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Les trois statuts 
possibles du conjoint
collaborateur

restauration page 5

Christian
Sinicropi,
chef, poète 
et céramiste

dans les coulisses de 
french laundry

Atout France confirme 
une bonne saison en 2010

poursuivant sa politique de cession d’actifs page 3

Les plagistes de Ramatuelle organisent leur
riposte au projet d’aménagement du littoral

Accor a annoncé la cession de 28 Etap Hotel,
13 ibis, 6 Novotel, 1 Suite Novotel, soit 
au total 6 300 chambres, pour un montant 
de 367 millions d’euros. Les hôtels seront gérés
sous la même enseigne dans le cadre d’un
contrat de location variable pour une période
de douze ans, renouvelable 6 fois, soit 
quatre-vingt quatre ans. Cette transaction,
réalisée sous forme de cession d’actifs et de
contrats de crédit-bail, aura un impact positif
de 282 millions d’euros sur la trésorerie du
groupe et réduira d’autant son endettement.

conjoncture pages  2-3

L’ibis
Roissy(95).

dénonçant la “mise à mort de pampelonne” pages 2-3
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Hollingsworth.

ACCOR VEND LES MURS
DE 48 HÔTELS POUR 
367 MILLIONS D’EUROS

Suite à la tempête qui a ravagé les plages azuréennes en mai
dernier, les élus de Ramatuelle ont élaboré un nouveau
schéma d’aménagement du littoral. Les exploitants de 
la plage voisine de Pampelonne dénoncent un projet 
“très opaque et incomplet” qui entraînera la diminution de 30 %
de la surface exploitable de la plage, et donc la disparition 
de 6 lots sur 28, avec obligation de démonter les
établissements, sans aucune contrepartie financière ni
assurance de se voir attribuer un nouveau lot. 
Un recours a été lancé, par le biais d’une enquête publique,
pour surseoir à cette décision.

Les gérants des concessions de Pampelonne réclament
une révision du schéma d’aménagement de la plage.

Comment endiguer l’invasion
des rats et des souris

Catherine et Christian Sinicropi dans leur atelier.

hygiène page 21

Malgré le succès international du film Ratatouille, les 
rongeurs ne sont jamais les bienvenus en cuisine. Pour 
des questions d’hygiène, bien sûr, mais aussi d’image. 
Car si l’on voit une souris ou un rat en salle comme 

dans les stocks, c’est bien souvent qu’il s’en cache, 
dans l’ombre, des dizaines, voire des centaines. 
Il est donc impératif pour les professionnels 
de se prémunir de ces nuisibles, d’en guetter
l’apparition et, le cas échéant, de faire appel à 

des spécialistes pour s’en débarrasser. Faute de
quoi la sanction peut s’avérer fatale pour le restaurant.
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Paradoxes

Tous les observateurs de la profession semblent, pour une fois,
d’accord : le bel été 2010 du tourisme hexagonal confirme
l’attractivité du pays auprès d’une clientèle étrangère de plus en
plus diversifiée, alors que les nationaux hésitent à franchir les
frontières pour leurs vacances.
Plusieurs explications, souvent concordantes, parfois
contradictoires, viennent conforter l’optimisme des spécialistes
de la conjoncture touristique. Et les observatoires régionaux ou
départementaux se réjouissent également d’une fréquentation en
hausse, d’un afflux de visiteurs avides de découvertes, de
randonnées, de sites remarquables, de monuments et de musées,
sans oublier les rencontres avec la nature, la gastronomie, les
produits du terroir, bref, la France rêvée d’un Anglais en Dordogne,
ou d’un Allemand qui n’oublie pas son expression favorite :
“Heureux comme Dieu en France.”
Oui, mais cette haute conjoncture qui comble les directeurs de
palaces parisiens ou azuréens comme les exploitants de
chambres d’hôte ou de campings semble plus sélective à
l’égard de la profession de l’hôtellerie-restauration dans son
ensemble.
Et même si les établissements saisonniers ont recouvré une
partie de la fréquentation perdue après deux années de disette,
il serait dangereux de se contenter d’un optimisme de
circonstance.
La relative désaffection de l’hôtellerie et de la restauration
traditionnelle rappelle aux professionnels que rien n’est acquis
sur le marché devenu ultra concurrentiel du tourisme mondialisé,
où les clients, hélas plus souvent consommateurs que
connaisseurs, passent leur temps à traquer sur internet ce qu’ils
croient être une ‘bonne affaire’, et éprouvent bien évidemment
une naïve déception en découvrant qu’une semaine à Majorque
pour 400 euros ne correspond pas exactement à la vie de palace
qu’ils avaient imaginée.
Et c’est sans doute le principal point faible de la profession : la
mise en valeur de la qualité de ses prestations, souvent reconnue
mais rarement promue de manière efficace. 
La dispersion géographique et administrative des actions de
promotion du tourisme hexagonal explique sans doute, en
partie, ce ‘gap’ commercial face à nos concurrents les plus
proches - Italiens et Espagnols, qui obtiennent,
paradoxalement, une meilleure rentabilité de leur clientèle
étrangère.
C’est l’un des axes majeurs d’une politique du tourisme à définir
pour les prochaines années en évitant quelques erreurs comme la
mise en service opérationnelle du site France.fr un 23 août, ou la
tentation de certaines régions de retenir à n’importe quel prix une
clientèle qui risque de coûter plus qu’elle ne rapporte.
La profession n’a pas à rougir de ses prestations, et n’a aucune
raison de ne pas les vendre à leur juste valeur. L. H.
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Accor prévoit d’exploiter 90 hôtels
en Inde d’ici à 2015
Gilles Pélisson, p.-d.g. d’Accor, a déclaré
que son groupe avait l’intention
d’exploiter 90 hôtels en Inde à l’horizon
2015 ; pays où il possède déjà
8 établissements au sein d’une
coentreprise avec l’indien Interglobe
Enterprises. “L’Inde est aujourd’hui l’un des
marchés de croissance les plus intéressants au
monde, avec une forte demande sur tous les
segments”, a-t-il précisé. Le groupe est
d’ores et déjà en train de construire
19 hôtels économiques de la marque ibis
dans le pays.

Championnat de France de la pizza
du 10 au 12 octobre
Événement unique dans l’Hexagone, le
Championnat de France de la pizza
réunira du 10 au 12 octobre 2010 les
meilleurs pizzaïolos. La compétition,
parrainée par l’Association des pizzérias
françaises (APF), se tiendra à Saint-Priest
(69), dans le cadre de la Semaine du goût.
200 compétiteurs sont attendus. Ils seront
départagés par un jury composé des
pizzaïolos les plus titrés et de chefs étoilés.
L’épreuve reine, celle de la qualité,
distinguera les meilleurs pizzaïolos
français. Les trois lauréats seront qualifiés
et invités au prochain Championnat du
monde qui se tiendra en Italie.
Programme et inscription : 
Tél : 01 47 17 86 78
info@pizza.fr
www.pizza.fr

Apavou Hotels-Resorts & Spa
renforce son personnel 

À 41 ans, diplômé en hôtellerie et
marketing, Marc Goetz est nommé à la
tête de la direction commerciale et
marketing d’Apavou. Il aura pour
mission le développement de tous les
marchés émetteurs du groupe hôtelier.
Nicolas de La Mettrie, diplômé de
l’Institut supérieur de gestion, 32 ans,
s’occupera de la gestion des marchés
France, Benelux et Espagne, avec pour
objectif le développement du réseau de
distribution.

Le CEFPPA d’Illkirch à la rencontre
des produits de la mer
Une conférence-démonstration aura lieu
le 14 septembre de 15 à 18 heures, dans
les locaux du CEFPPA d’Illkirch (67), à
destination des professionnels de la
restauration. Le thème : ‘Cuisiner les
produits de la mer, tout en préservant les
ressources’. En présence de Christopher
Coutanceau, chef étoilé du restaurant
Relais & Châteaux Coutanceau à La
Rochelle (17), une centaine de
restaurateurs seront réunis pour
découvrir une cuisine créative intégrant
une démarche respectueuse des produits
de la mer.
www.cefppa.eu

en bref
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réservations de dernière minute en hausse

SAISON 2010 SATI 
Selon les professionnels du tourisme (offices
de tourisme, syndicats d’initiative, comités
départementaux du tourisme et stations Ski
France), la clientèle étrangère est de retour et
permet d’enregistrer une fréquentation
stable cet été.

s
elon une enquête réalisée par la Fédération nationa-
le des offices de tourisme et des syndicats d’initiati-
ve (FNOTSI), le réseau national des destinations
départementales (Rn2D) et Ski France, avec le cabi-
net Richard Lewy Consultant, rendue publique par
Atout France, la fréquentation de la saison estivale

2010 est stable par rapport à 2009, voire en légère progres-
sion.
La fréquentation touristique du mois de juin, légèrement
inférieure à 2009, est jugée satisfaisante par 60 % à 80 %
des offices de tourisme (résultats pondérés en fonction de
la fréquentation). Seuls les professionnels de la montagne
annoncent une perception plus négative.
Si, pour les offices de tourisme, la clientèle française est
perçue en recul, les stations de montagne et les comités dé-
partementaux de tourisme l’ont trouvée plutôt stable. La
tendance est meilleure en ce qui concerne les visiteurs
étrangers pour lesquels les perceptions de hausse l’empor-
tent, en particulier en milieu urbain.
Pour le mois de juillet, entre 60 et 87 % des professionnels
interrogés* sont satisfaits de la fréquentation touristique.
Ce constat est à nuancer sur le littoral nord-atlantique, le
quart sud-est et en montagne. La fréquentation de la clien-
tèle française devrait rester au moins stable par rapport à
2009 pour la plupart des espaces touristiques, sauf dans
certains massifs et en ville, où elle est plutôt en baisse. La fré-

des surfaces  diminuées  de 30 %

Pampelonne : le bras de
et les plagistes se pour
Ramatuelle (83) Le nouveau schéma
d’aménagement de la plage, adopté au début
du mois de juillet par les élus de Ramatuelle,
ne satisfait pas du tout les plagistes qui
menacent de faire grève.

u
ne “mise à mort de Pampelonne”. C’est ainsi que cer-
tains plagistes qualifient le nouveau schéma d’amé-
nagement de la plage adopté par les élus de
Ramatuelle au début du mois de juillet. “Le sché-
ma prévoit une diminution de nos surfaces de
quelque 30 %, ce qui signifie la disparition de 6 lots

sur 28, avec l’obligation de démonter à la fin de la période esti-
vale. D’ici à 2012, nous devrons donc détruire tous nos éta-
blissements, à nos frais, sans la moindre indemnité et sans être
prioritaires sur l’attribution des futures concessions. Certains
d’entre nous sont installés depuis cinquante ans ! On se
moque de nous !”, fulmine Carol Balligand, la présidente de
l’Association des exploitants de la plage de Pampelonne
(AEPP). Avec elle, les plagistes dénoncent également le
caractère “très opaque et incomplet” du document qui “ne
comprend même pas d’étude de courantologie”.

Vingt ans de débats 
Un mouvement de grève, décidé pour le 16 août, a été sus-
pendu suite à la visite du préfet. “Nous attendons sa répon-
se écrite.” Soutenus par le vice-président du conseil géné-
ral, Jean-Pierre Serra, le vice-président de l’Union patro-
nale du Var (UPV), Jean-Pierre Ghiribelli, et le président
de la Fédération nationale des plages restaurants, Jean-

Marc Goetz. Nicolas de La Mettrie.
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but du mois de juin. Ils estiment stable la fréquentation
des hôtels. Concernant les résidences de tourisme et les
villages de vacances, la fréquentation est jugée également
stable, sauf en espace urbain où une part significative de
cette fréquentation est en baisse. Enfin, la tendance de la
fréquentation des meublés de tourisme et des gîtes semble
plutôt en retrait, en particulier sur le littoral et en espace
rural.
Les activités relatives à la nature, au sport, les randonnées,
les festivals, les parcs de loisirs et animations diverses ont
fait l’objet d’une demande croissante. À l’inverse, les vi-
sites de musées et de sites industriels ou militaires ont été
moins importantes que l’an passé.

Perspectives
Alors que la saison n’est pas terminée, entre 40 et 60 %
des organismes de tourisme s’attendent à un niveau de
fréquentation stable par rapport à l’an passé, les comités
départementaux du tourisme étant toutefois un peu plus
optimistes que les offices de tourisme. Pour les mois à ve-
nir, ces derniers considèrent que la fréquentation des hé-
bergements serait plutôt orientée à la baisse hormis en es-
pace urbain, alors que les départements s’attendent à une
stabilité de cette fréquentation par rapport à l’an passé.
Les offices de tourisme dotés de centrales de réservations
anticipent en outre une progression des courts séjours.
Pour le mois d’août, une hausse de la fréquentation tou-
ristique des Français et des étrangers est attendue, hormis
en montagne. Les professionnels pronostiquent une fré-
quentation stable avec toutefois un léger recul pour le lit-
toral et la montagne en septembre.

* Professionnels interrogés : 863 offices de tourisme et syndicats d’intiative,
51 comités départementaux du tourisme et 40 stations Ski France.

quentation des clientèles étrangères est estimée en crois-
sance par rapport à 2009 en espace urbain et littoral. Les
offices de tourisme des espaces ruraux et montagnards la
jugent en revanche moins bonne. Enfin, le volume de ré-
servations de dernière minute est annoncé en progression
par rapport à 2009.

Les Britanniques de retour
Les perceptions concernant la fréquentation des diffé-
rentes clientèles étrangères sont contrastées selon les na-
tionalités et les catégories de répondants. Les étrangers le
plus souvent citées comme première clientèle sont les Bri-
tanniques, de retour sur le littoral français (particulière-
ment sur l’arc atlantique), moins sur les autres espaces. La
fréquentation de cette clientèle est perçue en hausse par
43 % des départements. Viennent ensuite les Néerlandais
et les Belges, qui confirment la tendance à la hausse.
Par ailleurs, le retour de la clientèle américaine est ressenti
par 42 % des offices de tourisme urbains et confirmé par
62 % des départements. La fréquentation de la clientèle
française est annoncée stable ou en hausse par tous les ré-
pondants, excepté en espace littoral et montagne. La fré-
quentation des visiteurs étrangers est globalement jugée
meilleure que celle des Français.

Les campings en progression
Entre 25 et 40 % des organismes de tourisme jugent la
fréquentation des campings en progression, depuis le dé-

fer entre l’État 
suit

Claude Moreu, les plagistes de l’AEPP entendent bien
profiter de l’enquête publique, ouverte il y a quelques
jours, pour déposer un recours, projet alternatif à la clef.
“Même les modalités de l’enquête ne nous satisfont pas,
martèle Carol Balligand. Un mois, c’est trop court, d’autant
que l’enquêteur public n’est là que deux jours par semaine.
Nous demandons un élargissement des horaires et une délo-
calisation au poste de secours pour donner l’accès au plus
grand nombre de personnes.” Anne Sallé

Pampelonne, c’est 

• un site classé Espace naturel remarquable ;
• 40 M€ de chiffre d’affaires annuel ;
• 800 emplois directs dont 170 en CDI ;
• 30 000 visiteurs par jour ;
• 1,3 M€ de redevances versées à l’État et à la commune.

Les gérants des concessions de Pampelonne réclament une révision du
schéma d’aménagement de la plage.

en bref

Groupe Lucien Barrière : la reprise est amorcée
Au cours du 3e trimestre 2010, le groupe Lucien Barrière
repasse dans le vert avec un chiffre d’affaires en hausse de
0,5 % au regard du 3e trimestre 2009, mais qui reste encore
en retrait (- 1,9 %) sur les neuf mois cumulés. Le groupe
redresse la barre dans ses deux principaux domaines
d’activité, mais ce sont surtout les hôtels qui l’ont tiré vers
le haut.
En effet, sur les neuf premiers mois de l’année 2010,
l’activité hôtelière enregistre un taux d’occupation de
60,2 %, ce qui représente 5 points de plus qu’au cours de
l’année 2009. Le 3e trimestre marque une nette accélération
puisque le TO a pris 7 points supplémentaires. De même, le
RevPAR atteint 125 € au cours des neuf premiers mois, soit
10 € de plus en comparaison de la même période en 2009.
Au cours du troisième trimestre, le groupe fait encore mieux
avec un chiffre d’affaires hôtellerie en hausse de 10 % et un
taux d’occupation qui représente plus de 7 points (et plus de
14 points pour l’hôtel Fouquet’s Barrière qui enregistre un
taux d’occupation record de 94 %).

Introduction en bourse en vue
L’activité casinos voit son chiffre d’affaires baisser de 2,9 %
sur les neuf premiers mois, due à un recul du produit total
des jeux de - 3,9 %. Enfin, le groupe Lucien Barrière a
annoncé fin mai la création d’un site de poker en ligne avec
la Française des Jeux, dont le lancement est prévu pour
septembre 2010.
Du côté des hôtels, l’ouverture de l’hôtel Lucien Barrière de
Lille, avec 125 chambres et 17 suites, est programmée pour
la même date. Enfin, le groupe fait savoir qu’il a enregistré
le 6 juillet 2010 sa demande auprès de l’Autorité des
marchés financiers pour une introduction en bourse prévue
à la fin de l’année 2010.
Le groupe Lucien Barrière compte aujourd’hui 37 casinos,
16 hôtels, 131 restaurants et bars. Évelyne de Bast

l
e groupe Accor annonce, dans un communiqué, la
cession de 48 hôtels : 31 en France, 10 en Belgique et
7 en Allemagne. Cette vente, d’un montant de
367 millions d’euros, concerne 28 Etap Hotel,
13 ibis, 6 Novotel, 1 Suite Novotel, soit au total
6 300 chambres. Parmi les plus importants, figurent

l’ibis Roissy (772 chambres) ou celui de la porte d’Italie à Paris
(XIIIe) (283 chambres.).
Cette opération est portée à 80 % par Predica, filiale
du Crédit Agricole Assurances, et à 20 % par Fonciè-
re des murs, partenaire immobilier d’Accor depuis
2005.

Impact positif de 282 millions d’euros
Le groupe conserve la propriété du fonds de commerce. Les
hôtels seront gérés sous la même enseigne dans le cadre
d’un contrat de location variable pour une période de dou-
ze ans, renouvelable 6 fois, soit quatre-vingt quatre ans.
La transaction inclut un programme de rénovation de
47,6 millions d’euros, dont 33 millions financés par l’ac-
quéreur, permettant à Accor de transformer 40 de ses
hôtels avec la nouvelle génération de chambres, ‘coqueli-
cot’ pour ibis ou ‘cocoon’ pour Etap Hotel.

