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Stabilité des prix
dans la profession

Le président du Synhorcat en est
convaincu : “Pour exister, nous devons
être organisés. Il faut prendre conscience
que si nous voulons être compétitifs, il
faut accepter de mettre en commun un
certain nombre de ressources. (…) Le
temps est aussi venu, pour nous,
organisation professionnelle, de nous
consacrer au conseil, à l’assistance et
nous devons oser dire les choses. Certains
doivent changer leurs méthodes de
travail et c’est notre rôle de les alerter, de
leur dire s’ils vont dans le mur.” 

Didier
Chenet,
président
du
Synhorcat.

Suite à la publication de chiffres sur l’emploi par l’Institut national de 
la statistique et des études économiques, Hervé Novelli a tiré un bilan 
très positif de la mise en place de la TVA à 5,5 % : “Le secteur hôtels-cafés-
restaurants poursuit sa dynamique de très forte création d’emplois,
avec 9 100 emplois salariés nets créés au deuxième trimestre 2010. (…).
Ainsi, du 1er juillet 2009, date de la baisse de la TVA, au 30 juin 2010,
le secteur HCR a créé 29 500 emplois nets, hors intérim, pour atteindre
939 700 emplois. Cela représente une croissance des effectifs de 3,2 % en 
un an, soit la meilleure progression tous secteurs confondus.” Outre ses effets
d’entraînement sur l’emploi, le secrétaire d’État au Tourisme a tenu à
rappeler que la baisse de la TVA dans la restauration a aussi permis 
la signature d’un accord social le 15 décembre 2009. Cet avenant n° 6 à 
la convention collective des CHR est applicable depuis le 1er mars 2010, et
conduit à redistribuer un milliard d’euros par an aux salariés du secteur.

Cette 5e édition était dédiée aux femmes 
chefs et présidée par Anne-Sophie Pic.
L’unique femme chef 3 étoiles Michelin
de l’Hexagone a été ovationnée. Pascal
Garrigues, second du Monte Carlo Beach 
à Monaco, a remporté l’édition 2010 des
Espoirs de Mougins. Tout le week-end, dans
plusieurs espaces de démonstration, les chefs 

(hommes et femmes) de France et d’ailleurs 
se sont succédé devant des spectateurs ravis.
Richard Galy, maire de Mougins et initiateur
du festival, a confirmé qu’une 6e édition aura
bien lieu l’année prochaine. Elle aura pour
thème la gastronomie et l’art.
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Pascal Garrigues, lauréat des Espoirs de Mougins, 
au centre, lors de la remise des prix au Park Lenôtre 
de Mougins.

Hervé Novelli,
secrétaire
d’État chargé 
du Tourisme.
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Horizon dégagé

Qui l’eut cru ? Il y a un an, c’était une véritable levée de boucliers
médiatique contre la baisse de la TVA dans la restauration, les soi-
disant défenseurs du consommateur tirant à boulets rouges sur la
profession accusée de ne pas baisser ses prix, de ne pas jouer le
jeu de l’emploi ni de l’investissement, oubliant qu’un contrat dit
‘d’avenir’ ne se remplit pas en trois mois.
Il est vrai également que la profession n’avait alors pas fait
preuve d’une exceptionnelle combativité pour défendre ses
positions, seules les chaînes de restauration ayant habilement su
communiquer sur leur offre ajustée à la TVA à 5,5 %.
Fort heureusement, et le fait n’est pas si courant qu’il ne mérite
d’être signalé, les pouvoirs publics ont non seulement été attentifs
à l’évolution des prix et de l’emploi, mais ils ont su mesurer à la
fois les difficultés de la mise en œuvre de la baisse des prix et
reconnaître les efforts des restaurateurs qui ont notamment joué le
jeu en matière d’emploi.
C’est le sens de la communication effectuée la semaine dernière
par Hervé Novelli, secrétaire d’État au Tourisme, dont
l’implication à l’égard de la profession est exemplaire, qui a
exprimé sa satisfaction face à l’évolution de l’emploi, alors qu’il
n’avait pas hésité, à la fin de l’an dernier, à alerter les
représentants syndicaux sur la lenteur de la baisse des prix
constatée par l’Insee.
Comme le chômage, hélas, demeure l’un des points noirs de
l’économie française durement touchée par la crise financière d’il y
a deux ans, les responsables gouvernementaux sont d’autant plus
attentifs aux secteurs susceptibles d’offrir des perspectives de
recrutement significatives dans les comptes de la nation.
Et la performance est loin d’être négligeable : du 1er juillet 2009 au
30 juin 2010, la profession de l’hôtellerie restauration a créé
29 500 emplois nets, atteignant aujourd’hui près de
940 000 salariés.
Cette embellie s’explique à la fois par l’amélioration de la
conjoncture générale, notamment dans les activités de service,
mais également par les efforts de la profession pour améliorer
l’attractivité de métiers qui souffraient d’un lourd déficit d’image
véhiculé trop souvent au travers de clichés à la vie dure.
En revalorisant les salaires à hauteur d’un milliard d’euros par an,
en créant une mutuelle obligatoire pour tous les salariés du secteur,
les dirigeants des organisations professionnelles ont pris leurs
responsabilités tant vis-à-vis de leurs partenaires  que de leurs
mandants parfois difficilement réceptifs aux questions sociales.
C’était indispensable, et la reconnaissance officielle démontre que
l’avenir s’annonce positif, pour l’emploi comme pour
l’investissement, alors que la modération des prix se constate
encore ce mois-ci dans l’indice de l’Insee. L. H.
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Avec une évolution de + 0,7% sur
douze mois, la restauration contient
ses prix à un niveau modéré
Au fil des mois, la restauration confirme
sa modération tarifaire après la baisse de
la TVA décriée par une partie des médias
qui avaient instruit un véritable procès
d’intention à la profession. Selon l’indice
Insee publié le 14 septembre, l’ensemble
des cafés, hotels, restaurants affiche une
évolution de 0,7 % pour le mois d’août,
les restaurants et les cafés restant stables
à 0,1 %. Le différentiel s’explique par la
hausse saisonnière des tarifs de
l’hébergement.
Sur les douze derniers mois, l’ensemble
de la profession affiche une hausse de 
1,3 %, mais la restauration modère ses
prix avec une évolution de + 0,7 %, alors
que l’indice général s’élève à + 1,4 %. 
À titre de comparaison, les fruits ont
augmenté de 10,3 %, les légumes de
11,1 %, les boissons alcoolisées et le
tabac de 3,3 % sur la même période
des douze derniers mois.

Jacques Maximin ouvre son Bistrot
de la Marine à Cagnes-sur-Mer
Avec une salle de 40 couverts, tables de
marbre, banquettes, miroirs, œuvres
d’art et collection d’objets culinaires, Le
Bistrot de la Marine à Cagnes-sur-Mer
(06), fera l’événement sur la Côte d’Azur
cet automne, dans la catégorie ‘petite
adresse inédite’. Pour ce cuisinier hors
pair, l’aventure de la restauration
continue, parallèlement à son activité de
consultant pour Alain Ducasse à Rech,
belle adresse de poisson à Paris. En
attendant de rénover les huit chambres
de l’hôtel, il entend “se faire plaisir et faire
plaisir” avec des additions autour de 35 €,
choix de coquillages et crustacés et carte
selon l’inspiration et le marché du jour.
“C’est ma dernière adresse, mon bistrot malin-
marin, dit-il. Je veux étonner et y faire
redécouvrir le poisson, même le plus humble,
cuisiné à ma manière.” Ouverture prévue le
20 septembre.

Un hôtel 4 étoiles va ouvrir sur l’île
d’Oléron
Valérie et Patrick Bougnard, propriétaires
de l’hôtel Le Grand Large, à Dolus
d’Oléron, vont ouvrir prochainement un
hôtel 4 étoiles sur l’île d’Oléron. C’est un
“événement majeur” pour le tourisme
départemental affirme Antoine Majou,
président de l’Umih 17.

Sept établissements de Seine-
Maritime certifiés Qualité Tourisme
Déjà labellisés Normandie Qualité
Tourisme, sept établissements de Seine-
Maritime ont obtenu pour la première
fois le label national Qualité Tourisme
décerné par l’État : le restaurant Le P’tit
Zinc à Rouen, l’hôtel-restaurant Les
Hêtres à Ingouville-sur-Mer, le
restaurant Les Galets Bleus à Étretat, la
Maison des traditions normandes (site et
lieu de visite) à Saint-Maclou-la-Brière,
le restaurant Les P’tites Pommes à
Clères, le restaurant Le Victoria au Havre,
l’hôtel-restaurant Le Château du Landel
à Bézancourt. L’Hôtel de Calais, situé au
Tréport, a bénéficié quant à lui d’une
reconduction de sa labellisation
nationale.

en bref
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malgré un contexte économique difficile

Hervé Novelli se félicite 
du rôle de la TVA à 5,5 %
sur la création d’emplois
dans les CHR
Dans un communiqué, le secrétaire d’État
au Tourisme souligne “la dynamique de très
forte création d’emplois du secteur hôtels-
cafés-restaurants”, avec 29 500 emplois nets
supplémentaires en un an.

s
uite à la publication de chiffres sur l’emploi par
l’Institut national de la statistique et des études éco-
nomiques, Hervé Novelli a tiré un bilan très posi-
tif de la mise en place de la TVA réduite : “Le secteur
hôtels-cafés-restaurants (HCR) poursuit sa dyna-
mique de très forte création d’emplois, avec 

9 100 emplois salariés nets créés au deuxième trimestre 2010.”
“Cette parution permet de disposer, pour la première fois,
d’un bilan en matière d’emploi des effets de la baisse de TVA à
5,5 % sur une année pleine. Ainsi, du 1er juillet 2009, date de
la baisse de la TVA, au 30 juin 2010, le secteur HCR a créé
29 500 emplois nets, hors intérim, pour atteindre 939 700 em-
plois. Cela représente une croissance des effectifs de 3,2 % en
un an, soit la meilleure progression tous secteurs confondus.”
Le secrétaire d’État chargé du Commerce, de l’Artisanat,
des petites et moyennes Entreprises, du Tourisme, des Ser-
vices et de la Consommation s’est félicité “que les profes-
sionnels de la restauration tiennent et dépassent les engage-
ments pris en avril 2009 en matière d’emploi dans le contrat
d’avenir, malgré un contexte économique général difficile sur
la période 2009-2010”.
Outre ses effets positifs sur l’emploi, Hervé Novelli a tenu à
rappeler que la baisse de la TVA dans la restauration a aussi
permis la signature d’un accord social le 15 décembre
2009. Cet avenant n° 6 à la convention collective des CHR
est applicable depuis le 1er mars 2010, et conduit à redistri-
buer un milliard d’euros par an aux salariés du secteur.
Et de conclure : “ces résultats exceptionnels montrent bien la
nécessité d’évaluer les effets d’une mesure comme la baisse de
la TVA dans la durée, comme le prévoit le contrat d’avenir
dans la restauration signé avec les professionnels pour une
durée de trois ans.”

c itant notamment la  créat ion de 29 500  

Selon Jacques Borel, la baisse    
par les professionnels
Pour le président fondateur du club TVA JB,
association de lobbying qui a défendu, aux
niveaux national et européen, les bénéfices
du taux réduit de TVA pour le secteur de la
restauration, le coût de cette mesure profite
aux salariés et aux finances publiques.

j
acques Borel avance ses chiffres : le coût de la bais-
se de TVA en restauration représente selon lui 
2,6 milliards d’euros pour les finances publiques. Pour
parvenir à cette estimation, Jacques Borel effectue le cal-
cul suivant : la baisse de TVA de 19,6 % à 5,5% repré-
sente un différentiel de 14,1 points. En considérant

que 20 % des ventes moyennes - à l’instar des alcools - ont été
exclus de la baisse de TVA, la baisse réelle correspond à 14,1
points multiplié par 80 % : ce qui donne un différentiel de 11,8%.
D’autre part, ces 11,8% s’appliquent à 22 milliards d’euros
de vente (en sont exclus l’alcool, l’hébergement hôtelier, les ventes
à emporter ainsi que les ventes de la restauration collective),
ce qui représente un coût de 2,6 milliards.

Marge de progression
En contrepartie de cette baisse de TVA, les professionnels se
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a femme s’est révélée être un thème porteur pour
cette nouvelle édition du Festival international de
Mougins. Anne-Sophie Pic, Maison Pic à Valen-
ce, seul chef femme 3 étoiles Michelin de l’Hexago-
ne, a été ovationnée. Une rue de Mougins porte
désormais son nom. L’actrice Carole Bouquet,

portant ici sa casquette de vigneronne, s’est jointe à Anne-
Sophie Pic pour le jury du concours de cuisine du
Meilleur jeune espoir. Quelques heures plus tard, lors de
la soirée de gala au Park Lenôtre de Mougins, espace évè-
nementiel repris par le traiteur depuis plusieurs mois, près
de 600 personnes ont assisté à la remise des prix en pré-
sence des deux femmes. C’est Pascal Garrigues, second
du Monte Carlo Beach à Monaco qui a remporté l’édi-
tion 2010 des Espoirs de Mougins. En février dernier, il
raflait le 50e Grand Prix Auguste Escoffier et le Neptune
d’or lors du salon niçois Agecotel. Stéphanie Le Quellec
du Faventia, restaurant de l’hôtel Four Seasons Proven-
ce à Tourettes arrive en 2e position devant Alexandre Bau-
nard du Monte-Cristo au Castellet. Les jeunes cuisiniers
ont planché sur le turbot et deux garnitures : une cour-
gette fleur farcie, un millefeuille d’aubergines, sauce émul-

sionnée, base champagne. Pascal Garrigues empoche un
chèque de 5 000 euros, un stage d’une semaine chez trois
étoilés, un aller-retour pour une destination gastrono-
mique et encore de nombreux lots. Pour les jeunes som-
meliers, c’est une femme qui remporte le trophée : Julia
Gozea de l’association Marseille Provence devance Caro-
le Ferron, caviste à Triors et Maxime Brunet de l’Oasis
à La Napoule.

Animations culinaires et démonstrations
à succès
Tout le week-end, dans plusieurs espaces de démonstra-
tion, les femmes chefs de France et d’ailleurs (il y avait
aussi des hommes) se sont succédé, offrant aux specta-
teurs un échantillon de la palette de leur talent. Cinq eu-
ros la démonstration, quelques-unes étaient gratuites,
toutes ont fait le plein. Des animations culinaires inédites
ont été organisées : ‘mon père est nul ! je vais l’aider’ ou ‘je
vais aider maman à épater ses copines’ pour les familles
ou le ‘cook dating’ (6 femmes-6 hommes, 25 à 35 ans, la
femme en cuisine change de commis toutes les 7 minutes.

La lauréate choisit son commis préféré pour un dîner en
tête-à-tête)…, la Street food offrait un espace de restaura-
tion original sur les cuisines du monde. Des nouveautés
qui ont plu aux spectateurs.

