‘

I

Sl LTRSS AL SRR MLl S I SR AL
1 A

4

S:V_"_
W)

La Smart Neo
1 API Tech,

! distributeur

l modulable

! Développée par I"équipe R&D
| d'API Tech, la Smart Néo estun

! distributeur modulable unique |
| permettant de vendre dif-

| férents produits et pouvant
! accueillir d'un & quatre types de 4

modules au choix : module
| réfrigéré de boissons, module
I réfrigéré de casiers, module &

| pizza avec terminal de cuis- |

i son, four  sole et module & |
} baguette avec terminal de cuis- |
! son. Des produits chauds et |
| froids, dans un méme endroit ! |
i Capeutaider... i

| SYNDICAT -
Le Synetam
grandxt

§Synetam

RSN, |

A I'issue de son conseil d ad- ]
mlnrstraﬂon, qui se déroulait le
g février, le Synetam, |'union |
| des fabricants d'équipements

; . etd'ustensiles pour la restau-

| ration et les arts culinaires, a

i- approuvé la candidature d’Afr- i
nox, Microlide et Moretti Forni. -

* Distribué en France par Eber-
hardt, le premier fabrique des |

" cellules de refroidissement -

“rapide, des armoires fngorl-.
| fiques, des buffets drop in :
! réfrigérés avec vitrage et autres |

: ’ équipements destinésala pré-

 paration et a la présentation |
: “ des aliments. Le deuxiéme, |
Microlide, développe des so- I

l
| lutions de supervision et de |

l tracabilité pour les pmdmts
! alimentaires. Quant & Moret-

;

< |

 ti Forni, lui aussi distribué en ]
France par Eberhardt, il fa-
brique des fours professionnels }
| apizza, & pain, et a patisserie. 5

TENDANCE

' Locacuisines lance un e-site
"de location de matériel

ouer ses équipements de
L cuisine ? Pour un mois ou
une plus longue durée ?
« Jusqu’a maintenant, ce n'était
pas vraiment culturel dans le mi-
lieu de la restauration », confie
Philippe Beato, P-DG de Loca-
cuisines, leader sur le marché de
la location de locaux de restau-
ration et de modules de cuisine
professionnelle. Mais I'économie
de l'usage montant en puissance
et l'inflation aidant, le principe
s'impose de plus en plus sou-
vent aupres des professionnels
du secteur.
Une tendance dont profite plei-
nement Locacuisines, entreprise
toulousaine, créée en 1996. La
preuve. « 2023 est une année re-
cord.en location de matériels de

cuisine! Plus de 7millions de repos
ont été réalisés dans nos 520 mo-
dules et 5000 matériels de cui-
sine (80 % Made in France) »,
commente, enthousiaste, Phi-
lippe Beato.

CUISSON

Seb en passe

' acq'uerlr Softlac

randes manceuvres dans

I'équipement des grandes:

cuisines! Le groupe frangais So-
filac, détenu en majorité par les
membres de la famille Auga-
gneur, est en passe d'étre acheté

_par le Groupe Seb. Sofilac

congoit, fabrique, et distribue
des équipements de cuisson
haut de gamme semi-profes-
sionnels (marque Lacanche) et
professionnels (notamment
avec la marque Charvet). La-
canche, Entreprise du patri-
moine vivant, et Charvet offrent
des produits exceptionnels, in-
temporels et durables issus de

savoir-faire uniques. Cette ac-
quisition permettrait a Seb de
renforcer sa présence dans le
segment de la cuisson en com-
plétant son dispositif constitué
de ses marques premium
(Krampouz, Forge Adour, WMF,
All-Clad, et Lagostina). Elle sou-
tiendrait par |a méme son am-
bition de devenir un acteur de

référence des marchés de I'équi--

pement professionnel et semi-

professionnel, rentables et en
croissance, avec des marques,’

produits et canaux de distribu-
tion complémentaires. @
resto.zepros.fr
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Vite!

Choisie pour équiper de nom-
breux événements culturels et
sportifs, la PME a également bé-
néficié du plan EduRénov des-
tiné a la rénovation technique des
écoles élémentaires, implantant
des cantines modulaires durant
les travaux. « Au total, nos
équipes ont installé 60 nouvelles
cuisines modulaires en 2023 (soit
8 295  de modules) », souligne
le P-DG. Auxquelles s‘ajoutent
des modules de salle de restau-
rant provisoires (pouvant mesu-
rer jusqu’a 700 m?).

