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@ A NE PAS MANQUER

Le critére biologique des produits ne suffit plus

LES MARCHES 16/09/2020
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Au-dela de l'origine de produits, c’est I'impact sociétal des produits qui intéressent le consommateur.

L’origine frangaise, si ce n’est locale, des produits s’affiche désormais comme un critere de choix majeur pour les
consommateurs.

La demande se fait aussi plus pressante sur la composition des produits (plus naturel, liste d’'ingrédients plus courte),
le bénéfice santé ou encore la réduction des emballages.

Bouleversées par la crise sanitaire, les tendances bios suivent celles du conventionnel et évoluent vers davantage de
snacking et de « fait maison ».

Plan France Relance, des mesures pour soutenir des entreprises fragilisées

SNACKING 14/09/2020

Dans le cadre du Plan de relance de 'économie, le gouvernement a clarifié plusieurs mesures mises en place afin de soutenir
les acteurs de I'économie francaise, mis a mal par la crise du coronavirus.
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Grace aux préts garantis par I'Etat (PGE), ce sont pres de 600 000 entreprises qui ont bénéficié d’un renfort de
trésorerie indispensable pour faire face aux conséquences de la pandémie du corovanirus.

les petites et moyennes entreprises qui souhaitent étaler le remboursement de leurs PGE pourront notamment
bénéficier de taux bancaires compris entre 1 % et 2,5 % en fonction du nombre d'années de remboursement.
L’activité partielle de longue durée : Ce dispositif temporaire (les entreprises pourront adresser une demande pour en
bénéficier jusqu’au 31 juin 2022) concerne les entreprises qui connaissent une réduction durable de leur activité. Elles
peuvent ainsi diminuer I'horaire de travail d’'un ou plusieurs salariés dans la limite de 40 % de I'horaire légal. Cette
mesure peut étre mise en place durant 24 mois, consécutifs ou non, s’écoulant sur une période de 3 ans.

Aide a 'embauche de jeunes : le montant de I'aide est de 4 000 € maximum sur un an pour un jeune salarié a temps
plein. Et ce montant est proratisé en fonction de la quotité de temps de travail du salarié et de la durée effective du
contrat de travail. Afin de pouvoir bénéficier de cette aide, I'entreprise, quelle que soit sa taille, doit recruter un jeune
de moins de 26 ans entre le ler aolt 2020 et le 31 janvier 2021 —

Les millenials tous végétariens
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ETUDE

Les Millennials,
tous végétariens ?

i
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es moins de 34 ans sont
L préts a consommer moins

de viande. C'est ce que ré-
véle une récente enquéte* me-
née par ['institut de sondage You-
Gov et publiée par Subway, a
I'occasion du lancement de la ver-
sion végétale de |'Unreal Teriyaki
(cf. p.16). Prés de 65 % des Mil-
lennials (18-34 ans) suivent un
régime alimentaire mixte et 27%
ont réduit ou supprimé la viande
de leur alimentation.
Une large majorité, 61% de ceux
qui ne suivent aucun régime ali-
mentaire particulier, est préte a

consommer des alternatives a la
viande, ou un substitut végétal a
la viande. Ce chiffre monte 2 83%

chez les flexitariens.

Motivations

L'enquéte a voulu savoir quelles
étaient les motivations de ces
jeunes pour se tourner vers ce
type de produit. Si la diversifica-
tion (1sur 2) et la curiosité (46 %)
sont bien placées, c'est bien lavo-
lonté de préserver |'environne-
ment qui l'emporte (52 %) et le
respect de la vie animale (50 %).
C'est un véritable enjeu pour la

restauration rapide |

de capter cette

frange de la population. En effet,
jusqu'a présent, ils sont peu nom-
breux & se rendre dans une en-
seigne de ce type. 5% des végé-
tariens et 18 % des flexitariens
déclarent fréquenter une chaine
de rapide au moins une fois par
mois. Mais 13 % des végétariens
et 27 % des flexitariens opteraient
pour un substitut végétal a la
viande dans ce type de restau-
rants. Les Millennials sont réso-
lument une niche captive que les
enseignes de restauration rapide

Grands urs de
privilégiée des enseignes.