Richard Galy, maire de
Mougins et initiateur du fes-
tival, peut être satisfait. L’or-
ganisation de la manifesta-
tion a nécessité un budget
de l’ordre de 500 000 euros.
Les sponsors ont bien suivi.
Les spectateurs étaient au
rendez-vous. Aussi le pre-
mier édile mouginois a an-
noncé en clôture du festival
qu’une 6e édition aura bien
lieu l’année prochaine. Elle
aura pour thème : la gastro-
nomie et l’art, Mougins ou-
vrant dans l’année un mu-
sée qui devrait abriter une
collection d’œuvres hors du
commun. Nadine Lemoine

pascal  garrigues  a  remporté le  concours des  espoirs  de mougins

Mougins 2010 : les femmes ont attiré la foule
Près de 30 000 visiteurs ont investi les ruelles de la vieille ville ce week-end pour assister au 5e festival international de la gastronomie
dédié aux femmes chefs et présidé par Anne-Sophie Pic.

Meryem Cherkaoui, La Maison du Gourmet à Casablanca, et Anne-
Sophie Pic, Maison Pic à Valence, en démonstration à 4 mains. 

Portrait de famille des chefs participant à cette 5e édition.

De gauche à droite : Guillaume Anor, Philippe Jego, Sébastien Chambru, Philippe Joannès, Christian Camprini, Didier Aniès, Carole Bouquet,
Philippe Jourdin, Jacques Chibois, Richard Gally (maire de Mougins), Christophe Bacquié, Stéphane Raimbault, Yannick Franques, Jean-Denis
Rieubland, Jacques Rolancy. 

Quelques plats

Fraîcheur de homard breton aux herbes anisées (Alice
Bardet), Saumon fumé coup du tsar (Rougui Dia), Le
tigre qui pleure, faux filet mariné, grillé, servi avec sa
sauce aromatique (Thiou), Duo de noix de Saint-
Jacques et saucisse de Morteau, risotto aux artichauts,
crème de lard (Hermance Carro), Rouleau de saumon
fumé bio au potimarron, chèvre frais et aneth, tuiles
aux graines de lin, gomasio et paillettes d’algues,
crème de spiruline au sésame (Laurence Salomon)…
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Pascal Garrigues, lauréat des Espoirs de Mougins, au centre, lors de la
remise des prix au Park Lenôtre de Mougins 

Julia Gozea de l’association
Marseille Provence remporte le
prix du meilleur jeune sommelier.

emplois  nets

 de la TVA a été répercutée

sont notamment engagés à répercuter une partie de ce dif-
férentiel à destination des consommateurs par une baisse
des prix de leurs prestations, mais aussi en faveur de l’em-
ploi et des salariés, avec une amélioration de leurs condi-
tions de travail. Selon Jacques Borel, les professionnels ont
rendu l’équivalent aux finances publiques et aux salariés du
coût de cette mesure. L’augmentation des salaires et des
avantages sociaux des salariés du secteur est estimée à un
milliard d’euros par an. La création de 29 500 emplois nets,
se traduit non seulement par une augmentation des charges
sociales dans les caisses de l’État, mais aussi par une hausse
de l’impôt sur le revenu et des indemnités de chômages éco-
nomisées, soit une somme de 284 millions d’euros. Un total
auquel il faut rajouter la baisse des prix de 1,05 % sur
22 milliards d’euros de vente : soit 231 millions.
Parallèlement, cette baisse de TVA entraîne une diminu-
tion de la fraude à la TVA de l’ordre de 484 millions d’eu-
ros et une baisse du travail au noir qu’il évalue à 324 mil-
lions. Cette activité se traduit par une augmentation de
l’impôt sur les sociétés d’environ 87 millions d’euros. Au
final, les restaurateurs ont rendu l’équivalent de 2,4 mil-
liards d’euros. Pour Jacques Borel, d’ici la fin du contrat
d’avenir en avril 2012, il reste encore de la marge pour que
ces performances soient améliorées et viennent démon-
trer le bien fondé de cette mesure. Pascale Carbillet
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d
idier Chenet, président du Synhorcat, le qualifie
dans nos colonnes de “ministère de la relance”
(lire page 39). Equip’Hôtel 2010, qui fêtera cette 
année sa 50e édition, “intervient à un moment clé
pour la profession” confirme Corinne Menegaux,
directrice de la division hôtellerie restauration de

Reed Expositions et directeur du salon. Les lois incendie et
accessibilité, les nouvelles normes de classification, le déve-
loppement durable, des attentes clients qui évoluent très rapi-
dement… Le professionnel doit aujourd’hui affronter un
certain nombre de bouleversements qui réclament de la
réactivité, de l’innovation et des investissements justes.
Conscients du challenge, les dirigeants d’Equip’Hôtel ont
construit l’offre au travers de trois pôles d’expériences,
“véritables concentrés d’idées et de tendances”. L’Expérience
cuisine permettra au visiteur d’approcher des chefs haute-
ment créateurs, avec de nombreuses démonstrations et
rencontres à l’appui. Parmi les thématiques retenues, les enjeux
du circuit court, les nouveaux modèles économiques de
restaurant ou encore des exemples d’adaptation du modè-
le de restauration à son environnement. Le Resto des chefs,
by Electrolux et Rungis, le restaurant VIP du salon, servi-
ra également de cuisine de démonstration d’un établisse-
ment servant 100 couverts par jour.

Luxe et nouveaux codes architecturaux
Côté décoration, le Studio, réalisé par le bureau de style
d’Élisabeth Leriche, déclinera trois concepts : City easy,
ou comment transformer les contraintes urbaines, New
élegance, ‘une vision du luxe contemporain’, et Green
Therapy, une plongée dans les valeurs environnementales.
Un espace, baptisé Exception by Equip’Hôtel, présentera
également une sélection de matériels et d’aménagements
très haut de gamme destinée aux 5 étoiles. “Une première
sur le salon” souligne Yunna Chabrol, directrice commer-
ciale. Sans oublier le club des Archis, un business lounge
confié au talent imaginatif de Jean-Philippe Nuel, réservé
aux architectes, designers, prescripteurs, à la clientèle in-
ternationale et aux VIP. On y parlera des nouveaux codes
architecturaux, de flexibilité et de multi-usages.

Le grand retour de l’alimentaire
avec TransGourmet
L’édition est marquée par le retour en force de l’alimentai-
re avec TransGourmet Market. Un véritable village entiè-

rement dédié à l’alimentaire, s’étendant sur 4 000 m2, et
qui accueillera quelque 70 partenaires industriels et près
de 200 marques “parmi les plus dynamiques du secteur”,
souligne Yves Cebron de Lisle, directeur marketing et
communication de TransGourmet France. Un rendez-
vous impressionnant avec 17 stands de démonstrations
culinaires, équipés par Enodis, 50 stands ‘boutique’, un
food court qui promet de nombreuses animations tout au
long de la journée et une lecture accessible par filière de
produits. Des plans de visite par profil de visiteurs sont
prévus, que vous soyez à la tête d’une brasserie, d’un res-
taurant traditionnel, d’une pizzeria, etc. Des animations
thématiques ajouteront une dimension supplémentaire
au parcours, portant sur les produits festifs, bios, locaux,
carnés ou ‘marée’, sur les fruits et légumes et les produits
de boulangerie-pâtisserie.

Des établissements parisiens innovants à visiter
hors salon
Autre nouveauté de taille : la présence de la nuit avec un
Bar lounge imaginé par Didier et Fabrice Knoll. Tous les
après-midi, un barman, un chef et un DJ apporteront leur
vision du métier. Un tir croisé “alliant petite restauration,
carte de cocktails et musique”. En matinée, le bar-lounge
concentrera tables rondes et forum. “Nous allons aborder
toute la réglementation aujourd’hui applicable au monde de
la nuit, les différentes formations et filières, mais aussi les en-
jeux du métier à Paris” annonce Laurent Lutse, président de
la FNCB-MN au sein de l’Umih. La CPIH (Confédération

des professionnels indépendants de l’hotellerie) s’est égale-
ment fortement impliquée dans cette édition d’Equip’Hô-
tel, et accueillera les visiteurs sur son stand.
Une première pour ce salon : l’opération What’s up in Pa-
ris by Equip’Hôtel. Une quinzaine d’établissements, au ca-
ractère résolument innovant, ont été sélectionnés par
Equip’Hôtel et la mairie de Paris, avec la complicité du
Leader’s Club et du Synhorcat. Self en altitude avec le 58
Tour Eiffel, maison d’hôte dans un hôtel particulier, Kon-
fidentiel Hôtel, lieu de ‘surprise’ par excellence, Tea by
Thé, un bar à thé sous l’égide de Françoise et Patrick Der-
dérian… Une promenade qui se terminera chaque soir au
Réservoir, dans le XIe arrondissement, avec le Bar Off qui
déclinera une petite restauration ‘snacking chic’ griffée
Patrice Hardy (La Truffe Noire, à Neuilly-sur-Seine) et
une programmation musicale concoctée par Equip’Hôtel.
Parce que la musique fait partie intégrante de l’activité,
Equip’Hôtel 2010 lance enfin sa ‘BO’ (bande originale).
“Conçue spécialement pour le salon, celle-ci intègre des mor-
ceaux de musique exclusifs pour tous les établissements et
moments de détente, du brunch à l’happy hour”, indique
Corinne Menegaux. Ils seront téléchargeables gratuite-
ment à partir du 11 octobre sur le site du salon. Audacieux
dans la réflexion, contemporain et pragmatique dans l’ap-
proche, concret, visionnaire et réaliste tout à la fois,
Equip’Hôtel 2010 a réponse à tout. Effectivement incon-
tournable. Sylvie Soubes

www.equiphotel.com

un salon “véritable concentré d’ idées  et  de tendances”

Equip’Hôtel 2010, “ministère de la relance” et de l’innovation
1 500 exposants, 5 pavillons, plus de 100 000 visiteurs attendus, Equip’Hôtel 2010 vous donne rendez-vous du 14 au 18 novembre porte
de Versailles. Une édition résolument force d’innovation, qui répond aussi à toutes les problématiques du secteur. Incontournable.

De g. à d. : Michel Filzi,
directeur général de Pôle (Reed
Expositions), Corinne Menegaux,
directrice de la division hôtellerie
restauration de Reed
Expositions, Laurent Queige,
directeur de cabinet à la mairie
de Paris, Yunna Chabrol,
directrice commerciale, 
et Thierry Brener réunis dans 
les salons de l’Hôtel de Ville lors
de la présentation définitive 
de l’édition 2010.

vers une redistribution des  cartes  entre les  enseignes bitérroises  ?

l
’ouverture le 14 septembre du centre
commercial Polygone rive gauche
constitue un événement à Béziers.
Porté par la Socri, un promoteur
spécialiste de l’immobilier commer-
cial mais aussi connu dans le domai-

ne de l’hôtellerie de luxe (Le Mas de Pierre,
à Saint-Paul-de-Vence ; La Villa Maillot, à
Paris) ce projet comprend la création de
110 boutiques, 15 lieux de restauration,
9 salles de cinéma et un bowling. De quoi pro-
voquer une redistribution des cartes dont
Patrick Olry, président de l’Umih 34 et pro-
priétaire du restaurant étoilé L’Ambassade,
a bien conscience.“Dans un premier temps,
nous allons observer car on ne peut pas non
plus décrier un tel projet pour une ville sans
s’être donné le temps de la réflexion.”
Après Nîmes, Béziers accueille le deuxième
Memphis Diner Café. Un restaurant basé

sur les plats de la restauration rapide amé-
ricaine dans un décor années soixante.
“Après Béziers, nous serons à Villeneuve
d’Ascq en décembre, Marseille en février et
Montpellier en mars”, explique Rodolphe
Wallgren. Sur la terrasse du site, le nou-
veau restaurant offrira 150 places assises et
a permis la création de 22 emplois. “Notre

emplacement est parfait. Il y a le complexe
de loisirs, des bureaux, des logements et deux
hôtels sont également en projet. Notre arri-
vée s’inscrit donc dans la durée.” Associé à
l’opération, Jérôme Rouit a cédé la brasse-
rie qu’il exploitait à Salon-de-Provence
pour rejoindre Béziers. Rodolphe Wallgren
ne craint pas la concurrence sur le site :
“Nous avons encore fait évoluer le concept.
Toute la façade est en inox, le budget décora-
tion a été multiplié par deux. Côté person-
nel, des cadres ont été mutés de Nîmes et les
salariés ont tous bénéficié d’une formation
dans notre premier restaurant.” Jean Bernard

Quinze lieux de restauration ouvrent d’un coup à Béziers
Le centre commercial Polygone rive gauche vient élargir l’offre commerciale de la sous-préfecture de l’Hérault.

Après Béziers, où elle figure parmi les quinze lieux de
restauration du complexe commerciale, l’enseigne
Memphis Diner Café a prévu trois autres ouvertures
dans les prochains moins.

