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Pour le patron de Pizza Pino, les valeurs essentielles sont la loyauté et le respect du client.
« Nous voulons consolider notre identité de marque de restaurant convivial et savoureux
ou l'on peut déjeuner le midi entre collégues et diner entre amis et en famille ».

PAR EZZEDINE MESTIRI

a chaine Pizza Pino
d'affirmer son
Cest

nouvelle

vient
caractére italien.
une bonne
quand on connait la banalisa-
tion de I'appellation « pizzeria »
ces dernieres années. et la baisse
de qualit¢ d'une cuisine qui
pourrait étre la meilleure du
monde !
Jean-Michel Texier. ancien diri-
geant d'un groupe hospitalier,
est a la téte de lenseigne
depuis 2003. 11 veut lui redon-
ner son identité de restaurant
traditionnel italien et tourner le
dos a toute une époque de
confusion et de manque d’ho-
mogénéité. « Nos 7 restaurants
servent quotidiennement 5 400
repas, dont seulement 1/3 de piz-

« e
consommateur
responsable
veut savolr ce
qu’il y a dans
sSon assiette »

zas, 173 de repas classiques
(pates, viandes et poissons), et
173 de boissons er desserts a
déguster sur les terrasses. Nos
plats reprennent de plus en plus
les recettes préférées des transal-
pins avec un expert culinaire ita-
lien qui agir en échange régulier
avec nos chefs, pour qu'ils don-
nent le meillewr d’evx-mémes et
fassent découvrir de nouveaux
ingrédients encore méconnus
dans I'Hexagone ».
Le président est exigeant sur la
qualité des saveurs et un tour
du propriétaire en sa compa-
gnie dans I'un des ses restau-
rants  aux ("h;lmps-liﬁl'\'sécs
montre bien cette préoccupa-
tion. Attentif. pédagogue avec
son équipe, le patron est décidé
a offrir a sa clientele une image
« gourmet » et plaisante de la
pizzeria ». Pari réussi : les
recettes sont élaborees et cuisi-
nées sur place et quasi-exclusi-
vement avec 95% de produits
frais ! Pizza Pino saffirme
aujourd’hui comme le défen-

seur des saveurs italiennes
accessibles a tous.

« Cette exigence de qualité, nous
la traduisons par un pro-
gramme permanent de  tests
internes « les clients nous regar-
dent ». Cette opération s’ appuie
sur des visites d'un client mys-
tére, afin de mesurer le degré
d'implication des salariés dans
laccueil due client ».

Pour Jean-Michel Texier, cela
fait partie d'une démarche
de modernisation nécessaire.
« Répondre a l'évolution des
attentes des consonunateurs en
matiére de restauration  est
importani. Le consommateur
responsable veut savoir ce qu'il
v a dans son assiette : prove-

nance des  produits,  goiit,
saveurs, accuetl, formation pour
les salariés ».

L'enseigne vient de procéder a
la rénovation de ses restaurants
et elle a mis un programme de
formation pour les salariés. Sa
politique d’achat est confi¢e en
partie a la créativité des chefs
cuisiniers dans I’élaboration de
leurs recettes. Elle vient de lan-
cer des rendez-vous réguliers
avec ses clients a travers des
fiches saveurs. « Cette initiative
est née de la complicité et de 'in-
ventivité de nos chefs cuisiniers.
Deésormais instaurées a la carte,
les saveurs sont d(’,\' receties
régionales inédites qui garnis-
sent pour quelques semaines

seulement la carte des plats.
Notre derniére innovation le
Tiramisu awmelon ! Notre mis-
sion est d’éveiller les papilles des
nos clients et de leur faire décou-
vrir des plats succulents avec des
mgrédients frais et savoureux
comme le Benvenuto al « Vitello
Tonnato ». Servi froid, ce plat
marie la finesse du poisson d
la tendresse de la viande... un
vovage assure au caenr de 'lia-
lie ! Ces recettes, mises a la dis-
position des clients suscitent des
vocations. En effet, les consom-
mateurs découvrent les astices
d'une recette gourmande : son
temps de préparation et de cuis-
son, les ingrédients originaux et
la suggestion du chef. Ils peuvent
la reproduire a la maison ».
Avec ses 400 salariés pour un
chiffre d’affaires 2004 de prés
de 37 millions d'euros. Pizza
Pino garde le cap en matiére de
changement et réfléchit a d’au-
tres développements, notam-
ment en termes de label. Au-
dela d'un élargissement de
carte, les saveurs permettent a
Pizza Pino d’affirmer son atta-
chement a la gastronomie ita-
lienne. Un repositionnement
de la marque qui ne se traduit
pas seulement par I'élaboration
de nouvelles recettes, mais par
la refonte des restaurants aux
décors toscans et un attache-
ment a la fraicheur et au goat
du produit.



