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Agroalimentaire Salpa renforce sa maîtrise des matières premières
La société alsacienne de participation agro-alimentaire (Salpa), présente dans les secteurs de thé, du
café, de la restauration et du chocolat (Schaal, Marquise de Sévigné, Côte de France…), entend de
longue date maîtriser son approvisionnement en matières premières pour la fabrication du chocolat.
Cette ambition d'indépendance s'est notamment traduite il y a quelques années par l'acquisition de
plantations de cacaoyers en Équateur.

Désormais, le groupe se revendique « l'un des principaux acteurs nationaux de la culture, de la transformation
et de la commercialisation de noisettes ». Sa société Pépinière et Noisetiers de Guyenne, propriétaire de plus
de 430 hectares de noisettes à Baleyssagues, dans le Lot-et-Garonne, inaugurera le 24 octobre une nouvelle
activité de cassage.

Fruit d'un investissement de 1,8 million d'euros, cette unité entend répondre aux besoins propres du groupe
et, indique celui-ci, offrir « une prestation de qualité aux agriculteurs extérieurs ». Elle a été dotée des «
dernières techniques de contrôle, avec notamment un trieur par lecture optique ». Le groupe vise l'obtention
d'une certification de cette installation aux normes IFS « pour la récolte 2022 ou 2023 ».

Pépinière et Noisetiers de Guyenne, qui maîtrise la transformation et le conditionnement des différentes
variétés de noisettes, fournit le chocolatier alsacien Schaal ou l'enseigne tarnaise Yves Thuriès, notamment
dans la confection de pralinés.
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BAS-RHIN

  L'ACTU

67 / AG RO ALIMENTAI RE : La SALPA consolide sa filière "noisettes"

La SALPA - SOCIÉTÉ ALSACIENNE DE PARTICIPATIONS AGROALIMENTAIRES / 
T

ÀÎ? ®8-55.04.80 (siège à Geispolsheim/67), présente dans les secteurs de thé, du café, de la

restauration et du chocolat (Schaal, Marquise de Sévigné, Côte de France...), 
se

revendique désormais comme « 
l’un des principaux acteurs nationaux de la culture,

de la transformation et de la commercialisation de noisettes». 
Sa société Pépinière et

Noisetiers de Guyenne, propriétaire de plus de 430 hectares de noisettes à

Baleyssagues, dans le Lot-et-Garonne, inaugurera le 24/10, une nouvelle activité de

cassage. Fruit d’un investissement de 1,8 M€, 
cette unité entend répondre aux besoins

propres du groupe et, indique celui-ci, offrir « une prestation de qualité aux agriculteurs

extérieurs ». Le groupe vise l'obtention d’une certification de cette installation aux normes

IFS « pour la récolte 2022 ou 2023 ». https://salpa.fr/
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AGROALIMENTAIRE

Salpa investit

dans les matières

premières

La société alsacienne de parti

cipation agro-alimentaire (Sal

pa), présente dans les secteurs

du thé, du café, de la restaura

tion et du chocolat (Schaal,

Marquise de Sévigné, Côte de

France...), entend de longue
date maîtriser son approvision

nement en matières premières

pour la fabrication du chocolat.
Cette ambition d’indépendan

ce s’est notamment traduite il y

a quelques années par l’acquisi

tion de plantations de caca

oyers en Équateur.

Désormais, le groupe se re

vendique « l’un des principaux

acteurs nationaux de la culture,

de la transformation et de la

commercialisation de noiset

tes ». Sa société Pépinière et

Noisetiers de Guyenne, propri

étaire de plus de 430 hectares

de noisettes à Baleyssagues,

dans le Lot-et-Garonne, inau
gurera le 24 octobre une nou

velle activité de cassage.
Fruit d’un investissement de

1,8 million d’euros, cette unité
entend répondre aux besoins

propres du groupe et, indique

celui-ci, offrir « une prestation
de qualité aux agriculteurs ex

térieurs ». Elle a été dotée des

« dernières techniques de con

trôle, avec notamment un tri

eur par lecture optique ». Le
groupe vise l’obtention d’une

certification de cette installa

tion aux normes IFS « pour la

récolte 2022 ou 2023 ».

