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QUELQUES
CHIFFRES
qui nous
represent

Au fil des années, notre zone de chalandise 

a évolué et nous couvrons aujourd’hui 

l’ensemble de la bretagne, sur tous 

types de point de vente et de besoins. 

Nous proposons en effet nos services 

aux professionnels de la restauration, 

bar, hôtellerie, festivals et autres 

manifestations. 

60
ANS

d’expérience 
au service de 
nos clients produits : bières en fût ou 

en bouteille, spiritueux, 
vin, café, thé, sirop, 

boissons sans alcool...

véhicules de livraison 
et de techniciens 

à votre service 
quotidiennement

PLUS 
DE

clients : cafés, hôtels, 
restaurants, festivals, 
manifestations, clubs 
sportifs, associations...

fournisseurs internationaux,  
français et bretons 

Raymond Cozigou
Fondateur de l’entreprise 
Cozigou sas 
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4000

6000
160

600
NOUVEAUX  
PRODUITS  
CRÉÉS TOUS  
LES ANS

Imaginez une ville de 9000 habitants, comptant une 

centaine de bars et une vingtaine de sociétés distribuant 

de la boisson. Imaginez une gamme de produits se 

résumant à du cidre, de la bière, de l’eau minérale, de 

la limonade et du vin, le tout en bouteilles consignées. 

Imaginez ces produits disponibles dans notre unique 

camion de livraison pour vendre en " laisser sur place ". 

Voilà le contexte dans lequel j’ai créé la société il y a 

60 ans. 

Les choses ont depuis évolué…  L’échelle de grandeur 

s’est modifiée : les gammes se sont élargies, satisfaisant 

de plus en plus de clients et nous permettant de couvrir 

une plus large zone de chalandise. Cependant, je sais que 

nos valeurs d’entreprise restent les mêmes. Les valeurs 

fondamentales de notre société nous ont permis au fil 

des années de survivre et de nous développer.  

Ces valeurs portées par les femmes et les hommes qui 

ont œuvré au quotidien depuis des décennies pour vous 

servir. Tant de collaborateurs qui auront été, comme moi :  

irréductibles. 

Notre société 

familiale  

bretonne fête son 

60e anniversaire. 

Qui de mieux  

que son fondateur 

pour la présenter ? 



partout
bretagne

livraison
boissons

NOS FORCES

NOS VALEURS

Distributeur  
de boissons 
en Bretagne

Cozigou est une société  
de distribution de boissons 

indépendante, au service des 
Cafés, Hôtels et Restaurants. 
Grossiste et entrepositaire, 
nous vous accompagnons 
dans vos projets et votre 

quotidien.

Adhérent  
au Réseau 

C10

C10 est un réseau de 
fournisseurs de boissons 
indépendants en France, 
leader sur son marché. 

Constitué de 200 
indépendants répartis sur la 
totalité du territoire français, 

le réseau livre toutes les 
boissons à plus de 65000 

clients, du café traditionnel 
jusqu’aux grandes chaines 

nationales.

Un service  
de proximité  
et de qualité

Avec 12 implantations dans 
les départements des Côtes 

d’Armor, du Finistère, du 
Morbihan et de l’Ile-et-

Vilaine, nous assurons une 
proximité avec nos clients.

Service et 
accompagnement  

sur-mesure

Nous assurons une 
excellente qualité de 

services de manière à 
répondre à l’intégralité de 
vos besoins : de la création 
à l’installation, en passant 

par la sélection des produits 
adaptés aux caractéristiques 

de votre établissement.

Indépendance

Un esprit résolument 
entrepreneurial, qui 

refuse la fatalité et prône 
l’enthousiasme et la 

convivialité.

Adaptabilité

Le “jeu de jambes”,  
c’est important ! Nous nous 
adaptons en permanence 

à la réalité du marché.

Proximité

Notre richesse réside dans 
le respect mutuel de tous 

les acteurs du métier : 
des échanges avec nos 

fournisseurs en passant par 
la disponibilité et l’écoute 

permanente à l’égard de nos 
clients.

Solidarité

L’humain est au centre du 
réseau et nous sommes tous 
unis avec nos clients dans 
un même but : faire de la 
croissance dans la durée.

OÙ SOMMES-NOUS
IMPLANTÉS ?

