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Nombre de mots :

celebre 100 ans de passion pour le café

Depuis 1926, le principal torréfacteur alsacien voue une passion toute particuliére au noyau d'une cerise qui ne pousse pas en
Alsace, mais dont le savoir-faire dans I'art de la préparation et de la déqustation s’est affiné chez nous au fil des siécles : le café.

Atteindre 100 millions d'euros de
chiffre d'affaires I'année de son
centenaire, Micolas Schulé godte
la symétrie des nombres. Une
performance d'autant plus re-
marquable pour une entreprise
« régionale, familiale et indé-
pendante », comme il aime & le
rappeler. « Il n'en existe plus
qu'une poignée en France. »
Pour atteindre ce palier symbo-
lique et 'y maintenir, Sati a tou-
jours pu compter sur son ADN :
un noyau familial resserré et
soudé, un personnel impliqué
dans la bonne marche de l'entre-
prise, ainsi qu'un certain flair allié
& un goiit mesuré pour la prise de
risque et Iinnovation. Autant d'in-
grédients qui, savamment dosés,
ant contribué & forger 'entreprise
d'aujourd'hui.

Fort chez soi

Le monde du café est plus com-
plexe qu'il n'y parait. Si chacun
sait identifier la deuxiéme bois-
son la plus consommée au
monde aprés |'eay, son univers et
sa palette aromatique sont au
mains aussi riches que ceux du
vin, A commencer par ses es-
péces et ses terroirs, de ['arabica
suave cultivé en altitude au cane-
phara puissant dont est issu le ro-
busta. S'y ajoutent les méthodes
de récorte des cerises mires,
séches ou humides, puis ['étape
cruciale de la torréfaction qui ré-
véle tout le potentiel du café vert.
Chesz Sati, on privilégie une torré-
faction a cosur, lente et progres-
sive,

L'élaboration des recettes repose
sur le travail du responsable Qua-
lité, qui godte chague lot en
amont. Une é&tape clé pour la-
quelle I'entreprise peut compter
sur le palais exercé de Sébastien
Maurer, quintuple champion de
France de cup tasting. Vient enfin
le choix du mode de consomma-
tion : café en grains, mouly, en
capsule... Chaque format impli-
quant ses propres procédés de
fabrication et de conditionne-
ment.

Malgré sa taille modeste face aux
mastodontes du secteur, qui tor-
réfient plusieurs centaines de mil-
liers de tonnes chaque année la
ol Café Sati en traite « seule-
ment» 5 000 a 7 000 tonnes,
I'entreprise alsacienne a su im-

poser son identité, Elle reven-
dique 15 % de parts de marché
en Alsace et développe ses
ventes 4 'export, notamment vers
les pays Baltes et surtout I'Alle-
magne, premier client étranger.
« Outre notre proximité géogra-
Khique. cela s'explique par des

abitudes de consommation
communes, avec un goit pro-
noncé pour les arabicas a la tor-
réfaction plus légére », précise
Nicolas Schulé.

Esprit batisseur

« En 1926, mon grand-pére était
apprenti torréfacteur lorsqu'il a
décidé de fonder son entre-
prise. Puis il est reparti de rien
une seconde fois en 1945,
lorsqu'il a fallu tout recons-
truire. » Aprés son décés préma-
turé & 60 ans, c'est sa grand-
meére, Georgette Schulé, qui re-
prend les rénes, Un choix auda-
cieux pour I'époque. Elle se forme
auprés des grandes maisons de
néFooe avant de paursuivre le dé-
veloppement de I'entreprise.
Dés 1964, elle décide de quitter
la Grand'Rue & Strasbourg pour
installer l'activité au port du Rhin.
« A I'époque, personne ne
voyait l'intérét de s'installer
aussi loin du centre-ville... » Un
choix visionnaire qui illustre ["es-
prit pionnier de la famille. Celui-ci
se transmet de génération en gé-
nération. En 1977, Pierre Schulé
rejoint & son tour Fentreprise fan-
dée par ses parents, dont il de-
vient PDG neuf ans plus tard. En
1992, il ouvre une filiale en Po-
logne. « Aujourd'hui, c'est de-
puis ce site, qui torréfie entre
2000 et 3 000 tonnes par an,
que nous approvisionnons 99 %
du marché allemand. »

L'esprit dinnovation s'est parfois
accompagné de tentatives en
avance sur leur temps. « Nous
avons été parmi les premiers 4
proposer du décaféiné dans les
années 1950, mais le marché
n'était pas mir. » M&me constat
pour un café light, plus digeste,
qui a rencontré un succés en Al-
lemagne mais pas en France. A
linverse, certaines innovations
ont durablement marqué I'entre-
prise, comme la création en 19683
d'une premiére ligne de condi-
tionnement sous vide automati-
sée pour le café moulu.

faconné une culture du godt.

