
Évolution des ventes 
(France + Export)

de 2003 à 2010 en %L’année 2010 s’est mieux terminée 
qu’elle n’avait commencé avec 
une augmentation des ventes au 

4ème trimestre de plus de 4 % par rap-
port à la même période 2009.
Le chiffre d’affaires des équipementiers 
de cuisines professionnelles (France + 
Export) est évalué en 2010, à 650 mil-
lions d’€. Ce chiffre a augmenté en va-
leur, selon les statistiques établies par 
le GECO, de seulement 1,2 % par rap-
port à 2009. Ce qui signifi e que le mar-
ché français reste globalement « plat » 
même si les ventes en France de fabri-
cations françaises ont retrouvé le ni-
veau de 2008 (les ventes 2009 avaient 
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La pratique du snacking et de la 
restauration rapide correspond 
de plus en plus à nos modes de 
vie actuels. Etre au plus près des 
clients, proposer une offre variée 
et nomade, tous les segments de 
la restauration - commerciale et 
collective - s’y attachent désor-
mais.

Transformation des organisations de 
travail, urbanisation, déstructuration 
des repas et des horaires, nouveaux 
comportements alimentaires, bud-
gets serrés… La Grande-Bretagne, les 
Etats-Unis ou l’Asie sont depuis long-
temps friands de cette restauration dite 
«nomade». Mais la France rattrape son 
retard, et tout le monde s’y met ! 

EDITO

Innover, 
c’est être jeune 
en permanence

Dans nos métiers, l’innovation 
est le moteur le plus puissant  

de toute croissance.
Etre jeune, on ne l’est qu’une fois. 
Comment concilier ces deux para-
mètres : l’innovation et la jeunesse 
qui ont l’air si incompatibles.
Des jeunes, il en faut dans la profes-
sion des équipementiers de cuisines 
professionnelles. Notre profession 
a besoin de sang neuf pour naître 
à nouveau et pas seulement pour 
renaître. Notre attractivité n’est pas 
évidente et nos métiers si passion-
nants ne font pas nécessairement 
rêver au premier abord… Mais après 
que de joies, quand apportant la 
pierre à l’édifi ce, on y apporte l’in-
novation qui sous-tend à elle seule 
l’avenir de notre profession.

Innover, ce n’est pas seulement 
prévoir, c’est aussi anticiper la 
consommation de demain et fa-
voriser un développement raison-
nable et raisonné.

Il faut devancer l’avenir et ne pas 
rattraper le présent.
Dans des métiers aussi complexes 
que les nôtres, l’envie est un mot 
qui n’est pas assez décliné, l’envie 
de faire bien est là, mais l’envie de 
faire encore mieux est-elle encore 
une des aspirations de la jeunesse 
qui est notre véritable avenir. Que 
d’interrogations ???

Si le futur doit être un peu plus 
souriant pour nos métiers, il se-
rait bon que chacun se préoccupe 
de savoir, de connaître les attentes 
de nos prospects et celles de nos 
clients. Que veulent-ils maintenant, 
après-demain et plus tard ? Nous 
posons-nous assez la question ? 
La réponse n’est pas évidente car 
plutôt que d’être porté par la va-
gue, nous devons créer le courant 
et adapter toutes nos pensées et 
nos actions à la pro activité de nos 
faits et gestes. Le chemin est long 
et nous avons peu de temps. Mais 
comme toujours nous saurons réagir 
et sortir vainqueur de ces nouvelles 
épreuves, challenges et espoirs en 
même temps.

Thierry Brener
Président

Aujourd’hui, les frontières entre restauration 
traditionnelle et restauration collective tendent 
à s’estomper. Améliorer l’image et la qualité 
de la seconde avec la collaboration de chefs 
gastronomiques n’est plus tabou. Le double 
étoilé toulousain Michel Sarran nous éclaire 
sur son partenariat avec Avenance/Elior.  

