
Le parrain du prix

Les entreprises nominées

Christine Huppert, 
directrice générale CERFRANCE 
Haute-Garonne

« Gourmandes et Cie » régale sainement 
ceux qui aiment se faire plaisir

Des marchés qui s’ouvrent grâce à de nouvelles idées

Entretien avec Christine Huppert, directrice 
générale CERFRANCE Haute-Garonne.

Avec l’expérience, CERFRANCE a une proximité 
toute particulière avec les Septuors, de quelle 

manière la dé� niriez-vous ?
Depuis plusieurs années, CERFRANCE est en effet partenaire aux côtés des Septuors dans 
quasiment tous les départements. Cette démarche va dans la continuité de notre volonté de 
participer au développement économique des territoires. C’est une manière de souligner et 
de remercier ces entrepreneurs qui mettent en œuvre de belles idées et qui font prospérer le 
territoire par des emplois et des services.

Au quotidien, dans les territoires, vous accompagnez les dirigeants d’entreprise. 
Quels sont les leviers dont vous disposez pour cela ?
Nous avons tout d’abord les leviers classiques qui consistent à faire parler les chiffres et à les 
projeter pour avoir des ré� exions d’anticipation pour aider les chefs d’entreprise à prendre 
des décisions plus tôt. Par expérience, nous savons que ce sont souvent les décisions prises 

précocément qui sont les meilleures pour l’avenir de l’entreprise.
CERFRANCE apporte, par ailleurs, son expertise dans la vision globale de l’entreprise. En 
effet, pour la moitié de nos clients, nous fournissons des prestations de conseil d’entreprise, 
notamment par le biais de rencontres individuelles annuelles, pour faire ensemble une sorte 
d’arrêt sur image pour élargir le champ de ré� exion. Ces services que nous développons, les 
chefs d’entreprise en tirent un réel béné� ce.

Quel regard portez-vous sur le secteur du Commerce et de l’Artisanat, et ces 
entreprises qui innovent et que vous vous apprêtez à récompenser avec cette 
nouvelle cérémonie en Haute-Garonne ?
Je n’ai pas la prétention d’avoir une vision globale mais à notre niveau, les entreprises 
que nous accompagnons dans ce secteur et qui ont des démarches innovantes, intègrent 
généralement des actions que permettent aujourd’hui une offre digitale dont le e-commerce.
La seconde tendance que nous remarquons est liée aux productions locales et aux 
consommateurs urbains. 
Il y a un fort développement de ce schéma avec de nombreuses initiatives qui naissent et qui 
allient restauration rapide et pratique avec produits locaux, fermiers et sains.

Graine de Pastel
valorise une plante régionale
en soins cosmétiques

Tutti Pizza, l’enseigne
toulousaine de pizzéria
qui voit loin

Après le Tarn il y a quelques semaines, le 
département de la Haute-Garonne accueille ce mois-
ci la cérémonie des Septuors, version 2018. Cette 
manifestation, organisée par le groupe La Dépêche 
du Midi, met un coup de projecteur sur les réussites 
entrepreneuriales du territoire, dans plusieurs secteurs 
d’activités (environnement, services, commerce, 
santé , numérique, agroalimentaire et industrie). 
Elle est annuellement l’occasion de récompenser 

une entreprise particulièrement méritante dans son 
secteur et de présenter son activité aux lecteurs et 
habitants de la région qui ne la connaissent peut-être 
pas.
Cette année, une nouvelle fois des partenaires de 
premier plan ont souhaité s’associer à cette démarche 
valorisante pour l’économie à l’échelle locale. On 
compte autour de la CCI de la Haute-Garonne 
co-organisatrice, la Région Occitanie Pyrénées-

Méditerranée, le Conseil départemental de la Haute-
Garonne, Toulouse Métropole, mais aussi Cerfrance, 
Veolia, Prévifrance et Atalian.
Dans la catégorie Commerce et Artisanat, les trois 
entreprises nominées sont Graine de Pastel, Tutti 
Pizza et Gourmandes et Cie. L’entreprise lauréate sera 
dévoilée lors d’une cérémonie qui se tiendra le 17 mai 
à la Cité de l’Espace de Toulouse, et le prix sera remis 
par CERFRANCE.

GOURMANDES 
Laurence Rolland TUTTI PIZZA

51
83

93

septu      su      u      u      u      u      u      u      u      u      u      u      ss