Un raz de marée d’enseignes 

Le 14 septembre, les premiers clients du Polygone rive gauche auront le choix des
enseignes : côté restauration à thème, Hippopotamus, Patacrêpe, Memphis Diner
Café, Gourmet d’Asie, Tokyo Sushi, Casa Pizza Grill, Planetalis, Me Gusta Tapas, Mezzo
Di Pasta. La petite restauration sera assurée par La Croissanterie, Café Etienne, Cœur
de blé, Shakestars, Waffle Factory et Mister Pretzels.
Enfin le bowling de 20 pistes qui constitue avec un cinéma multiplexe l’essentiel de
l’offre de loisir du site propose aussi un restaurant ainsi qu’un pub.
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+
B. Loiseau

+ 4,09 %
Groupe Flo 

- 3,48 %
Sodexo 

+ 5,39 %

la bourse

évolution du cours 
entre le 30-08 et 

le 13-09-10

Grands prix Tendances et innovations : les nouveautés en restauration
985 produits sont présentés sur l’observatoire Tendances et Innovations, espace fréquenté par 75 %
des visiteurs du Sial. Ensuite, un jury extrait de cette sélection les innovations majeures : celles-ci
constituent les grands prix Tendances & innovations 2010. 15 prix ont été décernés pour cette édition.
Voici ceux qui peuvent intéresser les restaurateurs. 

p
remier constat : 25 % de
produits nouveaux de
plus que lors de la der-
nière édition du Sial
seront présentés. Pour
Valérie Lobry, directrice générale du salon,

cet indicateur annonce la reprise dans un secteur
qui, bien qu’ayant moins souffert que d’autres, a
néanmoins mis le pied sur le frein. “La crise a per-
mis [aux professionnels] d’affûter leur offre. Les entre-
prises ont redéfini leur stratégie sur deux axes, l’export
et l’innovation.” C’est ce que le salon de l’agroali-
mentaire vous propose de découvrir pendant cinq
jours, au fil des différents pôles, sur les stands des
5 600 exposants en provenance de 105 pays. Parmi
les incontournables, on retrouvera l’observatoire
Tendances et innovations, avec un décodage de la
consommation mondiale. Pour Xavier Terlet, pré-
sident de XTC World Innovation, on peut claire-
ment discerner un intérêt pour de nouveaux goûts :
saveurs relevées, mélange fruits et épices, chocolat
piment… Pour de nouvelles textures également :
mousseux, multi-texture, croustillant (avec inclu-
sions), perles, etc., et de nouveaux ingrédients : grai-
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n
nes, ‘super fruits’ (açai, acérola,
cranberries, goji, guarana…),
édulcorants naturels (Stevia),
lait de brebis, chèvre, fleurs, etc.
L’autre pôle à ne pas rater pour

les restaurateurs, c’est la cuisine du Sial où des pro-
fessionnels (Thierry Burlot, Michel Roth, Robert
Fontana, Hermance Carro, Patrick Asfaux, Xa-
vier Mathieu, Gilles Choukroun…) mettront en
œuvre les nouveaux produits. S’y succèderont des
démonstrations sur différentes thématiques : art
food, gourmet express, world food, bio/dévelop-
pement durable, locavore, food doctor (l’alimen-
tation-santé), réinterprétations, street food, la cui-

sine spectacle... Pour finir, un détour par le pôle
Food Design vous permettra de découvrir les
œuvres des étudiants de l’École supérieure d’art et
de design (Esad) de Reims encadrés par le desi-
gner culinaire Marc Brétillot. Le thème 2010 ? Les
paysages alimentaires. Tout à fait surprenant et
source d’inspiration. Nadine Lemoine

www.sial.fr

■ Le salon en pratique 
Du 17 au 21 octobre - Paris Nord Villepinte (93) 
Même date, même lieu pour 3 salons : Sial, le salon in-food
et IPA (Salon international du process alimentaire). 

f
erran Adrià a fait sa rentrée
médiatique avec une confé-
rence de presse, aux côtés de
José Montilla, président de la
Generalitat (parlement auto-
nome de Catalogne). Le chef

triplement étoilé Michelin a levé une
part de voile sur son avenir profession-
nel. Au-delà de la mutation d’El Bulli
(le restaurant servira ses derniers repas
le 31 juillet 2011 et deviendra en 2014
une fondation), Ferran Adrià souhai-
te poursuivre ce qu’il a toujours fait :
explorer de nouveaux horizons. Ainsi

nements de type Fooding à destination
d’un large public.
Pour l’heure, il vient tout juste d’endos-
ser ses nouveaux habits de professeur
à la faculté de Harvard (États-Unis), où
il enseignera jusqu’au 15 novembre
les secrets de la cuisine moléculaire. Il
est accompagné dans cette aventure
par le chef José Andres, qui a travaillé
à El Bulli et dirige aujourd’hui cinq res-
taurants à Washington.

Francis Matéo

www.elbulli.com

est née l’idée de créer un projet touris-
tique mettant en valeur les richesses
naturelles et patrimoniales de la Cos-
ta Brava, où est situé son restaurant de
la Cala Montjoi. “En tant que chefs
d’entreprises, nous avons une respon-
sabilité vis-à-vis du développement de
notre territoire, surtout si le pouvoir
politique nous donne les outils pour
agir en ce sens.” Ses idées ?  “Je pense
notamment à la mise en valeur de la
région à travers l’élaboration d’une
route gastronomique.” Ferran Adrià
évoque la possibilité d’organiser des évè-

son restaurant el  bull i  servira ses  derniers  repas  le  3 1 juillet  201 1

La nouvelle vie du ‘professeur’ Adrià
La gastronomie mène à tout... et jusqu’à Harvard dans le cas de Ferran Adrià, qui donne actuellement un cours dans 
la célèbre université américaine.

Ferran Adria
veut faire 
d’El Bulli “un
laboratoire de
nouvelles idées”.

Onze tendances relevées 

par Xavier Terlet
(président de XTC World Innovation et
consultant Tendances & innovations du Sial)

1 - Les produits ultra ou le déclin annoncé 
des produits trop classiques, milieu de gamme.
2 - Le mélange des genres ou l’utilisation
d’ingrédients exotiques. 3 - À la maison comme
un chef ou la recherche des mêmes produits
que ceux utilisés par les chefs. 4 - Restons
simples ou l’émergence d’innovations jouant 
de leur simplicité comme d’un avantage de
naturalité. 5 - Naturel et sans risques. 
6 - L’allergie, une problématique majeure 
7 - La chasse aux ingrédients suspects. 
8 - Des bénéfices santé nouveaux, traduits 
par le succès des ‘superfruits’, du thé vert… 
9 - Look et self control ou les effets des
aliments sur l’organisme. 10 - Green attitude ou
la préoccupation environnementale appliquée 
à l’alimentation. 11 - De la moralité dans nos
produits ou comment s’offrir du plaisir sans que
ce soit au détriment d’autrui.

5 600 exposants  en provenance de 105 pays

SIAL 2010 : L’INNOVATION RETROUVE DE LA VIGUEUR
Pendant cinq jours, du dimanche 17 au jeudi 21 octobre 2010, au parc des expositions de Paris Nord Villepinte,
vous pourrez découvrir la richesse des nouveautés en matière de produits agroalimentaires.

Cuisimiel, 
la cuisine au miel

(Les Ruchers du gué).
Il s’agit 

d’une préparation 
de miel et épices

pour cuisiner, 
avec conseils
d’utilisation.

Croc’légumes
(Pâtisserie 

des Flandres) :
des gaufrettes 

aux légumes
riches en fibres.

Cristaux
d’huiles
essentielles
biologiques 
à cuisiner
(Florisens). 

Perlage di tartufo (Tartuflanghe) : perles de jus 
de truffe imitant le caviar.

Styrian Pumpkin 
Seed Oil

(Wolfnaturprodukte) :
huile de graines 

de potiron, 
pure à 100 %.

Tatratea liqueurs 32 %
à 72 % (Karloff Tatra
Distillery) : liqueur 
de thé aux extraits 
de fruits et d’herbes.

Ricewich (Sushi ran BV) : sandwich de riz où 
le pain est remplacé par un mélange de riz collant,
de riz brun et de riz pour sushi.
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coup d’œil et de fourchette • par caroline  mignot

Jeune journaliste à la plume affûtée, Caroline Mignot renouvelle la critique gastronomique par la vivacité de ses observations. 
Loin des querelles d’ego de chefs et de certains de ses confrères, elle s’intéresse à vos plats, vos assiettes, vos inventions, votre accueil,
votre décor. Écoutez-la.

g
iovanni Passerini, un
chef italien qui ne fait pas
de pizza, Naoto Masumo-
to, un chef japonais qui
n’est pas maître sushi : à
Paris, des chefs étrangers

ouvrent leur restaurant et n’op-
tent pas pour autant pour une cui-
sine traditionnelle de leur pays.
Ces chefs osent, créent, tout en
puisant à la fois dans leur bagage
culturel et dans le répertoire fran-
çais. En France, l’étranger serait-il
bienvenu sur le terrain de la gastro-
nomie ? Il semblerait, et c’est tant
mieux. Mais qui sont ces chefs ? De
la même manière que les jeunes for-
més en France partent explorer
d’autres pays, les jeunes chefs étran-
gers voyagent, s’enrichissent, et par-
fois, débarquent en France pour se
former, voire carrément ouvrir leur
propre restaurant. Si l’accent est
toujours là en cuisine, en salle, rien

ne sert d’essayer de reconnaître le
pays d’origine, l’inspiration et la
créativité prennent le pas.

Chicago-sur-Seine
Giovanni Passerini est l’ancien se-
cond du suédois Petter Nilsson à la
Gazzetta (Paris XIIe), après avoir fait
un stage au Chateaubriand (XIe) et

Campagne financée avec l’aide
de l’Union européenne.

à L’Arpège (VIIe). En février der-
nier, le chef italien ouvre le restau-
rant Rino (XIIe). Cuisine auda-
cieuse, spontanée, accords créés
sur le vif dans un petit bistrot au
décor minimaliste. Derrière son
bout de cuisine de quelques mètres
carrés, le chef envoie une épatante
formule déjeuner. Après son pre-
mier Spring (Paris IXe), Daniel Ro-
se, originaire de Chicago (États-
Unis), fait à nouveau parler de lui.
Dans le quartier des Halles, entre
des murs centenaires qui lui ont
demandé des mois de travaux,
l’Américain a ouvert un nouveau
Spring en juillet, sur trois niveaux.
Une cave, un bistrot et un restau-
rant plus sophistiqué comprenant
une vingtaine de couverts avec une
cuisine faisant intégralement partie
de la salle. Le chef, fasciné par les
grandes figures françaises (Fer-
nand Point, Alain Chapel), a fait

un stage chez Paul Bocuse à Lyon
(69).
Ouvert en novembre dernier par
Naoto Masumoto, l’ancien chef
du restaurant japonais Benkay
(Paris XVe), Le Concert de cuisine
(Paris XVe) se situe à mi-chemin
entre Paris et Kyoto : une équipe
japonaise en salle, un décor sobre,
six couverts installés autour du
teppanyaki plus une quinzaine en
salle. Le chef propose une cuisine
pourvue de tournures japonaises,
comme la cuisson teppanyaki et
les ingrédients de son pays (yuzu,
algues, miso) et pourtant, la curio-
sité de ce qui se passe ailleurs est là
aussi, Risotto aux champignons
japonais, Cochon Ibaïona purée
de céleri et enoki ou Nage de
pêche au uméshu (alcool de prune
japonais) et glace miel lavande.
Autres adresses japonaises sans
l’être complètement : Passage 53

(Paris IIe) et Toyo (Paris VIe).
Des produits bruts, de France ou
d’ailleurs, pas forcément nobles,
des cuissons vives, un esprit qui
semble léger et parfois dénué de
complexes à l’idée d’approcher le
répertoire français. Il faut aussi
compter sur les cuisiniers d’ail-
leurs pour voir évoluer la scène
gastronomique parisienne et ça
n’est pas pour déplaire.

• le concert de cuisine

tél. : 01 40 58 10 15 

• passage 53

tél. : 01 42 33 04 35 

• rino - tél. :  09 71 53 07 57 

• spring - tél. :  01 45 96 05 72 

• toyo - tél. :  01 43 54 28 03 

À Paris, les chefs étrangers s’approprient le répertoire français
Italien, américain, japonais, suédois, des chefs émancipés de leur cuisine d’origine ouvrent leur restaurant
dans la capitale et ne passent pas inaperçus.

Naoto Masumoto, chef du restaurant 
Le Concert de cuisine.



N° 3203 du 16 septembre 201008

c
hristian Farenasso, après avoir fait
ses armes auprès de Michel Bras,
Michel Trama et Alain Sanderens,
avait décroché une étoile Michelin
au Cassiopée, le restaurant gastro-
nomique de l’Antarès de Méribel en

1995, une autre au Belvédère à Porto-Vec-
chio en 2003. Né à Toulon, ce passionné de
rugby avait ensuite retrouvé sa ville nata-
le où il gérait encore récemment deux res-
taurants, le Bistro de la Place et le Caffé di
Pasta. Son arrivée à la Messardière s’est
faite en pleine saison, avec la brigade déjà
en place : 12 personnes en cuisine, 3 en
pâtisserie, 4 plongeurs, plus 1 chef dédié au person-
nel de la maison, soit 140 employés en tout. “En
48 heures, j’étais chez moi.”

Inspiration méditerranéenne 
En un clin d’œil, le chef a repensé la carte et les me-
nus du restaurant gastronomique Les Trois Saisons
et totalement remanié l’offre de la Terrasse Terra
Cotta et du room service. “Tout s’est fait en parfaite
intelligence avec le propriétaire Gilles Gibier et le di-
recteur d’exploitation, Alexandre Durand-Viel.
L’objectif est d’abord de satisfaire le client, ensuite,
s’il faut décrocher l’étoile, nous allons y aller intelli-
gemment.” Sa cuisine, simple et généreuse, est gor-
gée de saveurs, de couleurs : “C’est ma personnalité,
mes origines.” Le chef livrera sa seconde carte mi-
septembre, “avec des saveurs de champignons et de

gibier”. L’établissement fermera ensuite ses portes
fin octobre et profitera de la saison hivernale pour
entamer la réfection de la salle de restaurant et ap-
porter des aménagements au room service. Anne Sallé

hôtel château de la messardière

route de tahiti
83990 saint-tropez
tél. : 04 94 56 76 00
www.messardiere.com

i l  est  arrivé  en ple ine sa ison

Christian Farenasso 
aux commandes de la Messardière
Saint-Tropez (83) Après avoir obtenu la 5e étoile, l’établissement veut maintenant
hisser sa restauration vers les sommets de la gastronomie avec un nouveau chef
qui n’est pas un inconnu.

dans une ancienne maison particulière de 650 m2

Le Carré Gourmand
porte bien son nom
Boé (47) Aux portes d’Agen, ce nouveau restaurant
d’esprit bistrot a ouvert ses portes il y a quatre mois
avec l’objectif de créer un lieu dynamique aux tarifs
abordables.

a
rnaud Caré et Emmanuel Waetcher tiennent à l’adjectif acco-
lé au nom de leur premier restaurant. “Il y a eu à la fois l’envie
de s’installer, de créer un lieu dynamique avec des tarifs abor-
dables mais surtout d’écouter ce que les gens souhaitent manger”,
affirme Arnaud Caré, chef de 38 ans, originaire de Verdun. Le
restaurant a ouvert il y a quatre mois aux portes d’Agen, à proxi-

mité d’une zone commerciale et artisanale, dans une ancienne maison
particulière de 650 m2, dotée d’un parc de 8 000 m2. “Nous avons choisi
un esprit bistrot avec des formules pour le déjeuner à 14 et 17 E. Le soir, nous
proposons une menu-carte plus élaboré”, souligne Arnaud Caré.“Nous
continuons à faire excellent mais sans sacrifier nos vies de famille respectives”,
affirme Emmanuel Waetcher, secondé par son épouse en salle.

