5. CALENDRIER DES MATCHES AMICAUX — SAISON 2009/2010

EQUIPE ADVERSE

HORAIRE

Samedi 25/09/09

PRO STARS PDL
Angers

Mercredi 02/09/09 Hermine de Nantes Cholet 20H00
Mardi 08/09/09 Poitiers Basket 86 Bressuire 20HO0O0
Samedi 12/09/09 Orléans _ 18h30
Tournoi
de Sablé
Dimanche Hyéres Toulon ou Le
13/09/09 Mans 18h30 ou 21h00
Jeudi 17/09/09 .
Vendredi 18/09/09 \F/,;Crr;;’
Same_dl 19/09/09 Chalon S/Sadne ,Tourno_l
Dimanche Lidge + équipe étrangare d’Alfortville
20/09/09 9 quip 9
Tournoi
Mercredi 23/09/09 | Asvel Lyon-Villeurbanne PRO STARS PDL 20h00
Cholet
Tournoi
Jeudi 24/09/09 Orléans PRO STARS PDL 20H00
Parthenay
Tournoi

15h30 ou 18h00
ou 20h30
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6. LES SCOUTS NBA ONT UN OEIL SUR CB

Cette saison, de nombreux scouts NBA sont venus superviser les choletais Nando DE
COLO et Rodrigue BEAUBOIS. Kevin SERAPHIN, issu lui aussi du Centre de Formation de CB
et vainqueur du Nike Hoop Summit avec I'équipe des étrangers, fait également partie des futurs
prospects de la NBA.

Une quinzaine de franchises NBA sont donc venus découvrir les talents choletais lors des
matches de championnat ou de coupe d'europe, pami lesquelles on compte :

- New York Knicks

- Phoenix Suns

- San Antonio Spurs

- Dallas Mavericks

- Washington Wizards
- Indiana Pacers

- Pprtland Tra!l Blazers Aapers
- Minnesota Timberwolves
- Chicago Bulls

- Detroit Pistons

- Toronto Raptors

- Miami Heat

et les Houston Rockets, avec I'ancien choletais Arturas KARNISHOVAS (photo ci-dessous)

CHICAGO

HEAT

DE COLO et BEAUBOIS se sontinscrits a la draft, nous en saurons plus dans trois semaines sur
leur avenir ou non en NBA.
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7. LES MINIMES FILLES DE CHOLET CHAMPIONNES REGIONALES

» Basket

Les minimes filles
de Cholet championnes
régionales

L'association Cholet-Basket
a présenté trois équipes sa-
medi dernier a Saint-Berthevin
(Mayenne) en finales regiona-
les. Seules les minimes filles ont
remporté un titre en disposant
des Nantaises de Saint- Roga-
tien. Favorites de la finale, el-
les ont dG neanmoins batailler
ferme pour obtenir la victoire
aprés avoir eu quatre joueuses
éliminées pour cinq fautes. Elles
se sont finalement imposeées sur
le score, tres serre, de 62 a 60.
Les minimes filles sont de dan-
gereuses réecidivistes car I'an
passé, elles avaient déja décro-
ché le titre. Le vice-président Elie
Baranger peut faire de la place
sur les étageres pour ajouter un
nouveau trophée qui vient gar-
nir un palmares déja riche dans
les catégories de jeunes.

Le Courrierde I'Ouest— Vendredi 5 juin 2009

14/19



8. CHARAL, PARTENAIRE DE CHOLET BASKET

Balade au coeur de l'univers Charal

Le groupe, dont le sieége est a Cholet, multiplie les innovations pour répondre
a des exigences de qualité, comme de santé.

Les chiffres sont impressionnants.
2 000 bétes abattues chaque se-
maine, 43 tonnes de quartiers de
viande désossés, 30 000 tonnes de
produits dits élaborés : steacks, filets
et autres rétis, Et puis dés mesures
de sécurité. 200 000 analyses par an.
2 000 audits annuels.

