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Bonbons & confiseries, une
relance tout en douceurs

Article mus en ligne por Maorine - 5 juiillet 2022 f R0 N =

Aprés de longs mois de decroissance liee aux contre-effets de la crise sanitaire, les ventes de
friandises reprennent des couleurs en France. Notamment dans le commerce independant oo,
entre tradition et modernite, une nowvelle peneration de confiseurs prend position aux cotés
des acteurs historiques du secteur. L'esprit gourmet — gourmand est 13, l'innovation a valeur
ajoutee et la prise en compte des nouvelles tendances aussi. La bonne recette peut-etre pour
repartir durablement de 'avant.

A PublicisLMA


https://bit.ly/3IffcnL

frangois

DOUCET

CONFISEUR EN PROVENCE

C'est un petit &vénement gui a valeur de grande reconnaissance, et il est signé Dalloyaw. En
décembre 2021, I'emblématigue enseigne gastronomigque aborde les fétes de fin d'année sur le
théme *Bonbon Noél”, invitant entre autres notre “ame d'enfant & (re)découvrir les confiseries
d'antan remises au golt du jour par des artisans francais” (sic). Incluant des références iconigues
de cet univers [sucettes & l'ancienne, berlingots de Nantes, violettes, oursons guimauve, calissons
d'Aix..}, 1a collection ainsi constituée par Dalloyau réinjecte d'un coup une dimension patrimoniale &
tout un pan — parfois ignoré, souvent sous-évalué — de notre culture alimentaire.

Linitiative est d'autant plus [&gitime gue la confiserie francaise, historiqguement et
guantitativement parlant, ce n'est pas rien. Avec quelque 600 spécialités recensées d'une région 4
l'autre, ce secteur peut se prévaloir & juste titre d'une diversité gui sur le fond n'a rien & envier 4
celle du fromage ou de nos vignobles. La perception de cette réalité par le grand public est en
revanche plus aléatoire, pour ne pas dire pejorative en ces temps de nutrition bien-pensante, et
I'évolution & moyen terme du marché est a 'avenant © plutdt déclinante avec en toile de fond une
difficulté chronique & séduire la nouvelle génération.

Un sentiment de redémarrage

La crise sanitaire n'a évidemment rien arrangé. Privées depuis deux ans d'événements gui sont
autant de sources de revenus substantiels (mariages, golters danniversaires, baptémes...),
penalisées égalernent par le coup d'arét porté 4 des circuits tels que le duty-free, les parcs
d'attractions, les cinémas, le CHR et autres fétes foraines, les ventes de confiseries (chewing-
gums inclus) ont vu g'accélérer & la fin 2020 (- 8,5 %) une baisse structurelle effective depuis
plusieurs années. Par rapport & 2018, ce sont en tout cas prés de 150 ME qui se sont envolés sous
I'effet Covid, dont quasiment la moitié pour les seuls bonbons, sucettes, fruits confits et
specialités régionales.

Aujourd’hui pourtant, I'embellie ast peut-&tre en vue | “Le réflexe friandise reléve & 100 % d'un achat
d'impulsion porté par le godt du plaisir et de la féte, par le tourisme de passage et les beaux
magasins de centre-ville, constate Pascal Zundel, président des Confiseurs de France. En 2020, les
contraintes voire les interdits liés au climat ambiant ont plombé les occasions de consommer nos
produits, d'ol un résultat global exceptionnellement bas. Au printemps 2021, la situation s'étant un
peu assouplie, des signes encourageants sont réapparus et ils semblent se confirmer depuis.”

A PublicisLMA
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Si la performance du deuxiéme trimestre 2021 (+ 4 % versus 2020) a &1& ainsi pergue comme un
début de rééquilibrage, celle du troisiéme a en effet renforcé chez les professionnels un sentiment
de reprise . + 2,2 % en valeur pour les bonbons & la fin septembre (Mielsen, cumul annuel mobile), +
10,6 % pour les sucettes, + 3,9 % pour les spécialités. Pascal Zundel, par ailleurs aux commandes
en Normandie de la trés reputée maison Bonbons Bamier, s'en félicite d'autant plus que le rebond
g'effectue par le haut : "Le fait marguant est que ce sont les produits traditionnels a forte valeur
ajoutée qui tirent la demande et c'est donc le commerce de proximité qui en bénéficie.” Vincent
Tourtiller, directeur commercial de Monbana, partage cet avis @ "Mous ressentons chez le
consommatedr Nenvie, voire [ besoin de se refaire glaisir et den finir avec les frustrations.
Parallglement, il est &vident gu'au-deld méme de la crise qu'on traverse, il y a un retour vers le beau,
le bon et le local gue |e seul commerce indépendant ast capable de satisfaire puisgue telle est sa
vraie nature. Il s'agit maintenant d'optimiser le mouvement et de ne rien 1acher en termes
d'animation &t de communication. C'est notre volonté.”

A linverse d'une grande distribution qui est ici comme ailleurs, fidéle & sa logique de volume — bien
servie au demeurant par les gros industriels du secteur (1) —, l'objectif des artisans confiseurs est
donc d'installer une stratégie de réenchantement gui passe notamment par de l'innovation
distinctive, inventive et pertinente, et ce, avec plus particuliérement la cible adulte dans le viseur.
D'aprés Confiseurs de France, 35 % des adultes sont en effet accros auy sucreries et les daux-tiers
en consomment, ne serait-ce gu'occasionnellement | ils restent de toute facon les premiers
prescriptedrs en tarmes d'achats, a fortiori dans les circuits traditionnels.

