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Des offres, solutions et concepts adaptés aux nouvelles attentes
Où en est le snacking, qui ne cesse de se réinventer ? Quelles tendances sont les plus représentées dans
les nouveaux établissements et produits ? Prenons un peu de hauteur avec cet état des lieux réunissant
des concepts mis en lumière par la Sandwich & Snack Show Academy et les Trophées B.R.A., et des
innovations à découvrir sur le Sandwich & Snack Show, en mars à Paris (voir p. 25).
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PRISE DE HAUTEUR—RESTAURATION RAPIDE

TRADITION. La « street food à la

française » s'impose ici et là. À Bor-

deaux par exemple avec Blandice,

crée par le chef Vivien Durand et le

designer Bruno Grangé-Cossou, qui

veut « casser les codes et revisiter la

gastronomie française » via des

gaufres salées ou sucrées en forme

de barquette, croquantes et légères,

garnies d'ingrédients frais et de sai-

son. Dans la capitale, Le Café Jules

propose des hot dogs à la française

et Les Petits Rolls revisite le cordon

bleu via des « petits roulés » faits

maison avec des produits frais et lo-

caux. Fondé par Éric Frechon, Ré-

moulade affirme aussi « réinventer

les classiques de la cuisine française »

à travers une offre exclusivement à

emporter, dont l'iconique Jambon-

beurre. Chez Oscar Caroll à Nancy,

c'est dans des cubes pratiques, mo-

dernes et esthétiques que l'on dé-

guste une gastronomie française fa-

çon snacking (voir p. 47).

EXOTISME. Face à l'authenticité

française se développent aussi de

plus en plus de concepts exotiques,

permettant de découvrir des saveurs

d'ailleurs. À Paris, Tambo l'Atelier

revisite les plats typiques du Pérou et

de la Bolivie avec des produits qua-

litatifs importés de la Cordillère des

Andes. New Soul Food propose une

cuisine africaine revisitée, avec de

vrais mélanges de saveurs. Plus ori-

ginal, Bobi est l'unique concept de

street food philippine de la capitale

(voir p.46). Des offres venues d'Eu-

rope peuvent aussi étonner et satis-

faire les clients : Ibrik Kitchen et sa

cuisine balkanique, Chez Jorge et ses

grillades portugaises ou encore Ma-

gnà et ses pizzas pliées et roulées

dans la pure tradition napolitaine. Du

côté des industriels, tous ont saisi

l'importance de la tendance « exo-

tisme » et les innovations se suc-

cèdent. Le Sandwich & Snack Show

permettra de découvrir par exemple

un Burger oriental (Edna Surgelés)

et un Pain à burger au paprika (Jac-

quet Brossard).

VÉGÉTAL. « Il avait investi les al-

lées du salon l'an dernier et il

continue son ascension », lance

Béatrice Gravier, directrice du Sand-

wich & Snack Show. Parmi les nou-

veautés à découvrir sur ce salon se

trouvent des Courgettes grillées

(Karras), des Émincés végétariens

(Picadeli), un Houmous de lentilles

jaunes (Atelier V), un Pumpkin

sandwich (Edna Surgelés), une

Sauce à l'avocat (Soreal) et une Tor-

sade épinard (Wolf Butterpack). Le

développement d'enseignes autour

du végétal reste lent mais se pour-

suit. À Paris, Mamée propose une

cuisine gourmande majoritairement

végétale imaginée par des chefs. Vé-

gan, le concept strasbourgeois Véli-

cious Burger, que nous récompen-

sions l'an dernier, a amorcé son dé-

ploiement. Avec ses falafels respon-

sables, la cantine libanaise Taybé à

Lyon s'inscrit aussi dans ce trend «

végétal » (voir p. 47).

ACCESSIBLE. Étant donné le

contexte, avec un pouvoir d'achat

peu dynamique, le snacking n'oublie

pas qu'il doit aussi rester accessible

pour attirer et satisfaire les clients.

Chez Blandice à Bordeaux, on peut

déguster une gaufre garnie pour 6 €,

et les formules commencent à 10 €
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chez New Soul Food. Mais l'accessibi-

lité s'invite aussi et surtout dans les

food halls et autres lieux de vie

géants qui se créent ici et là en

France, comme La Boca Foodcourt à

Bordeaux et Les Halles du Lez, nou-

velle adresse festive et locavore à

Montpellier (voir p. 46).

