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Promouvoir les usages culinaires des Produits Laitiers (et
tout particulierement du beurre) en développant des
partenariats medias de diffusion

Produire les contenus culinaires nécessaires



e-peurre

LE BEURRE

PROVOCATEUR DE

Renforcer la /

dimension
gastronomique du
beurre en faisant
émerger des
tendances culinaires




Réalisent la recette Avec un cuisinier qui les aide a

2 enfants de 8 et 11 ans des flans aux ceufs identifier le réle des ingrédients ...
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| |
| |
| |
| |
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... des ceufs, du lait, du On mélange, on chauffe, on verse, L'échange s’installe, on godte,

sucre ... dans la recette on emploi des termes techniques. on parle des saveurs, des textures.
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la, restauration d’essa

A la Carte
518 sl

SANDWICH GOURMAND ou WRAP 3,95€

SALADE DU JOUR (LA PART) 1,95€
SALADE 3 PRODUITS 4,30€

SOUPE DU MOMENT 2,95€
TARTE DU JOUR (+ MESCLUN) 4,50€

PLAT DU JOUR 7,50€ O@té cave

LES IDEES RECETTES
ndra»

EAU PLATE ou PETILLANTE 80CL
1,50€

CIDRE BRETON 256CL
2,20€

JUS DE POMME ARTISANAL 25CL
2,50€

G ét é Suer é BIERE BRETONNE u;,z

VINS AU VERRE 12CL

FROMAGE BLANC 2,15€ 2.80€
SALADE DE FRUITS FRAIS 2,15€

PETITE GOURMANDISE 2,15€ c"“[ 1,20¢
GRANDE GOURMANDISE 2,60€ CGRAND CAFE 1,65¢
BISCUITS 1,30€ CAPPUCCINO 1,75€

THE, INFUSIONS 1,85€

Comptoir d’Essai-Boutique
130 clients par jour en moyenne

La Formule 7,20€

oo 0b ©

EAU PETILLANTE
e FROMAGE BLANC A
GOURVAND ou
PETTE
EAU PLATE
SALADE 3 PRODUITS + SOFMARDISE + (80aD)
ouw ou
SALADE
Wik? DEFRUTS FRais  CORE BRETON

La Formule
Gouter
3,00€ 3,50€
CAFE THE
ou
+ CAPPUCINO
PETITE
GOURMANDISE +
PETITE
GOURMANDISE
PETITE CARTE PATISSERIE
«naison»

TARIFS SELON LES RECETTES



la, restauration

Restaurant d’Essai

Une carte courte et des menus du jour créatifs
60 couverts en moyenne



UNE EQUIPE
“RMD?”, QUESACO ?
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Marie, une
spéecialiste en
ingénierie culinaire

et analyse

SESOEE Yannick, un cuisinier
creatif qui concoit
« sous contrainte »

Tugdual, un cuisinier
de R&D

artiste, spécialiste de
la cuisine des
sensations

+ profils de cuisiniers ++
+ ingénieurs agro
+ nutritionniste
+ profils créatifs / design
+ sociologues ethno-marketing
+ spécialistes communication
+ experts associés

Un cuisinier qui a aussi

Samuel, un cuisinier qui : ,
une formation en com’ et

a travaillé en restauration

qui connait bien la cuisine

collective et qui maitrise
g ethnique / fusion

les audits



EXPLORER

DECRYPTER LES
USAGES CULINAIRES

GENERER
DES IDEES

v

CREER DE
NOUVEAUX PRODUITS

TESTERET
APPROUVER

v

(SE) FORMER
A LA CARTE

BATIR LES
REPUTATIONS

une approche transversale et des

expertises croisées



ON A TESTE &
APPROUVE
LE BAR T
D’AQUACULTURE k4
DE NOS REGIONS

EN CUISINE N Eotmane

étude réalisée pour le CIPA
(Comité Interprofessionel des
Produits de I’Aquaculture)

CENTRE
CULINAIRE

Graphisme : Virginie Brégeon

Crédit Photo : Franck Hamel

CIPA, Comité Interprofessionnel des
produits d’aquaculture
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DECRYPTER LES
USAGES CULINAIRES

