


Réglement européen « F-Gas » : les précisions du Syneg

Pour renseigner les acteurs de la filiére sur les échéances
et le périmétre de mise en ceuvre du réglement européen
n° 517/2014 dit « F-Gas » en matiére d'équipements frigori-
figues de cuisines professionnelies, la commission technigue
du Syneg (Syndicat national de I'équipement des grandes
cuisines) a réalisé une note claire et précise. Cette derniére
apporte en effet des précisions concernant :

2> les équipements neufs :

« A compter du 1% janvier 2020, tous les équipe-
ments et installations dont le GWP des fluides fri-
gorigénes est >2500, sont interdits de mise sur le
marché,

- A compter du 1% janvier 2022, les armoires réfrigé-
rées de conservation, les meubles bas de conserva-
tion, les vitrines de présentation et de distribution,
a groupe frigorifique logé, dont le GWP des fluides frigori-
geénes =150, sont interdits de mise sur le marché. (Les équipe-
ments du type cellules de refroidissement/congélation rapide
ne sont pas concerngs).

= la maintenance :

- Pour les équipements ayant une charge de fluide frigorigéne
supérieurs ou égale 3 40 tonnes équivalent CO2 (ex. 10kg de
R404a ou 28kg de R134a) et dont le GWP =2500, obligation
d'utiliser des fluides régénérés ou recyclés & partir de 2020,
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jusguen 2030. Au-dela de 2030, interdiction de maintenance
avec ces fluides.

Le Syneg rappelle également les conséquences pour les fa-
bricants de matériel de cuisines professionnelles :

= En grande cuisine, sont fréquemment utilisés des fuides frigo-
rigénes de type HFC R404a (GWP = 3 900), R407 (GWF = T 800)
ainsi gue B134a (GWP = 1 300). Les fluides frigorigénes de type
HC, Isobutane (RE00a) ou Propane (R290) ont un
GWE < 150 et répondent aux exigences delaréglemen-
tation F-Gas, Toutefois, ces fluides sont classés inflam-
mabiles et selon la norme EN 60335-2-89 destinée aux
appareils de réfrigération a usage commercial, ils ne
peuvent pour lnstant étre utilisés au-deld de 150g de
charge par circuit de réfrigération séparé.

Les fluides frigorigénes de type HC sont donc une al-
ternative viable pour les matériels utilisant des petites charges
(=150 g} mais ne peuvent étre envisagés actuellement pour des
instalfations plus importantes. Pour iflustration, un éguipement
frigorifique avec groupe logé destiné 4 la restauration peut uli-
fiser 2 kg de fluides frigorigénes.

Les producteurs de fluides frigorigénes et les fabricants de com-
presseurs frigorifiques travaillent actuellement sur de nouveats:
fluides et camposants adaptés aux spécificités des équipements
de cuisines professionnelles. »
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Des trophées pour le recyclage de cuisines professionnelles en fin de vie

C'est lors du Salon Equiphotel (du 6 au 10 novembre 2016
- Porte de Versailles) que se tiendront les 1°* Trophées Valo
Resto Pro, organisés par le Syndicat National de I'Equipement
des Grandes cuisines (SYNEG) et Ecologic. Cet éco-organisme
a pris en charge plus de 100 000 tonnes de déchets élec-
troniques et d'ameublement en 2015, dans les secteurs des
grandes cuisines et métiers de bouche en France. Le concours
adonc pour abjectif de récompenser les meilleures initiatives
quant a la collecte et au recyclage d'équipements de cuisine
professionnelle en fin de vie, et de pallier un réel manque de
solutions dans le domaine. Tous les corps de métiers sont
invités a y participer, quils soient utilisateurs, installateurs,
distributeurs, bureaux d'études ou fabricants. Les candidats
seront répartis a travers trois catégories :

« Performance de collecte d'éguipements électriques en
fin de vie.

« Performance de communication interne (formation des
équipes commerciales, information auprées des collabora-
teurs, ...).

« Performance de communication externe (communica-
tion auprés des clients, communication sur évenements
externes,...)

Les lauréats de chaque section seront gratifiés par la « recon-
naissance de toute la filiére et de ses organisations repré-
sentatives, une remise de prix au coeur d'EQUIPHOTEL, ren-
dez-vous de référence de I'hétellerie et de la restauration,
un coup de projecteur des médias professionnels et le droit
d’utiliser la marque « Trophées VALO RESTO PRO® 2016 »
sur tous supports et communications ». Certains ont d'ores
et déja confirmé leur inscription a l'instar de CINOV Res-
tauconcepteurs, FCSI, RESTAU'CO, SYNHORCAT, UDIHR,
UNICPRO. Les inscriptions est a rendre avant le 20 juin 2016.

|Grandes Cuisines n°119 Avril & juin 2016 |
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Equipements de grandes cuisines : des ventes
en hausse de 3 % en 2015

