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La référence francaise en matiére de tendances
internationales de restauration

Notre méthode de travail veille & associer les techniques classiques de planning stratégique a la prise en
compte de différentes sources pour multiplier les angles d’analyse.
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.B\ENTOSCOPE N°7/ .
Oui a la sucr-hystérie!

LE BENTOSCOPE Chaque mois, une tendance évaluée avec ses inspirations clés.

LES FAITS: CRAQUER OUI, MAIS EN BEAUTE...
Face a une pandémie qui n'en finit pas, la recherche de confort reste une priorité pour les
consommateurs. Quoi de mieux alors qu'une jolie et savoureuse touche sucrée pour se ras-
séréner? Cecl explique pourquoi les concepts monomaniaques, dédiés & une spécialité
unique, déclinée 2 nfini ou presque, ont retrouvé de belles couleurs. Car quitte & craquer,
autant le faire en ayant lassurance de déguster une préparation de qualité, réalisée par des
experts qui auront a ceeur de la sublimer. Consommer sucré, c'est aussi une bonne maniére
de gérer son porte-monnaie pour les représentants de la génération Z —nés entre 1995
et 2010 qui sont trés «foodies », mais encore peu argentés. Plutdt
que daller dilapider son pécule dans un diner souvent onéreux,
choisir de s'offrir le meilleur pancake, le meilleur cheesecake
ou le meilleur chocolat chaud de la ville, c'est s'offrir un plai-
sirvraiment mémorable, et en méme temps faire preuve de
discernement. Une expérience gustative et visuelle & par-
tager avec enthousiasme & ses amis via les réseaux sociaux...
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Les tendances 2022
indispensables pour
penser votre année
www.bento.fr
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LA SELECTION D'INSPIRATIONS LONDONIENNES
POUR PROPOSER DU SUCRE CARREMENT STYLE...

LA MECQUE DU BUN? C’EST BUNS FROM HOME
Démarré en douce par deux fréres dans la cuisine de leur mére pendant le
premier confinement de 2020, Buns from Home a désormais ouvert sa pre-
miére boutique & Notting Hill Gate, & Londres. Ici c'est le culte du cinnamon
bun, la spécialité feuilletée a la cannelle que 'on célébre. Mais la carte a su
s'ouvrir puisque le fameux bun se décline désormais en version chocolat noi-
sette, tiramisu, amande, pistache, cake a la banane et méme cheese cake.

LE DIEU DU FRENCH TOAST? C’EST CROME

A proximité du grand magasin Selfridges, Crome a bien
compris son époque en cuisinant du french toast —ou
pain perdu— «out of this world », trop beau pour étre
vrai. Les compositions ultra-visuelles et incroyable-
ment appétissantes sont pensées tant pour étre savou-
rées que pour étre vues. Si elles se déclinent en salé
—esprit brunch, trés tendance également—, ce sont
les recettes sucrées qui emportent la mise. Les épaisses
tranches de brioche sont revenues au beurre et au
sucre a la cannelle avant d'étre garnies de fruits frais
ou caramélisés, de sauce spéculoos, Nutella ou choco-
lat, de rocher Ferrero ou d'Oréo, de mascarpone, de
guimauve, de pop- corn, etc. Un moment inoubliable
pour 10 E... une excellente affaire dans la capitale
anglaise ! Sans oublier les boissons 100 % instagram-
mables qui valent aussi le détour.
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LE SALON DE THE REVISITE A NE PAS MANQUER?
C'EST EL&N CAFE
Grand gagnant de ces derniéres années, EL&N a vu le jour
en 2017 et compte désormais onze établissements, dont
un sur le site trés recherché de la gare de St. Pancras. Créé
par une jeune femme qui avait en téte un lieu trés visuel
ou les femmes pourraient se sentir a laise a toute heure,
EL&N a largement outrepassé cet objectif en devenant
I'un des cafés les plus photographiés au monde. Touty a
ét6 pensé en ce sens, du décor signature aux assiettes
ultra-graphiques en passant par des recettes qui font une
large part au sucré et aux boissons. L'enseigne, qui
se revendique comme le café le plus ins-
a tagrammable de la planéte, ne laisse rien
.= au hasard et son succés ne laisse pas
indifférent, car elle dessine des perspec-
tives trés nouvelles pour notre secteur.
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L’AVENIR: CARREMENT ROSE BONBON ?