Acquisition de
2 000 matériels neufs
De quoi booster les recettes de

* Locacuisines quia généré 94 M€

'an passé. Un chiffre qui devrait
encore grimper en 2024. D'ail-
leurs, l'entreprise investit 4,5 M€
pour étoffer son parc locatif avec
I'acquisition de 102 modules et
plus de 2 000 matériels neufs
(dont une nouvelle génération de
chambres froides équipées au
CO,). Elle va également ouvrir une
agence en lle-de-France (Yve-

’_.

lines) pour satisfaire la demande.

«Aujourd’hui, on peut intervenir r

partout en France avec 150 réfé-
rences de matériau de cuisine en
moins de soixante-douze

heures », affirme le patronde la
société de location.

Et ce n'est pas tout. Depuis le
1= janvier, les professionnels de
la RHF peuvent louer leurs ma-
tériels de cuisine via le site
www.mylocacuisines.fr. Ony
trouve six grandes catégories de
matériels professionnels : cuis-
son verticale et horizontale, froid,
distribution, préparation, laverie, .
et snacking. Largement suffi-
sant pour tester une nouvelle of-
fre alimentaire, répondre & une
panne ou bien encore monter
une extension. Cerise sur le ga-
teau : Locacuisines propose la li-
vraison du matériel commandé
en 48/72h, le conditionnement
dans un emballage protecteur,
lamaintenance SAV et le service
Client durant toute la location.
Sans oublier la possibilité d'ins-
tallation ainsi que I'assurance en
biens confiés. ® 3

REEMPLOI

Uzaje certlftee
I1SO 22000 et 9001

N ouvelle étape pour Uzaje,

M entreprise spécialisée dans
le réemploi avec, pour expertise,
le lavage de contenants et de
bouteilles. Elle a récemment ob-
tenu les certifications ISO 22000
et 9001.LI1SO 900, norme mon-
diale en management et qualité,
garantit la qualité des produits et
services de la société. « Cette cer-
tification vient également témoi-.
gner de notre organisation pour
mettre en ceuvre des process

adaptés a notre activité de ser- .

vice », indiquent les responsables

de l'entreprise. -
Quant a la certification SO 22000,

 elle définitles exigences d'un sys-

téme de gestion couvrant tous les
aspects de la sécurité alimentaire.

Cette certification conflrme l'en-
" gagement d'Uzaje envers l'excel-
lence dans ce domaine crucial, as-
surant la sécurité alimentaire tout
au long de la chaine d'approvi-
sionnement et minimisant les @
risques de contamination pour les ®)
consommateurs. @




ACTUALITES

Rendez-vous du 19 au 21 novembre
pour les 10 ans I’Exp’Hétel

Le salon Exp’Hétel revient cette année encore pour une 6° édition
prévue au Parc des Expositions de Bordeaux du 19 au 21 no-
vembre (www.exphotel.fr). l'événement féte ses 10 ans. Présidé
par le chef doublement étoilé Stéphane Carrade, ce salon dédié a
lafood et a I'hospitality réunira 350 exposants, 120 chefs étoilés et
MOF ainsi que 20 000 professionnels. Il s'articulera autour de cinq
univers: Food et Cuisine ; Décoration, Design et Aménagement;
Nouvelles technologies ; Services ; Véhicules. Le 21 novembre,
renommeé « Journée de la Transmission », sera dédié a la nouvelle
génération, sous le mentorat de Philippe Etchebest. Le salon
accueillera cette année 15 concours, dont 7 nouveautés. Ainsi, se
dérouleront le Trophée Excellence Klesia, présidé par Stéphane
Carrade, le Concours I'Expérience Restaurant — Professionnel ou
encore le Trophée national Interbev - Patron & Apprenti (dédié a
la boucherie) et la finale nationale Big Challenge UMIH Formation,
pour les bartenders professionnels. En paralléle auront lieu les
rendez-vous de I'Innovation, dans I'espace start-ups : ils s'achéve-
ront le 21 novembre par la remise des Trophées de I'Innovation
de I'Hétellerie Tourisme Lab Exp’Hbtel. I.E.

