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On vous connaissait précurseur dans 
de nombreux secteurs d’activité. 
Pourquoi avoir choisi d’y ajouter celui 
de l’alimentation ? 
Depuis longtemps, ma préoccupation ma-
jeure est le plaisir de la table, une table de 
qualité. Aujourd’hui, notre cuisine moderne 
redonne la place au goût. Les institutions, 
les écoles… multiplient les opérations du 
« bien manger ». En tant qu’acteur dans ce 
domaine, je souhaitais  m’investir dans 
cette tendance, et dans le respect du goût 
des aliments tout autant que de leurs 
qualités et valeurs nutritives.
C’est par ce respect de l’aliment que nos 
distributeurs peuvent répondre et défendre 
une meilleure alimentation : sans produits 
de synthèse, sans colorants, sans conser-
vateurs. Uniquement du goût !

Pourquoi ce penchant vers les sa-
veurs et les senteurs de l’Italie ? 
Par ses couleurs, ses arômes, ses saveurs, 
et grâce à la richesse de ses traditions. 
Chaque région, chaque ville possède sa 
spécificité grâce à la variété des ingré-
dients disponibles et à la créativité qui 
préside à sa préparation.  
La qualité et la diversité des produits et 
des terroirs sont les bases d’une tradition 
très enracinée. Nos produits proviennent 
essentiellement des Pouilles et de Sicile.
Cette qualité et cette diversité ont favorisé 
l’émergence d’une cuisine exigeante, à 
l’alchimie complexe, dont certaines des 
spécialités sont  interprétées par des 
chefs faisant de plus en plus preuve 
d’imagination. Nous offrons la possibilité 
à nos clients d’innover, de conquérir leurs 
propres adeptes avec nos « aides culinai-
res » et nos légumes de qualités.

J’imagine que vos exigences sont à 
la hauteur de ce challenge ?
Le cœur de métier de Saveurs Traiteur 

est de préparer et de distribuer des pro-
duits de haute qualité. Pour atteindre et 
pérenniser nos objectifs, nous travaillons 
exclusivement avec les coopératives 
certifi ées HACCP - BRC - BNV les plus 
renommées d’Italie.
Nous pouvons donc nous assurer de la 
qualité et de la traçabilité des produits, 
du respect de la réglementation en 
vigueur, en particulier en matière de 
sécurité alimentaire et de respect de l’en-
vironnement. Aujourd’hui, nous sommes 
reconnus pour notre compétence et notre 
sérieux et nous nous engageons dans un 
système d’amélioration continue.  

Une maîtrise de la qualité ?
Oui, sans conteste, avec pour point de 
départ un cahier des charges impératif 
pour nos producteurs : notre but est 
d’utiliser des procédés visant à préserver 
les produits comme écourter les délais 
entre la récolte, le transport, la prépara-
tion, le conditionnement. Nous assurons 
une garantie maximale de la teneur en 
vitamines.
Nous mettons un point d’honneur à bâtir 
dans le temps des relations durables 
avec nos producteurs. Depuis des 
années, nous achetons les récoltes à 
l’avance : nous pouvons donc garantir 
l’approvisionnement, exiger la qualité et 
la diversité.
Au delà d’une production raisonnée, nous 
construisons une parité Producteurs et 
Distributeurs. Ensemble nous cherchons 
à instrumenter la variable environnement 
dans la construction d’une politique de 
qualité produit. C’est notre lecture et 
surtout notre conception du véritable 
développement durable.
Soulignons qu’au delà de la qualité des 
produits, nous nous sommes démar-
qués tant sur la préparation que sur le 
conditionnement.

Et c’est votre force aujourd’hui ?
Bien entendu. Par exemple, à la demande : 
« Pouvez-vous nous livrer des artichauts 
coupés en 6 ? », nous répondons « oui, tout 
est possible ! ». Nous étudions tous les 
types de préparation, avec une réactivité 
qui étonne notre clientèle.

Le conditionnement est il une priorité 
chez Saveurs Traiteur ?
Nous avons misé sur une conservation 
sans additif, il fallait donc optimiser 
le conditionnement. Avec la poche, la 
conservation des goûts et des saveurs est 
optimale pour un coût minimisé. Avec le 
compactage des poches vides, l’encom-
brement est extrêmement réduit, ce qui 
répondait aux besoins de nos clients. Nous 
n’avons pas la prétention de distribuer de 
bons et mauvais points à tel ou tel embal-
lage. Notre souci est plutôt de mettre en 
évidence les avantages d’un produit.
Dans une situation réelle de marché où 
nos clients sont confrontés à un large choix 
en toute saison, la poche se distingue 
comme l’un des systèmes d’emballages 
les plus performants. Elle offre un excel-
lent compromis auquel ils peuvent se fi er 
en toute confi ance et propose en même 
temps à l’entreprise une solution optimale 
en terme de qualité et diversité.
Saveurs Traiteur va plus loin, car il fallait 
trouver un moyen de conserver les acides 
des légumes qui donne le véritable goût 
sans attaquer le légume et en respectant 
l’élimination des germes. Plusieurs années 
d’étude ont permis la mise au point d’une 
poche spécifi que pour les légumes. Un em-
ballage actif par sa protection, intelligent 
par son encombrement et écologique en 
termes de déchets. Ainsi, outre un bilan 
carbone exemplaire, cet emballage est 
économique à produire.

La rencontre avec Guy André, chez Saveurs Traiteur, ne peut 
qu’être placée sous le signe de la gourmandise, avec pour maîtres 
mots le goût, la tradition, l’innovation et sans conservateur s’il 
vous plaît !
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Mais pas que cela : 100 tonnes de déchets 
en boites de conserves à traiter deviennent 
35 tonnes de déchets pour les poches. En 
matière de transport, 1 palette norme EUR 
de poche équivaut à 40 palettes de boites 
de conserve ! L’économie d’exploitation 
est donc à plusieurs niveaux.

L’emballage innovant est donc un 
vecteur incontournable de votre 
développement ?
Non. C’est bien plus que cela. Notre 
développement est inscrit dans le futur, 
mais l’emballage innovant est notre 
présent. Pour nous, mais aussi pour l’en-
semble de la fi lière, jusqu’à l’utilisateur 
final, et en intégrant les contraintes 
environnementales.
Dans l’ACV, nous optons pour une ap-
proche d’éco-conception. Mais lorsque 
en même temps, nous contribuons à 
l’amélioration de la logistique et des fl ux 
en général, au choix plus pertinent des 
matériaux et à la réduction de la quan-
tité volumétrique et du poids, nous nous 
comportons de manière éco-responsable. 
Et il faut pour cela parfois bousculer un 
peu les habitudes.

En conclusion, la qualité, l’innovation, 
mais aussi l’économie et l’éco-
responsabilité, tout ça c’est dans la 
poche ?
C’est parfaitement résumé. Et c’est aussi 
cela la politique de développement de 
Saveurs Traiteur : être un acteur majeur 
du présent, tout en maintenant les tradi-
tions et en préparant l’avenir.

Guy André, merci pour vos expli-
cations, et à très bientôt pour de 
nouvelles innovations.
Merci à vous.

Une gamme complète de produits alliant équilibre et plaisir. De la 
restauration traditionnelle au sandwich en passant par l’industrie, 
Saveurs Traiteur a su séduire.

AVEC SAVEURS TRAITEURS, 
LA SÉDUCTION À L’ITALIENNE, 
C’EST DANS LA POCHE !
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