Comment a débuté votre collaboration avec la res-
tauration collective ? 
Ma rencontre avec la restauration collective date d’une 
dizaine d’années. J’ai d’abord été sollicité par Arpège, 
fi liale d’Elior, pour travailler dans le cadre du Club Air-

bus à Toulouse. J’ai ensuite poursuivi avec la SNTP à Paris, toujours pour Arpège, 
puis ce fut un détour par la restauration de concession avec Eliance à l’aéroport de 
Toulouse Blagnac. Nous avons alors mené une réfl exion commune avec Elior pour 
imaginer une autre implication.

LE BILLET 
DU JOURNALISTE

Les métiers de la Grande Cuisine 
pêchent depuis des années par des 
diffi cultés de recrutement, de visi-
bilité et de reconnaissance. Toutes 
les branches sont concernées, pour 
la technique comme pour la vente : 
industriels, installateurs et bureaux 
d’études. Le manque de profes-
sionnels suffi samment formés se 
conjugue à un problème d’attracti-
vité. En cette forte période de dé-
parts en retraite et de passage de 
relais, mais aussi de concentration 
du marché, la question est plus que 
jamais cruciale !
Pour la pérennité des entreprises et 
une professionnalisation de plus en 
plus pointue, il faut en faire un vé-
ritable cheval de bataille. Tous les 
moyens sont bons, car les besoins 
sont grands : favoriser la promo-
tion interne, transmettre des an-
ciens aux jeunes (tutorisation), faire 
connaître le secteur et ses métiers 
en externe par la communication 
et les prescripteurs, mieux struc-
turer et développer les formations, 
qu’elles soient initiales ou conti-
nues, améliorer les échanges entre 
les différents maillons d’un secteur 
multi-facettes. 
La Grande Cuisine se transforme 
et a besoin d’être davantage ac-
compagnée. Le challenge pour les 
sociétés ? Fidéliser leur clientèle 
mais aussi… leurs équipes ! Avec 
un objectif : dynamiser un marché 
qui se concentre mais offre des op-
portunités. 

Karine Averty

EVOLUTION DU MARCHÉ

La reprise est là

INTERVIEW

Personnaliser 
la restauration collective

GRAND ANGLE

La restauration rapide investit 
tous les segments de marché

La formation, une 
question cruciale

régressé de 5,8 %). Les exportations 
qui représentent 27 % des ventes de 
fabrications françaises, ont progressé 
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En quoi consiste aujourd’hui votre partenariat avec Avenance/Elior ?
Nous avions un contrat-cadre depuis trois ans, et nous resignons pour cinq an-
nées, pour du conseil et du consulting auprès de toutes les activités du groupe : 
fi liales Avenance et formation. Nous avons défi ni ensemble les missions, c’est un 
vrai partenariat. L’objectif est d’apporter de la personnalité et de la coloration dans 
une cuisine de collectivité qui en manque, que ce soit en santé, en scolaire ou en 
entreprise. Pour la société de restauration, il s’agit de se distinguer sur un marché 
très compétitif et mon rôle est d’amener des solutions innovantes, en revisitant 
les recettes, techniques de cuisson, présentations, assaisonnements, fi ches tech-
niques, associations de saveurs, en restant dans les prix bas de la collectivité et en 
n’oubliant pas la facilité de réalisation. 
Je pars du produit, de problématiques telles que : Comment faire manger des lé-
gumes ? Comment renouveler des plats qui manquent de créativité ? Nous avons 
par exemple travaillé sur la pulpe de betterave, plus glamour que les éternelles bet-
teraves rouges industrielles en cubes ! Et sans changer le coût, évidemment. 

Quelle perception aviez-vous de la restauration collective ?
J’en avais une méconnaissance totale et à vrai dire une image assez négative, avec 
tous les clichés qu’elle véhicule… et mes propres souvenirs d’enfance ! J’ai com-
mencé par du très haut de gamme avec le Club Airbus, la problématique était en-
suite différente. J’ai d’abord pensé que je n’allais pas y arriver… Mais tous les jours, 

Fast-foods, coffee-shops, sandwiche-
ries, bars à soupe, saladeries, paniers 
vapeur et pasta box® sur place ou à 
emporter… On ne compte plus les 
concepts, essentiellement urbains, mais 
pas seulement : On revisite aussi les his-
toriques friteries, crêperies et pizzérias 
ambulantes. La distribution automa-
tique ne se limite plus aux confi series et 
aux boissons, mais s’étoffe de salades, 
produits laitiers, fruits frais, plats prépa-
rés. Depuis quelques années, snacking 
et restauration rapide investissent aussi 
le champ de la collectivité. Evolution 
ou révolution ? Le colloque Cantina en 
mars 2011 a réuni tous les acteurs pour 
en cerner les enjeux.

