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Faites-vous livrer un Chef sur plateau !

Quand le beau & rendez-vous avec le goot. ..
Le déjeuner au bureau se transforme en un veritable instant de convivialite,
d'¢changes et de plaisirs partagées |
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un goot d'avance

La livraison de coffrets-repas gastronomiques en entreprises, voild le concept novateur
pense et mis en place par le jeune et talentueux Lucas Florentin (24 ans), soutenu par Philippe
Florentin et Bruno Metzle, professionnels de la restauration avec plusieurs établissements & Lyon
et a Paris.

Avec : le restaurant gastronomique va & la rencontre des
consommateurs adeptes de la qualit¢ et du bon goit et livre des plats imaginés par de
grands chefs.

Depuis 3 ans, nosbonsplatschezvous.com s'inscrit dans le paysage des deux metropoles
francaises avec une ambition originale, résolument en phase avec les nouveaux modes
de consommation et les attentes de plus en plus exigeantes d'un marché de
consommateurs actifs :

Le goot, le bon, rapidement, pour partager des repas plaisir et de qualité méme au

bureau, sans se déplacer. Déjeuner vite et de maniere tres pratique, sur son lieu de travail,
une ¢vidence qui se renforce... Mais déjeuner bien, une volonté des consommateurs qui se
développe et s'affirme !
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Si le repas gastronomique des francais est inscrit au patrimoine immatériel mondial

de ITUNESCQO, notre societe ne cesse toutefois de changer, d'¢voluer :

pouvoir d'achat qui saffaiblit temos passé sur le lieu de travail de plus en plus long,
pauses accordées aux deéjeuners trop souvent reduites, implantations des bureaux
parfois excentrées, problematiques des transports accrues....

Les priorités, les attentes ¢voluent |
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Le concept
est parti d'un constat simple et tellement évident,
souligne Lucas Florentin (Createur du concept et Directeur General de la structure)

<< Les repas d'affaires sont en recul, tout comme le ticket moyen,
quant au temps consacre au repas, il est passe dune heure
frente O trente minutes en vingt ans.
Aujourdhui les entreprises privile gient le dejeuner au bureau
sans pour autant que cela senvisage au défriment des
fondamentaux : un repas equilibre, de qualité & un prix
accessible pour une vraie pause plaisir et conviviale. >>

Voila tout le pari engage en 2010

et desormais remporté par Lucas Florentin

- conseillé par de grands chefs francais

et entourée d'une brigade particulierement opérationnelle
- qui par le concept meme de son entreprise,

propose une alternative pratique, innovante et qualitative
aux managers et collaborateurs des entreprises.

En atftente de davantage de goot et d'équilibre
pour leurs repas sans se ruiner.

lls boudent de plus en plus les pauses déjeuners
pauvres en saveur, qui ne stimulent ni la curiosite,
ni l'intéret gustatif ...

lls sont désireux de vraies solutions différentes.

Soigner la forme, la qualité et le service

de la « pause repas »,

bouleverse les habitudes, chamboule les vieux réflexes,
revolutionne le fameux et traditionnel « plateau-repas »
et simpose avec succes sur Lyon et maintenant sur Paris.

En 2013, l'enseigne s'est lancée sur le marché parisien
et projette & court terme de développer son concept
dans d'autres grandes metropoles francaises

et etrangeres.



Reévolutionnaire le concept nosbonsplatschezvous.com ? Le concept nosbonsplatschezvous.com, en bref :

Le principe est simple et terriblement efficace : - Des mets raffinés et délicats livres chauds, présentés dans des bocaux en verre traditionnels,
Livrer sur le lieu de travail, le savoir-faire de Grands Chefs sur un plateau ! afin de conserver toutes les saveurs et les qualités nutritionnelles des plats

Des couverts en inox et des boites noires ¢legantes, au design ¢pure et efficace.

’ 4 y + Des livreurs en cravates et en chemises blanches
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Le service soigné et haut de gamme
des grandes tables, :

dans des coffrets-repas ¢légants
& des prix tres compétitifs,
le tout en quelques clics ...

Trois ans apres son lancement, nosbonsplatschezvous.com
emploie deja plus 20 personnes et affiche un volume de
280 repas livres quotidiennement.

Lespace d'un déjeuner ou d'un diner, ¢tonner, ravir les papilles par des mets & la fois e¢quilibres,
goulteux et surprenants, presentés dans des bocaux de verre tres qualitatifs et accompagnés d'un
service haut de gamme. ..

