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ne de plus. Les années filent et les artisans 
boulangers-pâtissiers courent toujours après 
le temps… Alors pourquoi faudrait-il qu’ils 

ouvrent 7 jours sur 7 ? Même si 56 % des consommateurs 
souhaiteraient que l’on supprime la loi relative à la fermeture 
hebdomadaire des boulangers et dépôts de pain en France. 
Comme l’a expliqué, Dominique Anract, président de la CNBF*, 
l’ouverture 7 jours/7 n’entraînerait, ni créations d’emplois, 
ni accroissement de la consommation de pain et du chiffre 
d’affaires de la boulangerie artisanale. Aujourd’hui, les 
consommateurs ont déjà la possibilité d’acheter du pain tous 
les jours de la semaine à travers la multiplicité des points de 
vente surtout en ville… Les partenaires sociaux de la branche, 
conscients de ces enjeux vitaux pour la profession, ont réitéré, 
unanimement et régulièrement, leur attachement au principe 
de la fermeture hebdomadaire des points de vente de pain. 
La garantie du repos hebdomadaire dans le secteur de la 
boulangerie-pâtisserie est l’un des moyens de pérenniser 
l’activité artisanale des boulangers. L’absence d’une telle 
obligation aurait pour incidence, à court terme, de faire reculer 
l’attrait qu’ont certains jeunes pour la profession et sur le long 
terme, une disparition totale des boulangers au profit des 
industriels du pain et des terminaux de cuisson laissant ainsi  
la standardisation devenir le pain quotidien des Français.
Bonne lecture et surtout Bonne Année 2018 !

*La Confédération Nationale de la Boulangerie-Pâtisserie Française représente  
32 000 entreprises artisanales soit 180 000 salariés.

U

La boulangerie  
artisanale défend  
le repos hebdomadaire

Jean-Pierre  
Deloron

Origine géographique du papier : Allemagne - Taux de fibres recyclées : 0 % -  
Certification des fibres utilisées : PEFC - Au moins 1 des indicateurs environnementaux : Ptot 0,016 kg/tonne
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Pendant 3 jours, le nombre 
de visiteurs professionnels 
a été toujours en augmen-
tation et la qualité de l’évé-

nement en ont fait une manifestation 
incontournable pour la région PACA. 
Plus de 120 fournisseurs ont répondu 
présent à cette 9e édition et à l’unani-
mité, ils ont salué l’écoute, la fréquen-
tation et le professionnalisme des 
clients du groupe Rouby. Une équipe 
de 10 personnes a travaillé pendant 
un an pour préparer et améliorer l’édi-
tion du salon 2017. Bruno Rouby : « Un 
tel événement n’est réussi qu’avec le 

soutien et l’investissement de toutes 
les équipes au sein des sociétés du 
groupe ». Il a souligné également le 
travail effectué par les commerciaux 
et les télévendeuses pour faire venir 
à chaque fois plus de clients.

Une équipe mobilisée
Tout le personnel, aussi bien dans 
les bureaux que dans l’entrepôt et la 
livraison s’est impliqué dans la réus-
site de cet événement. Bruno Rouby 
est très fier de ses équipes, qui sont 
le relais des valeurs que recherchent 
les clients. Ce salon était l’occasion 

pour les professionnels de profiter de 
nombreuses promotions et surtout 
de découvrir une gamme toujours 
plus large de produits. La bannière 
Back Europ France flottait haut et 
fort sur ce salon. L’image de ce grou-
pement, leader sur le marché de la 
boulangerie-pâtisserie, était mise 
en valeur par un distributeur dyna-
mique et au service de ses clients. 
Beaucoup de nouveaux clients ont 
été séduits par le professionnalisme, 
l’écoute et la relation humaine des 
équipes Rouby. Vivement le prochain 
salon !

A ctualités ❘ salon

La société Rouby adhérente Back Europ France et distributeur de 
matières premières boulangerie-pâtisserie sur les départements 
 84, 30, 04, 05, 13 et 83) a organisé son 9e salon au parc 
Chanot à Marseille. Retour sur cet événement en PACA.

