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RESTAURATION COLLECTIVE

Une année de consolidation

Le classement annuel de
Néorestaurationrévéle
que les SRC ont tiré leur
épingle du jeu. Le trio
de téte reste inchangé:
Elior, Sodexo, Compass.
Quant aux challengers,
le marché, bien que
complexe, leur laisse
entrevoir de belles
perspectives

de développement.

ENCARMA BRAVD

La restauration collective a commence sa révo-
lution, guidée par trois mots d'ordre : « nouvelle
génération de clients », « digitalisation » et « équi-
table » Malgré une conjoncture économique dif-
ficile, les acteurs du marché sont nombreusx & affi-
cher des résultats satisfaisants,
4 commencer par le numéro 1,
Elior. « En France, malgré un net-
toyage de portefeuifie, nous
enregistrons un développement
net de 4 % contre 1% au global

le FDG de la SRC. Pour s5a part,

Compass a connuune année stable. Les sociétés
régionales et les PME n'ont pas non plus & rougir
de leurs résultats: APl Restauration, Vitalrest,
MRS, Anthemis, Isidore, Verso Restauration,
Armor Cuisine, Groupe Conwvivio, Geres... Une ten-
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5,06 Mds€

Le chiffre d'affaire global
réalisé en 2016 par les trois SRC
leaders du marché
marché = analyse Philippe Salle, Sourcs: Elior, Sodest, Co
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dance confirmée par Pierre Allary, PDG de Multi
Restauration Méditerranée : « Une trés bonne
année sur le pfan du développement, avec des
contrats totalisant T million d'euros de chiffre
daffaires. Nous avons mis en place notre plan stra-
tégique visant d pérenniser nas
valeurs et l'amélioration de nos
marges. Nous avons décidé de
fermer certains comptes non
rentables, qui pénalisent la crois-
sance globale de la société. »
pots Une chose est certaine, 13 res-
tauration collective a poursuivi
son mouvement de concentration. Alors quen
février 2016, Newrest avait annoncé le rachat de
la filiale francaise d'Apetito, enjanwvier 2017, elle
a acquis la totalité de Coralys, elle qui s'est fixée
un objectif de chiffre d'affaires de 300 M€ d'ici a
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trois ans dans la restauration collective, et ainsi
devenir un nouvel acteur majeur du secteur, 'al-
ternative incontournable des grands groupes.
Lannée a également é1& marquée par lareprise
de Saveurs Restauration par Vitalrest, et celle
d'Equilibre Restauration (SRC orléanaise) par
Restauval, en novermnbre, Cette derniére opération
participera au développement de la société en
2017, une quinzaine de contrats ayant &té signés
fin 2016, laissant apparaitre de belles perspectives
et d'ores et dé&ja une croissance a deux chiffres.
Restauval vient de se lancer dans l'agrandisse-
ment de son siége social & Rochecorbon (37), afin
détoffer ses équipes et, d partir de 13, conquérir de
nouvelles régions. A noter que depuis fin 2016,
l'entreprise est aussi présente en Mormandie.

L'innovation au coeur des stratégies

Le paysage se caractérise aussi par un intérét
croissant des leaders pour linternationalisation.
Enltalie, Elior a opéré unnettoyage du portefeuille
« un peu fort » ce qui a eu unimpact negatif surla
croissance, mais positif sur la rentabilité. La SRC
sest développée de maniére équilibrée aux Etats-
Unis, avec 4 acquisitions (en entreprise, sante,
prison, éducation). Grace & quoi « nous sommes
devenus e n®S aux Etats-Unis, avec un chiffre o af-
faires de 1 milliard de dollars =, se félicite Philippe
Salle, pour un objectif, d'ici 8 2020, de prendre la
4* position, avec un chiffre d'affaires prévisionnel
de 1,5 Md % (soit 1,37 Md €). Au Royaume-Uni,
porté par le rachat de Winterfall, le numéro un
frangais ambitionne de « pousser les feux de fa
croissance, organique et externe, pour atteindre