Symboles de notre patrimaine gourmand national, les grands classiques restent des paints de
repéras solides qui se transmettant de génération en génération.

A PublicisLMA
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Entre classicisme et modernité

Innover donc. Plusieurs pistes sont potentiellement ouvertes ; elles s'inscrivent dans la lignée des
grandes tendances alimentaires du moment, du bio au locavore an passant par la naturalité et
I'authenticité, par le sans gluten et le moins sucrd, voire la sans sucre. Mais le point de départ,
globalement partagé d'un fabricant & l'autre, c'est la confiserie traditionnzlle et ldée de
gourmandise qui lui est indissociable : *Ma démarche vise & revisiter les produits incontournables
de notre enfance, & s'approprier les recettes et & les rainterprétar pour aller vers plus de plaisir
gustatif, plus da surprise, plus d'audace, plus d'émaotion”, expligue Thigrry Court, autoproclamé
“créateur de Petits Bonheurs” (sic) dans son atelier grenoblois. Il ne &'agit pas de tout balayer
mais de §'appuyer au contraire sur les fondamentauy, de les moderniser, de les sublimer, ajoute
Ashvin Verdier qui représenta la quatriéme génération & la téte de la maison familiale éponyme,
dans les Pyrénées-Atlantiques. En termes diinnovation, la réflexion initiale s'appuie danc sur
I'existant, sur la spécialité régionale notamment.” Ne rien sinterdire et avoir un @il neuf sur tout,
ok, mais ne pas &tre pour sutant dans la rupture ou dans l'extravagance | c'est |4 que se situe
grosso modo, cOt8 créativité, le terrain de jeu de la confiserie du 21° sigcle.

“Comme avant, mais d'aujourd'hui”, résume ainsi Stéphane Boublil, fondateur en 2016 de la société
Le Bonbon Frangais. Le positionnement est clair et 'assortiment ast & 'avenant, 100 % bleu —
blanc — rouge, |2 tout servi par un sourcing axé sur la haute gualité et par un merchandising 4
vocation pédagogigue (flyers, PLV informiative...) & destination des épiceries fines, concept-stores
et autres boutigues d'aéroports @ "Notre margue raconte & sa fagon, du nord au sud du pays,
I'aventure propre & la confiserie frangaise. C'est ce qui intéresse nos détaillants et c'est ce qui
touche les consommateurs, poursuit-il Le clin d'ceil au patrimoing est évident mais cela ne nous
empéche pas da la faire évoluer via des saveurs ou des recettes originales.”

Faire bouger les lignes

Moins “raisonnables” gue Stéphane Boublil, dautres acteurs pour le moing inspirés se chargent de
faire bouger les lignes sur un mode encore plus tranché, encore plus novateur, mais toujours avec la
méme passion du bon. Depuis 2018, dans le Morbihan, Florian Giraud (Le Bonheur des Ogres) a ainsi
mis le nougat dans son collimateur : “Un produit hyper-formaté auguel je souhaite donner une
identité & la fois retonne et toute personnelle, & mi-chemin entre le classigue nougat de
Montélimar et |2 touron espagnol, expligue-t-il. Je ne fais pas d'étude de marché, c'est intuitif qui
me guide. Je crois tout simplement & ce que je fais en allant vers des choses qui n'existaient pas
auparavant.” Pour preuve, fabriqués avec du miel de chataignier... breton bien sir, ses nougats de
dégustation au poivre de Sichuan, aux baies de la passion, au citron confit, & l'orge torréfide, au
combava et poivre de Kampot... tous produits gui ouvrent des territoires gustatifs inédits en ce
domaine. Tous produits gui sont dans le méme temps le fruit d'une &thigue trés vertueuse © dans la
sélection des ingrédients, dans les partenariats mis en place, dans la naturalité des receties (sans
colorant, sans additif, sans sirop de glucose), dans le choix d'emballages écoresponsables. Bt le
tout fait mouche auprés des plus de trente ans : I'an passé, Le Bonheur des Ogras a vu ses ventes
progresser de 77 %!

A PublicisLMA
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Drapeau francais 4 la une, le fond de 'air est le méme pour les gélifiés BonsBecs "100 % végétal”
de la start-up francilienng TinyBird, alliances atypigues & l'appui (poire & graines de lin bio, citron &
graines de chia bio...), pour les nouveaux bonbons fourrés au vin de Jurangon et piment d'Espelette
gue la Maison Verdier a concoctés en affirmant un peu plus au passage son ancrage basco-
béarnais, ou pour les créations “alternatives” de Thierry Court (Criiiks et ses hilles de céréales
soufflées enrobées, Bom'bom et ses bonbons guimauve new-look...). Idem dans la Loire, non loin de
Saint-Etienne, avec Les Bonbons de Julien o0 & 'exemple de sa guimauve & la verveing, Julien
Taboury cultive depuis 2009, avec la mémea volonté de dépoussiérer 'univers de la confizerie, “le
sens du fait maison, du produit gourmet et du travail artisanal sans compromis.” Bien vu, car |14
alssi e résultat est payant | + 40 % de croissance an 2021