Capacité d’adaptation

Aujourd’hui, la consommation hors do-
micile est majoritaire au sein de la popu-
lation active : 60 % en 2010 contre 54 % 
en 2000 et 49 % en 1990. Les repas 
au domicile ne représentent plus que 
40 %, ceux sur le lieu de travail 28 % 
et la restauration commerciale 32 % 
(étude Gira Foodservice). La restaura-
tion rapide touche toutes les catégories 
d’actifs (âge, sexe, profession). Ils sont 
87 % à affi rmer consommer des pro-
duits de snacking (biscuits, confi series, 
sandwichs) pendant ou en dehors des 
heures de repas, une consommation en 
hausse ces cinq dernières années pour 
35 % (étude Food Service Vision). 

GRAND ANGLE

Les équipementiers ont leur carte à 
jouer… sur tous les modes : matériel 
de petite préparation (de la découpe au 
réchauffage) et de cuisson minute, fri-
teuses, stockage, vitrines réfrigérées, 
comptoirs de distribution, appareils de 
caféterie et de bar, et même condition-
nement (de plus en plus individuel). En 
restauration collective, il n’est pas rare 
de préparer dans la cuisine centrale ou 
du self les salades, sandwichs frais, 
voire plats, pour le point de restauration 
rapide et même la distribution automa-
tique (par exemple pour les équipes en 
horaires décalés en hospitalier ou entre-
prise). 
Le savoir-faire des industriels passe 
donc par la polyvalence et une capa-
cité d’adaptation aux attentes du client 
restaurateur comme du client consom-
mateur, avec des équipements hygié-
niques, pratiques, attractifs, faciles et 
rapides à utiliser, à nettoyer… 

Pas de solution unique

La restauration d’entreprise, déjà 
friande de concepts issus de la restau-
ration commerciale, a trouvé dans la 
restauration rapide un moyen d’attirer 
des convives de moins en moins cap-
tifs. C’est aussi le cas dans l’enseigne-
ment secondaire et la restauration uni-
versitaire. Les cafétérias des lycéens et 
des étudiants sont désormais de véri-
tables points de restauration. 

INTERVIEW  (suite de la page 1)

 (suite de la page 1)

L’offre, à la fois concurrentielle et com-
plémentaire entre restauration commer-
ciale et collective, est aussi variée que 
les profi ls de consommateurs : des pro-
duits d’impulsion gourmands et décom-
plexés comme des produits bio et na-
turels, du roboratif comme du light, de 
l’alimentaire sans couverts (sandwichs, 
tortillas, mini-portions…) ou des plats 
« presque comme au restaurant », de 
l’ethnique ou du traditionnel. 
Pour certains, consommer sur le pouce 
reste fonctionnel, pour d’autres c’est 

Pour en savoir plus :
Retrouvez Cantina 2011 

sur www.phpartners.fr
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il y a des chefs qui y parviennent, donc il a fallu se retrousser les manches et réfl é-
chir pour trouver la meilleure adéquation entre les produits, les recettes et le bud-
get, sans toucher à la masse salariale, sans rajouter du travail. Mon appréhension 
a disparu quand j’ai constaté que j’étais écouté et que l’on me laissait faire. J’ai pu 
m’appuyer sur leur expertise et j’ai commencé à changer d’état d’esprit !