Confiants et enthousiastes, les fondateurs, qui estiment avoir un ‘marché conséquent” devant
eux, innovent encore et toujours avec de nouvelles offres, recettes, collaborations et se lancent
sur de nouveaux marchés. Lucas Florentin, ses ¢légantes boites noires et ses delicicuses recettes
gastronomiques partent a la conquete des grandes villes, avec des implantations envisagées en
2014 sur Toulouse, Marseille, avant d'exporter la « french touch » & Londres et Outre-Atlantique

nosbonsplatschezvous.com se positionne sans conteste comme le pionner de la livraison de
coffrets-repas authentiques et savoureux.

Parce que le temps mangue bien souvent pour se déplacer, que les contraintes professionnelles,
les besoins et les envies changent, se transforment.. nosbonsplatschezvous.com propose une
alternative au restaurant, & la fois dans I'air du temps, rapide et délicieuse.

(New-york).
La marque portee par Lucas Florentin offre, en un tour de main, toute une palette de saveurs K Pour ce qui est du marche parisien, dici quelques mois nous devrions livier pres de 400 repas
preparees & partir de produits frais selon des recettes specifiques et signees de Crands Chefs. par jour, en nous appuyant notamment sur les sieges sociaux et les succursales de nos clients

lyonnais, qui ont rapidement adopté notre gamme de coffrets-repas, conclut Lucas Florentin, >>




Les Plus

nosbonsplatschezvous.com est soucieux de proposer de nouvelles solutions malines et bien sor
savoureuses. Lentreprise ne cesse en effet de travailler dans le sens de la recherche et de
linnovation avec des prestataires reférents dans leurs segments d'expertises.

Le plateau-repas, trop souvent synonyme de malbouffe, a ¢té revisité entierement pour décliner
ce concept, soutenu par de grands noms de la restauration lyonnaise et parisienne.
De nombreux tests, dignes d'un laboratoire de recherche, ont permis d'optimiser les process et

proposer une offre in¢dite.

De cette démarche professionnelle et efficace est né un concept unique, benéficiant d'av-
antages et de « plus » différenciants, qui positionnent en force dans son segment nos-

bonsplatschezvous.com

Le + innovant

«lLe Creao, cabinet dingénierie
culinaire, reconnu dans les plus hautes
spheres gastronomiques, collabore avec
nosbonsplatschezvous.com en lui ap-
portant son expertise et ses competences,
pour travailler & la mise au point d'outils
novateurs pour encore plus de services
et une meilleure gestion des contraintes «
qualité ».

Résultat -

I'¢laboration et la création d'un «
pochon isotherme », totalement ré-
volutionnaire, qui permet de maintenir
le plat et ses saveurs & température
id¢ale pendant 3 heures. La livraison est
ensuite proposee dans un coffret qui mixe
¢léegance et fonctionnalite et se decline
en set de table.

Le + authentique

Des produits frais, entierement
travaillés de facon artisanale, servis avec
¢legance dans des bocaux en verre,
fideles & la tradition gastronomique
d'antan, qui outre l'esprit terroir, rappellent
celui de nos grands-meres et l'univers au-
thentique et savoureux de leurs bonnes re-
cettes. Les menus changent au fil des mois,
se declinent selon linspiration des Chefs et
sadaptent aux produits de saison.

Deux suggestions chaque quinzaine, vi-
ennent agrémenter les menus Proposes.
Tous les coffrets-repas sont composeés
d'une entrée, d'un plat principal et d'un
dessert. Pain, verre et couverts en inox ac-
compagnent le tout.

Le + haut de gamme

Des chefs lyonnais et parisiens de renom-
mee, confectionnent et signent des menus
d'une qualité incomparable. Quand le sa-
voir-faire se mixe avec la qualité et l'ori-
ginalite, les plats se font mets d'exception.

Le + Intelligent

Un coffret malin, ou tout est compris, qui
se transforme en set de table & louver-
ture. Prafticité et astuce pour une present-
ation intelligente et fonctionnelle, qui en
surprendra plus d'un. Le premier contact
avec le coffret marque immediatement la
difference, avant meme la degustation.

Le + respectueux

Des contenants totalement recyclables,
des bocaux reutilisables, pour une vérit-
able démarche éco-responsable.