vont s'atteler a faire venir dans
leur établissernent. A cette occa-
sion, Subway lance I'opération
Jeudi c'est Flexi !, une opération
exclusive destinée aux adhérents
de son programme de fidélité. Elle
leur permettra une fois par se-
maine durant le mois de sep-
tembre de bénéficier d'un Subl5-

ing, les Millenniais sont une cible

Unreal Teriyaki offert pour toute
commande d'un Sub15-poulet
Teriyaki. L'enseigne espére ainsi
encourager ses consommateurs
adécouvrir sanouvelle recette. @

*Enquéte menée sur un échantillon de

1009 personnes de 18 & 34 ans, repré-
dela I f

entre le 25 et 26 juin 2020.
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Reléve temporaire de certains seuils
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Releve temporaire de certains seuils

Julien Denormandie, ministre de Agriculture et de lAlimentation.

ans un objectif de relance de

I'économie et de lutte contre
le gaspillage alimentaire, le gou-
vernement a décidé de relever le
seuil de commandes des mar-
chés publics dont celui des four-
nitures de denrées alimentaires
impactées par la crise sanitaire.
Le décret du 22 juillet facilite ainsi,
pendant cing mois, I'achat,
jusqu'alO0 000 £, des denrées
alimentaires produites, transfor-

mées et stockées pendant |'état
d'urgence sanitaire et qui seront
livrées avant le 10 décembre
2020.

Au-dela du but de lutte contre le
gaspillage, cette mesure a pour
objectif de soutenir les produc-
teurs agricoles dont I'activité a
été trés fortement frappée par
les mesures prises pour limiter
I'épidémie et la sauvegarde des
emplois. « La relance est au coeur

de notre politique économique de-
puis le début de la crise sanitaire.
Ce décret s'inscrit pleinement
dans ce cadre. Il vise @ créer ou
maintenir des emplois en facili-
tant l'accés aux entreprises & des
marchés publics dans nos terri-
toires : la fourniture de denrées
alimentaires dans la restauration
collective et les travaux publics »,
adéclaré Bruno Le Maire, minis-
tre de |'Economie, des Finances
et de la Relance.

Et Julien Denormandie, ministre
de 'Agriculture et de 'Alimenta-
tion, de préciser : « Cette simpli-
fication des procédures des mar-
chés publics est un élément
important dans la relance de no-
tre économie, en permettant
d'écouler les stocks créés lors de la
crise Covid-19, par exemple de vo-
lailles et de fromages AOFP/IGP,
tout en facilitant le fonctionne-
ment de la restauration collective
publique. Mettre a disposition de
nos concitoyens les produits lo-
caux et de qualité de nos produc-
teurs @ un juste prix est une prio-
rité. Le gouvernement agit pour
y parvenir! » ®

CHIFFRES CLES
ZEPROS - Food Service vision

v" Au mois de jui, 48% des Francais, consommateur régulier de la CHD, ont fréquenté la restauration rapide.
v" 57% sont retournés dans une salle de restaurant.
v' 27% des actifs ont pris un repas dans le restaurant d’entreprise.

LES SALONS

Quels nouveaux modeéles en restauration ? Rendez-vous au Congres du Snacking le 3 novembre a Paris !

SNACKING 17/09/2020
LES THEMES SUR SALON

v Les conséquences du nouveau contexte économique et sanitaire
v" L’accélération des transformations en cours en hors-domicile
v" Quelles transformation a mener dans la restauration ?

Annulation de I'édition 2020 du salon EquipHotel
SNACKING 16/09/2020
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RESTAURATION COLLECTIVE

Lancement de I'opération « Graines de Champions » dans les restaurants scolaires

NEORESTAURATION 15/09/2020

Du 7 septembre au 17 octobre 2020 retour de de I'animation « Graines de Champions » dans 1 724 restaurants scolaires de
France; Cette année, 172 villes et 1 724 restaurants scolaires se sont inscrits a I'animation Graines de Champions. Plus de
261 031 écoliers de 6 a 11 ans découvriront I'univers céréalier pendant une semaine.

Graines de Champions, c’est quoi ?

C’est 'occasion de faire découvrir le monde céréalier aux enfants lors d’'une semaine pédagogique, a I'aide d’un kit
d’animation gratuit fourni aux restaurants scolaires inscrits

Plan de relance : Restau’Co sollicite deux mesures complémentaires

REUSSIR 16/09/2020

Le plan gouvernemental a pris en compte les besoins des professionnels de la restauration collective, salue le réseau
Restau’Co dans un communiqué publié hier. « Les petites communes bénéficieront du soutien de I'Etat, en vue de proposer
des produits, de qualité et respectueux de I'environnement dans les cantines des écoles primaires et maternelles », se félicite
le réseau de la restauration collective autogérée estimant le montant des aides annoncé de 50 M€ « en phase » avec ses
demandes.