La gym avant le boulot

Visite de Charal, hier matin. La
tenue est obligatoire : bottes, blouse,
masque, protége-cheveux et casque.
Premier sas ol les bottes sont net-
toyées, les mains lavées, désinfec-
tées.

En arrivant dans I'atelier de désos-
sage, deuxiéeme sas. La, on ne peut
pas entrer si on ne s'est pas a nou-
veau lavé les mains. Le portique ne
s'ouvre qu'une fois les mains passées
sous la machine., Méme processus
pour la désinfection.

On entre, enfin, dans |'atelier. Ici, le
métier est dur. Charal a investi dans
des equipements qui évitent aux bou-
chers des manipulations trop lourdes.
« On avait des intérimaires qui arri-
vaient le matin en tee-shirts, sans
avoir mangé », remarque Bruno
Aurier, directeur du site de Cholet.
Charal a donc mis en place des ate-
liers. Maintenant, en arrivant, un petit

Jean Chavel, directeur général du
groupe. If faut se laver les mains pour
pouvolr passer le portique.

Le désossage des quartiers de viande,

moment de gym permet d'échauffer
les muscles.

De I'éleveur a I'assiette

Ici, tout est nickel. Charal a bati sa ré-
putation sur sa margue. Les consom-
mateurs lui sont fidéles. Mais I'agroali-
mentaire, et surtout la viande, ne peut
pas se permettre le moindre écart.

« On doit toujours étre bon », mar
tele Jean Chavel, le directeur général
du groupe Charal. Charal sélectionne
ses fournisseurs dans des régions d'é-
levage avant de transformer la viande.
Celle-ci doit étre bonne, tendre, saine,
et acheminée a temps.

Un casse-téte ? « La viande n'a
pas une durée de vie trés longue.
Il faut donc 8tre trés réactifs. » Une
commande passée le matin, entre 7h
et midi, est expédiée de 9 h a 21 h.

« On livre sur les plates-formes de
distribution des grandes surfaces le
soir. Les barquettes de viande sont
en rayon dés le lendemain matin. »
Etiquetées & la marque Charal, mais
aussi aux marques des grandes sur-
faces, prix inclus. Tout se fait dans |'u-
sine,

Reperes

Les Frangais mangent de meins en
moins de viande. Paradoxalement,
les produits de la marque Charal se
vendent de plus en plus. Parce que
I'entreprise a aussi joué sur l'innova-
tion, gu'il s'agisse d'emballages ou de
produits.

Le groupe. 3 000 salariés sont em-
ployés dans neuf sites. Le groupe gé-
nére un chiffre d'affaires d'un milliard
d'euros. ;

L'usine de Cholet. Elle est aussi
le siége social du groupe. 960 sala-
riés y travaillent. Son chiffre d'affaires
est de 300 millions d'euros. A Cholet
sont essentiellement fabriqués des
produits frais. Le site sert également

de plate-forme de distribution pour
des produits Charal fabriqués dans
d'autres usines. La surface du site est
de 70 000 m?, dont 36 000 m? de béa-
timents.

La qualité. Selon Jean Chavel,
Charal est la seule entreprise de
viande en France dont tous les sites
ont regu la qualification Iso 9001, qui
définit des normes d'exigence.

Ouest France — Samedi 30 mai 2009
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Charal, un modele de rigueur

La premiére marque de viande en France est née a Cholet. Le groupe Charal emploie 3 000 salariés
sur neuf sites, dont prés d'un millier & Cholet. La sécurité alimentaire y est une préoccupation permanente.