Qutre lesthetique, le plaisir et le charme
de leur design traditionnel et parce quiils
sont en verre, les contenants pourront etre
utilisés par la suite, pour de nouveaux
menus. Soucieux du respect optimal de
son environnement et pour toujours plus
de services nosbonsplatschezvous.com
propose & ses clients, qui ne souhaitent
pas conserver les bocaux, de venir les
recuperer (coot du service premium defini
en fonction de la zone géographique).



Des grands chefs aux fourneaux...
Et lao gastronomie s'invite au bureau |

Pour garantir un service et une qualite optimale des
plats proposes et pour repondre au succes
grandissant du concept, Lucas Florentin a fait
construire une cuisine ultra moderne  dirigée d'une main
de maestro par Thomas Lemaire.

Bien plus gu'un chef Thomas Lemaire est comme dans
un grand restaurant, un véritable chef d'orchestre en
cuisineg :

il veille & la bonne préparation des plats,

au choix des meilleurs ingrédients et anime avec pas-
sion, enthousiasme et talent brigade de cuisiniers,
tous issus d'écoles et de restaurants de renom.

La cuisine implantee & Nanterre (350m?) accueille des
chefs parisiens qui ont rejoint les lyonnais pour partager
leur savoir-faire et leurs recettes.

Frédéric BERTHOD
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Christophe  Hervé Raphanel  Joseph Viola  Frédéric Berthod  Mathieu Viannay — patrick Henriroux Cuy
Marguin le Belooga  Daniel et Denise 33 cité la Mére Brazier La Pyramide  Laussausaie

Alain Vigneron  Keler Nikolla  Guillaume Raviart

Café Comptoir Zinc Zinc Lyon  Zinc Zinc Paris
Abel

Aujourd’hui, ce sont 10 chefs partenaires qui collaborent avec nosbonsplatschezvous.com.

Quelgues uns des plus grands Chefs lyonnais ont ainsi accepté de livrer leurs meilleures
recettes et concoctent chaque mois des Coffrets-menus inedits, pour toujours plus de nouvelles
découvertes culinaires.

Cuisinier Compagnon du Tour de France des Devoirs Unis, Thomas Lemaire est avant tout
homme de partage et de transmission. Il quitte sa Normandie natale pour intégrer I¢cole de cuisine
Ferrandi & Paris... Puis c'est sur les routes de son tour de France de compagnonnage que le grand
chef fait ses armes.

De Amphycles (Chef Philippe Croult 2 ¢toiles Paris), au Plazza Athénée (Chef Eric Briffard 2 ¢toiles
Paris), de chez Pic (Chef Anne-Sophie Pic 3 ¢toiles Valence), au Martinez (La Palme d'Or Chef
Christian Willer 2 ¢toiles Cannes), ou au Parc des Eaux Vives (2 ¢toiles Chef Fabrice Vulin Ceneve),
Thomas Lemaire a ¢t¢ forme dans des restaurants arborant plusieurs macarons Michelin.

Il entre ensuite au prestigicux Institut Paul Bocuse & Ecully en 2006, comme chef de cuisine et
professeur.

Aujourd’hui, Chef éxécutif de nosbonsplatschezvous.com, toujours soucieux de transmettre son
esprit d'exigence, comme il le faisait en tant quenseignant, il n'est pas homme de concession sur
la qualité, la fraicheur et le service et apporte un soin particulier & chacune des recettes pour
nosbonsplatschezvous.com.

Fréderic Berthod a fait ses armes & linstinct. Il s'est toujours fie aux ¢toiles.
Comme celles de Paul Bocuse quil rejoint en 1994, Son mentor lui confie 4 ans apres,
lo creation et louverture de lune de ses brasseries lyonnaises : La brasserie du Nord.
Puis, suivront celles de IEst et de 'Ouest. Frédeéric Berthod s'associe ensuite avec 2 autres chefs
reconnus, Mathieu Viannay et Christophe Marguin, pour ouvrir le 33 Cité, adresse montante & Lyon.
Dans un décor resolument post-moderne, le trio réinvente ainsi la brasserie lyonnaise.
Osez, creer, inventer, revisiter les concepts, Frédéric Berthod a toujours ¢te guide par 'audace et les
challenges.

Avec son « coffret 33 Cite » (froid), Fredéric Berthod apporte son talent et son imagination au
service des clients de nosbonsplatschezvous.com.