L'Observatoire Promocuisines/Syneg rapporte gue
les ventes globales d'équipements de grandes cui:
sines - en France et export - ont augmenté de +
3% en 2015 par rapport a 'année précédente, Re-
tour en zone positive des ventes France, excellent
comportement des exportations, fort rebond de
lactivité au 2° trimestre et bonne activité au e tri-
mestre expliqueraient, entre autres, cette progres-
sion. On remarque plus précisément que c'est dans
la cuisson et la préparation statique que les ventes
globales ont fortement progressé, et gu'elles ont a
contrario baissé dans la réfrigération, la distribu-
tion différée et la ventilation. Concernant la laverie,
la préparation mécanigue, le self, la manutention
et le bar/caféterie, les ventes se situent aux alen-
tours de la moyenne annuelle, U'Observatoire Promocuisines/Syneg démontre
également que les ventes & l'export {+ 15 %) ont forternent soutenu lactivité
des entreprises, notamment grace a l'avantage sur le grand export généré par
la dépréciation de l'=uro, bien que les ventes vers 'UE progressent encore plus
fortement. Un regain de compétitivité et la prime de confiance pour la qualité
« made in France » et la reprise économique davantage marquée dans certains
pays européens par rapport a la France pourraient expliquer ce chiffre, dont
bénéficient surtout la cuisson horizontale, la préparation mécanique et le bar/
caféterie. En dessous des exportations, le bilan des ventes en France augmenté
de 2 % margue un réel retour & la croissance du marché national du secteur -
une situation qui ne s'était pas produite depuis 2011,

|Grandes Cuisines n°119 Auvril & juin 2016 |
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CUISINES PROFESSIONMNELLES

|La RPF n°1046_Nouveau Président_Juin 2016

PASCAL MARCHAND,
NOUVEAU PRESIDENT DU SYNEG

Elule 1=7juin 2016 lors de assem-
blée générale du Synega Paris, Pas-
cal Marchand succéde a Pierre-Alain
Aupagneur qui présidait le Syndi-
cat des équipements des grandes
cuisines depuis 2013,
Ingénieur, titulaire d'un MBA et
d'un DES Marketing Industriel, Pas-
cal Marchand est le président du
groupe EuroCave, fabricant fran-
¢ais de caves i vins, et adhérent du
Syneg depuis 18 mois au travers de
sa division EuroCave Professional.
ujourd hui 3gé de 60 ans, Pascal
Marchand a commencé sa carriére
en 1976 en tant qu'ingénieur pour

lasociété Sagam (division o Grande
Cuisine w de lasociété Arthur-Mar-
tin). Au début des années 1980, il
intégrele groupe ABB [groupe mon-
dial de technologies de l'énergie et
de Uautomation} of il évolue de
la fonction d'ingénieur technico-
commercial i celle de responsable
de Business Unit dans le domaine
delarobotique. En 2001, il rejoint
le proupe Basta (société danoise
spécialisée dans les accessoires de
vélos) en qualité de directenur géneé-
ral puis, en 2006, devient président
des groupes Erard et EuroCave.

A l'occasion de son élection, il

a salué 'engagement de Plerre-
Alain Augapneur. Pascal Marchand
déclare: « Avec l'ensemble des adfié-
rents du Syneg et le soutien du conseil
d'administration, fe m’'nttacherai i
poursuivre le travail de mes prédé-
cesseurs, D'une part, nous devons
mieux faire connattre nos entre-
prises et levrs miétiers respectifs qui
se situent dans le droit fil du savoir-
faire francais largement reconnu
dans le domaine de la gastronontie
et de la sommellerie. D autre part,
nows devons aussi nous mobiliser
pouraccroitrele rayonnement inter-
national des entreprises du Syneg + @
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Les hydrocarbures

/© A retenir...

6 bonnes pratiques
Intervenir sur un équipement :
contenant un fluide hydrocarbure :
pour le réparer ou I"entretenir :

implique de prendre certaines
precautions:

= Travailler dans une zone
ventilée, sans source électrique
3 métres alentour. La présence
d'électricité ou de flamme
représente le plus grand danger,

- Priférez I'utilisation de raceords ©
sans soudures, pour toute
intervention. - UEN378-4 spécifie :
gue tout intervenant sur un :
circuit avec gaz inflammable doit
au préalable avoir suivi une :
formation.

= Ces gaz ne sont pas des HFL.
IIs ne doivent pas &tre mis dans
une bouteille de récupération,
mais relachés a |'air par
I'intermédiaire d'un flexible PVC
de longueur suffisante pour
'Bvacuation hors de la zone de :
travail et 3 I'extérieur autant gue
possible.