gynetam et GL even
partenaires des salons Sirha Fogg

Synetam (ex-5ynegd et Unitam) e't GL events ont g,
noncé leur accord de partenariat. Cet accorqg plu-
ri-annuel vise & promouvoir le développement gq
salons Sirha Food (écosystéme du groupe GL events)
notamment en donnant a I'équipe d’organisation
un acces privilégié aux membres de Synetam, e
aidant a la fidélisation des fabricants a Sirha Lyop,
en favorisant le développement de Sirha Europain,

en partageant entre parte-

naires leur vision des mar-
Synetam

chés de la restauration et de
I'alimentation, en France et
3 I'export, et en créant de
nouvelles valeurs ajoutées
pour le plus grand bénéfice
des exposants et des visiteurs. Les partenaires ont
commencé par installer un comité de pilotage char-
gé d'accompagner Sirha Food pour ce qui concerne
le périmétre des équipements et ustensiles pour la

restauration et les arts culinaires, et co-animer le
Club Export Sirha Lyon avec pour objectif d'accroitre
I'attractivité internationale des salons. Le concours
d’éco-innovation des Trophées Valo Resto Pro sera
désormais co-organisé par les partenaires et Ecolo-
gic. Enfin, la communauté d'intéréts, la proximité et
la confiance créées par ce partenariat emportent la
promesse de nombreuses initiatives communes ou
coordonnées aupreés des clientéles professionnelles,
notamment internationales.

Oartiste assocle

Une nouvelle usine de reconditionnement \/esto

Vesto, start-up francaise qui reconditionne le matériel de restaura-
tion professionnel (boulangerie-patisserie, froid, chaud ou laverie)
a inauguré une nouvelle usine de 8 000 m? & Compans, en Seine-
et-Marne. De quoi offrir un coup de projecteur et d'accélérateur a
cette entreprise de I'ESS, également 1 filiére industrielle de réem-
ploi de matériel dédiée aux restaurateurs et aux hételiers. Fondée
par Bastien Rambaud, Wilfrid Dumas et Anne-Lauréne Harmel en
2020, Vesto a déja permis, depuis 2021, de reconditionner plus de
100 tonnes de matériel (soit 880 T de CO2 évitées). Cette usine de
Compans permettra d’augmenter les reconditionnements en stan-
dardisant le processus de |'entreprise, afin de répondre aux besoins
croissants des professionnels, tous secteurs confondus (collectivi-
tés, acteurs de l'industrie, etc.). Linauguration officielle de I'usine
Vesto de Compans a eu lieu le 12 octobre dernier, en présence de
Bastien Rambaut, cofondateur, et de Nathalie Tortrat, conseillére
régionéie et présidente de la commission Environnement. E.N.,
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Dans sa nouvelle usine
de Compans (77),
Vesto passe en mode
industriel...

LRI
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LE RECONDITIONNE :
UNE REALITE QUI MANQUE DE CLARTE ?

MATERIEL DE cuisiNe A 'heure ot la seconde vie n’est plus un épiphénomeéne, la circularité
des équipements de cuisine devient un vrai sujet qui commence a mobiliser la filiere de

la grande cuisine.

our équiper leur cuisine,
nombreux sont les res-
taurateurs qui aimeraient
bien avoir recours a des
matériels de seconde
main, plus vertueux parce qu’ils
polluent moins et surtout, en
moyenne, 30 % moins chers que
le neuf. L’arrivée sur le marché de
spécialistes de la seconde main,
stimulés par I'article 58 de la loi
AGEC qui touche les collectivités
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publiques, fait bouger les lignes.
Mais ces changements ont des
conséquences et bousculent les
habitudes de toute la filiére.

Vesto, le précurseur

Lorsqu’en 2021, Vesto a ouvert
son premier centre de recondi-
tionnement de matériel de cui-
sine professionnelle en région
parisienne, bon nombre d’acteurs
de la Grande cuisine pensaient que

gela ne durerait pas. C’était sans
compter sur la détermination des
trois fondateurs, Bastien Ram-
baud, Anne-Lauréne Harmel
et Wilfrid Dumas, qui ont su
enchainer les levées de fonds pour
faire grandir le bébé devenu le pre-
mier acteur industriel du recondi-
tionnement de la grande cuisine.
Aujourd’hui, I'entreprise recon-
ditionne 10 tonnes de matériel
chaque mois et compte multiplier

par deux ce volume d’ici 'année
prochaine. Cette année, ellea dou-
blé son chiffre d’affaires et s’appuie
désormais sur un effectif de 18 per-
sonnes. En octobre dernier, elle a
ouvert un second site de 7 000 m?
4 Compans (77). Une nouvelle
étape qui devrait permettre i la
jeune entreprise de 'Economie
Sociale et Solidaire d’industria-
liser son modeéle pour atteindre
une nouvelle échelle. « Nous avons