Hervé Raphanel fait son apprentissage au restaurant Pierre & Macon.
I débute sa carriere comme commis de cuisine & Geneve, au Fin Bec, puis au restaurant Arc en Ciel,
& Lyon aupres de Jean Fleury (meilleur ouvrier de France).
Apres une collaboration dans le restaurant de Pierre Orsi, il prend la responsabilite des cuisines du
Pullman & Lyon, ou il obtient une ¢toile au Michelin en 1992,
Trois ans plus tard, cest & I'Hotel Conrad International Brussels quil obtient une autre ¢toile.
I acquiert le restaurant la Clé des champs & Halluin, quil cédera en 2008.
Puis, c'est le retour dans la citeé des gones, ou il devient chef des brasseries Paul Bocuse, en charge
des standards de qualite, pour intégrer par la suite I'equipe de I'lnstitut Paul Bocuse.

Une longue amitic uniec Hervé Raphanel, ¢t Guy Lassausaie, qui ouvrent Le Belooga, une brasserie
¢legante, attenante & leur tout nouvel hotel Ici&la, au cceur meme de Villefranche sur Sadne.

Hervé Raphanel, passionné, amoureux de la bonne cuisine, propose des recettes
inedites et saveurs pour nosbonsplatschezvous.com avec son « coffret Belooga » (froid).



Guy LASSAUSAIE **
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Issu d'une longue lignée de cuisiniers, Guy Lassausaie a debute a I'Oasis de La Napoule
puis & la Pyramide & Vienne. Il a cotoyé quelques geants et peaufing l'art de recevorr, en cuisine
comme en salle.

Apres un passage & Pontchartrain chez Lucien Ogier, il se retrouve tres jeune derriere les fourneaux &
Chasselay. Aux portes du Beaujolais, le Chef doublement ¢toile, represente la quatrieme génération de
ces cuisiniers qui ont fait la tradition d'excellence culinaire, du restaurant familial. A Chasselay, le Guide
attribue & Guy Lassausaie sa deuxieme ¢toile en 2009.

Meilleur Ouvrier de France en 1993 et President des Toques Banches Lyonnaises (1991 & 2006),
Guy Lassausaie recoit bon nombre de distinctions honorifiques qui témoignent de son talent et de son
excellente cuisine francaise, basee sur un equilibre maitrise, entre innovation et tradition.

« Lidee est de travailler le produit comme dans un restaurant gastronomique, la prétention en moins »,
precise Guy Lassausaie, évoquant sa collaboration avec nosbonsplatschezvous.com.

Apres un parcours totalement atypique au sein de grands groupes de restauration
(Chardenoux, Faugeron, Apicius & Paris), Mathieu Viannay reprend en 1998 le restaurant Les Oliviers.

Trois ans apres, il ouvre son restaurant eponyme Avenue Foch, & Lyon. Il y obtient le titre de Meilleur
Quvrier de France en 2004 et sa lere ¢toile au guide Michelin 'ann¢e suivante.

En 2007, il ouvre avec ses amis Christophe Marguin ¢t Frédéric Berthod le restaurant 33 Cité (o la
Cit¢ Internationale de Lyon).

En 2008, Mathieu Viannay, I'enfant surdoué de la cuisine lyonnaise, reprend I'¢tablissement mythique de
la Mere Brazier ¢t décroche tres rapidement deux macarons au guide Michelin.

Sil a conserve les recettes emblématiques de cette institution lyonnaise fondée en 1921, Mathieu
Viannay a su renouveler, avec un sens artistique qui lui est tout particulier, un répertoire gastronomique
l¢gendaire.

« Par temps de crise les gens ont d'autant plus besoin de se faire plaisir » d'ajouter Mathieu Viannay,
comme pour souligner combien nosbonsplatschezvous.com rend accessible au plus grand nombre les
saveurs de la gastronomie francaise, en quelques clics.

Pour nosbonsplatschezvous.com, il propose le coffret “la Mere Brazier” (chaud).

C'est dans un lieu 6 combien charge d'histoire et de passion, qu'Alain Vigneron a ¢crit les plus
beaux chapitres de la sienne... Dans cette maison emblématique, veritable empreinte de la gastronomie
fraditionnelle et authentique lyonnaise, créee par la « Mere Abel » en 1928, son talent et son goot pour
la tradition culinaire lyonnaise font mouche depuis plus de 30 ans! Il y entre 1976 comme simple commis
de cuisine et ne quittera plus cet authentique bouchon lyonnais, gravissant un & un les echelons, four &
tour second, puis chef de cuisine.

