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La saga
Brioche
Pasquier dure

depuis 43 ans
Dirigé par Pascal
Pasquier, le groupe
des Cerqueux
rassemble
3 200 salariés.
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Les recettes de Brioche Pasquier

Lindustrie du Maine-et-Loire compte quelques marques emblématiques a I'image de Brioche Pasquier.

Alexandre BLAISE

alexandre.blaise@courrier-ouest.com

Une entreprise familiale

Qui ne connait pas Brioche Pas-
quier ? La publicité Pitch, les bei-
gnets fourrés a la framboise ou a la
pomme, les maillots Cholet Basket...
Autant de coups d’éclat d’'une entre-
prise familiale; née en 1974 aux Cer-
queux, a une vingtaine de kilométres
a l'est de Cholet. Aux manettes, les
fréres Pasquier, dont Pascal, le der-
nier de la fratrie est toujours pré-
sident-directeur général de ce qui
est aujourd’hui une place forte de
I'agroalimentaire, avec ses plus de
3 200 salariés et 658 millions d'eu-
ros de chiffre d'affaires.
Aux origines, ils n’étaient pourtant
que deux : Louise et Gabriel Pasquier,
deux boulangers des Cerqueux, ins-
tallés en 1936. Prés de quarante ans
plus tard, les fils ont monté une so-
ciété qui a eu le culot de s'adresser
directement a la grande distribution
pour vendre leurs briochettes sous
sachet. Pari gagnant.

Une faim de loup

Il 'y a les brioches, bien sar. Et
ce, sous toutes leurs formes. Mais
Brioche Pasquier, C'est aujourd’hui
cing activités : la brioche, donc, qui
représente environ 51 % de son
chiffre d'affaires, la patisserie (25 %),
la biscotte (20 %) et Agri Pasquier
(nutrition animale, 5 %). Le groupe
posséde quelque 18 sites de pro-
duction, dont 14 en France (Maine-
et-Loire, Loire-Atlantique, Vendée,
Droéme, Pas-de-Calais...). Un impéra-
tif, dans ses sites : maximum 200 a
300 salariés, au nom de « I'équilibre »,
assure Pascal Pasquier.
La derniére activité est une priorité
du groupe cerquois : I'international,
qui représente 23 % de son chiffre
daffaires. Brioche Pasquier posséde
deux sites en Espagne, un en An-
gleterre et un aux Etats-Unis, avec
des filiales commerciales en Alle-
magne, en Belgique, en ltalie et en
Asie. « Linternational, c'est Pasquier qui

" cours, une q

s'implante dans les pays, commente
Pascal Pasquier. Nous voulons com-
prendre comment fonctionnent les An-
glais, les Américains... Nous voulons
devenir des locaux. » Derniers projets
en date : « La construction d’une ligne
de fabrication de brioches aux Etats-
Unis, actée il y a deux mois ».

3Un ceil sur les jeunes

« Ecole, entreprise et sport ».
C'est le nom du projet de Brioche
Pasquier, résolument tourné vers les
jeunes, sources de recrutement. L'an
dernier, le groupe a accueilli quelque
264 étudiants, dont la grande majo-
rité en bac + 3 et bac +5. Avec I'am-
bition d’en conserver une partie, a
I'image de l'actuel directeur général
de lactivité Biscotte, Jean-Francois
Boissinot, arrivé dans I'entreprise en
tant que stagiaire. « En 2016, sur les
155 étudiants arrivant en fin de par-
taine ont été embau-
chés », assure Anne-Marie Grimaud,

Pascal Pasquier est le président-directeur général du groupe. Photo CO - Etienne LIZAMBARD.

directrice adjointe en ressources hu-
maines du groupe.

Des secrets gardés au chaud

Brioche Pasquier a beau ouvrir
ses portes au public (10 000 per-
sonnes par an), et le groupe miser
sur le tourisme industriel®, afin de
s‘ancrer sur le territoire, I'idée n’est
pas de donner tous ses secrets de
fabrication.
Exemple aux Cerqueux, ol s'activent
prés de 300 personnes. Chez Brioche
Pasquier, le process est maison, et
I'entreprise n‘entend pas donner la
recette de sa bonne santé. Il y en a,
pourtant, des choses a dire. Dans
une atmosphére a la bonne odeur
de brioches, des milliers de produits
sortent des huit lignes de produc-
tion : Pitch, pains au lait, croissant,
brioches tressées...
Prenez la ligne des pains au choco-
lat. Pour qu‘une de ces gourman-
dises sorte, fraiche et emballée, il
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faut compter sept heures, entre le
feuilletage de la pate, le repos, la
pose du chocolat... Mais la cadence
n'est pas un probleme : des milliers
de pains au chocolat sont préparés
par heure. A quelque pas, le beignet
est, lui, plut6t du genre rapide. Il faut
quatre heures pour qu'il soit prét a
étre conditionné. Le temps de for-
mer des petites boules, les aplatir,
les faire frire a peine sept minutes et
les fourrer.
Des exemples parmi d'autres des
recettes que tient a conserver I'en-
treprise familiale. Logique, quand
I'innovation est I'une des priorités
affichées. La preuve avec le Pitch
« choco barre » - brioche dans la-
quelle est insérée une barre de cho-
colat, I'un des derniers produits mai-
sons de Brioche Pasquier. Un produit
garni de récompenses.
*ll fait partie du Guide du routard
de la visite d'entreprises.