= Du fait des faibles charges,
ces gaz sont aujourd hui
principalement vendus sous
forme de cartouches jetables. Le
flexible de charge doit étre le plus |
court possible. 1

= La recherche de fuite se fait &
I'aide de détecteurs spécifiques
pour |les HC's, les détecteurs
portatifs courant détectant le
chiore ou le fluor.

A portir des préconisotions de GFF

RPF Cuisine Pro10 JUIN 2016

ont-ils leur place
dans les
grandes cuisines?

recLEmenTaTIon Fluides frigorigénes de prédilection pour le froid
ménager, les hydrocarbures font une percée en réfrigération
professionnelle. Dans quelles conditions les utiliser et selon quelles

our produire du froid, il
faut encore le plus souvent
un fluide frigorigéne. La
plupart des matériels fri-
gorifiques avec groupe
logé que I'on rouve dans les cui
sines, bars et restaurants collectifs

réglementations? Den

T LS s
T

fonctionnent ayjourdhui avec des
fluides synthétiques (HFC type
R.404A) qui, aprés avoirremplacéles
problématiques CFC et HCFC désor-
mais éradigués, seront eux aussi,
i terme, interdits. Leur pouvoir
de réchauffement planétaire (PRP

ombreuses controverses existent encore.. .
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Il est fortement
mmandé de former
le personnel gui intervient
sur uneinstaliation
avec des HE.

i

ot GWD en anglais) reste encore
trop élevé et dangereux pour l'en-
vironnement. C'ost en tout cas ce
qu'établit la nouvelle réglementation
F-(3as, applicable depuis le 1¢ jan-
vier 2015 et quiapostle calendrier
des étapes d'interdiction et/ou de
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restriction de ces fluides. Pour s’y
conformer, les fabricants ont déve-
loppé des technologies alternatives
qui sont proposées en fonction des
différentes configurations et tailles
d'installations. Les besoins en pro-
duction de froid sont trés différents
selom latypologie dela cuisine. Dans
le cas d'une centrale frigorifique
qui sera installée dans des locaux
déportés, il peur s"agir de fluide fri-
gorigéne cn détente directe mais
aussi de solutions combinant par
exernple fluide friporiséne confiné ot
cau ghycolée ou encore defluides dits
snaturelss telsle CO, voire'ammo-
miac (NH,) pour des cuisines cen-
trales. Concernant le matériel aver
groupe logé {intégré AT équipement),
les appareils proposés aujourd hui
dans les catalogues des fabricants
fonctionnent encore largement
avec du R 4044 mais se déclinent
désormais aussi dans des versions
o écologiques v avec des fluides
hydrocarbures (propane, butane et
isobuwianc), Ce sont des fuides dies
anaturels s, i trés faible PRP, et tris
intéressants pour leur rendement
et les économies d'énergile qu'ils
induisent. Leur pros défaut, cest
d'Etre classés A3, c'est-3-dire « han-
tement inflammabless. Un handicap

majeur qui divise les points de vue.

Un besoin de clarification

[lyapeu, lacommission Réfripéra-
tion du Syneg (Syndicat Narional
de I'Equipement de Grande Cui-
sine) a publié une note pour éclair-
cir la mise en ceuvre du Réglement
curopéenn® 517/2014 (F-Gas)
dans le domaine des équipements
frigorifiques de cuisines profession-
nelles. Elaborée parla Commission
Technique du Syneg, elle permet
d'apporter quelques réponses aux
interrogations que pose la nouvelle
réglementation en matiére déqui-
pements produisant du froid pour
les cuisines professionnelles. En
premier lieu, le Syneg rappelle
qu'il est nécessaire de bien faire Ia
distinction entre martériels neunfs

Hydracarbures

Ln hydrooerines POusant 1y comuommatisn
danongie jusqu 5% grise & s peonress

shermadynomigues slcellanies

L rétripdront F290 pel sicher i rédults e empreleees carnanee grice & s oiveny |
clo PRI trés s et e vabedr PACC dw zarg > i
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Les fabricants anglo-saxons gui exposent sur les salons frangais font |3
prarmation des gammes chargées aver des hydrocarbures,

et anciennes installations. Pour les
premiers, sileur PRP est = 2500,
ils seront interdits de mise sur le
marché i compter du 17 janvier
2020. Er des 2022, ce sera le tour
de coux dont le PRPsera = 150, Du
cété des installations existantes, si
les équipements ont une charge de
fluide frigorigéne inférieure i 40
tonnes équivalent CO, W {ex: 10kg
de R 4044 on 28 kg de B 134a),
il n'y a pas d'interdiction. C'est le
cas de la plupart des équipements
frigorifiques de cuisines profes-
sionnelles 3 groupe frigorifique
logé. En revanche, pour les équi-
pements ayant une charge de finide
frigorigéne supérieure ou égale 3
4{} tonnes équivalent CO, avec un
PRP = 2500, il y a obligation d uti-
liser des fluides régénérés ou recy-
¢lés a partir de 2020 et au maxi-
mum jusqu’en 2030, Au-deli de
certe date, la maintenance du maté-
riel avec ces fluides sera interdite.

