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Beau podium pour les Trophées Valo Resto Pro

es premiers Trophées Valo
Resto Pro ont été décernés
sur EquipHotel. Le jury était
composé des representants du
Cinov Restauconcepteurs,
GNI/Synhorcat, Ecologic, FCSI

France, Syneg, Unicpro. Les tro-
phées recompensent 3 entre-
prises en matiére de collecte et
de recyclage des équipements
de cuisine professionnelle en fin
de vie. Le trophée Communica-

tion a été décerné a Froid 77 pour
['utilisation des supports web et
e-mail et sa communication.au-
tour de la solution Valo Resto
Pro. Le trophée Collecte est re-
venu a Socamel Technolegies
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Au centre, de g-a-d, les lauréats : Aurélien Béne (Socamel), Katia Négri (Froid 77) et Eric Lepécheur

(Restau'Co), entourés par les membres du jury, le chef Christian Tétedoie, Ecologic, André-Pierre Doucet
(Syneg), et Corinne Menegaux (EquipHotel),

pour ses 246 tonnes de dechets
collectés (177 % de ses tonnages
d'équipements produits).

Coup de coeur du jury

Par ailleurs, les membres du
jury ont souhaite decerner un
trophée Coup de coeur au ré-
seau Restau’Co pour sa prise
en compte du recyclage des
équipements de cuisine. Dans
une démarche environnemen-
tale globale, elle inclut la lutte
contre le gaspillage, I'em-
preinte carbone. La valorisa-
tion de ses bonnes pratiques
permet de diminuer I'impact
sur F'environnement de la res-
tauration collective. @
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Les trophées Valo Resto Pro
honorent trois lauréats

rganisés pour la premiére fois en 2016, les trophées Valo Resto Pro ont été lancés a Iinitiative du Syneg et d'Ecologic,

d'une part pour récompenser les acteurs engagés dans le recyclage et d'autre part pour encourager le développe-

ment des bonnes pratiques dans le domaine du développement durable. A I'issue d’un appel 4 candidatures lancé en
mai dernier puis d’une délibération en octobre, le jury a rendu son verdict le 7 novembre sur le salon Equip Hotel. Il a
récompensé Froid77 et Socamel Technologies, respectivement pour les actions de communication et les performances de
collecte en faveur du recyclage des équipements de cuisine professionnelle (meubles et équipements électriques). En paralléle,
les membres du jury ont souhaité décerner un trophée « coup de cceur » au réseau Restau’co pour la prise en compte du
recyclage des équipements de cuisine dans une démarche environnementale globale incluant la lutte contre le gaspillage ou
lempreinte carbone. Ainsi, le trophée « communication » a été remis 2 Froid77. Dirigé par Gilles Maréchal, Froid77 est un
installateur de cuisines professionnelles créé en 1976. Il est au cceur de ce secteur d'activité, en lien avec les fabricants, les
utilisateurs et les détenteurs finaux d'équipements. Le trophée « collecte » a été remis a Socamel Technologies. Cette société,
dirigée par Laurent Courneil, est un leader international dans le secteur des équipements destinés 4 la distribution des repas
en collectivité. Enfin, le réseau Restau'co, présidé par Eric Lepécheur, et ses associations membres représentent les profes-
sionnels de la restauration collective en gestion directe. Il
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EVENEMENT

Zepros Collective, jury
des Trophées Initiativ

e 7 mars, Zepros Collec-
L tive arejoint le restaurant

de I'Association des usa-
gers de la restauration intermi-
nistérielle a Paris (75017] pour
désigrer le lauréat des Trophées
de l'innovation Restau’Co Ini-
tiatives. Ce dernier cible les res-
taurants de collectivité, les
adhérents ou futurs adhérents
de Restau’Co et a pour vocation
de récompenser les démarches
les plus innavantes des profes-
sionnels, de I'approvisionne-
ment & I'assiette en passant par
le management, les modes
d'organisation, les dispositifs
responsables tels que |'anti-
gaspillage ou encore l'accueil et
le bien-étre des convives...

Zepros Collective et les membres dujry des"l‘rophées Initiative;

RestauCo, dont André-Pierre Doucet (Syneg) et Patrice Raveneau (FNH),
ont choisi le foyer André-Billoux & $érénac (Tarn — Qccitanie) qui re-
cevra son prix le 29 mars sur le salon Restau'Co.