Pépinière et Noisetiers de

Guyenne, qui maîtrise la trans
formation et le conditionne

ment des différentes variétés de

noisettes, fournit le chocolatier
alsacien Schaal ou l’enseigne

tarnaise Yves Thuriès, notam
ment dans la confection de pra

linés.

H.D.
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l'essentiel

Économie

• Dans l’information
économique de notre
dernier nh concernant
l'entreprise

Wiedemann, il fallait
lire: « L'entreprise
familiale de couverture
et de bardage
Wiedemann de Cries
vient de prendre le
contrôle de l'entreprise
Olland établie

à Haguenau.
Les dirigeants d'Olland
ont fait valoir leurs

droits à la retraite ».

• Les magasins André

d'illkirch-
Graffenstaden

Baggersee, Mulhouse
et Strasbourg Rivétoile
vont être fermés suite
à la reprise

du chausseur, qui est
en redressement

judiciaire, par
son ancien PDG

François Feijoo.
Ils emploient
une dizaine

de personnes.
A l'inverse,
les magasins André de

Colmar, des Halles et
de la place Kléber, à
Strasbourg, sont repris
et restent ouverts.

• La Commission
européenne a validé
l'offre de reprise
de Bombardier

par Alstom, à condition
notamment de céder

l'usine de Reichshoffen.
Le PDG d'Alstom,
Henri Poupart-Lafarge,
a promis de trouver

un « acheteur solide »

pour le site alsacien.

• La Société
Alsacienne

de Participations Agro-

alimentaires (SALPA),
dont le siège est à

Geispolsheim, inaugure
le 24 octobre
une nouvelle unité de
cassages de noisettes
sur le site de la filiale
Pépinière et Noisetiers

de Guyenne,
à Baleyssagues, dans
le Lot-et-Garonne.
L'investissement est

de 1,8 million d'euros.

• Dirigée par

Thierry Stoebner, la
nouvelle municipalité

de Horbourg-Wihr
ne veut pas
d'une implantation

d'AMP Polymix, projet
sur lequel le groupe de
Bennwihr Gare dirigé

par Julie Fath-Léguillier
travaille depuis trois

ans. La commune
trouve son activité trop
polluante et peu
créatrice d'emplois

(cinq).
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LE JOURNAL DES ENTREPRISES

FINISTÈRE TRANSPORT

TOWT prévoit la mise à l'eau du premier voilier-cargo de sa

flotte d'ici fin 2021

16 juillet 2020

Guillaume Le Grand, le cofondateur avec Diana Mesa de l’entreprise

Transoceanic Wind Transport (TOWT), basée à Douarnenez, poursuit la

stratégie de développement de son entreprise de transport de marchandises à la

voile. « Nous prévoyons la mise à l’eau fin 2021 d’un premier voilier-cargo de 78

mètres de long et capable de transporter un millier de palettes en 13 jours

du Havre à New York d’ici début 2022. Trois autres suivront d’ici 2024 »,

indique celui va investir une dizaine de millions d’euros dans chacun de ces

navires à travers, notamment, une série de levées de fonds. Le choix du

chantier qui les construira sera dévoilé mi-septembre. Créée en 2015, TOWT (6

salariés, 250 000 euros de CA) a par ailleurs d’ores et déjà noué des partenariats

avec une dizaine de chargeurs intéressés par ce transport décarbonné, parmi

lesquels le chocolatier Cémoi ou encore l’importateur de cafés bios et éthiques

Belco.
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PME & REGIONS

SÉRIE D’ÉTÉ

DES AFFAIRES PAS ORDINAIRES

TOWT veut rendre le transport du fret à la voile compétitif

Depuis sa création il y a une décennie,
l’entreprise finistérienne a déjà trans

porté plusieurs centaines de tonnes

de cacao, alcools, vins, principalement
entre l’Hexagone et les Caraïbes grâce

à des vieux gréements.

