PORTRAIT

FLASH-BACK

« Mon parcours est plutot
classique : j'ai commencé par
un apprentissage en boucherie
(avec un CAP a la clé), puis
jai enchainé par un CAP de
charcutier. Je suis resté chez le
méme patron pendant 10 ans,
avec notamment des stages de
Ccuisine - une de mes passions -
les dernieres années. En 1990, je
me suis mis a mon compte, avec
d’abord une activité de restauration
pendant 2 ans, puis ensuite un retour
a mes premiers amours : la boucherie
charcuterie traiteur.
Je suis installé depuis 2001 a Canet-en-
Roussillon (plage), avec mon épouse,
mon fils Jérome et seize autres salariés.
Ensemble, nous gérons 2 activités : la
boucherie charcuterie traiteur, puis la
brasserie. »

« ETRE COMPAGNON
DU GOUT, UNE VRAIE
RECONNAISSANCE
POUR TOUS »

Compagnon du GoGt depuis
2005, Philippe Mele voit dans son
intronisation une vraie reconnaissance
de son savoir-faire, de son travail et de
ses valeurs.

Outre le plaisir personnel, étre
Compagnon du GoQt représente un

UNE ADRESSE Ae bon 50&%. »

Spécialités :

gage de qualité supplémentaire pour
les consommateurs. « Mes clients
savent que je suis Compagnon du
Go(t. Chaque animation, menée au
fil des mois, permet une meilleure
identification du concept et de mes
engagements.

Pour nos clients, c’est
incontestablement un plus. En venant
chez nous, ils sont sdrs de trouver
de la qualité, mais aussi un accueil
sympathique, des conseils... lls sont de
plus en plus sensibles et exigeants et
C’est une bonne chose ! Je remarque
que les profils des consommateurs
évoluent : c’est flagrant, nous avons
de plus en plus de jeunes qui, lorsqu'ils
ont une réception ou veulent de la
qualité, viennent directement chez
nous. lls ont besoin d’étre rassurés et
sont soucieux du bon produit ! »

La condition pour étre un bon
Compagnon du Godt ?
« Sans hésiter, aimer son métier ! »

Un produit signé Compagnons du
Go(t favori ?
« Le jambon cuit fermier est de belle
qualité et surtout tres apprécié par
mes clients. »

Avec nous, vous étes dans le bon !