+1,363

L'évolution du chiffre d'affaires
enregistrée en 2016
par Elior Group versus 2015
Source; Elior

A Meure ol la digitalisation simpose
dang 18 restsuraticn, g leaders
mestissent de facon conséquente
dans la FoodTech Pour les contrer,
les SAC régionales dewront sGrement
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600 millions de livres dici 4 2020 (contre 400 M
surfe dernier exercice) et une place dansle top 3 »,

Paur Sodexo, « 'innovation est un enjeu crucial
lorsgu'on sert 75 millions de consommateurs
avec 450000 colfaborateurs. Nous avons ren-
forcé la segmentation de nos marchés en lui don-
nant une dimension internationale. Le déploie-
ment de nos activités est d'abord local, avec un
ancrage territorial fort. Et Ia vision et la stratégie
pourchagque segment senrichissent d'une expé-
rience et de savoir-faire internationaux =,

LaSRC poursuit aussi l'accélération de sa straté-
gie digitale autour de l'innovation en investissant
dans des start-up dans le bien-&tre et l'organisa-
tion au travail. Une tendance lourde chez les lea-
ders. Mais toutes les sociétés pourront-elles inves-
tir ? Pour Pierre Allary, « la digitalisation va
demander des moyens importants aux PME du
secteur, l faudra réfléchir a mutualiser les moyens
entre SRC régionales pour contrer les majors »,
« La digitalisation m'a codté 1 M €, dont le front
office et le back office. Il semble difficile d“imaginer
une petite entreprise régionale investir autant
dans la digitalisation lorsqu'elle affiche Sou 6 M€
de chiffres daffaires » estime Gilles Terzakou,
PDG de Multi Restauration Service,

Des enjeux d'ordre qualitatif

Malgré la conjoncture économique difficile,
les échéances politiques, le retour au moins-
disant dansle scolaire et l'administration — merci
les baisses de dotations des communes —, le
marché reste porteur, Le marché privé scolaire et
I'entreprise privée conservent un potentiel inté-
ressant:la santé représente un développement
par opportunité, principalement sur le médico-
social et le troisiéme dge. Selon Olivier Schram,
cogérant de PH Partners, conseil en restaura-
tion, «il y a plusieurs années, il était possible
dappréhender les évolutions d'une année sur
l'autre en termes quantitatifs. Désormais, elles
se font & la marge, les enjeux quantitatifs sont
moins importants que ceux d'ordre qualitatit. lf
est intéressant de vair comment les offres se
transforment 4 fa faveur des attentes du consom-
mateur, en termes de formats alternatifs, de for-
mats de vente et de modes d approvisionnement.
C'est sur ce plan que fe métier affiche le plus de
changements»,



LE CLASSEMENT EXCLUSIF DES OPERATEURS EN FRANCE

SPECIAL

Malgré la pression sur les prix, le chiffre d'affaires de la plupart des SRC progresse. Au total,
les 19 premiéres de notre classement enregistrent 6,161 milliards d'euros en 2016.

GROUPES

GROUPE ELIOR

GROUPE SODEXO FRAMCE

COMPASS GROUP FRANMCE

API RESTAURATION

GROUPE CONVIVIO

MULTI RESTAURATION SERVICES (MRS)

MEWREST RESTAURATION
(acquisition Apetito France)

GROUPE VITALREST
(acquisition de Saveurs Restauration)

CORALYS

RESTORIA

ISIDORE RESTAURATION

RESTAUVAL 5AS

ANTHEMIS

MULTI RESTAURATION MEDITERRANEE

IMESTIA

ARMOR CUISINE

SOBRIE RESTAURATION

GERES RESTAURATION

VERSO RESTAURATION

CAHTFRANCE (ENM €)