Tel un gardien des secrets d'antan, un passeur du temps, « Lesprit Abel » est entretenu avec talent et
¢nergie, depuis plus de 40 ans par Alain Vigneron. |l incarne le savoir-faire d'autrefois et la générosité
du bouchon lyonnais. Porteur d'un tour-de-main, et d'une responsabilite quasi historique Le Café
Comptoir Abel est garant de la tradition des Meres lyonnaises et de leurs fameuses specialités. Fideles
& la culture de la table lyonnaise, tous les mets sont amenes dans leur plat de cuisson.

Pour nosbonsplatschezvous.com, Alain Vigneron propose le coffret « Café Comptoir Abel ».
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Joseph VIOLA
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Christophe MARGUIN

Apres une collaboration de dix ans avec Jean-Paul Lacombe, le chef de Léon de Lyon qui
aspire & plus dind¢pendance et didentité, prend son envol en rachetant un fameux petit bouchon
lyonnais. L'¢leve devenu maitre a trouvé en Daniel & Denise une occasion revée de devoiler au plus
grand nombre ses fins talents de Chef Cuisinier. ..

Joseph Viola, Meilleur Ouvrier de France 2004, est auvjourdhui a la tete d'un veritable bouchon
lyonnais de renoml « Je n'‘ai aucunement lintention de changer les habitudes des clients de Daniel
et Denise, je desire cependant apporter petit & petit mes spécialités culinaires » déclare alors
modestement le Grand Chef. Depuis il y perpétue la passion du goot et un sens unique de la convivi-
alité. Heéritier inconteste de la tradition des « Meres lyonnaises », son restaurant Daniel & Denise, dans
lequel il reconcilie terroir et avenir, reprend tous les grands classiques de l'esprit «Bouchony, en leur
apportant une touche de raffinement et de subtilite, pour les inscrire dans la modernite.

Les cuivres, les nappes a carreaux rouges et blanches, la cuisine savoureuse, rigoureuse et authentique,
conferent & ce lieu une atmosphere chaleureuse et typique des grands « bouchons lyonnais ».

A noter que le fameux magazine BBC Good Food, réference des magazines gastronomiques en
Hongrie, a rendu honneur au talent de Joseph Viola en le consacrant « Chef du mois » & Budapest,
dans l'une de ses parutions.

La coffret « Daniel & Denise » (chaud), une cascade de saveurs pensées selon la recette de Joseph
Viola.

La maison Marguin aux portes de la Dombes, c'est avant tout une histoire de famille qui a

commence il y a plus de 100 ans, avec l'arriere grand-mere Pierrette. Comme toutes les femmes au
tempérament bien trempé de cette ¢poque, elle a su donner un souffle et une éme & la Maison Mar-
guin. Des les années 30, c'est Catherine, la grand-mere, qui reprend le flambeau avec ses fameuses
cuisses de grenouilles. Dans les annces 60, Jacques, le pere, se met au piano et transmet ensuite & son
fils Christophe sa passion pour ce lieu et sa cuisine.
Christophe Marguin, figure de la gastronomie rhonalpine, promu chevalier de la Legion dHonneur
en septembre demier, laureat du prix culinaire Taittinger et du Prosper Montagne en 1996,
perpetue la tradition et prend la téte de la maison ¢ponyme dans les années 90. La Maison
Marguin c'est I'histoire exceptionnelle d'un fleuron de la gastronomie lyonnaise ou pas moins de quatre
generations de cuisiniers se sont succedées. Christophe Marguin continue aujourd’hui encore d'¢crire
les pages de cette incroyable aventure familiale et de perpetuer les valeurs qui font de ce restaurant
gastronomique et hotel de charme, un licu si particulier.

Président des Toques Blanches du Monde, il a souhaité par sa collaboration, apporter son savoir-faire
et son empreinte si specifique a nosbonsplatschezvous.com.
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Fils d'agriculteurs de Haute-Saone, Patrick Henriroux (Vice Président des Relais & Chateaux,
en charge des Relais Gourmands), commence & sinteresser & la cuisine, des lage de 10 ans,
avec son oncle qui travaillait alors au sein du célebre Negresco, avant de devenir professeur de
cuisine & Luxeuil-les- Bains. « Il est celui qui m'a enseigne des normes ¢levées et 'amour des bonnes
choses », declare le Crand Chef, toujours aussi reconnaissant pour cette initiation precoce, qui I'a
immédiatement immerge dans les exigences et 'amour de ce métier.