Car les deux associés ont connu le stress des grandes maisons. Emma-
nuel Waetcher a été pendant sept ans maître d’hôtel chez Michel Tra-
ma. Arnaud Caré a travaillé avec Régis Lecomte, Alain Dutournier,
Michel Troisgros, Jacques Chibois et Olivier Brulard. Les deux
hommes avaient déjà partagé une première expérience professionnel-
le à la Brasserie de La Méditerranée à Mougins. C’est ce qui a conduit
Emmanuel Waetcher à faire appel à Arnaud Caré lorsqu’il a pris en
mai 2008 la direction du Château Saint-Philip à une dizaine kilo-
mètres d’Agen. L’aventure a duré deux ans. Bernard Degioanni

carré gourmand

2 rue montalembert
47750 boé
tél. : 05 53 95 22 22

gastronomie  et  sept ième art  

Un film, ça se déguste
Barneville-Carteret (50) Voir un film lié à la cuisine, puis déguster 
les plats présents dans l’histoire, c’est le concept de Cinéma à table. 
La première édition a eu lieu fin août à l’Hôtel des Isles autour du film
brésilien ‘Estômago’.

d
u gorgonzola!” La première phrase du film Estômago, du 
brésilien Marcos Jorge, donne le ton : la cuisine est au centre 
de l’histoire. Nunato trouve du travail dans une gargote, et 
s’y découvre un talent pour la cuisine qui lui permet de gravir
l’échelle sociale. Lorsque tout bascule et qu’il se retrouve en

prison, il réussit à s’attirer les grâces de ses codétenus en améliorant
leurs plats. Gastronomie et septième art, tel est le concept de Cinéma 
à table. 

Promotion d’un hôtel
Après avoir visionné ce film où les recettes sont aussi importantes que 
les personnages, les clients ont été invités à les goûter. Caco Zanchi, chef
du restaurant belge De Valk, les a revisités. Pour lui qui a aussi travaillé
dans le cinéma, le lien entre ces arts est évident : “les deux attirent les gens,
l’un avec les papilles et l’autre avec les yeux”, explique-t-il. C’est pour faire 
la promotion d’un hôtel que Rejane Martins, attaché de presse au Brésil,
a créé le Cinéma à table, qui a aussitôt rencontré un grand succès. 
Cette 54e édition avait lieu les 25 et 26 août à Barneville-Carteret, 
à l’Hôtel des Isles, tenu par Flavia et José De Mello. 
Un prochain rendez-vous pourrait avoir lieu en novembre autour 
du film Le Festin de Babette. Julie Durand

Arnaud Caré
(au centre)
entouré par
Emmanuel
Waetcher et
son épouse.

avec  40 couverts ,  le  restaurant aff iche complet  tous les  midis

Les Jardins frutiers s’épanouissent
Laquenexy (57) Le fait est suffisamment rare en France pour être souligné :
le restaurant d’un site touristique appartenant à une collectivité territoriale est
référencé par le guide Michelin.

l
e modèle est atypique mais
il fonctionne à merveille.
Propriété du conseil géné-
ral de Moselle, le restaurant
des Jardins fruitiers de
Laquenexy - site touris-

tique près de Metz consacré à l’his-
toire de la viticulture et de
l’arboriculture en Moselle - s’est
taillé en l’espace de trois saisons
une solide réputation. Connu à ses
débuts sous le nom de La Pomme
Bleue, il a même été inscrit (deux
fourchettes) au Michelin après six
mois d’existence. Et la belle his-
toire, insolite, continue. Pascal
Garbe, le maître des lieux à la fois

de Bruno Poiré, étoilé à Lan-
guimberg (57) et valeur mon-
tante de la gastronomie régiona-
le. Ce dernier conseille à chaque
début de saison le chef Alan
Cherifi, 24 ans, qui a fait ses
armes au lycée professionnel de
Bazeilles (08) puis qui a connu
quelques belles expériences en
Alsace et en Bretagne, chez Oli-
vier Roellinger notamment. La
carte évolue au gré des saisons.
“Trois cartes sont établies pour la
période d’ouverture du restaurant
et des jardins, soit d’avril à début
novembre”, indique le chef d’un
établissement qui affiche com-
plet (40 couverts) tous les midis.
Outre sa cuisine simple, goûteu-
se, le restaurant propose des ta-
rifs très abordables, avec un tic-
ket moyen à 20 E. Jean Fabian

les Jardins fruitiers 

de laquenexy

4 rue bourget et perrin
57530 laquenexy
tél. : 03 87 35 01 00
www.jardinsfruitiers

delaquenexy.com

jardinier, paysagiste et gourmet,
tente une explication: “Étant sous
la tutelle d’une collectivité territoria-
le, notre approche n’est pas de
concurrencer les autres restaura-
teurs mais de proposer des mets plus
élaborés qu’une pizza surgelée ou
un sandwich à moitié froid. Pour
cela, il nous fallait inviter à un
voyage sensoriel en utilisant autant
que possible les fruits et légumes
produits ici.”

Tarifs très abordables
Dans cette optique, les Jardins
fruitiers ont fait appel à un
consultant de luxe en la personne

Retrouvez une recette du chef en tapant le mot-clé
RTR410410 sur le moteur de recherche
www.lhotellerie-restauration.fr

Christian Farenasso : “En 48 heures, j’étais chez moi.”

Alan Cherifi
(au centre) 
et son second
Jonathan
Bervillé
sont les chefs
d’orchestre
d’un
restaurant
atypique.
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PROTÉGEZ VOTRE ACTIVITÉ.
Problème sanitaire

Cafés, Hôtels, Restaurants 
La garantie Sécurité Alimentaire 
de Groupama vous indemnise 
des conséquences financières
en cas de problème sanitaire*. 
Pour en savoir plus, renseignez-vous auprès 
de votre conseiller Groupama pro sur 
www.groupama-pro.fr

* Selon les limites et conditions fixées au contrat.
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lunch, c’est plus une conception
de la restauration qu’un concept
de restauration”, affirme Claude
Cliqué, directeur des produits
de l’enseigne. Plusieurs espaces
ont été créés (dont So good

- filiale libre-service partenaire-, le Flun-
ch café, le Flunch glacier et un espace plat
chaud). Ils rompent avec le classique
plateau-repas tout en étant en adéqua-
tion avec une clientèle pressée (‘Fast
Flunch’) ou familiale (‘Flunch Kid’).
La multiplication des services (le wok,
la cuisson à la plancha et les cafés
gourmands…) a nécessité l’embauche
de 50 personnes et 127 000 heures de
formation pour les 140 membres de
l’équipe.

Balises nutritionnelles
Ce remodelage est également dû à une
concurrence “qui a doublé tous les cinq
ans dans la restauration. Nous comp-
tons 18 concurrents sur [notre] zone
commerciale”, explique Vincent Le-
maître, directeur général de Flunch
France. L’objectif est d’atteindre un
chiffre d’affaires de 10 ME.
L’année prochaine, des balises nutri-
tionnelles conçues avec une diététi-
cienne aiguilleront les consomma-

teurs. Ce modèle Flunch V2 “n’est pas
complètement achevé mais ses principes
ont vocation à être déployés”, assure Vin-
cent Lemaître. Laurène Leuridant

flunch

centre commercial v2
59830 villeneuve-d’ascq

Luc Vasseur, chef de projet V2 devant le Flunch
Kid, l’espace où chaque enfant passe sa propre
commande.

r
endue célèbre pour 
ses serveuses en tenue
légère, riche de près de
500 adresses à travers le
monde, l’enseignederes-
tauration Hooters va-

t-elle prochainement ouvrir
ses premières franchises en
France ? Pas dans l’immédiat.
Mais Sefradis, la société
luxembourgeoise chargée du
développement de la marque dans dif-
férents pays d’Europe, y pense. “Pour la
France, ce sont des milliers de démarches
qu’il convient de faire. Pas simple. Des
premiers contacts ont été pris mais le pro-
cessus est long entre la recherche du local
idéal et du bon partenaire [comprendre,
un professionnel de la restauration dis-
posé à investir entre 800 000 et 1 ME en
moyenne, NDLR]. Cela dit, le marché
nous intéresse”, confie un responsable de
Sefradis évoquant déjà une dizaine de
villes possibles, dont Paris, Nice, Stras-
bourg ou Lyon.

Dans les aéroports
Pour l’heure, c’est en Allemagne que
Sefradis, via sa filiale Flying Wings SA,
est active depuis l’ouverture le 11 août

d’un Hooters à l’aéroport de Francfort,
le premier du genre dans un aérogare.
Dirigé par ses propriétaires, Manfred
Metzger et Bastian Klink, l’établisse-
ment dispose d’une capacité de 190
places assises, emploie une quarantaine
de personnes et table sur un chiffre
d’affaires de 1,5 à 2 millions d’euros
par an. L’établissement ne devrait pas
rester très longtemps une exception
puisque Flying Wings SA aurait déjà
négocié un espace commercial dans le
futur aéroport de Berlin qui ouvrira ses
portes en 2011. D’autres sont program-
mées à Dresde et Leipzig, notamment.

Jean Fabian

Le Hooters de Francfort a été inauguré
le 11 août dernier.

Michel Dusseau
souhaite attirer 
les personnes qui ne
vont pas au
restaurant.

t
raiteurs depuis avril
2009, les trois
jeunes femmes de
La Compagnie sans
gluten osent des
créations sucrées et

salées, bio, sans gluten et
sans lait, végétariennes.
Depuis le lancement d’un
brunch par mois au Café
citoyen à Lille, Anne-Lucie
Domange-Viscardi, Cynthia Saint-Fleur Detailleur et Pauline Her-
couët ont multiplié les prestations traiteur pour les collectivités locales,
les comités d’entreprise mais aussi les particuliers.
Inédite dans la région, cette initiative emballe. De quoi inciter les jeunes
femmes à lancer, dès la fin de l’année, un lieu de restauration rapide sur
Lille. Dans une ambiance conviviale entre salon de thé et snack-bar, le
local de Cooking & Cie développera une gamme d’en-cas déjà plébisci-
tés, à consommer sur place ou à emporter. L’enseigne veut créer un lieu
où l’on sirote le café à volonté, avec des aliments non pré-emballés.
La Compagnie sans gluten a également été sollicitée par le service pé-
diatrique du CHR de Lille en prévision de conférences sur les allergies
alimentaires. Une occasion de plus pour élargir l’horizon culinaire des
individus intolérants au gluten et au lait et de démocratiser le bio. L. L.

www.lacompagniesansgluten.com

forte de 500 adresses  dans le  monde

Hooters : après l’Allemagne, la France ?
L’enseigne américaine a inauguré un nouveau restaurant à
Francfort. D’autres ouvertures sont programmées outre-Rhin
mais l’avenir de Hooters passe aussi par la France.

la première formule est  à  4,90 ¤

Pick and Go : 
bien manger à moins de 10 E
Agen (47) C’est le défi que se sont lancé Michel
Dusseau et trois associés dans un lieu à mi-chemin
entre l’épicerie, le traiteur et le restaurant.

p
ick and Go, situé dans une zone commerciale, entend “attirer les
gens qui ne vont pas au restaurant”. “Faire bon à moins de 
10 euros, c’est un défi pour un cuisinier”, affirme Michel Dus-
seau, ancien d’Alain Ducasse, qui dirige depuis 2006 La Table
d’Armandie à Agen.

L’établissement, se présente comme une grande surface en format ré-
duit avec les produits sur des linéaires et paiement aux caisses. La pre-
mière formule est à 4,90 E, la deuxième à 7,90 E avec salade, plat du
jour et dessert. Munis d’un panier semblable à celui des grands maga-
sins, les clients achètent produits frais (pains, sandwiches, tartes,
quiches, entrées froides, gâteaux…) et plats chauds.
Des banques réfrigérées proposent une quinzaine de légumes et au-
tant de fruits frais à partir desquels les clients composent leur salade.
Au fond de l’établissement, deux cuisiniers servent plats chauds et
plats du jour. Il y a aussi la possibilité de choisir différents poissons et
légumes qui seront cuits en direct à la plancha ou au wok. “Tout est
réalisé ici par des professionnels. On souhaite que 80 % des clients emportent
les plats. Mais, pour l’instant, ils préfèrent consommer sur place”, conclut
Michel Dusseau. Bernard Degioanni

pick and go

9006 avenue du général leclerc • zac sud
47000 agen

porté par le succès de ses prestations traiteur

La Compagnie sans gluten
ouvre bientôt son snack-bar
Lille (59) Les trois jeunes nordistes à l’origine de ce
concept original misent sur l’ouverture de Cooking
& Cie, un lieu de restauration rapide.

Les trois jeunes nordistes veulent impulser une
nouvelle dynamique à leur concept.

50 personnes ont été  embauchées

Flunch V2 fait peau neuve
Villeneuve d’Ascq (59) L’enseigne du groupe Mulliez innove
en ouvrant le plus grand Flunch d’Europe, après cinq mois de
travaux. Décoration et agencement rompent définitivement
avec l’image classique de la cafétéria.
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Accor

+ 8,22 %
SBM

- 0,61 %
Hôtels de Paris

- 14,63 %
Club Med

+ 7,33 %
Groupe Partouche

+ 15,52 %

+
la bourse

évolution du cours 
entre le 30-08 et 

le 13-09-10

à
Paris, ils sont incontournables. Le Pla-
za Athénée et le Meurice ont acquis
une notoriété reposant autant sur le
confort des chambres, la qualité du
service et leur table 3 étoiles Michelin.
“Nous sommes des hôtels d’exception

car nous vendons de l’émotion, souligne François
Delahaye, vice-président du groupe Dorches-
ter. L’important est de ne pas banaliser le servi-
ce offert au client car il contribue à créer cette
émotion. Responsabiliser chacun dans ses propres
missions est important. De surcroît, avec la
concurrence qui s’intensifie, nous voulons don-
ner à nos meilleurs éléments l’envie de rester.
Nous avons donc choisi d’investir dans un pro-
gramme américain de formation. Dispensé par le
Center for Creative Leadership, il sera proposé à
tous les salariés.”
Cette formation d’une semaine se déroule à
Los Angeles, et va représenter un coût annuel
de 500 000 E par hôtel. “L’intérêt de ce stage est
de travailler sur la vision que l’on a de soi-mê-
me et sur celle que les autres ont de vous, qu’il
s’agisse de vos supérieurs ou de vos équipes”,
détaille Laurence Bloch, assistante de Fran-
çois Delahaye. “C’est un stage destiné au lea-
dership. Mais nous n’attendons pas les mêmes
résultats pour tout le monde. Ce que nous vou-
lons, c’est ne pas passer à côté de talents mécon-
nus, précise ce dernier. Nous pensons qu’un tel
stage peut motiver certains à faire valoir leurs
aspirations et leurs talents.”

“Le meilleur stage en matière 
de leadership”
Au Plaza Athénée et au Meurice, plus de
500 personnes seront donc formées, à tous les
niveaux de la hiérarchie. Les résultats peuvent
toutefois aller à l’encontre du but recherché :
“Chez certains, la découverte de leurs potentia-
lités les incitera peut-être à aller voir ailleurs,
mais c’est une réalité que nous avons intégrée”,
poursuit François Delahaye. L’objectif pour
chacun est de s’approprier ses propres mis-
sions afin d’être davantage à l’écoute des
clients. “En clair, nous devons savoir déléguer,
tout en donnant le cap et en surveillant les ré-

sultats obtenus”, explique Laurence Bloch.
“C’est le meilleur stage en matière de leader-
ship qui existe”, avait prévenu Christopher
Cowdray, président de la Dorchester Collec-
tion. “Cela va bien au-delà de mes attentes”,
confirme Laurence Bloch. Aujourd’hui, une
partie des équipes a déjà été formée.
Objectif du groupe : conserver le niveau d’ex-
cellence reconnu dans les deux hôtels et le
maintenir de façon naturelle. Évelyne de Bast

Formation et Perfectionnement aux Métiers de la Gastronomie

Des stages d’exception aux côtés de Meilleurs Ouvriers de France,
d’un Meilleur Sommelier du Monde, de Champions du Monde,

de Chefs étoilés et de professionnels hautement qualifiés.