Des fabricants attentifs

Anticipant cos modifications, les
fabricants de matériels réfrigérés
ont déji mis en place des solutions.
A ce jour, la filitre grande cuisine
a recours aux Huides frigorigines
de type HFC R 4044 (dont le PRP
=3 900}, R 407 (PEF = 1 800) ainsi
que R 134a (PRP = 1300). Elle

introduit progressivement les fluides
frigorigénes de type HC (Hydrocar-
bures), Isobutane (Re00a) ou Pro-
pane (R290) qui ont un PRP < 150
et quirépondent doncaux exigences
environnementales. Ces fluides, qui
ne relévent pas direcrement de la
[F=Cias, érant classes A3, le Syneg sou-
ligme qu'ils ne peuvent pas étre wuti-

lizés au-deli de 150 g de charge par
circuit de réfrigéradon séparé sil'on
geréfored lanorme ENGO335-2-89
destinée aux appareils de réfrigéra-
tion & usage commercial®, « Cette
notion decirouit séparé est trés fmpor-
rante » précise Philippe Jaunard,
responsable Qualité-Environne-
ment chez Tournus et membre dela
commission Réfrigération au Syneg,
i elle goreme la crainte g un wili-
SACUF POUFTEL Quoly pay rapport d
wrt el de paz 51l détient plusieurs
appareils produtsant du froid dans le
méme espace. [Vailleurs on constate
e certaing fubricants pour respecter
la norme mais garantir une produc-
tion de froid plus importante, mettent
au point des matériels avec dewc cir-
cuits de réfrigération sépards ».

Vraiment dangereux ?

Dans sa note, le Syneg précise
aussi que les cellules de refroi-
dissement et/ou de congélation
rapide ne sont pas concernées par

La RPF n°10_Juin 2016(Page 2)

la réglementation : « la directive
ne rentionmne o QUL TROMENT ces
équipements dans la liste qui a ¢
publiée » commente Philippe Jau-
nard. Les hydrocarbures sont les
fluides que 'on retrouve depuis
déji plusieurs années dans le mare
riel de réfrigération domestique.
Alors sant-ils vraiment dangereus
si la majorité des foyers francaisen
ont chez eux ? « Ld encore o'est une
guestion de charge. Un frigo domes-
tigue contient environ 30 g de paz
Ce volume est tow! & fait conforme
auxnormes de sécurits, Dans lecadre
professionmel, une armoire frigor
Jrque moygenne enabrifera entre 50 2
100 g Enrevanche, il est vrad guune
longue vitrine de distribution réfri-
gérée fonctionnant avec un groupe
plus important pourra vite monter
ate-delid'],5 kg, IV ou la récessité de
faire dvoluer la réglementation. Bien
gue pour passer lecap 2020-2022 1
y i st la solution R407 ou R 1 34a
rais apris, il faudra bien gue nos
clients puissent contimuer d@ travail-
ler auec des équipernents conformes.
Il va done e nécessaire de clari-
ier encore quelgues imprécisions ».

Une réglementation ERP qui
complique la donne

AuSnefeca (Syndicat National des
Entreprises du Froid, des Equipe-
ments de Cuisines Professionnelles
et du Condidonnemment de PAir), on
estun peu moins optimiste en rai
son des contradictions gue génére
une autre réglementation, celle
sur I'incendie dans les ERP. Phi-
lippe Roy, sectétaire général est
formel: « 5i Uon se référe au Régle-
ment de séourité des ERD, il est clai-
rement doril gue les hydrocarbures
sont tnterdits {of 1 CH35 du RSI),
(hue se passera-t-1l s un incendie se
déclare darns la cuisine ouverte d'un
restauran! collectif ot iy a denorn-
brewx meubhles de distribution véfri-
gérés chargés en HC? », A T'heure
actuelle, beaucoup se retranchent
derriére une communication pro-
duite par la sous-direction eee

RPF Cuisine Pro 10 JLHM 2015
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“Desregles