1   Guingamp 
Le Lannec 
22200 Plouisy 
02 96 43 71 81

2   Dinan 
6 Boulevard de Préval 
22100 Dinan 
02 96 39 27 84

 3   Lannion 
Route du Rusquet,  
22300 Lannion   
02 96 48 87 41

4   Carhaix 
1 rue Salvador Allende 
29270 Carhaix 
02 98 93 75 55

5   Brest 
700 Rue Antoine de Saint-Exupéry,  
ZA de Mescoden  
29260 Ploudaniel 
02 98 83 67 19

6   Quimper 
Straed an dour ruz 
29700 Pluguffan 
02 98 90 93 23

7   Plumelin 
ZA de Keranna,  
56500 Plumelin 
02 97 69 27 27

8   Rennes 
1 rue Lieutenant Colonel Dubois   
35000 Rennes 
02 21 65 01 40

9   Fougères 
18 Boulevard de la Motelle  
35133 Lecousse 
02 99 94 46 70

10   Mellac 
La Halte 
29300 Mellac 
02 98 35 19 33

11    St-Pol-de-Léon 
ZI Kerranou 
29250 Saint Pol de Leon 
02 98 69 20 20 

12   Quimperlé 
2 rue du Beaubois   
29300 Quimperlé 
02 98 96 02 06
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2jours2joMAG
Ce support au format « journal » vous est 

entièrement destiné. Il reprendra toutes les 

promotions, les nouveautés, les conseils ou les 

ateliers utiles à votre activité. 

Votre contact commercial vous proposera des 

rendez-vous réguliers pour vous conseiller et 

vous indiquer les points les plus importants 

pour vous. Une version numérique du Magazine 

est également disponible via notre newsletter 

que vous pourrez recevoir tous les mois.

RECEVEZ 
NOTRE 
BIMENSUEL 
COZIGOU 
LE
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81232
Bon Secours Blonde de Noël 10°

CAULIER

Fût de 20L
Robe blonde dorée et mousse 

blanche. Arômes de levure, de malt, 
de céréales et d'épices. Saveurs de 
fruits, de levure, d'épices, d'herbes  

et de malt.

Fruitées, blanches, 
rosées, artisanales ou 
encore décalées, venez 
découvrir les bières 
pression du moment…

81842
Armoria Winter Beer 9°

ARMORIA

Fût de 20L
Robe de couleur cuivrée, légèrement 
trouble. Mousse fine aux reflets am-

brés. Arômes puissants et fruités avec 
des notes maltées et de fruits secs. 
Saveur tirant sur des notes de malt, 

de muscat et de houblon.

82755
YEASTIE BOYS India Pale Ale 5,7°

ON TAP

Fût de 20L
Robe ambrée et mousse blanche. 

Arômes légèrement floral, avec des 
notes d'agrumes et de miel. Saveurs 
de fruits, d'agrumes et de houblon.  

Animation Nos bières  
en pression 
du moment

Dans la limite des stocks disponibles.

Conseils >  Le plein d’idées marketing pour 
animer votre restaurant et dyna-
miser vos ventes en décembre

1   Un calendrier de l’avant 
pour faire patienter vos 
clients jusqu’à Noël

  Vous pouvez proposer un 
calendrier de l’avant à vos clients, 
avec chaque jour une offre spéciale 
ou une surprise à découvrir dans 
votre établissement. Parlez-en sur 
les réseaux sociaux.

2   Concours du pull 
moche de Noël

  Vous l’ignorez peut-être, mais 
le 16 décembre c’est la journée 
internationale du pull moche de 
Noël. Invitez vos clients à s’habiller 
avec des pulls de Noël moches lors 
d’une soirée spéciale. En plus de 
proposer un menu spécial Noël à 
base de fruits de mer par exemple, 
vous pouvez inviter vos clients à 
jouer au jeu du pull le plus moche. 
La récompense ? Un coupon de 
réduction pour une prochaine 
visite, un dessert ou un cocktail 
gratuit ! De quoi ravir vos clients… 

3   S’adresser aux familles
  Noël est une fête qui s’adresse 

à tous mais qui suscite toujours 
l’émerveillement chez les enfants. 
Les formules familiales et 
économiques attirent beaucoup 
les familles. Proposez un menu 
spécial pour les familles, avec 
des repas que les enfants peuvent 
adorer et des desserts gourmands. 
A la fin du repas, faites plaisir aux 
enfants en donnant un petit sachet 
de friandises, tel que celui qu’offre 
Saint-Nicolas dans la tradition, 
à savoir un sachet rempli de 
pommes, d’oranges, de fruits secs, 
de pâtes d’amande, de chocolats 
et de pains d’épices à l’effigie du 
saint-patron Lorrain. Ne manquez 
pas d’annoncer cette petite surprise 
sur vos réseaux sociaux, ou sur 
votre newsletter.

4   Décorer votre 
établissement

  Les inspirations au niveau de la 
décoration pour Noël sont très 
nombreuses. N’hésitez pas à 
décorer votre établissement et 
vos tables avec des décorations 
de Noël. Sapin, lumières, boules 
suspendues, bonhomme de neige… 
Les décorations attirent l’œil et 
éveillent la curiosité. Montrez-le en 
photos sur vos réseaux sociaux, et 
n’oubliez pas de penser à souhaiter 
de belles fêtes à vos communautés.

