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EDITO

25 Ans déja ...

L'année 2020 sera 'année de CIDS ! Au programme :
Salons, évenements, anniversaire qui fétera les 25 ans de
la société, conquéte d’'une nouvelle cible et développe-
ment des nouvelles structures.

Galvanisée par des projets ambitieux, I'entreprise ne cesse
d'entreprendre et cela s'avere payant. Les projets s'accu-
mulent et

Son principal objectif ? Apporter le melilleur a sa clientéle.

C ‘est dans cette quéte de satisfaction que I'entreprise se
donne les moyens de réussir et travaille sur son image de
marque. Les valeurs gqu'elle porte sont fondamentales a
son bon développement, et pour se faire, I'implication, le
professionnalisme et la motivation de 'ensemble des col-
laborateurs est déterminante.







PRESENTATION

DEVELOPPEMENT ET DIVERSIFICATION

En 2015 I'Entreprise a fait peau neuve et s'est offert de nouveaux
locaux. Cet espace a surtout permis la mise en place d'un
Showroom qui a beaucoup aidé au développement de I'image
de marque de la société.

Mais ce sont surtout ces 4 derniéres années que son dévelop-
pement a été majeur : L' Entreprise est passée de 1 millions de
CA en 2010 a 4 500 000 en 2018 et de 5 a 24 salariés.

La sociéeté mére s'est méme diversifiée et a donné naissance
a plusieurs autres structures : Hygienazur, qui développe des
produits d'hygiéne et est dirigé par Mme Corinne BARICALLA,;
Sécuripark, spécialisé dans I'électricité et la sécurité; CIDSRent,
pour la location de matériel; et Carrépro, pour 'aménagement
d’'espaces professionnels.

« L'objectif est de se spécialiser dans chacune des activités que
nous développons afin de nous positionner a terme, comme
référence dans chacun de ces secteurs ». Thierry BARICALLA







LE FONDATEUR

Ma vision du service ne correspondait plus avec celle de
mon dernier employeur ...

Deux choses s'imposaient : continuer dans la structure qui
m’employait en baffouant les valeurs que m’avaient inculqué
mes parents ou diriger ma future entreprise dans le respect de
celle-ci.

Quelques mots pourraient qualifier la suite de mon parcours:
« courage, doute, persévérence, respect, pardon, humilité, ja-
mais envieux et toujours heureux d'une réussite meritée ».







LA NOUVELLE CIBLE

A LA CONQUETE DES CUISINES ETOILEES

En 25 ans d'expérience, la société est parvenue a se faire un
nom dans le secteur, mais elle a surtout réussi a conquérir les
cuisines d'excellence.

Cest ainsi de prestigieux restaurants étoilés qui lui ont fait
conflance comme « Les Gorges de Pennafort » a Callas, «La
Réserve» a Ramatuelle, « Le Relais des Moines » aux Arcs sur
Argens ou encore la « Palmeraie » a la croix Valmer.

Galvanisée par ces derniéres réalisations, c'est désormais sur
ce créneau que CIDS souhaite se spécialiser.

Pour y parvenir, I'entreprise s'est dotée d'une véritable équipe
d'experts au sein de son bureau d'études et de ses équipes
techniques et souhaite désormais étendre et adapter sa com-
munication a sa nouvelle cible.







LA PHILOSOPHIE

UNE VERITABLE CULTURE D'ENTREPRISE

La culture d’entreprise est quant a elle relativement forte chez
CIDS, c’est un esprit plutdt « Start Up » qui se dégage de ses
locaux. Les salariés se réunissent souvent lors de diverses oc-
casions. De quoi assurer cohésion d'équipe et motivation au
travail.

Autre parameétre, la transmission. C'est une valeur importante
pour I'entreprise et c'est pour cela que 'usage de contrats d'ap-
prentissage est courant : « C'est le r6le des sociétés qui réus-
sissent de transmettre leurs savoir faire aux nouvelles généra-
tions ». (Thierry BARICALLA)







sSoyons positifs mais ...

«Happé par un systeme de consommation ou la performance
doit étre I'unité de mesure, nous en oublions malheureuse-
ment les fondements essentiels de survie.

Au fil de rencontres avec nos clients, partenaires et fournis-
seurs, il nous est apparu évident qu'il fallait agir et changer
radicalement nos comportements de consommation.

Nous avons la chance de collaborer avec des clients qui nous
parlent de culture raisonnée, de saisonnalité, dempreinte

carbone, tout en valorisant des produits simples, nous devons
tous contribuer a préserver ce que nous avons de plus pré-
cieux.»

Mr Thierry BARICALLA




LE BUREAU D'ETUDES

UNE EXPERTISE ADAPTEE AUX PROJETS

Consacreé a livrer des projets clé en main, c'est grace a la mai-
trise de 3 savoir faire : celui de Bastien BARICALLA , de Simon
FERNANDEZ, chargés d'études; et d’Eric BATTIMELLI chargé
d'affaires, que le bureau d'études de CIDS a su se spécialiser et
concevoir des projets adaptés aux besoins et aux attentes de la
clientéle tout en s'laccommodant des contraintres daménage-
ment et des normes en vigueur.

Ses réles principaux :

- Expertise et conseils sur 'ergonomie des espaces.
- Plans sur mesure en 3 D

- Sourcing

- Commande et suivi des livraisons

- Devis et Conseils

Le Bureau d'etudes, et notamment Bastien BARICALLA est éga-
lement en charge de la bonne exécution des installations sur
les chantiers, il a instauré un programme de suivi et peut ainsi
contrdler chaque étape du projet jusqua la livraison définitive.







LE SHOWROOM

UN LIEU UNIQUE ET DYNAMIQUE
Le Showroom de CIDS c’est :

* Une infrastructure de 270 m2 composée d’équipements pro-
fessionnels de cuisines et blanchisseries mis a disposition
de la clientele.

« Un lieu de rencontre; entre clients et fournisseurs , afin de
découvrir et tester les matériels sélectionés parmi les plus
grandes marques.

* Un lieu de vente; composé d'une gamme large en matériel
professionnel.

* Un lieu de vie, grace a ses évenements, ses cours de cui-
sines, ses journées portes ouvertes.

* Un lieu d'échange et de partage pour privilégier les liens
entre les salariés de CIDS.




LES REALISATIONS

LES GORGES DE PENNAFORT
avec le Chef Philippe Da Silva a Callas

LE RELAIS DES MOINES
avec le chef Sébastien Sanjou aux Arcs sur Argens

LE CHATEAU SAINT ROUX
avec le chef Guillaume Rigaudias au Cannet des Maures

LA PALMERAIE
avec le chef Jimmy Coutel a La Croix Valmer

VILLA ST ANGE
avec la cheffe Nadege Serret a Aix en Provence

LA VOILE
avec le chef Eric Canino a Ramatuelle

DOMAINE D'ULTIMATE PROVENCE
avec le chef Didier Bocquet a La Garde Freinet
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« Les marques avec lesquelles nous travaillons répondent a un
cahier des charges bien précis que nous avons mis en place.
Nous ne proposons que du matériel en lequel nous avons une
pleine confiance, mais bien évidemment la qualité a un prix, et
ce n'est pas toujours facile d'en faire prendre conscience aux

clients » Bastien BARICALLA.
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