Stanislas du Guerny

— Correspondant à Rennes

L es activités de TOWT

relèvent-elles du folk

lore ? Beaucoup peu

vent le penser. Faire tra
verser l’Atlantique par

des vieux gréements à voiles char

gés de fret comme le café, le rhum
ou le vin fait rêver les plus nostalgi

ques, mais la rentabilité économi

que est difficile, voire impossi

ble. « C’est simple, reconnaît

Guillaume Le Grand, le créateur et

dirigeant de TOWT, amarré au port
de Douamenez depuis une décen

nie, le coût de la traversée sur les
vieux gréements est de 3 à 4 euros le

kilo transporté contre quelques centi

mes pour un cargo conventionnel. »
Les bateaux traditionnels en bois

sont très lourds et réclament un

équipage important pour les

manœuvres. Les tempêtes ou le
manque de vent peuvent ralentir les

livraisons. Une traversée transat
lantique à la voile peut prendre jus

qu’à soixante jours de mer. TOWT
affrète notamment la goélette « De

Gallant », qui est la propriété de

la Blue Schooner Company.
Le manque de performance des

bateaux traditionnels n’empêche

pas des entreprises comme Belco

d’utiliser les moyens nautiques de

TOWT pour importer en France

une partie de ses grains de café. Les
vins bio du bordelais Château Le

Puy, sont aussi régulièrement mon

tés à bord. Ce transport véli-
que permet à ces entreprises de

communiquer auprès de leur clien

tèle sur leurs valeurs environne

mentales et de réduction de leur

empreinte C02. TOWT a même
créé un label au nom d’Anemos

(« vent » en grec) que ses clients

peuvent apposer sur leurs diffé

rents produits.

Une levée de fonds

Transporter l’ensemble des matiè

res premières ou produits finis

d’une entreprise uniquement en

utilisant la force du vent est actuel

lement une véritable gageure !

Guillaume Le Grand l’a très bien

compris. « J’ai démontré qu’il était
possible de transporter du fret à la

voile, les clients sont là. Il me faut
désormais passer la vitesse supé

rieure et changer de dimension éco

nomique », indique encore le diri

geant, dont l’entreprise réalise à

peine 500.000 euros de chiffre

d’affaires annuel. Elle emploie une

équipe composée de 6 personnes.
L’armateur va donc renouveler

sa flotte et faire construire des

bateaux, toujours à voiles, qui utili
seront les technologies véliques les

plus abouties. Pour ce faire, il

s’apprête à effectuer une levée

de 10 millions d’euros auprès

d’industriels et de banques. Une
somme qui lui permettra de passer

commande d’un premier voilier

sachant qu’il faut compter entre 8 et

10 millions d'euros par unité.
D’autres renforcements des fonds

propres de TOWT viendront pro

gressivement compléter ses

besoins financiers.

4 nouveaux voiliers

à construire

L’entreprise envisage de met

tre 4 bateaux à l’eau à partir de 2022.
Les constructions sont prévues

pour s’étaler tous les neuf

mois. « Les appels d'offres sontlancés
auprès de plusieurs chantiers navals

européens », confie Guillaume Le

Grand. Chaque bateau propulsé
uniquement à la voile pourra char

ger à son bord 1.000 tonnes de pro
duits contre à peine une centaine

actuellement. « On redeviendra
ainsitrèscompétitifpuisqueleprixde

la traversée sera ramené à quelques

centimespar kilo transporté ». Longs

de 67,5 mètres, chacun de ces voi

liers, qui sera propulsé par des grée

ments semi-automatisés, pourra

naviguer à U nœuds. En cas de mer
sans vent et pour faciliter les

manœuvres d’entrée et de sortie de
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port mais aussi d’accostage, ces
bateaux en acier disposeront de

moteurs électriques et thermiques

alimentés par du biocarburant. Une
équipe technique est à l’œuvre pour

dessiner le profil de chaque voilier.

Elle est accompagnée d’experts

comme le célèbre navigateur

François Gabart, qui participe au

projet. H intervient dans le « design

des voiles ».
Le projet de Guillaume Le Grand

prend d’autant plus corps que la

marque de chocolat Cémoi s’est

engagée à utiliser les prochains

bateaux de TOWT. Un contrat vient

d’être signé. « En2022, nous effectue
rons pour eux plusieurs traversés

entre Abidjan, en Côte d’ivoire, et la
France pour le transport de

2.000 tonnes de grains de cacao, puis

nous passerons à 4.000 tonnes en

2023 et 8.000 tonnes en 2025 »,

confie encore le dirigeant.