Passionne, travailleur insatiable et ultra créatif, Patrick Henriroux est le plus ancien Chef doublement
¢toile de France. A Vienne, il reprend la Pyramide en 1989 - rendue célebre par Fernand Point.
Un grand deéfi pour ce jeune Chef alors agé de 29 ans, qui avec beaucoup denthousiasme et
denergie a su relever ce défi, en compagnie de sa famille et d'une ¢quipe fidele, depuis le premier jour.
La Pyramide : Maison historique qui offre la possibilite de savourer des instants d'évasion et de
détente privilegies. Aujourd'hui, sa cuisine est resolument moderne mais garde toujours un lien avec les
produits traditionnels et tout particuliecrement avec les legumes de la vallee du Rhone.

« Une bonne recette s‘appuie sur peu de produits » de souligner Patrick Henriroux qui, fidele &
son ¢thique et & ses aspirations créatives, propose avec son coffret « La Pyramide » pensé pour
nosbonsplatschezvous.com, des recettes & la fois simples, gotteuses et empreintes d'authenticité.

Ghislaine Arabian, cuisinicre autodidacte dorigine belge est arrivée au sommet parce
qu'elle en avait envie, car si vous n'avez pas envie, dit-elle vous serez toujours « une chevre » |
Voila qui est dit.
[histoire commence au Restaurant (C'est son nom) a Lille. Alors qu'elle n'est pas du tout cuisiniere, son
mari recrute Thierry Cambier comme chef de cuisine dans leur ¢tablissement. Ce dernier lui donne le
goUt de la cuisine.
Jusque 1o elle n'a pas fait d'école et n'a pas de vocation particuliere; Elle fait son apprentissage
aupres de lui, et progresse rapidement en développant son propre style, une cuisine authentique
dinspiration nordiste et lamande jusqu'a obtenir deux ¢toiles Michelin en 1989.
« Mon meilleur souvenir a ¢te de voir la tete ahurie de la cuisine quand nous avons eu la 2eme ¢toile »,
se souvient elle.
Apres cette consécration, elle poursuit sa belle aventure chez Ledoyen & Paris, puis, apres un rapide
passage au GA (Paris), elle devient Directeur de Production chez Passion Traiteur, ou elle dirige 140
cuisiniers |
Installee maintenant dans son restourant Les Petites Sorcieres, elle est ¢paulée par deux chefs de
cuising, le fidele Thierry Cambier ¢t Toni Verardo.
Ghislaine Arabian est aussi 'emblématique cuisiniere membre du jury de Top Chef sur M6.
Elle porte un regard a la fois professionnel et humain sur cette émission, veritable phénomene de
societe.
Pour nosbonsplatschezvous.com, elle proposera des I'hiver prochain le coffret « Petites sorcieres ».

A la carte...
Quelques exemples de coffrets...

Coffret la Pyramide

Entrée : Quinoa de pamplemousse et citron,
crevettes de Madagascar marinées

Plat : coup de coeur végetarien,
lasagne de legumes au curry noir

Dessert : Comme une tarte crumble aux
abricots et peches

Coffret Guy Lassausaie

Entrée : Marbre de foie gras et poulet
poche chutney de poires et pommes
acidulées

Plat : Duo de gambas et saumon,
¢tuvee de salsifis et crosnes parfumes
aux baies de Sancho

Dessert : Cheesecake au gingembre, figues
roties a la vanille



Les fondateurs, les dirigeants,

Lucas Florentin
Directeur General
nosbonsplatschezvous.com

Apres un parcours au sein dune école
de commerce (PAC & Paris), |l effectue
son stage de fin d'¢tudes aux Etats-Unis,
dans la ville de New-York et sapercoit rap-
idement de limportance du marché de la
restauration livrée, li¢ aux changements
de comportements des consommateurs
- Moins de temps accorde & la pause
déjeuner pour plus de productivité et d'é-
conomie et pourtant, une offre de restaur-
ation livree au bureau tres limitée (pizzas,
sushis, sandwiches)

Apres son retour en France en 2010, il
convainc son pere qui investit  depuis
2 ans dans la restauration classique,
que l'avenir réside dans la restauration
livriee au bureau et a domicile. lls lan-
cent ainsi ensemble, des janvier 2011
un  nouveau concept  révolutionnaire
nosbonsplatschezvous.com.