2016
2170,7
1722,7*
1165,0
535.0
130.9
109.9

80,1

535
45,9
44.1
24,2
20.8
15,6
11.4

8.4

7.4

7.3

4,7
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2015

335

40.8

3%.6

191

14.7

11.6

3

Evolution

+ 26,40 5%

-12,73%

+0.09 %

+10.31 2%

+533%

+9,59 %

+12.39%

+59.70 %

+0,09%

+11,39%

+12.50%

+8,90 %

+ 6,04 %

+8.90%

-1.54 %

+21,58%

-2,18%

+0,62 %

+2503%

MILLIONS DE REPAS

2016
291.3
308,0
204.4
141.6
37.3
14,3
14,7
12,0
9.9
12,9
6.3
4,5
NC
21
NC
2,3
2,6

0.8

2015

Evolution

+0,74 %

-2,53%

+1,44 %

+8.51%

+5.97%

+9.1 %

-0.61 %

+ 50,00 %

+10,37 %

+11,26%

+4,43 %

+856%

NC

- 6,43 %

NC

+23,63 %

-0.81%

+19,08 %
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L'ENTREPRISE A L'HEURE DES DEFIS
ETDES GRAMNDES MUTATIONS

Qutre une pression économique forte, au
point gque des SRC préférent parfois renoncer a
un contrat plutdt que de devoir servir une pres-
tation de pigtre qualité, d I'instar de Denis
Durand, PDG de Restauval = « Nous avons choisi
de ne pas nous battre sur les prix. Nous conti-
nuons surnotre lancée modesterneant, mais sire-
ment. Lobjectifest de poursuivre notre dévelop-
pement. et de croitre!»—, le segment de
'entreprise est assurément le plus sous-traité
en France, donc le plus concurrentiel... La marge
de progression, méme si elle est constante, est
légére. « La vraie question, c'est comment aug-
menter et le taux de fréguentation et le ticket
maoyen ?», analyse Philippe Salle, PDG d'Elior,
Pour le premier levier, la solution passe notam-
ment par l'optimisation des outils digitaux. Dans
cet esprit, Elior a posé la premigre brique en 2016
avec Time Chef, une plate-forme qui permet au
convive d'obtenir des informations sur le menu,
de consulter son solde, de remettre de l'argent
sur son compte.. Celle-ci sera, d'une part, géné-
ralisée 3 1000 sites en 2017 et, d'autre part, se

La qualité semble primsar

sur la quantite, avec des produts
locauy, issus de ccuits courts,
laballisés. . Des critéres
communs i tous les segments
de la restauration collective

603

La part de salariés se restaurant
sur leur lieu de travail pendant

les pauses

Source : Eicd

Il st gdsormass eldamtiel powr
les collectivités de séduire
une clienbéle dote caplive
ridis qui Mest en réalitg de
MEHNS e mains. Cele-ci est
an effe] aiticke par Nolfre
commerciale proposée hors
des murs de Fantrepiise
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transformera: de passive. elle deviendra active a
partirde 2018, l'objectif consistant & travailler sur
la fidélisation des convives pour améliorer et
augmenter les flux... Chez les autres acteurs
aussi, la digitalisation gagne du terrain. Plutdt
chez les majors du marché, soyons honnétes.
Les autres font de la résistance, ne souhaitent
pas selancer dans le digital, soit pour des raisons
de codt. soit pour le risque lié 3 la confidentialité
des données personnelles collectées dans le
cadre professionnel. S'agit-il de barriéres pour ne
pas agir ? Encore des efforts a fournir!

