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- FOOD & DRINKS -

~ BORD DE TASSE,,

. o3
Pour accompagner la boisson chaude la plus populaire de France, les collations'sucrées
pag I pol
permettent d’instaurer un véritable instant café. En plus d’apporter une belle touche finale
au repas, le café agrémenté d’'une sucrerie est également un élément de fidélisation

ane pas négliger. ear auict vami

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
245777 LBISCUIT-MDIA - CISION 6903864600505 L'acces aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.




LE PETIT PLUS

Edition : Mars 2023 P.32-35

vec quatre milliards de tasses servis

chaque année, le café est la star des

boissons chaudes dans la restaura-
tion hors domicile EY. Pour I'accompagner,
voire le sublimer, prés de deux tiers des ca-
fés et restaurants présentent une mignar-
dise sur le bord de la tasse Bl. Cette petite
attention, appréciée par les consomma-
teurs, peut par ailleurs faire toute la diffé-
rence. En effet, 93 % des consommateurs
de café sont sensibles aux services associés
et 86 % sont influencés par ces attentions
pour leur satisfaction globale El. L'enjeu
est donc de proposer un véritable instant
café, qui ne se limite pas a la simple bois-
son. « Il s’agit d’offrir un moment unique
et de plaisir, cela permet aussi de mettre
en avant des savoir-faire et de se différen-
cier par rapport aux concurrents », défend
Océane Raulet, cheffe de produit pour Loc
Maria Biscuits. Le client se souviendra
dailleurs de ce « petit plus », notamment
parce que c’est le dernier acte du repas. Si
certains professionnels peuvent offrir un
accompagnement fait maison — minima-
deleine, petit biscuit sablé ou méme tarte-
lette aux fruits —, d’autres en revanche ne
disposent pas de temps. Mais ces derniers
peuvent compter sur les acteurs du food-
service. Ils rivalisent d'imagination en ma-
tiere d'accompagnement bord de tasse de
qualité. En effet, si le petit carré de choco-
lat napolitain — inventé en 1912 par le cho-
colatier stéphanois Eugene Weiss — reste
la star, d’autres proposi'tions innovantes
existent pour les restaurateurs.

FAIRE LA DIFFERENCE

Pour I'entreprise bretonne Loc Maria Bis-
cuits, 'accompagnement du bord de tasse
est avant tout 'occasion de marquer son
identité et de s’ancrer dans le territoire.
« Nous avons, par exemple, un minipalet,
proposé le long de la cte bretonne », avance
Océane Raulet. Autre produit phare de la
marque, la crépe dentelle au chocolat qui
va étre lancée en version nature. « C'est
vraiment un plaisir pour le consommateur
d’avoir ce genre d’'accompagnement de son
café », assure-t-elle. Ce petit biscuit cra-
quant va accompagner le café, sans toute-
fois remplacer un dessert.

Méme son de cloche du coté de Monbana,
dont 'accompagnement de bord de tasse
représente un produit identitaire de la
marque. Pour le chocolatier francais, la
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« LE CAFE EST UN ELEMENT
DE FIDELISATION, IL EST
DONC IMPORTANT DE BIEN

LE SOIGNER. »

Maurizio Cozzolino, directeur général
pour la région France, Iberia
et Benelux de Lavazza

recherche de nouveautés est constante.
« Le carré de chocolat napolitain a fait la
notoriété de Monbana, mais nous voulons
aussi proposer des produits innovants
et différenciants », avance Jean Aymes,
directeur marketing et communication.
La marque a par exemple mis sur le mar-
ché le carré marbré, avec un mélange de
chocolat noir et blanc. En outre, la mé-
téo peut aussi jouer un role dans le choix
du restaurateur. « Le chocolat fond lété,
donc nous devons le remplacer par du bis-
cuit. Nos clients ont tous cette probléma-

tique de saisonnalité, ils doivent pouvoir
basculer des produits chocolatés vers des
produits a base de biscuit Uété », note-t-il,
précisant que de nouvelles recettes sont
en cours de développement, comme des
galettes au citron, pour marquer le coté
estival. De son coté, Lavazza revendique
la place importante de 'accompagnement
bord de tasse. « Le café est un élément de
fidélisation, il est donc important de bien
le soigner», affirme d’emblée Mauri-
zio Cozzolino, directeur général pour la
région France, Iberia et Benelux de
Lavazza. L'enseigne propose une gamme
étoffée de références a offrir avec la bois-
son chaude de fin de repas, dont une
entierement fabriquée en France (sans
huile de palme et sans OGM). « Nous
considérons le café comme un produit qui
fait partie de la haute gastronomie, un
accompagnement qui s’associe bien avec
différentes typologies de produits »,
ajoute-t-il. Il remarque par ailleurs une
amélioration des propositions, au-dela
des traditionnels spéculoos, napoli-
tains ou encore les amandes cacao-
tées. « Régulierement, avec les chefs,

© Loc Maria Biscuits

Lentreprise bretonne Loc Maria Biscuits propose des macarons de Reims Fossier conditionnés en seau, pour
répondre aux demandes écoresponsables des clients.
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Loc Maria Biscuits propose d'accompagner le café avec des mini-gavottes.