5   Proposer un bon 
cadeau à valoir dans 
votre restaurant. 

  Afin d’aider vos clients en manque 
d’inspiration à trouver le cadeau 
idéal pour leurs proches, proposer 
des bons cadeaux à valoir dans 
votre restaurant. Pensez à en parler 
dès le mois de novembre sur votre 
site Internet, vos réseaux sociaux, 
votre newsletter, et tous vos autres 
supports de communication en 
ligne ou hors ligne, et prévoyez 

également un affichage visible et 
festif dans votre restaurant, sur les 
tables et au niveau des caisses.

6   Dégustation d’un 
nouveau cocktail ou 
d’une boisson chaude

  À l’occasion des fêtes, essayez de 
créer des boissons spéciales, que 
vous proposerez entre Décembre et 
Janvier. L’idéal serait de proposer 
une boisson chaude inédite. Il est 
aussi possible de proposer des 
cocktails aux fruits avec ou sans 
alcool. Misez sur des produits de 
saison !

7   Un cours de cuisine
  Et si vous donniez un cours de 

cuisine dans votre établissement ? 
Une bonne façon de se faire 
connaître, de montrer à vos clients 
la façon dont vous cuisinez et 
partagez tous vos secrets. L’atelier 
culinaire peut-être tourné sur un 
plat traditionnel de Noël ou un 
dessert comme la bûche de Noël.

75324 
Leffe de Noël 6,6°

AB INBEV

Fût de 30L
Robe cuivrée, mousse onctueuse. 

Arômes modérément maltés, notes 
de sucre brun, de noisettes, de cara-

mel et de fruits. Touches épicées. 
Légèrement houblonnée, goût fumé. 

Belle longueur en bouche.

64 
Bonnets rouges 5,5°

LANCELOT

Fût de 20L
Robe rubis, cette bière est aroma-
tisée aux baies de sureaux. Saveur 

légèrement fruitée, maltée, avec une 
note de caramel.

79887
Sant Erwann Brassin d'Hiver 8°

BRITT

Fût de 20L
Robe jaune dorée, mousse blanche et 
dense. Arômes de biscuit, de levure 

et de céréales grillées. Notes d’écorce 
d’orange, de cannelle et réglisse. 

Amertume agréable et longue  
en bouche.

78 
Affligem de Noël 6,2°

HEINEKEN

Fût de 30L
Robe translucide aux reflets de 
caramel roux. Arômes d’épices, 

de miel et de fruits secs. Ronde et 
légèrement amer. Belle harmonie 

entre épices et fruits secs.

79868
Warsteiner Winter 5,6°

WARSTEINER

Fût de 20L
Mousse dense et persistante. 

Saveur de malt et notes de pain 
d’épice, de pomme et de chocolat. 

Bière aux baies de sureau
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Conseil

Qui sont vraiment les Millennials ?
15 chiffres clés pour mieux les toucher

En partenariat 
avec Resto-Connection 

ATELIER CAFÉ

L’ART D’UN BON CAFÉ.  

13 Mai Plumelin ...................................................9h > 11h30
20 Mai Quimper ...................................................9h > 11h30
24 Juin Dinan .......................................................9h > 11h30

Ils représenteront la moitié de la population mondiale d'ici 2020 : les Millennials, 
ou génération Y, transforment en profondeur la manière de penser, de travailler, 
de voyager... et de consommer !
Comment toucher ces individus qui, der-
rière cette appellation qui prête parfois à 
sourire, sont en fait bien plus complexes 
et diversifi és dans leur vision du monde et 
leurs actes d’achat que ce que l’on pourrait 
penser ? 

Voici quelques statistiques et données ré-
centes sur les Millennials pour mieux sa-
voir comment s’adresser à cette cible qui 
sera, demain, potentiellement le marché le 
plus important pour votre restaurant (ou 
autre type Une génération très connectée 
(mais pas que), qui revisite la manière de 
consommer ses repas :

1) 60% des 18-35 ans privilégient le télé-
phone pour réserver au restaurant, plutôt 
que les canaux digitaux.

2) 61% ont recours à la livraison à domi-
cile (pas nécessairement en passant par le 
restaurant en direct, mais aussi et surtout 
via Uber Eats, Foodora, Deliveroo…).

3) La consommation hors domicile des 
Millennials est bien plus élevée que celle 
du reste de la population, représentant 35% 
des occasions de consommation pour les 
couples sans enfants et 1/3 pour les foyers 
avec des enfants , y compris avec des 
enfants.

4) L’afterwork est le moment favori de 
consommation hors-domicile pour 40% 
des Millennials.

5) Le traditionnel « entrée plat dessert », 
voire « entrée plat fromage dessert » se ra-
réfi e. Les Millennials se restaurent plutôt 
autour d’un seul plat ou d’un apéritif dina-
toire : seuls 67% des repas comprennent 
désormais un dessert ! 

6) 45% des Français âgés de 18-35 ans 
expriment le souhait de pouvoir acheter 
directement sur les réseaux sociaux.

7) 29% des Millennials privilégient le 

snacking, qu’il s’agisse du déjeuner ou du 
dîner. Les repas sur le pouce représentent 
en moyenne un budget de 43 euros men-
suels.