ÉCO-RESPONSABLE. Ce sujet était

déjà à l'honneur en 2019, notamment

avec l'adresse 100 % antigaspi Mar-

kotte à Saint-Ouen et l'enseigne Jar-

gus à Nantes dont les plats sont ser-

vis dans des jarres en verre réutili-

sables. Mais de plus en plus de

concepts inscrivent l'éco-responsa-

bilité dans leur ADN, comme la rôtis-

serie décomplexée et cool PiouPiou!.

La cuisine est aussi « eco-friendly »

chez Chasseurs Cueilleurs qui pro-

pose une cuisine « paléo » bio, saine

et créative (voir p. 46). Les industriels

aussi mettent en avant le développe-

ment durable, à commencer par les

fournisseurs d'emballages. Les visi-

teurs du Sandwich & Snack Show

pourront ainsi découvrir le Bol rond

en pulpe 100 % biodégradable et

compostable de First Pack et la Meal

Box to Go, l'Assiette Wave et le Bud-

dha bowl éco-responsables signés

Sabert. Côté produits, les références

« bio » se multiplient, à l'instar du

Steak haché bio Socopa et de la

gamme bio de Glaces de Lyon.

GOURMAND. Si les offres saines

sont tendances, les produits « gour-

mands » n'ont pas perdu la cote.

Preuves en sont quelques nouveautés

de l'année dont le Donut Oreo et le

Muffin Milka au cœur fondant (CSM

France) et le Spéculoos fourré au

chocolat (Lotus Bakeries). Côté salé

aussi, le gourmand est toujours au

rendez-vous, notamment via le Bur-

ger maxi cheese de SAS Paso et les

Nachos au fromage signés Mc Cain.

Sur le terrain, c'est dans les coffee

shops que l'on trouve le plus de pro-

duits gourmands, comme chez So

Briget à La Rochelle, malgré son po-

sitionnement « sans allergène » (voir

p. 47). « Le marché des boissons sans

alcool n'échappe pas aux nouveautés »,

commente Béatrice Gravier. Des thés

glacés sains et responsables aux par-

fums variés (Jomo) au Jus de fraise-

framboise-algue (Algo), les boissons

se réinventent. Les gammes Monin

permettant aussi de créer aisément

des boissons gourmandes, chaudes

ou froides (voir ci-dessous et p. 48) l

Pour la 10e année consécutive, B.R.A.

Tendances Restauration récompense-

ra plusieurs lieux de restauration « ra-

pide » ou « sur le pouce » à l'occasion

du Sandwich & Snack Show, le plus

grand rendez-vous des professionnels

de la restauration rapide en France.

Présentation de l'événement et des 6

établissements originaux et promet-

teurs formant la promotion 2020 des

Trophées B.R.A. Concepts Snacking.

Choisis parmi ceux présentés dans le

magazine au cours des 12 mois pré-

cédents, les établissements distin-

gués par les Trophées B.R.A.

Concepts Snacking ont un autre

point commun : ils participent clai-

rement à l'évolution du marché de la

restauration rapide en France via

l'originalité de leur positionnement,

de leur offre, de leur décor et/ou de

leur management. Au cœur des cri-

tères de sélection de ces prix natio-

naux se trouvent aussi la créativité,

l'audace, la transparence et la proxi-

mité créée avec la clientèle et la pas-

sion des fondateurs et dirigeants. Ces

derniers recevront leur prix sur la

scène du Zapping du Snacking, face

au stand de B.R.A.

Tendances Restauration, le lundi 30

mars 2020 à 11h30. Ils présenteront

alors leurs concepts et dévoileront

une partie de leurs stratégies et idées

novatrices, dont peut s'inspirer toute

la profession. Puis ils participeront à

une table ronde sur les clés du succès

d'un établissement de restauration

rapide en 2020. Attendu par les pro-

fessionnels, l'événement sera animé

comme chaque année par Anthony

Thiriet, rédacteur en chef de B.R.A.

Tendances Restauration, et se clôtu-

rera avec les conseils avisés de

Laurent Pailhès. Cette année, 6

concepts issus des 4 coins de la

France seront mis à l'honneur (voir

ci-dessous et ci-après).■

par Sylvain Pagure et Des Frap-

pés Et Des Milk-Shakes, Peu Im-

porte Le Procédé (blender, Grani-
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Solia décline ses assiettes Quartz en pulpe de canne à sucre
Le fabricant de vaisselle jetable a développé un nouveau matériau en pulpe de canne à sucre biodé-
gradable pour décliner sa gamme Quartz. La vaisselle est revêtue d’une protection en PLA contre le 
gras et l’humidité et résiste au four jusqu’à 150 °C et au micro-ondes. Une version sans PLA permet 
un passage au four à 200 °C. Les assiettes sont disponibles en cinq formats, carré ou rectangulaire 
et disposent chacune d’un couvercle transparent en matière recyclée et recyclable.