Retrouvez notre calendrier sur www.ecole-lenotre.com

Ecole Professionnelle à Plaisir (78)
Ecole pour Amateurs au Pavillon Elysée Lenôtre (Paris)

Tél. : +33 (0)1 30 81 46 34 / 35 – ecole@lenotre.fr

Le Meurice, une adresse incontournable.

avec  un coût de 500 000 ¤  par établissement

Pour contrer la concurrence, 
le groupe Dorchester 
mise sur ses salariés
Après avoir réalisé d’importants travaux de rénovation, le groupe
Dorchester (Plaza Athénée et Meurice) a choisi de privilégier la
formation de l’ensemble de ses salariés via un stage d’une semaine 
aux États-Unis.

François Delahaye, vice-président du groupe Dorchester :
“Donner à nos meilleurs éléments l’envie de rester.”

v
incent Casassus-Builhé et
sa compagne Lucie Mouget
ont repris l’Hôtel de Fran-
ce, ancienne maison d’An-
dré Daguin. Ils étaient
depuis 2006 à la tête du

Relais du Pont à Gimont et de la
brasserie La Cocotte à Auch, établis-
sement qu’ils possèdent toujours.
“À partir du moment où l’on a visi-
té l’Hôtel de France dont le fonds était
en vente, c’était difficile de penser à un autre établissement”,
souligne Vincent Casassus-Builhé, ancien de Bernard
Pacaud à l’Ambroisie et de Jean-François Piège au Crillon.
Le successeur d’André Daguin, parti en 1997, n’a pas connu
le succès. “Le fonds de commerce avait perdu de sa valeur mais
cela restait un important effort financier. André Daguin,
propriétaire des murs, nous a aidés. Comme nous avions
deux affaires, nous avions déjà notre clientèle. Les gens étaient
contents que nous soyons dans cette belle maison”, ajoute le
jeune chef.

En famille
L’hôtel compte 29 chambres, un restaurant, une brasserie.
“On cherche la simplicité, la précision. Bien sûr, nous tra-
vaillons le magret, mais on le fait par plaisir. On n’a pas une
cuisine du terroir même si nous utilisons les produits d’ici”,
ajoute-t-il. Ses deux frères l’ont rejoint. Fabien, qui a vécu
dix ans à New York, prend en charge la pâtisserie. Bruno,
sommelier en Malaisie, s’occupe des vins mais aussi de la
partie commerciale. “C’est un vrai bonheur de travailler en
famille. En douze ans, on s’était vus trois fois.” Bernard Degioanni

hôtel de france

place de la libération · 32000 auch
tél. : 05 62 61 71 71
www.hoteldefrance-auch.com

un établissement de 29 chambres

La nouvelle vie 
de l’Hôtel de France à Auch
Auch (32) L’établissement d’André Daguin a été repris par
le chef Vincent Cassasus-Builhé et sa famille.

Beaucoup de
détermination chez
Vincent Casassus-Builhé.



les  épreuves  auront l ieu le  26 octobre

Trophée David Campbell : 
les jeux sont ouverts en Paca
Nice (06) Les inscriptions, closes au 5 octobre,
se font via le site internet de la section locale de
l’Amicale internationale des chefs de réception.

a
près une saison estivale active, les membres de l’Ami-
cale internationale des chefs de réception et sous-
directeurs des grands hôtels (AICR) Côte d’Azur se
retrouveront le 30 septembre prochain au Carlton à
Cannes pour organiser la rentrée. Le président, Jean-
Jacques Poulet, insistera sur “la promotion du métier et

de l’excellence de l’accueil” et sur la sélection régionale de la pro-
chaine édition du trophée David Campbell. Les hôtels 4 étoiles,
4 étoiles luxe et 5 étoiles de la Côte d’Azur sont invités à présen-
ter un ou deux candidats.

Une épreuve internationale
L’épreuve qualificative se déroulera à l’Hôtel Negresco à Nice,
sous la houlette de sa directrice générale, Nicole Spitz, le 26 oc-
tobre prochain. Toutes les épreuves auront lieu en anglais. Elles
comprendront une épreuve orale avec des questions autour des
thèmes en relation directe avec les métiers de l’accueil (revenu,
yield management, effectifs, promotion du produit…) mais
aussi un jeu de rôles d’une durée de quinze minutes. La céré-
monie de remise des prix aura lieu le 4 novembre 2010 tou-
jours à l’Hôtel Negresco. Le lauréat représentera la section azu-
réenne lors de la finale du 17e International David Campbell
Trophy qui aura lieu à Christchurch (Nouvelle-Zélande), au
cours du congrès international de l’AICR du 9 au 14 janvier
2011. Anne Sallé
www.aicr-cotedazur.com

en bref
Paris Inn lance Book Inn France

Le groupement d’hôtels indépendants
Paris Inn étend ses activités et lance Book
Inn France. Sous cette marque, la société
offrira désormais des services dédiés à la
commercialisation d’établissements
hôteliers grâce à un site web plus
performant lancé récemment et réalisé en
5 langues. Aujourd’hui, le réseau Book
Inn France gère un parc de 24 établissements
indépendants en 2, 3 et 4 étoiles avec une
zone de chalandise qui dépasse le bassin
parisien.
Le groupe Paris Inn - créé en 2000 du
rapprochement d’une famille d’hôteliers,
la famille Albar, avec un expert de
transactions hôtelières, Jean-Bernard
Falco - regroupe, gère et exploite un
réseau d’une vingtaine d’établissements
sur Paris. Spécialisée dans le
développement hôtelier, la société
propose ses services aux hôteliers
indépendants dans le cadre de la
recherche de financements, mais propose
aussi aide et appui technique pour la
construction et la rénovation. Elle peut
aussi assurer en direct la gestion des
hôtels. Aujourd’hui, la société a étendu
ses services au-delà du marché parisien
avec une clientèle basée à Nice, Perpignan
et Toulouse. É. de B.
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p
our fêter son 75e anni-
versaire, Christie + Co
avait choisi l’ambas-
sade d’Angleterre pour
organiser sa garden-
party.“Ce rendez-vous

est habituel”, précisait Tho-
mas Lamson, directeur de
Christie + Co France. L’occa-
sion pour ce dernier de rappe-
ler le développement de la
compagnie et les relations étroites unissant Français et Britanniques.
“Nous avons depuis dix ans développé Christie + Co en France avec les
ouvertures successives des bureaux de Paris, en 1998, Marseille en 2006,
Rennes en 2008 et Lyon en 2009.”Cet été, Christie + Co vient d’ouvrir son
11e bureau en Autriche. Un marché au moins aussi important que l’Al-
lemagne, puisqu’il se compose de 13 600 établissements, dont environ
85 % sont dirigés par des hôteliers indépendants. Ce bureau aura à sa
tête Lukas Hochedinger. Ce bureau aura pour objectif de rayonner
sur toute l’Europe centrale et orientale mais vers la Communauté des
États indépendants.
Peter Westmacott, ambassadeur de Grande-Bretagne en France, a
rappelé les nouveaux rapprochements entre les deux pays, précisant
que “le sommet bilatéral d’octobre devrait ainsi se tenir sous les
meilleures auspices”. Évelyne de Bast

le groupe vient d’ouvrir son 11e bureau en europe

L’Entente cordiale existe aussi
dans l’hôtellerie
Christie + Co fêtait ses 75 ans dans les locaux de
l’ambassade de Grande-Bretagne à Paris. L’occasion de
faire le point sur sa stratégie européenne.

Peter Westmacott, ambassadeur de Grande-
Bretagne en France, et Thomas Lamson,
directeur de Christie + Co France.
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elon le classement publié par
hotel.info, en juillet 2010, les
chambres d’hôtel les plus
chères de France se trouvaient
à Nice et à Paris. Il faut en
moyenne débourser 115,84 E

pour séjourner à Nice, qui a toute-
fois subi une baisse de 12 % depuis
juillet 2009, et de 2,41 % entre juillet
2008 et juillet 2010. En revanche,
Paris (110,84 E la nuit en moyenne,
13e du classement international) n’a 
pas encore atteint le niveau de juillet
2008 mais a augmenté ses prix de
4,80 % par rapport à juillet 2009.
La ville française ayant connu la 
plus forte progression est Bordeaux
(+ 17,17 %) alors que Montpellier est
la 2e ville (après Nice) ayant connu la
plus forte baisse (- 10,35 %). Au total
8 villes sur 10 sont en retrait par 

avec  un prix  moyen de 91 ,36 euros par chambre en juillet  2010

Bonne résistance des prix des hôtels en France
Selon le classement publié par hotel.info, les établissements français ont su maintenir les prix de leurs chambres
depuis 2008, et ce, malgré la crise financière. En juillet, les villes les plus chères du monde restent New York et Londres.
Paris se classe à la 13e position, précédée par Nice.

l
yon et le Grand Lyon ont
connu une hausse très nette
(+ 18,7 %) de la fréquentation
touristique et hôtelière par
rapport à 2009. Les touristes
étrangers représentaient, pour

la première fois, 2 visiteurs sur 3.
Les hôtels trois à cinq étoiles affi-

rapport à juillet 2009.
Les prix dans les villes françaises en
juillet 2010 reculent de 2,5 points
par rapport à 2009, mais ne se si-

tuent que très légèrement en dessous
de ceux de 2008 (- 0,05 %), ce qui
indique une bonne remontée en
2010 : “Cela est surprenant car les

prix par nuit en 2009, dans la plu-
part des pays européens, se situaient
plutôt en dessous des prix de l’an-
née 2008, en raison de la crise fi-
nancière et économique ; alors que
l’on constate en France des chiffres
contraires”, indique-t-on chez ho-
tel.info.
Dans le classement mondial, New
York reste la ville la plus chère avec
194,49 E (+ 14,75 % par rapport à
l’an dernier) suivie par Londres à
146,60 E (+ 10 % par rapport à
juillet 2009), Stockholm (145,30 E),
Zurich (144 E) et Rio de Janeiro
(143,60 E). Cette dernière enregistre
la plus forte augmentation (44,57 %),
en raison des nombreux salons qui
s’y sont déroulés à cette période, in-
dique hotel.info.

Évelyne de Bast

chent d’excellents taux d’occupa-
tion, “surtout en juillet”, précise Lau-
rent Duc, directeur de l’Hôtel Athé-
na et président de l’Umih 69. Il sem-
blerait en revanche que l’hôtellerie
deux étoiles ait été pénalisée avec
une baisse de la clientèle française.
Laurent Duc explique le succès du

et Relais & Châteaux la Villa Florenti-
ne), se félicite d’un “très bon été” avec
66 à 67 % de taux d’occupation, sur
des courts séjours, avec “plus d’Amé-
ricains”.“La raison en est sans doute la
reprise économique, la baisse du dollar
et la multiplication des lignes aé-
riennes.” Sonia Delzongle

les  hôtels  haut de gamme priv ilég iés

Un bilan hôtelier et touristique positif à Lyon cet été
Selon l’office du tourisme, les visiteurs étrangers sont de plus en plus présents et la fréquentation des points d’accueil a
été multipliée par trois grâce à la stratégie mise en œuvre par Lyon Tourisme et congrès, qui veut faire des mois d’été
une saison touristique à part entière dans le Grand Lyon.

e
n juillet, l’hôtellerie 4 étoiles de Paris, pro-
vince et Côte d’Azur a vu ses RevPAR
s’envoler, avec une hausse de 15,6 %. Ces
bons résultats constituent un signe mani-
feste du retour de la clientèle étrangère. La
progression est plus modeste pour les 3

étoiles, mais néanmoins satisfaisante (+ 8,1 %).
L’hôtellerie 2 étoiles, en revanche, tend à stagner
(+ 0,9 %), victime d’une clientèle française pru-
dente et attentive à ses dépenses en héberge-
ment.
À Paris et sur la Côte d’Azur, la hausse globale
des RevPAR sur le segment haut de gamme est
à imputer à celle du prix moyen, alors qu’en
province, elle est davantage due à la progres-
sion des taux d’occupation (TO). Les hôtels les

plus luxueux ont ainsi augmenté leurs prix
moyens de 11 % à Paris et de 16 % sur la Côte
d’Azur. Sur le marché milieu de gamme, l’hô-

tellerie de Rouen enre-
gistre les plus belles per-
formances, avec un Rev-
PAR en hausse de 12,1 %
en 2 étoiles et de 15,3 % en
3 étoiles, dopée par l’expo-
sition Normandie impres-
sionniste. Bordeaux, Reims,
Montpellier et Dijon ont
également connu un bon
mois de juillet.
Le début de l’année avait
vu le retour de la clientèle

d’affaires. Les résultats de juillet apportent la
confirmation que la clientèle de loisir est égale-
ment bien présente.

retour de la  cl ientèle  de lois irs

Baromètre Deloitte : l’hôtellerie de luxe a rayonné 
en juillet
Le cabinet d’experts annonce une hausse du RevPAR à deux chiffres pour l’hôtellerie de luxe, partout en France.
L’hôtellerie économique, en revanche, stagne.
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tourisme urbain cet été par “un retour
des gens vers les villes en fonction de la
météo qui n’a pas été des meilleures cet
été”, mais aussi par des “courts séjours
renouvelés pour des raisons sans doute
économiques”. Éric Giorgi, président
du groupe Lyon Métropole (Hôtel
Lyon Métropole, Hôtel des Congrès,
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Il est interdit de vendre de l’alcool à des mineurs de moins de 18 ans
Est-il légal de servir une bière  à un mineur de plus de 16 ans accompagné d’un adulte ? Albon