8) S’ils privilégient le plaisir au restau-
rant et en livraison, 53% d’entre eux pré-
fèrent que les produits commandés soient 
locaux, ce qui s’applique également au 
choix des boissons comme la bière.

9) 46% des 18-34 ans ont déjà cherché ou 
localisé un restaurant via mobile ou ta-
blette.

10) 1 Français sur 2 âgé de 18 à 24 ans 
partage des photos de plats sur les ré-
seaux sociaux.

11) 80% des Millennials considèrent que 
les nouvelles technologies facilitent la vie.

12) 60% des activités de la génération Y 
passent par le numérique, mais les Millen-
nials sont loin de n’être « que » digitaux et 
adeptes de leur mobile.

13) 8% d’entre eux mêlent canaux digi-
taux et physiques, 85% utilisent d’abord le 
digital, mais pas exclusivement (source : 
étude Deloitte sur les Digital Natives).

14) 64% des Français âgés de 18 à 24 ans 
attendent des publicités qu’elles soient 
pertinentes et créatives.

15) Sur les réseaux sociaux, 92% des 
Millennials accordent plus de confi ance 
aux infl uenceurs qu’aux publications des 
marques.

Concrètement, que peuvent inspirer ces 
chiffres ?

Dans le secteur de la restauration, toucher 
les Millennials va passer par différentes 
adaptations de l’offre et de la manière 
de communiquer : varier les points de 
contact pour réserver, proposer une offre 
de snacking ou d’afterwork accessible en 
alternative à la structure traditionnelle du 
repas, privilégier des produits locaux et de 
qualité, mettre en avant le rapport qualité/
prix, être bien référencé localement ou 
encore soigner sa communication digitale 
de manière personnalisée… 

Les axes de travail ne manquent pas !

 1 Français sur 2 âgé de 18 à 24 ans 
partage des photos de plats sur les ré-
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EN MAI PENSEZ À LA COLLECTE DU VERRE PERDU.

BIÈRE

FOOD CIDRE

> CARTON DE 24 - VP 

> CARTON DE 24 - VP 

77156 
Bud 
33 cl  

116 
Corona 
35.5 cl  

78039 
Cubanisto 
33 cl  

77156 
Bud 
33 cl  3 + 1 3 + 1

5 + 13 + 1PA
N

ACHAGE POSSIB
LE

81591
Ecusson 
Le Délicieux 
rosé
33 cl

78325
Délirium Red
33 cl

82153
Armoria Lager
33 cl

81592
Ecusson 
L'Essentiel 
bio
33 cl

> CAISSE DE 18 - VP > CAISSE DE 24 - VC

81869 
Rillettes 
de Sardine 
au piment
d'Espelette

81870 
Rillettes de 
Maquereau 
poivre de 
Sichuan

81871 
Rillettes 
de Thon blanc 
Germon

81872 
Rillettes 
de Crabe

81869 

81872 

> PAR 12

81914 
Paté Marin 
Groix & nature
100 grs

3,39 € ht 
la boîte

82377
Mini Gaufrette 
Royal
Boîte de 250 pièces
14,75 € ht la boite

0,059 € ht 
la pièce

> PAR 18

100 grs

2,95 € ht 
la verrine

3 + 1

PA
NACHAGE POSSIBLE

3 + 1

5267
Cidre brut
75 cl

5267
Cidre brut
75 cl

5266
Cidre doux
75 cl

> CARTON DE 6 - VP 

> CAISSE DE 12 - VC

77843
Cidre Rosé
75 cl

79249
Cidre brut
bio
75 cl

79249
Cidre brut
bio
75 cl

77843
Cidre Rosé
75 cl

NOUVEAU !

Les Ventes Privées, c’est deux jours de 
salon, plus de 120 exposants en vins ou 
en produits de brasserie, des offres ex-
ceptionnelles et des équipes Cozigou 
sur le front pour faire de cet évènement 
un moment inoubliable.

Le salon propose tous les ans une thé-
matique différente avec des anima-
tions, une Fan Zone, une rencontre 
avec les joueurs de l’EAG, la visite du 
stade et un jeu concours pour gagner 
des cadeaux originaux.

Ce rendez-vous sera pour vous l’occa-
sion de belles opérations, d’échanges, 
de partage et de convivialité.

Tous les ans, nous vous invitons 

à nos Ventes Privées, une ren-

contre unique entre vous et nos 

fournisseurs.

Des Offres

Des dégustations

Des animations

>  Portrait 
Zoom sur un de  
nos partenaires

>  Conseil 
De l’actualité,  
des tendances  
et du pratique

>  Nouveautés 
Mise en avant de nos 
nouveaux produits

>  Atelier 
Toutes les dates et lieux 
de nos ateliers Bière, 
cocktail, vin et café

>  Ecozigou 
L’actualités de notre 
démarche RSE 
(Responsabilité Sociétale  
des Entreprises)

>  Promotions 
Toutes nos promos bras-
serie, spiritueux, VAE et 
vins sur deux mois

AU SOMMAIRE

Plus de 

 3000  
professionnels CHR  

accueillis tous les ans 

P.7P.6
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LOCAUX VOUSNOS PRODUITS NOS ÉCHANGES AVEC

Télévente 
  Une personne responsable de votre 
compte vous contactera pour passer votre 
commande par téléphone selon votre 
cadencier.