......................................................................................................................................................................
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«..les reconditionneurs doivent encore apporter des garanties.
Leurs techniciens sont-ils formés ? Disposent-ils des bancs
d'analyse nécessaires, des certifications fabricants ? Il reste encore

de nombreuses interrogations.

e M,

deux objectifs » indique Bastien
Rambaud, « faire mieux en stan-
dardisant nos process de recondi-
tionnement et faire plus en augmen-
tant nos volumes ». Ceci pour étre
en mesure d’absorber les besoins
croissants des collectivités qui, avec
laloi AGEC, ont désormais 1’obli-
gation d’acquérir des biens issus du
réemploi, delaréutilisation ouinté-
grant des matiéres recyclées selon
des pourcentages fixés par décret.
Pourtant, parmi les 17 catégories de
produits référencés dans le décret
aucune ne concerneraitle matériel
de cuisine professionnel. Seul le
code CPV* 39700000-9 « Appa-
reils ménagers » pourrait s’appa-
Tenter au secteur mais le Minis-
tére de la Transition écologique,
saisi par plusieurs syndicats, n’a pas
pour I'heure éclairci ce point. Un
flouréglementaire qui n’empéche
Pasles collectivités publiques d’in-
clurele volet cuisine dans les quo-
tas qu'ils doivent désormais décla-
rer. Etil se murmure que quelques
bureaux d’études cuisine pres-
crivent des marchés dans lesquels
apparait'obligation de glisser dans
le lot cuisine des équipements
reconditionnés. ..

Alors o1 est le probleme ?
Pourl’heure, iln’y en a pas du coté
des fabricants pour qui le sujet
n’est pas pour l'instant une prio-
rité. Le Synetam confirme néan-
moins son intérét de travailler sur
le sujet. Pour Alexander Lohn-
herr, Président de la Commission
RSE du syndicat, « la circularité des
matériels se professionnalise petit a
petit mais cette nouvelle filiére doit
encores’organiser. Pour l'instant, les
gisements suffisants de matériels ne
sont pas encore clairement identi-
fiés ni accessibles et il nous semble
tout aussi important de former les
utilisateurs a prendre en compte la
maintenance de leurs équipements
quipermet d'allonger la durée devie
dumatériel. En matiére de matériel
reconditionné c’est le metteur sur
le marché qui est responsable de la
garantie de ces produits et qui doit
former lutilisateur d son entretien.
Nous ne sommes pas opposés a la
création d’une filiére vertueuse de
seconde main dans laquelle il faudra
peut-étre instaurer une obligation
de maintenance pour l'utilisateur. . .
».C’estdonc bien lanotion de res-
ponsabilité qui suscite des interro-
gations. Pour Bastien Rambaud,

les choses sont claires : « nous
octroyons une garantie de 6 mois
aux restaurateurs qui achétent du
matériel reconditionné chez nous et
d’un an quand c‘est l'installateur car
nous constatons moins de pannes
lorsque ce sont eux qui installent et
qui passent réguliérement faire de
la maintenance. Ils sont capables
de voir les anomalies d’entretien et
de sensibiliser le client pour qu'il
soit plus vigilant ». En avril dernier,
Framaco Services (EuroChef) a
réalisé la rénovation de la cafété-
ria de la Comédie Frangaise a Paris
qui nourrit les sociétaires et les sala-
riés de la vénérable institution. Le
cahier des charges du projet sti-
pulait que 30 % du matériel ins-
tallé devait &tre reconditionné. Fra-
maco et Vesto ont fait une réponse
commune et ont remporté le mar-
ché. Dans les faits, Vesto a récu-
péré 23 machines existantes dont
une seule a pu &tre recondition-
née aprésanalyse. En complément,
elle a pu fournir cinq nouvelles
machines reconditionnées dont
un four mixte 6 niveaux Frima, une
armoire froide et une machine 3
laver i capot. Et 4 la suite de cette
installation, Framaco a hérité d’un
contrat de maintenance sur deux
ans pour environ 10 000 euros par
an. « Nous voulons travailler main
dans la main avec les installateurs
qui générent aujourd’hui 40 % de
notre chiffre d’affaires » précise
Bastien Rambaud. « A terme, nous
aimerions augmenter cette part
pour qu’elle devienne majoritaire
car les installateurs sont un mail-
lon essentiel de la circularité ». Bas-
tien Rambaud assure que les maté-
riels reconditionnés Vesto le sont
avecdes piéces d’origine construc-
teur, « c'est essentiel, car c’est notre
réputation qui est en jeu ».