Salon professionnel des métiers de bouche 2017

Franc succès à Marseille

i www.rouby.fr

Fidélisez vos 
clients avec le 
prépaiement
www.leshabitues.fr      01 76 40 00 35 

LesHabitués_170x125mm.indd   1 10/11/2017   6:04 PM
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Paris - Parution du livre 
Pains de boulangers Les Moulins Familiaux  
comme partenaire meunier

À la boulangerie de La Tour d’Argent à Paris, Les Moulins Familiaux* ont présenté le nouveau 
livre « Pains de boulangers » de Mouette Barboff, docteur en ethnologie-anthropologie sociale 
de l’École des Hautes Études en Sciences Sociales de Paris. Cet ouvrage met l’accent sur la 
valeur gastronomique des pains régionaux, tout en valorisant le métier et le savoir-faire des 
boulangers, une profession qui attire de plus en plus de jeunes entrepreneurs.
* 4 moulins indépendants : les Moulins de Chars, les Moulins de Chérisy, le Moulin Paul Dupuis et les Moulins de Brasseuil.

Plusieurs artisans se sont 
retrouvés pour fabriquer 
des baguettes de tradi-
tion française, pains de 

campagne et croissants au beurre. 
Après dégustation du jury, Thierry 
Meunier, MOF boulanger, a été 
élu meilleur ar tisan boulanger 
des Hauts-de-Seine 2017. Il colla-
bore  ré gul iè rement  ave c les 
Moulins de Chérisy. Fruit de leur 
travail commun, la farine 
la Tradi Meunier est le 
dernier produit lancé en 
commun au Japon puis 
en France. Cette farine 
T65, dédiée à la fabri-
cation de pain de tradi-
tion française, est issue à 
100% de blés français cultivés 
en Ile-de-France. Produit haut de 
gamme au service des artisans 
boulangers, elle est certifiée Label 
Rouge, symbole fort de qualité. 
« Nous saluons la victoire de Thierry 

M e u n i e r,  l a rg e m e nt 
méritée ! Celle-ci récom-

pense son professionnalisme 
et ses qualités humaines, que nous 
apprécions chaque jour à Chérisy », a 
déclaré Thomas Maurey, dirigeant 
des Moulins Familiaux dont font 
partie les Moulins de Chérisy.

Organisé par la Chambre des métiers et de 
l’artisanat du 92, le concours a récompensé 
le savoir-faire artisanal de Thierry Meunier 
installé à Boulogne-Billancourt (2 magasins).

Hauts-de-Seine

Thierry Meunier  
sacré meilleur boulanger

A ctualités ❘ meilleur boulanger
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MAT BURO FêTE
SON 25e ANNIVERSAIRE

Rendez-vous sur le stand 6 M24 !

Les équipes parisiennes de nos 
agences de Créteil (94) et de Guyan-
court (78) vous feront une démonstra-
tion avec la solution la plus adaptée 
à vos besoins. Des offres exception-
nelles sur toutes nos gammes de 
caisses enregistreuses : location, 
facilités de paiement, crédit bail :
❙ PC avec LEO 2 d’ATOO.
❙ Android avec CASIO.
❙ Ipad avec SKYTILL.
❙ Ainsi que sur les tiroirs sécurisés 
GLORY.

Depuis 2017, toutes nos solutions 
sont déjà certifiées (NF 525 ou LNE).
Nous veillons à vous apporter le meil-
leur de ce que vous pouvez attendre 
en tant que professionnel :
❙ De la commande associée à un 
cahier des charges personnalisé.
❙ À L’installation, faite par un tech-
nicien cumulant plusieurs années 
d’expérience.
❙ Jusqu’au SAV, totalement géré en 
interne et sans intermédiaire.

Vous n’avez pas le temps de passer 
nous voir sur le salon, votre commer-
cial MATBURO est à votre disposition.

1993 - 2017 : Depuis 24 ans à votre service

De l’application sur iPad au tiroir sécurisé, nous vous proposons la 
gamme de caisses enregistreuses la plus complète du marché.

1er Janvier 2018, toutes nos caisses 
enregistreuses sont 100% certifiées. enregistreuses sont 100% certifiées.

CAISSE AUTOMATIQUE GLORYCAISSE AUTOMATIQUE GLORY

iPad

enregistreuses sont 100% certifiées.enregistreuses sont 100% certifiées.