 APPEL SELON PLANNING 

Commercial 
  Votre contact commercial dédié fait le 
point avec vous sur votre consommation.
  Il vous présente et vous propose  
les nouveautés adaptées à votre 
établissement.
 Il vous conseille.

 RENDEZ-VOUS À VOTRE ÉTABLISSEMENT 

Application 
  Passez votre commande 24h/24.
  Gérez vos commandes et 
vos factures directement sur 
l’application.

 24H/24 ET 7J/7 

Technique 
  Installation de votre tirage 
pression et de votre machine à 
café.

 PRISE DE RENDEZ-VOUS 

 Entretien et sanitation de votre 
matériel.

SELON PLANNING 

 Gestion des pannes et/ou 
problèmes techniques.

 PRISE DE RENDEZ-VOUS 

Livraison 
 Notre livreur s’assure du déchargement de votre 

commande en cave, le tout à J+2.

 CRÉNEAUX DE LIVRAISON DÉFINIS ENSEMBLE 

1   Baronny’s, thés et infusions  
Ploudaniel 

2   Distillerie Warenghem  
Lannion

3   Cidrerie Sorre  
Plerguer

4   Cafés Coïc  
Plomelin 

5   Distillerie du Menhir  
Plomelin

6   Brasserie de Bretagne  
Trégunc

7   Brasserie Lancelot  
Roc-Saint-André 

8   Brasserie Armoria  
Vigneux-de-Bretagne

9   Carabreizh 
Landévant

10   Country Farm Factory 
Lesneven

11   Distillerie Du Plessis 
Quimper 

12   La Maison D’armorine  
Quiberon

13   Gavottes 
Taden

14   Loste Tradi-France 
Bédée

15   Mahé Savidan 
Pleubian

16   Phare Ouest 
Roc-Saint-André

17   Plancoët 
Source Sassay 

18   Saint Michel Biscuits 
Saint-Senier-Sous-Avranches

19   Les Celliers Associés 
Pleudihen-sur-Rance

20   Le Distilloire 
Nantes

21   Cidrerie Loïc Raison 
Vitré

22   Cidrerie Guillet Frères 
Guenrouet

23   Cidrerie Kerné  
Pouldreuzic

24   Groix & Nature 
Groix

25   Laitik 
Trémorel
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 BIO &
LOCALE
DÉPLOIEMENT
DE LA GAMME
Depuis 2016, le nombre de références de produits BIO,
locaux et éco-conçus ont pris une place significative dans
notre gamme. Tous les mois, nous mettons en avant et
animons un producteur local ou/et oeuvrant pour rendre
son activité écologiquement viable.

UNE FORMULE
GOBELETS 

RÉUTILISABLES
MADE IN FRANCE

Depuis 2016, 
notre société 
est labellisée 
Distributeur 
bio.Nous avons créé ECOZIGOU

en 2016. Depuis cette date, 

la société Cozigou a entamé 

le processus de labellisation 

développement durable pour 

distributeur de boissons.

Ce label, initié par la FNB, 

s’adresse exclusivement aux 

distributeurs-grossistes en 

boissons désireux de s’en-

gager dans une démarche de 

progrès continue, de valori-

ser leur Responsabilité So-

ciétale et Environnementale.

En plus des actions menées

en interne et auprès de 

nos fournisseurs et parte-

naires, nous vous offrons 

des services et produits 

en lien avec le développe-

ment durable tout au long  

de l’année.

La reprise
du verre perdu
En complément de la récupération 
du verre consigné chez nos clients, 
nous avons mis en place la reprise du 
verre perdu. Véritable service et enjeu 
éco-responsable.

Dans le respect de la

nouvelle réglementation

et afin de répondre aux

besoins de nos clients, nous

mettons en place une offre

de gobelets réutilisables,

recyclables, qui passent au

lave-vaisselle, au lave-verre

et au four micro-ondes.

Réalisés en Bioplastique 
d’algue et plastique recyclé 
sans bisphénol A, les Gobelets 
RéCup sont disponibles en  
25 cl (contenance totale de 
33 cl) et en 50 cl (contenance 
totale de 60 cl).

Nous vous proposons égale-
ment un service de personna-
lisation de vos gobelets avec 
votre propre identité  
graphique.

Nous avons obtenu la labellisa-
tion Développement Durable FNB 
en 2018.

Nous visons à améliorer tous
les aspects environnementaux 
de notre activité, à mieux vous 
servir en vous proposant de nou-
veaux services et à améliorer la 
sécurité de nos salariés.

