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Un nœud pap’ et un 
tablier, en guise de 
signature. Bienve-
nue dans le monde 
des Tabliers rouges, 
une start-up en 
pleine croissance qui 
propose un service 
de traiteur original, 
porté par la vague 
« sur mesure ». Après 
avoir conquis le terri-
toire auvergnat, Lyon 
est dans la ligne de 
mire. Zoom sur cette 
ascension gourmande.
Texte Wessame Benahcene
Photo DR

L e défi relève le goût de 
leur ambition. Un périple 
culinaire à six mains, celles 

de Michaël Favier, Alexandre et 
David Humbert aussi aventureux 
que généreux. Amoureux de la 
bonne chère, ce trio ne pouvait 
être qu’une évidence. Ils se 
connaissent plus que de mesure 
et de leur énergie naît un concept 
bien plus vaste que celui que 
l’on entend lorsque l’on parle 
de traiteur. En effet, lorsque les 
frères Humbert se sont associés à 
Michaël Favier pour former cette 
team, les perspectives ont tout de 
suite dépassé l’espace gourmet. Les 
Tabliers rouges font de la qualité 
de traiteur le maître-mot de leur 
activité mais ne se résument pas 
à cela. Et pour cause, Michaël et 
Alexandre, copropriétaires, situent 
leurs rôles dans l’administration, 
la communication, la logistique 

et les relations commerciales, là 
où David prend la place du chef 
de cuisine, avec une expérience 
notable de 25 ans dans la partie. Le 
cordon bleu aguerri y expérimente 
une cuisine goûteuse, faite à base 
de produits locaux et typiquement 
régionaux. 

→ Dynamique du tout 
Les Tabliers rouges entendent 
insuffler une nouvelle dynamique. 
Pour cette juste raison, le trio 
ouvre ses services aux profession-
nels et particuliers qui désirent 
être accompagnés de A à Z dans 
la conception de leur événement, 
en fonction de leur budget. Ainsi, 
les traiteurs se démarquent par 
la proposition de divers ser-
vices venant se juxtaposer à leur 
prestation de base : décoration, 
photographies ou encore vidéos 
font partie des options proposées. 

Maximiser les services constitue 
la force de cette jeune entreprise. 
Novateurs et diversifiés, ils sont 
de tous les moments gourmands. 
Des petits déjeuners aux apéritifs 
dînatoires, des dîners conven-
tionnels aux cérémonies version 
cocktail, ils sont les chevaliers du 
goût au service de la demande du 
client. Le tout à des tarifs raison-
nables. Pour parvenir à sans cesse 
faire preuve d’inventivité dans 
leurs offres et combler à coup 
sûr les professionnels comme les 
privés, ils ne lésinent par sur les 
efforts de remise à plat de leurs 
propositions. Forts de capacité 
d’adaptation instantanée, ils in-
vestissent des territoires gastrono-
miques encore inconnus tout en 
mettant à l’honneur les mets bien 
de chez nous. Un twist élégant 
et raffiné ou une part de folie, la 
vôtre peut s’exprimer à l’envi.
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