Formaliser le partage de
responsabilité

Thibault Evain, membre de la
commission cuisine au Snefcca et
dirigeant dela société Dubois ee e
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Le Pavillon France
a rempli son contrat |
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Host : de « Francs » succes
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saLon Plus de 180 000 visiteurs professionnels se sont rendus @ Host Milan au mois
d’octobre. Une affluence trés favorable aux affaires et des exposants frangais tres

satisfaits.

ne fois de plus le salon
milanais dédiéaI'équi-
pementdu Foodservice
a tenu ses promesses.
L’affluence a cette fois
enregistrée des records aprés une
édition 2021 en demi-teinte en
raison de la pandémie. Car ce sont
plus de 180 000 visiteurs qui s’y
sontretrouvés, dont42 % d’inter-
nationaux venus de 166 pays. Les
nouveautés étaient au rendez-vous
et le Pavillon France, situé dans
le Hall 2, a rempli son contrat.
Les exposants frangais présents
affichaient leur satisfaction.

De nombreux rendez-vous trés
professionnels

Cette année, les événements se
sont succédé durant et hors de la
fiera. Alors que I'Hexagone pleu-
rait la cruelle défaite des Bleus lors
de la Coupe du Monde de Rugby,
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les Frangais ont été sacrés cham-
pions du monde de la pitisse-
rie, chocolaterie et glacerie ! Diri-
gée par le chef Nabil Barina, déja
sacré champion du monde de
Tiramisu il y a deux ans, I'équipe
de France composée des chefs
Amaury Lafonta, Charaf, Eddine
Chrikioui et Luc Baudin, a choisi -
pour coller au théme « La Musique
de votre Nation » - de représenter
les célebres Daft Punk sculptés en
chocolat... Une petite merveille !

Mais 3 Milan, les événements Off
se bousculentaussi. Ainsi, la divi-
sion boissons et préparation dyna-
mique d’Electrolux Professionnel,

avec ses marques phares Dito-

Sama, Unic Espresso machines,
SPM Drink Systems Spa et Grind-
master-Crathco, avait organisé une
soirée confidentielle dans la salle
Mengoni du restaurant Cracco (1

étoile au Michelin avecla présence

de Carlo Cracco, I’Etchebest du
TopChefitalien). Philippe Zavat-
tiero et ses équipes y ontaccueilli
leurs invités venus du monde
entier pour I'occasion. Du balcon
de la salle Mengoni, ces derniers
ont pu admirer une vue impre-
nable surla galerie Vittorio Emma-
nuele II et sur le Duomo tout en
dégustant quelques délices ita-
liens... Autre soirée mémorable,
celle organisée par Comenda,
réservée i ses collaborateurs, pour
célébrer les 60 ans d’existence de
lamarque. Une marque i laquelle
le FCSI France a rendu visite, en
amont de ses Rencontres orga-
nisées la veille de I'ouverture du
salon, sur le circuit de Monza ot
le théme portait sur les nouvelles
tendances en restauration hospi-
taliére (Lire les témoignages de
Nicolas Sadmi et de Jean-Rémy
Dumont page 16).

Des exposants frangais

« heureux »

Organisé cette année par Multi-
valente, en collaboration avec le
Synetam (Union des fabricants
d’équipements et d’ustensiles
pour la restauration et les arts culi-
naires), le Pavillon France 2023
a mis en lumiére pour sa 7¢ édi-
tion I’excellence du savoir-faire
frangais. Il réunissait 7 entreprises
francaises (Acfri, Danube, Dito-
Sama, Odic, Pacoclean, Rotisol,
Validex), qui nous ont confirmé
lintérét que représente cette expo-
sition (Regarder notre vidéo sur
www.lacuisinepro.fr), notamment
pour I’export. Mais de nombreux
visiteurs francais avaient aussi fait
le déplacement. On a vu défiler
tous les groupements d’instal-
lateurs. .. (Gif, Gasel, Gafic, etc.)
mais aussi de nombreux instal
lateurs indépendants. C'est san

wes
sesesssssasmesasraenins
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MACAZINE ZOOM