nous cherchons des nouveautés, nous
vraiment développer des ac-
compagnements  inédits, les
bilités d’innovation sont nombreuses »,

justifie-t-il. Pour améliorer I'instant café,

voulons
possi-

Lavazza présente des créations sur me-
sure pour les restaurateurs qui le sou-
_— _— _—

aitent. Enfin, Lyon Biscuit, un fabricant
dromois basé a Clérieux (26), a confec-
tionné la « tasse biscuit ». Spécialiste des
ornets de glace depuis 100 ans, la compa-
gnie a mis son savoir-faire a la disposition
u café. « Cela permet un petit plus, car
une fois que l'on a terminé le café, on peut
anger la tasse », slamuse Simon Nobili

président-directeur général de Lyon

Biscuit. Il prévient toutefois que le cott
(environ 90 centimes) fait que ce produit
serait davantage adapté pour les cafés
sourmands, plutot que le simple accom-
pagnement bord de tasse. « Ce nest pas
orcément pour les puristes du café, car le
‘ond est enrobé de chocolat, ce qui apporte
un gotit, mais c’est parfait pour un affoga-
to [dessert italien mélant glace et café,
INDLR] par exemple », glisse-t-il. Fort
e son savoir-faire, la marque propose
sgalement des petites meringues, qui
permettent de se démarquer. « Nos me-
ingues fourrées a la fraise ou a Uabricot
vermettent de proposer un café gourmet,
vec une belle touche de couleur », précise-

Lavazza présente des références
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de tasse différenciantes aux saveurs qui sassocient avec les arémes du café.
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t-il. De plus, cela permet de proposer un
produit différenciant et artisanal. « Une
des problématiques du bord de tasse est
laspect écologique, parce que la plupart de
ces produits sont emballés », déplore Jean
Aymes de Monbana. Il assure donc que
les équipes travaillent actuellement sur
la réduction de I'impact écologique. Pour
répondre a cet enjeu de 'emballage jetable,
Loc Maria-biscuits a élaboré un macaron
de Reims Fossier de sa gamme Plaisir de
déguster, conditionné en seau. Une pre-
miere référence de bord de tasse indivi-
duel sans emballage qui doit répondre aux
enjeux d’écoresponsabilité pour les CHR.
Le conditionnement inclut une pince

tavA1in

Tonme.
AL
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en bambou pour le service. « Le produit
se garde longtemps dans le temps, la date
limite d’utilisation optimale [DLUO] est de
12 mois », mentionne Océane Raulet. Avec
cette nouvelle référence, I'enseigne bre-
tonne présente également deux nouveaux
formats pour le snacking, le sablé au cara-
mel au beurre salé traou mad et la crépe
fourrée au fromage gavottes.

Les prix de vente des cafés en salle peuvent
largement différer selon les régions et le
type d’établissement. S’il est vendu 8 € au
Fouquet’s dans le 8¢ arrondissement de
Paris, il n’est facturé que 1,20 € au café Le
Prolé de Nimes (30). Avec un prix moyen
national de 1,73€ HE, il n’est donc pas
toujours aisé pour le restaurateur d’of-
frir son accompagnement, surtout dans
un contexte global de hausse des prix de
toutes les matieres premieres. « La pro-
blématique du bord de tasse est qu’il a un
cotit pris en charge par le restaurateur,
parce qu’il loffre, dans ce contexte éco-
nomique contraint, il est compréhensible
que laccompagnement soit un point de
vigilance et que le restaurateur décide de
le retirer», commente Jean Aymes de
Monbana. Plutét que le supprimer tota-
lement, il conseille au restaurateur de
privilégier des produits moins onéreux
que le chocolat napolitain par exemple,
notamment les billes avec enrobages. Pour
Maurizio Cozzolino de Lavazza, cela ne
représente pas une véritable économie
pour le restaurateur. « C'est un petit pour-
centage de la tasse, dailleurs, il est plus
intéressant de la vendre 10 centimes plus
cher, plutét que de supprimer le bord de
tasse et de décevoir son client », assure-t-il.
Pour lui, 'instant café est par ailleurs en
train de devenir de plus en plus premium:

Lyon Biscuit a mis au point une tasse gourmande, qui permet de servir le café dans un contenant

comestible proche du céne de glace.

@® Lyon Biscuit

« C’est comme dans le vin, il est possible de
valoriser Uhistoire du produit, l'expertise
de la torréfaction, cela intéresse beaucoup
les consommateurs. » Du coté de Loc Maria
Biscuits, tous les efforts sont mis pour
proposer un produit de qualité, a un cott

onéreux. « Si on veut attirer, fidéliser, il faut
savoir donner des petites touches et ne pas
raisonner trop prix, pense-t-il. Les clients
veulent consommer moins, mais mieux, avec
plus de services. » Dans cette logique, les
quelques centimes du bord de tasse pour-
raient en effet faire toute la différence. #

raisonnable, pour que cela reste abordable

aux restaurateurs. La marque indique des
prix moyens constatés chez les distribu-
teurs en 2022 de 11 centimes la portion
pour le macaron Fossier, de 7 centimes
pour le minipalet gavottes et de 12 cen-

noir gavotte. Simon Nobili de Lyon Biscuit
suggere de son coté de choisir la meringue
(15 centimes) plutdt que le macaron, plus
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NOTES

Gira Foodservice, « La consommation de boissons
chaudes en CHD » - 2020

B3 CHD expert, « Etude nationale CHR » - 2018

H Etude IFOP - 2018

A Chiffres de la Direction générale
de la concurrence, de la consommation
et de la répression des fraudes (DGCCRF)

Monbana propose
régulierement

des nouveautés en
accompagnement bord
de tasse, comme ici
des chocolats inspirés
de recettes de boissons
gourmandes.
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