Plan France-Relance : une prise en compte du secteur saluée par Restau’Co

LE CUISINIER 15/09/2020

Le réseau Restau’Co salue le plan gouvernemental qui a pris en compte les besoins des professionnels de la restauration
collective. Si des ajustements et précisions sont souhaitables, les demandes formulées dés 2019 par Restau’Co ont été
globalement entendues par les pouvoirs publics.

«ll faut des menus végétaliens promus au méme rang que les autres dans les restaurants universitaires»

LIBERATION 15/09/2020
L'association Assiettes végétales s'active pour généraliser un choix de repas dépourvu de protéines animales dans lieux de
restauration collective dédiés aux étudiants.

LE BIO

4000 hectares de plus en un an : le boom de I’agriculture bio en lle-de-France

LE PARISIEN 17/09/2020

Le cap symbolique des 400 fermes bio est « largement franchi ». Comme en 2018, I'agriculture biologique a continué I'an
passé a progresser en lle-de-France avec pres de 4000 hectares supplémentaires. Soit une augmentation de 25 % des
surfaces bio, la meilleure croissance de France, juste devant I'Outre-Mer. C'est ce qui ressort de I'observatoire régional de
I'agriculture biologique francilienne, qui s'appuie sur les chiffres nationaux publiés derniérement par I'Agence Bio.

COVID-19

Covid-19: la restauration d'entreprise ne voit pas le bout du tunnel

LE FIGARO 14/09/2020
Avec l'augmentation du travail a distance imposée par la pandémie de Covid-19, les restaurants d'entreprise restent a moitié
vides, faisant chuter l'activité des sociétés de restauration collective qui ne voient toujours pas le bout du tunnel.
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Timide reprise de I'activité touristique francilienne depuis I'été

ZEPRO RESTO septembre

Timide reprise de l'activité
touristique francilienne depuis l'été

uelque 14,3 millions de
touristes de moins par
rapport au I semestre

2019 (94 M contre 23,7 M) et
un manque a gagner de 6,4Md€
(3,8 Md€ de consommation
contre 10,2 Md€): tel est le som-
bre bilan de |'activité touristique
en lle-de-France au cours du
1 semestre 2020. La baisse est
plus marquée au niveau de la
clientéle internationale avec une
chute au 1 semestre de 68 %
des séjours contre un recul de
54 9% pour la clientéle frangaise.
En termes de volumes, cela re-
présente un repli quasi identique
de 7 millions de touristes. Enre-
vanche, pour ce qui est de la
consommation touristique, le
manque a gagner engendré par

I'absence des voyageurs inter-
nationaux est bien plus impor-
tant (- 4,6 MdE, contre - 1,8 Md€
pour les touristes frangais).
«L'année 2020 sera une année
de triste record de baisse de lo
fréquentation. L'activité touris-
tique de la destination Paris Ré-
gion, notamment hors Paris,
montre toutefois des signes de
reprise cet été », note le Comité
régional du tourisme Paris lle-
de-France.

Une reprise progressive a été
constatée a partir du Tl mai, date
de fin du confinement en France,
surtout pour la clientéle fran-
aise et a partir de la mi-juin
pour la clientéle internationale
de proximité notamment en juil-
let et sur les premiéres semaines
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D'ici a la fin du mois d'octobre, plus de la moitié des professionnels
anticipent une amélioration de leur activité.

du mois d'aodt. Les clienteles
les plus présentes sont les Alle-
mands, les Britanniques, les
Néerlandais, les Belges et les Es-
pagnols. Le rebond de la fré-
quentation de celles-ci entre juin
et juillet est notable, allant de
+76 % pour les Espagnols a
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Un mode d’emploi des réception de demain

pn n M n q En partenariat avec
.0
BB LaborAction =@
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TRAITEURS DE FRANCE