Kaviar MAUDET
Enermaudetfoourrier cueit.oom

1 va foire beaw Cest parfolt. Nous

avons programmé les brochetls =

Le regard pointé vers be ciel, Bruno
Augier et rassuné. Directeur du site
Charal de Cholet, il salt qu'un week-
ond 0@ Bedu [emps et une promesse
de grillades. Bt donc de ventiss en
supermarchis de brocheifes estam=
pillées Charal. Les brochettes comme
lensembile de 1 gamme sont produl-
tes en fonction des commandes.
51 la météo est conforme aux plan-
ninggs de production, Cest Mdéal. Car
Fientreprise fondée & Chodel n'a aucun
droi 4 l'efreur. On ne lui pardonnera
rhen. Elle n'a pas be drolt de se fnomper

sur la météo,
Lirn site qua sans quol som
détient toute planning en
est bout cham-
Ihistoire bould. Pas le
du groupe drolt de men-
tir sur la valeur

nutritive de ses plats, sans quol les
ayatollahs du fruit et Kgume montent
au enindu, o surtouwt pas e droit de
5 (rmper sur la qualité de ses pro-
duits. Dans ce cas ce sont les caménas
qui rappliquent
En ol [a découverte du site dhoketals
toumneboule les idées que 'on peut
awolr du méther quand on en gnone
Ies secrets, Ces demiénes anndes,
nombre dinterloouteurs des médias
ont massacré Mimage de la viande
rouge. En montrant aujourd’hul le
savolr-faire de ses 960 salariés cho-
betisls [3 000 en load sur neud sibes) of
S5 innovations, Charal veul donner
"gw:hm“ de son m?w.
= A ha ilé on ne montre que des images
fenies - Jean Chavel,
Le directeur général de Charal a rak
son de s'offusquer.
Lenfilade d'aleliers de découpe,
demballage et de préparation de
commandes est un modéie de pro-
preté, un reflet de ka rgueur et du s6-
rieux die son personnel. = Vows savez
paturqud fes benwes somt bleves # La
maindre parcelie de vifement s verg
dans g viande - explique Jean Chavel,
passionné de faire decouvrir un outl
ultramademe. plloté par un logiclel
malson.
L moindne morceau de viande o5t
suivl & la trace depuis son entrée, sous
fonme de bovin [Charal tue 2 000 bé-
fed par semaine) jusqu'a la sortie,
emballé dans le u plastique

ol sl choletats en rogandont dffler
s prodsits sur o2 lapfs rodant

= Plus IT y én g, plus e sulf heureux =
confiste Ie dingcteur géndnal de haral

Y

"

Cholet site dabattage et de

hier: Choral prodt & Cholel dis pidoss de viande

v

irdued S vide

ou en barqueties sous aimospiére contriléde ef des sleaks hachds. Pour aider hes bouchers 1ars de 1o ddcoupe, Je raliériel
@ été adaptd gfin de rédulng ou mamum ke roubles musculo-squeleitigues.

aluminisé, une des nombreuses in-
novations Charal. Spécialisé dans les
prodults witra-frals (viandes trandhées
&4 haches), Charal Cholet transforme
43 000 tonnes de viande par an fdont
30 000 abattues sur place).

Des centaines de bouchers douds
dune dewdérité impressionnante et
formés sur place sont au coeur du dis-
positi. Les clients de Charal, ce sont
e grandes suriaces.

Pour assuner leur desserie en moins
de 24 heures, Cholel est aussi une
plate-forme logistique d'ol partent
Ies produits du groupe, y Compris
les plats Cuisings assemblés dans
d'autres sites.

g

A lerinde de chague olelier, Je ritiel
e irnmpchie. W jout s lover s maing
50r15 quaod be pontifion reste fermé

Le gifet moletonnd st ausd inconiourng:
e le frodd Aigourenc contence 1a viande

REPERES

Le groupe Charal posséde neuf si-
g5 de transformation. Le groupe
breton Bigard en est Factionnaire
majoritaire.

Cholet (960 salariés) : Siege social
Abattage de boving et transformation
de produits frais.

Sablé-sur-Sarthe (Sarthe, 600 sala-
rhés) : abattage ot transformation de
viande de bozul o de Er:.
Flers (Ome, 470 salariés) @ produits

surgedis Chiaral.
Eghetons (Corree, 270 salarids : abat-
tage, steaks hachés surgeiés.