L’ibis Roissy (95).

dans le  cadre du programme pluriannuel 2010-2013

Accor vend 48 hôtels pour 367 ME
Le groupe cède 28 Etap Hotel, 13 ibis, 6 Novotel, 1 Suite Novotel, soit au total 6 300 chambres.

en bref
Rougié lance le premier prix de l’école du foie gras, en partenariat avec l’école culinaire AT-Sunrice de Singapour
Le prix de l’école du foie gras Rougié est lancé, pour la première fois, à l’université des arts culinaires AT-Sunrice de Singapour. Cette
distinction récompense les meilleurs talents culinaires et conforte la volonté de Rougié de partager son expertise sur le travail du foie
gras. Le prix a été remis par Otto Weibel, président de la sélection Asie des Bocuse d’or, à Ong Shang Hwee, étudiant en division art
culinaire, lors de la cérémonie de remise des diplômes des jeunes étudiants. Celui-ci gagne un stage à l’école du foie gras Rougié, avec
une visite des fermes d’élevage en France, suivi d’un séjour auprès du chef étoilé et Bocuse d’or Serge Vieira à Chaudes-Aigues (15).

Cette transaction, réalisée sous forme de cession d’actifs
et de contrats de crédit bail, aura, selon Accor, un im-
pact positif de 282 millions d’euros sur la trésorerie du
groupe et réduira d’autant son endettement. Cette opé-
ration s’inscrit logiquement dans le cadre du program-
me pluriannuel 2010-2013 de cessions d’actifs devant
s’élever à 2 milliards d’euros, annoncé par Accor en
mai 2010. Cette initiative marque aussi la volonté du
groupe de se recentrer sur son vrai métier, celui d’opé-
rateur hôtelier. É. de B.
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B. Loiseau

- 0,19 %
Groupe Flo 

- 1,96 %
Sodexo 

- 4,61 %

la bourse

évolution du cours 
entre le 16-08 et 

le 23-08-10

Le Cygne rejoint plusieurs
initiatives régionales
Annie et François Paul ont rejoint les Étoiles
d’Alsace le 1er juillet dernier : “Le président
Fernand Mischler nous a tendu la main et nous
pensons que certaines opérations, notamment la
formule jeunes, sont d’excellentes initiatives.”
Autre maison doublement étoilée au Michelin,
la Fourchette des Ducs à Obernai (67), avec à
sa tête Nicolas Stamm et Serge Schaal, a elle
aussi rejoint l’association de chefs et artisans
alsaciens. Avec quatre autres établissements,
le Cygne fait également partie de l’Alsace
insolite, une initiative touristique soutenue par
le conseil régional.

p
our vivre heureux, vivons
cachés.” Cela pourrait être
la devise d’Annie et Fran-
çois Paul. Annie Paul
nuance : “Ce n’est pas dans
notre tempérament de nous

mettre en avant, assure-t-elle. Mais
nous aimons ce que nous faisons et
nous le faisons le mieux possible.”
La première étoile Michelin, en
1994, fut une surprise pour le
couple qui a ouvert son établisse-
ment il y a trente et un ans. “Nous
avons travaillé pour la garder et en 2004, ce fut éga-
lement une surprise totale quand nous avons eu la secon-
de. Nous souhaitons la conserver mais en aucun cas,
nous n’en voulons une troisième!”, souligne Annie Paul.
Elle reconnaît qu’en période de crise, ces deux
étoiles les aident à garder le cap, notamment auprès
de la clientèle la plus haut de gamme et interna-
tionale.

Ne pas se reposer sur ses lauriers
Les Paul effectuent régulièrement des travaux de
réfection. Il y a deux ans, ce fut le cas de la plus pe-
tite de leurs salles ; cette année, la grande a été re-
pensée par l’architecte Bernard Wilhelm, auteur
entre autres du K (hôtel attenant à l’Arnsbourg de
Jean-Georges Klein, trois étoiles Michelin) ou de la

Retrouvez la recette de François Paul : 
Queue de lotte en croustillant de vermicelles, 
jus au pinot noir d’Alsace, artichauts et fenouils
cuisinés à la grecque en tapant le mot-clé
RTR110051 sur le moteur de recherche de
www.lhotellerie-restauration.fr

j
e suis né dans le village, raconte
David Lassauvetat. Gamin, je
jouais dans le parc. Les proprié-
taires sont des amis d’enfance. Il y
a un vrai climat de confiance.” Le
château de Creissels, situé en

contrebas du viaduc de Millau, est
constitué de deux entités, propriétés de
la famille Austruy qui s’occupe de l’hô-
tel, alors que David Lassauvetat et Floren-
ce, son épouse, dirigent le restaurant.
“J’ai été salarié pendant dix ans avant de
devenir chef-gérant en 2004. On a tou-
jours agi comme si nous étions proprié-
taires. On a tout refait, tout mis aux
normes.”

Ambiance pépère
Au-delà d’une cuisine qui décline les
produits de la région et propose no-
tamment un menu autour de l’agneau,
la réussite de l’établissement repose
aussi sur la fidélité du personnel. Chris-
tophe Capelle, cuisinier, est arrivé en
même temps que David Lassauvetat en
1994. Isabelle Bastard, la chef de salle,
et Julien Gaubert, le pâtissier, sont là
depuis dix ans.
La construction du viaduc a provoqué
l’éveil économique de Millau. “Nous
avons eu un surcroît d’activité grâce aux
équipes d’ouvriers et d’ingénieurs, puis
avec les touristes, affirme le chef. Avant,
on vivait dans une ambiance pépère qui

satisfaisait tout le monde. Maintenant, la
concurrence est rude.” Fermé en janvier
et février, le restaurant est ouvert tous
les jours de juin à septembre.

Bernard Degioanni

restaurant château de creissels

route de saint-affrique
12100 creissels
tél. : 05 63 60 31 79
www.chateaudecreissels.com
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François et Annie Paul.

doublé d’un hôtel  depuis  2003

Le Cygne, le charme discret du joyau des Paul
Gundershoffen (67) En dépit de leur modestie légendaire, Annie et François Paul dirigent un restaurant doté de deux
étoiles au guide Michelin, l’une des plus belles tables d’Alsace pourtant richement dotée en la matière.

décoration de la Source des sens de Pierre Weller à
Morsbronn-les-Bains. 30 000 E ont été investis. Il y
a sept ans, il y a eu aussi l’ouverture de l’hôtel atte-
nant Le Moulin (classé 3 étoiles) : “C’était une mai-
son privée qui nous appartenait. L’obtention des
étoiles nous a fait changer de stratégie. Les gestions
sont bien différenciées. Cet hôtel était réclamé par les
clients”, précise Annie Paul. Et dans l’assiette, au
ticket moyen raisonnable pour un établissement
de cette catégorie (entre 75 et 100 E), François Paul
aime à revisiter les classiques. Le terroir alsacien
n’est pas son domaine de prédilection : avec une
clientèle essentiellement locale, le terroir n’est pas
une priorité selon Annie Paul. On peut cependant
compter sur les beignets de quetsches avec leur crè-
me glacée streussel. Flora-Lyse Mbella

le cygne

35 grand rue · 67110 gundershoffen
tél. : 03 88 72 96 43
www.aucygne.fr

David Lassauvetat.

“yves  camdeborde m’a  tout appris”

David Ducassou défend 
la cuisine du Béarn
Morlanne (64) Le chef est retourné chez lui pour
honorer ses racines paysannes. Sa cuisine n’en est pas
moins contemporaine.

q
uand on a des racines, on ne choisit pas. J’ai toujours promis que
je reviendrai dans le village où je suis né”, se plaît à souligner
David Ducassou. Le chef a ouvert Cap e tot en juin 2008. Il
a repris le dernier café du village fermé depuis vingt ans. Il y
dispose de deux salles. La première s’ouvre sur un espace
consacré à un jeu de quilles propre au Béarn. Le restaurant assu-

re, lui, six services par semaine, du jeudi soir au dimanche midi. “Nous
affichons complet, ce qui nous permet d’être concentrés, d’avoir quatre soi-
rées de libre et de fidéliser le personnel.”

“Autonomes mais pas exclusifs”
À l’exception du poisson, le restaurant n’achète que des produits lo-
caux. “On essaie d’être autonomes. On fait une cuisine du Béarn mais
on n’est pas exclusifs. On fait manger les gens d’ici, on les fait aussi voya-
ger.” Les intitulés des plats énoncent sobrement les produits : Veau, gi-
rolles et poivre vert, Maquereau, concombre et lait de coco… Au bis-
trot, le premier menu est à 24 E, le menu gastro à 54 E pour 8 plats.
Après son apprentissage à Orthez, Da-
vid Ducassou ‘monte’ à Paris à 19 ans,
et rencontre Yves Camdeborde à La
Régalade. “Si je n’avais pas vu Yves, je ne
serais pas cuisinier. Il m’a tout appris”,
souligne-t-il. Il va ensuite au Taillevent,
au Repaire de Cartouche avant d’ouvrir
à Pau son premier restaurant. “J’y suis
resté six ans, seul en cuisine, une serveuse
en salle.” B. D.

cap e tot

carerre du château
64370 morlanne
tél. : 05 59 81 62 68
www.capetot-bearn.webou.net

David Ducassou renoue 
avec ses racines.

i l  bénéfic ie  de  la  proximité  du v iaduc de millau

David Lassauvetat, 
châtelain malgré lui
Creissels (12) Le chef officie au château de Creissels depuis seize
ans. Sans en être le propriétaire, il s’y sent comme chez lui.
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à
l’Hôtel Martinez, sa cuisine 2 étoiles
Michelin est l’une des plus imaginatives
de la Côte d’Azur. Mais Christian
Sinicropi, chef de La Palme d’or, a
aussi le talent de la mettre lui-même
en scène, de l’introduction des menus

à l’intitulé des plats et à l’esthétique des
assiettes. Créateur sensible, il est l’auteur de
Petits Plats grand écran (Éditions Ramsay),
ouvrage de 60 recettes dédiées au cinéma, où
les chefs-d’œuvre du septième art sont revisi-
tés et illustrés.

Inspiration cubiste
Avec son épouse Catherine, il vient de créer à
Vallauris sa société de céramique, e=sc2 créa-
tions. C’est dans cette ville d’art (Picasso y
travailla) qu’après une formation à l’école des
beaux-arts, il a appris les secrets de
la céramique et a créé sa collection
printemps-été 2010 pour le Marti-
nez. Neuf pièces, dont ‘La main ten-
due’, marqueterie de terre blanche
et noire, ‘La simplicité est de no-
blesse’, assiette fabriquée à la plaque
et deux petits pots au tour, ‘Perles
noires’... Neuf autres, à la dyna-
mique aérienne et d’inspiration cu-
biste, sont en cours de création

vente l’une de ses pièces, ‘Le Carrousel’. Adepte
de la poésie culinaire, chercheur de mots et de
couleurs, il s’est désormais engagé dans l’uni-
vers des formes autant que dans celui des sa-
veurs. Jacques Gantié

Dîners à quatre mains 
au Martinez

Les 26 et 27 août, Christian Sinicropi
accueillera à La Palme d’or Anatoly
Komm, chef du Varvary à Moscou, pour
réaliser deux dîners à quatre mains, avec
un menu franco-russe proposé au tarif de
180 € (hors boissons).
Informations et réservations :
www.concorde-hotels.com/martinez 
Tél. : 04 92 98 74 14 

Anatoly 
Komm,
chef du

restaurant
Varvary à

Moscou.

c
hef exécutif des deux restaurants,
Christophe Dupuy a fait ses armes
auprès de Rémy Giraud (Domaine des
Hauts de Loire, à Onzain), Christophe
Cussac (La Réserve de Beaulieu, à
Beaulieu) et Jean-Marc Delacourt (La

Chèvre d’or, à Èze). Second d’Olivier Streiff à
l’époque où le Maya Bay était un restaurant
gastronomique, il a été promu au moment du
changement voulu par le propriétaire. Épau-
lé par le chef Ryuji Kakizaki, attaché au restau-
rant japonais, il se consacre désormais au
restaurant thaïlandais ouvert en décembre 
dernier.

Un mix de saveurs
Christophe Dupuy s’est entouré d’un person-
nel entièrement thaïlandais avec qui il teste
régulièrement de nouveaux plats. “C’est un
échange culinaire autant que culturel. Nous
gardons ce qui convient aux papilles de nos
clients, réadaptons ou éliminons quand c’est
nécessaire.” Un chef de Phuket est venu for-
mer l’équipe pendant un mois. Pour sa toute
nouvelle carte de dim sum, Christophe Du-
puy est parti quinze jours à Hong-Kong avec
son chef pâtissier Romuald Guiot (un ancien
de Marc Veyrat) pour apprendre à confec-
tionner pâtes et farces. En salle, le sommelier
Damien Borghi propose de subtiles et déli-
cates alliances.
“L’ouverture du restaurant thaïlandais a per-
mis de créer un univers asiatique cohérent avec
le restaurant japonais ouvert il y a quatre ans,

complète Alexandre Vermeil, le directeur
d’exploitation. Tout ici est pensé pour que les
gens soient bien.” Anne Sallé

maya bay

le roccabella
2 avenue princesse grace
98000 monaco
tél. : 377 97 77 61 60
www.mayabay.mc

en bref
Gira Conseil édite son
nouveau cahier de tendances
Gira Conseil, cabinet
d’accompagnement en
marketing et développement,
spécialiste de la consommation
alimentaire hors domicile,
aborde dans son nouveau cahier
de tendances, ‘Internet et les
nouvelles techniques de
communication’, les bases de
l’e-communication adaptée au
secteur de la restauration. Il
analyse et décrypte les nouvelles
tendances en la matière et
apporte des solutions concrètes
et facilement applicables sur
l’élaboration d’une bonne
communication en restauration. 
Crowdsourcing, réseaux sociaux,
flashcodes, sites de
référencement, publicité
géolocalisée… Ces mots, qui
peuvent sembler barbares,
aideront les restaurateurs à
améliorer leur communication.
Du fast-food à la haute
gastronomie en passant par la
restauration à thème, ce cahier de
tendances aborde les nouvelles
façons de communiquer avec les
clients via internet.

http://www.giraconseil.com/pr
oduct.php?id_product=33

pour la collection automne-hiver.
Mais Christian Sinicropi n’oublie jamais
Cannes et son Festival du film. Il a ainsi ima-
giné et façonné spécialement pour Tim Bur-

ton, président du jury de l’édition
2010, quelques recettes (Cylindrique
de turbot et dame de cœur en feuille
végétale, transparence en noir et
blanc...) mais aussi une assiette au
cœur rouge intitulée ‘L’arbre ma-
gique’ et ‘La danse du haut-de-forme’,
illustrant l’imaginaire du réalisateur
d’Alice au pays des merveilles. Créant à
quatre mains avec son épouse, il re-
çoit des commandes et propose à la

f
rédérique, Christelle et Sophie
Poumayrac ont renoncé à la viti-
culture à l’issue des vendanges
2009. Pour la première fois, leurs
raisins sont partis à la cave coopé-
rative et depuis, les vignes ont été

arrachées.“Notre père avait mal au cœur.
Nous sommes une famille de vignerons
depuis 1811 ! Mais là, cela devenait trop
compliqué”, expliquent-elles.
Dans les pas de leurs parents, proprié-
taires d’une ferme-auberge à Minerve,
elles avaient déjà l’expérience de la cui-
sine et du service. “L’idée d’avoir notre
propre restaurant nous trottait dans la
tête. Nous avons franchi le pas il y a un
an. Les travaux ont débuté en janvier
2010 dans la cave de vinification : l’une
des cuves en béton est devenue une réser-
ve, une autre le bureau et l’espace central,
la salle de restaurant. Nous avons investi
200 000 E. En fonction du volume d’acti-
vité, nous ajouterons, en 2011 ou 2012,

cinq chambres d’hôte à l’étage où nous
avons déjà réalisé le gros œuvre.”

Coup de pouce aux vins locaux
Ouvert début juillet, La Cave a vite
trouvé sa clientèle, estivale mais aussi
locale dans ce petit village. Sans forma-
tion spécifique, les trois sœurs font
preuve de beaucoup de talent. Christel-
le, l’aînée, et Sophie, la benjamine, sont
en cuisine alors que Frédérique s’occupe
de la salle sur deux niveaux - 64 places
assises entre un vieux pressoir et du ma-
tériel agricole pour la décoration. Une
terrasse complète l’équipement.
Les menus aux noms de cépage (le ter-
ret, le carignan, le grenache, l’aramon)
vont de 13,90 à 35 E. “Un quart de vin
d’un vigneron de la commune est com-
pris.” Les sœurs Poumayrac proposent
aussi quelques spécialités réalisées sur
commande comme le cassoulet, les tri-
poux ou la cargolade. Jean Bernard

la cave

9 place de l’ormeau
34210 la caunette
tél. : 04 68 91 31 98

très  attaché à  la  mise  en scène cul inaire

Christian Sinicropi, chef, poète et céramiste
La toque doublement étoilée de La Palme d’or vient de s’initier aux secrets de la céramique et de créer sa
propre société : e=sc2 créations.

Catherine et Christian Sinicropi dans leur atelier.

L’Arbre magique créé
pour Tim Burton.

entre japon et  thaïlande

Maya Bay : l’Asie au bout de la fourchette
Monaco (98) Hier, on y mangeait japonais, aujourd’hui thaïlandais.
Pour réussir ce défi culinaire, le propriétaire a misé sur la formation du
personnel, le design des lieux et le soin apporté à l’accueil du client.

Christophe Dupuy et son équipe thaïlandaise.

Côté
japonais, de

droite à
gauche :

Christophe
Dupuy,

Alexandre
Vermeil,

Ryuji
Kakizaki et

son assistant.

Sophie, Frédérique et Christelle Poumayrac
reçoivent (avec le renfort ponctuel d’Enzo) dans
l’ancienne cave familiale devenue restraurant.