Comment travaillez-vous avec les chefs Avenance ?
Ma première collaboration au Club Airbus s’était déjà accompagnée de formations 
pour les chefs, avec une mise en commun d’expertises qui s’est révélée fructueuse 
et effi cace. Les ateliers de formation actuels sont mutualisés. Il y a des chefs de tous 
les segments, qui travaillent en binôme ou en trinôme. Evidemment, j’arrivais avec 
mes deux étoiles, alors la première démarche était d’établir un climat de confi ance 
avec les chefs. Le but est de travailler tous ensemble et d’échanger. Je les mets au 
défi  d’amener des recettes nouvelles avec leurs produits du quotidien, pour déve-
lopper leur créativité, en prenant le produit proposé pour une utilisation à laquelle ils 
n’avaient pas pensé, les sauces déshydratées par exemple. Peu à peu, ils se les ap-
proprient. Puis ces chefs référents servent de relais auprès des équipes en région. 

Quelles sont selon vous les différences et les échanges entre les deux univers ?
La restauration collective est plus industrielle, c’est un fait. J’ai découvert un secteur 
que je ne connaissais pas, et surtout les logiques économiques qui sont derrière ! 
Les budgets alloués en restauration scolaire ou en santé sont trop faibles, les pou-
voirs publics prennent des risques en accordant si peu de moyens. Et préconiser 
20 % de bio sans les augmenter, c’est faire complètement fausse route !
Je fais 50 couverts par service, les chefs Avenance en font 500, 1 000 ou plus ! Cha-
cun de nous réalise des exploits, qui ne sont pas les mêmes, avec des contraintes 
différentes… Mais les échanges sont possibles. La restauration traditionnelle haut 
de gamme apporte de la créativité, une nouvelle approche, des recettes innovantes. 
Dans l’autre sens, la restauration collective amène de la rigueur, des principes de 
fonctionnement, des techniques de grande échelle que nous ne maîtrisons pas for-
cément. L’idée du volume ne m’effraie pas, car je travaille en catering.
Les matériels, eux, sont assez similaires, mais avec des tailles et surtout des uti-
lisations différentes. Les techniques de cuisson sous vide, basse température et 
autres ne vont pas répondre aux mêmes attentes et besoins. Surveiller au degré 
près ? C’est plus facile pour nous de cuire deux volailles que plusieurs dizaines de 
morceaux de viande pour les chefs de collectivité. C’est l’orfèvrerie face au débit ! 
Un four sera généralement employé en automatique dans la restauration collective 
et en manuel en traditionnel. Il faut savoir se servir des équipements pour faire évo-
luer les produits industriels et montrer que l’on peut travailler autrement. La cuisine, 
c’est un univers où rien n’est acquis. Restauration traditionnelle ou collective, l’im-
portant est de ne pas cloisonner, et de ne pas se dire que l’on connaît tout !

un moment de plaisir et de liberté. Le 
snacking devient davantage choisi que 
subi et les passerelles sont de plus en 
plus fréquentes entre restauration com-
merciale et collective, nécessitant une 
réfl exion globale… mais pas de solution 
unique !    
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Les directives sur les déchets d’équipements électriques et électroniques  
(DEEE) et sur la limitation de l’utilisation des substances dangereuses sont en 
cours de révision. Les modifi cations qu’elles engendrent en droit national amè-
nent le SYNEG à intensifi er son action pour atteindre les objectifs de collecte et 
de recyclage fi xés par le Parlement européen à plus de 65 % en 2016. 
Dès 2006, le SYNEG a exigé de ses adhérents qu’ils appliquent les nouvelles 
dispositions environnementales. L’enregistrement de leur entreprise aux re-
gistres tenus par l’ADEME a été une première étape. La mise en place d’un dis-
positif de collecte et de traitement dédié aux déchets d’équipements de cuisines 
professionnelles a constitué un deuxième challenge. Cette mission a été confi ée 
à la société RECY’STEM PRO dans le cadre d’un accord-cadre signé en 2007. 
Depuis cette date, RECY’STEM PRO gère l’ensemble du dispositif à la satisfac-
tion des adhérents du SYNEG.
En 2010, les tonnages collectés et recyclés par RECY’STEM PRO ont dépassé 
les 80 tonnes. C’est trop peu, mais en 2011, ils devraient connaître une augmen-
tation exponentielle avec l’arrivée en fi n de vie des EEE mis sur le marché après 
le 20 Juillet 2005. Pour que ce dispositif de collecte et de recyclage soit effi cace 
et permette d’atteindre les futurs objectifs fi xés par la Commission européenne, 
les utilisateurs fi naux doivent se rapprocher des fabricants participant à ce dis-
positif afi n que les DEEE soient collectés et recyclés selon les règles environne-
mentales en vigueur.
Des sanctions pénales sont prévues en cas de dérogations aux termes du décret 
2005-829 du 20 juillet 2005. Notamment, l’obligation d’inscription aux registres 
tenus par l’ADEME s’applique à tous les producteurs d’équipements électriques 
et électroniques mis sur le marché national, qu’ils soient fabricants ou impor-
tateurs. Plus qu’une obligation, les membres du SYNEG se font un devoir de 
participer à la préservation des ressources et de l’environnement. 