Yers des espaces partagés

Une évolution est également nécessaire sur
la scénarisation de l'offre. « La restauration d'en-
treprise telle que nous I3 connaissons N'exis-
tera plus dans dix ans », prédit Gilles Terzakou.
Plus que jamais, les collectivités se doivent de
séduire une clientéle dite captive, mais qui l'est
gn réalité de moins en moins, attirée par l'offre
commerciale proposée hors des murs de leur
entreprise. Avec les salariés trentenaires est
arrivé le souhait de manger autrement et a n'im-
porte quelle heure. Pour le PDG de MRS, «on a
besoin de créer une agora, une place du village o0
l'on peut se relaxer, communiguer, discuter et se
restaurer de 8 8 20 heures ». Des modifications
qui le conduisent a dire: « Mon métier n'est plus
restaurateur, mais animateur d'espace de conwvi-
vialité, » Et Olivier Schram, codirigeant PH Partners,
dajouter: «/l faut croire que cet environnement
est en train de se cragueler et d"évoluer, carles
convives ne consomment plus de la méme
maniére, Et que le temps de travail empiete de
plus en plus sur fa pause méridienne. Lattention
est davantage portée surl'évolution du cadre,
le front office, les formats de consommation et
de distribution. Dol l'importance de sortir du self
traditionnel, Défa, certains opérateurs concoivent
des espaces partagés quine sont plus exclusi-
vement dédiés 4 la restauration. Une tendance
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gui saffirme. » Car les SRC doivent innover, pas
seulement dans I'offre alimentaire, en termes
d'agencement de l'espace aussi. Les loyers &levés,
les investissements, la maintenance, les frais de
fonctionnement... rendent le codt du restaurant
dentreprise démesuré rapporté a son temps duti-
lisation ultra-limité, D'ou le besoin d'envisager les
choses difféeremment.

Pour rentabiliser l'espace et booster le ticket
mayen, «nous nous développerons différem-
ment, en transformant un espace dédié 3 la res-
tauration entre 12 et 14 heures en un espace de
vie, de réunion, de travail. de 9 a 17 heures »,
explique Philippe Salle, pour Elior. Pertinent,
puisque cela permet de faire dépenser plus a
différents moments de consommation, et que
cela permet, en prime, de rentabiliser les équipes
arrivées tot le matin, « de 7 personnes sur un site
pour 300 4 400 convives », et le liey, vide, sinon,
pendant plusieurs heures. C'est sur ce créneau
de l'entreprise qu'une équipe britannique d'Elior a
gagné le concours dinnovation interne, avec un
concept de take-away intéressant. « Nous ne vou-
lons pas attaquer fa livraison B to C. rappelle
Philippe Salle, nous pourrons proposer aux sala-
riés de repartir le soir avec un diner préparé dans
nas cuisines, »

Un retour a la qualité

Il sernblerait que tous les acteurs ne soient pas
convaincus de I'intérét dapporter des madifica-
tions, et se révélent inguiets a I'idée de proposer
une offre alternative. « Leur premiére crainte ? Voir
cette nouvelle prestation cannibaliser 'offre du
self. Or. c'est 'effet inverse qui se produit ! »,
explique le cogérant de PH Partners.

Lesentreprisesy gagnent d'autant plus qu'elles
soignent la qualité de leurs produits, Et qui dit
qualité dit tracabilité, origine, labels, circuits
courts, local... Des critéres communs 3 tous les
segmentsdelarestauration collective. « Pour nos

783

La part d'actifs ntéressés
par des produits bio
sur leur ligw de travail

aurce - Baromédne Agenc
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approvisionnements, nous bénéficions dun
réseau de producteurs locaux, avec qui nous
awons mis en place des accords, ajoute le PDG de
MRS. Pour les légumes en provenance d Angers,
il y 8 Un an, NouUs Nous SoOMmes engages surun
prix, » Pour Denis Durand, «/es décisionnaires
semblent mains éloignés du terrain, Souvent,
celui gui passe commande est aussi Consomma-
teur. Je constate que les attentes sont plus axées
suria qualité du service et de la cuisine, Autrement
dit, le retour aux bases d'une bonne cuisine ».