200 000 ¤ d’ invest issements

Trois sœurs vigneronnes
transforment leur cave en restaurant
La Caunette (34) Face à la crise viticole, elles ont choisi de
faire de leur cave un établissement au style contemporain pour
continuer à travailler ensemble.
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d’époque. Tout le rez-de-chaussée a
été “habillé comme une silhouette”,
celle d’Edouard VII, dont on devine
le profil au plafond. Dans les
chambres, Marina Bessé a mis tout
son talent créatif dans la recherche
des coloris et des tissus. Ceux-ci vien-
nent de chez Designer Guild, et les

l
a tendance ‘couture’ se propa-
ge dans les hôtels en affichant
le nom de marques comme
Armani, Missonni ou Gucci,
voire deviennent l’incarnation
de l’esprit d’un designer tel

Christian Galliano. L’hôtel Edouard 7,
lui, joue sur un registre différent : il
est conçu comme un véritable temple
de la mode. Racheté par la famille Bes-
sé en 2009, il a été en partie rénové
par Marina Bessé, la belle-sœur de la
propriétaire, qui lui a redonné une
nouvelle personnalité par son audace
dans les alliances de couleurs.
Unique par son emplacement (il est
le seul hôtel de l’avenue de l’Opéra)
l’Edouard 7 l’est aussi par son style.
Marina Bessé, créatrice de chapeaux,
n’avait jamais été décoratrice d’hôtel.
Elle a donc fait un vrai travail de re-
cherche iconographique pour retrou-
ver les tons “à la Edouard VII”, en les
retravaillant dans un esprit couture.
Dans l’hôtel, vont donc se côtoyer
vert émeraude épousant l’orange,
bleu canard marié au jaune moutar-
de, rose fuchsia voisinant le mauve, le
tout réuni en un bouquet de couleurs
résolument british. Et cela se voit dès
la porte d’entrée franchie.

“Augmenter les prix moyens
plutôt que le taux d’occupation”
Le bar est surmonté de gigantesques
abat-jour en forme d’entrelacs de
ceintures mauves, “que les Améri-
cains adorent”. La moquette du bar
est réalisée en motifs Prince de
Galles en harmonie avec les vitraux

pourcentage ne représente pas plus de
30 %.” La clientèle, autrefois majo-
ritairement composée de Japonais,
de Russes et d’Espagnols a cédé la
place aux Américains pour les loi-
sirs et aux Anglais pour les affaires.
Cette nouvelle stratégie a permis
d’augmenter les prix de revient :
“Une hausse de 20 % que nous avons
enregistrée depuis novembre, date de
la réouverture, en passant de 175 E à
220 E la nuit, un objectif que nous
souhaitons maintenir sur l’ensemble
de l’année. En effet, nous préférons
augmenter les prix moyens que les
taux d’occupation.” Et cela, même si
l’hôtel affichait déjà 85 % de TO en
juin, résultat des campagnes de pro-
motion efficaces de l’hôtel dont
celles réalisées avec Atout France
(Maison de la France) aux États-
Unis. Depuis son nouveau lance-
ment il y a neuf mois, l’Edouard 7 a
contribué à lancer une nouvelle dy-
namique dans le quartier. Et l’arri-
vée du célèbre pâtissier Pierre Her-
mé, qui s’installera en septembre, va
également contribuer à créer une
vitrine du chic parisien dans ce
quartier typiquement d’affaires.

Évelyne de Bast

hotel édouard 7

39 avenue de l’opéra
75002 paris
tél. : 01 42 61 56 90
www.edouard7hotel.com

velours de chez Pierre Fey. Tout est
dans le style couture jusqu’aux
chaises redessinées en forme de sacs
à main. D’après Laurence Guinebre-
tière, directrice générale de l’hôtel,
l’ensemble de la rénovation repré-
sente une première tranche de tra-
vaux d’environ 1 ME et comprend
les 30 chambres et suites, le lobby et
le rez-de-chaussée.
Parallèlement, l’Edouard 7 a changé
de clientèle : “Alors qu’auparavant,
l’hôtel affichait un taux d’occupation
de 85 % réalisé uniquement avec des
tour-opérateurs, désormais, nous al-
lons inverser la tendance pour que leur

relancé il  y  a  neuf mois

L’Edouard 7, un hôtel couture sur mesure
Paris (IIe) Véritable temple éco-chic de la mode, cet établissement s’épanouit, sous la patte magique, de Marina Bessé
dans un quartier pourtant exclusivement d’affaires jusqu’à il y a peu.

d
ans les années 1970, Saint-
Michel-en-Grève, dans les
Côtes d’Armor, était une
petite station balnéaire prisée
des touristes. Puis l’arrivée
des algues vertes a fini par

les chasser. Jusqu’à ce triste jour de
juillet 2009 où, asphyxié par les gaz
émanant des algues pourrissant sur
le sable, un cheval y est mort. Un
sinistre événement qui avait poussé
le Premier ministre François Fillon à
se rendre lui-même sur place pour
mesurer l’étendue des dégâts. Il avait
alors logé à l’Hôtel de la Plage. L’éta-
blissement a été repris en mai dernier
par Philippe Pignard, 50 ans, qui y a
travaillé trois saisons comme employé.
Un geste qui peut semble risqué,
même si le potentiel de l’hôtel saute
aux yeux. Il a les pieds dans l’eau, sur
une baie entourée de collines, et dans
un bourg sympathique. L’hôtel,
construit à la fin du XIXe siècle, a une

terrasse de 100 couverts, un bar-snack,
et une salle de 120 couverts, avec vue
sur la mer. 32 chambres sont réparties
sur trois étages.

“La banque est plutôt positive”
Depuis quelques années, et surtout
depuis l’été 2009, les algues sont ra-
massées quotidiennement de mai à
octobre, période où elles prolifèrent.
Et cet été, les quelques algues fraîche-
ment échouées ne gênaient en rien
les promeneurs. Entre le ramassage
et les mesures récemment prises
pour enrayer le phénomène à sa
source, Philippe Pignard considère
que les algues ne représentent plus
un problème majeur pour cet éta-
blissement où travaillent 11 per-
sonnes en été, 4 en hiver.
Pour le nouveau patron, le vrai défi
réside dans la rénovation de l’hôtel.
Sur les 32 chambres, seulement 17
ont une salle de bains. L’ascenseur est

en panne, les fenêtres et la chaudière
doivent être changées. “Juste pour
avoir un outil de travail normal, les
travaux s’élèveront à, au moins,
200 000 E, explique Philippe Pignard.
Le conseil régional est prêt à m’aider à
hauteur de 30 % pour la mise aux
normes électriques, de sécurité incen-
die et d’accessibilité. Pour le reste, j’ai

fait venir la banque ici, et elle est plu-
tôt positive. Si je suis encore là dans
sept ans, j’aurai réussi.” Julie Durand

hôtel de la plage

1 place de l’église
22300 saint-michel-en-grève
tél. : 02 96 35 74 43
www.hoteldelaplage.be

Philippe
Pignard espère
que les algues
vertes ne
seront bientôt
plus qu’un
mauvais
souvenir.

En chiffres 

Prix affichés : entre 175 E et 295 E
Junior Suite : 415 E
Chambre Suite : 925 E
Offre hôtelière : 70 chambres dont 
30 couture

Marina Bessé signe avec brio sa première
réalisation en tant que décoratrice. 

La suite Alexandra.

Le Bar Edouard 7.
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repris  en mai  dernier

Malgré les algues, l’Hôtel de la Plage veut sortir la tête de l’eau
Saint-Michel-en-Grève (22) Le potentiel de cet établissement est énorme. Philippe Pignard l’a acheté malgré les algues
vertes et les travaux à faire.
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l
’Hermitage ne fait pas son âge. Ce
palace centenaire achève une rénova-
tion spectaculaire commencée il y a six
ans. Depuis juin, l’ensemble des
chambres a été livré et, en décembre,
la nouvelle salle de congrès de

300 places sera terminée. Depuis septembre
2009, l’hôtel tournait en capacité réduite, avec
la moitié de ses 280 chambres. Le 6 septembre,
le Vistamar, la table gastronomique de Joël
Garault, rouvrira (voir encadré ci-contre).
“Nous voulons en faire le premier restaurant de
produits de la mer en Principauté”, précise
Jean-Pierre Siri, directeur de l’hôtel.

Caractère Belle Époque 
et clientèle d’affaires
Mais le plus spectaculaire demeure la ré-
novation des chambres et suites. Au nom-
bre de 110, toutes avec vue sur le port et le
palais princier, elles ont été revues par l’ar-
chitecte-décorateur Pierre-Yves Rochon,
avec fresques murales, trompe-l’œil, tons
gris perle. Au cœur de l’hôtel, une suite
Marcel Pagnol (80 m2 et terrasse de 60 m2)
a été créée, et 45 chambres destinées à la
clientèle d’affaires et de congrès ont été ré-
interprétées selon des thèmes par couleurs.
Les salles de réunion, halls et couloirs ont
été conçus par le bureau d’études de la So-
ciété des bains de mer. Enfin, dans le hall
de réception au sol de marbre, la superbe
verrière avec sa mezzanine Eiffel, désor-
mais prolongée par une terrasse, a été ré-
novée. “L’objectif était de conserver le carac-
tère Belle Époque et le luxe de l’Hermitage,
mais aussi de répondre à la demande des
clients privés comme de la clientèle d’affaires

ou incentive avec la création de la salle Eiffel
destinée aux banquets et congrès qui ouvrira
en janvier 2011”, conclut Jean-Pierre Siri.

Jacques Gantié

hôtel hermitage

le vistamar
square beaumarchais
98000 monaco
tél. : 377 98 06 40 00
montecarloresort.com

110 millions d’euros et six ans de travaux 

engagée en 2008 par des travaux de
creusement dans la roche à 17 mètres
de profondeur pour réaliser la salle
Eiffel, est la plus importante (près de
50 ME). Début 2012, l’ancien hôtel
Balmoral, contigu au palace, deviendra
une résidence hôtelière avec
7 appartements de 400 à 600 m2 dont
un avec piscine privée, tous bénéficiant
des services du palace.

La suite Marcel Pagnol.

Le grand
hall
et la
verrière
Eiffel.  

Le Vistamar de Joël Garault entièrement repensé 

La terrasse du Vistamar se suffit à elle-
même et accueille déjà chaque soir ses
clients (100 places assises), mais le
restaurant de l’hôtel Hermitage à Monaco
n’ouvrira ses portes que le 6 septembre.
Libéré de son bar, il pourra accueillir
80 convives dans une ambiance lumineuse
et cosy, couleur crème. Sonorisation,
climatisation et isolation, tout a été remis à
neuf. “Ce nouvel aménagement répond à la
demande des clients, désireux d’une salle plus
conviviale, d’un service moins guindé, d’une cuisine plus ludique”, commente Joël Garault.
De nouveaux éléments recrutés dans les établissements étoilés sont venus étoffer la
brigade en cuisine et la salle.
“La nouvelle carte, axée autour de la trilogie ‘un produit, une cuisson, un légume’ sera modulable
au gré des envies des clients”, explique le chef. Vendu 85 €, le menu Saveur de truffe
(40 % des ventes) sera conservé.
Deux nouveautés s’ajoutent à l’univers du chef : les petits-déjeuners sont désormais
servis sous la coupole Eiffel et la terrasse adjacente, toutes deux rénovées. Côté bar, Le
Crystal offre un espace de restauration fine pour 30 couverts, le midi seulement, et
permet la dégustation de grands crus au verre, grâce à une machine Enomatic. Anne Sallé

1 10  chambres et  suites  avec  vue sur le  port et  le  palais  princ ier

Une nouvelle époque pour L’Hermitage
Monaco (98) Ce palace de la Principauté se modernise et conforte son identité. La dernière tranche de rénovation (50 M E) sera achevée d’ici
à décembre.

Le nouvel univers de Joël Garault porte la griffe
de Pierre-Yves Rochon.

s
ylvie et Denis Gaboriau ont décidé de rompre
la routine, vingt-cinq ans après leur arrivée
au restaurant Le Champlain. Après deux ans
de réflexion, le couple a sauté le pas : ouvrir une
maison d’hôte, tout en conservant l’activité
du restaurant. Mi-février, exit Le Champlain,

place à leur maison d’hôte La Maison du Champlain :
le transfert du restaurant, désormais situé à deux pas,
rebaptisé la Table du Champlain sied à la nouvelle
dynamique impulsée par le couple. Même s’il s’agit d’un
retour aux sources pour cette ancienne pension pour
étudiants.
Mais les réactions des clients confirment le choix
des Gaboriau : ceux-ci découvrent, le souffle coupé,
un rez-de-chaussée lumineux et classieux, ouvert
sur une courée. À l’étage, les pièces qui faisaient au-
trefois office de salle de séminaire, voire de fumoir,
sont devenues des suites au confort optimal, clas-
sées 4 clés par Clévacances. L’espace détente et pri-
vatif supplante la cave à vins, avec un sauna, un
hammam et un jacuzzi.

Estaminets flamands
Les Gaboriau incitent leurs clients à s’approprier les
lieux, à profiter du grand salon ou à s’attarder sim-
plement le soir en terrasse. Le couple n’hésite pas à
glisser les noms d’estaminets flamands ou des

tables traditionnelles aux clients de passage. “Notre
force se situe dans notre emplacement, notre label Clé-
vacances, notre disponibilité et notre rapport qualité-
prix pour les menus”, confirme Denis Gaboriau.

Laurène Leuridant

la maison du champlain

13 rue nicolas leblanc
59000 lille
tél. : 03 20 54 01 38
www.lechamplain.fr

25006
Une suite à l’atmosphère feutrée, à deux pas du centre-ville.Une suite à

l’atmosphère
feutrée, à deux
pas du centre-

ville.

créat ion d’un espace détente comprenant sauna,  hammam et  jacuzz i

Un virage bien négocié pour les 25 ans de La Maison du Champlain
Lille (59) Sylvie et Denis Gaboriau ont déménagé leur restaurant pour créer une chambre d’hôte et rendre à l’ancienne pension pour
étudiants un cachet très élégant.

Sylvie et Denis
Garboriau
passent le cap des
‘25 ronronnants’
avec La Maison du
Champlain. 

Fin 2004, l’Hermitage entrait dans sa
période de travaux avec une première
tranche de 45 ME : surélévation de deux
étages permettant de porter sa
capacité de 220 à 280 chambres, suites
et appartements ; restauration du hall ;
aménagement de 1 000 m2 de cuisines.
La deuxième tranche (15 ME) portait en
2007 sur la rénovation de l’aile
Excelsior (54 chambres). La dernière,
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Dominique Zarrillo.
Service et commercialisation Camille Adam,
Anaïs Amblard, Jordane Borderie, Maryline Brun,
Marion Castro, Lauren Cattet, Maureen Cottin,
Charline De Vitis,  Ambre Fabre, Baptiste Fariaut,
Laura Marques, Luc Mazzola, Alexandra Mignolet,
Claire Nicolas, Pamela Noyau, Christophe Otton,
Julie Pauchet, Cindy Perceval, Sophie Piffady, Remi
Rastrelli, Tony Roux, Frédéric Silva-Dias, Morgane
Vergnon, Dominique Zarrillo.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION 
Production culinaire Sabrina Alberelli, Caroline
Arquilliere, Adrien Bourgeaux, Benjamin
Bourgeois (AB), Maxime Chanteau, Pauline
Chassany (AB), Eléonore Colicci (AB), Aurélie
Dejonghe (AB), Chloé Devidal (AB), Marion Dhinnin
Benjamin Ducerf, Hildegarde Farcy, Anthony
Gaudry, Yann Guillon-Doolaeghe (AB),  Alexis
Ibanez, Alan Jeacomine, Alexandre Leclerc (AB),
Etienne Margueret (AB), Julien Ostorero (AB),
Maxence Palmieri, Arnaud Piotelat, Tristan
Rousselot (B).
Service et commercialisation Maël Abdesslami,
Audrey Alves (AB), Matthieu Baron, Sarah Buchler,
Charlène Carrey, Julien Doisne (AB), Marcia Dos Reis,
Marcia Dos Reis, Wendy Flautat, Nicolas Lafaille,
Marion Lambert (AB),  Emeline Malgouyard,
Laura Mech, Marine Mereau, Lara Penot (AB), 
Colin Philipps, Claire Tetaz, Rudolph Tona.

lpp saint-ennemond
Saint-Chamond (42)

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION
Anissa Chaouche, Emeline Beraud, Christophe
Daniellou, Idriss Hamache, Méganne Maouchi,
Lydia Petit, Amandine Belliot, Aurélie Laniel, Halim
Kadri.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Céline D'ambrosio, Laeltitia Wibail,
Jordan Nenot, Lucas Mounier, Alexandre Besson,
Jérôme Daniellou, Morgan Boes.

cfa interprofessionnel de la cci
Perpignan (66)

CAP
Cuisine Pascaline Abizanda, Jeremy Bourdenet,
Jonathan Galano, Marie Lhermenier, Mickael Haba,
Danielle Lefebvre, Stephanie Regnier, Mathias
Vignaux.
Restaurant Natacha Bentz, Melanie Gerin, Laurie
Reynaud, Soulimane Bayachou, Anais Debar.
Services hôteliers Erika Liberge.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Aymeric Canot Petitqueux, Franck
Garcia, Jonathan Hoarau, Emmanuelle Loose, Yves
Munoz Thadee, Ludciana Rohart, Melissa Hurand,
Michel Masana, Chloe Picard, Alexandre Augen,
Valentin Barreau, Guillaume Bertrand, Tadjiana
Boukef, Andrew Farran, Steeve Marie, Dominique
Martinez, Anthony Moulis, Laetitia Bertoux, Lisa
Solange Compagnon, Pierre Emmanuel Raymond,
David Ballesta, Julien Basach, Christopher De
Bellisen Benac, Florian Lopez, Melissa Ecrepont,
Ludovic Poittevin, Jessy Vitre.
BAC PROFESSIONNEL COMMERCE Julien Drolet,
Melissa Guettache, Sandrine Ravoisier, Lea
Raynaud.
BTS ANIMATION ET GESTION TOURISTIQUES
LOCALES Bella Agadjanian, Mina Bouasria, Richard
Coste, Muriel Drouet, Anthony Fitte Vallee, Manon
Gaillard, Marie Grasseau, Melissa Jean, Dugot
Laravine, Stephanie Massoteau, Lionel Mouret,
Bruno Parayre, Julie Roulin, Fanny Sala, Julie Vidal,
Alizee Vila, Nathalie Vilarrasa, Emma Zaragoza.