Il a prévu, quand sa flotte sera opé

rationnelle, de créer deux autres

routes régulières, la première entre

le continent et New York, et la

seconde entre la France, la Colom

bie et le Mexique. A court terme,

TOWT, qui possède une première
boutique de vente de ses produits

transportés à son siège social de

Douamenez, va prochainement en

ouvrir une deuxième, cette fois sur

le port du Havre.  

4

Et demain Traire des

plantes par les racines

pour maquiller, soigner, etc.
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le futur voilier-cargo de TOWT pourra charger à son bord 1.000 tonnes de produits, contre à peine une centaine actuellement Illustration towt
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Niort. Commerce : l'enseigne Les chocolats Yves Thuriès va
investir le centre-ville

Un nouveau magasin de chocolats va ouvrir ses portes, en septembre, dans le centre-ville de Niort. L'enseigne
Les chocolats Yves Thuriès occupera une boutique de la rue Ricard.
Les travaux ont démarré il y a quelques jours, au n° 6 de la rue Ricard. Un nouveau magasin à l'enseigne «
Les chocolats Yves Thuriès » ouvrira début septembre à l'emplacement d'une boutique de vêtements.

Originaires de Rochefort, les gérants Pierre et Charlotte Boumard, et leur fille Claire, ont choisi Niort pour
installer leur franchise. C'est une ville agréable, qui bouge, soulignent les commerçants.

Le chocolatier Yves Thuriès possède près de 70 boutiques à son enseigne en France.

 Visuel indisponible
Le local situé au 6, rue Ricard abritait un magasin de vêtements.

CO – Gabin CHAMEREAU
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Niort. Commerce : l’enseigne Les chocolats Yves Thuriès va
investir le centre-ville

Le local situé au 6, rue Ricard abritait un magasin de vêtements.© CO – Gabin CHAMEREAU

Un nouveau magasin de chocolats va ouvrir ses portes, en septembre, dans le centre-ville de Niort. L’enseigne
Les chocolats Yves Thuriès occupera une boutique de la rue Ricard.
Les travaux ont démarré il y a quelques jours, au n° 6 de la rue Ricard. Un nouveau magasin à l’enseigne «
Les chocolats Yves Thuriès  » ouvrira début septembre à l’emplacement d’une boutique de vêtements.

Originaires de Rochefort, les gérants Pierre et Charlotte Boumard, et leur fille Claire, ont choisi Niort pour
installer leur franchise. C’est une ville agréable, qui bouge , soulignent les commerçants.

Le chocolatier Yves Thuriès possède près de 70 boutiques à son enseigne en France.

Courrier de l'Ouest

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 343042680
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https://yvesthuries.com/


 

 

 



 

https://www.observatoiredelafranchise.fr/interviews-yves-thuries-chocolatier-recoltant/jai-ete-
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Yves Thuriès : la plantation de San Fernando répond à la norme
UTZ

Pour  Yves Thuriès  , il faut récolter du cacao de haute qualité pour préparer des chocolats fins et savoureux.
Mais pour la marque, le fait que le travail en Équateur dans la plantation s'établisse dans les meilleures
conditions environnementales et sociales a aussi son rôle à jouer. L'enseigne exploite des plantations de
fèves à San Fernando en Equateur et de Noisettes à Baleyssagues dans le Lot-et-Garonne.

Un travail certifié en Equateur
«  Les garanties d'éthique sont importantes et nécessaires. Ça fait partie de nos choix  » souligne M. Thuriès.
C'est ainsi que l'enseigne Yves Thuriès constitue avec son équipe une plantation qui répond depuis son rachat
en 2015 aux différents critères de la certification UTZ.

Afin d'obtenir cette certification exigeante, Neil Chiquet, Responsable de la plantation de San Fernando, doit
s'assurer que la plantation répond à 160 points de conformité. Chaque année, les inspecteurs d'Ecocert
visitent la plantation pour valider chacun de ces points.