Avec d'autres membres, dont no-
tamment André-Pierre Doucet
(Syneg) et Patrice Raveneau (Fon-
dation Nicclas-Hulot), Zepros Col-

SANTE

Pour étre incollable

sur la diététique

L

lective a pu prendre connaissance
des & dossiers Initiatives sélec-
tionnés. Le vote du jury représente
2/5delancte, le tiers restant ayant
été soumis & I'appréciation d'un
vote sur Facebook.

Facebook vs jury

A lissue de la délibération, Sé-
hastien Arnold, directeur du sa-
lon Restau'Co, aannoncé gue « fe

choix du jury était aux ontipodes
de celui des votes Facehook ; ce
quirisque fort de changer la donne
par rapport aux pronostics faits
jusqu'ici ». De fait, recueillant peu
de likes sur Facebook, le foyer An-
dré-Billoux & Sérénac (Tarn - Oc-
citanie) a remporté a contrariole
plus grand nombre de suffrages
auprés dujury pour son initiative
« Accompagnement des per-
sonnes en situation de handicap
mental 3 l'organisation de 110 re-
pas par jour ». La structure amis
en place une stratégie d'accom-
pagnement sur tablettes pour
expliquer les différentes mé-
thodes d'acquisition des compé-
tences culinaires.

Le Trophée de I'innovation Ex-
posants catégorie Produits &
Solutions revient & Absclom
Design pour son application Qui-
DitMiamn et & Easilys Equiperment
pour la catégorie Equipements
&Hygiéne. @

Cf. Tokster.com
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RECYCLAGE

Trois Trophées Valo Resto Pro
décernés par le Syneg et Ecologic

Tm:s 3cteur5 de la cuisine
professionnelle et des métiers-de
bouches, Froid 77, Socamel
Technologies et Restau’Co ont été
récompensés pour leurs efforts et
leurs réussites en matiére de
collecte et de recyclage des
équipements de cuisine
professionnelle en fin de vie.

Trophée « Communication »:
Froid 77

Froid 77, dirigé par Cilles Maréchal, est
un installateur de cuisines
professionnelles créé en 1976. Il est
au cceur de ce secteur d'activité, en
lien avec les fabricants, les
utilisateurs et les détenteurs finaux
d'équipements. Le jury a retenu
l'utilisation de ses supports web et
email pour communiguer autour de la
selution Valo Resto Pro. D'autre part,
Froid 77 a formé ses commerciaux et
ses techniciens en insistant surla
solution opérationnelle mais aussi
sur les enjeux environnementaux.
Enfin, Froid 77 met en avant |a
valorisation des équipements en fin
de vie sur ses devis, dans ses
réponses aux appels d’offres et ses
mémaires techniques a destination
de ses clients et partenaires.

Trophée « Collecte » : Socamel
Technologies

Socamel Technologies, dirigé par
Laurent Courneil, est un leader
international dans le secteur des
équipements destinés z Iz
distribution des repas en
collectivités.

Au travers du Trophée « Eolleu:te », Ie
jury a voulu récompenser les
résultats de Socamel Technologies,
mais aussi souligner les moyens mis
2n ceuvre pour y parvenir. Depuis
2010, 246 tonnes de déchets
d'équipements de cuisine ont été
collectées, ce qui représente en
praportion 17,7 % de ses tonnages
d’équipements produits depuis cette
date. Pour I'année 2016 (chiffres
arrétés au mois de septemnbre) le
taux de collecte atteint 22 % quand
I'exigence réglementaire est de 8 %
pour la catégorie 1 pro.

Trophée « Coup de cceur »

du jury: Restau’Co

Le réseau Restau’Co,

Présidé par Eric Lepécheur,

et ses associations membres,
représentent les professionnels de la
restauration collective en gestion
directe. Il s’engage depuis 50 ans
auprés des acteurs de |a restauration
collective pour améliarer les pratiques
dans ce secteur d'activité.

Le jury a voulu récompenser
Restau’Co d’un Trophée « Coup de
ceeur » pour saluer la prise en compte
de la fin de vie des équipements

de cuisine dans sa démarche de
progrés et de valorisation

des bonnes pratiques.

Un guestiennaire de diagnostic
destiné aux acteurs de la restauration
collective a été mis en ligne sur le site
de Restau'Co.

