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woeavre. D@ 1a fabrigue a la boutique
avec le « St Michel Café »

Apres quelques mois de travaux, un regard flambant neuf pour le magasin et I'ouverture du nouveau concept, Le Saint-Michel

Cafe.

Saint-Michel Chef

Chef. Face & un engouement
grandissant, le point de vente
semblait arriver a saturation
sur la période estivale. « Nous
n'étions plus en mesure
d'assurer une qualité d'ac-
cueil et de service pour nos
clients », déclare Francois-Xa-
vier Etienvre, responsable mar-
keting et e-commerce. Le point
de vente a été agrandi passant
de 90 & 180 m?, offrant un
espace de travail confortable
pour les employés en vue de
satisfaire une clientéle toujours
plus nombreuse.

Un site pilote pour une
démarche innovante
Profitant des travaux d'agran-
dissement, I'entreprise a décidé
de lancer un nouveau concept, le
Café Saint-Michel, sur son point
de vente michelois. « Il s'agit
de faire vivre une expérience
gustative aux visiteurs. Nous
souhaitions mettre en valeur
nos produits avec une possi-
bilité de prendre une boisson
pour accompagner leur deé-
gustation a tous les moments
de la journée », annonce Fran-

cois-Xavier Etienvre, a l'origine
de ce concept.

Ce service répond a une
demande de la clientéle.
« Régulierement, les clients
évoquaient |'absence d'un
petit café pour déguster
leurs biscuits, précise Noémie
Clavier, responsable du point
de vente. C'est une facon de
faire découvrir nos produits
différemment. »

Partenariat
avec un patissier

Mais le concept va plus loin.
« Nous avions envie d'ajou-
ter une gamme en patisse-
rie », annonce Francois-Xavier
Etienvre. Mais |'atelier St-Michel
ne travaille pas ce domaine. D'ou
I'idée de solliciter les compé-
tences d'un vrai patissier. C'est
Bertrand Gavet, patissier-cho-
colatier installé a Pornic depuis
1978, qui est chargé de cette
tache. Cette entreprise familiale
depuis cing générations fabrique
ses produits dans le respect
des traditions ce qui rappelle
les valeurs fortes des galettes
Saint-Michel. « Jai accepté de
travailler avec eux car nous

Noémie Clavier, responsable du point de vente, Frangois-Xavier Etienvre, responsable marketing,
Bertrand Gavet, patissier chocolatier

duits », précise Bertrand Gavet.
Le patissier s'est prété au
jeu en sélectionnant un cer-

tain nombre de produits dans
le magasin afin de les travailler
fagon patisserie. « |l avait carte

partageons les mémes enga-
gements familiaux et quali-
tatifs au niveau de nos pro-

blanche », précise Francois-Xa-
vier Etienvre.

Huit patisseries sont nées et
proposées a la dégustation au
café Saint-Michel. Aprés un mois
d’ouverture, le bilan est trés sa-
tisfaisant. « Les clients posent
beaucoup de questions sur
les nouveautés. lls apprécient
les patisseries, les madeleines
chaudes et le petit café »,
remarque Noémie. Mais le café
St-Michel offre davantage !
Petit-déjeuner, golter, encas...
Il est aussi possible de privatiser
cet espace pour des réunions de
famille, des anniversaires ou de
séminaires professionnels.

En dehors de la période esti-
vale, tout est prévu pour ac-
cueillir les groupes de visiteurs.
Un écran sera mis en place au
café St Michel pour découvrir
la fabrication des galettes 5t-
Michel.

L'atelier St Michel fabrique
plus de 200 biscuits, gateaux et
madeleines.

- UTILE

Magasin de vente au 8 rue
Chevecier, 44730 Saint-
Michel Chef Chef.



