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LE FAST-FOOD DE QUALITE EST EN VOGUE

Restauration rapide :

le pari d’ExKki

Lancéen2001,'enseigne Exki estprésentedansquatre

pays et ouvre un 5° restaurant a Paris.

e concept est né d’un parlena-

riat belpe asscx original, Qu'ils

sodent wallons ou flamands. les
fondateurs des restaurants Exki
sont partis d'un méme constal
mranger vile est devenu svnanymnic
de manger mal. Clesl pour essayer
de changer les habitudes que Nico-
las Steisel, Fréderic Rouver et
Arnaud de Meels proposent,
depuis huit ans, une nouvelle for-
mule de restauration rapide, saine el
équilibrée. Leur identite, c'est « fa
restanralion rapide accessible pour
tons, de qualité, dons un souci
urabie » atfirme Nicolas Steisel,
colomdateur de 'enscigne.

| e deuxiéme constal, ¢est aue «

femmie active soncieuse de son biee-
Strer et o s ligite ne se remronvait pris
dany la restauration rapide
eaphique Frédiric Rouves, qui affir-
me gque ) % de la clientéle FEXKI
est féminine, Forts de ces deux
abservalions, l¢s associes se sonl
d'abord lancé i Bruxelles avani de
s¢ positionner ¢n France ¢n
ouvrant, en aoil 2006, le premier
restaurant parisien, boulevard des
TIialiens. Le résean comple actuclle-
ment 37 restaurants. implantes en
Ltalie (7 restaurants) et au Luxem-
hourg, pour un chiffre daffaires de
28 millions d'euros en 2008, La cle
de la réussite 7 Trois petits adjectifs
juxtaposas a lenscigne.

« Fresh, natural, ready »

(est lu marque de fabrique d'Ex-
ki. La fraicheur, d abord. avec un

arrivage de provisions guotidien,
des ingrédients neltovés en centrale
[t veille et prépards le matin-méme
au restaurant, Pasteurisation, stenli-
sation, additifs, Exki ne connait pas.
L enseigne travaille avee Papprovi-
sionmement local, dans un ravon de
30 km maximum, avec deux
centres, en Belpigue ¢t Turin, Elle
favorise ainsi les produits régmonaty
dans chague zone, avec une carte au
ool des saisomns (hiver/éie),
Deuxicme atout, la qualité des
produits. Le pain, le lait, les vaourts,
le sucre, et des merédients comme e
quinoa o les lentilles sont labellisés
Bia, « Mains de graisses, moins de
suecre, pln de legumes » c'est le mot
d'ordre de la maison, et de Frank
Fol, le chef qui élabore les recettes
essentiellement i base de [égumes,
o L plus Brportani, ¢'est convainere
de manger deuy ters de lEgunies,
Lessaie de le faire parle gofit e da
eréaivite, avec des condours mari-
relles, Sty COMSErVIenes i extrally
chimigues » explique ce chel fla-
mand, créateur de 'association « Le
chef des [ égumes », el aussi acteur
d'Euro-Tacgues, présidé par Paul
Bocuse, Beavcoup datouts done.
pour un ticket moyen i 8,60 €, laci-
le it emporter, 1 faut compter 395 €
pour un plat i réchaotfer, 3,40 £
ponr une soupe, et autour de 3 €
pour une tarte aux Egumes, « Nodws
wvonts e meiffenr rappost ouealiid priv
de tont le marché, et news n'avons
pas pewr de le dire » affirme sans
prétention Micolas Steisel.
Edwige PORET



she
Zone de texte 
mercredi 04 février 2009 - Les Marchés