Cette certification assure des conditions optimales de production, comportant :

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 343881244
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https://www.observatoiredelafranchise.fr/creation-entreprise/franchise-yves-thuries-chocolatier-recoltant-2957.htm
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Une infirmerie ouverte chaque jour et un médecin qui vient en consultation une fois par semaine pour les
travailleurs et les membres de leur famille,
Les travailleurs bénéficient de nombreuses formations sur leurs droits, l'environnement, les meilleures
pratiques agricoles,…
Le travail est réglementé afin d'éviter les accidents, de limiter les gestes dangereux,…
Par ailleurs, la préservation de l'environnement est une préoccupation de tous les instants à San Fernando :

Trier les déchets, recycler et composter,
Désherber les allées à la débroussailleuse,
Limiter l'usage de l'eau via de nombreux procédés…

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 343881244

http://www.observatoiredelafranchise.fr
https://www.observatoiredelafranchise.fr/indiscretions-actualite/YVES-THURIES-CHOCOLATIER-RECOLTANT-yves-thuries-la-plantation-de-san-fernando-repond-a-la-norme-utz-70981.htm




 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Article complet : https://www.lespetitsriens.com/2020/07/petits-riens-n65-du-the-glace-des-chips-

et-des-pavlovas/ 
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https://www.lespetitsriens.com/2020/07/petits-riens-n65-du-the-glace-des-chips-et-des-pavlovas/
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Nouveautés produits : nos 14 coups de cœur vos repas d’été !

Envie de nouveautés savoureuses à vous mettre sous la dent cet été ? On sirote des jus désucrés, on prépare
de bons gâteaux bio en un tournemain, on goûte des huiles d’olives exclusives, on se fait plaisir avec des
bonbons bio et vegan…Voici notre sélection de nouveautés produits, alimentaires et boissons, pour vos repas
d'été. A consommer sous un parasol sans modération !

Cidou lance des jus de fruit... désucrés !

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 342567442
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Le bien-manger semble avoir le vent en poupe, même auprès des grandes marques alimentaires, si l'on en
juge par les nouveaux jus de fruits que vient de lancer Cidou. La marque française, créée dans les années 30
en Alsace, n'est plus le leader des jus de fruits familiaux qu'elle a été jusque dans les années 90. Mais depuis
sa renaissance en 2012, elle ne cesse d'innover pour proposer des jus de fruits le moins sucré possible . Et
la marque reste un poids lourd du secteur.

Cet été, elle propose trois nouveaux jus (pommes, multifruits, fruits du verger) qui affichent 30% de sucre en
moins qu'un jus classique . Comment est-ce possible ? Grâce à une technique qui semble simple (mais il
fallait y penser !) consistant à « filtrer » un jus 100% fruits. Ce filtrage permet de retenir une partie du sucre
contenu naturellement dans  les fruits pressés  . Aucun ajout d'eau, d’arôme ou d'additif en plus.

Au test, on avoue que cette absence de sucre ne se sent pas vraiment, surtout si vous êtes habitués aux
jus de fruits artisanaux (les meilleurs pour les saveurs !) qui sont souvent un poil plus acides que ceux
des grandes marques... Les Désucrés de Cidou affichent aussi une note de 1 sur l'échelle Nova, un B au
nutriscore et sont produits en France . Bref, ils correspondent donc tout à fait à l'esprit des bons produits,
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populaires et accessibles, mais plus sains et faisant vivre l'économie française que nous aimons défendre
chez MAFAMILLEZEN !

Les Désucrés de Cidou sont en vente en grandes surface au prix moyen de 2,29 euros la brique de 1 litre.

La Tourangelle : des mayonnaises de dégustation originales et savoureuses
La Tourangelle, c'est avant tout une belle histoire. Celle d' une petite huilerie familiale basée à côté de Saumur
qui est partie à la conquête du monde avec ses huiles raffinées. La marque est présente un peu partout à
travers la planète, même aux Etats-unis, et connait un beau succès avec ses huiles traditionnelles de fruits
secs, d'olive, etc.

Cette été, La Tourangelle investi un nouveau secteur, celui des mayonnaises . Logique lorsque l'on produit de
l'huile ! Et, fidèle à son ADN, la marque se positionne sur le marché des mayonnaises premium et originales .
Confectionnées avec des œufs frais, les huiles maison et sans conservateur ni additif, cette gamme de 4
mayonnaises est destinée aux gourmets. On aime beaucoup la version à l'huile d'avocat (on retrouve bien
le petit goût de l'avocat, bien fait !). Il existe aussi une version à l’huile de sésame ou à l’huile de noisette (là
aussi, la puissance gustative de ces deux ingrédients inédits se retrouve bien dans la mayonnaise). Enfin,
une version classique est aussi proposée (à base d'huile de tournesol).