Le point fort, c’est la créativité qui permet a l'enseigne de saisir toutes
les occasions pour signer de nouvelles créations feuilletées aussi gour-
mandes quhumoristiques, revisitant le sablé de Noél au gingembre

en forme de personnage, le caramel sticky toffee et la forét noire...
Une proposition qui détonne, mais qui n'oublie pas d'étre qualita-

llva falloir compter avec le sucré! Les conditions qui poussent au dynamisme de la catégorie
sont pérennes: envie de plaisi accessible en ce temps de pouvoir d‘achat comprimé, recherche
dune alimentation plus saine sans pour autant sinterdire de craquer... L'univers du sucré
pourrait représenter pour la restauration ce que les accessoires et les parfums sont a 'habil-
lement de luxe: un moyen de s'offrir une prestation griffée ou au moins travaillée sans se
ruiner. Une belle opportunité a garder en téte pour imaginer des propositions en restaura-
tion qui peuvent s'adresser  tous, tout en respectant son identité et sa valeur de marque...

!e et experte: sans surprise, les londoniens s'y pressent!
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me des drivers du secteur

BENTOSCOPE SPECIAL N°600
Les tendances qui gagnent, ou pas?

LE BENTOSCOPE Chaque mois, une tendance évaluée avec ses inspirations clés.

LES FAITS: PLUS DE 60 CONCEPTS ET TENDANCES
DECRYPTES..

Cahiers et briefs tendances
personnalisés concepts,
produits et marketing:
contact(@bento.fr
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Cela fait plus de cinq ans que Bento identifie et décode des concepts et des
tendances pour Néorestauration partout dans le monde, soit parce quils
nous semblent avoir un vrai potentiel de développement, ou simplement
parce quils montrent quelque chose dintrigant qui vautla peine de sy attar-
der sil'on veutimaginer de quoi demain sera fait... Ce numéro anniversaire,
c'est l'occasion de regarder pour une fois dans le rétroviseur pour, au-dela
des phénomeénes de mode ponctuels, comprendre quelles sont les méga-
trends, celles qui sont 1 depuis longtemps et pour longtemps car elles
accompagnent des mutations profondes des envies des consommateurs.
Des sujets qui doivent donc absolument figurer & votre menu!

GASTRONOMIE POUR TOUS: ACCELERATION EN VUE

La montée en gamme de notre indus-
trie, et tout particuliérement en restau-
ration rapide, est aujourd’hui une évi-
dence. Et cela ne va pas s'arréter, car on
sait déja que les consommateurs les plus.
jeunes —ceux de la génération Z née
entre 1995 et 2010— sont encore plus
impliqués que les précédents sur les
sujets alimentaires: au-dela de linfluence
forte quils ont sur la consommation de
leurs proches, la nourriture mobilise 25 %
de leurs achats * etils en attendent beau-
coup. Les concepts qui font de la qualité
leur cheval de bataille ont donc de beaux
jours devant eux: on pense bien sdr &
I'énorme succeés de Shake Shack
[photo 2], latransformation éclatante par
le restaurateur haut de gamme
Danny Meyer & New York de l'offre la plus
connue du fast food, le burger, en pro-
position qualitative et irrésistible! Force
est cependant de constater que les fast

luxe, ou concepts de restauration rapide
twistés par des chefs, montrent plus des
directions fortes qu'ils ne parviennent a
développer de gros réseaux. Beefsteak [1],
I'un des premiers concepts flexitariens
signé par José Andrés, méga star
outre-Atlantique a influencé toute [in-
dustrie mais ne compte toujours que
quatre établissements; Fuku par David
Chang a propulsé le poulet au firmament
des viandes du moment, et a mis la Corée
sur la carte des destinations culinaires
les plus hype, mais son développement
reste modéré... On observe donc plus
une sophistication générale —et impa-
rable— du marché que son hold-up par
des chefs étoilés. C'est ce qui explique la
montée en gamme de la pizza surtout
quand elle est customisable comme
&Pizza, I'un des premiers décodages de
bento dés 2016.

© CONPTE F SHAKE SHACK

Néorestauration 600 - Octobre 2021

Bento congoit & écrit des décodages concepts et tendances pour NéoRestauration depuis 2010, du repérage de concepts
pour Zepros Snack depuis 2015, et rédige également des contenus tendance pour I'Hoétellerie Restauration
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