La RPF n°10_Juin 2016_Editorial

claires
et identiques

pour

I'heurcots’ ouvre]l Buro
2016, tout le monde
conviendra que des
régles identiques pour
: & % tous et surtout bien
définies donnent plus de chance
: i chacun de gagner. Primordiale
. dans le sport, cette notion 1'est
| tout autant ¢n matiére de déve-
- loppement économigue. La réa-
¢ lité est pourtant parfois bien diffé-
rente comme le protvent différents
: sujets qui impactent directemnent les
équipements de grandes cuisines.
- Alors que Putilisation des hydro-
- carbures comme fluides frigori-
- génes tend i se développer chez
- les constructeurs d'équipements
- frigorifiques, leurinstallation dans
¢ les cuisines professionnelles en
- France pose encore de nombreuses
: questions. Valorisés pour des rai-
: sons environnementales, ces gaz
¢ impliquent aussi des régles de
sécurité que notre rigle-
- mentation actuelle
- est incapable pour le
- moment de clarifier {live page 20,
- Conscients du flou artistique qui
: entoure cetteutilisation, les minis-
¢ téres comcernds, I'Environnement
et surtout U'Intérieur, semblent

tous”

Administrations
et professionnels
doivent travailler
de concert

vraiment vouloir clarifier la sitya-
tion. Reste 3 savoir quand ?
Une meme ambiguité dans lestextes
réglementaires existe actuellement
autour de la gestion des biodéchets
en restauration. Une situarion
que nowus avons maintes fols souli-
gnée dans nos colonnes depuis deux
ans! Suite i la demandedu Syneg, le
ministére de PAgriculture, celui de
I'Environnement et celui de la Santé
doivent s'entendre sur le sujer. .
[Yans ce contexte, et pour débloguer
les situations, on ne peut qu'inci-
ter nos administrations 3 travailler
de concert avec les professionnels
concernés, Il convient en effet de
saluer la solution quia été trouvée
face aux obligations légales s'ap-
pliguant aux « Déchets d'équi-
pements électriques ¢t flectro-
nigques » {DEEE) et aux « Déchets
d’¢léments d'ameublement »
(DEA). A I'initative du syn-
dicat des équipements de
grandes cuisines a été créé
Valo Resto Pro, le premier dis-
positif offrant non seulement
une solution globale mais anssi la
possibilité de diviser les coiits par
huit pour les entreprises du sec-
teur! @

RPF Cuisine Pro 10 JUIN 2016
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|La RPF n°1043-Mars 2016

Le chiffre

Yo

C'est |a progression des ventes
d'équipements de grandes
cuisines en 2015, selon
I"Observatoire Promocuisines/
Syneg, Ce résultat découle plus
particuliérement du retour en
zone positive des ventes France,
au trés bon comportement des
exportations et & un fort rebond
de "activité au deuxigme
trimestre ainsi que, dans une
moindre mesure, au guatrigme
trimestre. Dans le détail, les
ventes ont progressé en cuisson
et préparation statique, reculé en
réfrigération différée et
ventilation et stagné en laverie
préparation mécanigue, self, bar/
caféterie et manutention.
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|La RPF n°1044_Avril 2016 |

DES VENTES EN HAUSSE

I:.n 201 5, les vcntes gluhales
(France + Export) d'équipe-
ments de grandes cuisines ont
progressé de + 3 % en 2015 par
rapport & 2014, selon I'Observa-
toire Promocuisines/Syneg. Cette
progression de Pactivité est plus
particuliérement due 3u retour en
zone positive des ventes Franece, au

trés b::n comportement des Expﬂl’-
tations et 3 un fort rebond de l'ac-
tivité au deuxiéme trimestre ainsi
que, dans une moindre mesure, au
quarriéme trimestre. La cuisson
(horizontale et verticale) et la pré-
paration statique (tables, artnoires,
rayonnages.. ) sont notamment des
catégories ayant progressé. @
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Les ventes d'équipements de grande
cuisine ont progressé de 8 % au cours
du premier trimestre 2016, selon
I'Observatoire Promocuisines/Syneg,
Ces bons résultats confirment et
amplifient sensiblement la reprise de
l'activité qui s'est progressivement
dessinée en 2015 (+ 3 % sur I'année).
lls sont @ comparer a un premier tri-
mestre 2015 étal. A Texception
notable de la cuisson verticale, toutes
les familles d'équipements enregistrent
des progressions. Elles sont élevées
dans le bar-caféterie, la laverie et fa
manutention (chariots, bacs gastro-
normes...), elles se situent autour de
la tendance générale dans la réfrigéra-
tion et la préparation mécanique (bat-
teurs meélangeurs, coupe-légumes,
mixeurs,..); elles sont positives mais
inférieures 3 la moyenne dans les
autres familles : cuisson horizontale,
self, distribution différée (chariots
chauffants, remise en température,
matériels isothermes...), préparation
statique (tables, armoires. rayon-
nages...) et ventilation,
[CAUVERGNAT DE PARIS 14 07 2016
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Un nouveau président au Syneg :

"AUVERGNAT DE PARIS_16 juin 2016 |

Le Syneg a tenu son assemblée générale le 1°" juin a la Maison de la mécanique a Courbevoie. Pierre-Alain Augagneur a passé
la main a Pascal Marchand, qui devient ainsi président du Syneg.