Bref, des mayonnaises de dégustation qui vont trouver leur place tout naturellement sur les tables estivales !

Les mayonnaises La Tourangelle sont vendues 1,99 euros dans les réseaux Alice Délice ou Carrefour.

Secret de chocolat : des tartinades ultra gourmandes

Vous aimez le chocolat. Beaucoup, beaucoup. Mais vous n’habitez pas en Alsace et vous ne pouvez donc
pas vous rendre au musée Les Secrets du Chocolat situé à Geispolsheim près de Strasbourg . Ce musée
dédié au chocolat a été fondé par le chocolatier Schaal dont l'usine est juste à côté. Mais souriez, depuis
quelques semaines un site web permet de commander les spécialités de la famille Burrus qui ne régale donc
plus uniquement les alsaciens ! On y commande des tablettes, des coffrets, des friandises diverses.

Mais la spécialité que l'on vous recommande ce sont les  pâtes à tartiner  maison vraiment savoureuses .
L’authentique est constituée de noisettes du sud-ouest, de chocolat noir et au lait. La gourmande incorpore
des billes de riz soufflé. Et la blonde est concocté à base de chocolat blanc caramélisé. A commander en solo
(9,90 euros) ou en coffret de trois (15,90 euros).

Le petit plus : ces pâtes à tartiner gourmandes sont livrées dans de jolis verrines que vous pourrez réutiliser
pour vos épices, par exemple, et qui feront trop beau dans la cuisine !

Pâte à tartiner au chocolat à partir de 9,90 euros sur le site  https://boutique.musee-du-chocolat.com/fr

Terre de Beaulieu : des légumes du sud plein de saveurs
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Fragilisés, les restaurants
tablent sur la proximité

Grâce à une clientèle

de proximité, une gran
de partie des restau

rants parvient à limiter

les dégâts. Ceux qui
travaillent essentielle

ment avec les touristes

ont beaucoup plus de

mal. L’été va être long.

L es tables alsaciennes sont

toujours en zone de turbulen

ce. Même si pour beaucoup, la

casse est limitée, l’absence des

touristes pèse.
À la tête de plusieurs établisse

ments strasbourgeois, Jérôme

Flicker observe, selon la locali

sation et le type de restaurant,

des situations différentes. Deux

de ses enseignes, Le Calmos et le

Square Delicatessen, situés dans

l’ellipse insulaire, ont ainsi pu

étendre leurs terrasses : « Il y a

eu un vrai enthousiasme des

Strasbourgeois et ces deux adres

ses font 90 % du chiffre habi

tuel. »

I La prime aux terrasses,
l’absence des

télétravailleurs

Dans le quartier de la Krute-

nau, l’Asiatique à succès baptisé
l’East Canteen ne désemplit pas

depuis son ouverture. Entre les

habitués et la vente à emporter,

le coronavirus n’y a rien changé.
Et puis il y a les grands per

dants, relève Jérôme Fricker en

citant la Corde à Linge, place

Benjamin-Zix, à la Petite-France,
qui a « perdu » ses 80 places inté

rieures. La terrasse, déjà forte de

200 couverts, ne peux être agran

die. Conséquence, le restaurant
perd un tiers du chiffre et il a fallu

adapter l’équipe. Autre exemple,

La Flache, situé au centre-ville :

L’Auberge du zoo à Mulhouse a transformé sa salle de banquet en

salle de restaurant. 
Photo L’Alsace/Thierry GACH0N
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L’intérieur du restaurant Aux Armes de Strasbourg est difficile à remplir pendant cet été. La terrasse, en revanche, est

bien fréquentée. Photo DNA /Killian MOREAU

« A midi on peine, il y a beau
coup de gens encore en télétra

vail alors qu’on est climatisé et

qu’on a d’ordinaire du monde

même sans terrasse. Tout le mon

de n’est pas encore ressorti. »
Dans l’ensemble et compte te

nu du contexte, « c’est hypersa-

tisfaisant », note cependant Jérô

me Fricker, pour qui « les
autorisations pour s’étendre sont

géniales. » Distanciation oblige,
« l’ambiance est agréable en ter

rasse, on est moins entassé. »
Et d’ajouter : « On perd claire

ment du chiffre mais c’est agréa

ble de revoir cette euphorie. »
Quant à la winstub le Saint-Sé

pulcre, rue des Orfèvres, égale

ment dans le groupe, elle est fer
mée après avoir tenté une

ouverture pendant 15 jours. La

formule ne faisait pas recette.

