2023, entouré de Philippe
Urraca (a g.) et Pierre
Hermé, présidents du jury.

Hl créme glacée au citron
avec un coulis de citron

et yuzu avec des éclats

de biscuits macaron,

I'une des 3 créations Pierre
Hermé pour Haagen-Dazs.
El Antica Gelateria del Corso
est une margue exclusive-
ment lancée sur le marché
de la RHF par Sysco France.

2022 a été une
année record
pour la
consommation
de glace.
Unmarché
porteur

de croissance
pour les
restaurateurs,
d'autant quiil est
dopé par de
nombreuses
innovations
etlademande
accrue des clients.
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La glace, en plein

e 23 mars, Thibaut

Honajzer, chef pa-

tissier au Beau Ri-

vage Palace, restau-

rant d’Anne-Sophie

Pic a Lausanne,
remportait la 2° édition des Tro-
phéesdelaglace, organisésparLa
Compagnie des Desserts. Mais ce
jour-13, aucun des candidats n'avait
démérité tant « le niveau était ex-
ceptionnel », s'exclame Philippe
Urraca, président dujury. Les créa-
tions proposées, une coupe gla-
céeetundessert alassiette réve-
lentle regaind'intérét pour |z glace.
Diailleurs, 2022 est une année re-
cord pour ce marché qui afficheun
CA de 1,397 Md£, en hausse de
14,2 %. En moyenne, lemarchéa
pris 3% de croissance en dix ans.
25 millions de Francais en man-
gent et le secteur a attiré prés de
700 000 nouveaux clients. Sila
consommation hors domicile ne

représente que 17%, eleaunpo-
tentiel de progression extraordi-
naire. « Depuis le Covid, nos ventes
destinées au snacking et & la VAE
sont passées de 106 25-30 % de
part de notre CA (50 M€ en
2022) », déclare Sylvain Bertrand,
directeur général de La Compa-
gnie des Desserts.

Pour répondre ala demande gran-
dissante, l'entreprise a développé
une offre de glaces en verrines re-
cyclables pour la VAE et des créa-
tions originales dédiées au
snacking comme l'eski vacherin,
« un vacherin en forme d'esquimau
recouvert de meringue », explique
Sylvain Bertrand, les boules ro-
chers ou les mochis sakuras. Len-
treprise continue de proposer ses
Paletinas, des batonnets trés frui-
tés et peu sucrés avec cette année
deux nouveautés pour les enfants :
noisette blanche gaufrette cho-
colat ; et le parfum cola. Car le for-

mat batonnet est toujours sur la
plus haute marche du podium :
27 %des ventes devant les cones :
T7.8 Y%, mais en hausse de 28 4 %.
La marge de progression est donc
importante pour les pros. Le plai-
sir estla principale raison invoguée,
encore plusentant decriseetd’in-
flation. | faut alors susciter I'inté-
rét afin de provoguer I'acte dachat
et générer du CA supplémentaire.
Hors domicile, |z glace est dégus-
tée au restaurant ou en achat
d'impulsion. Aussi faut-il créer une
expérience gustative. Proposer les
parfurns qui plaisent le plus, va-
nille et chocolat, mais également
pistache ou café pour la clientéle
de plus de 50 ans. Et soigner son
assortiment de toppings mais
ausside cénes. llyenaunegrande
diversité désormais. Tout est bon
pour rendre le dessert unigue.
Sans oublier dadapter ['offre ala
thématique de son restaurant. ®

estimé de la glac
en restauration

1,397

le CA du marché

7000

nouveaux foyers
acheté de la glac

565
+ 28,

Sources : Xerf, AEG, (
NielsenlQ ScanTrack
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H Notre outil de production est

de créer un parfum spécificue
a la demande en neuf
jours. Nous avons pl
de 3 000 recettes de
sorbets et glaces.

Sylvain Bertrand,
directeur général de
La Compagnie des Desserts

trés flexible. Nous sommes capables
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FOCUS |OPERATEUR

Amorino accelere

ouveau directeur géné-
N ral d’Amorino, Erwan de

Cuichen (il en était le di-
recteur délégué depuis 2020)
n'en est pas a sa premiére ex-
périence glacée puisqu'il a ceu-
vré durant guatre ans chez Haa-
gen-Dazs. « Amorino-est a un
tournant. Cette PME artisanale
de gelato est o une étape char-
niére de son histoire. Avec un CA
gux alentours de 100 ME, notre
développement dans les pro-
chaines années va s accélérer, no-
tamment & l'international. Mon

_role est de 'accompagner », ex-

plique le CEQ. Objectif : doubler
la taille du réseau d'ici 2 2025.
Et pour ce faire, 15 ouvertures
en France sont programmeées,
ce ne sont pas moins de 30 a
40 nouveaux points de vente qui
sont actés a l'international.

Aujourd’hui, I'enseigne en to-
talise 100 en France, 220 en de-
hors de nos frontigres. Et en
comptera 250 3 |z fin de |'an-
née. « La stratégie est double :
densifier ['Europe et le Royourne-
Uni ou le secteur de la glace se
porte trés bien. Cette expansion
se fait par 'intermédiaire d'une
master franchise (20 points de
ventes a L ondres, 2 en ouverture
sur I'ensemble du territoire, no-
tamment o Cardiff). Hors Eu-
rope, le Mexigue et les Etots-
Unis ot une certaine euphorie

régne, sans qu'on puisse ['expli-
guer, en pdrticulier au Texas :
la-bas, ce sont respectivernent
20 et 40 points de vente qui sont
signés. Et enfin le Moyen-Orient
avec [Arabie Saoudite, le Koweit
et I'Egypte. En 2025, nous de-
vrions totaliser 350 points de
vente. »

Une expansion gui n'empéche
pas Amorino de toujours tout
produire dans son laboratoire
d‘Orly & partir d'ingrédients

frais et sourcés et de livrer par
conteneurs réfrigérés et trackés
partout dans le monde. @
resto.zepros.fr

FOCLUS!

' DISTRIBUTEUR

Ferrero France en exclusivité
chez Transgourmet

ransgourmet et Ferrero
France sassocient pour lan-
cer une collection exclusive de

8 glaces d'impulsion sur le mar-
ché du foodservice. Ferrero Ro-
cher, Ferrero Rocher triple expé-

P . DECOUVREZ LE PLAISIR GOURMAND
s “'"“"’, /" ET SURPRENANT DES GLACES FERRERD

TRANSGOURMET

rience caramel, Raffaello, Raffaello
frambuoise, Ferrero Rondnoir, Kin-
der Bueno, Kinder Bueno White
et Kinder chocolat. Cette gamme
s'adresse aussi bien aux pros de
|a restauration qu'a ceux de la
boulangerie-patisserie. Des réfé-
rences de plein air, reconnues du
grand public et qui correspondent
atous les profils de consomma-
teurs : adultes, jeunes adultes et
enfants.

Disponibles en batonnets ou
cones, ces glaces devraient créer
I'achat d'impulsion & toute heure
de lajournée. @