| régnait une ambiance toute parti-

culiére lors de I'assemblée géne-

rale du Syndicat national de I'équi-
pement des grandes cuisines (Syneg),
le 1°" juin dernier. En effet, pour
Pierre-Alain Augagneur, P-DG de
I'entreprise Charvet, il s'agissaitde la
derniére assemblée générale en tant
que président du syndicat.
Il présidait cette association de fabri-
cants de matériel de grande cuisine
depuis 2013, C'est avec beaucoup
d'émotions et une immense satisfac-
tion qu'il a passé la main a Pascal
Marchand, P-DG d'Eurocave et adhé-
rent du Syneg depuis dix-huit mois,
w |'ai beaucoup apprécié présider ce
syndicat, c'était pour moi une vraie satis-
faction, Nous avens connu beaucoup de
sucods, notamment d travers le dispositif

Valo Resto Pro. Lintérét général doit
ous moliver et continuer de diriger nos
actions », a déclaré Pierre-Alain
Augagneur, De son coté, Pascal
Marchand a souligné qu'un important
travail avait été fait pour la bonne
marche du syndicat. Le président
d'Eurocave a montré des signes d'ou-
verture et entend compter sur l'en-
semble des adhérents pour faire
avancer cette organisation. « fe
compte sur les adhérents pour m'assis-
ter dans mon réle de président », a-t-il
insisté avant de se positionner en
fedérateur : cette présidence, il sou-
haite la placer sous le signe de
louverture,

L'élection d'un nouveau president n'a
pas été le seul temps fort de la jour-
née. Le Syneg a fait part de ces

Revol lance les gammes
Equinoxe et Arborescence

quincxe ouvre de nouvelles voies créatives avec ses cou-
leurs harmonieuses, douces et lumineuses, blanc poivré,
bleu cirrus, noir effet fonte, qui soulignent délicatement fa
structure et [es ingrédients des plats, Panlers et plats a dim sum,
assiettes rondes, rectangulaires ou ovales, bols A riz... Déclinge
en |5 formes et tailles adaptées a tous les arts de |a table, cette nouvelle
galaxie de vaisselle, poétique et élégante, s'inscrit pleinement dans lair
U Aureree hand e decien rencentre |3 oatire cala danne #aizcance 3

derniéres actualités, Cette année, le
syndicat va renouveler son entente
avec le salon Equip Hotel avec lequel
il entretient un « partenariat histo-
tigue ». La collaboration entre Equip
Hotel et le Syneg s'est beaucoup
intensifiée : cette année une attention
particuliére sera portée aux collectivi-
tés locales qui béneficieront d'une
journés dediee.

Des annonces diverses

De plus, le Collége culinaire de
France, qui dispose de liens étroits
avec le Syneg, profitera du salon de la
Porte de Versailles pour tenir son
assemblée générale. Pascal Marchand,
qui n'entend pas engager de rupture
avec le travail enclenché par

Pierre-Alain Augagneur, a présenté
le nouveau site internet de son orga-
nisation. Celui-ci, flambant neuf,
arbore désormais un design mederne
4 la navigation fluide. 11 s'agit d'une
vitrine indispensable pour le Syneg.
Par ailleurs, un point a £té fait sur les
questions environnementales. Le
Syneg, qui a créé Yalo Reste Pro (un
dispositif qui permet de recycler les

[ Y ol e ey - LIS I A ST g TN

déchets industriels tel que l'inox des
gquipements de grandes cuisines) en
partenariat avec ['organisme
Ecologic, va cette année mettre en
place le trophée Valo Resto Pro sur
le salon Equip Hotel, Ce trophéa
récompensera l'entreprise la plus
écoresponsable. M

M. R,

T8

el
-
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De nouveaux éco-
organismes pour
traiter les déchets

v
\
%gm En partenatiat ave

RESTO =
PR | Ecologic

Un méme éco-organisme [Ecologic]
pour gerer les DEEE (Déchets d'Equi-
pements E|El:t|‘tquE5 et Electrnmques}
et les DEA pro (Déchets d'Eléments
d'Ameublement professionnels) ; le dis-
positif VALO RESTO PRO®, créé 2 linitiative
du Syneg (Syndicat national de I'équipement
des grandes cuisines), offre une solution glo
bale aux producteurs, installateurs, et aux
détenteurs finaux d'équipements de [a filiere
« grandes cuisines et métiers de bouche ».
« Une cuisine professionnelle est toujours
€quipée 4 la fois de DEEE et de DEA, explique
Pierre Marcel, président de la Commission
environnement du Syneg. L'efficacité de la
collecte des déchets est renforcée dés lars
qu'un opérateur unique est en mesure de
reprendre l'ensemble de ces déchets sur
site =
= Nous nous réjouissons de l'obtention de
cetagrément, ajoute Pierre-Alain Augagneur,
president du Syneg. Le résultat d’un travail
IMECASPHERE n°37-Mars 2016 |
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PROMOCUISINES/SYNEG
Les ventes d'équipements
de grandes cuisines en forme