Au début du XVII* siécle, les premiéres graines de café arrivent en
France, mais c'est au XVII* siécle que |a beisson s'installe durable-
ment en Alsace. Portée par la noblesse alsacienne qui introduit ce
produit exatique dans les salons et maisons bourgeaises.
sée des influences, 'Alsace cultive depuis un lien fort avec le café:
maisons familiales, ateliers artisanaux et acteurs historiques y ont

la croi-
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Entre Virginie Leclerc, Nicolas et Pierre Schulé : « Une confiance

solide et sans faille [ »,

+ 100 millions d'euros de chif-
fre d'affaires (2025)

* B5 4 réalisé en GMS.

+ 7600 tonnes de café torréfie
paran

+ + de 100 cafés provenant de
25 pays :

* 40% de café bio/Fairtrade

+ 140 collaborateurs

tricité d'origine renouvelable — et
vise 100 % d'emballages recycla-
bles.

La revalorisation des déchets re-
pose sur des partenariats locaux.
Diepuis 2008, Café Sati collabore
avec Les Jardins de la Montagne
\ferte, structure d'insertion stras-

Depuis 2019, le marché du café évolue dans un contexte de forte
tension : aléas climatiques, hausse des coiits du transports et mou-
vements spéculatifs sur les matiéres premiéres se répercutent sur
les prix. Pourtant, la consommation reste stable, avec 5,4 kg par an
par habitant, Le marché est désormais porté par 'essor du café en
grain (+21,6% en valeur) reflet de consommateurs de plus en plus
attentifs aux origines, a la tracabilité ainsi qu'aux formats et critéres
bio et éthiques. En Alsace, la tendance forte du « consommer
local » est tavorable & Sati qui bénéfidie d'un ancrage local mar-
qué et une longueur d'avance dans cette ap,
le café en grains dont ils sont pionniers... depuis 1926,

ence retrouveée pour

50 références

Face aux évolutions du marché,
Sati a aussi su rester fidéle a ses
convictions, notamment en conti-
nuant & croire au café en grains,
méme lors de l'essor des cap-
sules. 5i l'entreprise a lancé des
capsules compatibles Nespresso
en 2014, puis des capsules Home
Compost en 2021, elle n'a jamais
abandonné le grain, aujourd'hui
en plein retour en grice. « La
tournure du marché a tendance
a nous donner raison », se ré-
jouit Nicolas Schulé.

Pour é&laborer ses recettes, Sati
puise dans un panel d'une cen-
taine de cafés verts soigneuse-
ment sélectionnés, principale-
ment en provenance du Pérou,
du Brésil et du Vietnam. Des cafés
classiques aux purs arigines, dé-
clinés en plus de 50 références :
grains, moulu, capsules, dosettes
et solubles. Lentreprise reste éga-
lement attentive aux nouveaux
usages et aux alternatives au café,
a base de céréales, de chicorée
ou de boissans fermentées. A
I'occasion de son centenaire, Sati
a ainsi noué un partenariat avec
les bio-brasseurs du Port-du-Rhin
pour lancer un kembucha au
café, et développe également un
cacao en capsules.

Qutre le developpement de sa
propre marque, Café Sati réalise

environ 70 % de son chiffre d'af-
faires pour des marques de dis-
tributeurs, ainsi qu’une part plus
marginale de production a facon
pour d'autres maisons de café.

Responsabilité
sociétale

« S'inscrire dans son temps,
c'est aussi produire un café
plus respectueux des hommes
et de la planéte s, rappellent les
dirigeants. Depuis 2020, 'entre-
prise est |abellisée PME+ et Al-
sace Excellence. Elle s'appuie sur
des filigres certifiées Bio et Fair-
trade/Max Havelaar, une réduc-
tion de son empreinte carbone —
la torréfaction fonctionne a I'élec-

bourg , qui récupére les pel-
licules de cafe vert pour les utili-
ser comme compost naturel. Une
initiative récompensée par le tro-
phée du mécénat écologique du
ministére de |'Ecologie en 2013,
puis par le Trophée RSE Partena-
riat fertile en 2025,

L'avenir pour horizon

D'ici 2030, Sati prévoit une nou-
velle vague de travaux, pour un
investissernent estimé entre 4 et
5 millions d'euros. Objectifs :
raser les anciens bureauy, agran-
dir les stages de production et
moderniser |a torréfaction, avec
des &quipements plus sobres en
énergie. Mais 2026 sera avamt
tout I'année du centenaire, panc-
tuée de nombreux événements :
animations en  grandes et
moyennes surfaces, tickets d'or
glissés dans certains paquets,
barbecue champétre avec les
clients, soirée de gala réunissant
salariés actifs et retraités. « Notre
objectif est de faire parler de
nous toute I'année, de notre sa-
voir-faire et de nos ambitions »,
conclut Nicolas Schulé.

Frédéric Rihn
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sur www.ami-hebdo.com
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