Entout cas, le secteur de la collective en entre-
prise bouge. |l a encore du chemin & parcourir,
comme le souligne Olivier Schram. « fe suis fout
de méme &tonné du retard de la profession, en
particulier surle click & collect, le manque d'es-
pace consacré au ‘retail”, ou encore la fidéfisation
des options qui peuvent parfaiterment trouverleur
public en entreprise »,

RECHARGE
DE COMPTE

APPLICATIONS
MOBILES

«Le monde évolue vite, parfois avec contradiction:
local et mondial, traditionnel et moderne... Pour
préserver [équilibre et linclusion, les organisations
doivent étre plus attentives a la voix de lindividu. »
Sylvie Metayer, directrice générale entreprises

au niveau mondial de Sodexo
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EXIGEMCES A LAHAUSSE,
BUDGETS A LABAISSE A L'ECOLE

Dans I'enseignement. la sous-traitance est
faible, donc le potentiel fort pour les SRC. dont la
plus grande préoccupation des sociétés concerne
les exigences a la hausse et des budgets a la
baisse. qui les obligent a faire des prouesses pour
résoudre [équation, ou & renoncer. Denis Durand,
président fondateur de Restauval, confirme que
« le marché est tendu en raison de la pression éco-
nomique et de celle exercée par les chefs d'éta-
bliisserment. On nous demande de proposer une
prestation maximale pour un prix minimal, cela
revient & faire le grand écart ! » Résultat: certains
acteurs ne répondent plus a ce type dappels
d'offres. Pour d'autres, I'enseignement offre
encore des perspectives de développement.
Enfin, surtout le marché privé scolaire, le plus por-
teur, & en croire certains comme MEM —qui
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La tendance, dans
affiche cette année une marge dexploitation en Fenseignement. est au contenu
hausse. Sur ce segment. les sociétés doivent ATEIHERE. Massagt to
X par les prestatanes qul

prendre en compte Fimportance des réseaux et multiplient les gages de quakté,
de linfluence de la connectique.

Au global, dans'enseignement. le marketing a
laissé place au « bien-manger » Lépogque des
concepts « marketés» pour attirer les jeunes
convives est bel et bien révolue. Les nouvelles
attentes se traduisent précisément dans les
cahiers descharges entermes de qualité de pro-
duits, d'origine, de circuits courts, d'achats res-
ponsables.. Latendance est au contenu de l'as-
siette. Les prestataires multiplient les gages de
qualité. Compass Group™® a signé une conven- * Compass Group est devenuy
tion de partenariat avec Bleu-Blanc-Ceeur pour :j*cl*_":’sfriul‘;':;‘;u e
sapprovisionner enviande, et avec la Nouvelle Copur en 2016

Agriculture® de Terrena pour la viande de lapin
et les volailles. Un mouvement de fond qui
pousse les sociétés, a I'instar de Coralys, 4 se
fixer comme objectif, pour 2017, de faire appel 3
un maximum de fournisseurs locaux. Pour Oli-
vier Schram (PH Partners). « nous ne sommes

«Le profil des donneurs d'ordre a changé. Ce sont des chefs
dentreprise de plus en plus professionnels, avec des méthodes
de management qui sinspirent du management entrepreneurial.
Dans le privé, ils n'abordent plus la restauration de la méme facon
que les chefs d'établissement issus du sérail. »

Corine Krief, directrice communication et RSE Compass Group France
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pas dans le méme genre daspirations selon le
secteur. Les approvisionnements locaux, les cir-
cuits courts, la sensibilisation au gaspillage sont
de vraies préoccupations dans le public. Alors
que le secteur privé semble plus focalisé sur des
gquestions relevant de "évolution des formats
de vente, notamment pour les collégiens.
lycéens et étudiants », |l est essentiel pour les
sociétés de travailler sur des offres qui évoluent
selon le temps consacré au repas, et de I'hyper
mobilité qui caractérise cette génération,

Pour répondre a l'attente croissante d'approvi-
sionnements de proximité, les SRC s'organisent.
« Nous avons aussi mis en place une approche
combinant lutte contre le gaspillage et parte-
nariat pour gérer les biodéchets, avec un tri en
amant et un traitement externalisé en aval »,
commente Pierre Allary, président directeur
général Multi Restauration Méditerranée (MRM).