A 24 ans il devient Directeur Géneral de la
sociéte qui emploie 22 collaborateurs et
vient tout juste d'ouvrir ses portes a Paris,
apres deux annees de succes a Lyon.

le Groupe FLIC

Philippe Florentin
President Directeur General
Groupe FLIC

Apres avoir fait ses armes & I'EDHEC (Lille),
Philippe Florentin crée la SDCC (Societe
de Développement et Conseil en Clubs),
pionnier de la création de clubs dentre-
prise.

En 1984, il devient Directeur General d'1TC
(International Travel Card - Croupe Accor),
avant de lancer, en 1987, avec son asso-
ci¢ Bruno Metzle, 'agence « Kouro Sivo »,
dont il est alors President. Ensemble, ils inven-
tent « le coffret cadeau » & destination des
professionnels », dont le succes sera expo-
nentiel. De 2007 & 2008, Philippe Florentin
occupe le poste de Vice président du
Croupe « Initiatives et Developpement »
qui a notamment racheté « Kouro Sivo ».
Des 2009, avec son associe Bruno Metzle,
il se lance pleinement dans la restaura-
tion du groupe FLIC (Food and Leisure
Investment Company). Philippe Florentin
en prend la Présidence durant 3 ans.
La meme annce, le fils ain¢ de Philippe
Florentin, Baptiste, alors ¢leve a ['nsti-
tut Paul Bocuse, sera & l'origine de BIEH,
le bistrot New-yorkais qui compte désor-
mais 4 ¢tablissements. Lucas, le second fils
de Philippe Florentin, sera quant a lui &
linitiative de nosbonsplatschezvous.com.
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Bruno Metzle
Directeur General
Groupe FLIC

Diplome d'une Maitrise de droit (Paris |l
Assas et CPA) il sera Directeur General de
Kouro Sivo de 1987 & 2008.

II' prend la Direction Generale du Croupe
FLIC (Food and Leisure Investment
Company) un an apres.

Avec ses associes, Lucas et Philippe
Florentin, il fonde en janvier 2011
nosbonsplatschezvous.com.

Philippe Florentin ¢t Bruno Metzle,
deux hommes totalement complémentaires qui ont construit ensemble
leurs parcours professionnels depuis 30 ans.

Incroyable itin¢raire de deux passionnés :

1987 :

1989 :

1992 .

1993 .

2000 :
2007 -

2008 :

2009 :

2010:
2011 :

2012

Creation de Kouro Sivo, qui devient rapidement le numéro 1 francais
de I'animation et de la communication de réseaux.

Invention du coffret cadeau et création de la Carte Cadeau Kouro, invitation
aux plus grandes tables du monde.

Creation de Courant Chaud, agence ¢venementiclle et de tourisme d'affaires.
Fondateurs et animateurs de Grands Boulevards, premiere agence dedice &
la communication des marques enseignes (Ligne Roset, Cinno, Mobalpa, Zolpan,
Centre commercial Parly 2, Centre commercial les 4 temps, Pizza del Arte, etc)
Création de Zinc Zine, a Neuilly-sur-Seine, un bistrot dans I'air du temps.

Le groupe Initiatives et Développements rachete Kouro Sivo.

(Kouro Sivo realise alors 32 000 000 € de CA, et emploie 160 salariés sur Paris
et Lyon).

Philippe Florentin ¢t Bruno Metzlé rachetent Abel,
restaurant emblématique et le plus vieux « bistrot bourgeois » de Lyon (1928).

Quverture du Zinc Zinc & Lyon 2¢me et création du bieh, le bistrot
New-yorkais en zone pi¢tonne, dans le second arrondissement de Lyon.

Suite a la création en 2000 du concept Zinc Zinc et apres la vente de Kouro
Sivo, Philippe Florentin ¢t Bruno Metzlé créent le pole de restauration : FLIC
(Food and Leisure Investment Company).

Création du bistrot italien ltavola & Lyon.

Creation de I'Aile ou la Cuisse (bistrotisserie) dans le 6¢me arrondissement
de Lyon.