Ce questionnaire aborde, parmi
d'autres, |a gestion des déchets des
éguipements électrigues. @
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1a collectivité en express

En bret

Restauval reprend Equilibre
Restauration

Restauval renforce sa présence en régjon
Centre-Val de Loire avec la reprise des
activités de l'entreprise orléanaise Equi-
libre Restauration, placée en liquidation
judiciaire le 21 septerbre dernier (avec
poursuite d'activité jusqu'a fin actobre).
lUne opération permettant a Restauval de
développer sa stratégie d'expansion régio-
nale, grace a l'apport de gestion de 5 res-
taurants d'entreprise en plus. Les éguipes
sur site - qui ne changent pas — seront
notarnment suivies par l'agence Restau-
val de Fleury-les-Aubrais. Pour rappel, le
groupe Restauval créeily a3 ans compte
aujourd’hui 400 salariés et réalisait un CA
de plus de 20 millions d’euros en 2016.

Les résuitats des Trophées
Valo Resto Pro

Qrganisée conjointement par le Syneg
et Ecologic, la cérémoenie de remise des
Trophees Valo Resto Pro s'est déroulée
sur le salon EquipHotel a Paris Porte
de Versailles, lundi 7 novembre dernier.
Parrainé par Christian Tétedoie, président
de !'association des Maitres Cuisiniers
de France, ce concours récompense les
initiatives de collecte et de communica-
tion jugées les plus performantes dans le
domaine de la gestion des équipements
de cuisines professionnelles en fin de vie.
Pour cette premiere &dition, le jury, avec
a sa téte Stephan Martinez, président de
la commission qualité et développement
durable du GNI, a récompensé dans la ca-
tegorie « communication » l'installateur
professionnel Fraid 77 et dans celle « cal-
lecte » Socamel Technologies, L'industriel
specialisé dans la distribution de repas

| en restauration collective. Contre toute
| attente, un prix « coup de coeur du jury »

a été remis a Restau’Co « pour son tra-
vail considérable sur le gaspillage alimen-
taire », a souligné Stephan Martinez. AL L
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Tropheées Valo Resto Pro : prolongation
de la période d'inscription

Organisés par le Syndicat National de I'Equipement des Grandes cuisines
(SYNEG) et Ecologic, les Ters Trophées Valo Resto Pro se tiendront lors du
prochain Salon Equiphotel (6 - 10 novembre 2016 - Porte de Versailles). Le
but de ce concours ? Récompenser les meilleures initiatives en matiére de
collecte et de recyclage d'équipements de cuisine professionnelle en fin
de vie, et découvrir de nouvelles solutions dans le domaine. Utilisateurs,
installateurs, distributeurs, bureaux d'études ou fabricants : chacun peut
participer. Les candidats sont répartis en trois catégories : Performance de
collecte d'équipements électriques en fin de vie ; de communication interne
et de communication externe. Si la fin des inscriptions était a l'origine fixée
au 20 juin 2016, la date a été modifiée. La période d'inscription a en effet
été prolongée jusqu'au 16 septembre 2016. N'hésitez pas a déposer votre
candidature et tentez d'obtenir la reconnaissance de la filigre !
Téléchargez votre bulletin d'inscription sur www.syneg.org

.-‘ MW Ecologic

Grandes Cuisines n® 120 - 3® trimestre 2016
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DEEE ET DEA : FROID 77, SOCAMEL ET RESTAU’CO
DECROCHENT LES PREMIERS TROPHEES VALO RESTO PRO

Parrainée le chef lyonnais Christian Tétedoie, la
premiére édition des Trophées Valo Resto Pro a
récompensé trois acteurs de la cuisine professionnelle
et des métiers de bouche : Froid 77, Socamel
Technologies pour leurs efforts et leurs réussites en
matiére de collecte et de recyclage des équipements
de cuisine professionnelle en fin de vie, DLED
(déchets d'équipements électriques et électroniques)
et UEA (déchets d'éléments d'ameublement). Un coup
de cceur a été attribuée au réseau Restau'Co pour sa démarche environnementale globale
incluant la lutte contre le gaspillage, la réduction de "empreinte carbone... Le jury était
composé des représentants du CINOV Restauconcepteurs, d’Ecologic, de FCSI France, du
Syneg, du GNI/Synhorcat, d'UNICPRO et d’une personnalité qualifiée.

Dirigé par Gilles Maréchal, Froid 77 remporte le trophée Communication. L'installateur de
cuisines professionnelles a séduit le jury avec U'utilisation de ses supports web et email pour
communiquer autour de la solution Valo Resto Pro. L'entreprise a formé ses commerciaux et
ses techniciens en insistant sur la solution opérationnelle mais aussi sur les enjeux
environnementaux. Elle met en avant la valorisation des équipements en fin de vie sur ses
devis, dans ses réponses aux appels d’offre et ses mémoires techniques a destination de ses
clients et partenaires.