Autre exemple, Francois Doucet Confiseur. Spécialiste connu et reconnu de la pate de fruits depuis
plus de 50 ans, 'entreprise provencale sait aussi sortir de son registre originel pour apporter des
dées neuves au marché, succés 4 |a clé. Kara'fruité est & cette image ; cette gamme de céréales
sang gluten croustillantes nappées de chocolat blanc et de poudre de fruit (banane, framboise

citron vert, passion) a remporté 12 3% priv des innovations mondiales phares lors du concours SM
2021, une premiére depuis 2003 pour le label France. Programmée & la rentrée 2023, 1a prochaine
actualité de la maison sera du méme calibre @ une confiserie turbinge gourmande et sophistigués
qui, sur un axe caramel, sera I'occasion d'un process annoncé révolutionnaire. A suivre done.

lufiette Sab ef jer (TinyBird), Flarian Giravd

énhane Boublil (Le Bonbon Frangais), Lise Mailliard et
Stapha biil {Le Bonty ) Lise M. t
{Av Bonheur des Dgres), Ashvin Verdier (Maison Verdier) ici aux cotés de sa grand-mére | des

personnalitds qui parmi d'autres, lustrent sur oes registres divers, [a reféve du marché

f!;\unblicis LMA
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Faire bouger les lignes

Maoins “raisonnables” que Stéphang Boublil, d'autres acteurs pour le moins inspirés se chargent de
faire bouger les lignes sur un mode encore plus tranché, encore plus novateur, mais toujours avec la
méme passion du bon. Depuis 20189, dans le Morbihan, Florian Giraud (Le Bonheur des Dgres) a ainsi
mis le nougat dans son collimateur : *Un produit hyper-formaté auquel je souhaite donner une
identité a la fois bretonne et toute personnelle, & mi-chemin entre le classigue nougat de
Montélimar et le touron espagnol, explique-t-il. Je ne fais pas d'étude de marché, c'est lintuitif gui
me guide. Je crois tout simplement & ce gue je fais en allant vers des choses gui n'existaient pas
auparavant.” Pour preuve, fabriqués avec du miel de chataignier... breton bien slr, ses nougats de
dégustation au poivre de Sichuan, aux baies de la passion, au citron confit, & 'orge torrefige, au
combava et poivie de Kampot... tous produits qui ouvrent des territoires gustatifs inedits en ce
domaine. Tous produits qui sont dans le méme temps le fruit d'une éthigue trés vertueuse : dans la
sélection des ingrédients, dans les partenariats mis en place, dans la naturalité des recettes (sans
colorant, sans additif, sans sirop de glucose), dans le choix d'emballages écoresponsables. Etle
tout fait mouche auprés des plus de trente ans : I'an passé, Le Bonheur des Ogres a vu 585 ventes
progresser de 77 %!

Drapeau frangais a la une, le fond de I'air est le méme pour les gelifies BonsBecs "100 % végetal”
de la start-up francilienne TinyBird, alliances atypiques & I'appui (poire & graines de lin bio, citron &
graines de chia bio.._), pour les nouveaux bonbons fourrés au vin de Jurangon et piment d'Espelette
gue |la Maison Verdier a concoctés en affirmant un peu plus au passage son ancrage basco-
béarnais, ou pour les créations “alternatives” de Thierry Court (Criiiks et ses billes de céréales
soufflées enrobées, Bom'bom et ses bonbons guimauve new-look...). Idem dans la Loire, non loin de
Saint-Etienne, avec Les Bonbons de Julien od & I'exemple de sa guimauve & la verveine, Julien
Taboury cultive depuis 2009, avec la méme volonté de dépoussiérer I'univers de la confiserie, *le
sens du fait maison, du produit gourmet et du travail artisanal sans compromis.” Bien vu, car la
aussi le résultat est payant : + 40 % de croissance en 2021

Autre exemple, Francois Doucet Confiseur. Spécialiste connu et reconnu de la pate de fruits depuis
plus de 50 ans, 'entreprise provencale sait aussi sortir de son registre originel pour apporter des
idées neuves au marché, succés & la clé. Kara'fruité est & cette image ; cette gamme de céréales
sans gluten croustillantes nappées de chocolat blanc et de poudre de fruit (banane, framboise,
citron vert, passion) a remporté le 3° prix des innovations mondiales phares lors du concours 1SM
2021, une premiére depuis 2009 pour le label France. Programmée 4 la rentrée 2022, la prochaine
actualité de la maison sera du méme calibre : une confiserie turbinée gourmande et sophistiquée
gui, sur un axe caramel, sera l'occasion d'un process annance revolutionnaire. A suivre donc.

A PublicisLMA
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Place a la confiserie du futur!

D'autres perspectives enfin font débat, tels le sans sucre ou le bio. Comme nombre de confréres
artisans, Pascal Zundel évoque rapidement le premier nommé qu'il estime pratiquement hors sujet
“L'essence méme de la confiserie, le constituant physigue de nos produits, le fondement méme du
plaisir de consommer, c'est le sucre. Vouloir le supprimer n'a pas de sens, ou alors on ne parle plus
de confiserie. Tout en réalité est affaire déguilibre.”

A PublicisLMA
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Sur le bio, les avis divergent davantage. Il v a d'abord les sceptiques : “Jai fait plusieurs essais il y
a guatre ou cing ans, dit Julien Taboury. Mais j'al été dégu autant par le résultat final gue par le prix
prohibitif ol j'aurais dd me positionner. Je préfére sortir de bons produits en conventionnel plutdt
gue des moins bons en bio." Il y a ensuite les adeptes, de longue date parfois & l'instar des Anis de
Flavigny dont la gamme biologigue au sucre de canne a eté lancée dés 2002 et qui ne cesse depuis
de s'étoffer. Plus récemment, Frangois Doucet Confiseur s'ast impligué & son tour avec une offre AB
de fruits secs enrobés (amande, noisette) : “L'association bio — &picerie fine n'est pas forcément la
plus convaincante dans I'esprit des consommateurs mais une demande existe et nous ne pouvons
pas l'ignorer, constate Marie Gouillod, responsable marketing et communication. M&me si ce n'est
pas le ceeur de nos ventes, nous croyons en ces produits et en 2022, le but est d'asseoir la gamme
avec des nouveautes.”