Commerce  &  Artisa
nat

Prix Spécial CCi 31

Prix Spécial CD 31

Prix Spécial Occita
nie

Numérique

Agriculture

Environnement

Services
Entreprise

 naissante

En partenariat

Lorsqu’en 2009, Laurence Rolland crée Gourmandes et Cie, elle veut avant 
tout lutter contre le diktat du nutritionnellement correct qui pèse encore 
aujourd’hui sur tous les gourmands et contre l’uniformisation des saveurs. 
De plus, elle souhaite rompre avec tous les additifs utilisés lors de la 
réalisation de biscuits, et en premier lieu l’huile de palme tant décriée ces 
derniers temps pour sa nocivité. Cette ancienne salariée de Nutrition et Santé, 
sait pertinent où cette voie la mène : proposer des choses différentes de 
l’industrie et redonner aux gourmands de bons produits à se mettre sous la 
dent ! A ses débuts, Laurence Rolland décide donc de fabriquer une gamme 
de biscuits salés et fonde un « Collectif des gourmandes » pour tester ses 
premières productions. Durant deux ans, elle peau� ne ses recettes et lance 
véritablement son atelier de fabrication en 2011 à Castanet-Tolosan aux 
portes de Toulouse. Après une gamme de sablés, viennent les macarons puis 
les cookies, élaborés à l’ancienne et bien sûr sans additif, règle de base pour 
Gourmandes et Cie. « Nous recherchons avant tout des recettes simples 
et innovantes. Nous travaillons également sur le conditionnement de nos 
biscuits qui joue beaucoup sur le côté moelleux » lance Laurence Rolland. Dès 
2017, l’entrepreneuse à la tête d’une entreprise qui comporte aujourd’hui 9 
personnes, se lance dans le bio. « Nous travaillons depuis deux ans sur de 
nouvelles recettes utilisant uniquement des ingrédients issus de l’Agriculture 
Biologique. Notre objectif : convertir 100% de nos recettes au bio d’ici 2020 » 
poursuit-elle. En ce mois de mai, l’entreprise se transforme d’ailleurs en SCOP. 

En 1989, Robert Bori ambitionne de révolutionner l’offre toulousaine en 
matière de pizzéria, en créant un premier magasin (avenue Crampel) pour 
fabriquer des pizzas de qualité avec une pâte élaborée maison et garnie de 
produits frais. Tutti Pizza est née et son service de restauration rapide, ses 
recettes traditionnelles et son univers convivial séduisent rapidement une 
clientèle enthousiaste. Alors propriétaire de 6 magasins en nom propre, Robert 
Bori décide pourtant de vendre ses affaires à l’aube des années 2000. C’était 
sans compter sur ses � ls Julien et Sébastien qui décident d’ouvrir un nouveau 
magasin à Pechbonnieu pour démarrer une activité de franchiseur (société 
DFTP) reprenant la signature et ce qui a fait la réputation de Tutti Pizza. Au 
rythme de 4 à 5 ouvertures par an, le pari est rapidement gagnant. De plus, au 
début des années 2010, l’entreprise se lance dans la commande en ligne. A 
l’époque, il s’agit d’un des premiers commerces à s’appuyer sur une application 
dédiée pour passer commander seul sur son téléphone. Aujourd’hui, l’outil 
qui a bien entendu évolué permet à certains magasins franchisés de réaliser 
jusqu’à 40% de leur chiffre d’affaires grâce au commerce en ligne. Tutti Pizza 
en 2018, c’est 72 points de vente sur Toulouse et sa région, et même en 
Aquitaine et Pays de Loire. Quant à lui, le siège qui emploie une dizaine 
de personnes est resté inchangé à Aucamville et s’apprête à accueillir un 
responsable réseau et un responsable développement. Stratégiquement, Tutti 
Pizza compte bien poursuivre et maîtriser son développement avec un objectif 
de 100 points de vente à l’horizon 2020/2021.

Établie au cœur de Toulouse depuis 15 ans, l’entreprise Graine de Pastel est 
un laboratoire qui valorise le pastel à travers des soins cosmétiques naturels, 
formulés et fabriqués dans le Sud-Ouest de la France. Le pastel est une plante 
tinctoriale dont les feuilles renferment un précieux pigment bleu mais qui 
est également une plante médicinale ancestrale avec de véritables propriétés 
dermatologiques. Dans ses secrets, la plante recèle une composition 
extraordinaire de protéines de pastel riches en omégas 3, 6 et 9, et des 
acides gras essentiels à la beauté de la peau. Carole Garcia et Nathalie Juin 
à l’origine de l’entreprise où seule la première des deux est encore présente 
aujourd’hui, ont donc développé une gamme de soins pour le visage et le 
corps, et ont déposé à ce jour quatre brevets et reçu deux prix de l’INPI. 
En quinze années, l’entreprise a connu un succès certain qui l’amène à 
employer à ce jour 11 personnes et à posséder une cinquantaine de références 
sur le marché. Ce marché, il est composé aussi bien de particuliers à travers 
la vente en ligne, une boutique physique à Toulouse, un corner aux Galeries 
Lafayette de Toulouse, et d’autres boutiques à Paris, Albi, Carcassonne et 
Montpellier ; que de professionnels puisque Graine de Pastel distribue 
ses gammes en parapharmacie et magasin bio. Depuis quelques années, 
l’entreprise se tourne également vers l’étranger avec un marché asiatique 
particulièrement friand dont la Corée en premier lieu. Les soins Graine de 
Pastel sont distribués aujourd’hui à Hong-Kong, New-York et bientôt à 
Bangkok dès le mois de juin.
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