Un Mode d'Emploi des
réceptions de demain

lors que 'hygigne et la sécu-

rité alimentaire sont au cceur
du métier des traiteurs organisa-
teurs de réceptions (TOR) depuis
toujours, I'assaciation Les Trai-
teurs de France diffuse a tous ses
adhérents le Mode d'Emploi des
réceptions de demain. Souhaitant
sortir de la crise le plus rapidernent
possible et en respectant les nou-
velles normes et régles sanitaires
imposées a la profession, 'asso-
ciation a travaillé avec de nom-
breux experts issus de la logis-
tique, de la qualité... mais
également avec des chefs et res-
ponsables des réceptions pour
imaginer un Mode d'Emploi des
réceptions de demain. « Il s ogis-
sait de formaliser de maniére
concréte [ensemble des mesures

et régles sonitoires indispensables
&l bonne condluite de l'activité en
redoublont o imogination pour gar-
der lo part belle & la convivialité et
& la créativité », explique I'asso-
ciation. Ce Mode d'Emploi, remis
achaque adhérent, constitue une
véritable aide & la reprise pour of-
frir & tous les clients des moments
festifs et gastronomiques qui
soient également responsables
et parfaitement sécurisés. Les
37 maisons du réseau Traiteurs de
France déclinent donc via ce Mode
d'Emploi tout ce quiinformera et
rassurera leurs clients sur leur ac-
tivité (contréle des achats, respect
du protocole sanitaire et des ré-
glementations, démarche RSE,
gestion des déchets, redistribu-
tion des surplus, etc.). ®

prés de + 130 % pour les Néer-
landais (source Orange,
connexion en roaming de télé-
phones mobiles étrangers).

Perspectives incertaines
pour la fin de I'année
Malgré tout, les niveaux de fré-
quentation touristique de la pé-
riode estivale restent encore lar-
gement en dessous de ceux des
périodes « normales », de |'or-

dre de 50 a 60%. Les profes-
sionnels estiment les pertes de
leur chiffre d'affaires a plus de
60 % au cours des mois de juil-
let et d'aoiit.

D'ici a la fin du mois d'octobre,
plus de la moitié des profes-
sionnels anticipent une amélio-
ration de leur activité. Cette
amélioration est toujours por-
tée par les clientéles francaises
et européennes de proximité.
Les prévisions pour les marchés
lointains restent pour l'instant
trés négatives.

Pour la période de septembre a
décembre, le niveau des réser-
vations aériennes venant des
marchés lointains est inférieur
de 80 % a celui de I'année pré-
cédente, pour les aéroports pa-
risiens. Pour les réservations ve-
nant des marchés européens,
les prévisions sont légerement
meilleures (- 68 %). @


https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-79/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Ze+Awards+du+Resto+2020+%3A+et+les+gagnants+sont+++%21&utm_campaign=Liseuse+Zepros+RESTO+16%2F09%2F2020+%28+Base+liseuse%29
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-79/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Ze+Awards+du+Resto+2020+%3A+et+les+gagnants+sont+++%21&utm_campaign=Liseuse+Zepros+RESTO+16%2F09%2F2020+%28+Base+liseuse%29

AU COEUR DES TERRITOIRES

Lancement de « LOVE » ou la « cuisine végétale de demain » par David Gallienne

LE CUISINIER 16/09/2020

En partenariat avec la société de restauration Restalliance, la clinique du Dauphiné (Groupe Sinoué-Orpéa) a Seyssins (38) a

recu fin ao(t dernier David Gallienne, chef étoilé du restaurant Le Jardin Des Plumes et gagnant de la saison 11 de Top Chef,
pour une dégustation des recettes signatures « LOVE ».


https://www.lecuisinier.fr/au-quotidien/2020-09-16-lancement-de-love-ou-la-cuisine-vegetale-de-demain-par-david-gallienne/

@ INFOS INTERNES

Elior lance le blog Food For Good

LES MARCHES 16/09/2020

Le groupe Elior vient de lancer Food for Good — We are what we cook, un blog qui servira de vitrine pour les engagements

responsables de la société de restauration collective.

Robot-Coupe fait évoluer ses best-sellers

LES GRANDES CUISINES 15/09/2020

Robot-Coupe continue de travailler sur ses best-sellers (combinés, cutters, blixers...), afin de satisfaire les professionnels

en perpétuelle recherche de gain de temps et d’efficacité en cuisine.