Brioche Pasquier s’agrandit de 10 000 m?

Le groupe de boulangerie et patisserie industrielles se tourne aussi de plus en plus

vers l'international. Prochaine étape : un développement accentué en Asie.

Un nouveau batiment

Le site Brioche Pasquier aux Cer-
queux, ol est également installé le
siége social du groupe, s'agrandit
de 10 000 m? « Le site actuel fait
20000 m2, confie son directeur, Willy
Deniau. Le but de cet agrandisse-
ment est de moderniser I'outil de
production. Nous allons installer
une ligne plus modeme dans ce
batiment. Et dans l'espace libéré,
créer un nouveau quai d’expédi-
tion. »

Il n'y aura pas d'embauche a la clé.
Co(t de linvestissement ? Le PDG
du groupe, Pascal Pasquier, pré-
fére rester discret. Il n'en dira rien.
Et le site peut-il encore s’agrandir ?
« Franchement, ce n’est pas ce que
nous souhaitons, indique le PDG du
groupe, Pascal Pasquier. Nous vou-
lons conserver des sites a taille hu-
maine, pour garder de la proximité
avec nos salariés. »

Le groupe va bien, merci pour lui
Le chiffre d'affaires du groupe est
passé de 81 millions d'euros en 1991
a 658 millions d'euros en 2016. Une
progression spectaculaire, qui s'ex-
plique aussi par les rachats de l'ss-
pagnel Productos Recondo en 2001,
de Sopafi, Biscotte L'Angevine et
Auga en 2005...

Un développement a
I'international qui se poursuit
Attention, chez Brioche Pasquier, on
ne parle pas = export » mais « inter-
national ». Pascal Pasquier explique :
« L'export, c'est : je reste chez moi.
L'international, ¢’est : nos équipes
vont s'implanter dans les pays qui
nous intéressent. »

)

Pascal Pasquier,

Aujourd’hui, on retrouve le
groupe - issu de la boulange-
rie de Gabriel Pasquier, aux Cer-
queux - en Grande-Bretagne,
aux Etats-Unis, en Belgique,
en ltalie, en Allemagne st en A
sie. « La-bas, la culture frangaise de
I'agro-alimentaire est trés présente.

Brioche Pasquier aux Cerqueux produit des

On y trouve méme la « Baguette de
Paris ». L'international est une prio-
rité absolue du groupe. » 23 % du
chiffre d'affaires est réalisé a I'étran-

ger.

Des chiffres qui donnent le tournis
Brioche Pasquier utilise chaque

« Au départ, je voulais étre sage-femme »

Le parcours d'Emilie est atypique.
Et elle le revendique. Cette jeune
femme de 28 ane avait révé étre
sage-femme. Elle est devenue res-
ponsable de ligne chez Brioche Pas-
quier, sur le site vendéen de Fonte-
nay-le-Comte. « Aprés mon bac,
jai fait deux premiére année de
médecine, mais je n'ai pas eu le
concours. »

Emilie rebondit en s'inscrivant en
ILIT génie hinlegique, option indus-
trie agroalimentaire. « Les profes-
seurs m'ont redonné confiance. »
Aprés un stage chez un grand fa-
bricant de pain de mie, sa vocation
s'affirme : « La transformation de la
matiére brute en produit fini me fas-
cine, »

Les enseignants croient en elle, la
pousse a aller plus loin que le DUT.
La jeune femme intégre alors I'école
Oniris, & Nantes, d'ou elle ressortira
trois ans plus tard dipldme dingé-
nieur agro en poche.

En stage les six derniers mois de sa
formation chez Brioche Pasquier, elle
intégre I'entraprise en CDD comme
assistante gestion de production. Ca
durera seulement quelques mois.
Emilie est définitivement embauchée
en mai 2013 et responsable de ligne
depuis septembre de la méme an-
née. « Je gére trente personnes en
3x8. »

Son métier consiste a gérer la pro-
duction da croutons, de la matiére
premiére a la mise en carton pour
I'expédition. La jeune femme dit
s'épanouir dans son travail : « Ici, j'ai
été trés bien intégrée. On ne m'a
jamais laissée seule. C'est aussli
cela qui donne confiance. » Emi-
lie semble presque surprise d'avoir
« autant de responsabilités. Je pen-
sais vraiment avoir ce type de poste
a 40 ans ».

La Semaine de l'industrie a débuté
lundi et se termine ce dimanche.

A un peu plus de 29 ans, Emilie est
responsable de ligne
chez Brioche Pasquier.

e

PDG du groupe,

jour 45 tonnes de sucre, 324 tonnes
de farine, 27 tonnes de beurre et
35 tonnes d'eeufs. Le groupe em-
bauche 3 200 salariés.
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