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PRODUITS SURCELES
Traiteurs de Paris a I'ecoute
des tendances

Le créateur de produits surgelés haut de gamme pour la restauration mise
sur son service R&D pour étre en phase avec les attentes du marché.

Tratteurs ‘ ot o

de Paris lance découpe au jet d’eau, surgélation,
N 303850 condittonnement...).

nouveautes En 2006, Traiteur de Paris élargit

chaque annee

son offre avec Facquisiton d'Artegel,
spécialisé dans les bouchées exo-
tiques surgelées. Loffre s'étend de la bouchée
apéritive au cake salé, en passant par 'entrée, le
plateau-repas, le snacking et la tarte fine.
Avecune croissance annuelle de 35 %, 'entre-
prise de dimension familiale affiche une bonne
santé économique (30 M€ de CA,dont 15% 4
Pexport). Mais c’est aussi la créativité qu: carac-
L'hlstoue de de Panis débute en  térise Traiteur de Paris. Pour étre a la hauteur de

1993 sur 150 m2de laboratowre de traiteur ~ ses ambitions, il S'est doté d’un service Recherche

traditonnel, avantdes'orienterverslafa- & Développement de 6 personnes avec, a satéte,

brication semi-industrielle, puis industriellede ~ Yann Lemoal, un chef patissier au parcours pres-

desserts et petits fours surgelésde qualité pourla  tigieux. Chaque année, 30 50 nouveautés sont

restauration. Lentre- lancées. « Pour avancer dans l'évolution des

CONSEILLE PAR prise compte ayjour-  goiits et des textures, 1l faut étre a I'écoute des fu-
UN GRAND CHEF d’hui Ssitesde produc-  tures tendances sans négliger d’éventuels ajuste-

La société a noue un partenariatavec  tjon (20000 m2) en ments sur les gammes en cours, explique le di-
Alain Passard, du restaurant pansien

L'Arpege. Le chef triplement étorlé Bretagne et en Nor- recteur R&D. Par exemple, nous avonsrevu a la
intervient en tant que conseiller sur mandte, équipés de baissele dosage de sucre dans nosrecettes. »
Févolution de la gamme, la création matériels performants  Le respect des normes de qualité et d’hygitne est
de nouveaux produits et « froidi . it e obrectif 1 rti
lamise en place d'operations de osage, refroidisse- une z'au e priorité avec comme objectif, les certi-
communication. ment, cuissonenhgne, fications BRCetIFS. # Encarna Bravo
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