Progression de 2 % en 2015 pour les ventes
des équipements de grandes cuisines

en France. Unretowr 4 la croissance inédit
depuis 2071, que constate 'Observatoire
Promocuisines/Syneg, sur la base du bilan
desventes trimestrielles des principauy

g constructeurs. Dans le détail, les ventes

i d'équipements de cuisson et de préparation
= statique (tables, armoires, rayonnages..)

ont surperformé, 13 ol celles portant surla

« Tefripération, la distribution différée (chariots
chauffants, matériels isothermes, remise

| en température. ] et la ventilation n'ont pas
H.;..,..f}.i connu ce regain de forme, ¥, M.

|Neo restauration n°540_Avril 2016|

nay

O EAN BERTA LS
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VENTES D'EQUIPEMENTS

Progressionde 8 7%
au 1< trimestre

S elon I'Observatoire Promo-
cuisines/Synag, les venies
globiales (France + export) d'éou-
perments de grandes cuisines ont
progressé de 8 90 au cours du
1= trimestre 2016 par rapport au
I trimestre 2015, A l'exception
notable de la cuisson verticale,
toutes les familles d'équipements
enregistrent des progressions.
Elles sont élevées dans le barta-
féterie, o laverie et la manuten-
tion (chariots, bacs gastro-
NONTIeS. ...

Elles se situent autour da laten-
dance générale dans |a réfrigé-
ration et la préparation méca-
nigue (batteurs-mélangeurs,
coupe-légumes, mixeurs....
Elles sont positives mais infé-

rieures & la moyenne dans les
autres familles : cuisson hori-
zontale, self, distribution diffé-
rée [chariots chauffants, remise
en termpérature, matériels iso-
therrmes...), préparation statique
(tahbles, armaires, rmyonnages...)
et ventilation.

Le marché intérieur

en forme

Lesventas sur le rmarché imérieus
(fabrications frangaises + impor-
tations) ont assez netternent pro-
gressé au cours du ler trimestre
[+ 5 9], méme si, comme régu-
lzrernent ohsendé tout aulong de
I'année 2015, la croissance des
yentes est netterment plus forte
3 l'nternational [+ 25%). e
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IZEPRO n°36 _Avril 2016

CIDS prend
le Relais

ID5 a élaboré une cuisine
Cde haut niveau dans l'un

des plus grands restau-
rants frangais. Fidble & ses comic-
tions locales, le chef Sébastien
Samjou a fait appel 4 une équipe
de cuisinistes installés au by, A
quelgueskilormétres duRelais des
Mnines siteé & Arcs-sur-fgens,
dans le Var, Plus fonctionnel, phes
fluide et plus pratique, l'espace
séduit avec du matériel nouvells
génération. Trés ergonomique,
lervironnement a &té entiére-
ment repensé et réorganisé afin
de servir dans les meilleures
conditions possibles les 70 cou-
werts par jour avec une brigade
de onze employés en cuisine et
sept en salle,
Agress avorr &8 dessings & plat,
le= dléments ont &6 modulés en
30, afin de wérifier la faisabilité du
projet. Cette étape a permis &
CI0S de valider toutes les solu-
tions technigues et ergono-
migues retenues, et, de ce fatt, de
lancer la fabrication avec deuxen-

GRANDES CLIGINES

Tout a &b fait pmu‘rendrehumimmtmm el ergonomicue.

treprises de maconnerie et de
plomberie, Ayvec unirmpératif pour
le termps des travaux - cing se-
maines entre la fermeture de
I'établissement et saréouvertune,

Four émaillé & la main

de chez Charvet

Elément central de la cuising, le
four érmaills & la maina été com-
mancé chez Charvet, une entre-
prise installée depuis 1554 au mi-
lieu des montagnes de la
Chartreuse dans les Alpes. La
gestion du froid a été confiée au
groupe japonais Hoshizaki avec
unrmeuble froid & tiroir. Le miaté-
rietl installé pour la réalisation de
['ensemble dela cuisine comprend
par ailleurs un four Rational, un
VarioCooking Center Frima, un
four Houno, une hotte plafond
Saftair avec éclairage leds, une
cellube Irinox, une lavers Hobart,
urie charmbre froide Dagard et un
office Gambko. Tous les inox ont
Bté réglisés sur mesure avec un
dessus en granit noir.e

La croissance de retour
SEE:n {'Observatoire Promocuisines/Syneq, les ventes globales

s

cuisines ont progresséde 3 9hen 2015 par

rapport 32014, &)nhz%demmﬁameet*ﬁ%dw
tations. Lebilandes ventes dansI Hexagone mamue lerstour 2laaois-
i smmdunwdﬁnatimaldarsmmﬂﬂm