cfa corot formations
Marseille (13)

CAP
Cuisine Rodrigue-Rémi Ablancourt, Said-Hachim
Ali, Jordan Asin, Sabri Ayadi, Boinayou Chakri,
Medhi Gatehouse, Alexis Gillot, Rachid Latifi,
Sofiane Merahi, Huggy Montessino, Sébastien
Natchoo, Jonathan Nuez, Mehdi Qazdar, 
Antoine Santiago, Anthony Simon, Rahma Zoudani.
Restaurant Pierre Baudouin, Marvin Haddad,
Mélanie Martin Carolyn Michelotti, Kevin Orbant,
Kevin Persia, Kevin Torche.
Services en brasserie café Mathilde Ait Ouares,
Melanie Larull.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Nadia Adjmout, Xavier Boitrelle,
Christopher Delaune, Aurélien Pons, Julien 
Richaud.

lycée île jeanty
Dunkerque (59)

CAP
Cuisine Nicolas Bernard, Steven Brioit, Samuel
Cosse, Elodie Delassus, Johanna Halladj, Allan
Kaczala, Georges Meesemaecker, Christopher
Morvan, Vincent Varlet.
Restaurant Jennifer Deschryver, Sabrina
Dryepondt, Jennifer Dupas, Morgane Laridan,
Jennifer Mahaut, Morgane Maillet, Alexis Talleux,
Marie Ange Toupain, Elodie Trochut, Steven
Vandenbroeck, Emilie Vanthuyne.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET
L'HÔTELLERIE Jordan Alitsa, Alison Bilquez, Elodie
Borrego, Kherredine Bouhafs, Lloyd Caron, Julie
Carton, Clément Degrugilliers, Maxime Durez,
Gwenael Engrand, Maeva Filipe, Jayson Fremeau,
Jessica Gallet, Benoit Gens, Thomas Herviou,
Aureline Lalisse, Melanie le Calvez, Dimitri Le
Gonidec, Jimmy Macrez, Clément Mahieu, Marie
Mahieux, Matteo Mazzoni, Florent Neirynck,
Quentin Outtier, Anthony Penni, Michael Popieul,
Nicolas Poumaer, Amandine Radenne, Thomas
Ruhland, Valentin Saint Martin, Hadidja Soule,

Jordan Broeck, Julien Vandapel, Johan Vandycke,
Maxime Wadoux, Delphine Wallaert, Yoann Wyon.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Badria
Ali, Gwency Challet, Romain Delanghe, Quentin
Delannel, Pegg Demonchy, Aurore Gandossi, Pierre
Janota, Cécile Leclerc, Marine Maes, Ludivine Mallet,
Yasmina Maronnier, Anastasia Marquant, Audrey
Moy, Justin Nowacki, Sébastien Ryckembusch,
Valentin Schrefheere, Florent Theeten, Anthony
Thery, Gwendoline Verove, Audrey Verryser, Ronan
Wavelet.
MENTION COMPLÉMENTAIRE CUISINIER EN
DESSERTS DE RESTAURANT Jonathan Becam,
Ingrid Engrand, Florian Leriche, Stéphanie
Mequignon, Jérôme Millet, Aurélien Monkerhey,
Alexandre Novion, Stéphane Popieul, Pauline Rose,
Malika Tarahout.

maison familiale rurale
Balan (01)

CAP
Cuisine Alexandre Allain, Baptiste Bessard, Anthony
Carrillo, Mathieu Carvalho, Sophie Charreton,
Thibaut Deschodt, Guillaume Escoffier, Maxime
Essertel, Antonin Fleming, Jean-Baptiste Gonod,
Théo Joannon, Arnaud Large, Eliott Revert Parot,
Grégory Sala, Alison Stockmann, Jonathan
Tavernier, Cyril Bantegnie, Romain Blondiaux,
Adrien Caetano, Ludovic Charitat, Florian Clair,
Jérémy Colas, Cinderella Grandfils, Camille Guinot,
Adrien Pourcher, Nathan Rousselet, Louis Tetue.
Restaurant Sebastien Bonnafous, Blandine
Dargaud, Fabien Favre, Alison Horckmans, Florian
Merlin, Sara Micollet, Angeline Moschelli, Aurélia
Vandroz.
Pâtisserie Romain Augez, Antoine Damians, Pierre
Louis Denis, Guillaume Dessaigne, Lucas Dumarski,
Amandine Evras, Gary Giunta, William Godoye,
Lionel Kochian, Romain Lanly, Theo Maciocia,
Mathieu Maillard, Mickael Raccurt, Arnaud
Toussain, Marie-Angélique Vimont.
CERTIFICAT DE FORMATION GÉNÉRAL Camille
Coche, Thomas Commarmond, Yohan Cote, Cyril
Daudin, Laura Denoyer, Dylan Inacio, Maxime
Locquet, Loïc Ricard, Alexis Rigonnaud, Alexis
Serrao, Alexandre Testud, Claire Vogel.
BREVET PROFESSIONNEL
Cuisine Germain Bailly, Sébastien Besson, Maxence
De Carvalho, Dimitry Durand, Jeremy Gay, Olivier
Locca, Alexis Monnet, Régis Monnet, Christophe
Peillet.
Restaurant Guillaume Pizzetta.
BAC PROFESSIONNEL MÉTIERS DE
L'ALIMENTATION Nicolas Besson, Mélanie De
Magalhaes, Marion Delaire, Loïc Dufour, Julyan
Elmassian, Benjamin Maillet, Oceane Mercel
Rodriguez, Camille Meyer, Jean-Christophe Thibaud.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Cuisinier en desserts de restaurant Mathieu
Frety, Loick Guillin, Elie Minaud, Yoan Seydoux.
Pâtisserie glacerie chocolaterie Clément Besseas,
Clement Bodmer, Terry Chauffour, Jennifer Da Silva,
Lionel Di Mayo, Kevin Ferrandon, Vincent Fornes,
Adel N Gan, Vincent Nigita, Anaïs Reynaud, Jérémy
Terrat, Bryan Vilhon.

cfa des métiers de l'indre
Châteauroux (36)

CAP
Cuisine Jordan Arettaud, Rudy Badia-Godia, Dimitri
Blaisot, Aurélien Blin, Soline Bouffetier, Hélène
Champagne, Clément Derville, Romain Desmarelles,
Mathias Deveau, Rachel Dionet, Hervé Dominissini,
Eddy Doradoux Friboulet, Manon Gorius, Eddy
Helier, Fabrice Languillat, Thomas Louit, Eloïse
Madrolle, Estelle Malesset, Caroline Meillien,
Morgan Mejan, Nicolas Metivier, Tom Montillet,
Yoann Nouchet, Laurent Roger, Warre Touchard,
Kévin Tribet.
Restaurant Benjamin Baron, Laurie Berthet,
Laetitia Bouzanne, Amandine Chevalier, Ophélie
Delbart, Pauline Fouassier, Alexandro Godard,
Guillaume Grossi, Apolline Lerda Chambet, Maelenn
Longin, Angélina Montu, Lucile Morland, Sarah
Simon, Kelly Tant.

chambre des métiers et de
l'artisanat de la charente
Angoulême (16)

CAP
Cuisine Nicolas Caille, Benjamin Cussaguet, Kevin
Diepelt, Jonthan Grenet, Elodie Grimaud, Charlie
Jamot, Nicolas Le Gusternec, Maxence Leger,
Alexandra Leveque, Damien Tantin, Fabien Zeidler.
Restaurant Melinda Carroux, Christophe
Champion, Elodie Chapon, Levy Faure, Romain
Gauthier, Angélique Guillet, Quentin Lenaers,
Jennifer Leroy, Cassandra Maillard, Lucas Partaud,
Mélodie Pelletan, Kevin Ploquin, Pauline Poupin,
Julien Ravard, Dylan Robin, Cassandra Sabourin,
Natacha Turpaud.

cfa de la chambre de métiers
du vaucluse
Avignon (84)

CAP
Pâtisserie Gabrielle Aubert, Julie Balieus, Davy
Barriere, Tristan Blaise, Antonin Bohbot, William
Bony, Manon Carminelli, Elodie Chabanier, Sophie
Chabran, Adrien Charrasse, Jonathan Coet, Tommy
Constant, Damien Debernard, Cedric Deruelle, Alyson
Despres, Mathilde Dumonte, Solange Ferrando,
Benjamin Filippi, Clément Geneve, Thomas Gilles,
Arthur Grondin, Patrick Jean, vincent Lacave, Emilie
Lair, Alexis Martingay, Léa Matte, Manon Monier,
Mathieu Pellissier, Cécile Renet, Carine Savouret,
Celine Soulages, Hicham Tarik, Cédric Tholozan,
Adeline Vanehuin, Florian Vaque, Tom Vivien.

Boulangerie Kévin Affigliati, Mathieu Aledo, Olivier
Bayle, Dimitri Bayol, Nicolas Bertin, Sophie
Biscroma, Mayeul Blanc, Thomas Bosredon,
Sebastien Chretien, Raimbaut Conil, Thomas Coste,
Kevin Crepat, Anthony Degiovanni, Destres, Moncif
Erraoui, Faucher, Johanna Gaffiero, Jocelyn Garcia,
Stéphane Gaubour, Ruben Gonzalez, Allison Grandi,
Romain Guillard, Pierre Jolly, Kengba, Morgane Le
Meur, Alexandre Leclerc, Valentin Lemaire, Florian
Marion, Alexandre Martelli, Romain Moncorge,
Micke Montador, Florian Moulin, Romain Orsini,
Antoine Priem, Franck Sanjullian.
Boucherie Yvan Amsallem, Yoann Baume, Farid
Benkaaba, Cyril Contardo, Dimitri De Ruick, Mickael
Denny, Jonathan Duval, Antoine Fernandez, Romain
Funk, Florian Gervais, Vincent Gimenez, Jeremy
Gonzalez, Said Isani, Remy Joblot, Alexandre Lebon,
Julian Mauger, Kevin Maurin, Ramdane Ould-Chikh,
Michaël Planet, Steve Queva, Habib Rabah, Joris
Roussel, Robin Rouviere, Mickael Santiago, Mickael
Sotton, Murielle Vallerian, Alexandre Vidal, Frederic
Vilalin, Jeremy Zennouche.
MENTION COMPLÉMENTAIRE PÂTISSERIE
Martin Abraham, Emmanuelle Amiard, Frédéric
Bianco, Gael Boeglin, Tomo Chaffaux, Jonathan
Gasco, Fabien Gazzano, Adrien Goldstein, David
Gonnet, Aurore Grignard, Jordan Le Clavez, Eric
Mancini, Simon Serrano, Kévin Vialon.

infa languedoc-roussillon
Narbonne (11)

CAP Anthony Rodilla, Sondez Mahbouli, Ange
Barranco, Sandrine Douet, Grégory Gougis, Nathalie
Bounthong, Sarah Khemis.
TITRE PROFESSIONNEL Carolan Perez, Vianney
Ben Abdellah, Rabaa Arfaoui, Amina Fadili.

greta des landes
Dax (40)

CAP CUISINE Myriam Auriol, Ophélie Caus, Luce
Dagos, Catherine Gobert, Lanciné Kante, Jean-
Pierre Lesourd, Pascale Pitous, Jean-François
Roquain, Frédéric Ubico.

cfa de la chambre des métiers
Arras (62)

CAP
Pâtisserie Thibaut Bequerel, Rafaël Bizeur, Simon
Blanquart, Florentin Clairet, Benoît Dealet,
Gwendoline Deplanque, Philippe Derosiaux, Mykaël
Dolaczynski, Adrien Flament, Geoffrey Hollande,
Aurélien Koscielniak, Adrien Lefebvre, Freddy
Lhorloge, Rémy Martin, Rémi Moncomble, Cyril
Morel, Laetitia Morel, Sébastien Mrowczynski,
Marion Niemec, Jerry Olszanski, Jordan Plouviez,
Amandine Potier, David Puch, Jérémy Raguenet,
Sandy Salmon, Morgan Semail, Florian Tetart,
Nicolas Vanengelandt.
Boulangerie Christophe Anot, Antonino Arnao,
Mathieu Barrios, Quentin Buchet, Pierre Carlier,
Axel Cogez, Charles Colin, Geoffrey Darsy, Florian
Delannoy, Cyril Delbey, Antoine Delpouve, Bertrand
Diruit, Nicolas Foubert, Maxime Henry, Ophélie
Hermant, Chris Houzeau, Antoine Kalita, Thomas
Kopaczewski, Loic Lafonte, François Laleine,
Thimothée Lambour, Julien Leblond, Kévin Lefebvre,
Simon Lefebvre, Pascal Legru, Maxime Leonardis,
Thibaut Lesage.
Glacerie Romain Bailleux, Thibault Blervaque,
Wilfrid Cambon, Alexandre Cocquempot, Julien
Crepin, Damien Delrue, Baptiste Duhem, Xavier
Fumery, Romain Hecquet, Edouard Henneton,
Aurélien Logeard, Mathieu Mazingarbe, Marine
Richini, Jules Sagot, François Vandendriessche.
Charcuterie Alexis Becquembois, Anthony Bucaille,
Vivien Courbet, Sébastien Culier, Olivier
Dautremepuich, Jimmy Debril, Pierre Deguillemont,
Yoann Delalee, Julien Dubois, Yohan Duquesne,
Maxime Haultcoeur, Steven Joaquin, Nicolas
Lecoustre, Rémi Lefebvre, Anthony Maillard, Romain
Mouton, Rodolphe Stranz, Guillaume Thiebaut.
Boucherie Mathieu Bailleul, Lenaic Barreux, Paul
Berlizg, Francky Bernard, Jason Bray, Anthony
Caron, Guillaume Delicourt, Gaylord Deputte, Teddy
Ducrocq, Christopher Dumoulin, Loic Dupayage,
Vincent Duriez, Guillaume Gallet, Maxime Gerlach,
Alan Godefroy, Kévin Goulin, Thibaut Haeyaert,
François Hennebique, Johan Hure, Aymeric Lebrun,
Kévin Lebrun, Kévin Leclercq, Romain Ledent, Daniel
Legrand, Clément Lematre, Benjamin Leroy,
Anthony Malyjurek, Loan Morin, Anthony Ruhault,
Maxime Simon, Louis-Pierre Tonneau, Jérémy
Wacheux.
BEP
Pâtisserie Cédric Bernard, Anthony Boulet, Kévin
Castelain, Antoine Dymarczyk, Pierre Grave, Benoit
Menteaux, Antoine Pautte, Geoffrey Plichart, Gary
Rzeznicki, Julien Tiquet.
Boulangerie Anthony Goulois, Romain Lepretre,
Julien Maison, Florent Martin, Julien Prat, Romain
Vaillant, Laëtitia Wident, Yohan Zuczkowski.
Charcuterie Stéphanie Contart, Jonathan Delattre,
Ludovic Duponchel, Florian Latka Deparis, Thierry
Nowak, Steven Souillart, Julien Pinguet.
Boucherie Rémy Blanquart, Antoine Danielevic,
Kévin Fagez, Joachim Hadjeb, Jimmy Lallart, Mickaël
Lenglet, Julien Lesueur, Mathieu Pavy, Jean-Luc
Peugnet, Vincent Soltysiak.
BREVET PROFESSIONNEL
Boulanger Xavier Douineau, Boris Godet, Maxime
Guerardel, Vincent Lawniczak, Mathieu Lefebvre,
Mathieu Lhoez.
Charcutier Bruno Fagiolino, Hélène Gierusz, Sonia
Ladant, Florian Servault.
Boucher Romain Broquet, Fabrice Penet, Thimothée
Pruvost, Jérôme Verbrugge.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Pâtisserie Emilie Baylet, Kévin Bernaerts, Jordan
Bernard, Amandine Bloch, Pierre Brzozowski,

Antoine Delannoy, Antoine Dormenval, Thomas
Goncalves, Florian Havegheer, Rémy Houbart,
Mickaël Legrand, Marie Lisi, Alexandre Lorio, François
Maquingheim, Victoria Palacz, Florent Pruvost,
Bérangère Ryckewert, Tristan Valmori.
Boulangerie Rémi Allart, Nicolas Hochard, Benjamin
Lefebvre, David Lefebvre, Maxime Legay, Geoffrey
Legrand, Romain Ringard, Loïc Robail, Florent Varin,
Romain Violier.
Employé Traiteur Sylvain Bouchend'homme,
Anthony Delaby, Emilie Leturgie, Sullivan Maniez,
Alexandre Senicourt.