Créée en 2019 dans le Berry, la société Cocoripop est presgue un cas d'espéce dans le paysage
puisgue 100 % dédige a la confiserie bio, gui plus est premium : *J'ai senti qu'il y avait un créneau a
prendre en travaillant de la méme facon qu'une confiserie traditionnelle, expligue Emmanuel Dupuis,
son fondateur. Autrement dit, avec la méme rigueur dans la sélection des matiéres premieres, avec
le méme sens du produit gourmet, avec le méme savoir-faire artisanal.” Normal guoi, mais bio ! Une
démonstration réussie puisque les tout premiers-nés de son atelier, des popcorns au caramel
beurre salg, ont & couronnés d'argent lors des prix Epicures 2021 : "Il faut expliquer le projet, faire
deéguster, tout cela prend du temps. Mais je sens un réel intérét de la part des epiceries fines qui,
sur |e bio aussi sont demandeuses de nouveautas, de valorisation et de haute gualité.”

Totalement décomplexée et d'une inventivité debridée, |a confiserie contemporaine prend peu a peu
5a place au sein des assortiments. Qui plus est, sans pour autant mordre sur les teres de *la
confiserie d'avant”. Un double effet fort en gourmandise gui, si la relance se confirme, est de bon
augure pour |a suite des événements.

Guy Leray

(1) Le groupe allemand Haribo, qui place cing références dans le top 5 du marché frangais (Fraise
Tagada en n® I devant les Dragibus et Les Schtroumpfs pour le podium), est leader devant
Carambar & Co, devenii n® Z depulis e rachat de Lamy Lutti 8 {a fin Z018.

A PublicisLMA
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ECONOMIE

La formation est une
arme efficace pour

Un état des lieux de la situation de I'emploi sur la commune
d'Oraison, caractérisée par l'industrie et la logistique, a éteé fait
lors de cette rencontre, /PHOTO P.G.

A PublicisLMA
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Elus locaux et entreprises
se sont retrouvés pour
faire le point sur I'emploi

Le département des
Alpes-de-Haute-Provence a été
sélectionné dans le cadre de la
stratégie de lutte contre la pau-
vreté, commencée en 2018, pour
mettre en place un service pu-
blic de I'insertion et de I'emploi.
L'idée est de définir une straté-
gie pour aider les bénéficiaires
de minima sociaux a se réinsérer
professionnellement sur le terri-
toire.

1 000 jeunes sont en demande
d'emploi sur le territoire actuelle-
ment d'aprés Pole Emploi, fai-
sant du département le moins
bon éleve de la région. Une tour-
née de sept villes vise a saisir les
volontés et enjeux terriloriaux
afin de définir ensuite les axes
prioritaires de la politique : la
premiére 4 Forcalquier, la se-
conde s'est tenue jeudi 30 juin &
Oraison et la prochaine sera en
septembre a Barcelonnette.

Les élus locaux, Camille Gal-
tier, maire de Manosque, et
Jean-Charles Borghini, maire de
La Brillanne ainsi que les entre-
prises Francois Doucet Confi-
seur, Pole emploi, et |'Union des
Entreprises du 04 notamment
étaient mobilisés pour faire un
état des lieux de la situation terri-
toriale. Camille Galtier a souli-
gné que "vivre avec fe RSA ¢'était
survivre en réaliié ! La seule solu-
fion pour se réinsérer dans la so-
ciété est le retour a l'emploi” et
Anne-Marie Durand, directrice
départementale Emploi Travail

Solidarités, a rappelé que 70 par-
tenaires s'investissaient dans ce
service public. Ce qui a été ap-
puyé est la nécessité d'un accom-
pagnement personnalisé en fonc-
tion de chacun des projets pro-
fessionnels des bénéficiaires de
minima sociaux éloignés de I'em-
ploi. Le rapport au travail et a la
carriére au sein de l'entreprise a
drastiguement évolué avec le
temps et donc les postes
tournent beaucoup plus.

1000 jeunes sont en
demande d’emploi
actuellement dans le
département

C'est pourquoi "il faul savoir
se réinventer I' souligne Camille
Galtier. Ainsi, alors qu'il y a
10 ans il n'y avait que trés peu
d'offres d'emploi, il y en a beau-
coup aujourd hui dans la région.
Toutefois, ce gue veulent les of-
freurs et demandeurs d’emploi
ne concorde pas forcément. La
formation constitue donc un pi-
lier pour relancer l'insertion pro-
fessionnelle. Sébastien Tornel,
responsable RH de Doucet, sou-
ligne qu'" il est trés difficile de
frouver des ingénieurs chez
nous” .

Certains proposaient de com-
mencer 'orientation profession-
nelle des enfants le plus tit pos-
sible, de leur montrer qu'il v a de
multiples maniéres de réussir et
de leur donner confiance en eux.

