LE VAL D’EVRE, PARTENAIRE DE CHOLET BASKET

Le Val d'Evre

TRAITEUR

Pas de crise en cuisine pour cette entreprise !

Elle s'appelle Le Val d'Evre. Cette société familiale du Maine-et-Loire a installé sa partie traiteur a Ancenis.
En misant sur le haut de gamme, elle affiche, depuis six ans, une croissance a deux chiffres.

Le cocktail ost servi par le directeur
genéral en personne, Yannick Biteau.

L’histoire

Quel est le point commun enire le
congrés des pompiers a Nantes la
semaine dernidre, ls Jumping de La
Baule et I'inauguration du parc Terra
Botanica prés d'Angers 7 Réponse ©
dans les assicites | La cuisine état,
dans tous les cas, signée Le Val
D'Ewre. Une entreprise dort la partie
traiteur vienl de quilter La Boissiére-
sur-Evre  (Maine-et-Loire) pour
Ancenis (Loire-Atlantigue). Le site est
a deux pas d'une sortie dautorouts :
un choix slratégique, donc, quand
on a aes clients en Loire-Atlantigue,
Maine-at-Loire et Vendée.

Le Val d’Ewe, c'est une histoire
de famille. En 1948, Joseph Chéné
crée sa boucheric-charcuterie ala
Boissigre-sur-Evre. Dans les anness
80, safille, Jusiane Biteau, le rejoint &t
créde dos salles de réception. Puis, en
- 20065, les enfants de celle-ci, Marylin
et Yannick, lancent une activitd trai-
teur. Qui, quelquas annéas plus tard,
se retrouve & I'étroit, Elle a donc em-
managé en juillet dernier & Ancanis,

dans un batiment de 2 200 m?
Originalité : celui-ci dispose de trois
éoliennes qui fournissent 75 % de
I'électicitd des bursaux.

140 000 repas tous les ans

Ici, plus de la mailié de l'espace est
consacrés aux cuisines. Légumes,
viandes et poissons ont chacun laur
chambre froide et sont prépards dans
différentes salles g'ils sonl dastinds &
dos plats chauds ou froids. En clair, il
y a de la place ! |l faut dire gue l'en-
treprise serl 140 000 recas chague
année, 80 % a des professionnels
et 20 % a des particuliers, principa-
lement lors de mariages.

Depuis ls lancement de Pactivité
traiteur il y a six ans, Le Val d’Fwre af-
liche chaque année une croissance
& deux chiffres. Pour 2011, le chiffre

- &> "
Lgs cuisings du Val d'Evre s'8tendent sur 1 200 m#, Elles psuverit fourns

Aol s

d'affaires dewrait atteindre 3,5 mil-
lions d'suras, en hausse de 10 a
12 %. L'entreprise deil parfois méms
refuser des prestations. « On n'a pas
ressenti |la crise, constate Yannick
Biteau, directeur géndral et chef exs-
cutif, issu de I'école Bernard-lLoigaau.
La soule chose qui a changs, c'est
que les entreprises anticipent
moins, appellent plus a la derniére
minute. »

Pourquei un tel suceés ? La clof
est peul-ére a chercher du colé da
la qualité. Depuis guelques années,
la gastronomie semble & la mode, la
bonne cuisine dans I'air du temps.
Or, c'est précisément sur le haut de
gamme quemise Le Vald'Evre. L'oflre
cst individualisés, sans cesse ranou-
velde, A tel point qua Yannick Biteau
ast incapable de dira le nombre ds

r jusgu'a 3 000 couverls par réception,

recettes réalisées dans ses cuisines !
« On attache aussi beaucoup d’im-
portance a la mise en scéne, pour-
suil-il, Par exemple, nous h'avons ja-
mais de vaisselle jetable, rien que
de la porcelaine. »

A Ancenis, l'entreprise a emme-
né avec elle vingt-cing salarigs en
CDI, dont six nouveaux embauchés
et cherche encore plusieurs maitres
d'hétel. Pour autant, I'objsctif immé-
diat n'est pas d'augmentar beau-
coup la production. L'envie de la fa-
mille, ¢'esl plutdt dinnover. Yannick
Bileau envisage de s'associsr avec
un patissiar de renom. t de lancer
une « iunch box », un repas 4 empor-
ter apres les speciacles.

Claire DUBOIS.

sur www.ouest-france.fr/ancenis