école hôtelière du périgord
Boulazac (24)

CAP SERVICES EN BRASSERIE CAFÉ Marine
Chroback, Laura Delfolie, Thibaud Justin, Mylene
Merchadou, Sarah Mourao, Aurelie Jennifer Paul,
Sarah Stenegrie.

ecole hôtelière de provence
groupe la forbine
Aubagne (13)

BTS HÔTELLERIE-RESTAURATION Matthieu d'Aleo,
Xavier Dahan, Laetitia Doumergue, Charlotte Duguet,
Lea Hennebert, Benjamin Lecomte, Ken Malka,
Romain Mancosu, Laétitia Manzanares, Madeline
Martinez, Anthony Mengeaud, Lionel Mouget,
Guillaume Nonnet, Florian Pepin, Marion Rochet,
Mickaël Solmon, Laure Taulemesse, Vimal Vadivelu.

lycée technique et cfa la sagesse
Cambrai (59)

CAP
Cuisine Sullivan Brassely, Jean-François Brisse,
Goran Cardon, Julien Delille, Rémy Dijon, Benjamin
Dumaisnil, Erwan Guinet, Mickaël Lafra, Marine
Lesage, Servanne Parent, Benjamin Souvant,
Kadigatou Sylla.
Restaurant Camille Carridroit, Mégane Demuynck,
Ludovic Ducornet, Virginie Fouquemberg, Mattias
Furon, Tiphanie Lacourt, Roxanne Leneutre, Laura
Leplat, Amandine Marot, Zohra Outelli, Stacie
Quennesson, Maxim Regniez, Elodie Telle.
Services en brasserie café Céline Boda, Benoit Huin,
Jonathan Pinto, Aurore Taissidre.
Agent polyvalent de restauration Charlotte Blas,
Aurélien Langlet, Laura Rotsart, Adèle Vanbergue.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE
Cuisine Jonathan Berteaux, Kévin Cabanero, Romain
Douay, Adeline Duhot, Alban Guilbert, Aurélie
Jacquard, Romain Kabza, Philippe Lelong, Anthony
Lemaire, Florian Sergent.
Restaurant Thibault Laigle, Angélique Oliveira, Anaïs
Prencipe, Mathieu Vaillant.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURANT Kévin Bravy,
Joffrey Clement, Rémi Louchez, Jessica Steen.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Cuisinier en desserts de restaurant Arnaud Laine,
Vincent Savary.
Employé traiteur Thomas Boisse, Xavier Lacourte,
Dylan Lelong, Evelyne Lely, Lucie Lietin, Pierre
Marcon, Cédric Vaniambourg, Nicolas Vendeville.

cfa epdm
Thionville (57)

CAP
Pâtissier Florian Andrade, Valerio Barone, Alexandre
Bisa, Ais Dasdemir, Jonathan Domenicone, Betty Duc,
Christophe Florence, Amandine Lorfanfant, Aude
Muller, Caroline Oger, Serena Sozio.
Boulanger Julien Billon, Guillaume Boucher, Gaetan
Bouillet, Emmanuel Breit, Maxime Feligetti, Aurélien
Fourgon, Guillaume Garbo, Laurent Guerin, Sylvain
Gulielmi, Gaëtan Kauffmann, Kévin Kipper, Steven
Koch, Devin Leczek, Frédéric Lesserteur, Kévin Martin,
Mathieu Meyer, Florent Philippe, Florent Ruth,
Guillaume Saint, Florian Sarna, Jérémy Studer, Jean-
Baptiste Wechtler, Jocelyn Zottner.
BREVET PROFESSIONNEL BOULANGER Alexandre
Baechler, Mathieu Cocquyt, Mathieu Guenzi, Christian
Keff, Quentin Philippi, Jonathan Schmitt.
CTM PRÉPARATEUR VENDEUR
Charcuterie Kévin Karotsch.
Boucher Bryan de Mitri, Florent Mohr, Jonathan
Tkaczyk, Kévin Karotsch.
MENTION COMPLÉMENTAIRE PÂTISSERIE Brice
Bait, Camille Commandini, Sema Dasdemir, Cyriaque
Helfenstein, Claude Sartori.

greta quercy-rouergue
Rodez (12)

CAP CUISINE Marie Odile Cabourg, Christophe
Cecchini, Jean Luc Molinier, Mailys Vabre, Jonathan
Viallanait.
CQP
Agent de restauration Nadia Bois, Claire Lavaur,
Brigitte Stringhetta.
Assistant d'exploitation Sandra Stival.

instep formation
Lambres-lez-Douai (59)

CAP
Cuisine David Bianco, Caroline Blondeau, Emeline
Caudron, Gilles Debrabanderere, Thomas Demaerel,
Sabine Duez, François Faure, Fabrice Guillaume, Paul
Hardy, Guillaume Hoffmann, Benoit Milville, Sylvain
Nanfack Lontse, Carole-Anne Ratajczak, Jérôme
Sulkowski, David Ulloas Lobos.
Restaurant Virginie Bartolozzi, Yassine Chebaiki,
Alison Coquel, Grégory Hoffmann, Edouard Millot,
Jérémy Morel, Sandra Olber, Fatiha Redraguin Sofian
Si Belkhir, Jessica Verstiggel.
BEP PRODUCTION CULINAIRE Frédéric Herlant,
Rénald Bezet, Ypunes Zaoui.

lycée professionnel 
les ferrages
Saint-Chamas (13)

BEP BIOSERVICES ATA Anissa Benabdesslam,
Jessica Clain, Karen Flaux, Jerome Haron, Melanie
Michel, Elodie Pepe, Marie Pierlot, Gaelle Ruocco,
Laura Scholler, Marine Trouis. 

cfa
Blois (41)

CAP
Cuisine Régis Angenault, Morgane Archambault,
Patricka Aveline, Fabien Aveline, Maxime Brossard,
Sarah Cabezas, Ludivine Cellier, Guillaume Clement,
Florian Dessay, Sandrine faure, Nicolas Font,
Thibault Goncalves, Ophélie Grzesik, Morgane
Hecquard, Alexis Joly, Océane Leroy, Ingrid Martins,
Gaëlle Mauchien, Antoine Nassibou, Cynthia
Neloppe, Vivien Ouvrard, Mathilde Pauchard, Hugo
Prat, Valentin Radet, Rudy Roulleau, Maxime
Valleye, Arnaud Verger.
Restaurant Déborah Antoine, Floriane Aviegne,
Charity Bel, Antoine Blandin, Baptiste Bouvet,
Jordan Couard, Cindy Detailler, Adeline Do
Nascimento, Julia Fandeur, Sabine Garnier, Ingrid
Gimonnet, Florian Gourdin, Angélique Gouron,
Alexis Jean Calixte, Sandra Langot, Isabelle Cendrier,
Typhanie Lefebvre, Denis Lemalade, Alexandra
Lhuilier, Aurélien Mardon, Ludivine Orilia, Thomas
Palud, Jordan Pelletier, Anne Flore Rigollet, Paul
Sempe, Dorinne Spieth, Delphine Tartier, Jérémy
Viel.
BREVET PROFESSIONNEL
Cuisine Nicolas Bonnet Piecoup, Valentin Chamart,
Julien Chevallier, Yassine Chokhmane, Julien
Florquet, Florent Gimonnet, Kévin Hauwel, Morgan
Lefert, Laura Leroux, Florian Lesenfant, Zakhar
Naniev, Mathieu Rigault, Mickael Rund, Allison
Tartrau, Alexandre Trazeres, Aurélie Vercoutere,
Thibaud Villanfin, Joanna Wattecamps.
Restaurant Cécile Chastanet, Cécile Guillon,
Maxime Hery, Vincent Muller, Maude Periou, Kévin
Roty, Victorine Thielin, Jérémy Yvane.

cfa de la chambre de métiers et
de l'artisanat de l'aisne
Laon (02)

CAP
Pâtisserie Cécile Alizard, Jeremy Alliot, Tristan Bea,
Mélanie Berdat, Florianne Bereaux, Benjamin
Boisseau, Kim Colas, Florine Delacroix, Florent
Delafont, Florian Diot, Kévin Dutrieux, Stevens
Erard, Gauthier Ferrata, Steeven Freitas, Jimmy
Gomes, Valentin Labbe, Gauthier Lavocat, Kévin
Lecluse, Mickael Lievin, Medhi Mogharoui, Valentin
Ple, Thomas Roger, Christopher Vilette, Emmanuel
Marquerai, Dimitri Charpentier, Ismael El Allam,
Antoine Favot, Mathieu Levier, Cyril Ramelet, Yann
Trotin.
Boulangerie Jérémy Abrial, Florian Archie, Tanguy
Baudet, Julien Bonino, Nicolas Boutillier, Mathieu
Cambreleng, Frédéric Carlier, Antoine Carrier,
Steven Catoire, Maxence Catrain, Sebastien
Champagne, Jérémy Collet, Florian Dayde, Jordan de
Almeida, Melvin Degousee, Aurélien Dubucquoy,
Julien Dumenil, Alisson Ennelin, Jonathan
Faidherbe, Gregory Ferez, Benjamin Follet, Stéphane
Fourrez, Antoine Gadroy, Léandre Garet, Kévin
Gerard, Yohan Giua, Thomas Halleux, Jeffrey
Hamm, Fabrice Herbin, Sullivan Houdayer, Jason
Leau, Damien Lelong, Alexis Leroy, Cédric Letienne,
Romain Levent, Samuel Leveque, Kévin Louvrier,
Stanislas Luszka, Florian Pintelon, Grégory
Polchetti, Jean-Pascal Potier, Alexandra Roger,
Romain Sarrazin, Loïc Segalen, Dylan Solliez,
Maxime Suquet, Jordan Teixeira, Nicolas Valtier,
Florian Vanroye, Maxime Wuilque.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Pâtisserie Ludovic Barbieux, Laurence Delhomme,
Herve Gabrel, Quentin Gilabert, Aurélien Herin,
Guillaume Hiblot, Fabien Lamant, Candice
Lamarque, Romain Loilleux, Simon Mercier,
François-Xavier Noel, Kévin Vanassche.
Boulangerie Antoine Astier, Kévin Brice, Romain
Caloin, Thibaut Debouzy, Maxime Lerouge,
Alexandre Lhotte, Maxime Midelet, Geoffrey Mory,
Anthony Orembant, Julien Sinoquet.

lph challes-les-eaux
Challes-les-Eaux (73)

CAP
Agent polyvalent de restauration Hanane Amiri,
Rabiaa Benbrahim, Shirley Coine, Amandine
Drezen, Stephen Galmard, Hongyan He, Julie
Ridolfo, Kevin Saint-Just.
Employé vente : produits alimentaires Amel
Akhlifi, Jessica Barbazeni, Hatice Bekci, Sami Ben-
Mohamed, Vincent Boivin, Laetitia Da Costa Matos,
Maëva Dezons, Alison Fiel, Gwladys Maisonial,
Florian Moulin, Corentin Nowacki, Charfia Oussoufi,
Alexandre Rivela, Sabrina Rodrigues Arede, Hayat
Sabraoui, Jessica Schenk, Aminata Soumare,
Nacima Tiaiba.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE
Production culinaire Jean-Manuel Alcaraz,
Christopher Arpa, Elodie Battistel,Carole Befolo,
Alexandre Benaissi, Pierre Benoist, Mickaël Bernier,
Florian Bernigaud, Nicolas Binet, Alexandre Canova,
Audrey Collombet, Amanda Creteur, Geoffroy
Dussin, Joanna Fernandes, Mickaël Gelas-Dore,
Elodie Gontard, Lucas Hoarau, Thomas Kedzia,
Marine Lagrange, Mickaël Lassausaie, Mélissa
Lassiaz-Poma, Cécile Laville, Sydney Mack, Patricia
Manivong, Alexandra Martin, Jérémie Ostorero,
Lucille Rat-Patron, Camille Rey, Thanrak Roath,
Florian Rubod Dit Guillet, Mélissa Tollis, Jérémy
Voiron, Romain Wepierre, Nathan Zanon,
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lycée professionnel sainte-marie
Bailleul (59)

BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET
L'HÔTELLERIE
Production culinaire Jérémy Baratto, Aurélien Castelle,
Robin Cerouter, Jules Demeyer, Simon Deschamps, Chloé
Desreumaux, Antoine Dreossi, Thomas Gottrand,
Delphine Jakubowski, Coralie Lauridan, Anthony
Lauwerier, Julien Leemans, Clément Merchier, Tracy
Moothien Pillay, Romuald Pecqueur, Kévin Petit, Nicolas
Ruiz, Quentin Schotter, Matthieu Taffin.
Production de services Frédéric Bourgois, Astrid
Cornille, Rémi Hameau, Marie Inglard, Pauline Kino,
Sarah Pouchain, Dolorés Schaessens.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Céline
Bruneau, Pierre Carpent, Damien Couillet, Joris
Dantin, Jérémy Devos, Lisa Dupont, Tony Gomes,
Justine Huyghe, Florine Lamoot, Cyril Lucas, Jennifer
Navet, Justine Pinto, Loïc Roussel, Arthur Serres, Denis
Singier, Blaise Vandenhove.

cfa d'ambert
Ambert (63)

CAP BOULANGER Aurélien Breure, Jonathan Cobolet,
Paul Rayne, Aurélien Roche Lacombe.

institution saint-pierre
Fourmies (59)

BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Maximilien Chevalier, Kilian Delvaux,
Dany Flament, Jean-François Garcia, Amar Haddi,
Jacques-Olivier Ndoumbe, Mathilde Persin, Juliette
Pillot, Guillaume Prudhommeaux, Aurélie Ravier,
Thomas Ziolkowski.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Jérémy
Fayola, Julia Hinyot, François Konig.

lycée professionnel la cadenelle
Marseille (13)

BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Thomas Basirico, Barbara Behot,
Romain Bonan, Julien Cloes, Mathieu Cohen,
Alexandre Deboudt, Anas El Hariki, Charles Gay, Théo
Guilavogui, Ilyasse Lakhdar, Kévin Parrinello,
Emmanuelle Petit, Christophe Pons, Lilian Rerbal,
Enzo Scotto Di Rinaldi.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Caroline
Ami, Elodie Belanger, Romain Benotti, Nabila
Boularas, Claire Casaburi, Sylvain Cortes, Rémy Lluis,
Romain Meli, Sophie Mirapel, Clément Padilla, Romain
Schneitter. 

espace formation des métiers
Boulazac (24)

CAP
Pâtissier Tiffany Adragna, Grégory Bernet, Sarah
Chassagne, Paul Dagain, Benjamin Fourgeaud,
Matthieu Gadonneix, Anne-Marie Guillaudeux, Benoit
Guinier, Julien Valentin.
Boulanger Damien Beloeil, Florian Berreau, Damien
Blondy, Bertrand Boysse, Rémy Cazaubon, Nicolas
Cloarec, Mathieu Dumas, Julien Fossey, Benjamin
Gouraud, Alexandre Hamchart, Mike Javerzac, Jérémy
Lesvigne, Clément Rayon, Tangui Reymondie, Logan
Roques.
Charcutier traiteur Anthony Autiere, Olivier Caille,
Mathieu Le Roy, Léopold Sendre, Damien Tedeschi.
Boucher Anthony Matthieu Barret, Rémy Blanchet,
Maxime Brisson, Nicolas Jean Commery, David
Courtazelles, Anthony Crouzet, Anthony Desplat,
Sébastien Fournier, Jeffrey Gauthard, Brice Grenouillet,
Nicolas Laurent, Jonathan Lescoutra, Lucie Marbre,
Mathieu Mas Maury, Kévin Moncomble, Thomas
Rambaud, Nicolas Rat, Quentin Ruher, Samuel Tarrier,
Romain Viacroze.
BEP ALIMENTATION
Boulanger Anaïs Duverdier, Rémy Favareille, Gaétan
Lecerf, Quentin Naib, Sylvain Nouaillane, Pierre
Rechignac, Benoît Rousseau.
Pâtissier Romain Dugenet, Jérémy Maigret, Harry
Sullivan, Jérémy Tuneu Boronat.
Boucher Wilfred Gallas Legros, Yohann Sautron.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Employé traiteur Cindy Blancheton, Geoffrey Boudot,
Florian Clemenz, Pierre-henri Desmoulin, Valentin
Donnary, Stéphanie Laurent, Jérémy Pialeport.
Pâtisserie boulangère Quentin Bernier, Florian
Evrard-Dabjat, Clément Griggio, Martial Laguillon,
Alexandre Pegoraro, Romain Hubert Roubinet,
Frédéric Virefleau.
Pâtisserie glacerie chocolaterie confiserie
spécialisées Pierre Casaguana, Guillaume Deldicque,
Canelle Montier, Karine Ruiz.

lycée hôtelier françois bise
Bonneville (74)

CAP SERVICES HÔTELIERS Nawelle Bouchelaleg,
Maeva Brancaleone, Aurélie Cointet, David Hoang,
Cassandra Letellier, Khalissa Mettah, Margaux Pedard,
Camille Porterat.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Laura Alonso, Kelly Altmann, Pierrot
Aron, Lucie Bakry, Emylle Barbosa, Gabriel Becquaert,
Mohamed Benhounette, Brian Boschetti, Emilie Bosson,
Louise Boue, Sandrine Brayoud, Daniel Breelle, Baptiste
Brule, Cassandra Bruno, Lilian Cannella Bertoli, Sybile
Cassany, Robin Chatelard, Frédéric Vongcot Chayvongsa,
Alexandra Claret, Anthony Cognet, Camille Constant,
Jean-Baptiste Contal, Marjolaine Corbin, Camille
Correas, Valentin Damians, Jessica Denarie, Quentin
Deprost, Emeline Desvignes, Kévin Donxayasith, Romain
Ferez, Kamel Ferlan, Eva Filippini, Samuel Gandais,
Audrey Garcon, Quentin Geoffroy, Chloé Germain,
Vincent Gilbert, Orlane Goursaud, Amandine Gouze,
John Guillot, Thomas Guyot, Héloïse Hedou, Ludovic
Joubert, Stéphane Kouadio, Stephan Labrana, Benjamin

Lanta, Charlotte Le Bian, Anthony Le Fur, Rebecca Leblois,
Pierre Lebon, Benjamin Longval, Oleg Louis, Alexandre
Macheda, Benjamin Malinowski, Laurent Maurer, Antoine
Meguellati, Louise Meguellati, Jérome Moinard, Laura
Mollard, Chanraksmey Noun, Marie Panot, Fantin
Parpillat, Robin Pavot, Elodie Payet, Mélissa Perinet,
Quentin Ramel, Teddy Resnier, Thomas Ribes-Martinez,
Kévin Saunier, Lucas Schneider, Audrey Spicher, Benjamin
Spinelli, Maxime Thevenod, Aline Thouroux, Marion Trieb,
Fanny Vaudan, Mathieu Vettori, Lorenzo Vieira-Marti,
Kévin Vigneux.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Killian
Allanic, Jimmy Beck, Xavier Bon-Duret, Coralie Brucien,
Thomas Cappelle, Julien Careto, Michaël Cauly, Tanguy
Charles, Morgan Chetail, Nicolas Copin, Adèle Coster,
Ermélinda Dias Dos Santos, Christophe Dupuis, Yann
Euzen, Anais Fichet Molliex, Jordan Fontana, Kathy
Fregolent, Quentin Gambart, Maxime Garny, Rémi Gay
Perret, Yannick Honczaruk, Johanne Le Quement, Steven
Lux, Alexandre Masson, Fannie Pantais, Jade Paton, Axel
Pavarani, Rémy Pissard Maillet, Nicolas Poex, François
Tranchant, Jordan Worreth.

cfa de la cma du nord
Wattignies (59)

