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ENTREPRISES

Regnier s'etend
a la patisserie

surgelee

EXTENSION. Implartée & Arques {62), 'entreprise

Régrier vient dinvestir prés de 4 M€ pour agrandir

son site et adopter une nouvelle technologie.

a spcieté Régniar

créée en 1864,

vicnL de prendic un

acreé coup de

jeune grace a vincent Sepie-
ter et Bertrand Boddaert. Les
delx hommes étaient déja
associes au sein de la hol-

ding Navasources, laguelle Funa des spécialités

Le merveilleux est

de privilégier les desserts en
format individuel cu mini
(18-25 9. De quoi faire écho
au boom des cafés gour-
* mands en restadration cor-
merciale (1 25 % par an).
Régnier se lance galemant
sur le salé, avec une offre
cocktail (mini-navettes, bou-

détient notammen: Dafgard, 9@ Régnier. Lette patis- c1a0q o)) chou.

I'entreprise suedoise qui

lkea. lls ontrepris Régnier en mai 2013,
avec I'accompagnement de I'agence
de develeppemert economigque Sofie
(Saint-Omer Flandre Interface d'entre

prises). « Aprés 18 mois de redresse-
ment financier, nous avons invest
3.9 Me dans ot mdustrel: 2 e
pour les batiments, 1,5 Me dans de
nouvelles macfunes et 300000 € pour
linstailaticn froid », expigue Vincent
Sepieter, directeur général. Ay pro-
gramme: un agrandissement de
15007 de1'using, gui e compait déja
2000 n¥. Las travaux, supervisés par
CG2i, ont été acheves en juillet 2016.

Qualre nouvelles lignes
Dans la méme temps, la stratégie a
pris une nouvelle orientation. Certes,
I'activité historique de boulangerie-vien-
noiserie a 818 canservée (pans, notam-
ment pour les entrenrises traiteur, au
cramique, une brigcha typique des
Hauts-de-France). Mais les patisserias
sont, elles, passeées en technologie sur
gelée. « il restait un postionnement &
prendre, 4 cote des gros industriels tels
que Pasquier ef Boncolac qui proposent
surtout des tfartes », expligue vincent
Sepieter. Régnier, gui lange sa maryue
éponyme en grande distritution a chaisi

serie se compose de
deuxmeringues et
fabrigue des boulettes e dune couverture

viande commerciaiisées chez de thocolat.

Quatre lignes ont été
ajoutées dans I‘usine. La
ligne boulangerie (équipée
d'une diviseuse bauleuse automatique
de marque Konig) permet de sortir
chaqgue heure entre 7 000 et 9 900 pro-
duits de 17 A 100 g (en cru). 1 @ nomire
de fours Rototherm vient de passer
de trois 4 cing. « EL fa sallc a 6té dimon-
sionneée poutr eh accuelilir netf s, pré-
cise Vincent Sepieter. La ligne de pro-
duits semi-finis affiche une cadence
de 12 000 pieces par heure. Elle produit
notamment les meringues utilisées
dans la fabrication ces « merveilleux ».
La salle de montage s'inscritdans une
logique d'« artisanat automatisé », car-
taines étapes restant manuclles. Elle
sera équipée d'une ligne de découpe
jetd’'eau. La ligne d’'emballage a &te
concue pour présarvar les produits
les plus fragiles en les placant dans
des blisters. Les chambres de surgé-
lation (Acfri et Coma} permettent
d‘amener les produits 2 -18 °C & coeur
en 25 a 40 minutes. 250 palettes peu-
vent actuellement étre stockées dans
la chambre froide. Fin 2017-2018, des
travaux d'extension sont déjg prévus
pour doubler au tripler |a surface des
chambres froides. Régnier espére por
ter le chiffre d'affaires « trés rapide-
manl»agou10ME. o
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