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Le MasterChef

Léquipement MONO France,
chez Ervan Jas on ne
s’interroge plus !

Installé a La Tour du Pin (Iseére), Ervan Jas est un
boulanger, patissier, chocolatier heureux. Cette « petiter
entreprise de 11 personnes et de troisieme génération,
mise aujourd’hut sur Uautomatisation afin de libérer
le personnel pour la créativité. Pari gagné avec le
MasterChef, la dresseuse Epsilon et la derniere acqui-
sition : la One Shot.

LEpsilon
avec son nouvel
écran

e premier investissement réalisé par Ervan fut la
dresseuse. Aprés seulement quelques jours d’uti-
lisation, les réflexes étaient adoptés et le résul-
tat concluant. Les recettes de I'entreprise ne devaient pas
se plier 4 1a machine mais c’est bien la machine qui devait
pouvoir s'adapter aux recettes ; ¢’était une exigence de I'ar-
tisan, Aujourd’hui, Exrvan réalise une grande partie de sa
production avec cette machine et peut, en trés peu de
temps expliquer & un opérateur le fonctionnement de ce
merveilleux outil. Parfois, il place un
stagiaire devant la machine et la pro-
duction reste cadencée. 100 % des ma-
carons passent par la dresseuse de
méme que la pate a choux, les petits
fours, les feuilles a biscuit... Depuis 3
ans qu'elle se déplace dans le labora-
toire des patissiers, elle demeure un
véritable partenaire.

Le second équipement sélectionné fut
le « MasterChef ». La, voici 4 peine plus d’'un an que cette
machine multifonction a élu domicile dans ce méme labo-
ratoire. Fini les tiches répétitives, les cremes qui « cro-
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quent » du temps et de 1'énergie aux patissiers. Il suffit de
verser les ingrédients dans la machine et de 1a programmer.
En trés peu de temps la masterchef s’est rendue totalement
indispensable. Il ne viendrait & l'idée de personne de faire
une créme au beurre, une créme pitissiére, de la guimauve,
de la confiture comme par le passé. Le temps de I'artisan
est trop précieux et la rentabilité de la machine tres facile
4 démontrer. De plus, 1a boulangerie se trouve & proximité
d'un lycée et les coups de feu sont fréquents. Lancer une
production est simple et rapide.

Le troisieme investissement concerne le cho-
= colat et l'artisan est gagnant sur deux ta-
= bleaux, le premier la production, le
second un formidable développement du
chiffre d’affaires. Il s'agit de la One Shot,
machine complexe mais extraordinairement pro-
ductive. Avant, le chocolatier faisait 80 boites,
aujourd’hui dans le méme temps, il en fait 500.
On ne peut pas mettre un opérateur non spécia-
lisé mais il est clair qu'aprés une petite prise en
main, un véritable chocolatier fait des merveilles. Avec
une ganache de qualité, une gestion des températures adap-
tée, la One Shot gére 'ensemble des opérations et produit
3 une cadence exceptionnelle de merveilleuses petites
spheres garnies. I1 fabrique des demi-sphére colorées, véri-
table succes et développe une gamme de tablettes fourrées
praliné. Ervan a choisi ce modele afin
d'uniformiser la production unique- et
ment en demi-sphére pour un travail
plus simple et plus efficace, afin de ga-
rantir un stock plus important et une
production plus facile & gérer. La rup-
ture de stock, il ne connait plus et les
ventes augmentent. Lors de notre en-
tretien, Ervan Jas préparait I'installa- T ame
tion d’'un second établissement... IIn’y M
a pas & dire, des outils qui marchent
ont toujours permis d’avancer !
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MONO-France : en dix ans, la gamme s'est étendue, mais
MONO-France est restée fidéle a son concept de base. L'auto-
matisation au service de la créativité. L'aventure MONO-France
a commencé avec le MasterChef. Ge robot multifonctions est
encore avjourd'hui un des piliers de la marque.

Puis I'offre s'est enrichie de plusieurs modéles de dresseuses,
dont 'Oméga et I'Epsilon. MONO-France a introduit sur le marché
des machines destinées aux chocolatiers et aux glaciers. L'en-
semble de ces machines répond aux mémes objectifs : permet-
tre aux artisans d'accroitre leur production de produits maison,
tout en ne faisant aucun compromis sur la qualité.

MONO-France est distribué exclusivement par Euromat (le réseau
des concessionnaires Bongard). Grace a ses 30 concession-
naires répartis sur I'ensemble du territoire, Euromat assure l'ins-
tallation et le SAV des machines 24h/24 -7j/ 7 - 365 jours/an.
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