Pénélope GUALCHIEROTTI

A PublicisLMA
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DEVELOPPEMENT

Deux Alpins suivis par BPIfrance

Francois Doucet Confiseur, leader francais de 1a pate de fruit qualita-
tive a Oraison, et la Fromagerie de |a Durance, dans les Hautes-Alpes,
qui connait un fort développement autour d'un produit phare, la ra-
clette, ont intégré la troisieme promotion de I'Accélérateur agroali-
mentaire de Bpifrance. Aux cotés de 17 autres entreprises, elles béne-
ficieront, pendant 18 mois d'un accompagnement personnalise pour
se structurer et accélérer leur croissance. Parmi ces 19 entreprises
sélectionnées, une autre est originaire de region Paca : Alfagel, instal-
|é a Trets dans les Bouches-du-Rhbne, fabrique des glaces et sorbets
distribués en grandes et moyennes surfaces en France et a I'export
sous trois marques : Maison de la Glace, Pop Fruit et Poppolo.
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CLASSIQUE

12 juillet 2022
TexTE @@

Druree : 00:01:33

Chronigque - L'émission raconte 'histoire de Frangeis Doucet Confiseur. ltw de Bonan Autret, son DG.
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le monde de

LEPICERIE FINE

12 juillet 2022
https://bit.ly/30OneNRz

Top 10 des produits nobles
d'epicerie fine

La particularité d'une épicerie fine est assurément d'offrir une sélection d'articles de
grande gualité triés sur le volet par le maitre des lieux qui aime par-dessus tout
partager avec ses clients ses connaissances et de précieux conseils le plus souvent
personnalisés. Ce sont essentiellement des références rares, issues d'un savoir-faire

incontestable qui sont mises en avant par le commergant.
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Le chocolat

En tablette, en bouchée, sous forme d'reuf ou encore en pate a tartiner, le chocolat est le péché
mignon de nombreux Frangais ! De plus, il s'offre & de multiples oceasions — plutdt sous forme
d'écrin cadeau — pour Paques, Noél mais aussi pour la Saint-Yalentin!

En tablette, il satisfait tous les gourmands qui ne peuvent résister au caré de chocolat d'apres-
repas. En plus de ses formes multiples, les producteurs ne manguent pas d'imagination en termes
de recettes. |l vous faut référencer des références classigues mais n'hésitez pas & offrir guelgues
propositions onginales qui plairont aux plus curneux !

lian, Cafa-Tasse, Bonnat, Valrhona, Chapon et bien d’autres encore & découvrir dans notre
selection Epicures 2022

Motre sélection : Bovetti, Chocolat Vaoisin, Schaal, Frangois Doucet, Mo 22 Moines, Les Bonbaong
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Le foie gras

m'hésiteront pas a vous conseiller en fonction de votre clientéle et de ses attentes en termes de

recettes mais aussi de contenants ou de coffrets découverte ou cadead.

Motre sélection de producteurs : Lafitte, Vidal, Edouard Artzner..
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Le saumon fume

En France, les produits de la mer font fureur notamment pendant les fétes et le saumon fumé ne
déroge pas & cette régle bien au contraire puisque le saumon est le poisson préfaré des Francais.
Bien qu'il soit souvent consommeé & Noél ou au jour de I'an, le saumon fumeé plait aussi tout au long
de l'année et se décling en préparations transformées : rillettes, terines. ..

Motre sélection de producteurs : Petrassian, La Borvo, Kaviari, Barthouil...
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La truffe

ndémodable, |a truffe a aujourd’hui sa place & table et sans doute plus fréguemment grace aux
diverses propositions transforméas qui la rendent d'ailleurs plus accessible  brisures, huiles
aromatisées, chips ou fromage a la truffe, sel, soupes, tartinades ou encore beurr

La truffe fraiche plait également mais son prix eleve la rend moins accessible. En tant gu'épicier fin,
mémea i elle moing accessible, vous pouvez la proposer fraiche en la conservant dans un meuble
réfrigéré : pensez a la proposer ainsi sur :ese-watiﬁ-! au moment des Fétes de fin d'année.
(Re)découvrez notre passionnant sujet sur « la truffe dans tous ses &tats » en cliguant

Motre sélection de producteurs : Aléna, Maison Flantin,

—
(8 =]
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Le Champagne

.

Le Champagne est un incontournable en épicerie fine, souvent acheté dans le but d'offrir. C'est un
excellent cadeau de derniére minute pour un diner. | peut également &tre un cadeau de fétes, seul
ou glissé dans un coffret ou un panigr gourmand

(Re)découvrez en cliguant ici notre article sur « champagne : comment se démarquer en épicerie

fine ? », une enguéte riche en informations et en conseils avisés !

Notre sélection : Champagne de Castelnau, Bollingsr, Philipponnat, Delamotte. .
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L'huile d'olive

Parfois comparée au vin, 'huile d'olive est un met du quotidien complexe & choisir guand on veut un
produit gualitatif. Entre les &carts de prix, la provenance, les appellations, les versions bio ou pas...
es clients sont souvent perdus et n'hésiteront pas a pousser les portes de votre apicerie fing pour
trouver une bonne référence & la hauteur de leurs attentes !

Notre sélection de producteurs © Savor&Sens, Mouling de la Veyssiére, Oliv & Sens, Bio Planéte,
Myons Olive, Chateau Calissanne, Olio D Sema...