GENERER
DES IDEES

v

CREER DE
NOUVEAUX PRODUITS

TESTER ET
APPROUVER

v

(SE) FORMER
A LA CARTE

BATIR LES
REPUTATIONS

€“—

Enrichit le
questionnement



ECRITURE
——CULINAIRE—

Bar et tomate confite

FUBLIC : UNS RECETTS FOUR TOUS, Y COMFRIS LE8
ENFANTS

Il est souvent difficile de tout dire en quelgues mots. La
problématique est la méme en cuisine. Comment mag-
nifier le bar en le préparant avec des ingrédients sim-
ples, peu nombreux mais bien pensés? La recette bar
et tomate confite propose un parti-pris culinaire
astucieux. Quoi de plus délicat qu'un poisson? Quoi de
plus tendre gu'une tomate? Le maricge est heureux.
Pour cet événement, le bar s'appréte des notes torré-
fides de la grillade. De son cdté, lo belle tomate se fait
confire entiére avec de I'huile d'olives, du citron et du
sucre Rapadura : “Le but, c'est de la confire longtemps,
tout doucement”. Et derriére, "il 'y a pas forcément
bescin de grand-chose”. Le radis vient ojouter son cro-
quant et son piquant & la cérémeoenie. Le pain frit, quant
& lui, améne du craguant et de la surprise : "C'est une
recette autour du bar que |'adore parce gqu'elle est
simple et elle est pleine d'ardmes”.

Lo touche champéire de ce mariage estival vient des
variantes de vert apportées par les petites fevilles de
radis, celles de moutarde, celles de basilic, puis par la
ciboulette et ses fleurs. Les mariés sont simplement
beaux, juste heureux d'étre 14 posés au centre de
l'assiette. Que le bal (des sens) commence.

DECRYPTER LES
USAGES CULINAIRES

GENERER
DES IDEES

v

CREER DE
NOUVEAUX PRODUITS

TESTER ET
APPROUVER

v

(SE) FORMER
A LA CARTE

BATIR LES
REPUTATIONS

Participe a la
transmission



LE STATUT
DES CHEFS ET DE LA
CULINARITE
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Le rdole central de la culinarité

2/3 des innovations alimentaires relevent de savoir-faire et
de la créativité culinaires



TAILLAGE
DECOUPAGE

TECHNIQUE

CULINAIRE

CREATIVITE
CULINAIRE

La culinarité (savoir-faire + créativité culinaires)
> 3 leviers pour innover avec les Chefs !



« Tailler / découper »
16T levier pour innover !

PRET
TAILLAGE A
DECOUPAGE

L'EMPLOI




Les techniques culinaire
2¢me Jeyier pour innover !

PRET
A
CUISINER

TECHNIQUE
CULINAIRE




La créativité du Chef
3°me Jeyier pour innover !

CREATIVITE
CULINAIRE

PRET
A
CONSOMMER




Les relations entre Chefs et TAA

1 - Le chef comme « sujet d’observation »
- Le chef comme source d’inspiration

- Le chef générateur d’idées

- Le chef créateur de solutions culinaires

- Le chef comme référent du prototype lors de
la phase de transfert industriel

- Le chef comme évaluateur

. - Le chef comme concepteur-redacteur

,_____J - Le chef comme formateur

- Le chef comme porte parole

- Le chef comme signature de la marque



EXPLORER

Le Chef comme sujet
d’observation

- Explorer les pratiques et représentations des
professionnels de la cuisine

- Appréhender les enjeux et les contraintes de
la restauration gastronomique, traditionnelle
indépendante, traditionnelle concédée,
snacking indépendante, snacking concedee,
collective...

- Repérer des usages nouveaux, des
détournements, des attentes insatisfaites...

- Proposer des modélisations pour stimuler la
démarche d’innovation



EXPLORER

Le Chef comme source
d’inspiration

ALAIN |

cullage

A OO A DT e : :
A 5SS ARD Faire de la \_/ell_le (presse professionnelle,
, ouvrages culinaires...)

&

- Aller a la rencontre des chefs sur les
salons

- Proposer aux chefs de nouveaux
espaces de partage et de création (ex.
Master Class Grands Chefs)




GENERER
DES IDEEES

Le Chef générateur d’idées

- Organiser des séances de créativité
avec des chefs

- Organiser des défis creatifs

- Encourager les croisements

—>un chef de la restauration collective
avec un chef de la restauration
gastronomique

—>un chef en binbme avec un artiste
—>un grand chef japonais qui vient

cuisiner des produits bretons
-2>(...)




CREER DES
SOLUTIONS

Le Chef créateur de
solutions culinaires

- Analyse des champs d’application
culinaire

- Analyse « experte » de la concurrence
- Sourcing de matiéres premieres

- Conception de recettes originales

- Travail de formulation avec un chef et
un ingénieur R&D, avec prise en

compte des contraintes associées au
transfert industriel



CREER DES
SOLUTIONS

Le Chef comme référent du
prototype lors de la phase
de transfert industriel

Accompagnement pour le transfert
industriel

—>poursuite du travail de sourcing des
produits/ingrédients,
—>accompagnement des premiers
essais en ligne (sur site) et conseils sur
la mise en ceuvre du produit (cuisson,
adaptation du matériel, etc.),

—>tests comparatifs sur les différents
produits-pilotes et conseil sur
I'adaptation des recettes,

—>validation finale de la ressemblance
entre le prototype-maison et son
équivalent industriel.



