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Guillaume Halley, Président
Directeur Général de Carrefour
Market de Ouistreham Riva-Bella

Jean-Baptiste Montes, Directeur
du magasin Carrefour Market de
Ouistreham Riva-Bella

M. Montes, d’ou venez-vous ?

- Je suis Bordelais d'origine. Jai démarré mes études en faisant
quatre ans d’alternance chez Auchan dans le rayon des produits
frais a Bordeaux, puis en évoluant vers le poste de chef de rayon.

Comment étes-vous entré chez Carrefour Market ?

- En 2005, pour la création d’'un de ses magasins bordelais,
Guillaume Halley, Président Directeur Général du magasin, sous
I'enseigne Champion a Bordeaux, m’a embauché au poste de
Directeur. Guillaume Halley a acheté le magasin Carrefour Market
a Ouistreham Riva-Bella en octobre 2010. A la suite de cela, il m’a
nommeé Directeur de ce magasin.

En avril 2016, M. Halley a également acheté le magasin Carrefour
Market de Cabourg dont je suis également le Directeur.

Quelles ont été les principales évolutions du magasin depuis votre
arrivée ?

- Depuis notre arrivée, nous avons fait plusieurs remodling qui ont
permis de moderniser le magasin, d'améliorer I'offre et les services.
Ainsi, depuis 2010, nous investissons pour le bien-étre de notre
magasin et des habitants. Nous avons entre autres créé un drive en
2012, rénové les rayons frais en 2014, remis a neuf la cave a vins
ainsi qu’implanté un bar a sushis en 2016.

Etant aussi gestionnaire de la galerie marchande, nous avons a
plusieurs reprises modifié I'offre des commerces présents (implan-
tation d’un salon de coiffure, Afflelou, Mondial +, kiosque a pizza).

Avez-vous d’autres projets en vue pour cette année 2018 et I'année
20197

- En 2018 et 2019, nous avons de nombreux projets en vue. Pour
commencer, nous avons décidé de recréer l'espace bio.

En effet, nous avons regroupé toute cette offre et élargi notre
gamme pour répondre a une demande grandissante. Ensuite, nous
souhaitons moderniser la fagade et les cotés du centre commercial.
Puis, un projet d’extension de nos commerces est a I'étude dans
le but d'accueillir d’autres enseignes. Nous souhaitons également
installer des bornes de chargement pour les voitures électriques.
Dans le but de diffuser nos offres et celles des commergants de la
ville, des écrans a led seront installés a I'intérieur et a I'extérieur du
magasin.

Nous avons toujours été présents localement et notre but est de
le rester. Outre les actions que nous mettons en oeuvre pour le
magasin, nous participons également a la vie associative de la ville
en étant partenaire des clubs sportifs, des associations comme la
Team Pegasus Gazelles et de nombreux événements.

Nous sommes également investis aupres de I'union des commer-
gants de la ville (UCIA ORB). En effet, cela permet de créer une
proximité et un échange avec chacun et de rester complémentaire
pour aider la ville a grandir. Nous travaillons, par exemple, avec la
boulangerie « La Panetiére » : elle nous fabrique et nous livre la
baguette tradition deux fois par jour.

Plus la ville et le commerce local seront dynamiques, plus notre
magasin le sera également. A travers cela, nous souhaitons
également mettre en avant les produits que nous fabriquons
nous-mémes, par exemple au rayon charcuterie, nous proposons
du paté, du jambon a l'os ainsi que des salades composées qui
sont fabriqués par notre charcutier. Au rayon poissonnerie, notre
saumon est fumé sur place. Les sushis sont, quant a eux, fabriqués
dans notre magasin par la société « Sushi Made in ici ».

Notre stratégie pour cette année et celles a venir, est d’accentuer
les circuits courts et de valoriser la fabrication maison et locale.
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J’aime ma commure, jachete a Quistreham Riva-Bella

B Restaurant: "UEscale"

B Restaurant : "Au Crépiou "

Au Crépiou
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Aurore et Alexandre Simon ont
créé le restaurant "lUEscale" le 7
février. Il propose un salon de thé,
une créperie traditionnelle, un
snack et des ventes a emporter.
Une mise a disposition d'une
borne WiFi est gratuite pour les
clients. Situé au 18, rue Pasteur,
il est ouvert du mardi au samedi
toute I'année de 11h a 21h et le
dimanche de 11h a 18h.

Contact : 02 31 96 59 60

Aprés un changement de pro-
priétaire, le restaurant a rouvert ses
portes le 3 mars. Frédéric Germain
propose des galettes bretonnes
et des crépes Suzette au Grand
Marnier. Situé au 13, avenue de la
Mer, le restaurant peut accueillir
20 personnes a lintérieur et 10
personnes en terrasse. Il est
ouvert, en dehors de la saison
estivale, toute la semaine sauf le
jeudi soir et le mercredi.

Contact : 02 31 80 43 67

B Restaurant: "La rose des vents"
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Depuis le 8 janvier, Julien Paugam et sa soeur
ont repris le restaurant situé au 2, rue du
Marais en face du Cinéma Le Cabieu. D’'une
capacité de 50 couverts, le restaurant bénéficie
d’une terrasse ouverte protégée. La cuisine est
traditionnelle et tout est fait maison.

Il a démarré en apprentissage au restaurant
Le Normandie, puis a exercé le métier de cui-
sinier au Saint-Georges et a I'hétel de Paris a
Courseulles. Le restaurant est ouvert toute
I'année 7 jours sur 7 en haute saison et
fermé le lundi et le mardi en basse saison.
Contact : 02 31 97 64 54

B Boulangerie - patisserie : "La Panetiére"

Mélanie et Jean-Pierre Borrel étaient auparavant commergants a Dieppe.

Aprés avoir suivi une formation de boulanger, ils ont rouvert, le 1¢ février, la
boulangerie du bourg, place Lemarigner ainsi que celle d'Hérouville-Saint-Clair
avec Stéphanie et Jérome Noél.

Ces deux boulangeries ont été rachetées a Mme et M. Perrier qu'ils
remercient pour les conditions de passation des deux fonds de commerce.
Quatre vendeuses, deux patissiers, deux boulangers et un apprenti travaillent
dans ces deux boulangeries ouvertes de 6h30 a 20h du mercredi au dimanche.
De nombreuses patisseries nouvelles et certaines originales, toutes faites
maison, sont proposées aux clients : des roses des sables, des tuiles, des
crépes, des puddings, des patates a base de chocolat et pate damande et
trois fois par semaine, un gateau inédit.
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