La Labellisation
développement
durableLa collecte d’huile

usagée
C’est via la société Oléovia que nous 
proposons une offre de collecte d’huile 
alimentaire usagée, gratuite et rapide 
à mettre en oeuvre. La collecte se gère 
simplement via une application mobile 
ou par téléphone.

Des pailles
biodégradable
et compostable

Nous vous proposons une gamme de 
produits éco-conçus et éco-respon-
sables pour remplacer les pailles en 
plastique. Des alternatives en amidon 
de maïs, en carton ou encore en noyau 
d’avocat. 
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VIN UNE ÉQUIPE
DÉDIÉE

DES OUTILS 
À DISPOSITION

L’équipe des responsables 

vin s’articule autour de 

professionnels formés à la 

dégustation, à l’élaboration 

de carte des vins et 

spiritueux, et aux conseils 

de la vente de vin en CHR.

Chacun d’entre eux peut vous rece-
voir dans nos showrooms ou dans 
votre établissement pour vous 
accompagner sur vos probléma-
tiques quotidiennes :

  Proposer une offre vin en cohé-
rence avec votre établissement.

  Développer votre offre et faite 
découvrir de nouveaux produits 
à vos clients.

  Faire monter en compétence 
votre équipe salle sur la vente de 
vin.

Chevalets 
en ligne
Vous trouverez chaque 
mois les chevalets des 
vins en promotion dans 
notre Cozigou Le Mag, 
en téléchargement sur 
notre site Internet, ou 
via notre newsletter.
Votre interlocuteur Co-
zigou se tiendra à votre 
écoute pour réaliser 
des chevalets vins sur 
d’autres références.   

Formation
Nous vous accompa-
gnons dans la formation 
de votre personnel salle 
sur la bonne maîtrise de 
votre carte des vins.   

Une appli 
clés en main 

  Commandez 24h/24 et 7j/7. 

  Découvrez toutes les nouveautés et 
promotions en temps réel.

  Consultez, gérez vos factures  
et suivez vos commandes.

  

Un support  
technique 

  Demandez une intervention 
technique via l’application.   

  Suivez directement votre calendrier 
de sanitation. 

Réalisation 
de carte 
des vins 
Lors d’un rendez-vous 
dédié, votre responsable 
vin vous accompagnera 
grâce à notre outil digi-
tal pour la réalisation de 
votre carte des vins.   

COMMANDEZ 
24h / 24

CONNECTEZ-VOUS SUR CLIENT.COZIGOU.COM

APPLICATION 
MOBILE 
COZIGOU
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cafevinbier
cocktailcaf
bierecocktai 
vinbierecaf

L’institut Cozigou s’inscrit à 

vos côtés dans vos projets de 

développement. Vous ouvrez 

votre première affaire, souhaitez 

développer ou rafraîchir vos 

connaissances, nos formations 

professionnalisantes s’adressent 

à vous. Elaborées par des 

experts du secteur, elles vous 

permettront de développer 

votre chiffre d’affaires, de vous 

différencier sur des produits 

stratégiques comme le café, la 

bière, le vin, les cocktails… Se 

former c’est s’adapter à notre 

marché en perpétuelle mutation.

DIS-LE MOI ET JE L’OUBLIERAI ;
ENSEIGNE-LE MOI ET JE M’EN 
SOUVIENDRAI ;
IMPLIQUE MOI ET J’APPRENDRAI »
Benjamin Franklin

Créée en 2014, notre institut de formation propose des ateliers ouverts à tous. La plupart de nos 

formations se déroulent dans nos Showrooms, véritables copies d’environnement CHR et peuvent 

également être effectuées dans votre établissement. Le calendrier des formations vous sera 

communiqué via votre interlocuteur Cozigou, sur notre site web cozigou.com, rubrique institut ou 

bien dans Cozigou Le Mag. 

professionnels 
formés tous les ans 

Plus de

1000
 Vin 

  Découverte de 
l’univers du vin 

  Présentation des 
terroirs, cépages et 
assemblage 

  Dégustation 

  Mise en situation  

 Cocktail  
  Elaboration de 
recettes saisonnales 
& innovantes

  Cocktails chauds, 
Thés glacés revisités, 
limonades maisons 
aromatisées, 
smoothies/
milkshakes…

  

 Café 
  Le marché du café

  Les connaissances 
générales 

  L’approche 
commerciale 

  Développement de 
recettes originales et 
différenciantes (Latte 
Art…)

  Mise en situation   

Bière Craft 
  Les bières crafts

  Découverte du 
marché et des 
tendances bière

  Principes de 
fabrication

  Recommandation 
d’assortiment

  Dégustation 

P.15P.14



biere

cafe

1 BEC 2 BECS 3 BECS 4 BECS 5 BECS

volumes
DES MACHINES 
ADAPTÉES 
À VOS

Avoir une machine adaptée à ses 
volumes, c’est l’assurance d’un produit 
qui ne s’altère pas, d’une offre de qualité 
constante, d’une optimisation des pertes  
et d’une régularité des coûts.