Foochéri le bon éléve du zero déchet
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CONSIGNE

FoodCheérile bon éleve
du zéro déchet

oodChéri joue les bons
F éléves de la révolution

verte et annonce étre prét
a livrer des repas en contenants
recyclés. Cette offre s'adresse
dans un premier temps aux
clients BtoB de I'entreprise. En
effet, FoodChéri accompagne
plus de 1000 entreprises dans
la livraison de repas.
Aussi, si 'offre était déja saine
dans le contenu, elle est désor-
mais zéro déchet grace a ces
contenants 100 % consignés. En
plastique réutilisable, ils résistent
3 plus de 300 lavages et sont
sans matiéres nocives pour la
santé au réchauffage.

Ces contenants seront collectés
sur place, lavés et renvoyés vers
I'atelier de production FoodChéri.
Ce projet est 'aboutissement d'un
an de travail. « Chez FoodChéri,
nous sommes convaincus que le
meilleur déchet est celui quon ne
produit pas. Une équipe est mobi-
lisée sur le sujet et ceuvre dur pour
trouver lo bonne solution et aller
vers le zéro déchet. Aujourd”hui,
nous sommes préts », déclare
Julia Vernin, CEQ de l'entreprise.

Une réduction de 20 %
des déchets

Dés mai 2019, FoodChéri avait
été le premier acteur de la food-

INVESTISSEMENT

Amazon entre

au capital de Deliveroo

Julia Vernin est cofondatrice et CEO de FoodCheri.

tech a proposer pour l'ensemble
de ses clients un packaging
100 % écoresponsable : bar-
quette encartonrecyclable et en
rPET (du plastique déja recyclé a
509 au minimum et recyclable),
couverts en amidon de mais ré-
utilisables uniquement a la de-
mande, sacs en kraft recyclables.
Pour les entreprises, FoodChéria
égalerment mis en place un dis-
positif de sacs réutilisables, ré-
cupérés chaque jour par les li-

vreurs. Ces initiatives ont déja ré-
duit de 20 % la part de déchets
d'emballage. La prochaine étape
pour FoodChéri est d’étendre
cette offre a l'ensemble de ses
clients. « Lenjeu sera maintenant
de la déployer progressivernent
pour nos clients B2B, et de la ren-
dre occessible le plus vite possible
pour tous nos clients B2C. Il faudra
compter surune mobilisation col-
lective pour atteindre cet objec-
tif », conclut Julia Vernin. @
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Supli surfe sur la digitalisation des achats

ZEPRO SNACK sept-oct

APPLICATION

Supli surfe sur

la digitalisation des achats

epuis deux mois, NOUS
connaissons une forte
« croissance et réalisons

les meilleurs chiffres de notre his-
toire », se félicitait mi-juillet Ro-
main Rousselet, cofondateur et
CEO de Supii, I'application qui per-
met aux restaurateurs de traiter
en une seule fois leurs com-
mandes auprés de différents
fournisseurs. Sila crise sanitaire
adans un premier temps mis un
coupd'arrét al'activité en restau-
ration, elle a ensuite bougé les
lignes a bien des égards, notam-
ment en termes de digitalisation
et d'approvisionnement, deux su-
jets stratégiques pour Supli. L'ap-
plication, qui n'entend pas s'en

tenir 13, est ainsi utilisée par prés
de 6000 restaurants et une cen-
taine de fournisseurs. « Nous tro-
vaillons avec des entreprises quosi
industrielles comme avec des ac-
teurs plus régionaux. Cest le gros
boom aujourd"hui : les chefs ont
besoin de s'entourer des meilleurs
partenoires logistiques, mais
aussi des meilleurs sourceurs »,
souligne Romain Rousselet.

C'est pourquoi Supli a décidé
d’amplifier le mouvement et
sortant en septembre une nou-
velle version. Parmi les nou-
veautés, il y aura pour les four-
nisseurs la capacité de s'exposer
dans un annuaire présent dans
I'application. Ce dernier recen-

FOIRE AUX VINS 2020

Promocash propose
254 références

Lapplication permet aux restau-
rateurs de traiter en une seule fois
leurs commandes aupres de leurs
différents fournisseurs.

sera les entreprises travaillant
avec Supli par catégorie (bou-
cherie, primeur, marée...) et leur
permettra de se mettre en va-
leur afin de toucher de nouvelles
cibles. Les restaurateurs pour-
ront ainsi se mettre en contact
avec des acteurs plus locaux et
régionaux.