Vega présente plusieurs nouveautés
Vega dote sa marque de vêtements professionnels Jobeline d’une nouvelle collection de chaussures 
pour les métiers de bouche et de la restauration. Les modèles répondent aux exigences en matière 
de sécurité (semelle antidérapante, résistance aux huiles et graisses, ergonomie, prévention contre 
les chocs, etc.). Le fournisseur présente également une nouvelle gamme de mobilier pour l’exté-
rieur, Gimani. Il s’agit de chaises et tables (carrées, rectangulaires et basses) effet bois (aluminium 
peint par poudrage). L’assise en plastique des chaises est déclinée en noir, kaki, jaune, moutarde 
et rose, tandis que le plateau des tables est en Duraboard anthracite, un matériau composé de 
sciure de bois et de résine de polyéthylène. Le mobilier est aussi résistant aux rayures et aux UV.

L’huile d’olive de Provence obtient l’AOP
L’AOP huile d’olive de Provence qualifie désormais l’huile produite par 183 oléiculteurs installés sur 
un territoire de 815 ha, entre les départements du Vaucluse, du Var et des Alpes-de-Haute-Provence. 
L’appellation a été attribuée le 21 février et garantit une qualité vierge ou vierge extra, extraite méca-
niquement. L’AOP exige la culture des variétés d’olives aglandau (au moins 20 %), bouteillan, cayon 
salonenque. En 2018-2019, les 59 moulins à huile habilités ont produit 240 500 litres.

FirstPack présente trois nouveautés
Le fabricant de vaisselle à usage unique FirstPack ajoute trois références écoresponsables à son 
catalogue. Tout d’abord, un couvercle pour gobelet à emporter en pulpe de canne à sucre. Le pro-
duit est imperméable, ingraissable et passe au micro-ondes (disponible en 80 mm ou 90 mm). Un 
pokéBol en fibre de canne à sucre s’ajoute également à la gamme, de forme très évasée et fourni 
avec un couvercle recyclable ou compostable (tailles : 700 ml, 950 ml ou 1 200 ml), de même qu’un 
verre en plastique réutilisable en polypropylène (de 40 à 800 ml).

Déglon lance une gamme d’ustensiles d’aide au service
L’entreprise familiale spécialisée dans les couteaux et accessoires de cuisine professionnelle lance 
Push&Pull, un système d’aide au service breveté. Ces pelles et fourchettes de service ergonomiques 
sont munies d’un poussoir rétractable automatique et d’une gâchette verticale qui permettent de 
déposer facilement l’aliment dans l’assiette sans utiliser un autre ustensile. L’innovation revendique 
gain de temps et une meilleure hygiène de service. La série comporte une pelle rectangulaire pour 
les mets consistants, une pelle à tarte et une fourchette à deux dents courbes. Les ustensiles sont 
lavables en machine et conçus avec des lames en acier inoxydable trempées et en ABS premium 
(manche et gâchette). Garantie 3 ans, 43 €.

De Buyer décline sa gamme d’inox perforés
Le fabricant commercialise un grand nombre de nouveaux produits en ce début d’année. Mais 
l’innovation principale de son catalogue concerne trois moules en inox perforés et démontables, 
directement inspirés des fameux cercles à pâtisserie perforés de la marque. Les moules à manqué 
(Ø 24 cm, 59,90 € TTC), moules rectangles (35x10 cm, 49,90 € TTC) et moules ronds à cannelé 
(Ø 28 cm, 53,90 € TTC) sont conçus en inox sans revêtement mais vendus avec un tissu de cuisson 
antiadhésif réutilisable. Chaque moule dispose d’un fond amovible.

La Lettre CHR-CHD paraît un lundi sur deux� N°  379 - lundi 9 mars 2020
Au Cœur des villes - 16, rue Saint-Fiacre - 75002 Paris - Tél. : 01 42 36 51 02 - Fax : 01 42 36 16 10 - E-mail : m.rolland@aucoeurdesvilles.fr 
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D
epuis le 1er janvier 2020, la mise à 
disposition des gobelets, verres et 
assiettes jetables de cuisine pour 
la table, pailles, couverts, piques à 
steak, couvercles à verre jetables, 