Naissance de nosbonsplatschezvous.com, le meilleur du coffret-repas.
Quverture d'un deuxieme Bieh & Lyon 9¢me

Quverture du Zinc Zinc dans le nouveau cenfre de commerces et de loisirs de
Lyon Confluence.

Quverture de deux nouveaux Bieh, dans le second et le 6¢me arrondissement
de Lyon.

I/



Zoom marché

Une particularité francaise qui se démocratise...

Sil semble rester le privilege des réeunions de cadres en entreprises et une specificité francaise,
le plateau-repas en entreprise se démocratise de plus en plus pour résister & la crise.

Entre 2,5 et 3 millions de ces repas sont livies chaque année en France, un marché d'environ
60 millions d'euros, selon les professionnels du secteur.

Cette démarche reste une «particularite francaise», souligne l'un des pionniers du secteur -
«il n'y a gu'en France gu'on recherche une telle qualite, méme pour un déjeuner au bureau
pendant une reunion de fravail.

Nés a la fin des années 80, «ces plateaux-repas ne pouvaient se développer que sils
baissaient leurs prix», de préciser Bernard boutboul, directeur de Gira Conseil. Aujourd'hui, les
atftentes ont evoluees et l'offre va de 10 & 45 euros (sans boissons), avec un cceur de marche
entre 19 et 25 euros.

Un marché tres concurrentiel, au sein duquel les stratégies de développement passent par
linvestissement, notamment dans les sites Internet et les outils de production.

Au deld, ¢largir la couverture géographique, s'adapter au renforcement des exigences des
clients sur les prix et la qualite des produits proposés... tels sont les enjeux d'avenir d'un
marche encore en croissance, & ou la restauration d'offaire traditionnelle tend & stagner
dangereusement.

FPlan ofa..)\«suwf
—3
_» bl
= WA f(okn)‘m'\
- .

iR i
. N

o IR

Le boom des plateaux-repas livrés, depuis quelques années :

Que cela soit pour un seminaire, un dejeuner d’affaires, ou un déjeuner
au bureay, le plateau repas peut se substituer judicieusement et
eficacement au déjeuner au restaurant.

Pour un prix equivalent, les salaries peuvent se retrouver dans un cadre dedié, loin du
brouhaha d'une salle de restaurant et éviter de perdre un temps précieux, en sortant du
bureau. Face & cet ¢tat de fait, les grands acteurs de la livraison de plateaux-repas enre-
gistrent actuellement une tres forte progression en France

La livraison de repas au bureau est en effet en plein essor actuellement sur le territoire. Siles
consommateurs sont habitués & ce nouveau mode de restauration (le marché de la pizza
semble arriver & saturation, celui des sushis continue de progresser), auvjourd'hui, ils ne de-
mandent qu'a voir l'offre s'¢toffer encore davantage.

Pour les professionnels de la restauration, I'heure est & la diversification et & la recherche
de nouveaux marchés porteurs qui répondent aux envies des consommateurs, sans cesse en
quéte de nouveautes.

Si la tendance est au haut de gamme, certains développent une offre & mi-chemin entre les
offres bon marché, destinees principalement aux particuliers et les offres tres qualitatives, mais
parfois plus onéreuses, destinées aux entreprises. La livraison de repas rapides traditionnels
seduit de plus en plus les salariés des PME et les comités d'entreprises.

Produits bio, recettes de grands chefs, assiettes... La qualité des plateaux-repas livrés au
burcau sest nettement ameliorée.

Les modifications structurelles qui touchent
& la pause déjeuner, sont des moteurs

de croissance pour ce secteur,

notamment le raccourcissement

des pauses déjeuner, ainsi que

la demande accrue pour cette offre.

Ces restructurations sont par conséquent
un levier pour le secteur, dont la tendance
positive est de +4%.

Un enjeu de taille s'impose désormais :
adapter 'offre, tout en faisant face

au renforcement de la concurrence.

Une concurrence parfois difficile

& contrer au regard de son hétérogénéité.
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Informations pratiques

Passer commande en quelques clics ou par télephone,
avec nosbonsplatschezvous.com le choix est varie, de qualite,
la commande est rapide, la livraison est prestige
Tel : 0141 19 28 03 (Paris - 04 37 42 68 24 (Lyon)

wwuw.nosbonsplatschezvous.com