Androïd Windows
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Baisse de la démarque inconnue
Plus d’erreur de caisse
Sécurité accrue
Gain de temps
Meilleure hygiène

MATBURO | 01 43 43 20 73
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EUROPAIN 2018 S t a n d  6 M 2 4
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i Contact au 01 43 43 20 73,  
il passera dans votre  
établissement dans les  
meilleurs délais.
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S avoir-faire ❘ INITIATIVE

Lancé en mai 2017, ce 
site met à votre dispo-
sition plusieurs outils 
pratiques dédiés à votre 

communication. En premier, 
un espace digital dédié à votre 
boutique permettra de gérer 
facilement vos commandes. 

Un photographe professionnel 
se déplacera pour prendre les 

plus belles photos de vos produits. 
Vous recevrez une imprimante 

pour recevoir directement les 
commandes de vos clients, 

Pascal Poulain propose 
également 500 flyers, 

un sticker à apposer 
sur votre vitrine et 
2 chevalets. En ce 
qui concerne votre 
image commerciale 
et marketing, des 
publicités locales 

sur Facebook sont 
faites régulièrement 

avec un ciblage précis. 

Des communiqués de presse seront 
diffusés plusieurs fois dans l’année 
dans la presse locale et régionale. 

Référencement  
sur Google
Aujourd’hui, une dizaine de boulan-
geries-pâtisseries en Normandie 
sont partenaires de ce nouveau 
service internet. Pascal Poulain a 
mis en place également du référen-
cement naturel sur Google ce qui 
permet une meilleure visibilité de 
votre magasin sur Internet. Pour les 
artisans boulangers-pâtissiers de 
Paris et de la région parisienne, une 
plateforme de livraison « Stuart » 
permet de livrer rapidement votre 
commande au client final. « L’artisan 
ne s’occupe de rien. Il peut se consa-
crer 100% à son métier », conclut le 
fondateur de ce nouveau site de 
e-commerce. 

Le site www.chococado.fr dirigé par Pascal Poulain est un site 
e-commerce uniquement dédié aux artisans boulangers, pâtissiers, 
chocolatiers dont le but est de mettre en valeur vos produits en ligne.

WWW.CHOCOCADO.FR 

La solution pour valoriser  
votre boulangerie sur Internet

i www.chococado.fr |  
06 42 90 25 49 | Pascal Poulain

© photos : A
dèle Photographie
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savoir-faire ❘ fidélisation

Co m m e n t   ?  E n 
proposant un outil 
simple, pratique 
et efficace pour 

faire grandir la fidélité qui 
lie clients et commerçants. 
Désormais utilisée dans 
plus de 60 villes de France, 
la solution LesHabitués s’est 
beaucoup développée dans 
l’univers de la boulangerie. 
Le principe est très simple : 
avec LesHabitués, les 
clients sont davan-
tage reconnus 
et remerciés 
p o u r  l e u r 
f idélité. Un 
client valo -
risé et récom-
pensé est un 
client qui devient 
habitué. Et avoir des 
clients habitués, c’est le 
signe d’un commerce en 
bonne santé. LesHabitués 
est un véritable outil de 
personnalisation de la rela-
tion client. La volonté de 
son Fondateur, Rodolphe 
Bloch-Lainé, est d’apporter 
du digital dans le commerce 
de proximité tout en gardant 
l ’humain comme valeur 
centrale. 

Comptes clients 
prépayés
Concrètement, avec LesHa-
bitués, un commerçant offre 
la possibilité à ses clients 
de disposer d’un compte 
personnel dans son point 
de vente. Un compte que 
le client peut recharger 
à tout moment dans la 
boutique ou sur internet. 
Artisans et clients y trouvent 

leur compte  ! Avec ces 
comptes c l ients 

prépayés, l ’ar-
tisan facilite les 
achats quoti-
diens de ses 
clients et la 

relation client 
est valor isée. 

Les clients viennent 
plus souvent et  leur 

panier moyen augmente. Les 
chiffres le prouvent, avec la 
solution LesHabitués, ce 
sont déjà plus d’1 million 
de transactions qui ont été 
réalisées partout en France ! 

La volonté de la start-up LesHabitués 
a toujours été, depuis sa création, 
de défendre et de mettre en avant le 
commerce de proximité en insistant 
sur un de ses piliers fondateurs :  
la qualité de sa relation client.

Avec LesHabitués, 
chaque client est  
un client fidèle !
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