plateaux-repas, pots à glace, saladiers, boîtes 
et bâtonnets mélangeurs pour boissons en 
matière plastique, est interdite. À partir de 
juillet, l’écoulement des stocks de ces pro-
duits prendra fin. Si la loi n’a pas encore to-
talement défini quels objets seraient concer-
nés dans les prochaines années, les grandes 
lignes du projet sont d’ores et déjà connues 
et toucheront également les commerces de 
restauration rapide : interdiction des boîtes 
en polystyrène expansé (type boîtes à kebab) 
en 2021 et obligation dès 2022 de servir les 
repas pris sur place dans de la vaisselle non 
jetable. Il est donc urgent de trouver de nou-
velles solutions d’emballages plus respec-
tueuses de l’environnement. En la matière, 
l’entreprise First Pack fait partie des pion-
nières. Spécialiste de l’emballage, 50 % de 
sa gamme est écoresponsable. Cela fait déjà 
18 ans que cette marque a lancé sa première 
gamme « verte », au travers de la marque 
Écolomique. « Pour en faire partie, il fallait 
que le produit soit recyclable ou issu du recy-

LES NOUVEAUX MATÉRIAUX 
FONT LEUR SHOW

La transition écologique 
est en marche ! La loi anti-
gaspillage pour une économie 
circulaire prévoit, en effet, 
la suppression progressive 
des plastiques à usage unique 
d’ici à 2040. Tour d’horizon 
des solutions et pistes de 
réflexions déjà existantes 
pour les emballages en vente 
à emporter. PAR ZOÉ BESLE
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– É Q U I P E M E N T  &  S E R V I C E S  –
EMBALLAGE À EMPORTER

Des emballages comestibles existent  
déjà pour le CHR, à l’image de la Cupffee, 
une tasse à café comestible.

Fabriqué en fibre de canne à sucre 
écru, le bol à Poké (First Pack)  

est doté d’un diamètre de 196 mm, qui 
permet de mettre en valeur  

poké bowls, salades composées  
ou bo buns…  

Disponibles en 3 tailles : 700 ml, 
950 ml et 1 200 ml. Un couvercle  

en PET recyclable ou compostable  
en PLA est disponible pour  

la version à emporter.



– É Q U I P E M E N T  &  S E R V I C E S  –
EMBALLAGE À EMPORTER

clé et écologique », explique Serge Merran, 
P-DG de l’entreprise. Le dirigeant de First 
Pack souligne néanmoins que la « notion 
de design » était à ce moment-là capitale 
pour vendre. « On a réussi à commercialiser 
ces produits grâce à leur esthétisme. » Après 
avoir lancé une gamme en bois – qui a séduit 
par son visuel et par sa praticité – la marque 
développe aujourd’hui de nombreux ob-
jets autour de nouveaux matériaux, comme 
la bagasse (pulpe de canne à sucre). Cette 
pulpe, généralement produite en Asie, pos-
sède l’avantage de repousser rapidement, 
ce qui limite l’impact sur l’environnement. 
Ainsi, il est possible d’obtenir une culture à 
maturité en un an contre 12 pour un arbre. 
Le carton « tree free » issu des plantes est 
donc un matériau d’avenir, car elles ont 
plus de partie exploitable pour la confection 
d’emballage que le bois et nécessitent moins 
de surface agricole. L’entreprise commercia-
lise également des contenants et des plats en 
palmier, bois, bambou, mais aussi les plus 
classiques cartons ou plastique PLA (com-
postable chimiquement). Depuis l’annonce 
de la loi, nombre de restaurateurs viennent 
s’informer des nouvelles solutions pour 
leurs emballages chez First Pack, « un vrai 
remue-ménage depuis dix-huit mois ». Mais 
certains usagers très motivés se retrouvent 

vite freinés par les coûts des emballages du-
rables, « en moyenne 40 à 50 % supérieurs, 
et ce même si le restaurateur utilise déjà des 
sachets papiers pour ses ventes à emporter ». 
Le P-DG note que les « jusqu'au-boutistes » 
des emballages responsables sont souvent 
des entrepreneurs qui viennent tout juste 
de se lancer et disposent de moyens finan-
ciers importants. Parmi les différents em-
ballages proposés, ce sont ceux en carton qui 
rencontrent le plus grand succès auprès des 
acheteurs : « Il y a une continuité de coût et 
d’utilisation pour les restaurateurs  : le carton 
est déjà entré dans leurs mœurs et paraît plus 
écologique visuellement que les emballages 
blancs. » Au-delà du coût, un problème per-
siste concernant ces nouveaux emballages : 
la transparence, indispensable notamment 
pour les plats en libre-service. « À l’heure ac-
tuelle, il n’y a pas de solution hormis le PLA, 
qui n’est pas compostable autrement qu’in-
dustriellement. » Des pistes de réflexions 
existent néanmoins : les emballages comes-
tibles, à base d’algue notamment, présentent 
une alternative intéressante, même si un 
support est nécessaire pour les séparer des 
surfaces avec lesquelles elles entrent en 
contact. « D’ici à deux ans, ce type d’embal-
lage va se développer », conclut de façon op-
timiste Serge Merran. 
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Ce gobelet en carton ne possède pas de revêtement  
en PLA : il est donc compostable intégralement  
dans la nature. Cette innovation sera commercialisée  
par First Pack dans les mois qui viennent.

