my father’s favourite. The Saint Honoré with cream puffs, which
reminds me of weddings I went to as a child and the little plastic figurines
on the top of the cake. The praline millefeuille for its lighter-than-air
texture. For savouries, I like the salmon sandwiches with real chips.’
Favourite gift boxes ‘The big pink oval box that I keep my lingerie in. And
the green ones, with their celadon colours, like a porcelain cup from
Vietnam. I can’t bear to throw them away. I collect them, I love giving and
receiving them. 

I keep my business cards and letters from my friends in them. They make
me think of Russian dolls. They form the perfect setting, like a crown inlaid
with jewels.’ Favourite Ladurée salon ‘Upstairs in the rue Bonaparte with its
blue armchairs, in a part of town where I dream of living. I celebrated my
new job at Architectural Digest there, all by myself, with a hot chocolate!
When I sit by the window, I often think of Audrey Hepburn in Breakfast at
Tiffany’s, because the rows of macaroons remind me of precious stones.
Inside, the décor resembles a boudoir, a timeless no-man’s-land. I feel as 
if I’m in a deliciously old-world, luxurious palace.’

or Audrey Hepburn in Breakfast at Tiffany’s.            Inside it’s like stepping into a boudoir, a no-man’s-land outside time. 

et à l’actrice Audrey Hepburn, dans     le film 

À l’intérieur, le décor est un     boudoir, un no man’s land hors du temps. 
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palace,J’ai l’impression de me retrouver     dans un

dans un lieu luxueux     délicatement régressif.

La pistache, un zeste d’Orient

Elle est délicieuse dans les crèmes glacées, les salades de poires et de pommes, dans

les sauces, les terrines, les pâtés, le poisson, les salades d’endive et de mâche,

d’avocat et de betteraves rouges… La couleur de la pistache est un véritable

baromètre. Plus elle est verte, meilleure elle est. Prodigue en goût, onguent aux

vertus nourrissantes pour le corps, ce petit fruit sec qui grandit dans une coque est

pourtant fort anodin, voire un brin timide. Et naît toujours un peu fripé, mais sans

jamais se froisser, une fois extirpé de son berceau. Et pourtant son géniteur, l’arbre

dont il est issu, le pistachier, est loin de passer inaperçu. Avare de ses fruits, puisqu’il

n’en produit que tous les deux ans, ou papa-poule les couvant trop, il mesure souvent

dix mètres de hauteur. Il vit parfois cent ans et ne renie jamais ses racines orientales

puisqu’il a vu le jour en Asie. Ce géant au cœur fragile déteste le froid et aime 

se prélasser sous les cieux de la Sicile, de la Turquie, des États-Unis. Il adore surtout

le soleil de la Syrie. 

Pistachio, an oriental delight
Pistachios are delicious in ice cream, apple and pear salads, all kinds of sauces, terrines and
pâtés, with fish, in endive and mixed baby green salads, with avocados and beetroot. The
colour of a pistachio acts like a barometer: the greener it is, the better. Full of flavour, 
the basic ingredient of nutritious body lotions, when this tiny seed starts to grow inside its
shell it seems insignificant; one might even say shy and retiring. It starts out shrivelled and
wrinkled, though once out of its cradle all is well. Yet its parent, the pistachio tree, is far
from inconspicuous. Reluctant to let its precious offspring leave the family tree – 
it produces seeds only every other year – it often reaches as much as thirty feet in height.
It can live for a hundred years and never conceals its oriental origins. This giant with a
fragile heart was born in Asia: it dreads cold weather and likes to bask in the warmth of
Sicily, Turkey, or the United States. But above all it loves the hot sun of Syria.

It’s as if you walked into a palace, a luxurious world of days gone by.

Teatime

Saint-honoré pistache-griottes et religieuse pistache
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