Vous trouverez ci-contre l’étiquette 
qui doit désormais fi gurer sur les do-
cumentations (contrat de vente, CGV, 
dossier technique, catalogue…)  liées 
aux appareils électriques. 

Le SYNEG anticipe les exigences 
environnementales fi xées par l’UE

COMMUNICATION

EUROPE

TECHNIQUE

JURIDIQUE

ENVIRONNEMENT

INTERNATIONAL

Informer les acheteurs 

Ce SYNEG INFOS parait à l’oc-
casion de l’Assemblée Géné-

rale du SYNEG - couplée avec celle de 
la fédération européenne, l’EFCEM - qui 
se tiendra à Versailles le 24 Juin 2011. 
C’est le troisième numéro de ce journal. 
Celui-ci se projette dans le futur avec un 
thème très actuel : l’avènement du snac-
king qui prend des parts de marché aux 
restaurations traditionnelle et collective. 
Les constructeurs du SYNEG en sont 
conscients et se préoccupent de l’adap-
tation des matériels aux attentes des 
convives. C’est d’ailleurs l’un des sujets 
de réfl exion qui sera traité lors de cette 
rencontre : les évolutions de la restau-
ration « hors foyer » en Europe. On y re-
viendra dans le prochain numéro.

Soucieux de fournir aux donneurs 
d’ordre et aux acheteurs des éléments 
contribuant aux choix de leurs presta-
taires et équipements, trois syndicats de 
la fi lière se sont regroupés - il s’agit de 
la CICF H&R représentant les bureaux 
d’études, le SNEFCCA représentant les 
installateurs et le SYNEG représentant 
les constructeurs - pour éditer un nou-
veau « Guide du Maître d’ouvrage en cui-
sine professionnelle ». 
Il passera en revue tous les textes ré-
glementaires qui concernent la profes-
sion et donnera des conseils en termes 
de conception, d’installation et de choix 
d’équipements. Il sera disponible en Oc-
tobre prochain auprès des trois organi-
sations professionnelles.

Le SYNEG monte 
au front 
L’article L2131-1 du code du travail est 
clair : « Les syndicats professionnels 
ont exclusivement pour objet l’étude et 
la défense des droits ainsi que des inté-
rêts matériels et moraux, tant collectifs 
qu’individuels, des personnes mention-
nées dans leurs statuts ». 
Et l’article L 2132-3 précise : « Les syn-
dicats professionnels ont le droit d’agir 
en justice. Ils peuvent, devant toutes les 
juridictions, exercer tous les droits ré-
servés à la partie civile concernant les 
faits portant préjudice direct ou indirect 
à l’intérêt collectif de la profession qu’ils 
représentent ».
Dans cet esprit, le SYNEG dispose 
des moyens d’ester en justice. Il peut 
aussi faire expertiser les produits sus-
pects vis-à-vis des réglementations eu-
ropéennes et nationales (le marquage 
CE notamment), en s’appuyant sur des 
organismes comme le CETIM (Centre 
d’Etudes Techniques de l’Industrie Mé-
canique). 
Pendant plus de 20 ans, le SYNEG a 
travaillé à mettre en place des normes. 
Aujourd’hui, il s’agit de les faire respec-
ter afi n d’assurer la sécurité des per-
sonnes et la sauvegarde des biens. La 
chasse aux non-conformités est une 
priorité pour le SYNEG.
Garantir une concurrence loyale, la sé-
curité des produits et le respect de l’en-
vironnement, tels sont les trois enjeux 
pour le SYNEG.