Les installateurs francais sont venus nombreux... a I'instar des Gasel jurassiens
Jean-Louis et Jean-Paul Bourcet accompagnés de Lionel Monnin (Bourcet a

Dole et Augisey).

organiz

=n

doute la venue du Président du
Gif, Alain Fratani, qui était la
plus attendue par les fournis-
seurs exposants, ce groupement
ayantannoncé juste avant le salon
la création de FINE (Lire notre
article page 7) et cette annonce
a suscité bien des commentaires.
Enfin, n’oublions pas les trés nom-
breux exposants frangais dont la
taille nécessite des stands auto-
nomes ou qui sont représentés
par leur maison-meére. Adventys,
Befor Technitrans, Bonnet, Casse-
lin, Charvet, Capic — qui a profité
del’événement pour dévoiler son
nouveau look -, Dynamic Mixers,
Krampouz, Rosinox, Sofraca, Tel-
lier, Tournus Equipement, Santos
etc. Sans oublier de trés grandes
marques dans le domaine des Arts
dela Table et du petit matériel de
cuisine tels, Bernardaud, Cou-
zon, Cristel, Deglon, Degrenne,

« VAlipe, ~————mp

1

Quand le GIF
rencontre ODIC...
sur le Pavillon
France

Emile Henry, Jean Dubost, Mau-
viel, Orfévrerie Christofle, Ray-
naud, Revol etc.

Tous présentaient leurs nouveau-
tés que I’on retrouvera sans doute
en 2024 sur le salon EquipHotel
Paris. Et pour retrouver les inno-
vations qui nous ont tapé dans
I’ceil, retrouvez notre vidéo sur
lacuisinepro.fr. @

‘0

NELLY RIOUX

Retrouvez sur le site lacuisinepro.fr
et sur la chaine YouTube du
magazine, les vidéos tournées par
la rédaction sur le salon.
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ALVENE innove avec son nouveau
caisson de ventilation aéro-chauffeur
électrique autorégulé. Plus performant
et intuitif, il améliore I’efficacité
énergétique de votre établissement.

REGULATION OPTIMISEE

@ Régulation de type PID
(proportionnel, intégral, dérivé).

@ Automate programmable (gestion
des entrées, sorties, de la régulation
de la batterie et de la vitesse
du ventilateur.

I_N'I'ERFACE TACTILE INTUITIVE

® Systeme pilotable depuis un écran
tactile.

® Interface simple et intuitive (bascule
‘d’'un mode & I'autre, réglage de la
température de confort, informations
sur les différents parametres du
systéme...).

MOTORISATION EC

Le moteur EC infégré au ventilateur permet .
de maitriser son point de fonctionnement
afin d’optimiser sa consommation énergétique.

QLVENE

LA VENTILATION DES CUISINES PROFESSIONNELLES,
UNE AFFAIRE DE SPECIALISTE.

ZA la Montignette

Rue des Libérateurs de 1944
80260 VILLERS BOCAGE

Tél. : +33 (0)3 22 32 31 60
commercial@alvene.com

Contactez-nous -
R o > fﬂ
[m]f 2237

www.alvene.com | n m
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| CONSTRUCTEUR |
Arcométal repris
par Codigel

Arcométal, fabricant
d’équipements de cafétéria,
restaurant, meuble inox sur
mesure créée en 1979 3 Saint-
Gaudens (Haute-Garonne) par
Georges Goirand change de main.
Le capital détenu Jusqu’ici par
Frédéric Mallet et Fabien Lamolle,
a latéte de I'entreprise

depuis 2013 est repris par Codigel.
Positionnée dés I'origine sur la
fabrication sur-mesure Premium,
Arcométal passe donc dans le
giron de la famille Sibille mais
restera indépendante. « Pour le
moment, les deux structures
seront gérées indépendamment
I'une de I'autre par notre famille
qui en assurera la direction »
précise Laurent Sibille, Président
de Codigel, « mais Frédéric Mallet
et Fabien Lamolle assureront la
transmission et resteront
aujourd’hui les interlocuteurs des
installateurs et des bureaux
d’études ». Cette acquisition
conforte la famille Sibille dans
son positionnement : « nous
avons toujours pris en compte
I'aspect de conception et de
fabrication des produits que nous
propaosons a nos clients. C'est
d’ailleurs pour cette raison que
nous sommes membres du
Synetam » indique le dirigeant.
Dans un contexte ol les points de
vente se multiplient, ou Ia
restauration rapide progresse de
maniére exponentielle, nul doute
que les vitrines, buffets, salad’Bar
comptoirs, kiosques vont se
multiplier. Et dans ce cadre, le
sur-mesure d’Arcométal a de
beaux jours devant lui !