CAP
Cuisine Paolo Bombini, Maxence Bury, François Colin,
Jordan Degrave, Yoan Deloor, Maxime Delrue, Alexia
Deversenne, Allan Donce, Lucie Ferrier, Christopher
Firmin, Thomas Fossier, Charles Hellin, Jérémy
Hollanders, Victor Jouvenez, Aïcha Kharfallah-Alkagh,
Anthony Liebar, Mohamed Majaiti, Julien Marchand,
Charles Maton, Amandine Montagne, Sonia Mouzarine,
Massimo Partipilo, Gréthel Plancq, Charlotte Silvestri,
Yann Talarmin, Julien Tronet.
Restaurant Benjamin Choteau, Dimitri Delaval, Cyril
Dubois, Gwendoline Goubet, Florent Masse, Guillaume
Potier, Rémi Verro.
Services en brasserie café Arthur Buisset, Erwing
Houliez, Adrien Stien.
BEP
Cuisine Guerrick Chartres, Wilfried Dassonville,
Guillaume Detoeuf, Clémentine Duhamel, Kévin Lobjois,
Cyrille Morel, Steven Ringeval.
Restaurant Virginie Andrezejeusky, Samantha Castil,
Mickaël Coevoet, Christopher Vermersch.
BAC PROFESSIONNEL CUISINE Matthieu Laplume.

lycée professionnel pontarcher
Vesoul (70)

CAP 
Cuisine Edwyge Colleoni, Egzona Shabani.
Restaurant Fanny Cordier, Ophélie Crette.
BEP 
Cuisine Steven Claudel, Quentin Fariney, Ilyes Fellous,
Charlotte Gete, Alice Jardini, Aurélie Jeanmougin,
Vincent Pirouley, Maud Siruguet, Valentin Vienot,
Camille Ballet, Aurore Dobez, Mickael Garnier.
Restaurant Jimmy Boudevin, Amélie Dirand, Morgane
Goncalves, Gibson Lamy, Maxime Martinez, Nadia
Piguet, Charlotte Pothier, Lucie Valet, Laura Viennet,
Mélanie Merle, Florian Decailloz, Alexia Gallet Leroy,
Noëla Giroux, Amélie Kost.

cafa formation
Marmande (47)

CQP
Commis de cuisine Nabil Ghellam, Julien Valembois,
Rickyel De Rance, Yazid Lazreg, Steve Casi, Alice
Goudour.
Employé de restauration Axelle Caperat.
Employé d'étages Leila Ftaich, Anais Margat, Alexia
Rave.
Gouvernante Angélique Boulier.
Réceptionniste Lydia Heyne, Lydia Hacene, Safia Sid,
Nadège Lacoste, Cédric Montella, Nina Bonnaud, Sandy
Valeze, Anne Charlotte Fontanel.
Serveur en restauration Sovanny Kong, Ludovic Gallo,
Aurore Huzer, Alexandre Bouthenet, Fatou Niang, Elodie
Desvignes, Alizée Bossis, Fatoumata Soete, Farah Diop,
Alexandra Terron, Peggy Terron, Maeva Viroleau.

lycée hôtelier dinard
Dinard (35)

BAC PROFESSIONNEL
Restauration Simon Abaleamanach, Nicolas Agnez (AB),
Nicolas Belpois, Simon Bonnaillie, Audrey Bourdin,
Morgane Boyere (AB), Kévin Capitaine, Charle-Erik
Chalmel (B), Laura Danckof, Yves Michel Del Ponte (AB),
Florent Dilasser, Antoine Glaziou (AB), Aymeric Gruel,
Aurélie Guillou, François Guilloux (AB), Pauline Harand,
Manuel Kerain, Yann Laisne, Anthony Lamballais, Barbara
Laski (AB), Antoine Lavou (AB), Justine Le Marre (AB),
Bertrand Le Vay, Pierre-Marie Lebret (B), Caroline
Lenormand (AB), Charlène Leseigneur, Alexandre Lopez
(AB), Fabien May, Kévin Morin, Romain Mouty (AB),
Mannaig Muset (AB),Bastien Orinel, Cloé Quesnel,
Christelle Rioual (AB), Simon Rouxel, Julien Sorre, Antoine
Tanguy, Yvane Tanguy, Antoine Thos, Thibaut Trehorel,
Florian Valo, Julie Vigorie, Quentin Venard.
Hôtellerie Kévin Barbry (AB), Claire Baron (AB), Typhaine
Bayon (AB), Geoffrey Belhache, Sabrina Betton, Thibault
Beuve, Julien Bidan, Martin Blanche, Sandrine Bourel
(AB), Amélie Bourzec (AB), Mathieu Carmoy, Pauline
Chauveau (B), Ophélie Compan, Marine Coupel (AB),
Tangi Defiolle, Martin Delanoe (AB), Mickael Delatuillerie
(AB),Marion Didelot (AB), Charly Ferrand (AB), Brendan
Feunteun, Lou Camille Fevrier (B), Marie Anne Fouchet
(B), Marie Garcia.
BAC TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE Adrien Garnier
(AB), Camille Gouret (AB), Aude Greneu (AB), Cécile
Grillon, Manon Gronier (AB), Lisa Guillemot (AB),
Johanna Guillosou, Marie Hamard (AB), Jérôme
Houdan, Pauline Jacq (AB), Edouard Jaguelin, Marine
Jaunault, Marion Jonard, Florence Jouet, Arnaud
Keravec, Evan Kersuzan (AB), Sarah Kessapidis, Julien
Labruyere (AB), Valentine Lavergne (B), Enora Le Bian
(AB), Marion Jane le Doucen, Marc Le Gallic (AB),

Vincent Le Guluche, Claire-Kim Le Huong, Fanny Le Parc
(AB), Magdalena Le Roux (AB), François Le Texier (B),
Manon Lechat, Laura Lemarre, Guillaume Lescoliere (AB),
David Loisel (AB), Morgan Mao, Caroline Menard, Emeline
Morvan, Nadia Mzout (AB), Solenn Nouyou, Erwan
Ormond (AB), Jérémy Poulain (AB), Philippe Pronnicke,
Nicolas Quero (AB), Maximilien Razet, Malo Reminiac,
Ophélie Rio (AB), Marine Rondeau (AB), Josselin Saillard
(B), Jordan Thier (AB), Rémi Tiendrebeogo (AB), Leslie
Toussaint, Nolwenn Trehiou (AB), Claire Trucas (AB),
Elena Vedreine (AB), Anais Vilanon, Simon Chauvel, Céline
Huynh, Vladimir Piquet.

lycée profesionnel notre-dame
Saint-Maurice Saint-Germain (28)

CAP 
Cuisine Marie-Noël Bankoto, Jennifer Brunet, Cheikna
Diawara, Alexandra Graffin, Alexandre Lafoy, Kévin
Lahaye, Charles Lepiller, Thomas Marcot, Djiléopold
Mendy, Vinel Ngaipio.
Services en brasserie café Eliass Amghir, Thomas Dechy,
Déco Dosunmu, Jonathan Lecomte, Fanny Scheel, Xiaoling
Zheng.
Pâtissier Allan Bligner, Marine Chesneau, Julien De
Chazal, Hamza Farouck, Elwis Revel, Cassandra Richard,
Richard Rousseau, Jérémy Tngatchy.
Boulanger Jennifer Cocu, Stephen Corade, Julien Cordier,
Kyrian Cussonneau, Guillaume Delanoe, Charles Drouet,
Terry Jeanne, Mahamadou Konate, Anthony Leroy, Thomas
Noel, Morgan Simon.
Assistant technique en milieux familial et collectif
Julien De Castro.
BEP
Production culinaire Noël Boulay, Geoffrey Boule,
Fabien Ferrol, Maxime Franco, Jérémy Goga, Julien
Lambert, Thomas Lefebvre, Awa Niakate, Fatoumata
Sissoko, Ivan Tacheau, Maëvanne Vicente.
Production de services Sofiane Augendre, Guillaume
Germain, Thibault Lambert, Aurélie Lecointre, Benjamin
Marie, Jean-Philippe Md'Rahman, Vincent Mendy,
Brandon Ngha, Héléna Sortais.
MENTION COMPLÉMENTAIRE PÂTISSERIE
BOULANGÈRE Rémi Chabrol, Anthony Ducellier, Coralie
Landier, Nicolas Le Cocq, Morgane Morelet, Jérémy Robert,
David Vassort, Elodie Viette.

cfa du pays-d'aix
Aix-en-Provence (13)

CAP 
Cuisine Mariame Abdallah, Florent Alcaraz, Wissam
Annane, Jessica Becchio, Lydia Belabbes, Tristan Brion,
Steven Cannone, Nicolas Chouchanian, Samy Cortes,
Terry Darcq, Claude Di Filippo, Guillaume Falah, 
Ferdinand Fravega, Laurence Gautier, Yannis Goumidi,
Steven Hyacinthe, Gerald Laborda, Florian Mallia, Quentin
Manceau, Nicolas Marassoglou, Thomas Sabatier, Thomas
Tesson, Thimotée Thille, Gwendoline Trevisanut, Florian
Tuccinardi.
Restaurant Roxane Aquilina, Arnaud Fabre, Lisa Fantova,
Nesrine Lecluze, Sandra Marin, Yvan Mathieu, Elodie
Parlier, Adrien Perrier, Eva Pieri, Julien Reynier, Tony
Perez.
MENTION COMPLÉMENTAIRE CUISINIER EN
DESSERTS DE RESTAURANT Boris Algarra, Manuel
Bedoyan, Michael Bourges, Alexis Jean Gorczewski,
Bernard Ouedraogo.

lycée colard noël
Saint-Quentin (02)

CAP 
Services en brasserie café Félix Levasseur, Charlotte
Plateaux, Julie Racine, Laura Sweertvaegher.
Pâtissier Morgan Bronk, Lucas Carre, Jordan Egret, Axel
Guerbe, Guillaume Marais, Luc Marcos, Arnaud Marolle,
Jonathan Pecheux, Eric Tatin, Romain Tournant, Alexis
Tournay.
BEP 
Production culinaire Christopher Carlier, Ingrid
Cornaille, Guillaume Delacroix, Anais Delacroix, Jordan
Delbrayelle, Anais Dequin, Pol Stéphane Divry, David
Fievez, Moran Laumas, Madeline Merlin, Justine Moulin,
Joan Pouillaude, Corentin Saiola.
Production de services Gaetan Blondel, François-Xavier
Boniface, Megane Carpentier, Valentin Dehon, Marine
Deuza, Coralie Krauskopf, Thomas Amzingant, Anne-
Sophie Prevost, Stéphanie Sellier, Gaetan Templeux,
Marie-Laure Thiebaut.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Benoît Bare,
Daniel Bergougnoux, Aline Champagne, Audrey
Charpentier (AB), Rudy Delecluse (AB), Yoann
Durand (AB), Rémi Fortin (AB), Anaïs Godin, Floriane
Herin, Tony Incerti-Ferretti (AB), Kévin Lechner, Prescillia
Leclercq, Cécilia Lopes (B), Yohann Pagniez, Amandine
Toffin (AB), Jonathan Tribouillois, Vincent Wasykula.

afpa
Brive-la-Gaillarde (19)

FORMATION SERVEUR(SE) EN RESTAURATION
Sébastien Arantes, Danaé Carpentier, Claire Criniere,
Geordie Goulmy, Sandy Kersenti, Marie Lanthiez, Magali
Lauzeille, Bastien Peyrabout.

lycée professionnel la cadenelle -
ismc
Marseille (13)

BEP 
Organisation et production culinaire Thomas Basirico,
Romain Bonan, Mathieu Cohen, Anas Wattio 
El Hariki, Charles Gay, Thé Guilavogui, Ilyasse Lakhdar,
Christophe Pons, Lilian Rerbal, Enzo Scotto Di Rinaldi.
Services et commercialisation Barbara Behot, Julien
Cloes, Alexandre Deboudt, Kévin Parrinello, Emmanuelle
Petit.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION 
Organisation et production culinaire Caroline Ami,
Romain Benotti (AB), Nabila Boularas, Sylvain Cortes,
Romain Meli (AB), Sophie Mirapel, Clément Padilla,

Romain Schneitter.
Services et commercialisation Elodie Belanger, 
Claire Casaburi (AB), Rémy Lluis

lycée professionnel henri senez
Hénin-Beaumont (62)

CAP 
Cuisine Daniel Bendik, Rémy Calligaro, Patrice Choquet,
Ingrid Coopman, Elodie Derreveaux, Danielle
Bourguignon, Nathalie Marczyk, Sopheap Phok, 
Marie-Jeanne Fruleux, Isabelle Blondel, Benjamin Sausse.
Restaurant Gwendoline Di Lodovico, David Falvy, Alison
Franquenouille, Stéphanie Frohlich, Amandine Halbot,
Thibaut Petitprez.
MENTION COMPLÉMENTAIRE EMPLOYÉ TRAITEUR
Jérémy Cappe, Bryan Caron, Lionel Coupet, Julien Hugot,
Brigitte Langue, Lisiane Vanhecke.

lycée professionnel régional
sévigné
Gap (05)

CAP CUISINE Luis Batista, Andrée Brauer, Sylvie
Clerjeaud, Nathalie Deflaux, Cécile Martin, Marie Origlio,
Pierre Paccaud, Pauline Pizzolotto.
BEP
Production culinaire Quentin Baret, Yoan Borrelly,
Benjamin Faure, Thibaut Ferret, Sébastien Grialou, 
Jean-Baptiste Jame, Camille Kieffer, Nathalie Labaune,
Florian Lachapelle, Clémentine Lombard, Benjamin Loyer-
Denninger, Camaille Madouri-Ollagnier, Damien Mare,
Nicolas Monnet, Shamas Mushtaq, Remy Ponchon,
Aurélien Reverso, Virginie Rover, Kévin Serres, Alexis
Tourillon.
Production de services France Aguilera, Laura
Bachenet, Pierre Bouquin, Jérémy Garraud, Thibault
Gerboud, Tiffany Kohl, Swan Lamoure, Cécile Merlette,
Nicolas Mondet, Leo Prestel, Laura Thenault, Amnon
Torres, Sarah Vassal.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Grégory
Aillaud, Pierre Amat, Sylvain Blanchard, Théo Chahinian,
Caroline Cogordan, Jessica De Marchi, Lorelei Delfosse,
Aude Demeyrier, Noémie Ferratfiat, Jean Gabriel Genty,
Tiphaine Gonon, Emil Jahan, Alexia Joubert, Alexandre
Lagouda, Sonia Latil, Richard Mosse, Leo Nedjar, 
Thomas Prat, Elodie Reymond, Florian Richard, 
Marjorie Salamone, Elsa Silve, Jonathan Saret

greta de sète et du bassin de thau
Sète (34)

CAP CUISINE Didier Place, Françoise Kibouh, Daniel
Istace.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURANT Isabelle Delmotte.

institut consulaire de formation
Montpellier (34)

CAP
Cuisine Théo Basso, Paul Bergougnoux, Bryan Boubal,
Mickael Cantelaube, Romain Crapart, Coralie Desfours
Yannick Drapp, Julien Dupin, Jean Charles Gendre, 
Gaétan Jouffrais, David Jung, Emilie Mori, Jérémy Picard,
Clément Pointis, Jeanne Rose, Mathieu Sosa, Hugo
Thierry, Mickael Velez, Jason Vetau, Emmanuel
Virassamy, Yann Volland, Morgan Zidane.
Restaurant Steven Azzopardi, Jérémy Baudran, 
Anthony Ferrer, Julien Gibierge, Laura Gusquet, 
Nicolas Inacio Dos Santos, Jérémy Martinez, 
Mehdi Pinard, Emma Ponomareff, Davy Roberjot, 
Grégory Torres.
BEP
Cuisine Claire Abramovici, Hannah Bassis, Simon Bianco,
Delphine Borrewater, François Brun, Hélène Charon, 
Célia Chazoulle, Pierre Antoine Delfini, 
Marillon Deroncq, Claire Dubouchaud, Manon Echard,
Florian Hubert, Luc Jeudy, Arthur Lahmy, 
Julien Lapasset, Timothy Lapierre, Oscar Llorens Garcia,
Arnaud Maccotta, Frédéric Meister, Lauric Merlan, 
Sarah Olivert, Souhila Sadok, Robin Segura, 
Elodie Viala, Mathieu Wyatt.
Restaurant Annabelle Bensimon, Emilie Berenguer,
Laura Bonnefoi, Julien Ecomard, Claire Gontard, 
Lucile Jacques-Edouard, Stanislas Kopiec, Stéphanie
Lamy Picard, Ludovic Nouricier, Osorio Alexandra, 
Maxime Vayr.
Services en brasserie café Adeline Autouard, 
Joris Garcia, Steven Meunier.
MENTION COMPLÉMENTAIRE CUISINIER EN
DESSERTS DE RESTAURANT Simon Abellaneda, 
Gaetan Lecat, Ophélile Mennecier, Kelian Monteil, 
Lionel Pont, Antoine Reynes, Etienne Rigaud, 
Renaud Sanchez, Vincent Tantart

restho formation lens
Lens (62)

CAP
Cuisine Aurélien Hu, Angélique Moro.
Restaurant Elodie Lopvet, Enora Fouche, Cécilia Bastin,
Elodie Bauet, Priscillia Ducatillion, Chloé Houyez.
Agent polyvalent de restauration Mélanie Alexandre,
Lolita De Piere, Lindsay Debeire, Guénaëlle Fourez,
Ludivine Gillet, Robert Houliez, Vanessa Hutin, 
Caroline Krzysztofik.

ltpp don bosco
Wittenheim (68)

CAP
Agent polyvalent de restauration Ludovic Bohrer, 
Jason Deneau, Dilber Kel, Francesco La Malfa, 
Amandine Meyer, Yoann Potel.
ATMFC Tiffany Boucenna, Halima Ghoulam, 
Melinda Haas, Dilek Kel, Tamara Liechtle, Karima Nasri,
Julia Somoza, Angélique Stritt.
BEP BIOSERVICES ATA Sevda Aydemir, Manon Clavier,
Justine Clog, Karine Clopin, Magali Didienne, 
Geoffrey Dischler, Laura Eschen, Valentin Gomes, 
Florent Groff, Pauline Haeffler, Tiffany Schlienger,
Sullivan Zielinski, Samantha Zimmerle.

cfa chambre de métiers
Dieppe (76)

CAP
Cuisine Anaïs Jousset, Kevin Lecointe, Romain Lenoir,
Marine Mainemare, Paul Morand, Mickael Ouvry,
Jérémy Ridel, Charlène Rimbert, Nicolas Sopalski, 
Hans Thomassin, Diane Vaudrel, Simon Zannis.
Restaurant Aurélia Archille, Ophélie Dauby, Cécilia
Glorian, Hélène Guerin, Alisson Masurier, Steve Michel,
Audrey Pacary, Anne Marie Pajot, Tatiana Pegard,
Alison Rimberg.
Services en brasserie café Charly Charpentier,
Maxime Chatelot, Gilles Lion, Alexandre Paumier.
Services hôteliers Coralie Braun.
BEP
Cuisine Marie Edde.
Restaurant Grégory Darre, Emmanuelle de Abreu.

mfr du périgord noir
Salignac-Eyvigues (24)

CQP EMPLOYÉ D'ÉTAGES Gaëlle Guilherme, Patricia
Puccioni, Aurore Dussous, Florianne Sclafer, Margot
Renard, Céline Hénon, Cindy Lombardi, Morgane
Martin, Sabrina Robin, Karl Dumondelle, Elisa Lamotte.

amep raynal sarcus
Fort-de-France (97)

CAP
Cuisine Anne-Laure Clerence, Jordy Jean-Baptiste,
Margaret Joseph-Louisia, Valérie Kiala, Christelle
Stéphanie Limier, Hélio-José Luber Delgado, Romuald
Marie-Jeanne, Wilson Marie Louise Henriette, Jérôme
Norden, Dimitri Pintor, Leïla Emilie Telga, Délicia
Terrance, Ruddy Terrance, Ruddy Vetro, Emmanuel
Zulemaro, Andy Louis Sidney.
Pâtisserie Christophe Belise, Anne Sophie Dalphrase,
Jonathan Dumay, Wendy Joachim, Luana Macabre,
Cédric Marie-Joseph, Jean Yann Nadir, Myriam
Paillette, Pascal Ponin, Lydia Procolam, Anne
Emmanuelle Rinna, Litzu Roffler, Lindsay Saint Pierre,
Patricia Sivatte.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Ludivine Dupa, Mélanie Galicia, Hélène
Garnier, Audrey Langeron, Leyla Layeux, Stéphane
Nema, Teddy Regis, Tristan Tharsis.