Les membres du SYNEG développent depuis longtemps des procédés spécifi ques d’éco conception de ses produits, 
travaillent sur des procédés plus propres, étudient comment réduire leur propre impact sur l’environnement, optimisent 

leurs procédés de fabrication, innovent dans les produits moins énergivores… Aujourd’hui, la sobriété en eau, en énergie et en 
matières premières devient un atout majeur pour les constructeurs.
C’est là tout le travail de la Commission Technique du SYNEG avec le suivi des travaux normatifs, le respect et l’anticipation 
des nouvelles contraintes réglementaires, l’élaboration de fi ches environnementales par produit, l’établissement de méthodes 
de calcul des performances énergétiques des matériels, la recherche de procédés et de matériaux innovants dans le cadre des 
travaux du CETIM. Il s’agit d’un vaste programme de suivi, de recherche et développement, consistant à apporter des réponses 
technologiques conciliant explosion démographique et préservation de l’environnement. En somme, tous les travaux en cours 
visent à relever le défi  de l’énergie, concevoir propre, produire propre et réduire les risques chimiques.

Les syndicats européens, réunis au sein de l’EFCEM (European Federation of 
Catering Equipment Manufacturers), se mobilisent pour apporter des réponses 

concrètes à la Commission européenne. Les nouvelles réglementations environne-
mentales (la WEEE, la RoHS, la REACH, la lutte contre les effets de serre et l’ECO 
CONCEPTION) constituent, par leur diversité et leur complexité, une réelle préoccu-
pation des producteurs qui veulent s‘y conformer au mieux de leurs intérêts.  
La directive-cadre ECO CONCEPTION ne vise pas seulement à réduire la consom-
mation d’énergie mais aussi à réduire d’une façon générale, l’impact environnemental 
du produit tout au long de son cycle de vie, de l’extraction des matières premières 
nécessaires à sa fabrication jusqu’à sa mise au rebut en fi n de vie. Des études sont en 
cours pour déterminer les possibilités d’amélioration en termes d’effi cacité énergé-
tique. Des équipements de cuisines professionnelles sont dans le champ d’étude de 
la Commission européenne, notamment la réfrigération, la cuisson et les matériels de 
préparation. Sur la base de ces études, la Commission européenne prendra à partir 
de 2012, des mesures d’exécution. Afi n d’anticiper ces mesures, l’EFCEM et le SYNEG 
travaillent actuellement sur l’élaboration de « fi ches environnementales » et sur des 
« méthodes de calcul des performances énergétiques des matériels ». Nouveaux do-
cuments à retrouver sur www.syneg.org. Ils pourront être améliorés en fonction des 
attentes des acteurs de la profession, des maîtres d’ouvrage et des maîtres d’œuvre.

Trouver des réponses concrètes 
aux préoccupations environnementales 

Les constructeurs 
restent confi ants
L’année 2010 a enregistré une progres-
sion des exportations à + 6,1 % (+ 15,7 % 
pour l’UE). Le premier semestre 2011 
s’est relativement bien passé. Et après ?
Selon les indicateurs dont nous dispo-
sons, c’est une phase de croissance molle 
à l’international qui s’ouvre. Les matières 
premières sont extrêmement chahutées : 
le cours du cuivre par exemple a augmen-
té de 46 % en 2010 après avoir chuté de 
26 % en 2009. L’euro a continué son as-
cension (près de 1,50 dollar), affaiblissant 
la compétitivité des produits français. Les 
taux d’intérêt remontent. L’Europe du 
Sud broie du noir… Les événements en 
Afrique du Nord et dans certains pays du 
Moyen-Orient ont concourru à une baisse 
de nos exportations. Malgré tous ces élé-
ments préoccupants, les industriels res-
tent confi ants même si l’activité com-
merciale manque d’allant.