Les melanges de thes

‘r; -
3 ,
o

L]
2 * A

Le thé ainsi que Iz tisane prennent chague année des parts de marché plus importantes et la
France se taille una réputation d'excellence pour [a qualité de ses mélanges. Pour se faire plaisir ou
pour faire plaisir, les mélanges de thés aromatisés sont des cadeaux plaisir et bien-&tre & proposer
sans aucun doute toute I'annde. Accompagnés d'un accessoire (mug, tasse, passoir...) ils auront
encore plus de succés.

rdins de

2a Haritaga et bien d'autres encore !

Motre sélection : George
Comptoir Frangais du Th
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Le café de specialité

Le café est devenu avec le temps une boisson d'exception, au méme titre d'un bon vin ou un bon
whisky. Il se déguste principalement chaud, le matin ou aprés le repas, et on le déguste de plus en
plus sous différentes formes (latte, glacé. ) et & d'autres moments de la journée.

Motre sélection : Terramoka

Le poivre

Le poivie a évidemment une place de choix en &picerie fine attirant de plus en plus de gourmets en
guéte de sensations. ll est d'ailleurs I'apice la plus consommeée au monde. En tant gu'épicier fin, il
ne faut pas hésiter 4 proposer une dizaine de références au minimum : poivres blancs, poivres noirs,
poivres rouges, poivres verts... Il st cependant important de maitriser votre sujet puisqu'en
fonction de la variété et de |a région d'origine, les ardmes du poivre peuvent s'avérer bien différents.

Motre sélection : La Plantation, Terra Exotigue, Max D
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16 juillet 2022

REGIONS / REGION SUD MARSEILLE

Confiserie Francois Doucet
: une stratégie d'export quu
commence a porter ses fruits

e

Maéva Gardet-Pizzo W |_bottero

ans son usine d'Oraison, dans les Alpes

de Haute-Provence, la PME labellisée «

Entreprise du patrimoine vivant » fabrique

des pétes de fruits et chocolats pralinés a
partir de matiéres premiéres majoritairement locales.
Pour devenir incontournable, elle s'attelle a étre
présente sur un maximum de segments du marché,
notamment a I'export ot son chiffre d'affaires a cru
de 28 % sur la derniére année.

Quoi de meilleur gu'un fruit juste cueilli de l'arbre et encore gorgé
de soleil ? Si le local est plébiscité pour des raisons écologiques
et éthigues, il porte aussi une promesse gustative. Ce que la PME
Frangois Doucet a trés tot compris.

Deés sa création en 1969, ses fondateurs, Frangois et Maggy
Doucet, décident de guitter Montargis pour Oraisan, dans les
Alpes-de-Haute-Provence. « lls ont choisi une région avec
beaucoup d'arbres fruitiers : des pommiers, des abricotiers,

mais aussi, a I'époque, beaucoup d'amandiers », explique Ronan
Autret, actuel dirigeant de 'entreprise. Les rendements des
cultures choisies ne sont pas nécessairement les meilleurs, mais
la qualite gustative est au rendez-vous. Permettant a la marque,
spécialisée dans la production de pates de fruits et de confiseries
pralinées, de se différencier de ses concurrents.

« Aujourd'hui, 75 % de nos fruits viennent de Provence, 85 %

de France » Pour faire croitre ses proportions, la PME s'est
notamment engagée dans la plantation damandiers pour ses
confiseries chocolatées. « Nous avons planté 10 hectares qui
devraient couvrir a terme 10 % de nos besoins » Les premiers
fruits sont en train de marir et devraient €te cueillis d'ici la fin de
I'été.

Etre présente partout

Pour prospérer, l'entreprise a une stratégie : étre présente sur
tous les circuits de distribution. Epiceries fines, supermarchés,

ffﬁPublicis LMA



magasins de sport, de jardinage ou de décoration, boutique en
propre, ou encore internet. Rien ne doit |ui échapper.

Une stratégie qui passe par la déclinaison de l'offre autour de
trois marques. La premiére, Frangois Doucet Confiseurs est la
plus haut-de-gamme. Les fruits locaux sont a I'honneur. Les
emballages plus scphistiqués. « On la trouve dans de trés bonnes
boulangeries, des pétisseries, des épiceries fines... » Soit environ
35 % du chiffre d'affaires qui s'élevait au total & 10,2 millions
d'euros lors du dernier exercice.

La seconde marque, Les confiseries de Marion, moins exigeante
sur la localité des matiéres premiéres et sur le visuel, est plutét
destinée a la grande distribution, ol le bas prix demeure un
sésame, représentant 35 % du chiffre d'affaires également.

Manquait alors une offre intermédiaire pour certaines enseignes
de distribution spécialisée. C'est tout le sens de |a troisieme
marque, Ateliers Doucet, lancée en 2021 dans les magasins bio,
de décoration, les jardineries, de méme gue certaines épiceries
fines en ligne. « Ateliers Doucet nous a permis d'ouvrir une bréche
sur des marchés ot l'on était moins présents ».

A I'export, un chiffre d'affaires en hausse de 28 %

Et non contente de sétre implantée partout en France, la PME

a engage il y a quelgues annees une strategie de deploiement a
linternational. « Auparavant, nous faisions des salons et gros-
sissions par opportunités ». Puis une responsable export est
recrutée, semant les graines du déploiement, avant que Frangois
Doucet n'entreprenne une démarche de ciblage avec le soutien
de la Chambre de commerce et d'industrie.

« Nous sommes trés forts en Espagne, en Angleterre, aux
Etats-Unis ainsi qu'au Japon ot nos chocolats sont trés prisés
pour la Saint-Valentin ». Féte qui se décline |a-bas en deux
dates espacées d'un mois : une au cours de laquelle ce sont
les femmes qui offrent des confiseries-chocolats, une autre
ou ce sont les hommes. « Tous les ans, nous envoyons tout un
conteneur spécialement pour cette féte ».