Non ! Il est désormais strictement interdit de vendre
de l’alcool à des mineurs de moins de 18 ans et ce
quelle que soit la catégorie d’alcool.
Afin de lutter contre l’alcoolisme des jeunes, Roselyne
Bachelot a pris différentes dispositions dans une loi
du 21 juillet 2009 portant réforme de l’hôpital relative
aux patients, à la santé et aux territoires en interdisant
toute vente d’alcool à des mineurs. Cette loi publiée
au Journal officiel du 22 juillet est donc applicable un
jour franc après sa publication, soit depuis le 23 juillet
2009. Il est vrai qu’auparavant, la vente d’alcool à des
mineurs était régie par des règles un peu compliquées
et dépendait de l’âge du jeune et du type d’alcool 
(par exemple : la vente des boissons alcoolisées 
du 2e groupe, comme la bière, était autorisée aux
mineurs de plus de 16 ans. 
Cette loi a posé en principe l’interdiction de vendre 
ou d’offrir à titre gratuit de l’alcool à des mineurs de
moins de 18 ans non seulement dans les débits de
boissons mais aussi les commerces et lieux publics,
comme par exemple les gares. Désormais, l’article
L.3342-1 du code de la santé publique prévoit : 
“La vente des boissons alcooliques à des mineurs est
interdite. L’offre de ces boissons à titre gratuit à des mineurs
est également interdite dans les débits de boissons et 
tous commerces ou lieux publics. La personne qui délivre 
la boisson peut exiger du client qu’il établisse la preuve de 
sa majorité.”
La loi a aussi donné la possibilité à la personne qui
sert un jeune de lui demander de justifier de son âge.
Pour compléter cette nouvelle disposition, les textes
ont aussi prévu l’obligation pour les débits de
boissons à consommer sur place ou à emporter
d’apposer une affiche rappelant les dispositions 
de la loi. Ces conditions de publicité sont prévues par
l’article L.3342-4 du code de la santé publique :
“Une affiche rappelant les dispositions du présent titre est
apposée dans les débits de boissons à consommer sur place.
Un modèle spécifique doit être apposé dans les débits de
boissons à emporter. Les modèles et les lieux d’apposition 
de ces affiches sont déterminés par arrêté du ministre chargé
de la Santé.” Mais cette obligation d’affichage n’est
effective que depuis février 2010 avec la publication 
de l’arrêté du 27 janvier 2010 (voir encadré ci-contre)
fixant les modèles et lieux d’apposition des affichés
prévues par l’article L.3342-4 du code de la santé
publique. Trois modèles sont proposés par ce texte,
une version pour les débits de boissons à consommer
sur place, une autre pour les débits de boissons à
emporter et une troisième pour les points de vente de
carburant. Ce texte a imposé à tous les professionnels
de remplacer la précédente affiche de protection 
des mineurs et répression de l’ivresse publique par 
la nouvelle affiche définie dans cet arrêté. En outre,
cet arrêté détermine l’emplacement des affiches :
• pour les débits de boissons à consommer sur

place, l’affiche doit être apposée à l’intérieur de
l’établissement, de manière à être immédiatement
visible par la clientèle, soit à proximité de l’entrée,
soit à proximité du comptoir ;

• pour les débits de boissons à emporter, l’affiche 
doit être apposée à l’intérieur de l’établissement 
de manière à être immédiatement visible par la
clientèle, à proximité des rayons présentant des
boissons alcooliques et aux caisses enregistreuses
de l’établissement. Pour compléter cette
réglementation sur l’alcool et les mineurs sachez
aussi, que l’article L.3342-3 prévoit : “Il est interdit de
recevoir dans les débits de boissons des mineurs de moins
de seize ans qui ne sont pas accompagnés de leur père,
mère, tuteur ou toute autre personne de plus de dix-huit
ans en ayant la charge ou la surveillance. Toutefois, les

mineurs de plus de treize ans, même non accompagnés,
peuvent être reçus dans les débits de boissons assortis
d’une licence de 1re catégorie.”

L’article L.3353-3 prévoit que la vente à des mineurs
de boissons alcooliques est punie d’une amende de
7 500 E. En cas de récidive dans un délai de cinq ans,
la personne est passible d’un an d’emprisonnement et
d’une amende de 15 000 E. Les personnes physiques
peuvent aussi encourir des peines complémentaires
d’interdiction, à titre temporaire, d’exercer les droits
attachés à une licence de débits de boissons à
consommer sur place ou à emporter d’un an au plus.
Et pour finir sachez que cette même loi interdit aussi
la vente de cigarette à tous les mineurs de moins 
de 18 ans alors qu’auparavant cette interdiction 
ne concernait que les mineurs de moins de 16 ans. 

Pascale Carbillet
Lire la suite de la discussion avec le code 12692B
sur le moteur de recherche de www.lhotellerie-
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N’oubliez pas de remplacer vos anciennes affiches 
de protection des mineurs

Vous devez avoir remplacé vos anciennes affiches
de protection des mineurs et de répression de
l’ivresse publique par les nouvelles affiches
définies par l’arrêté du 27 janvier 2010.
Vous pouvez retrouver ces affiches sur notre site
internet à la suite de cet article, ou les télécharger
directement sur le lien suivant :
www.drogues.gouv.fr/ce-que-dit-la-loi/ce-que-
dit-la-loi-en-matiere-dalcool/alcool-et-mineurs
Comme le rappelle l’annexe de cet arrêté, 
vous pouvez imprimer ces modèles en l’état, 
mais ils ne doivent ni ne peuvent subir aucune
modification. Ces modèles sont libres
d’impression sur n’importe quel support papier,
plastique, autocollant, etc. En revanche, le texte
précise que ces modèles doivent être imprimé 
au format minimum de 29,7 x 21 cm (A4) dans 
les débits de boissons à consommer sur place. 
Pour les débits de boissons à emporter, il faut
respecter le même format 29,7 x 21 cm (A4) 
pour l’affiche à apposer à proximité des rayons
présentant des boissons alcooliques, en revanche 
à la caisse enregistreuse, cette affiche pourra 
n’être que de format A5, c’est-à-dire 14,8 x 21.

À droite : 
Modèle d’affiche 

à apposer dans les débits 
de boissons à

consommer sur place.

À gauche : 
modèle d’affiche à apposer
dans les débits de boissons 
à emporter, autres que les
points de vente de carburant.
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Taux horaire minimum
conventionnel

8,92¤

Taux horaire Smic

8,86¤

Valeur du repas

3,31¤

Plafond Sécu. 

2 885¤

Indice du coût 
de la construction

1 508
Révision : + 8,88 %
Renouvellement : 
+ 34,04 %
(1er trimestre 2010)

Taux de chômage 

9,5 %
(1er trimestre 2010)

les  définit ions  à  connaître

Entrée en vigueur du nouveau classement 
des hébergements touristiques
Les résidences de tourisme, les meublés de tourisme, les terrains de camping, les parcs résidentiels de loisirs, les villages
vacances peuvent désormais postuler pour bénéficier du nouveau classement de leurs hébergements dans une des
catégories allant de la 1e à la 5e étoile.

p
artant du constat de l’offre vieillissante des
prestations touristiques, la loi de développe-
ment et de modernisation des services tou-
ristiques du 22 juillet 2009 est venue
harmoniser les systèmes de classement de
chaque mode d’hébergement et moderniser

les normes qui avaient, pour certaines d’entre elles,
près de trente ans. Désormais, quel que soit le mode
d’hébergement touristique, les règles d’obtention du
classement se font autour du même type de cri-
tères et sont construites selon le même principe : trois
grands chapitres dédiés respectivement à l’équi-
pement (surface, état de propreté…), les services aux
clients (langues parlées, accès internet) et enfin
l’accessibilité et le développement durable. Les
tableaux de classement fonctionnent selon le prin-
cipe d’un système à points avec des critères obliga-
toires et optionnels.
La demande de classement des hébergements tou-
ristiques fonctionne de la même manière. Il s’agit
d’un classement volontaire, effectué à la demande
de l’exploitant qui doit payer une visite d’inspec-
tion à un organisme de contrôle accrédité par le
Cofrac (dont la liste est disponible sur le site
d’Atout France). Le classement vaut pour toutes
les formes d’hébergement de la 1ère à la 5e étoile
(sauf pour les villages résidentiels de tourisme).
Dans tous les cas, c’est le préfet qui délivre l’arrêté
de classement.
Les hôtels ont bénéficié les premiers de l’entrée en
vigueur du nouveau dispositif de classement hô-
telier : la publication du décret du 27 décembre
2009 leur permet de demander le classement de
leur établissement selon les nouvelles normes, au
cours du premier trimestre 2010. Un arrêté du
4 juin 2010, publié au Journal officiel du 22 juin,
fixe les normes et la procédure de classement des
résidences de tourisme.
Un décret du 6 juillet 2010 est venu simplifier et
harmoniser la réglementation relative aux héber-
gements touristiques. Ce texte insère dans le code
du tourisme la définition des éléments constitutifs
des villages vacances, actualise la définition des ré-
sidences de tourisme, celle des terrains de cam-
ping et celle des parcs résidentiels de loisirs. Le
même jour, ont été publiés au Journal officiel trois
arrêtés fixant les normes et la procédure de classe-
ment des villages de vacances, mais aussi des ter-
rains de camping et des parcs résidentiels. En août

légères de loisirs, de résidences mobiles de loisirs
et de caravanes. Ils sont constitués d’emplace-
ments nus ou équipés de l’une de ces installations,
destinés à la location pour une durée pouvant être
supérieure au mois, ainsi que d’équipements
communs. Ils accueillent une clientèle qui n’y élit
pas domicile.
Un parc résidentiel de loisirs ne peut être exploité
sous régime hôtelier qu’à la double condition
qu’une seule personne physique ou morale ait la
propriété ou la jouissance du terrain, et que l’ex-
ploitation en soit assurée par une seule personne
physique ou morale (article D.333-4 du code du
tourisme).

Village de vacances
Comme le précise l’article D.325-1, est considéré
comme village de vacances tout centre d’héberge-
ment faisant l’objet d’une exploitation globale, de
caractère commercial ou non, destiné à assurer
des séjours de vacances, selon un prix forfaitaire
comportant, outre la pension, l’usage d’équipe-
ments communs, d’installations sportives et de
distractions collectives. Ces villages de vacances
comprennent non seulement des hébergements
individuels ou collectifs et des locaux affectés à la
gestion et aux services, mais aussi des installations
communes destinées aux activités de caractère
sportif et aux distractions collectives.
En principe, tous les éléments constitutifs d’un
village de vacances sont regroupés sur un même
terrain et comportent des bâtiments construits en
matériaux traditionnels sur fondations.
Cependant, un village de vacances peut com-
prendre des locaux d’hébergement constitués en
totalité ou en partie de logements répartis sur le
territoire de la commune où sont installés le bu-
reau d’accueil et les bâtiments collectifs ou sur le
territoire de communes contiguës. Il est, dans ce
cas, dénommé ‘village de vacances’ avec la men-
tion ‘hébergement dispersé’. Cette mention doit
être précisée sur tous les panonceaux et docu-
ments d’information ou de publicité concernant
ce village de vacances. Pascale Carbillet

2010, cette réforme a été achevée avec la publica-
tion des arrêtés fixant les normes et la procédure de
classement des meublés de tourisme ainsi que
celles des villages résidentiels de tourisme.

Résidence de tourisme
La résidence de tourisme est un établissement
commercial d’hébergement classé, faisant l’objet
d’une exploitation permanente ou saisonnière. El-
le est constituée d’un ou plusieurs bâtiments
d’habitation individuels ou collectifs regroupant,
en un ensemble homogène, des locaux d’habita-
tion meublés et des locaux à usage collectif. Les lo-
caux d’habitation meublés sont proposés à une
clientèle touristique qui n’y élit pas domicile, pour
une occupation à la journée, à la semaine ou au
mois. Elle est dotée d’un minimum d’équipe-
ments et de services communs. Elle est gérée dans
tous les cas par une seule personne physique ou
morale.

Les meublés de tourisme
Ceux-ci sont définis par l’article D.324-1 du code
du tourisme qui prévoit que les meublés de tou-
risme sont des villas, appartements, ou studios
meublés, à l’usage exclusif du locataire, offerts en
location à une clientèle de passage qui y effectue
un séjour caractérisé par une location à la jour-
née, à la semaine ou au mois, et qui n’y élit pas do-
micile.

Terrains de camping ou de caravanage 
et autres terrains aménagés
Les terrains aménagés de camping et de caravana-
ge sont destinés à l’accueil de tentes, de caravanes,
de résidences mobiles de loisirs et d’habitations
légères de loisirs. Ils sont constitués d’emplace-
ments nus ou équipés de l’une de ces installations
ainsi que d’équipements communs.
Ils font l’objet d’une exploitation permanente ou
saisonnière et accueillent une clientèle qui n’y élit
pas domicile.
Quant à l’article D.332-1-1 du code du tourisme,
il vient préciser la notion de camping avec la men-
tion tourisme ou loisirs.

Parcs résidentiels de loisirs
Les parcs résidentiels de loisirs exploités sous régi-
me hôtelier sont destinés à l’accueil d’habitations

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
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instep lille
Lille (59)

CQP EMPLOYÉ(E) D'ÉTAGES Clarisse Delforge.

irfa normandie-maine
Hérouville-Saint-Clair (14)

RECAPE Emilie Charles, Kévin Leplay, Rachida
Thirion.

l'atelier
Strasbourg (67)

CQP SERVEUR RESTAURATION Sarah Ayadi.

infrep 92
Boulogne-Billancourt (92)

CQP EMPLOYÉ(E) D'ÉTAGES Jocelyne Bouaza, Zlata
Bozicevic, Rachel Dorego, Juliana Dotse, Dalla Drame,
Marie Véra Dufermeau, Isabelle Gobet, Branislava
Kadijevic, Sophie Kadisha, Suzanne Kilanda, Sylvienne
Kodjane, Laila Lafdir, Claudine Luanza, Maja
Marinkovic, Nada Mudrinic, Ditutu Mukendi, Bemi
Nitwabi, Andja Radic, Arianne Samar, Ranjinidevi
Vijayakumar, Aicha Zaid.

lycée des métiers gustave eiffel
Reims (51)

RECAPE Nathalie Manent.

lycée hôtelier et de tourisme de
biarritz
Biarritz (64)

CQP ASSISTANT EXPLOITATION REST. HÔT. Ingrid
Lafon.

lycée monteil
Rodez (12)

CQP AGENT DE RESTAURATION Claire Lavaurs.

mfr du périgord noir
Salignac (24)

CQP CUISINIER Benoît Archambeau.

point f bordeaux
Bordeaux (33)

CQP SERVEUR RESTAURATION Renan Gattermann,
Jean-Yves Lalou.

point f nantes
Nantes (44)

CQP COMMIS DE CUISINE Marie-Adeline Alone
Kedie.

prom hote/ifitel - irfotel 71
Chagny (71)

CQP
Commis de cuisine Elisabeth Raux.
Employé(e) d'étages Anne Deltour.

prom hote/ifitel 83
St Raphael 83 

CQP COMMIS DE CUISINE Sandrine Cathelain.

service formation fih 88
Epinal (88)

CQP RÉCEPTIONNISTE Elodie Parisot.

cci des côtes-d'armor
Saint-Brieuc (22)

CQP RÉCEPTIONNISTE Anne Laure Debray, Cathrin
Cornec Kempe, Lucie Kervoelen, Emilie Nicolas; Elodie
Varin.

lycée des métiers de l'hôtellerie
saint-marc
Trégunc (29)

BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE
Production culinaire Maxime Binoche, Tugdual
Flegeo, Nicolas Fourdin, Olivier Gautrelet, Kévin
Gouronc, Anthony Jacq, Nicolas Nevers, Steven Orain,
Jessica Pochard, Douglas Seven, Clément Sparfel,
Steven Tuaillon.
Production de services Marie Delpierre, Willy
Guennec, Laurent Guyomarc'h, Ewen Ledan, Paul
Restoux, Marjorie Rolland, Jean-Baptiste Sanseau,
Elodie Sellier.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Salomé
Boulic, Marie Bouvel, Pierre-Emmanuel Dolain, Yves
Gitenet, Romain Glay, Clément Guegan, Anthony Ha,
Marine Hue, Thibaut Keraven, Laurie Kerguiduff, Anne
Le Bras, Florent Le Floc'h, Maxime Le Menn, Mathilde
Liot, Clément Nicolas, Elodie Ollivier, Victor
Pennaneac'h, Mathieu Quemere, Anthony Souverval,
Justine Youinou.

cfa de la chambre de métiers et
de l'artisanat sud seine-et-marne
Saint-Germain-Laval (77)

CAP 
Cuisine Anthony Andreou, Jimmy Chenet, Jérémie
Coquelet, Alex Decubber, Fabrice Dehimi, Romain
Dilsizian, Sébastien Dupont, Sébastien Fournier, Allan
Haultcoeur, Jonathan Isimat Mirin, Cédric Lavaud,
Vincent Levieux, Morgane Lhermitte, Vincent
Nezondet, Guislain Polart.
Restaurant Nolan Corrion, Orélie Gomel, Marie

Guillon, Laura Hurelle, Mélyssa Lafaure, Mégane Pyta.
Pâtissier Amélie Bordeau, Pierrick Brousseau, Romain
D'Haenens, Abdallah El Garmez, Denis Fillebeen,
Michael Frei, Amandine Gilly, Thomas Guerandelle,
Alexandre Laporte, Franck Menardeau, Alexandre
Morvant, Arnaud Paillet, Elodie Pigati, Marine Pilet,
Kévin Sadowski, Alexandre Tannierre, Timothe Theoule,
Giovanny Togni, Mathieu Trimintin.
Boulanger Thomas Canals, Arnaud Chevalet, Julien
Drieux, Jefferson Eon, Fabien Goupillaud, Quentin
Hannus, Steven Jean, Tristan Koutchinski, Tristan
Lemelin, Sébastien Louis, Mickael Pereira, Fabien
Pianello, David Pillot, Rodrigue Regent Talbot, Teddy
Rousselot, Loïc Tramma, Yohann Vitel, Maxence Vivien.
Boucher Mickael Gandilliet, Thomas Hoel, Kévin
Venditti.
BEP 
Production culinaire Alexandre Aguin, Cindy
Bannholtzer, Nicolas Barrault, Florent Chaussin,
Laurent Chomet, Etienne Cuvilliez, Adrien Da Silva,
Daniel Joaquim, Kévin Jourdren, Coralie Lefrançois,
Pierre Camille Lenoir, Amélie Marquet, Julien Pelletier,
Cédric Seret.
Production de services Jérémy de la Fuente, Jordan
Garnier, Adrien Jabes, Dan le Guillois, Kathleen
Malhomme, Erwan Manteon Lopez, Jérémy Metivier, Loïc
Richy, Alan Senan, Kévin Thibouville, Clémence Treme.
Pâtissier Jeremy Brule, Pierre Marcou, Vanessa Ouadi,
Loïc Pruvost, Virgile Saint Jean.
Boulanger Cindy Barrat, Maxime Haudiquet.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION
David Francq, Adrien Garnara, Marylin Loiseleur, 
Marie Piete, Arnaud Trouve.

cfa de la haute-saône
Vesoul (70)

CAP
Cuisine Elodie Belin, Marie Bersot, Valerian Bron,
Olivier Broussoulou, Aurore Capiod, Kévin Cornitte,
Davy Dubau, Benoît Dupre, Kilian Faurie, Yannick
Fragniere, Charles Genty, Cyrille Hezard, Christophe
Hunault, Benoît Jobelot, Jessica Kost, Baptiste Mallet,
Joseph Mangano, Karine Markovic, Jonathan Mougeot,
Stéphanie Musy, Hadrien Naltet, Arnaud Olivier, Ludovic
Pean, Jordy Petrignet, Kévin Pianaro, Cédric Richer,
Mickael Selle, Ange Ursella.
Restaurant Angélique Darosey, Karine Didier, Kelly
Etevenon, Julie Fiore, Alison Hacquard, Mélanie
Humbert, Mikhail Levanov, Benjamin Loye, Billy Merle,
Sophie Narcon, Justine Nicod, Cindy Ordinaire, Anne
Sophie Ramelet, Annabelle Recordon, Franck
Smargiassi, Julie Stritt, Debby Tresy.
Pâtissier Benoît Begey, Baptiste Bernet, Kévin Bisilliat-
Donnet, Morgan Boisset, Maxim Caruso, Yamina
Chentouf, Morgan Coley, Jean Philippe Coulon, Nicolas
Demet, Jonathan Fivel, Guillaume Jeannenez, Cynthia
Rosse, Gaël Thomas.
Boulanger Kévin Adnot, Gaëtan André, Maxime Andrey,
Grégory Barbier, Romain Begey, Jordan Beuret, Allan
Bianchi, Jack Cavalotti, Hubert Coppola, Aymeric Cossic,
Nicolas Couchot, Kévin Dalot, Mikhael Damalix, Alexis
Diebold, Nicolas Duhaut, Sébastien Dupré, Benjamin
Durpoix, Sidi-Mohamed El Guerfti, Victor Fazio, Joël
Ferry, Fabien Grandjean, Anthony Grillot, David
Guillard, Gary Henricolas, Aurélien Jeannin, Noel
Laszlovszky, Charles-Henri Laurent-Dray, Steven
Lemoine, Benjamin Levitre, Jordan Marconot, Martial
Monange, Sébastien Morvand, Ezahra Ochmaoun,
Maximilien Pentecote, Maxime Pertet, David Pierre,
Diana Pigny, Jean Baptiste Polrot, Nicolas Remy, Florian
Renaud, Christophe Thierry, Valentin Vincent.
Boucher Anastasia Bague, Sébastien Fond, Geoffrey
Grim, Paul Marchand, Florian Megnin, Joël Nayner,
Christophe Philippe, Rodolphe Pouget, Robin Roueche,
Quentin Tisserand.
BEP ALIMENTATION
Pâtissier Jordan Boheme, Jonathan Galmiche, Mathieu
Lafourcade, Jordan Marquelet, Damien Nargues, Alexis
Perchet, Robin Pierson, Simon Seara.
Charcutier traiteur Mathieu Ballet, François Bedin,
Yohan Foissard, Allan Krasauskas, Guillaume Lichtin,
Cyril Murcia, Sébastien Richer, Mickael Tortomasi.
MENTION COMPLÉMENTAIRE BOULANGERIE
SPECIALISÉE Céline Bethaz, Cédric Biton, Kévin
Cercley, Maxime Chays, Thomas Degortes, Guillaume
Ladier, Quentin Maley, Christopher Pardon, Benoît
Reard, Mathias Thomas.

lycée des métiers de l'hôtellerie et
du tourisme de grenoble - site clos
d'or
Grenoble (38)

CAP SERVICES HÔTELIERS Julie Armonia, Marie-
Pierre Armonia, Jhuma Barranco, Saurelle Bayegue,
Aldja Benserradj, Elodie Fernandes, Aicha Houari,
Victoria-Estera Lacatus, Havva Polat, Ismahen Smail,
Hayat Zahaf Kradra.
BEP 
Production culinaire Tatiana Adinga, Florian Astier,
Bastien Audemard, Clovis Belle, Andy Bisi, Mathilde
Blanc, Victoria Boulard, Anthony Bouvet, Guillaume
Brevet, Mickael Catier, Marianne Chabroud, Carole
Chavasse Frette, Maeva Claudet, Axel Clemencin, Jordan
Content, Rodolphe Cordelet, Dejy Daniel Damamme,
Xavier de Lacoste de Laval, Elisa De Looze, Charles
Dubuisson Hybord, Mickael Estelle, Arnaud Fabrega,
Jeremy Gallaire, Louise Gauthier, Fanny Geneuvre,
Emilie Giangrasso, Sebastien Girard, Jorma Hentz,
Robin Hiron, Raphael Jely Salmon, Deborah Rose
Lamanna, Helen Lambour, Clément Macaluso, Florian
Maldera, Eva Mandaron, Rémy Manin, Jérémy Martin,
Jean Meizo, Marion Mommessin, Thomas Monnier,
Arthur Moreau, Aurélie Munari, Daniella Ndagijimana,
Justine Paret, Jordan Pouchot, Elodie Pra, Nicolas Rault,
Arno Rey, Jérémy Robert, Kévin Roche, Pierre Roussel,
Quentin Santelli, Sophie Scaglioni, Mel Setbon, Manon
Ulrich, Alexandre Villard, Laurent Vincent, Jérémy Virey.
Production de services Nicolas Agostin, Charmaine
Ait Aissi, Mélina Amosse, Eléonore Babe, Lucas Baguet,

Théophile Bajard, Caroline Balmain, Minette Beboy
Kotte, Morny Bounama, Thibaut Broc, Léa Champagne,
David Ciceron, Etienne Clavel, Madisso De Jesus, Niels
Delaude, Corentin Demezil, Alexandre Dupuis, Maxime
Eude, Julien Eymery, Pablo Frasca, Nicolas Froment, 
Loïc Geneve, Rémy Genon Catalot, Christophe Geromin,
Clément Gimel, Clara Gomez, Jordan Han, Claire Huet,
Etienne Leconte, Stéphania Leportier, Alexandra
Marotta, Cheikh Ahmad Mbaye, Fabien Metay, Jean
Christophe Morilleau, Arnaud Pacchiotti, Yohan Pelerin,
Charlène Pichon, Audrey Pouliquen, Maxime Reymond,
Johanna Salvetti, Adrien Santiago, Aimie Shields, 
Laura Tarricone, Marlène Terrier, Jeffrey Torres, Marie
Tranchant, Cindy Valota, Margaux Vidal Perez, Jordan
Voisin, Benjamin Walgenwitz, Emeline Wawruszczak.
Pâtissier Yann Adell, Maxime Arnoux, Yannick Audran,
Eloïse Bertola, Ophélie Blunat, Guillaume Boutelant,
Théo Cetan, Clement Chambouleyron, Christian
Chianale, Florian Clemot, Maxime Dalbion, Charlène
Fabre, Clement Goyffon, Dorine Grimonprez, Mai-Han
Huynh, Etienne Jouve, Tom Lavayer, Julien Piot Deiss,
Simon Rouchier, Arthur Serafin, Lucie Vadon.
BAC PROFESSIONNEL
Métiers de l'alimentation Bénédicte Aubert (AB), Joris
Blin (B), Justine Boshart, Romain Castel, Sandra
Chassignole (AB), Lucie Damian (AB), Samuel Dell
Agnola (AB), Méghane Fargier (AB), Steeven Grand,
Mylène Pellet Langlais (AB), Guillaume Zani (AB).
Restauration Monia Aoudi (B), Nils Bertrand (AB),
Simon Bletton, Mélissa Bonnier, Léa Borel (AB), Kévyn
Boucher (AB), Bastien Bouget Lavig (AB), Quentin
Bouillet, Yoann Bourbon, Valentin Bourgeois (AB), Irina
Cerf, Audrey Chevelier, Eyder Copetti, Laurène Delahaye
(AB), Maud Demange, Benoit Dibidabian, Lise Espejo,
Yohan Fatela, Coraline Favorreau, Victor Ferotin (AB),
Thibaud Fraix Bavu (AB), Loïc Garceau, Geoffroy
Gendarme (AB), Jennifer Gibouin, Alan Grig, Julie Guttin
(AB), Alexis Heral (B), Jonathan Isoardi (AB), Lucie
Letellier (AB), Elodie Lopez (AB), Fréderic Lorimier (B),
Claire Marchica (AB), Lucie Martin (AB), Fabrice
Martins (AB), Marina Monteiro (AB), Elisa Neyron (AB),
Julien Organ, Virginie Patricelli, Jordan Petriccioli (AB),
Julien Piquet, Carole Popieul, Kévin Progredi, Mélanie
Rostoll, Maelle Rougerie (AB), Fabien Salvemini (AB),
Coralie Santarelli, Lisa Seguinot, Kévin Sevenier (B),
Anaïs Silvente (B), Arthur Simand, Julie Soleymieux,
Thomas Streit (AB), Hadrien Suteau (AB), Bastien
Cochaud, Chimene Lukunku Song, Adrien Vacilotto.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Sommellerie Vincent Barrier, Olivier Bufferne, Juliette
Calin, Baptiste Doyat, Anaïs Giardina, Laura Guetat,
Christophe Leduc, Laurie Pevet, Marion Pradal, Audrey
Surzur, Mélissa Yvorel.
Employé traiteur Laure Benech, Pierre Berthod,
Cécile Bourgeon, Céline Chalot, Leila Girard, Maxance
Karabalian, Kévin Michelon, Boris Perelli, Natacha
Rambert, Romain Vercesi.
groupe fim
Granville (50)

CAP
Cuisine Antoine Boulle, Julien Clet, Aurélia Durosset
Martinet, Jason Legrix, Jennifer Lelong, Bénédicte
Mundreuil, Manoda Ramsady Fiault, David Tripied.
Restaurant Ophélie David, Marie-Céline Deshayes.
Services en brasserie café Théo Michel, Sébastien
Rozier.
TITRE PROFESSIONNEL DU MINISTÈRE DU TRAVAIL
RÉCEPTIONNISTE EN HÔTELLERIE Valérie Garcia,
Younes Housni, Louise Laisne, Véronique Lambalot,
Angélique Piroux, Mariam Simoniam, Mathilde Yvetot,
Nicolas Vigier.

greta tourisme hôtellerie
Toulon (83)