I Les winstubs à la peine ?

Les winstubs à la peine ? Cé-

dric Moulot, patron de plusieurs

restaurants, note qu’Aux Aimes

de Strasbourg, adresse de la très

touristique place Gutenberg, et

au Tire-Bouchon, dans une mel

le proche de la cathédrale, « c’est

compliqué. »
Il a donc choisi de fermer deux

jours par semaine, lundi et mardi

pour le premier, mardi et mercre

di pour le second.
« Je suis un des derniers à avoir

rouvert, fin juin, début juillet.
Avec le recul j’aurai préféré res

ter fermé mais pour la clientèle

locale et pour les salariés, on a

décidé de le faire quand même.

Ce n’est pas génial, mais de
mieux en mieux même si ça reste

très compliqué. »
Résultat : un premier bilan

donne entre - 30 et - 50 % du

chiffre. Sauf au 1741, table gas
tronomique du quai des Bate

liers, un macaron au Michelin,
où la clientèle a répondu immé

diatement présent, presque au

même niveau qu’en 2019. Du re

crutement est même prévu, sou

ligne Cédric Moulot, et il n’y a

pas de chômage partiel.

Au Crocodile, ça marche

moins bien. La prestigieuse ta

ble, qui a perdu son étoile en

2019, tourne avec les locaux

mais aussi les touristes. Or quel
ques mois après l’arrivée du nou

veau chef, la clientèle étoilée

n’est pas de retour. Quant à son

adresse de burgers, le 231 East

Street, non loin de la place Saint-

Etienne, elle cartonne, signale

Cédric Moulot.

I « Le but est de survivre »

La difficulté dans les lieux tou

ristiques est patente : de la terras

se des 12 Apôtres, rue Mercière,
la vue imprenable sur la cathé

drale ne suffit pas à faire oublier

que les visiteurs ne sont pas com

plètement revenus : « Nous rece

vons 50 °/o de touristes en temps

normal donc on a 50 % du chif

fre en moins », résume Lucas

Herreros, directeur d’exploita
tion de l’adresse reprise au prin

temps 2018.

Il y a bien des retours, notam

ment les Allemands, mais cela
représente quand même dix fois

moins de touristes que d’habitu

de, évalue-t-il, avant de relativi
ser : « Ce n’est pas si catastrophi

que, on a gagné des Strasbour

geois. » « Le but est de survivre,

les horaires ont été réaménagés,

en salle on est moins nombreux,
on s’adapte pour baisser les char

ges, on est obligés de compter. »

Ces prochains mois, il ne
compte plus trop sur les touris

tes : son objectif est de cultiver la

clientèle strasbourgeoise.I Se réinventer et se battre
pour espérer s’en sortir

À Mulhouse, très touché par

l’épidémie, il faut se réinventer,

témoigne Philippe Lebran, le pa

tron de l’Auberge du Zoo. Le
grand restaurant qui jouxte le

parc animalier fait en effet une

bonne part de sa saison estivale

avec les mariages, tombés à l’eau.

Exit les banquets. L’équipe a in
vesti pour faire de la grande salle

de réception une salle de restau

rant classique.
« On fait la moitié de notre

chiffre, évalue Philippe Lebran.
Mais la surprise a été de voir

arriver des gens qui n’étaient jus

que-là pas clients. Ils veulent ai

der. » L’effet aussi de la grande
terrasse ?

L’équipe est passée de 25 sala

riés à 15, dix sont au chômage

partiel, ils tournent sur le plan
ning car la longue fermeture liée

au confinement a pu éroder quel

ques réflexes. L’activité est sur
pause deux jours dans la semai

ne et ça semble profitable :

« Pour sauver la boîte on se re

met en question, on essaye de

trouver d’autres habitudes. Mais

c’est une drôle de période, on ne

sait pas ce qui va arriver demain,

on ne sait pas où on va. »
Dans son autre restaurant de la

route des vins, à Riquewihr, le

Grognard, ça marche bien, ajou

te Philippe Lebran. « La clientè

le du secteur vient, c’est petit et
on propose deux services pour

compenser la baisse du nombre

de couverts. » Il le met, là aussi,
sur le compte d’une solidarité de

la clientèle. Le restaurateur veut

lui-même « faire travailler les co

pains et les gens d’ici. Il ne faut

pas qu’il y ait de fermetures. » Il
dit ainsi proposer plus de vins

d’Alsace.

