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« J’ai ouvert une épicerie italienne qui est un vrai succès »
Philippe Lattanzio a ouvert une épicerie fine à Brest.  L’entreprise a vite trouvé sa clientèle.  Si bien qu’il a ouvert une deuxième boutique et un restaurant de vingt-hui couverts.  Ses activités génèrent un total de 440 000 euros de chiffre d’affaires.  Interview.

Mikaël Cabon | L’Entreprise.com | 
Les événements de la vie ont poussé Philippe Lattanzio à lâcher son emploi, puis à créer son entreprise, une épicerie fine italienne, dans le centre-ville de Brest.  C’était en juin 2004.  Depuis, il s’est pris au jeu et a ouvert une seconde épicerie et un restaurant italien de vingt-huit couverts.  Résultat :  son affaire emploie sept personnes et génère 440 000 euros de chiffre d’affaires.  Une croissance qui le pousse à changer de statut juridique :  il va passer de l’entreprise individuelle à celui de la SARL.
Créer une entreprise, est-ce un grand bonheur ou plutôt un grand stress ?
Cela a d'abord été pour moi un grand stress.  Suite au décès de mon épouse et après avoir quitté mon travail dans la communication pour l’accompagner en fin de vie, je voulais aller au bout de l'idée pour ne pas vivre dans la médiocrité avec mes filles.  Or, à plus de 50 ans, il est difficile de se réinsérer sur le marché du travail.  La création était donc pour moi une nécessité économique avant tout.  Quand l’affaire fonctionne mieux, que l'on dépasse la ligne de survie financière, on se prend très vite au jeu.  Cela devient stimulant et enthousiasmant d'affiner la sélection des produits, de chercher à développer son activité.
Avez-vous eu du mal à trouver les premiers clients ?
Pas vraiment.  Je me situe dans les halles du centre-ville de Brest.  Le premier cercle de clientèle est celui des habitants des alentours.  Ils sont près de dix mille et sont plutôt connaisseurs en matière de gastronomie.  Ensuite, les halles rayonnent sur l'ensemble de la ville et attirent bien au-delà de l'hypercentre.  Le dimanche, ce sont plusieurs milliers de personnes qui viennent y faire leurs courses.  C’est donc une clientèle élargie.
Pourquoi avez-vous ouvert une deuxième boutique en novembre dernier, puis un restaurant ?
Les halles dans lesquelles nous sommes vont être rénovées.  Cela va nous obliger à déménager notre boutique dans un endroit beaucoup moins porteur.  D'où un risque de chute de notre activité.  Pour pallier cette baisse, j'ai ouvert un nouveau point de vente sur Brest, puis un restaurant, le « Da Vinci Tavolas ».  Je réalise des synergies sur certains produits comme les tomates, les jambons.  C'est une diversification de marché, mais pas de métier :  je vends toujours des mets fins pour les gourmets.

Quel statut avez-vous choisi pour créer cette activité ?
Au départ, je me suis lancé en entreprise individuelle.  C'était plus simple, plus pratique.  Séparer les comptes personnels et professionnels suffisait.  En tant que travailleur non-salarié, les biens personnels, l'habitation par exemple, sont désormais insaisissables.  Aujourd'hui, nous avons cinq salariés.  De fait, le risque social - je pense aux prud'hommes par exemple - grandit avec le développement des effectifs.  C'est pourquoi je me suis décidé à passer en SARL.  J'ai la sensation que cela rassure les fournisseurs et la banque.
De combien avez-vous eu besoin au démarrage de l'activité ?
Les besoins initiaux ont été calculés au plus juste.  J'ai apporté dix mille euros et emprunté cinquante mille euros.  Cela m'a permis de constituer mon fonds de roulement, et d’acheter des stocks de marchandises, un véhicule pour aller m'approvisionner au marché de Rungis, des vitrines réfrigérées, une chambre froide…  Je me souviens d'un grossiste à Rungis.  Je le rencontre pour la première fois.  On discute.  Une poignée de mains plus tard, mon camion était plein de produits sans que j'ai eu à avancer l'argent.  Il a eu du nez.  Aujourd'hui je réalise dix mille euros de chiffre d'affaires par mois avec lui.  Concernant les deux autres activités, c'est l'auto-financement qui a primé.
Votre projet a-t-il beaucoup évolué en cours de route ?

Quand j'ai réfléchi à l'ouverture de l'épicerie, je pensais travailler seul.  L'idée était de travailler le matin, afin de pouvoir disposer de temps pour élever mes filles en fin d'après-midi et en soirée.  Je me suis vite aperçu que l'activité était dévorante.  Lever à six heures, y compris le dimanche, et fermeture à 19 h 30.  J'ai tenu seul pendant huit mois avant que Béatrice, ma nouvelle compagne, ne me rejoigne suite à son licenciement.  C'était début 2005.
Si vous aviez quelque chose à refaire ?
J'irais prospecter dès le départ les producteurs directement en Italie.  C'est un véritable travail de fourmi mais le seul qui vaille dans un secteur comme le nôtre.  On vend de l'excellence à nos clients.  Le médiocre, ils peuvent le trouver ailleurs.  Je force ainsi tous les nouveaux salariés à goûter tous les produits pendant leur période de formation.

Da Vinci
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Activité :  épicerie fine et restauration,

spécialités italiennes
Localisation :  Brest (Finistère)

Statut juridique :  passe en Sarl

Chiffre d’affaires :  440.000 euros

Effectif :  7 personnes