Seconde grosse innovation : s'ils
avaient déja la possibilité d'avoir
plusieurs utilisateurs, les res-

Romain Rousselet,
cofondateur
et CEO de Supli

taurants auront désormais, en
plus, celle de gérer plusieurs éta-
blissements depuis un seul et
méme compte. Un appel du pied
clair aux groupes et chaines de
restauration pour qui cette nou-
veauté est un vrai plus. Si, pour
I'heure, 90 % des restaurateurs
utilisateurs sont des indépen-
dants, ces fonctionnalités de-
vraient changer la donne. « Nous
avons une ambition forte sur la
collective et les chaines », recon-
nait Romain Rousselet. ®

Suntory vise la neutralité carbone
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CHAINE DE VALEUR

Suntory vise la neutralité
carbone

untory a soif d'harmonie
S avec la nature. Engagé a

poursuivre ses efforts afin
de relever les défis environne-
mentaux a travers le monde, le
groupe international revoit a la
hausse ses objectifs et ambi-
tionne d'atteindre la neutralité car-
bone de ses activités sur I'en-
semble de sa chaine de valeur d'ici
a2050.
Ainsi il le groupe japonais sou-
haite développer sur ses diffé-
rents marchés des solutions
d'énergies renouvelables, met-
tre en place des infrastructures
nouvelle génération et collaborer
avec toutes les parties prenantes

de sa chaine logistique tout en
maintenant ses plans actuels en
matiére d'économie d'énergie. La
division Suntory Beverage &
Food Europe (SBFE) ainsi que
I'ensemble de ses filiales sont
également mobilisées a travers
I'initiative « Science Based Tar-
gets » afin de réduire les émis-
sions de CO, de leurs activités
d'ici 3 2030. Des progrés ont déja
été réalisés eninvestissant dans
de nouvelles lignes de production
a faible consommation d'éner-
gie, en utilisant des matériaux
d'emballage plus durables, ou en-
core en souscrivant a des
contrats garantissant une éner-

SPIRITUEUX

Maison Villevert prend

gie issue de sources renouvela-
bles. Pour rendre ses activités
industrielles plus propres et plus
durables en consommant
moins d'énergie, Orangina Sun-
tory France a investi plus de
120 M€ depuis 2016 afin de
transformer son outil de pro-
duction et baisser ses émissions
de 28 % en valeur absolue (par
rapport a 2015). Aujourd’hui,
ses 4 sites d'embouteillage,
tous basés en France, sont neu-

tres en carbone gréce & un pro-
gramme de protection et de re-
forestation de I'Amazonie per-
mettant de compenser les
émissions restantes.

Orangina Suntory France mobi-
lise également ses partenaires
pour construire un modéle in-
dustriel frangais durable et s'en-
gage pour réduire les impacts en-
vironnementaux sur l'ensemble
de sa chaine de valeur. ®
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La livraison et le click & collect pésent déja 5% de I’activité des restaurants Hippopotamus

Neorestauration 17/09/2020

Depuis le 2 juin 2020, Hippopotamus a lanceé le click&collect et la livraison, d’abord en test sur ses restaurants parisiens,
puis dans 75 des quelque 120 restaurants sous enseigne. Avec un accueil déja favorable, sur une offre grill encore peu
travaillée sur ces canaux : plus de 50 000 commandes ont été livrées ou retirées depuis le lancement des services,
représentant ainsi en moyenne 5% du chiffre d’affaires par restaurant.

Dejbox étend son service de livraison de repas en entreprise

NEORESTAURATION 15/09/2020

Dejbox, la cantine digitale spécialisée dans la livraison de repas en entreprise en zone périurbaine, annonce l'ouverture de
son service de livraison a Aix-en-Provence, Marseille, Strasbourg et Toulouse en privilégiant les zones périurbaines mais
aussi le centre-ville. Déja implantée a Bordeaux, Grenoble, Lille, Lyon, Nantes et Paris, la start-up du groupe Carrefour
étend son activité dans I'Hexagone pour répondre aux besoins de restauration des salariés frangais qui reviennent petit a
petit au bureau. Dejbox propose en effet un large choix de plats cuisinés, gourmands et de saison pour le prix d'un titre
restaurant et un service de livraison optimisé dans le respect des gestes barrieres.
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