Son autre activité, les foires et

marchés, avec la société Aveyron

PHL, d’où il est originaire, est

aussi en pause forcée. Pas de

Foire aux vins cette année. Alors
il commence à préparer les Jour

nées d’octobre et le marché de

Noël de Mulhouse, bien cons
cient que tout reste suspendu à

l’évolution de la situation sani

taire.
Myriam AIT-SIDHOUM
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Le restaurateur Cédric Moulot a racheté Le Saint-Sépulcre
(Strasbourg)

Le célèbre restaurant strasbourgeois Le Saint-Sépulcre vient d'être racheté par Cédric Moulot. Le restaurateur,
à la tête de plusieurs tables prestigieuses de la ville (Le Crocodile, Le 1741, Le Tire-Bouchon, Les Armes de
Strasbourg et La Vignette) avait déjà failli le racheter il y a sept ans ; l'histoire en avait alors décidé autrement.
« Le Saint-Sépulcre est une affaire de coeur. J'aime profondément cette adresse située à quelques pas de la
Cathédrale. On y sent le pouls de la ville et la sincérité de sa cuisine » explique le restaurateur. Ce dernier
n'entend pas changé l'identité de cette winstub historique d'une quarantaine de couverts, et conserve le chef
présent dans les murs depuis plus de dix ans.

Devanture du Saint-Sépulcre (Strasbourg)
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Pour Cédric Moulot, cette nouvelle acquisition renforce l'identité de son groupe, CM Collection, basée sur
le patrimoine culinaire historique de la ville. « Le Saint-Sépulcre fait partie de l'histoire de Strasbourg ; sa
valeur patrimoniale est inestimable à mes yeux. Mes tables sont à l'opposé du concept, trop éphémère, sans
profondeur. Là, ce sont les racines culinaires de notre région qui s'expriment, qui vivent et qui perdurent »
souligne-t-il. Ce rachat a été rendu économiquement possible par un long travail de désendettement de son
entreprise et l'arrivée d'un nouvel investisseur. Pourtant, il y a quelques mois, Cédric Moulot s'était séparé de
Maïence, autre table située en plein centre-ville et créée avec plusieurs MOF. « Maïence reposait sur une très
belle opportunité humaine, dans laquelle il y avait un panel extraordinaire de compétences. Là, c'est autre
chose, une autre histoire ; l'opportunité est avant tout patrimoniale, et très personnelle. J'ai toujours porté cette
table dans mon coeur. » Désormais, l'objectif est de conserver les classiques de la maison, dont le célèbre
jambon en croûte, tout en visant une montée en gamme à tous les niveaux, notamment sur la carte des vins.
Ouverture prévue le mardi 18 août.
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Cédric Moulot, désormais propriétaire du Saint-Sépulcre à
Strasbourg

Cédric Moulot (CM Collection), déjà propriétaire des tables haut de gamme le Crocodile et le 1741, ainsi que
de la winstub le Tire-Bouchon, de la brasserie Aux Armes de Strasbourg mais également de la Vignette et du
Dôme, ajoute la winstub strasbourgeoise traditionnelle le Saint-Sépulcre à cette longue liste d’établissements.
C’est sous label « CM Collection« que cet amoureux du terroir alsacien fera désormais vivre les lieux situés
au 15, rue des Orfèvres.
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Cédric Moulot, désormais propriétaire du Saint-Sépulcre à
Strasbourg

Cédric Moulot (CM Collection), déjà propriétaire des tables haut de gamme le Crocodile et le 1741, ainsi que
de la winstub le Tire-Bouchon, de la brasserie Aux Armes de Strasbourg mais également de la Vignette et du
Dôme, ajoute la winstub strasbourgeoise traditionnelle le Saint-Sépulcre à cette longue liste d’établissements.
C’est sous label « CM Collection« que cet amoureux du terroir alsacien fera désormais vivre les lieux situés
au 15, rue des Orfèvres.
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