Lentreprise aimerait également renforcer sa présence dans
des pays ol elle est encore peu installée malgré un potentiel
intéressant : en Belgique, Suisse, Allemagne, ainsi qu'au Moy-
en-Orient ol « [on est friand de confiseries ».

Si la PME parvient a vendre hors des frontiéres nationales, c'est
uniguement a travers sa marque Frangois Doucet Confiserie.

Et plutot du chocolat. « Ce n'est pas facile d'expliquer a des
étrangers ce que sont les péates de fruits et de justifier leur prix ».

prix du sucre a augmenté. Celui du transport également. Et nous
avons choisi d'augmenter les salaires pour fidéliser et motiver

frangois
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Depuis un an, le chiffre d'affaires realise a l'export a crl de 28 %.
Une hausse significative qui fait penser & I'entrepreneur que

les graines semées ont portée leurs fruits. La stratégie a payé,
combinée a plusieurs consécrations.

« Le label EPV [obtenu en 2017, ndir] nous a aidés. Il commence
a étre reconnu chez les distributeurs a l'international ».

De méme que la participation de I'entreprise & la Grande
exposition du Fabriqué en France a I'Elysée_ « C'est un atout
indéniable dans les salons. L'Elysée, ¢a parle ! ». Surtout lorsqu'il
s'agit de gastronomie, domaine dans lequel la France, de méme
que la Provence, disposent d'une certaine crédibilité.

Accroitre les capacités de production

Si la demande pour le chocolat croit a I'export, c'est néanmoins la
production de pates de fruits qui atteint ses limites dans I'actuel
outil de production de 5000 meétres carrés. « En France, alors que
le marché du chocolat stagne, celui de la pate de fruit se porte
bien ». Tiré notamment par une jeune génération qui utilise ce
type d'aliment dans sa pratique sportive.

Pour continuer de répondre & la demande, Frangois Doucet

a donc décidé de doubler ses capacités de production en
augmentant de 3.500 métres carrés sa surface. Soit un inves-
tissement de 6,5 millions d'euros, soutenu par le plan « France
relance » ainsi que par la Région dans le cadre du programme
Industrie du futur.

Car cet agrandissement doit s'accompagner de progrés en
matiere d'impact environnemental. « Nous travaillons sur
des emballages verts, recyclables, qu'il nous faut désormais
mécaniser ».

Une évolution industrielle qui concerne aussi la composition

des produits, dont il est question de réduire la teneur en sucre.

« Nous voulons utiliser de nouveaux types de sucres issus de
plantes, présentant un indice glycémique moindre ». Un choix
ethigue - « en tant gue pére de famille je pense qu'il est important
de manger de maniére responsable » -, autant que stratégique :

la demande est croissante. Et « le législateur finira certainement
par prendre des mesures contraignantes sur ce sujet ». Autant
donc anticiper.

En outre, pour répondre a I'envie du public de « manger moins
mais mieux », l'entreprise de 75 salariés pourrait aussi diminuer
le grammage de ses produits. Ce qui lui permettrait dans le
méme temps de résorber les effets des hausses de prix quelle
a deja da repliquer sur ses produits a hauteurde5a7 %. « Le

nos équipes qui, elles aussi, paient les frais de l'inflation. Il faut
bien que tout le monde joue le jeu ». m

A PublicisLMA
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Confiserie Francgois Doucet : une stratégie d'export
qui commence a porter ses fruits

Dans son usine d’'Oraison, dans les Alpes de Haute-Provence, la PME labellisée «
Entreprise du patrimoine vivant » fabrique des pates de fruits et chocolats pralinés a
partir de matiéres premiéres majoritairement locales. Pour devenir incontournable,
elle s’attelle a étre présente sur un maximum de segments du marché, notamment a
I'export ol son chiffre d’affaires a cru de 28 % sur la derniére année.

~ PublicisLMA
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Quoi de meilleur qu'un fruit juste cueilli de I'arbre et encore gorgé de soleil ? Si le local est
plébiscité pour des raisons écologiques et éthiques, il porte aussi une promesse gustative.
Ce gue la PME Frangois Doucet a trés t6t compris.

Dés sa création en 1969, ses fondateurs, Frangois et Maggy Doucet, décident de quitter
Montargis pour Oraison, dans les Alpes-de-Haute-Provence. « lls ont choisi une région avec
beaucoup d'arbres fruitiers : des pommiers, des abricotiers, mais aussi, 8 l'époque, beaucoup
damandiers », explique Ronan Autret, actuel dirigeant de 'entreprise. Les rendements des
cultures choisies ne sont pas nécessairement les meilleurs, mais la qualité gustative est au
rendez-vous. Permettant & la marque, spécialisée dans la production de pates de fruits et de
confiseries pralinées, de se différencier de ses concurrents.

« Aujourd'hui, 75 % de nos fruits viennent de Provence, 85 % de France ». Pour faire croitre
ses proportions, la PME s'est notamment engagée dans la plantation d'amandiers pour ses
confiseries chocolatées. « Nous avens planté 10 hectares qui devraient couvrir a terme 10 %
de nos besoins ». Les premiers fruits sont en train de mdrir et devraient &té cueillis d'ici la fin
de ['été.
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Etre présente partout

Pour prospérer, l'entreprise a une stratégie : étre présente sur tous les circuits de distribution.
Epiceries fines, supermarchés, magasins de sport, de jardinage ou de décoration, boutique
en propre, ou encore internet. Rien ne doit lui échapper.