Ima cfa cma de la mayenne
Laval (53)

CAP
Boulangerie Pierre Alfonso, David Avenant, Pierre
Baron, Benoit Bordeau, Guillaume Bouille, Christopher
Da Silva, Adrien Dauguet, Julien Delahaie, Reinald
Gossow, Antoine Grimault, Alexandre Guenard, Stany
Joly, David Lambert, Sébastien Lemesle, Antoine Leze,
Fabien Marteau, Jean François Michel, Jonathan Pertegaz,
Dimitri Rouzes, Guillaume Simon, Kristopher Vaudolon.
Charcutier-traiteur Steven Cantin, Dany Garry, Pierre
Giteau, Jordan Lepellerin, Jimmy Montiege, Thomas
Pasquer, Florian Ramade, Antoine Renou.
Boucherie Marina Bellanger, Fabien Collet, Sébastien
Guillet, Kévin Launay, Remi Mongondry, Jean Baptiste
Vermet
BEP ALIMENTATION
Charcutier traiteur Clément Leclerc.
Boulangerie Hugo Besnier, Quentin Cadeau, Benoît
Coulange, Kévin Dubois, Bertrand Huard, Guy
Emmanuel Marquet, Arnaud Menard, Maxime Mollier,
Kevin Quelin, Vincent Tinniere, Aymeric Villette.
BREVET PROFESSIONNEL BOULANGER Mélissa
Benoit, Valentin Blin, Alexandre Courtin, Alexandre
Foucault, Maxime Fouillet, Aymeric Guesnerie, Jérome
Hamayon, Nicolas Lepauvre, Sébastien Monnier,
Aurélien Pannier, Jérémy Poupin, Florian Robinet.

lycée hôtelier saint joseph -
bossuet
Lannion (22)

CAP CUISINE Guillaume Barbin, Marion Dufros, Cédric
Durand, Lucie Gouret, Damien Laplanche, Kévin Le
Normand, Gaëtan Morlaix.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE
Production culinaire Mickaël Bockelandt, Kévin Huet,
Brieg Le Cam, Benjamin Le Coat, Audrey Le Duff, 
Pauline Le Roux, Florian Menier, Corentin Paillardon,
Jérémy Perrot, Julien Rogissart, Yoan Urieta.
Production de services Estelle Auger, Laurenn Briand,
Fatou Conde, Alexia Cotel, Maëlla Moissinac, 
Etienne Perro, Mathilde Tricot, Julie Troadec.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Wahiba
Admi, Augustin Caffe, Yoann-René Circourt, Julien
Essirard, Anselme Gaillard, Kenan Goudier, Yoann
Guillou, Anastasia Hungler, Sebastien L'Anton, Fanny le
Bihan, Guillaume le Corre, Justine le Saux, Clemence
Lebonnec, Gaetan Martin, Frederic Moizan, Nicolas
Rolland, Nadege Suet.

cfa alexis tingaud
Congis-sur-Thérouanne (77)

CAP
Cuisine Priscilla Jaffrezic, Daivy Lecomte.
Restaurant Jérémy Culeux, Tiffany Jorge, Thomas
Provost, William Riou, Anaïs Robert.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Issam Abbassi, Sarah Abderrahman,
Thomas Allet, Jonathan Andre, Loïc Besnier, Fanny Bled,
Virginie Brossard, Lilian Douchet, Manuella Fanti,
Jérémy Fourrier, Adrien Fraigne, Erwan le Guiffant,
Florian Ledoux, Carine Maronne, Wilfried Monaco,
Valentin Neyrinck, Thomas Sart, Aude Scortesse, Kévin
Sidhoum, Florian Tourki, Mickaël Wilquin.
BAC PROFESSIONNEL HÔTELLERIE-
RESTAURATION Cédric Albaret, Julien Bermon,
Antoine Bernaudin, Gaëtan Debes, Jimmy Dominguez,
Elton Godard, Tristan Hubert, Elodie Lemoing, Cyndie
Medera, Charlotte Polouet, Charlotte Portal.
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i vous voyez apparaître une souris ou un rat dans 
votre établissement, vous devez réagir au plus vite,
car cela signifie qu’il y en a d’autres et qu’ils vont pro-
liférer. Une femelle rat d’égout en bonne santé peut
avoir jusqu’à 7 portées par an, avec à chaque fois 3
à 12 petits, pour une moyenne de 60 par an. Descen-

dants qui peuvent à leur tour engendrer dès leur 6e semai-
ne. En un an, c’est près d’un millier de descendants qui
seront procréés pour un seul couple de rat originel. Les
souris, quant à elles, se reproduisent encore plus rapidement.

Les moyens à mettre en place
Comme le rappelle le Guide de bonnes pratiques d’hygiène -
Restaurateur, dans son chapitre 29, relatif à la lutte contre
les nuisibles, il faut avant tout prévenir, puis détecter rapi-
dement pour ensuite pouvoir éradiquer les rongeurs.

La prévention
Le guide rappelle que le corps des rongeurs est très élas-
tique. Les passages par lesquels ils s’introduisent peuvent
être particulièrement étroits. Il faut donc s’assurer régu-
lièrement que les locaux sont hermétiquement clos, boucher soigneusement
les espaces ou interstices éventuels, s’assurer que les paniers des siphons de
grilles d’évacuation sont bien en place et choisir si possible des équipements
en matériaux inattaquables.
Les rongeurs préfèrent en général, pour leur nidification, des endroits
sombres, chauds et très calmes. Il faut donc assurer un rangement métho-
dique des locaux afin d’éliminer les zones susceptibles de convenir à cette ni-
dification et vérifier régulièrement les endroits reculés du laboratoire, ne pas
hésiter à déplacer, quand cela est possible, les équipements et installations
(en particulier s’ils masquent des conduits de chauffage).
Les rongeurs se nourrissent des denrées stockées (céréales, féculents, corps
gras...), des déchets et résidus divers présents dans la cuisine. Il faut donc
protéger les denrées stockées. Pour les denrées en vrac, éviter les sacs et
transvaser dans des contenants fermés ou des tiroirs, refermer correctement
les emballages après ouverture, éliminer rapidement les déchets et résidus,
assurer un nettoyage efficace des locaux en fin de journée, et maintenir un
parfait état de propreté générale. De plus, il faut assurer un entretien régulier
des locaux à poubelles et veiller à en maintenir les portes fermées.
Les rongeurs boivent environ trois fois plus qu’ils ne mangent. Il faut donc
supprimer les abreuvoirs inopportuns que constituent les flaques ou les ro-
binets qui coulent.

La détection
Outre ces mesures de prévention, il faut aussi être attentif au premier signe
de présence d’un rongeur. Il correspond presque systématiquement à celle
de dizaines d’individus. Pour cela, il faut surveiller l’apparition de déjections
le long des murs et dans les recoins du laboratoire, d’emballages grignotés
ou de matériaux rongés. Recommandez au personnel de faire état sans délai
de la présence du ravageur.

L’éradication
Si malgré ces précautions, vous constatez la présence de rongeurs, vous pou-
vez choisir dans un premier temps de faire face vous-même à ce problème.
Les rongeurs sont des animaux d’une grande méfiance : la mort d’un indivi-
du à la suite de la consommation d’un aliment se traduit souvent par le

désintérêt des autres membres de la colonie pour l’ali-
ment en question. Il faut donc choisir un raticide attrac-
tif, de bonne conservation (peu sensible à l’humidité),
n’entraînant pas une mort immédiate et violente. Raison
pour laquelle il est conseillé de manière générale de pré-
férer les anticoagulants, responsables d’hémorragies in-
ternes qui entraînent, pour l’animal, une mort lente, in-
dolore et suivie d’une dessiccation du cadavre. Il faut être
prudent car ces composés raticides sont également très
dangereux pour l’homme et requièrent une grande vigi-
lance. Ces produits sont à manipuler avec précaution et à
entreposer dans un endroit isolé et protégé.
Les rongeurs sont également capables d’une grande adapta-
bilité. Ils en viennent bien souvent à s’accommoder des ultra-
sons répulsifs utilisés pour les chasser, ce qui rend ces procé-
dés assez inefficaces après quelques temps d’utilisation.
Par mesure de sécurité, il convient d’effectuer préventive-
ment des traitements raticides périodiques. Et en cas de per-
sistance ou d’infestation grave, il vous faudra recourir aux
conseils, voire aux services, d’entreprises spécialisées.

Utiliser les services d’une entreprise spécialisée
En matière d’hygiène, les restaurateurs sont soumis à une obligation de ré-
sultat. Ce qui veut dire que si le restaurateur ne parvient pas à éradiquer
lui-même les rongeurs de son établissement, ou en cas de contrôle ou de
plainte d’un client sur la présence de rongeurs, il doit faire appel à une so-
ciété spécialisée. Depuis le 1er janvier 1996, les prestataires de services en
dératisation, désinsectisation et désinfection doivent obligatoirement être
titulaires d’un agrément du ministère de l’Agriculture et de la Pêche. Par
conséquent, si vous faites appel à une entreprise pour dératiser votre éta-
blissement, vérifiez qu’elle soit bien agréée. En cas de problème ou de
contrôle dans votre établissement, les services sanitaires et d’hygiène vous
demanderont de produire le certificat de traitement ou les factures corres-
pondants à ces opérations. Pascale Carbillet

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Dominique Voisin : ‘Hygiène et HACCP :
le minimum pour être prêt pour un contrôle’ sur www.lhotellerie-restauration.fr

Où trouver une entreprise agréée ?

La chambre syndicale 3D (désinfection, désinsectisation, dératisation) représente
la branche d’activité des entreprises de lutte contre les parasites et les nuisibles.
Sur le site internet de cette organisation professionnelle, vous trouverez la liste
des entreprises agréées avec leurs spécialités. Il est possible de faire une
recherche par département. 

Chambre syndicale 3D
118 avenue Achille Peretti 
92200 Neuilly-sur-Seine
Tél. : 01 55 62 11 62 
www.chambresyndicale3d.com

un rat  peut en cacher 1 000 autres

COMMENT SE DÉBARRASSER DES RONGEURS ?
Des souris ou des rats dans un restaurant sont non seulement source de contamination en raison des différents germes
dont ils sont porteurs, mais ils véhiculent une image très négative pour votre établissement. Il convient donc d’agir au
plus vite afin de ne pas se laisser envahir.

Dans la réalité, les congénères de Rémy, 
le héros du film de Walt Disney
Ratatouille, sont bien peu sympathiques
ou attachants.
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Pour un service réussi

Parce qu’un café de qualité doit s’accompagner 
d’un bon service, France Boissons propose aussi
une large gamme de produits périphériques :
produits d’accompagnement (amandes
cacaotées, spéculoos, napolitains, bûchettes de
sucre…) et matériel de service design (tasses,
petites cuillères…). 
Objectif du distributeur : “Permettre aux
établissements partenaires d’offrir un café dans les
meilleures conditions et démontrer aux
consommateurs que la dégustation d’un expresso dans
l’ambiance unique d’un bar ou d’un restaurant reste
avant tout un plaisir.” Bien vu.
www.france-boissons.fr

en bref
Nouvelle bouteille pour Chambord

Chambord est une liqueur 
alliant des extraits naturels 
de vanille de Madagascar, 
de citron, de cognac XO 
de propriétaire, d’épices 

et d’aromates. Un mélange 
auquel s’ajoute l’intensité 

de framboises rouges et noires,
sélectionnées pour leur richesse aromatique.
Élaborée au cœur de la vallée de la Loire,
Chambord fait depuis longtemps le bonheur 
des barmen. Des professionnels qui peuvent
désormais apprécier un nouveau flacon dont 
le cou s’est légèrement étiré pour une meilleure
prise en main. 
Trois formats disponibles : 
5 cl, 50 cl et 70 cl.
Idée recette : 
1 cl de Chambord, allonger au champagne bien
frais, décorer d’une framboise. 
www.bacardimartini.fr

Ora-Ïto a choisi un style épuré pour 
la nouvelle série limitée d’Heineken

En 2002, le designer Ora-Ïto reçoit 
le prix du meilleur packaging pour 
la première bouteille Heineken en
aluminium. Très vite, la bouteille ainsi
habillée devient une ‘référence’ dans 
le monde de la nuit et du design
contemporain. 2006, nouvelle
collaboration à succès entre l’artiste 

et le groupe avec la sortie d’Icone, une bouteille
qui “réinterprète avec fluidité le flaconnage historique
long neck” d’Heineken. Depuis, le créateur 
appose régulièrement sa griffe avec bonheur 
et innovation dans les habillages des bouteilles
collector. Cette année, “loin des codes habituels 
de la marque”, Icone “surprend par l’abstraction de
détails, son épure immaculée et sa sobriété radicale”. 

La bière blanche de Bavière Maisel Hefe
Weisse disponible sur le marché français

En Allemagne, la Bavière est synonyme de
vacances, de convivialité, de moments festifs. 
C’est aussi le berceau de la Maisel Hefe Weisse,
une bière dite blanche, issue de techniques de
brassage ancestrales et de malts de froment
sélectionnés avec soin. “L’utilisation de levures 
de notre propre production et une post-fermentation 
en bouteille confèrent à notre bière un goût unique”,
explique le brasseur. Dirigée depuis plus de 
120 ans par la famille Maisel, la brasserie
revendique qualité et tradition. La bière Maisel
Hefe Weisse est désormais distribuée en France
par l’Alsacienne de boissons. Disponible en 
fûts et bouteilles consignés. 

Alsacienne de boissons
Rue Henri Bergson · 67200 Strasbourg
Tél. : 03 88 10 49 00
www.maisel.com

RUBRIQUE ANIMÉE 
PAR 

SYLVIE SOUBES

Un flacon revisité, notamment 
pour une meilleure prise en main. 

c
ela fait plus de dix ans que
France Boissons distribue
en exclusivité la gamme
du torréfacteur napolitain
Kimbo. Un partenariat
qui s’appuie la volonté de

“proposer un café de qualité à l’arô-
me unique”. À l’origine, Café do
Brasil, lancé par la famille Rubino
et distribué dans les bars avec suc-
cès. “Dans les années 1960, [la
famille] lance la marque Caffè Kim-
bo afin de distribuer plus largement son offre café.
Aujourd’hui, Kimbo est devenu le leader en volume du
marché du café en Italie et représente plus que jamais l’art
de vivre à l’italienne”, explique France Boissons, qui
rappelle aussi que la “qualité d’un café dépend avant tout
de la qualité des plantations.” Sur le terrain, “les experts
Cafè do Brasil prêtent une attention toute particulière à
la sélection des matières premières que ce soit au Brésil,
en Inde, en Colombie ou en Amérique centrale. Des
échantillons des meilleurs variétés choisies sont ensuite
expédiés à Naples, afin d’y faire effectuer tous les tests en
laboratoire, ainsi que des dégustations. Seuls les cafés
qui ont passé ces tests peuvent être utilisés sous l’appel-
lation Kimbo. Ensuite, toutes les étapes de la production
sont informatisées et surveillées depuis une salle de
contrôle. Le café est pesé et stocké dans des silos en atten-
dant sa torréfaction. Les graines sont chauffées à une
température comprise entre 200 et 240 °C pendant 8 à
10 minutes pour délivrer leur délicieux arôme si carac-
téristique. Des échantillons sont prélevés durant toute
cette phase, afin d’assurer une qualité constante au café
Kimbo.”

Un nouveau logo
Cette année, Kimbo a totalement revu l’habillage et
la présentation de ses produits. “Le logo arbore de
nouvelles couleurs et une typographie toute en ron-
deurs. Les produits bénéficient d’un design élégant et
moderne et sont plus facilement identifiables grâce à
un code couleur propre à chaque référence.”
Autres nouveautés : deux nouvelles références
100 % arabica et une restructuration de l’offre au-
tour de 3 grandes gammes et cela “afin de répondre
aux demandes de tous les professionnels quels que

soient la taille et le positionne-
ment de leur établissement.” La
gamme Elite en bidon sous vi-
de de 3 kg existe en deux ver-
sions. Top Selection d’abord,
un mélange de cafés 100 %

Arabica  provenant des hauts plateaux d’Amérique
centrale et des plantations brésiliennes. Avec son
arôme délicat et sa légère note d’acidité, Kimbo Top
Selection séduira les amateurs d’expresso aux
arômes suaves. Gran Gourmet ensuite, une compo-
sition de cafés provenant d’Amérique du Sud et
d’Indonésie pour un café à l’arôme doux. La gam-
me Espresso Bar propose en sachet grains de 1 kg
plusieurs types de cafés : Top Flavours (saveur équi-
librée), Superior Blend (arôme subtil), Prestige (goût
délicat), Premium (goût corsé) et Extra Cream (goût
suave). La gamme déca Decaffeinato est déclinée
pour l’instant en sachet grains de 500 g. Un décaféiné
qui maintient intact l’arôme riche et plein de l’ex-
presso classique.

l
e Goût à la française, 
c’est bien sûr le thème 
de la campagne de
publicité de 1664 décliné
avec succès par 

Brasseries Kronenbourg. 
Ce sont aussi des terrasses
éphémères aux couleurs de 
cette campagne, aménagées 
les 16 juillet et 16 août dans des
établissements côtiers. 18 points de vente ont
bénéficié cet été de cette animation qui a séduit
professionnels et consommateurs. L’opération va 
se poursuivre les 16 septembre et 16 octobre dans
25 points de vente urbains.  À chaque fois, un
animateur 1664 est dépêché sur place et anime 

Une campagne qui s’invite aussi 
en terrasse.