Constitués de fibres de bagasse de canne à sucre,  
ces couvercles  (First Pack) sont destinés aux gobelets 
pour boissons chaudes et froides. Imperméables,  
ingraissables et micro-ondables, ils sont disponibles  
en 80 mm et 90 mm.

Ce verre en polypropylène – plastique réutilisable  
et multireyclable – de  First Pack est disponible  
en différentes contenances, de 40 ml à 800 ml.  
Épais et résistant, il est lavable en machine.Serge Merran, P-DG de First Pack.
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Afin d’aider les professionnels de l’alimentation  
à se conformer à la loi économie circulaire ayant 
pour objectif d’abroger l’utilisation de plastique  
à usage unique, FirstPack propose 800 références 
d’emballages alimentaires. Celles-ci sont composées 
en quasi-totalité de matières durables telles que  

la pulpe, la fibre de bambou, l’amidon de maïs. 
Parmi les produits proposés, le couvercle pulpe  
de gobelets est destiné à la vente à emporter  
de boissons chaudes et froides. Cette matière 
végétale est constituée de fibres de bagasse  
de canne à sucre. Les couvercles en 80 et 90 mm 
sont biodégradables et compostables. Ils sont 
également imperméables, ingraissables  
et micro-ondables. Autre exemple : le bol à poké. 
D’un diamètre de 196 mm et fabriqué en fibre  
de canne à sucre, il est disponible en trois tailles 
(700, 950 et 1 200 ml). Un couvercle en PET 
recyclable et compostable en PLA vient s’y apposer 
pour la version à emporter ou la livraison à domicile. 
Enfin, le verre en plastique réutilisable en 
polypropylène (PP) existe en plusieurs contenances, 
de 40 à 800 ml. Il est lavable en machine  
et conforme à la norme réutilisable EN12875-2.
Fabricant  FirstPack

Emballages écoresponsables
Biodégradables et compostables

Contrôle 
non destructif
Le logiciel Capture V2.3 
est désormais incorporé 
dans les détecteurs  
de défauts par ultrasons 
multi-éléments Gekko et 
Mantis de M2M pour le 
contrôle non destructif. 
Une interface intelligente 
facilite l’utilisation de 
techniques d’inspection 
standard (PE, TOFD, PA) 
et avancées comme la 
Focalisation en tous 
points (FTP/TFM). 
Applications et fonctions 
multiplient les 
possibilités pour les 
cartographies en zones 
corrodées.
Fabricant 
Eddyfi Technologies

Solution pour 
maintenance 
ferroviaire
Axée sur le transport 
ferroviaire, la plate-
forme Multilog IMx-Rail 
combine la surveillance 
de l’état de la 
maintenance du matériel 
roulant et des voiries via 
une solution multicanale 
en ligne. Disponible  
pour une installation par 
des OEM, le système 
prévient les problèmes 
de pièces rotatives  
du matériel roulant sur 
les roulements de roue, 
les boîtes de vitesses  
et les moteurs.
Fabricant 
SKF France

Suite de logiciels 
logistiques
Dédiée à la logistique,  
la suite U-Mind Universe 
intègre une architecture 
cloud. Grâce à des  
outils spécifiques, 
l’écosystème permet  
de travailler l’information 
opérationnelle 
conjointement à celle  
du cycle de vie de 
l’installation. Parmi eux, 
Sentinel, qui veille  
au bon fonctionnement 
des installations et gère 
les incidents, et Instant 
Watcher, l’outil de vision 
à distance, qui facilite 
l’interaction avec  
le client et l’intervention 
de techniciens.
Fabricant  Ulma

Émission de GES 
des navires
Le logiciel EcoMate 
comprend la 
surveillance des 
émissions de gaz à effet 
de serre des navires  
et la génération  
de rapports y afférents. 
Il calcule les données 
d’émissions et 
d’efficacité des navires. 
Quatre modules le 
composent : surveillance 
de la consommation de 
carburant, vérification 
de l’avitaillement, EU 
MRV & IMO DCS pour la 
génération de rapports 
et un module cloud.
Fabricant 
Krohne Marine
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