LA VIE DES COMMISSIONS

Relever le défi  de l’énergie et produire propre
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Répartition des ventes en France par famille de produits - 2010

EVOLUTION DU MARCHÉ

de 6,1 % par rapport à l’année précé-
dente. Ce sont les ventes vers les pays 
de l’Union européenne (+ 15,7 %) qui 
ont tiré les chiffres d’affaires vers le 
haut. En revanche, les exportations hors 
UE (22 % des exportations françaises) 
s’effondrent : - 40 % en 2009,  - 18 % 
en 2010. Les importations de matériels 
de cuisines professionnelles représen-
tent plus de 40% des ventes en France 
et restent stables. Comme les années 
passées, la visibilité sur les carnets de 
commande reste quasi-nulle. Les com-
mandes sont passées de plus en plus 
tardivement et les délais de livraison 
sont de plus en plus courts.
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Santos, fabricant 
français et culture 
internationale 
Après André Fouquet, le fondateur, 
puis Jacques, c’est aujourd’hui la 
troisième génération qui est aux ma-
nettes de Santos, société indépen-
dante et familiale créée en 1954. Les 
deux frères ont uni leur complémen-
tarité : Nicolas est Directeur technique 
et développement, Aurélien, Directeur 
marketing et commercial. « Le mou-
lin à café pour les épiceries avec le 
moteur électrique, c’est notre savoir-
faire historique », explique Aurélien 
Fouquet. « Ce moteur asynchrone, 
avec une durée de vie exceptionnelle, 
a été décliné dans les râpes à fromage 
de supermarché, moulins à expresso, 
presse-agrumes… » Dans les années 
60, le fabricant 100 % français a com-
mencé à prendre une envergure inter-
nationale. « Nous avons aujourd’hui 
une vraie culture interne de l’export, 
qui représente 60 à 70 % de notre ac-
tivité » et soutient la  progression glo-
bale de 15 % en 2010, à 12,6 millions 
d’euros de C.A. 
« Notre cœur de métier, ce sont les 
produits de petite préparation, es-
sentiellement autour du bar. Nous 
sommes les seuls à proposer toute la 
panoplie  de solutions pour les pro-
fessionnels sur ce marché ». Avec ses 
appareils (presse-agrumes, centrifu-
geuse, blender pour les smoothies 
et milk-shakes, etc), Santos s’inscrit 
dans la tendance actuelle du frais, du 
retour au naturel, des jus « minute »… 
Parmi ses dernières innovations : le 
Blender Brushless n°62 et son moteur 
sans charbon assurant longévité et 
performance.

L’entreprise a toujours su se montrer 
précurseur en allant chercher les ten-
dances ailleurs, comme celle des bars 
à jus qui connaît un développement 
récent en France, mais existe depuis 
longtemps aux Etats-Unis ou en Asie. 
« Avec le blender, on peut tout ten-
ter. Ça tourne très vite, c’est facile à 
utiliser, il suffi t de mettre les fruits ou 
légumes entiers, de la glace… Le ré-
sultat est bon, onctueux, en un mot 
effi cace ! » Ces appareils sont conçus 
selon les normes internationales les 
plus strictes, mais n’oublient pas… le 
design. Visibles, disposés sur le de-
vant du bar, ils sont beaux et ludiques, 
pour ajouter cette note « spectacle » 
aujourd’hui incontournable. 
Santos a affi ché une forte progression 
en 2010, mais reste une entreprise 
à taille humaine, qui a acquis une 
vraie légitimité sur le petit matériel. 
Elle s’inscrit sur un marché de niche, 
ciblé, en apportant un « plus » utili-
sateur et un « plus » produit. « L’in-
novation est vecteur de croissance. 
Nous lançons au minimum un produit 
nouveau par an. A notre échelle, c’est 
considérable ! » 

INFOS EXPRESS

LA VIE DU SYNDICAT

Carnet
Arcométal, nouvel adhérent
Le SYNEG s’est enrichi d’un nouvel 
adhérent au mois d’avril. La société 
Arcométal, installée à Saint-Gaudens 
en Haute-Garonne, fabrique depuis 
1979 des équipements de self-service 
et cafétéria : buffets, salad’bars, vitrines 
réfrigérées… 