Lire la suite "DEEE et DEA : Froid 77. Socamel et Restau'co décrochent les premiers Trophées
Valo Resto Pro” -

Posted by Lydie Anastassion at 5:16 PM dans Apprentissage, Equipement, Gestion des déchets | Lien permanent
| Commentaires (0}
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Le site d'actualité des professionnels de la grande cuisine

Accueell - CHR/Collectivitgs - Trophées VALO RESTO PRO : trois acteurs de la cuisine pro récompensés

Trophées VALO RESTO PRO : trois acteurs de
la cuisine pro récompensés

Les Trophées VALO RESTO PRO organisés par le Syneg et
Ecologic ont livré leur verdict lundi 7 novembre, dans le cadre
du salon Equiphotel.

Trois acteurs de la cuisine professionnelle et des métiers de bouches, FROID 77, SOCAMEL Technologies et
RESTALUCO ont é&té récompensés pour leurs efforts ct leurs réussites en matiére de collecte et de recyclage des
équipements de cuisine professionnelie en fin de vie.

Trophée « Communication » : FROID 77

FROID 77, dirigé par Gilles Maréchal, est un installateur de cuisines professionnelles créé ea 1976. 11 est au cceur de
ce secteur d'activité, en lien avec Jes fabricants, les utilisateurs et les détenteurs finaux &'équipements.

Le jury aretenu 1'utilisation de ses supports web et email pour communiguer autour de la solution VALO RESTO
PRO. D autre part, FROID 77 a formé ses commerciaux et ses techniciens en insistant sur la solution opérationnelle
mais aussi sur les enjeux environnementaux. Enfin, FROID 77 met en avant la valorisation des équipements en fin de
vie sur ses devis, dans ses réponses aux appels d'offre et ses mémoires technigues & destination de ses clients et

partenaires.



En I'absence de Gilles Maréchal, ¢est Katia Negni
(UNICPRO) qui est venuc chercher e Trophée pour le
compte de Froid 77.

Trophée « Collecte » : SOCAMEL Technologies

SOCAMEL Technologies, dirigé par Laurent Courneil, est un leader international dans le secteur des équipements
destinés & la distribution des repas en collectivités.

Au travers du Trophée « Collecte », ke jury a voulu récompenser les résultats de SOCAMEL Technologies, mais aussi
souligner les moyens mis en ceuvre pour v parvenir. Depuis 2010, 246 tonnes de déchets d'égquipements de cuisine ont
été collectées, ce qui représente en proportion 17,7 % de ses tonnages d'équipements produits depuis cette date. Pour
I"année 2016 (chiftres arrétés au mois de sepiembre) le taux de collecte atteint 22 % quand 1'exigence réglementaire
est de 8 % pour la catégoric | pro.

Laurent Courneil entouré par Chnistian Tétedose, parrain

du Trophée, ct les Maitres cuisiniers de France



Trophée « Coup de coeur » du jury : RESTAUCO

Le réscau RESTAUCO, Présidé par Eric Lepécheur, et ses associations membres, représentent les professionnels de
la restauration collective en gestion directe. I1 s'engage depuis 50 ans auprés des acteurs de la restauration collective

pour améliorer les pratiques dans ce secteur d'activité.

Le jury a voulu récompenser RESTAU'CO d’un Trophée « Coup de coeur » pour saluer la prise en compte de la fin de
vie des équipements de cuisine dans sa démarche de progrés et de valorisation des bonnes pratigues. Un guestionnaire
de dizgnostic destiné aux acteurs de la restauration collective a été mis en ligne sur le site de RESTAUCO. Ce

questionnaire aborde, parmi d’autres, la gestion des déchess des équipements électrigues.

Eric Lepécheur, Président de Restau'Co a regu un Trophée

« Coup de coeur » pour "'implication du réseau dans la
prisc en compte quotidienne de Iz fin de vic des
équipements de cuisine

~. Nelly Rioux
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Les Maitres Cuisiniers de France parrainent les trophées
VALO RESTO PRO

La premié éré ie des trophées VALO RESTO PRO a é1é orchestrée sur le salon Equip Hotel 2046 & Paris, en
présence de Christian Tétedoie, président des Maitres Cuisiniers de France.

H est le premier parrain de ces nouveaux trophées VALO RESTO PRO remis & FROID 77, SOCAMEL Technologies
et RESTAU'CO ot créées a l'initiative de SYNEG avec Ecologic.