SANTE, UN MARCHE A FORT POTENTIEL

Dans le secteur de la santé aussi, le discours
ambiant sur larestauration proposée aux convives
revendique de miser sur l'équilibre nutritionnel et
faire de la qualité, mais celle-ci a un colt, que tous
les décisionnaires ne sont pas préts a payer. D'un
cOté, un niveau d'exigence élevé dans les cahiers
des charges (local, bio, produits frais..) et de
l'autre, des enveloppes budgétaires revues a la



baisse, et ce depuis des années, Dans cet univers,
« l@ poste restauration est percu comime un
centre de coll, pas comme un facteur capable
davoir un impact bénéfique sur le métabolisme
et le moral », explique Philippe Salle, dont la
société, Elior, multiplie les chantiers sur le seg-
ment. |l a entamé une collaboration avec Gustave
Roussy et le chef Alexandre Bourdas pour élabo-
rer une offre de restauration adaptée aux patients
atteints de cancer, et planche sur un portail des-
tiné a ce segment de la santé pour 2017-2018..

Il m'empéche, si le secteur de la santé devient
plus segmenté, donc plus délicat & gérer, il se
porte plutdt bien. Rares sont les opérateurs a
renoncer 4 ce marché a fort potentiel, qui repré-
sente prés de 8 Mds £ de chiffre d'affaires en 2015,
soit le plusimportant de la restauration collective,
Il n'est externalisé qu'a hauteur de 30 %, ce qui
laisse entrevoir aux SRC de belles perspectivesde
développement. Reste que la santé est devenue
complexe, Seules guelgues sociétés privées ont
opté pour la spécialisation. Sachant qu'il existe de
tels écarts entre les types d'établissements — des
hpitaux aux maisons de retraite, en passant par le
handicap et les cliniques—, qu'il estimportant de

Revendigueds par tous, ka qualkié
8 un codt que cenains
GécEionnaires ne sont pas poits
A assumer. De plus, les offres
domvent &ire de plus en plus
formatées en raison de Nécan
existant entres les diffkrents
types ' élablissements

L'AVIS DE... Karim Tounsi®, créateur de la gamme Autremets

« Une alternative au mixé ! »

« La gamme Autremets repose sur le finger food,

technique d'alimentation ol les doigts remplacent
les couverts. C'est une alternative au mixé, destinée
aux personnes souffrant de troubles de déglutition,
de mastication, Elle facilite leur prise alimentaire,
leur permet de rester autonomes et de retrouver
l'erwie de manger. Car la transformation en bouillie
saccompagne d'un mangue d'appétence
augrnentant le risque de dénutrition. Qu'il s'agisse

d_'un gratin dauphinois, de poulet haricots verts ou de beeuf carottes,
si la forme et Ia texture changent. le godt est conservé. »

*Il @ intégré Mncubatewr Agrapole/|sara-Lyen en avril 2015, Aprés avair remporti
IEcotrophefia d'argant en 2014, il a créé sa propre entreprise

£ ALTEEMETS
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O AUTREMETS

proposer des offres plus « formatées ». Plusieurs
repas a fournir tous les jours de l'année, une popu-
lation vieillissante, un nombre croissant d'établis-
sements. « La santé se structure » explique André
Rodionoff. directeur général de Newrest. La popu-
lation intégre les structures plus tard, générale-
ment dans un état de dépendance avancé, et
souvent dénutrie. Un constat qui entraine une
augmentation des longs séjours, dans des ser-
vices et établissements pour personnes dgées,
saccompagnant d'attentes spécifiques en
matiére de nutrition, de textures, de régimes...