OFFRE 2

Entre 60 et 80 Kg par an
Jusque 20 cafés 

par jour

OFFRE 1

Moins de 60 Kg par an
Jusque 15 cafés 

par jour

OFFRE 1

En dessous de 5 HL par an
Moins de 10 bières 

par jour

Exemples : Perfect Draft, 
Blade, etc...

Machine automatique

Exemples : Qualis, David, IFK...

CC100 X-ONE

FÛT DE 6 À 8 LITRES FÛT DE 10/20/30 LITRES FÛT DE 20/30 LITRES

OFFRE 3

Entre 80 et 250 Kg par an
Entre 20 et 140 cafés 

par jour

OFFRE 2

15 HL par an
Environ 20 bières 

par jour

OFFRE 4

Entre 250 et 350 Kg par an
Entre 70 et 170 cafés  

par jour 

OFFRE 3

40 HL par an
Environ 50 bières 

par jour 

OFFRE 4

75 HL par an
Environ 100 bières 

par jour 

OFFRE 5

120 HL par an
Environ 150 bières 

par jour 

OFFRE 6

150 HL par an
Environ 200 bières 

par jour 

Ateliers Bière  
et café
Apprenez à entretenir votre matériel,  
à servir parfaitement une bière 
pression ou un café lors de nos ateliers 
de formation. 

Pourquoi avoir un 
matériel adapté à 
ses volumes ? 
• Proposer un produit non altéré 
• Servir un café ou une bière de qualité 
• Pas de perte 
• Un produit de qualité régulière 
• Un coût maitrisé 
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MANIFS
FESTIVALS
FÊTES & 

Cozigou se positionne 

comme un acteur majeur 

de l’évènementiel en 

Bretagne. Sa légitimité 

s’est construite sur la 

base de partenariats forts 

et de notre adaptation à 

accompagner toutes les 

tailles d’évènements, 

depuis la manifestation 

privée jusqu’au festival des 

Vieilles Charrues livré en 

citernes et tanks.   

PARTENAIRES  

FESTIVAL 

NO LOGO

UNE GAMME PERMANENTE
EN FÛT ET EN BOUTEILLE 33CL

EN FÛT

EN BOUTEILLE 33 CL ET 75 CL
EN FÛT (ÉPHÉMÈRE)

4 SAISONS, 4 BIÈRES

LA BIÈRE DES 60 ANS

L’Hermine, le Gwen Ha Du,  
les galettes et les crêpes... 
 Non. La Bretagne ne se 
résume pas à cela.  

La Brasserie Armoria 
propose une vision plus 
moderne  de la Bretagne, tout 
en respectant ses origines.

La Brasserie Armoria s’inspire 
d’un « hier » proche de vous. 
Tant en terme de période 
que de style d’histoire. Notre 
Brasserie puise son essence 
dans les tranches de vie de 
contemporains bretons. Des 
histoires qui pourraient être 
les vôtres. Nul besoin d’aller 
chercher dans des grimoires 
pour trouver une recette 
goûteuse. Des tranches 
d’histoire, des moments de vies, 
des instants de consommation. 
Ce qui en résulte, ce sont des 
produits avec une âme, des 
saveurs uniques, et une tranche 
d’histoires simples. En plus 
d’être inspirée d’hier, Armoria 
est également orienté vers un 
« demain » tout en proximité, 
en créant avec ses produits, 
des concepts audacieux et 
innovants tout au long de 
l’année.

Armoria
Lager
4.6°

4 saisons, 4 bières... 
Ce programme d’animation de 
bec propose des produits dif-
férents tout au long de l’année. 
Lorsqu’une saison se termine, la 
bière en cours laisse place à une 
nouvelle recette en adéquation 
avec sa saison. 

Pour les 60 ans de Cozigou,  
Armoria propose une bière spéciale 
tout au long de l’année 2020,  
l’Irréductible. Une Pale Ale à 5,9°, 
disponible en bouteille 33 cl et 75 cl, 
ainsi qu’en fût au Printemps, 
comme bière de saison. 

Armoria
Style Abaty 
6.6°

Armoria
Strong Ale 
9°

Une solution 
globale

Livraison 
et récupération

Éco-responsabilité

Mise à  
disposition du 

matériel

TIRAGE PRESSION

GOBELETS RÉUTILISABLES

BARNUM

PRODUITS LOCAUX

COMPTOIR

AUTRES MATÉRIELS SUR DEMANDE

REPRISE DU VERRE

OFFRE SANS PLASTIQUE

ASTREINTE LOGISTIQUE  
ET TECHNIQUE SUR SITE
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C’est sous ce nom doublement évocateur que nous 
avons créé cette marque, qui réunie toutes nos créations 

originales d’alcools et digestifs. 
Epic Spirits vous propose des produits pensés et créés 
pour les épicuriens, amateurs de spiritueux raffinés…