Tie micdin woe bimee complidle propee, = i
¥ avall 500 salariés dang les anindes 90,

mous sormmes aulocrd hul pris de 1000 «
Souligne Brims Adgier, direchenr du site.

Metr {Mosedle, 240 salariés) © abat-
tige de bovins ef transformation de
prodults frals,

La Chatalgneraie (Vendée, 200 sala-
rids) : abattape et découpe de jeunes
bowins et A

Nozay-Derval (Lodre-Atlantique, 170
salariés) @ prodults e charcutene
de snadking.

Lisbeux iCotvados, 100 salarkés) : plats
cuisinés frais et surgelds, savocs.
Eura Servi Cuir [Parthenay, Deux-Sé-
wris) | salage dés cuirs,

Lies tenues sont Bleues. (o n'est pas pour
Jaire jotl, Le magindre monoeae seroll viible
ST e dernboit U clans b viomde. Moo
SU 2 VE9E gants, charkdite ef copuce,
it st datied au hagand

Le Courrierde I'Ouest— Samedi 30 mai 2009
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Le steak grillé au micro-ondes,
une révolution signée Charal

Sans l'innovation, Charal ne serait pas la premi€re marque de viande en France. Hier a Paris, I'entreprise
choletaise a présenté ses nouveautés, dont un steak grillé au micro-ondes. Une vraie révolution culinaire.

Xavier MAUDET
xavier maudet@courner-ouest.oom

e steak, vous le préférez 4 40, 50 ou
LBD secondes 7= Hler on parlait de

« bleu » « saignant = et < a point =
pour la cuisson dune bonne viande
de beeuf. Charal introduit une nou-
velle notion pour parvenir au méme
résultat ; le temps de cuisson.
Surtout, l'entreprise choletaise lance

une vraie ré-
De grands plats o 4i0n aans
dans les petites a5 cuisines et
cocottes dans les salles

de pauses des
entreprises : le stéak au micro-ondes
grille et sans matiére grasse | Pas plus
tard qu'a la rentrée, tout un chacun
pourra déguster une belle piéce de
viande zébrée au fer rouge, tout droit
sortie du micro-ondes.
Pour son steak grille, le service de
recherche et de développement a
travaillé pendant des mois sur le
concept. Grillée avant d'étre embal-
Iée, mais pas cuite, la viande est fina-
lisée dans le micro-ondes par sa pro-
pre vapeur. Une fois la viande préte,
Ia boite qui la contient s'ouvre toute
seule. Madame est servie !
La société est certes habituée du
rayon innovation. UHebdopack qui
cache la viande pour mieux la pro-
téger, c'est Charal. Moins connu
et pourtant tout aussi novateur, le

e,

Pwuéporﬁre aux demandes des carnivores invetéres, Charal

hamburger cuit au micro-ondes dans
un emballage breveté - made in Mau-
ges = C'est encore elle. La société de
Philippe Dropsy Pack Alim, partenaire

Donarment Charal

B 2

de Charal, construit d-ailleurs une
toute nouvelle usine a Saint-Ger-
main-sur-Moine pour alimenter les
chaines du transformateur de viande,
Elles turbinent depuis que la gamme
- Snack = a été lancée il vy a quatre
ans. = Le démarrage a élé ,‘u!gumn! ry
note Jean Chavel, le directeur géné-
ral de Charal.

Un sandwich en 70 secondes

Hier, outre I'annonce & Paris du ré-
volutionnaire steak grillé au micro-
ondes, Charal a présenté une savou-
reuse évelution de son hamburger: le
= Very Best-of Charal =. = Mais cela est-
il mangeable au moins = interrogeront
les gourmets, forcément dubitatifs ?
Eh bien les habitugs des fast-foods
ne seront pas décus, C'est largement
aussi savoureux que chez Ronald Mc
Donald ou Quick.

propose une gamme XXL
une gamme Grands Crus {race limousine exclusivement) et Bio pour les gourmets,