PRIX FRANCE QIJALm‘ PEﬂFcﬁmNLE

Townus Equipement récompensé

Tourrus Bquipement (46,5 W% deCAen 2015) mﬂ;l.rﬁnjamlerk
Crand PrixFrance Qualité Perfonmance dans la catégorie Coupdecomr
dujury. Ceprixrécompense lesorganisations exemplaines etles en-
tourage devenir des structures agiles, miewr adaptées auxriguens
durontexte économigue roncdial sctuel.
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France Equipement
Grande Cuisine est née

e5 3 et W avril, bes tribunaus
de commerce dnnecy et de
Bourg-en Bresse ont validé ['of-
fre de cession remise par |a Scop
France Equiperment Grande Cui
sine pour |a reprise des sociétés
Bourgeois & Faverges () et Co-
metta Industrie & Jassans-Riot-
tier (O1), Cette reprise fait naftre
urni nouvel acteur francais sur le
rmarché des éguiperments de cui-
sine professionnels 4 destination
de la restauration commerciale
et de la restauration collective.
«En réunissant les savair-foire de
Bourgeois ef Cometto, France
Fruipernent Grande Cuisine pro-
posere ['offre francaise d'oppa-
reils de cuisson lo plus lorge ef lo
plus complémentaire sur fe mor-
ché », commente la nowellc Scop
qui associe a son capital 35 de
ses bl salariés. Guy Babolat est
P-DG, tandis que Patrick Rolot
est [0,

La Scop affirrme vouloir perpétuer
et renforcer les identités des
Smargues dont elle dispose:
Bourgeois, Cometto, Solymac,
Helios Renethermic, et Delaubrac
|ui permettant d'étre présente sur
tous les segments du rmarché de
la cuisson, de la cuisson verticale
i la cuisson horizontale en pas:
sant par la remise en tempéra-
ture et les fours & pizza, Grice 3
I'Etendue et & la complémenta-

GRANDE CUISINE

Mise en ceuvre du réeglement

« F-Gas »

La commission technigue du Syndicat national de léquipement
des grandes cuisines [ Syneq] vient d'élaborer une nouvelle note 1
technigoe. Celle-ci est destinée & répondre aux questions sur
les échéances et e périmétre de mise en ceuvre du réglement
européen n® SI72004 dit « F-Gas » dans le domaine des
equipements frigotifigues de cuisines professionnelles.

rité de cette offre, les dirigeants
considérent que l'entreprise
pourra gagner des parts de mar-
ché en France mais aussi mieus
se positionner & lexpaort.

Revendeurs-installateurs
spécialisés

La distribution des marqgues de
la secidté France Equipement
Grande Cuisine sera exclusive
rnent assurée par des reven-
deurs-installateurs spécialisés,
membres d'un groupement
d'achats ou indépendants avec
lesquels la Scop souhaite
construire un véritable partena-
riat au service de leurs clients
communs que sont les utilisa
teurs de ses équipements dans
la restauration commerciale
comme dans la restauration col-
lective. Autravers de deux de ses
socktés financitres : Socoden, au
riveau national, et Transmea® au
niveau régional, le mouvernent
coopératif a engagé B0 000 £
enquasi fonds propres aux cités
des associés salands,

France Equipement Grande Cui
sine vise, pour la premiere année,
un okgectif de chiffre d'affares de
Thif. @

*Sociéte de capital-risque pour ko re-
prise d'entreprises par les salariés
eréde A Vinitiative de I'Union régionala
des Scop avec le soutien de la région
Rhiane-Alpes.

ZEPRO n°37_Mai 2016
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APPEL A CANDIDATURES

Premiers Trophées
Valo Resto Pro

Le Syneg & Ecologic —— plus performantes dans

organisent les le domaine des équi-
premiers Trophées \ perments de cuisines
ValoResto Prodans
le cadre du salon

profess:onnelles en
\ finde vie, misesen

EquipHotel qui se

tiendradu 6 au

’ ceuvre par chaque
partie prenante dela

10 novembre a Paris, i filiere: les utilisateurs,
Portede Versailles. llsse- ™~ |as installatevrs, les dis-
ront décernés par unjury de per- tributeurs, les bureaux d'études,
sonnalités issues d'organisations  les fabricants. @ :
représentatives™ de la filiére cui-  cf. Tokster.com
e pl’OfE!SSfOﬁne.”ES Chiso *Participation déja confirmée pour :
penseront lesinitiatives de collecte  ¢jon Restaticonceptetirs, ECSI. R
et de communication jugées les  tau'ce, Synhorcat, Udihr, Unicpro.

- MOUVEMENTS sac;Aux

- denmuvementssocaaﬂx«
< multiplient chezfew&dtems
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