Recherche avancée

M Le Journal d...

10 K mentions J'aima

2 Jaime cotte Page

Soyez le promier da vos amis &
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;' Julien Binz
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BONNE ANNEE 2017 ! Que

vous souhaitez pour la

introduit Christian Tétedoie. « En affet, il tient 4 coourd

«Merdi pour ce que vous faes pour fenvirornemen

I'aszosiation co s'intéresser of de s'irvestir dans le traitement des déchets, la lutte contre le gaspifage o k transmission nouvelle année que vous
aux jeuras des bonnes pratiques écologiques pour le devenir ce natre planéte, » n'ayez déja ? le bonheur

Deux prix ont été remis dans deux catégories différentes
Le Trophée Commurication a été cécerré & FROID 77 dirigé par Gilles Marechal {absent mais représenté), un

inztallateur de cuisines professiornelles. Le jury a été sensidle 3 sa commurication digitale pour communicuer autour ce la
soktion VALO RESTO PRO ¢! sa formation des commerciaux sur les enjeux orvie

Aremeriawx

Le Trophée Collecte a été remis 3 b[SOCAMEL Technologies|b, dirigé par Laurent Courneil

Le Trophée Collecte o 4té remis @ SOCAMEL Technologies, dirigé par Laurent Courneil, loager dans le secteur ces
équipements destings a la disinbution des repas en collectivités

Enfin, un prix coup de couer o &4 remis 8 RESTAU'CO présdié par Eric Lepécheur

Par Sandrine Kauffer
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EquipHotel 2016 : le bilan

Du 6 au 10 novembre 2016, EquipHotel {Pans Porte de Versailles) a &t la scéne des innovations, tendances et
rencontres business du sectaur de I'Hospitality en France et & linternational

Au cosur de 100 000 m? d'exposition, I'édition 2016 a regroupé - 1600 exposants dont 30% d'internationaux et 41 pays
représantés, ainsi qua 105 511 professionnels dont 19% d'internationaux et 130 pays représentés

250 Top Acheteurs ont répondu présent dont 201 internationaux et 49 Frangais, ainsi que 17 déiégations sur
EquipHotal dont 11 internationales et B Frangaises.

Prés de 100 concours, ateliers-démos et conférences ont animé le salon sur des sujets d'actualités ciblés

Alnsi 8 concours culinaires et de service en salle sur le Studio des Chefs ont eu lieu : Sivan Oswald (catégorie
Apprentis) et Antaine Chuard {catégorie Chefs) remportent le concours Transgourmet Les Chefs en Or ; le Trophée
Masse récompenss Kévin Pemette ; le fer Prix du concours Cuisine en Joute revient au Lycée Hotelier Georges
Fréche ; Sébastian Lefortier arrive en premiére place au Trophée Delaveyne : la lauréate du Concours de service an
salle Arcoroc- EquipHotel est Diane Blanch ; 1a premiére place du 1er Trophée René Lasserre est attribuée a Antoine
Desmoulins ; Jeoffrey Verquin remporte le Championnat de France de Flair Bartending 2016, et enfin, les lauréats du
Trophées Valo Resto Pro — by Syneg et Ecologic sont Froid 77, Socamel Technologies et Restau'Co (coup de caaur).
Pour la 1ére fois sur EquipHotel, 2 concours consacrés a la restauration collective ont été organisés. L'équipe du
Crous de Poitiers a ainsi remporté le concours « Elles ont du Talent ! - La restauration collective au féminin », et Jacky
Hemon arrive en 1ére place du Concours Gargantua - sélection régionale Paris lle-de-France

EquipHotsl 2016, c'était aussi 25 ateliers sur Let's work, 18 animations et dégustations sur le Bar, 15 tables rondes sur
la Capsule Spa, 18 démonstrations, et § ateliers d'initiations.

110 Chefs étaient également présents sur le Studio des Chefs, avec notamment une trentaine de MOF et
personnalités reconnus

Différents espaces ont été aménagés pour 'édition 2018, comme I'Espace « T » par Transgourmet, qui a rassembld
plus de 85 exposants et 300 marques du marché alimentaire, ou encore le Studio16, établissement éphémeére sur 3
étages de 3000 m*.

Durant 5 jours des instances politiques se sont succédées (avec, par exemple, les Assises du Restau'Co), et pour la
premiére fois, e Diner de la Restauration Collective, réalisé par la Marine Nationale, a réuni tous les grands acteurs
de la restauration collective (autogérée et concédée), les fabrcants d'équipements de grande cuisine pour la
restauration collective, membres du Syneg et d'autres grands fournisseurs de collectivités.