Et vite préparé puisgu'en 70 secon-
des, le sandwich complet (viande,
fromage, tomate, salade, sauce
moutarde et cornichons) est prét a
consommer. Fort du succes de ses
carpaccios a l'olive et au parmesan,
Charal lance aussi les carpaccios a la
tapenade de tomate. Plus original en-
core, le cuistot choletais propose des
petits plats de nos grands-méres (pot-
au-feu, blanquette, tomates farcies,
petit salé) dans une cocotte a l'an-
cienne, = Cest cuit pendant des heures
dans nos cuisines - précise l'entreprise,
qui présente cette année une liste in-
terminable de nouveaux produits.
= La consommation de viande diminue
réguliérement, il nous faut innover = jus-
tifie Jean Chawvel. = 5 nous n'essayons
pas, NOUS Ne Saurons jamais =

Le = Very Best = de... Charal est une des nouveautés présentées hier. Ce hamburger
& réchauffer au micrg-ondes est équivalent sur le plan gustatif & ce qui est proposé

&n réstauration rapide.

Le Courrierde I Ouest— Mercred 3 Jjuin 2009
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Pour cuisiniers pressés, les nouveautés de Charal

Pour ceux qui n'aiment pas trop se re-
trouver devant les fourneaux, Charal
va proposer, d'ici 'automne, diverses
nouveautés. Pour les amateurs de
viande, un steak a cuire au micro-
ondes ! Il est préalablement grillé et
se cuit directement dans sa boite. On
peut méme choisir son temps de cuis-
son. Et c’est bon ? « On ne peut pas
se permettre un produit moyen », ré-
torque Jean Chavel, directeur général
du groupe.

Autre nouveauté : des plats cuisinés,

avec leur accompagnement en |é-
gumes, proposes en petites cocottes.
A réchauffer également au micro-
ondes. Charal mise sur une clientéle
de gens de plus en plus pressés qui
n'‘ont pas méme envie de salir une as-
siette, encore moins une casserole.
La clientéle « snack » du groupe a
augmenté de 12,1 % en 2008. Tous
ces produits ne sont pas fabriqués a
Cholet. Mais c’est ici gu'ils sont imagi-
nés et créés par le service recherche
et développement.

Ouest France — Mercredi 3 juin 2009
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9. MICHELIN, PARTENAIRE DE CHOLET BASKET

A la découverte du jardin entomologique de Michelin

Vendredi dernier, dans le cadre de la
premiere sortie nature organisée par
I'office de tourisme du Choletais, le
jardin entomologique de Michelin ou-
vrait pour la premiéere fois ses portes
au public. Créé voila cing ans dans
le cadre d'un partenariat entre l'usine
locale et I'Association pour la décou-
verte de la nature (ADN), le site de
18 000 m? se veut completement
libre, en plus de la réserve d'eau si-
tuée a I'entrée des batiments, et des
nichoirs disposés un peu partout
dans les arbres.

« Auparavant, cet espace était ton-
du une fois par an. Nous avons dé-
cidé de laisser la nature faire son
travail, avec des zones arborées,
herbacées, de la lande ou des prai-
ries, explique Eric Guittet, président
d’ADN et salarié de [I'entreprise.
Prochainement, nous effectuerons
les premiéres semences, de plantes
francaises uniquement pour ne rien
dénaturer. »

Ainsi, 12 personnes ont pu décou-
vrir cette partie cachée de l'usine,

En pleine visite du jardin
entomologique de I'usine Michelin,
sous la houlette d’Eric Guittet.

un espace ou vivent, en toute liberté,
reptiles, oiseaux, insectes ou amphi-
biens.

La prochaine sortie nature, les bords
de Moine, au Bouchot a la Romagne,
aura lieu le 2 septembre. 5 € adulte,
2 € 7-17 ans, gratuit en dessous ; tarif
famille (2 adultes et 2 enfants) : 12 €.

Ouest France — Mercredi 3 Juin 2009
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