À gauche : Kimbo premium, 
dans la gamme Espresso Bar, revêtu 
du nouvel habillage.
À droite : La gamme Élite et son 
100 % arabica.

“l’art  de v ivre à  l’ ital ienne”

Expresso au top 
avec France Boissons et Kimbo
La marque napolitaine, lancée dans les années 1960, a revu la présentation de 
ses produits et restructure son offre autour de 3 gammes : Elite, Espresso Bar 
et Decaffeinato.

le point de vente en invitant 
les consommateurs à partager
l’instant ‘Goût à la française’.
Une offre apéritive est proposée,
avec un accompagnement
‘croquets de Provence’ pour
toute commande de 1664, 

des chapeaux sont donnés aux clients et chaque
terrasse accueille un artiste qui les ‘croque’ dans une
ambiance conviviale. Le kit d’animation prévoit aussi
des tabliers bleus pour les barmen, des photophores 
et une PLV comprenant des chevalets, des affiches, 
des sets de table, des ardoises… 

animation est ivale

Le Goût à la française de 1664 continue
en terrasse

La Maisel Hefe Weisse, une bière bavaroise à
découvrir et faire découvrir.

Blancheur presque immaculée pour
la nouvelle bouteille Icone.
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Une question ? 

les Blogs des Experts de Pascale Carbillet

sur www.lhotellerie-restauration.fr
Une question ? Allez sur Courrier des lecteurs 

& Blogs des Experts de Pascale Carbillet

Trois statuts sont possibles pour le conjoint
participant à l’activité de l’entreprise

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet ‘Droit et
réglementation en CHR (Baisse de la TVA inclus)’  sur www.lhotellerie-restauration.fr

Dans la mesure où je dois déclarer mon conjoint qui m’aide pour le service le week-
end et quelquefois le soir, quel est le statut le plus avantageux ? Agnès

Le conjoint qui participe de manière
régulière à une activité
professionnelle doit être déclaré
sous l’un des statuts suivants :
conjoint associé, conjoint salarié ou
conjoint collaborateur. Le conjoint
d’un auto-entrepreneur peut, lui,
choisir entre le statut de conjoint
collaborateur ou celui de conjoint
salarié.

Conjoint associé 
À partir du moment où le conjoint
détient des parts sociales de la
société et qu’il participe
régulièrement à l’activité de
l’établissement, le conjoint est
considéré comme conjoint associé. 
Peu importe qu’il soit rémunéré ou
non, il est considéré comme
travailleur indépendant, et doit être
à ce titre affilié au RSI (Régime
social des indépendants). 
Le conjoint associé doit alors cotiser
pour l’assurance maladie-maternité,
vieillesse, invalidité et décès auprès
du RSI et pour les allocations
familiales auprès de l’Urssaf. Ses
cotisations sont calculées sur la
base de son revenu professionnel
dans l’entreprise selon les mêmes
taux de cotisation et les mêmes
modalités de paiement que les
cotisations du chef d’entreprise. Il
doit faire une déclaration de revenus
tous les ans. Si le conjoint associé
n’est pas rémunéré, ses cotisations
sont alors calculées sur une assiette
minimale. 
Il bénéficie alors des mêmes droits
et obligations que le travailleur
indépendant pour sa couverture
sociale (cotisations et prestations,
maladie, indemnités journalières,
maternité, retraite de base et
complémentaire, invalidité et
décès). 

Conjoint salarié 
Vous pouvez aussi tout simplement
choisir de donner le statut de salarié
à votre conjoint. Dans ce cas, il devra
être traité comme tous les salariés,
c’est-à-dire avoir un contrat de travail
et recevoir des fiches de paie
mensuelles. Vous devrez alors lui
verser un salaire correspondant à sa
catégorie professionnelle ou, au
minimum, un salaire égal au smic.
Vous devez le déclarer auprès de
l’Urssaf dont vous dépendez, et payer
les cotisations sociales au même titre
que pour n’importe quel salarié.

Conjoint collaborateur 
Pour que le conjoint puisse choisir le
statut de conjoint collaborateur, il

faut que le chef d’entreprise exerce
son activité en entreprise
individuelle, ou être le gérant
majoritaire d’une entreprise
constituée en SARL ou en EURL. 
Le conjoint doit aussi remplir
certaines conditions afin de pouvoir
prétendre au statut de conjoint
collaborateur. Il ne doit pas avoir la
qualité d’associé et il doit être marié
ou pacsé avec le chef d’entreprise.
Le conjoint doit exercer une activité
régulière dans l’entreprise familiale,
mais il ne doit pas être rémunéré
pour celle-ci. Si le conjoint souhaite
être rémunéré, il faudra alors lui
donner un autre statut, salarié ou
associé.
Pour bénéficier de ce statut, il doit
s’inscrire auprès du RSI où il
cotisera pour la retraite de base et
complémentaire et pour l’invalidité
décès et bénéficiera de droits
propres. Afin de permettre un
équilibre entre la constitution de
droits à la retraite et la pérennité
financière de l’entreprise, cinq
formules de cotisations sont
proposées par le RSI (en sachant
que vous pouvez changer d’option
chaque année en effectuant cette
demande avant le 1er décembre
auprès de votre caisse RSI). 
Le conjoint collaborateur, en
qualité d’ayant-droit du chef
d’entreprise, peut bénéficier des
prestations maladie des
professions indépendantes. Il peut
aussi percevoir une indemnité
forfaitaire de repos maternel et une
indemnité de remplacement en cas
de maternité ou d’adoption. 
Le conjoint collaborateur peut
également bénéficier de droit à la
formation professionnelle continue
(en contrepartie d’une majoration
de la CFP du chef d’entreprise qui
est portée à 0,24 %)
Ce statut est le plus souple et le
plus simple car il nécessite peu de
formalités administratives. Il est
aussi le plus intéressant
financièrement, dans la mesure où,
si vous choisissez la formule de
cotisations sur la base d’un tiers du
plafond de la Sécurité sociale, vous
bénéficiez d’une protection sociale
complète pour le conjoint, mais
avec un faible coût pour
l’entreprise.
Pour plus d’informations vous pouvez
consulter le site du régime social des
indépendants : www.le-rsi.fr 
Lire la suite de la discussion avec le
mot clé 12301B sur le moteur de
recherche de www.hotellerie-
restauration.fr

Le conjoint doit avoir obligatoirement un statut dans l’entreprise

J’ai ouvert une crêperie en qualité d’auto-entrepreneur et mon conjoint a, de son coté, un emploi à temps plein du
lundi au vendredi. Il m’aide pour le service le week-end et quelquefois le soir. Dois-je automatiquement le déclarer ? 

A.

Depuis le 1er juillet 2007, tous les conjoints qui
participent de façon régulière à l’activité de
l’entreprise familiale sont obligés de choisir un
statut social, en raison de la loi du 2 août 2005 :
conjoint associé, conjoint salarié ou conjoint
collaborateur. Ils doivent bénéficier du régime
social correspondant (auparavant, un conjoint
pouvait participer toute sa vie durant à l’activité
familiale sans aucun statut ni aucune
rémunération). Le non-respect de cette obligation
est passible de sanctions pour travail dissimulé,
qui peuvent être une peine de 3 ans
d’emprisonnement et/ou une amende de 45 000 €
pour les personnes physiques et 225 000 € pour
les personnes morales.
Initialement, cette obligation concernait les
couples mariés. Mais la loi de modernisation de

l’économie du 4 août 2008 l’a étendu aux
personnes liées par un Pacs. 
Que faut il entendre par une activité régulière
dans l’entreprise ? On parle d’activité régulière à
partir du moment où le conjoint assure une
participation directe, effective, à titre
professionnel et habituelle dans l’entreprise. Par
exemple, cela pourra être le cas d’une épouse ou
d’un conjoint qui s’occupe d’une partie des
formalités administratives de l’entreprise, ou qui
participe au service en salle. Il faut savoir que
l’appréciation de l’activité régulière n’est pas liée
à un nombre d’heures minimum par jour ou par
mois dans l’entreprise.
Lire la suite de la discussion avec le mot clé 12301B
sur le moteur de recherche de www.hotellerie-
restauration.fr

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet ‘Droit et réglementation en CHR (Baisse de la TVA
inclus)’ sur www.lhotellerie-restauration.fr

Conjoint non déclaré égal travail dissimulé

Je maintiens que tout conjoint qui travaille
régulièrement, même pour quelques heures, dans
l’entreprise doit avoir un statut : associé,
collaborateur ou salarié, pour ne pas être passible
de travail dissimulé. Une loi de 2005 a introduit
cette obligation à partir du 1er juillet 2007. L’esprit
de la loi est que tout travail doit être déclaré, et
par conséquent soumis à cotisations, y compris
pour le conjoint. Peu importe qu’il ait déjà un
statut ailleurs. Ce que la loi ne veut pas, c’est
qu’un travail ne produise pas de cotisations
sociales.
Maintenant, il est vrai que l’administration ne
peut pas contrôler tous les établissements. Mais
ne pas se faire contrôler ne veut pas dire que la
pratique est légale. 
J’ai eu l’occasion de voir des professionnels
condamnés pour cette infraction. Un couple qui
avait exploité pendant des années un restaurant
dans lequel seul le mari avait un statut, celui de
gérant. Sa femme y travaillait, mais sans statut. Ils
vendent le restaurant et en rachètent un, où cette
fois, c’est la femme qui a le statut de gérant et le
mari qui travaille sans statut. Ils ont été convoqués
à la gendarmerie pour travail dissimulé. L’épouse
ne comprenait pas pourquoi, alors que pendant
des années, elle avait travaillé sans être déclarée.
Ma réponse est simple : la loi avait changé depuis
le 1er juillet 2007.
En outre, je vous précise que la définition du
travail dissimulé est beaucoup plus large que celle
du travail illégal d’autrefois. Quant à ‘l’entraide
familiale’, elle était déjà souvent remise en cause
par l’Urssaf. Une documentation de cet organisme
précisait que le lien familial n’excluait pas le
contrat de travail (Lettre circulaire n° 2003-121 du
24 juillet 2003). Et ce texte date d’avant la loi de
2005 et son application au 1er juillet 2007.
Pour finir, je vous rappelle une question-réponse
du RSI faite au moment de l’entrée en vigueur de

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet ‘Droit et réglementation en CHR (Baisse de la TVA
inclus)’ sur www.lhotellerie-restauration.fr

Est-il vrai que les ascendants et descendants peuvent aider et même travailler dans une entreprise sans déclaration ?
Breizh

cette loi : 
“Le conjoint qui exerce une activité salariée ou non
salariée hors de l’entreprise est-il obligé de
déclarer un statut s’il exerce une activité dans
l’entreprise familiale ? Peut-il choisir le statut de
conjoint collaborateur ? 
Oui. Dès lors que l’activité exercée par le conjoint
est régulière, le conjoint a l’obligation de
déclarer un statut, qu’il exerce ou non une
activité salariée (quelle que soit la durée et y
compris à temps plein) ou non salariée hors de
l’entreprise.”
Lire la suite de la discussion avec le mot clé 12301B
sur le moteur de recherche de www.hotellerie-
restauration.fr
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> Abonnez-vous par téléphone :

ou par fax : 01 45 48 51 31

ou par internet : lhotellerie-restauration.fr

ou par courrier : L’Hôtellerie Restauration
Service Clients
5  rue Antoine Bourdelle
75737 Paris CEDEX 15

Nom : 

Adresse : 

Code postal & Localité : 

E-mail (facultatif, pour les nouvelles quotidiennes) :

(Vos coordonnées ne sont utilisées que par L’Hôtellerie Restauration)

> Choisissez le mode de règlement :

RIB joint (10 € par trimestre, durée libre,

interruption sur simple demande)

Chèque joint ou Carte Bleue (40 € pour 1 an)
N°   

Date de validité : /

3 derniers chiffres au dos de la carte : 

01 45 48 45 00

B
u

ll
E

ti
n

 d
’a

b
O

n
n

e
m

e
n

T recevez chaque semaine

LHOTELLERIE-RESTAURATION.FR

m
ieux vaut s’armer de patien-
ce pour manger à la French
Laundry, le restaurant de
Thomas Keller. L’établisse-
ment prend les réservations
deux mois à l’avance, jour

pour jour. Environ 400 personnes figurent
sur la liste d’attente pour un jour donné.
Le restaurant compte 16 tables et
emploie 90 personnes (38 en salles, au-
tant en cuisine, plus les jardiniers et postes
administratifs). Il réalise 55 couverts au dé-
jeuner (3 jours par semaine) et 75 au
dîner (7 jours par semaine). À la carte,
pas d’entrée, plat, dessert, mais un menu
dégustation à 250 $ (189 E) pour neuf
plats. Le menu change tous les jours. Seuls
deux plats reviennent : la Panna cotta de
chou-fleur et le Sabayon de tapioca aux
huîtres et caviar. “À partir des ingrédients
disponibles, nous montrons le meilleur de
ce que nous savons faire”, explique Timo-
thy Hollingsworth, le candidat améri-
cain au Bocuse d’or 2009 qui est, depuis,
devenu chef de la French Laundry.

Per Se, un alter ego 
Thomas Keller est le seul chef de natio-
nalité américaine à avoir deux restau-
rants trois étoiles Michelin, l’autre éta-
blissement étant Per Se, à New York. Les
deux restaurants fonctionnent en tan-
dem : tout comme French Laundry, Per
Se propose un menu dégustation de neuf
plats. En outre, en cuisine, un écran per-
met à l’équipe de Per Se de voir celle de
French Laundry et vice versa. Enfin, le
groupe encourage la mobilité de ses ta-
lents. “Nous avons reçu un cuisinier de Per
Se durant six semaines à French Laundry.
Il est formé pour devenir sous-chef”, ex-
plique encore Timothy Hollingsworth.
Les employés suivent des formations sur
des thèmes spécifiques (la truffe, le vin, le
découpage). Mais ils apprennent avant
tout dans le travail quotidien : “Tous les
soirs, après le service, nous nous asseyons
autour d’une table. Sur une feuille
blanche, on note la liste des ingrédients
disponibles que l’on relie ensuite aux
plats. Les chefs de partie soumettent leurs
idées. Nous les aidons, les guidons pour en
faire des plats de restaurant trois étoiles. Ils
sont fiers d’avoir leur propre plat sur le
menu.” Le chef ajoute rechercher, au mo-
ment d’embaucher quelqu’un, “ la pas-
sion, le sens de l’initiative, l’attention aux
détails”.
Timothy Hollingsworth a fait ses classes
auprès du chef Christian Masse, dans un
petit restaurant français de Placerville, en
Californie. Passionné de cuisine française,
il apprend les techniques dans Le Réper-
toire de la cuisine, de Louis Saulnier. Il ne
parle que quelques mots de français, mais
il déchiffre les recettes et les répète inlas-
sablement. Trois ans plus tard, en 2001, il
frappe à la porte de French Laundry. Il
commence comme commis puis gravit
les échelons, est envoyé à New York pour
l’ouverture de Per Se. Pendant ce temps, il

fait aussi des stages en Europe auprès de
Gordon Ramsay, Michel Rostang et
Alain Senderens. Puis il revient à French
Laundry comme sous-chef.

Des tablettes électroniques 
à la place des cartes
Représentant américain au Bocuse d’or
en 2009, il décroche la 6e place, une per-
formance inédite pour la ‘Team USA’.
Six mois plus tard, il est nommé chef de
French Laundry et remporte dans la
foulée le prix de la Meilleure étoile mon-
tante de l’année aux James Beard
Awards, les oscars de la restauration.
Seul ombre au tableau, French Laundry
est passé du 12e au 32 e rang au classe-
ment San Pelegrino des 50 meilleurs res-
taurants au monde. Pour Nicolas Fa-
nucci, le directeur des opérations de
French Laudry, pas question de s’api-
toyer sur cette dégringolade. “Nous nous
concentrons sur notre travail plutôt que
de penser au classement”, note ce Fran-
çais originaire de Cannes, passé par le
Louis XV à Monaco et au Bec-Fin à Phi-
ladelphie. Le restaurant continue d’in-
nover. À partir de septembre, il cessera
d’imprimer sa carte des vins en format
papier, pour la remplacer par des iPad
(chaque année, les coûts d’impression
s’élèvent à 12 000 $, environ 9 300 E).

Laure Guilbault

the french laundry

6640 washington st.
94599 yountville
tél. : + 1 707 944  2380
www.frenchlaundry.com

Retrouvez l’intégralité
de cet article et la
biographie de 

Thomas Keller en tapant le mot-clé RTR010090
sur le moteur de recherche www.lhotellerie-
restauration.comE
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Retrouvez sur 
www.lhotellerier-estauration.com :

• d’autres conseils et reportages 
sur les États-Unis : cliquez sur
‘Conseils et reportages par pays’ ;

• les annonces d’emploi à l’international : cliquez
sur ‘Candidats à l’international’

Thomas Keller et Timothy Hollingsworth, les
virtuoses aux commandes de The French Laundry.

thomas keller en quête de créat iv ité  permanente

Dans les coulisses 
de la French Laundry
Yountville (États-Unis) L’établissement de Thomas Keller peut
s’enorgueillir d’être toujours le seul restaurant de la côte Ouest
doté de 3 étoiles ‘Michelin’. Après avoir défendu les couleurs 
de l’Amérique au Bocuse d’or en 2009, le chef Timothy
Hollingsworth, 30 ans, a pris la direction de ses cuisines.
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