Une stratégie qui passe par la déclinaison de l'offre autour de trois marques. La premiére,
Francois Doucet Confiseurs est |a plus haut-de-gamme. Les fruits locaux sont a I'honneur.
Les emballages plus sophistiqués. « On [a trouve dans de trés bonnes boulangeries, des
pétisseries, des épiceries fines... ». Soit environ 35 % du chiffre d'affaires qui s'élevait au
total 4 10,2 millions d'euros lors du dernier exercice.

La seconde marque, Les confiseries de Marion, moins exigeante sur la localité des matiéres
premiéres et sur le visuel, est plutdt destinée a la grande distribution, ol le bas prix demeure
un sésame, représentant 35 % du chiffre d'affaires également.

Manguait alors une offre intermédiaire pour certaines enseignes de distribution spécialisée.
C'est tout le sens de la troisiéme marque, Ateliers Doucet, lancée en 2021 dans les magasins
bio, de décoration, les jardineries, de méme que certaines épiceries fines en ligne. « Ateliers
Doucet nous a permis douvrir une bréche sur des marchés ot l'on était moins présents ».

A PublicisLMA
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A l'export, un chiffre d'affaires en hausse de 28 %

Et non contente de s'étre implantée partout en France, la PME a engagé il y a quelques
années une stratégie de déploiement a l'international. « Auparavant, nous faisions des
salons et grossissions par opportunités ». Puis une responsable export est recrutée, semant
les graines du déploiement, avant gue Frangois Doucet n'entreprenne une démarche de
ciblage avec le soutien de la Chambre de commerce et dindustrie.

« Nous sommes trés forts en Espagne, en Angleterre, aux Etats-Unis ainsi qu'au Japon ol
nos chocolats sont trés prisés pour la Saint-Valentin ». Féte qui se décline la-bas en deux
dates espacées d'un mois : une au cours de laguelle ce sont les femmes qui offrent des
confiseries-chocolats, une autre ol ce sont les hommes. « Tous les ans, nous envoyons tout
un conteneur spécialement pour cette féte ».

L'entreprise aimerait également renforcer sa présence dans des pays ou elle est encore peu
installée malgré un potentiel intéressant : en Belgique, Suisse, Allemagne, ainsi qu'au Moyen-
Orient ol « ['on est friand de confiseries ».

Sila PME parvient & vendre hors des frontiéres nationales, c'est uniguement & travers sa
marque Frangois Doucet Confiserie. Et plutét du chocolat. « Ce n'est pas facile dexpliquer &
des étrangers ce que sont les pates de fruits et de justifier leur prix ».

Depuis un an, le chiffre d'affaires réalisé & l'export a cri de 28 %. Une hausse significative qui
fait penser a l'entrepreneur que les graines semées ont porté leurs fruits. La stratégie a payé,
combinée a plusieurs consécrations.

« Le label ERPV [obtenu en 2017, ndlr] nous a aidés. Il commence & étre reconnu chez les
distributeurs & l'international ».

A PublicisLMA
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De méme gue la participation de l'entreprise & la Grande exposition du Fabriqué en France &
I'Elysée. « C'est un atout indéniable dans les salons. LElysée, ¢a parle ! ». Surtout lorsqu'il
s'agit de gastronomie, domaine dans lequel la France, de méme gue la Provence, disposent
d'une certaine crédibilité.

Accroitre les capacites de production

Si la demande pour le chocolat croit a l'export, c'est néanmoins la production de pates de
fruits qui atteint ses limites dans l'actuel outil de production de 5000 métres carrés. « En
France, alors que le marché du chocolat stagne, celui de la pate de fruit se porte bien ». Tiré
notamment par une jeune génération qui utilise ce type d'aliment dans sa pratique sportive.

Pour continuer de répondre a la demande, Frangois Doucet a donc décidé de doubler ses
capacités de production en augmentant de 3.500 métres carrés sa surface. Soit un
investissement de 6,5 millions d'euros, soutenu par le plan « France relance » ainsi que par la
Région dans le cadre du programme Industrie du futur.

Car cet agrandissement doit s'accompagner de progrés en matiére dimpact
environnemental. « Nous travaillons sur des emballages verts, recyclables, qu'il nous faut
désormais mécaniser ».

Une évolution industrielle qui concerne aussi la composition des produits, dont il est
question de réduire la teneur en sucre. « Nous voulons utiliser de nouveaux types de sucres
issus de plantes, présentant un indice glycémique moindre ». Un choix éthique - « en tant que
pére de famille je pense qu'il est important de manger de maniére responsable » -, autant que
stratégique : la demande est croissante. Et « le [8gislateur finira certainement par prendre
des mesures contraignantes sur ce sujet ». Autant donc anticiper.

En outre, pour répondre & l'envie du public de « manger moins mais mieux », 'entreprise de
75 salariés pourrait aussi diminuer le grammage de ses produits. Ce qui lui permettrait dans
le méme temps de résorber les effets des hausses de prix gu'elle a déja da répliquer sur ses
produits & hauteur de 5 & 7 %. « Le prix du sucre a augmenté. Celui du transport également.
Et nous avons choisi daugmenter les salaires pour fidéliser et motiver nos équipes qui, elles
aussi, paient les frais de l'inflation. Il faut bien que tout le monde joue le jeu ».

A PublicisLMA
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