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Les traditionnelles
® &
~ ont du grain a moudre
Face au boom des matériels tout-automatiques, les machines traditionnelles

n’en restent pas moins porteuses d’innovations. Moins chéres et plus rentables, elles
| appellent cependant a un vrai savoir-faire. Mais la qualité est au rendez-vous!

LES MACHINES A GROUPE : UNE UTILISATION SIMPLE ET UNE TECHNOLOGIE FIABLE

| LES PRECAUTIONS
de I'établissement.

m Bien déterminer la conso

nombre de groupes.
m Surveiller les reglages de

la qualité.

ne chose est stire, les pro-
'bs&i“[lnl‘!ﬂ \]1' f.".l'-l:. po i-il'
bricants de machines ou
torréfacreurs— préferent
la tradition i la modernité, méme
siles

hines automatiques com-
mencent a se tailler des parts de
marché non négligeables. Parrick
Zimmermann, PDG de Reneka,
les estime méme a 209, Lui qui
avait abandonné le « rour-auto-
matique» en 1994 y revient avec
deux nouveaux appareils : la Jet
1 groupe et la Jumbo 2 groupes.
Histoire de ne pas voir un mar
ché émergent lui échapper.

Les tout-automatiques
performantes mais fragiles

Et il n'est pas le seul. Tous les
grands fabricants ont ajouté i leur
catalogue un ou plusieurs modéles

automatiques. Esi les industricls
tentent de répondre i cette demande
pressante du marché, ce n'est pas
un hasard : il faudrair en effet
| vraiment le faire exprés pour rater
un café avec une machine automa-

tique. Avec elle, aucun savoir-
| faire n'est nécessaire il suffic dap-
puyer sur un bouton pour disposer
d'un espresso de qualité, Er dans
la restauration, ol le turn-over

® Avant tout achat, définir le débit

hebdomadaire et celle au moment
des coups de feu pour choisir le

température : des variations trop
marquées peuvent affecter

mmation ;
du café.

m Pour la réalisation de bons
espresso, ces appareils nécessitent
un savoir-faire et un minimum
de connaissances de la culture

LES AVANTAGES

= Des machines technologiquement
simples, peu fragiles et fiables.

m Des avancées industrielles

| quitirent le marche vers le haut.

m Les risques de pannes augmentent | | a meilleure chance pour
avec le nombre de groupes. |
m Assurer une maintenance
préventive quotidienne.

la clientéle d'obtenir un véritable
espresso dans I'esprit “bistrot".

m Un prix d’achat de deux a trois fois

inférieur & celui d'une machine
| acafé automatique.

est important, on comprend que
ce type d'appareil séduise.

«Ce sont des éléments de haute
technologic », affirme Pierrick
Poidevin, responsable régional de
Lavazza, « Les machines sont fragi-
les et plus contraignantes dans la
mesure ot elles requicrent un net-
toyage quotidien, De plus, un
service aprés-vente pointu et per-
formant est indispensable.» Clest

pourquoi le représentant de Lavas
za déconseille ce matérie] aux ét:
blissements dont le débir est supé-

ricur 4 600 kg de calé par semaine.
« Trop délicary, mais aussi d'un
colit deux i trois fois plus élevé.
Christian Vergé, administratcur
délégué de Conti, n'hésite pas a
parler de wvitrine technologiquen.
Ainsi, chez Unic, on artend beau-
coup du DCA (Dual Chamber
Adaprator) —systeme qui repré-
SCIEC UN $Avant compromis entre
l'automatique et le traditionnel ;
€n L'i].L'[‘ e L"“]‘..IL:P[ I‘L'r”“.'l, ':l I":""
tir d'une machine traditionnelle
1 injection (gamme Zi, Diva,

Digne héritiére de la Diva,
la Rumba, proposée par
Unic, accepte le systeme
pour dosettes DCA.

Rumba), de confectionner un ov
deux catés par groupe grice & unc
simple dosette : le pod. Lavan-
tage : il est possible d'infuser de
1 4 8 doses de café simultanémeni
suivant le nombre de groupes (4
pour 2 groupes, 6 pour 3 groupss.. .,
dont disposc la machine. On peu
également infuser deux variéeé:

de café simultanément par grou-
pe DCA.

« Ce systeme permet la mise er
place d'une carte de cafés variéen
explique Nathalie Strika, res:
ponsable commerciale chez Unic
« Il autorise aussi I'uniformisa:
tion et la pérennité organolep:
tique de la tasse de café.» Un pet
comme les machines automa:
tiques, en somme.

« Mieux encore», poursuit Natha:
lie Strika, « son installation sw
un groupe n'est pas irréversible»
il peut & tout moment ére désins
tallé. De plus, un seul des groupe:
peut ére équipé du DCA sur une
machine traditionnelle 2 o1
3 groupes, laissant les autres groupe
fonctionner sans dosetres.

« Ce systéme permet aussi ung
meilleure mairrise de la gestior
du produit (une dose achetée éga
le une dose vendue), une écono
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mie en termes d'investissement

n

martériel et de maintenance, un
entretien simplifié (plus de pré-
sence de marc i C;{fé, plus de cycle
de nertoyage) et un savoir-faire
réduir a sa plus simple expression.

Ce systeme est déja en place chez
La Brioche dorée et Buffalo Grill
vient méme de renoncer i urili-

5€r !

's appareils automatiques
pour revenir vers des machines &
groupe équipées de ce systéme.

« Le marché des pods est encore
ﬂ}n‘t_“':_’.(_'nl. A.L'{I[K i[ (&1 I\l'l“'l“l.‘\ '.! un
développement rapide», se réjouit
Alexandre Berthoux, responsable
grands comptes et collecrivités
chez Unic. D'autant plus qu'une

machine urilisant ces pods est
trois fois moins chére que son
pendant automatique.