La Cuisine Pro 40 DECEMBRE 2023
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SNEFCCA ILE-DE-FRANCE

La cuisine pro

al IMeny

A linvitation de Serge Bresin, président du Snefcca Ile-de-
France, les adhérents se sont réunis aux Frigos de Paris autoyr du
theéme de la cuisine professionnelle.

Apreés les messages d’accueil, Jean-
Luc Carré, Président du Syndicat,
a fait un tour d’horizon de I'ac-
tualité et a fait part de son inten-
tion de créer une association des-
tinée i convaincre les jeunes de
rejoindre le secteur. Pour cela, il
souhaite mobiliser activement et
financiérement tous les acteurs
delafiliére. Puis, Jacques Guilpart
(énergéticien, MF Conseil) a pré-
senté avec son regard le marché
des cuisines professionnelles pour
introduire la réunion. Il a ensuite
laissé la parole a Olivier Fourt
(Directeur des processus métiers
chez Quiétalis) et Fernando Ramos
(Président du groupe MVM Hol-
ding). Avec Camille Bertin (C& T
Cold), absente ce jour-13, les deux
hommes avaient préparé une pré-
sentation sur le théme de : « Quand
la Cuisine Pro devient source
d’énergie ». Leur prise de parole
avait pour vocation de démontrer
comment la cuisine profession-
nelle peut &tre une source signi-
ficative de valorisation de 1’éner-
gie notamment en travaillant sur
4 axes : I'air, I'électricité, le froid
et ’eau.

Chaud / Froid

Le premier axe développé, bien
connu des Bureaux d’études cui-
sine, a mis en avant le recours aux
récupérateurs de chaleur qui se
connectent sur les groupes froids
pour générer du chauffage ou de
I’eau chaude sanitaire.

Coté air, Olivier Fourt et Fernando
Ramos ont rappelé que la

ventilation représentait 30 % des
consommations énergétiques de
la cuisine et 15 % pour la laverie
lorsqu’elle n’est pas régulée. Fer-
nando Ramos a démontré qu’en
installant un dispositif de récupé-
ration sur l'air extrait des hottes
par échangeur (Pompe i chaleur), il
était possible de chauffer I'air neuf
de compensation avec des rende-
ments entre 50 et 85 % (PAC Air/
Air) etde 45450 % (PAC Air/Eau).
Le principe estle méme en laverie ot
ilest possible de valoriserles calories
del’eauetdel'air enayantrecours,
13 encore 3 des pompes i chaleur
qui permettent d’économiser
jusqu’'a 35 % d’électricité.

Réguler la tension
d'alimentation électrique
Cette notion était particuliere-
ment intéressante car on en parle
peu. On connait les optimiseurs
d’énergie type RSW mais Olivier
Fourt a présenté la solution Effi-
Save qui agit sur la tension élec-
trique. En effet, les fournisseurs

d’énergie peuvent délivrer du cou-
rant avec une tensiona + /- 10%
de la tension nominale 230V soit
une tension entre 207 Vet253V
(norme IEC 60038)]. D’oti réduc-
tion de la consommation éner-
gétique et des émissions de CO,.
De son c6té André-Pierre Doucet,
délégué Général du Synetam, a fait
valoir que « les fabricants, membres
du syndicat, travaillent depuis de
nombreuses années pour abaisser
les consommations énergétiques des
appareils qu’ils mettent sur lemar-
ché. Les résultats les plus flagrants
reviennent au secteur de la laverie ot
les consommations d'énergie, d'eau
et de produits lessiviels ont été abais-
sées de maniéres drastiques. .. )
Vincent Stellian, Président de la
Commission Cuisine du syndicat,a
conclu cette réunion en présenliiﬂ'lt
les différentes phases de conception
d’une cuisine professionnelle du
point de vue de I'installateur. .Le.S
échanges se sontensuite poursuivis
autour d’un cocktail.

NR
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