D'une culture & I'autre

Sogeres-Sherpas a lancé son offre Emaotions.
congue pour réveiller les papilles des persannes
agées résidant dans des maisons de retraite, soit
plus de 250 recettes tradictionnelles faites a partir
de produits du terroir. « Nous repraduisons en
Ehpad une cuisine de famille, simple et chaleu-
reuse. pour que les résidents ressentent le plaisi
d'étre comme 4 la maison. Nous leur offrons une
cuisine de gualité qui respecte I'héritage culinaire
francais » ajoute Pascale Boussidan, chef de ser-
vice marketing Sogeres-Sherpas. Parallélernent. le
marché se caractérise par des séjours plus courts
dans les centres hospitaliers et les cliniques, avec
pour conséquence le développement des offres
ambulataires, moins élaborées, mais plus adaptées
au patient de passage pour un examen. Sodexo
France a choisi de sassocier avec Michel Bras pour
repenser la cuisine pour les personnes agées
dépendantes: de son coté Medirest a lancé son
programmme Délices du Soir. en fait la transforma-
tion en potage du plat principal d'un repas complet.

Larestauration « santé» ne se limite pas a la
prestation des patients. « /I faut prévoir de res-
taurer le personnel, dont les attentes sont diffé-
rentes » souligne Olivier Schram, de PH Partners.
La restauration est parfois confiée a deux opéra-
teurs. Et d'ajouter: « Du cdté des prestataires, on
estentrainde passerd’uneculture duneautre. »»

O THOMYREAT [0



‘iInspiration

Yoan Cayzac et Nicolas Scellier forment un

duo détonnant. Créée en 2007, leur agence

Vgroupe est spécialisée dans la conception
de bars et de restaurants. Dernier en date,
le Café de I'Eglise, place Franz-Liszt, dans

le trés branché 10¢ arrondissement de Paris.

AGNES DELCOURT

IIs se sont connus sur les bancs du lycée, ont commencé des études
de design et d'architecture, puis ont travaillé aux cHtés de Jean-Louis
Costes dans I'hdtel de la rue Saint-Honoré, Leur expérience trés concréte
des métiers de la restauration et de I'hdtellerie améne Yoan Cayzac et
Micolas Scellier, dit Tacos, a mettre en ceuvre, dés 2006, le restaurant
IAtelier, sur les quais d'lvry-sur-Seine. L'année suivante nait I'agence
Vgroupe. « Nous avons une approche trés pragmatique de notre travail
explique le second. Nous créons des projets dans leur intégralité, partie

technigue comprise. Notre imaginons
des espaces utiles et ludiques, ou les

vg ro u pe | | | a rl e besoins de la clientéle sont prioritaires.

C'est notre maniére de revendiquer
Fesprit initial du Bauhaus, »

U tl l e et | U d |C| U e Au Cartel Club, ils encanaillent Ia

bourgeoisie de l'ouest parisien avec

des murs défraichis et des cageots en
guise de tables. Avec le bar & chicha XS Paris, & lvry-sur-Seine (94), ils
revisitent I'esprit du cabaret et transforment le lieu en comeédie club,
avec des fauteuils aux velours somptueux. Pour le Café de I'Eglise, ils
retrouvent l'ambiance des anciens bistrots de quartier ol chacun peut
se retrouver a tout moment de la journée, « Nous aimons les décors qui
perdurent grice & des images fortes. »

Une activité de services autour des cocktails

lls ont créé, il y a deux ans, leur propre bar-restaurant a Paris (10°). Le
Lavomatic se découvre en poussant le bouton d'une machine 3 laver,
Par une porte étroite, les clients accédent 4 'étage au décor ludique. En
guise d'assises, des packs de lessive inspirés de l'ceuvre d'Andy Warhol,
des tapis colorés signés Verner Panton, des citations inscrites sur les
tabourets du bar... Un lieu speakeasy plein de surprises.

Et pour aller encore plus loin dans sa vision 3 360° du processus de
création. le tandem a imaginé une activité de services autour des cock-
tails, mettant & la disposition des professionnels une brigade de barmen
aguerris... Encore une maniére de faire du design autrement ! e

&
&
=
o

Méorestauration 551 - Avril 2017



Inspiration

ot 3

.“mrf" i _

i&lfll;"lll

=T
i -
- . :&—l— 1
P . > - 2
1

. N

E
i
=
o

MNeorestauration 551 - Avril 2017