Enfin, plus de 350 innovations ont été dédarées par les exposants. Au cours de I'lnnovi6, B d'entre elles ont été
récompensées, soit plus exactement 1 innovation par catégorie (Aménagement et Rénovation - Arts de la Table -
Décoration, Luminaire, Mobiier - Grandes Cuisines, Caféterie et Bar - MHygiéne, nettoyage, linge & textiles
professionnels Produits Alimentaires, Boissons - Spa, Salle de Bain — Technologies). La prochaine édition EquipHotel
se déroulera du 11 au 15 novembre 2018 a Pans, Porte de Versailles.
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EquipHotel 2016 : le bilan

Du B8 au 10 novembre 2016, EquipHotel (Paris Porte de Versailes) a étd la scéne des innovations, tendances et
rencontres business du sectaur de I'Hospitality en France et a Mnternational

Au coaur de 100 000 m? d'exposition, I'édition 2016 a regroupé : 1600 exposants dont 30% d'internationaux et 41 pays
représantés, ainsi que 105 511 professionnels dont 19% d'internationaux et 130 pays représentés

250 Top Acheteurs ont répondu présent dont 201 internationaux et 48 Frangais, ainsi que 17 délégations sur
EquipHotel dont 11 interationales et 6 Frangaises.

Prés de 100 concours, ateliers-démos et conférances ont animé le salon sur des sujets d'actualités ciblés,

Ainsi 9 concours culinaires et de service en salle sur le Studio des Chefs ont eu lisu | Sivan Oswald (catégorie
Apprentis) et Antoine Chuard {catégorie Chefs) remportent le concours Transgourmet Les Chefs en Or ; le Trophée
Masse récompense Kévin Pemette ; le Ter Prix du concours Cuisineg en Joute revient au Lycée Hitelier Georges
Fréche ; Sébastien Lefortier arrive en pcemiére place au Trophée Delaveyne : la lauréate du Concours de service en
salle Arcoroc- EquipHotel est Diane Blanch ; ia premiére place du 1er Trophde René Lasserre est attribude a Antoine
Desmoulins ; Jeoffrey Verquin remporte le Championnat de France de Flair Bartending 2016, et enfin, les laurdats du
Trophées Valo Resto Pro — by Syneg et Ecologic sont Froid 77, Socamel Technologies et Restau'Co (coup de coaur).
Pour la 1ére fois sur EquipHotel, 2 concours consacrés a la restauration collective ont éié organisés. L'équipe du
Crous de Poitiers a ainsi remporté le concours « Elles ont du Talent | - La restauration collective au féminin », et Jacky
Hemon arrive en 1ére place du Concours Gargantua - sélection régionale Paris lle-de-France.

EquipHotel 2016, c'était aussi 25 ateliers sur Let's work, 19 animations et dégustations sur la Bar, 15 tables rondes sur
la Capsule Spa, 18 démonstrations, et 6 ateliers d'initiations.

110 Chefs étaient également présents sur le Studio des Chefs, avec notamment une trentaine de MOF et
personnalités reconnus.

Différents espaces ont &té aménagés pour I'édition 2016, comme I'Espace « T » par Transgourmet, qui a rassemblé
plus de 85 exposants et 300 marques du marché alimentaire, ou encore le Studio16, &tablissement éphémére sur 3
étages de 3000 m?,

Durant 5 jours des instances politiquas se sont succédées (avec, par exemple, les Assises du Restau'Co), et pour la
premiére fois, le Diner de la Restauration Collective, réalisé par la Marine Nationale, a réuni tous les grands acteurs
de la restauration collective (autogérée et concédée), les fabricants d'équipements de grande cuisine pour la
restauration collective, membres du Syneg et d'autres grands fournisseurs de collectivités.

Enfin, plus de 350 innovations ont 6té dédardes par les exposants. Au cours de I'Innov16, B d'entre elles ont été
récompensées, soit plus exactement 1 innovation par catégorie (Aménagement et Rénovation - Arts de la Table -
Décoration, Luminaire, Mobilier - Grandes Cuisines, Cafétarie et Bar - Hygiéne, nettoyage. linge & textifes
professionnels Produits Alimentaires, Boissons - Spa, Salle de Bain — Technologies). La prochaine édition EquipHotel
se déroulera du 11 au 15 novembre 2018 a Paris, Porte da Versailles.
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