TESTER LES
SOLUTIONS

Le Chef comme évaluateur

- Tests comparatifs et tests d’'usages
—>ingrédient,

—recette,

—~>matériel...

- Caractérisation sensorielle (jury
expert)

- Crash test avant lancement

- Workshop experts avec des chefs :
étude des perceptions,
représentations, imaginaires associés
a un produit




COMMUNIQUER

Le Chef comme concepteur,

- rédacteur, styliste

L2 "L‘% Participer a la conception éditoriale et
" au stylisme culinaire de supports de

transmission

—>Vidéos, photos (tours de main, mise
en ceuvre, dressage...)

—>Ouvrages culinaires

- Contenu de sites Internet
—>Séances de démonstrations
pédagogiques

- Etc.




L.e chef comme formateur

Animer des cours de cuisine et des
formations professionnelles

— A destination des particuliers / clients
de la marque

- A destination d’une force de vente

- A destination de services R&D,
marketing-vente

—> A destination de prescripteurs

- A destination des éléves en école
hételiere

- Etc.



BATIR DES
REPUTATIONS

Le chef comme
porte-parole

- Démonstration culinaire autour
d’un produit

- Animation d’'un stand sur un salon
professionnel

—>Lors du lancement d’'un nouveau
produit

—>Dans le cadre d'un déjeuner de
presse

- Participer a des concours de
cuisine

- Cautionner un contenu, un produit,
un matériel, un service, une offre...



BATIR DES
REPUTATIONS

Le chef comme

(/oc( /%)61/(60/1 2 signature

Signer une collaboration
étroite et globale




UNE APPROCHE
ETHNO-MARKETING
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Une approche qualitative centrée
sur les usages et les liens



Une approche d’inspiration
ethnographique, une logique
d’itinéraire



UN PROCESSUS
INTENSIF
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@ CENTRE

CULINAIRE
contemporain

VOUS NOUS Proposez

UN ENJEU

(votre cible, votre objectif)

Addd
L .

on construit un
BRIEF CREATIF

ensemble

e

|e Centre Culinaire congoit les
EXPERD&EN’I,‘ATIONS

—ADAPTEES —

RESIDENCE CREATIVE

)

— 4

PROCESSUS INTENSIF

& SUR MESURE EN RECHERCHE, MARKETING & DEVELOPPEMENT

Intervention
des Ohefs
| | { Créativité en cuisine.

|dentrfication des champs
d apphication techniques
du produit en cuisine.

Stylisme et
( photos culinaires
Ateler de prise de vue

avec le Chef, un
cusinier-auteur
et styliste, un photog-

raphe...

Banc d’essai
consommateurs
Expénmentation sur le
Centre Culinaire en
restauration rapide,
gastronomique et en
cours de cuisine !

La grande journée
Defis de cuisinsers,
patissiers, artistes et

‘ ¢ producteurs avec des

INVILES (.00 won + wee cowtRance)

Groupe de
discussion
[CONSOMIMTELRS ET/0U FROFESSIONNELS)

Questonnement sur un
concept, un produit, des
créations de chefs.

Emergence et/ou
vahidation d'idees.

Journée

100% Design
Workshop en partenanat
avec des écoles et/ou

professionnels
(EEALBCARTS, ARTS APFUIQLES, DESIGN.)

-0~

CAPTATION DE TOUS LES CONTENUS
interviews, verbatims, reportages photos, croquis, vidéos...

PLUSIEURS
LIVRABLES
POSSIBLES

CARNEHET

PRET A INNOVER
plateforme
WHDB

CONCEPtS
prototypes

FTLM
-

CONFERENCES

a co-creéer



centre
d’innovation

lieu de vie boite a
outils

communauté laboratoire
d’acteurs inter-écoles

Centre
d’affaires

agro-

alimentaire

- L’'usage et la
co-création sont au
cceur de nos pratiques
d’innovation

- Une approche que I’'on
adapte sur I'univers de
la cuisine, de la
gastronomie et de
I’alimentation

- Les nouvelles
technologies sont, pour
nous, avec le design et
le développement
durable, le moyen

« d’augmenter » cette
logique de conception



UN RESEAU
INTERNATIONAL %
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Et pourquoi pas un
Centre Culinaire Contemporain
en Belgique ?

Un projet collaboratif avec le
living lab Smart Gastronomy Lab:
- Une licence de marque?
- Un travail en réseau?



¢« Le manger est culture parce qu’ll
invente et transforme le monde.

Il est culture quand il est produit,
quand il est prépare et quand il se
consomme.

Il est le fruit de notre identité et un
instrument pour Pexprimer et le
communiquer )

Massimo MONTANARI
Historien italien de Palimentation




AVEC QUI INNOVER?




Cuisiner, co-créer,
tester, (se) regaler...
et bien plus encore |




centreculinaire.com

CENTRE
CULINAIRE

contemporain



