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Hippopotamus : «Nous ouvrons 10 restaurants

omment
Hippopotamus
est-il devenu la

référence en 25 ans ?
Dominique Giraudier :
Hippopotamus tient son
succes a son ancrage
parisien — a l'origine, ses
15 premiers restaurants
étaient implantés a

Paris — ainsi qu’a ses

h lC-ooootamus

et passons des accords avec les éleveurs»

2 fois moins de temps a
table pour le déjeuner : 30
minutes en moyenne. Par
conséquent, le déjeuner,
marché en croissance,
est cannibalisé par

le “snacking ”. Notre
“fast-good ” garantit de
manger bien, en quantités
adaptées et rapidement.
La carte est réduite. Nous

valeurs, liées a I'accueil nous basons toujours sur
et a la qualité des e un concept de viande,
produits, ce qui a fait la — essentiellement de race.
renommeée de la marque Nous enregistrons dans
dés ses débuts. C’est avec des appellations de 10 a 15% a celui nos unités pilotes un
devenu une institution controlées. de nos concurrents. ticket moyen a 25 euros,
parisienne. Par la suite, Quels sont les points forts Nous considérons que car grdce au temps
cette enseigne a su de votre segment ? ce n’est pas sur le prix économisé, la clientele y
s'adapter aux évolutions DG : Nous sommes sur ; ey que nous allons faire commande plus souvent
du consommateur. un produit de référence Dominique la différence, la crise des desserts ou des
Notre stratégie s’est pour les consommateurs Giraudier, DG du actuelle de confiance cafés. Le soir, nous
orientée vers le haut de  frangais, le steak-frites, groupe Flo sur la viande de beeuf le faisons également 40%
gamme. Plutét que de avec des relais de prouve. Nous ne voulons  de vente & emporter via
nous disperser, nous croissance intéressants, DG : Pour nous, non, car ~ pas sacrifier sur I'autel ce concept. C'est pour
avons traversé les crises  comme celui du nous misons sur des des prix notre créneau, nous une révolution
alimentaires en prenant  hamburger. Aujourd’hui, territoires différents de celui du qualitatif. Nous dans notre fagon de
le parti de mettre en 25% de nos ventes sont ceux de nos concurrents  passons actuellement des  travailler. Nous prévoyons
avant le beeuf, et d’aller  faites sur des hamburgers  directs, Courtepaille accords avec des Eleveurs  une petite dizaine
vers les appellations. frais charolais. Ce produit et Buffalo Grill. Ces afin d’établir un cahier d’implantations dans
Aujourd’hui, 55 a 60% ainsi que notre présence 2 chaines sont plutdt des charges, et tichons les deux prochaines
de nos ventes se font sur  en centre-ville attirent la sur des territoires de d'intégrer industriellement ~ années, en centre-ville,
des viandes “de race” clientéle jeune : 80% de périphérie, tandis que les processus pour centres commerciaux,
nos clients ont moins de notre développement est  apporter un vrai plus a gares et aéroports...
quarante ans. A travers orienté en priorité dans nos clients. Nous comptons 2 unités
nos opérations autour les centres-villes, les a Neuilly-sur-Seine et

>> Excellent, le magazine de la

du cinéma, nos offres
étudiantes, la part des
dix-huit, trente ans (40%)

zones de loisirs et les
centres commerciaux.

Qu’attendez-vous de
votre nouveau concept
«Red» ?

a La Défense, un point
de vente va ouvrir a la
gare de Lyon, et un autre

est en croissance. Comment étre rentable ? DG : C’est un conceptde  a Orly. Si cela marche
DG : La qualité a un “fast-good ”, visant une bien, nous n’excluons pas
Le marché ne vous prix : notre ticket moyen clientéle urbaine. En dix d’ouvrir des corners a

semble-t-il pas saturé ?

(22 euros) est supérieur

ans, les Frangais passent

emporter...

nouvelle cuisine

rapidement et recherchait un ticket
moyen a 20 euros, d’on ma déci-
sion de m’attaquer a ce segment,

avec un créneau de prix parfaite-
ment adapté. Les gens cherchent a
maitriser leurs dépenses de sorties»,
explique I’entrepreneur girondin. En
capitalisant sur leur monoproduit,
les experts des grillades réussissent

a dégager des marges confortables.
«Coté résultats, nous faisons mieux
que les pizzerias ! Chez nous, il n’y
a pas d’entrée, un seul plat (beeuf,
saumon ou magret), avec 2 légumes,
salade et frites. Le barman s’occupe |
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