Hans Odekerken nommé 
Directeur Food Service 
d’Electrolux France

Hans  O d e k e r k e n 
a  é t é  n o m m é 
D i r e c t e u r  F o o d 
Service d’Electro-
lux France et rem-
place ainsi  Ala in 
S a b a t i e r .  H a n s 
O d e k e r k e n ,  q u i 
a débuté sa car-
r iè re  chez Nest-
lé, était en charge 
d e  l a  d i r e c t i o n 

d’Electrolux Professionnel en Bel-
gique et au Luxembourg depuis 2003. 
Il avait mené avec succès et de concert 
avec la France le grand mouvement 
de réorganisation du réseau de dis-
tribution, point fort de la politique 
« Nouvel Horizon » du groupe. 

Jérôme Duhirel, 
nouveau Directeur Général Horis
Nous vous avions annoncé précédem-
ment le rachat d’Elro par Horis (ITW) et 
la nomination de Steve Brown en tant 
que Président « Cooking Europe ». 
Il est désormais épaulé par Jérôme 

Duhirel, en poste comme Directeur 
Général Horis. A noter également : 
CIB, l’unité de fabrication de Saint-
Quentin, est désormais rattachée di-
rectement à la maison-mère ITW, et 
non plus à Horis.

Rachat de Vauconsant 
par Bourgeat
Spécialiste des équipements de dis-
tribution, Vauconsant (120 salariés, 
17 millions d’€ de C.A.) a fait l’objet 
au printemps 2011 d’un rachat par la 
société Bourgeat qui accentue ainsi 
son développement en France comme 
à l’international et renforce son posi-
tionnement sur de nouveaux marchés 
grâce à la complémentarité de son 
offre. Gérard Rozier assure les fonc-
tions de Président du Directoire. 

Les constructeurs français 
au salon Host à Milan 
HOST, salon international de l’hôtelle-
rie et de la restauration, tiendra sa pro-
chaine édition à Milan du 21 au 25 oc-
tobre 2011. Un pavillon français labellisé 
UBIFRANCE sera organisé par la société 
Export’Ease, avec l’appui du SYNEG. Il 
permettra à une douzaine d’entreprises 
françaises d’exposer leurs produits sur 
un espace de près de 200 m2. 

Winterhalter déménage
L’entreprise de matériel de laverie 
Winterhalter, installée depuis une quin-
zaine d’années à Clamart en région 
parisienne, a déménagé son siège à 
Chaponost, près de Lyon. 

 (suite de la page 1)

Source : Geco-Promocuisines

EQUIP’HOTEL

Une nouvelle dynamique positive

EQUIP’HOTEL 2012 s’annonce bien 
avec plus d’un quart du salon déjà 
commercialisé. Le secteur des équipe-
ments de la grande cuisine a d’ailleurs 
fortement répondu présent dès la fi n de 
l’édition 2010 pour confi rmer sa pré-
sence en 2012. Une occasion supplé-
mentaire de confi rmer la dynamique po-
sitive ressentie au cours de la dernière 
édition. Le secteur alimentaire sera 
encore plus présent avec le dévelop-
pement du TRANSGOURMET MARKET 

et la présence de plus d’une centaine 
de marques alimentaires sur le salon. 
La cuisine sera donc plus que jamais 
au cœur des préoccupations d’EQUIP’HO-
TEL 2012 avec des animations renouve-
lées : illustration « live » des tendances 
en matière de restauration à travers les 
restaurants d’EQUIP’HOTEL, démons-
trations et visites de chefs, concours de 
cuisine, conférences thématiques, Stu-
dio Arts de la Table… L’international et 
les régions françaises seront fortement 

mis à l’honneur dans le cadre de ces 
animations. Enfi n EQUIP’HOTEL 2012 
poursuivra son développement fort sur 
l’aménagement et la décoration pour 
toujours mieux répondre aux attentes 
globales de professionnels du secteur 
qui s’intéressent à la cuisine, mais éga-
lement à la salle.
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