Pastis bio 
artisanal

OUESTIS
45°

Dry Gin 
breton 

OCTOPUS
40°

Spiced Rhum bio
artisanal

BOTANA
35°

C O N D I T I O N N E M E N T 

 
G R A I N S  /  M O U L U

K I LO

P R O V E N A N C E 

 
C O LO M B I E 

N I C A R AG UA 
G UAT E M A L A

M A T É R I E L  D E  S E R V I C E

 
 G R A N D E  TA S S E 

G R A N D E  S O U S -TA S S E 
P E T I T E  TA S S E 

P E T I T E  S O U S -TA S S E

B R E O,  U N  C A F É  É Q U I L I B R É  
ET  AC C E S S I B L E

Bréo est un café de torréfaction douce et artisanale 
spécialement élaboré pour les établissements CHR. Cet 
assemblage est une recette exclusive de trois cafés issus de 
régions caféières différentes dont les typicités permettent  
d’obtenir une tasse équilibrée qui plaira au plus grand nombre.

0

10

Complexité aromatique

Corps

Acidité

Douceur

Équilibre

Longeur

5

B R E O  E X I S T E  E N  D É C A F É I N É  
SA N S  S O LVA N TS

Ce café moulu de torréfaction artisanale, décaféiné à l’eau, est 
un assemblage  100% Arabica, de la région de Moka en Éthiopie. 
Vous découvrirez à la tasse un café onctueux et gourmand.

 
C O N D I T I O N N E M E N T

M O U L U  /  2 5 0 G

B R E O  E X I S T E  AUS S I  E N  B I O C O N D I T I O N N E M E N T

G R A I N S  /  M O U L U  /  1  KG

P.21P.20



La plateforme  
de recrutement 
CHR

Contactez-les 
par téléphone : 
02 99 85 00 15 

Inscrivez-vous sur 
cookorico.com

Cookorico est une plateforme digitale de recrutement spécia-
lisée pour les cafés, hôtels et restaurants. 

Grâce à des partenariats avec Pôle Emploi, Trovit, Indeed, 
Studyrama, Jora, Neuvoo, Joboolo, Carrière restauration ou 
encore Rulla, nous assurons une excellente visibilité des 
offres d’emplois sur Internet. 

Le site web Cookorico compte plus de 80000 candidats pour 
3450 établissements et 1500 offres d’emplois très récentes, 
actualisées quotidiennement. La société a obtenu le prix du 
recruteur digital de l’année 2019 au West Web Awards. 

ZOOM SUR...

En 2019, nous avons créé la Consignature. 
Plus qu’un vin, c’est un véritable projet 
éco-responsable. Les vins, sélectionnés 
auprès de vignerons partenaires 
travaillant de manière responsable, sont 
embouteillés en bouteilles consignées, 
arborant une étiquette imprimée sur 
papier recyclé et un bouchon ayant une 
empreinte carbone négative. 
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nos fournisseurs CAFÉ ET THÉ 

 CIDRE 

 JUS ET SIROP 

Lager | Style Abaty | Strong Ale | 4 saisons 

Rodenbach | Steenbrugge Blanche | Palm | Estaminet | Steenbrugge ...

Britt | Dremmwel Bio | Sant Erwann ...

Lancelot | Dûchesse Anne | Morgane Bio | Blanche Hermine | Telenn Du Bio ...

Heineken | Edelweiss | Fischer Tradition | Affligem Abbaye | Desperados | Cruzcampo | 
Lagunitas ...

Ciney | Judas | Mort Subite Witte | Newcastle Brown Ale | Hapkin ...

Stella Artois | Jupiler | Bud  | Loburg | Leffe | Hoegaarden Blanche | Camden Pale Ale |  
Corona Extra | Lowenbrau Oktoberfest | Kwak | Goose Island Ipa ...

Kronenbourg | Carlsberg Club | Guinness | 1664 | Tigre Bock | Grimbergen | Skoll ...

Arcadia American Ipa | Dungarvan O'dwyers | Newtowner Pale Ale | Red Racer Ipa |  
Smooth Rider On Tap | Coastwise Session Ipa ...

Warsteiner | Konig Ludwig Weissbier | Pater Linus...

bières différentes 

en bouteilles 
ou en fûts

Plus de

1500

... mais aussi

 BIÈRE 
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nos fournisseursautres vignerons français et étrangers

+120
 EAUX  VIN 

 FOOD ET ACCOMPAGNEMENTS 

 SOFT 

 SPIRITUEUX 
Ouestis | Dry Gin Octopus | Spiced Rhum Botana

Havana | Pacto Navio | Beefeater | Jameson | Lillet | Ricard ...

Hendrick | Monkey Shoulder | Sailor Jerry ...

Tanqueray | Zacapa | Belvedere | Caol Ila | Glemorangie ...

... mais aussi
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DISTRIBUTEUR DE BOISSONS EN BRETAGNE

COZIGOU
Le Lannec 

22200 Plouisy

WWW.COZIGOU.COM

02 96 43 71 81