CAP
Cuisine Ridha Ayadi, Corinne Minana, Alain Solat,
Sofiene Mokthari, Ghislaine Oriola Valisi, Guylene
Ponzio, Gilles Quetieer, Stéphanie Quiles, Sébastien
Rico, Jean Claude Roland, Valerian Salesse, Laurence
Samson, Sébastien Simeon, Lusia Takasi Hubert, Nicolas
Alibert, Fabienne Brasseur, Geneviève Brunel, Oléna
Doyen, Faïma Fernani, Jean François Genielle, Claude
Pasteau, Léo Berthou, Monia Bouallal, Saddek Boulares,
Audrey Fauchart, Hassina Gadouche, Amèle Ghalleb,
Amar Harrar, José-Aude Isel, Kévin Locquet, Stéphane
Marcheval, Makam Sissoko, Julien Susini, Szorad
Dominique, Jean-Dominique Tosello.
Restaurant Nicolas Villebrun, Angelina Bourvic, Kévin
Breton, Eva El Baz, Annabelle Fabre Fichet, Kévin Golvet,
Amélie Guiol, Hugo Heritier, Marie Kaisse, Noélie Le
Verger, Gwendoline Sanchez, Sarah Detais, Jessica
Lepez.
Services en brasserie café Angélique Alonso, Laurent
Battaglia, Amandine Bulgare, Maeva Conte, Sabri
Dhifallah, Anthony Menager, Thomas Montiel.
Pâtissier Kévin Andre, Elodie Chaudron, Jessica
Courtine, Véronique Fatah.
Vente Option produits alimentaires Julienne Delattre,
Tatiana Hochabaeff, Stéphanie Perez.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION
Cuisine Jérémie Cavacas, Dalila khaoua, David Lopez,
Quentin Masson, Natalie Mendy, Thomas Neri, Céline
Philippe, Matthieu Pillot, Gilles Salort, Christophe Soula.
Service Laurent Aubry, Arnaud Beguin.
BTS HÔTELLERIE Sarah Cluchier, Charline Grimaldi,
Martin Guarrigue, Jean Pierre Philippe, Maximilien
Pilato, Sébastien Romanello, Charlotte Grima.
MENTION COMPLÉMENTAIRE ACCUEIL RÉCEPTION
Guillaume Auger, Marie-Ange Caty, Olga Chesnier
Demirova, Solène Dupuis, Sylvie Galaurchi, Aurélie
Giraudo, Charlotte Grima, Carole Hernandez, Marie
Paule Petit Martin, Sophie Polet.

cfa interpro de l'aube
Pont-Sainte-Marie (10)

CAP
Cuisine Alexis Adloff, Benjamin Aguffe, Kévin Bal,
Joffrey Bertin, Victor Camut, Julien Corneillie, Adam
Costel, Xavier Demeyere, Anthony Dufour, Charles

Launay, Angélique Lesoeur, Maxime Morat, Mickael
Neveu, Julien Nieps, Benjamin Planson, Karim Roesch,
Elodie Roussel, Kahala Roussel, Fabrice Sale, 
Damien Van-Der-Pyl.
Restaurant Elodie Berlot, Mickael Bosc, Laura Briys,
Yann Busson, Laura Charles, Jonathan Collet, Cindy
Cousantien, Cindy Cousantien, Davina Degout,
Camille Durbec, Céline Gerard, Anaïs Gosc, Julien Lam,
Moussou Makalou, Pauline Prunier, Maxime Robin,
Lucie Sottas, Senol Turan.
Pâtissier Guillaume Carbonnot, Jeremy Champsaur,
Thibaut Clement, Remi Lang, Maxime Legendre-Long,
Céline Lenoir, Jeremy Neveu, Jordi Santenac, Benjamin
Terrien, Xavier Yot.
Boulanger Gaëtan Borgne, Anthony Bourguignon,
Ahmed Eid, Anthony Jailliard, Nicolas Leininger, 
Kévin Nivesse-Kolikoff, Loïc Pariente Cabrera, Florian
Piat, Herve Pluchart, Stanislas Thiri, Bryan Vanmansart.
Charcutier Traiteur Teddy Becamel, Alexis Dejonghe,
Caroline Garre, Julien Parison, Pierre Puissant, 
Victor-Emmanuel Valere.
Boucher Danny Aubert, Samuel Benoît, Steve
Chuquard, Romain Dardy, Benoît Fevre, Thibault
Gremare, Gaëtan Jouot, Jérôme Lamotte, Florian
Margery, Clément Rigollot, Anthony Varin, Jérémy Wiss.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE
Cuisine Camille Bernier, Yann Mayeux.
Restaurant Perrine Gallet.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Cuisinier en desserts de restaurant Ludovic Da Rosa,
Lilian Grosjean, Cyril Lemoine, Adrien Peric.
Sommellerie Bastien Girou.
Employé traiteur Allan Bresson, Guillaume Felix,
Samantha Godard, Maxence Rodriguez, Andy Wilmes.
Pâtisserie, glacerie, chocolaterie, confiserie
Gwendoline Borres, Jérémy Descharmes, Anthony Frey,
Nicolas Pereira, Jérémy Simon, Paul Thieblemont.
Boulangerie spécialisée Kévin Blanchard, Aurélien
Boulay, Julien Desrat, Flavie Galicher, Damien Gonthier,
Julien Matrion, Loïc Poirot, Benjamin Sciaux.

prom'hôte
Saint-Raphaël (83)

CAP 
Cuisine Youssef Akarmouche, Christophe Carmonia,
Sandrine Cathelain, Yves De Luna, Vincent Degorce, 
Luc Ducarouge, Christina Grigo, Terry Lemaire,
Christophe Millanole, Fanny Neel, Romain Sahun.
Restaurant Jennifer Abril Portillo, Meggy Bernard,
Marius Chepansqui, Prescillia Crabos, Raphael Goupil,
Christian Pico, Baraka Yssouf Bacar.
CQP
Agent de restauration Marie Desplanches, Véronique
Huet, Véronique Rolain.
Assistant exploitation rest. Karine Carradore, 
James Tison.
Cuisinier Martial Kondo Ngangue.
Exploitant en restauration Christian Gontier, 
Elise Poulmar, Laurent Weytens.
Pizzaiolo Jhonn Diego Pidcova Gonzales.

centre de formation d'apprentis
cma 86
Saint-Benoît (86)

CAP
Services hôteliers Rémy Charrier, Alexina Lagarde.
Agent polyvalent de restauration Marie-Lise Colas,
Mathieu Girard, Gwénolée Pirard, Jérémy Riviere,
Angélique Scheck, Joris Vautier.
Pâtissier Jennifer Azor, Ronan Balbous, Florent Belot,
Thomas Bobin, Florian Braconnier, Thibaut Carriot, Joffrey
Caugnon, Maëlle Chassat, Fabien Dassi, Mathieu
Gaudron, Gwénaël Meunier, Marine Mezil, Lucie
Plumereau, Julien Provost, Gwilherm Razy, Damien Vallet.
Chocolatier confiseur Richard Borras, Victor
Boulestier, Jérémy Brossard, Jérémy Coutantin,
Benjamin Doucet, Sophie Galibert, Damien le Gouellec,
Mickael Meillac, Mickaël Montaz, Estelle Puisais, David
Sauvaget.
Boulanger Janique Auger, Tony Bassereau, Julien
Bonnaillie, Romain Boutillet, Anthony Charlot, Raphaël
Debiais, Kévin Dechesne, Alexandre Delavault,
Alexandre Felix, Charles Fradin, Rémy Goubault,
Guillaume Guilbaud, Gaëtan Huet, Quentin Lorgeron,
Arnaud Mamoux, Lewis Nadeau, Kévin Payet, Jimmy
Poiroux, Jonathan Quintard, Adeline Rinaud, Richard
Talbot, Allan Thibault.
Charcutier traiteur Ismaël Auguste, Sylvie
Couillebault, Benoît Ignaszewski, Alexandre Ligaud,
Sébastien Richard.
Boucher Jonathan Aguillon, Bryan Branle, Adrien
Brimau, James Brun, Elsa Davre, Alexis Laurencon,
Alexandre Martin, Antoine Milon, Matthieu Octeau,
Alexis Pericard, Thomas Renaud, César Sannino, 
Kévin Tedde, Pierre Tranchant, Cyril Vallade.
BEP ALIMENTATION
Pâtissier Romain Barre, Ludovic Beausse, Dimitri
Bechez, Amélie Bluteau, Florian Boucherie, Simon
Courandiere, Clément Couvelard, Bruce Marie, 
Sophie Pasquier, Valérian Porcher, Caroline Raynaud,
Vincent Saillier.
Boulanger Antoine Joly, Donniphann Remoundiere,
Vincent Rousseau, William Sehili, Benjamin
Sirop-Uvina, Alexandre Turlais.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Employé traiteur Aurélien Braconnier, Etienne
Cartault, Mickaël Devalette, Jonathan Idjer.
Boulangerie Florent Baloge, Mathieu Breton, Elvis
Charvin, Anthony Gaud, Maxime Klughertz, Nicolas Pin,
Samuel Saussereau.

erea robert doisneau
Saint-Lô (50)

CAP
Cuisine Julien Cazala, Elise Etur, Anthony Menard,
Thomas Preciado.
Services hôteliers Oriane Badin, Cynthia Cavalier,
Alexia Lefrançois, Elise Mahier, Alex Thomine, Lucie Varin.

cifa auxerre
Auxerre (89)

CQP RÉCEPTIONNISTE Isabelle Morle.

compass group
Marseille (13)

CQP EMPL. TECHNIQUE DE RESTAURATION Léa
Bembananga Keta, Naima Djebrouni, Marie-France
Emier, Rose Franquin.

cook'in
Amiens (80)

CQP SERVEUR RESTAURATION Sébastien Dedreux.

cree
Saint-Paul (97)

RECAPE Marie Danielle Derfla.

escf - cft ferrandi
Paris (75)

CQP ASSISTANT EXPLOITATION REST. HÔT. Issa Sylla.

fcd formation conseil et
développement
Clermont-Ferrand (63)

CQP ASSISTANT EXPLOITATION REST. HÔT.
Muriel Hery, Nathalie Marquis.

forgeco sa
Suresnes (92)

CQP COMMIS DE CUISINE Frédéric Amary, Guillaume
Drapier, Denis Fournillon, Harouna Lah, Jordane
Mazauric, Augusto Mendes Fonseca, Sylvain Raux,
Julien Tissier, Hervé Tribout.

gmhr
Colmar (68)

CQP
Employé(e) d'étages Jonathan Rastetter.
Réceptionniste Sabrina Champion, Frédéric Scott.
Serveur restauration Emmanuelle Rodrigues, 
Marie Sembach.

h&c conseil 34
Montpellier (34)

CQP
Agent de restauration Patrice Dupuy.
Commis de cuisine Yannick Dabek, El hadji Sow,
Benoît Tranier.
Serveur restauration Karim Firas, Adrien Mahieu,
Tarek Mamlouk Sanchez, Yann Paris, Aurélie Peslherbe,
Julien Vernieuwe.

henriman formation
Nantes (44)

CQP SERVEUR RESTAURATION Julie Hecquet, 
Maeva Thibout.

prom hote/ifitel nice
Nice (06)

CQP
Agent de restauration Monique Bauge, Sandrine
Caudry, Frédérique Daguillanes, Laetitia Lepke, 
Laure Tchibinda Zinga, David Wery.
Assistant exploitation rest. Philippe Lenaour,
Guillaume Persegol, Carine Stevant.
Chef gérant Bruno Affortit, Eric Deligny, Laurent
Fanjas-Claret, Maria Madalena Godefroy, Evelyne
Moudens, Emmanuel Pitel, Robert Rozados.
Empl. qualifié de restauration Ghislaine Solange
Martial.
Empl. technique de restauration Francette Michenet.
Réceptionniste Gilles Biglia, Malgorazata Coutellier,
Tina Loiodice.

ifpc
Boucau (64)

CQP
Assistant exploitation rest. hôt. Christelle Paragot.
Exploitant en restauration Nicolas Habonneau.

imt groupe formation
Grenoble (38)

RECAPE Sarah Rindone.

infa île-de-france
Roissy-Charles de Gaulle (95)

CQP RÉCEPTIONNISTE Olia Adamian.

infa le manoir
Gouvieux (60)

CQP EMPLOYÉ(E) D'ÉTAGES Sandrine David.

infrep 45
Orléans (45)

CQP EMPLOYÉ(E) D'ÉTAGES Rebecca Biangana.

infrep 93
Montreuil (93)

CQP RÉCEPTIONNISTE Guénaëlle Maleama.

infrep beauvais
Beauvais (60)

RECAPE Mickael Varlet.
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Juret, Frédéric Laureti, François Manua, Amandine
Pelletier, Marine Rousseau, Valentine Rousseau,
Adeline Verdon.
BAC TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE Cléa Aziere,
Marie-Reine Barbaud, Christiane Bregeon, Eloïse
Cherbonnier, Louise Chereau, Louis Chiron, Ophélie
Cousseau, Claire Frouin, Simon Guinehut, Nicolas
Hegron, Florian Le Rouzic, Valentin Magui, Léo
Menard, Marine Ras, Maxime Renou, Pauline Rethore,
Jimmy Sarrazin.

greta vivarais provence
Aubenas (07)

CAP 
Cuisine Charles Bastide, Beatrice Bayol, Marina Bon,
Soumia Bouakra, Anthony Chaniol, Awa Diatta,
Christophe Dumesny, Nourdine Elattab, Dominique
Goize, Alice Grzesik, Emmanuelle Iaconnis, Noël
Marquis, Béatrice Parisot, Grégoire Penelon, Angelina
Raffini, Timo Rauleder, André Soubeyrand, Franck
Terras.
Restaurant Mathias Lusvardi.
TITRE PROFESSIONNEL TECHNICIEN D'ACCUEIL
OPTION ACCOMPAGNEMENT Marie Charlotte
Hugonnard-Roche, Bakhta Espinosa, Maryline Lescure,
Marjorie Pernot, Renaud Pignede, Paula Ribeiro,
Raquel Granda, Tristan Teyssier.

lycée des métiers de la
restauration jehanne de france
Lyon (69)

CAP
Cuisine Selim Aouadi, Adèle Boyet, Thibaut Gautier,
Marion Hochart, Thomas Nabor, Christelle Noailly,
Kim Pringuet, Joana Reinier, Morgane Souffront.
Restaurant Benjamin Badoil, Arthur Bonnet, Camille
Constantin-Schageni, Nicolas Ducros, Grégory Favier,
Céline Jourdan, Mélanie Lacombe, Audrey Merle, Cindy
Recolin Blardon.
BEP
Cuisine Mika Andrianavalona, Emanuel Aravecchia,
Arnaud Barioz, Johan Cedat, Kévin Chabanon, Lydia
Clavel, Arnaud Delherme, Tommy Gautheron, Marion
Izzizzari, Anthony Maussion, Jérémy Motte, Clara
Obeuf, Anna Rodriguez, Robin Sandt, Nathan
Vaccarello, Mélanie Barre, Jonathan Bondoux, Alice
Bouchard, Anthony Da Costa, Tanguy Dematons, Ugo
Drevet Badache, Gaétan Eghiazarian, Yohan Gaillard,
Raphaël Musina, Benjamin Nesme, Kévin Percheron
Lamirault, Emmanuel Presle, Fanny Ramel, Mathieu
Sery, Jhoceline Thinet, Mathilde Vieilly.
Restaurant Camille Grignard, Céline Geyraud, Océane
Margueron, Adrien Martin, Romane Mougin, Thibault
Serindat, Christophe Almodovar, Yoann Dufaud,
Gwendoline Favier, Quentin Francon, Emmanuelle
Herbivo, Charlotte Julien, Laurianne Payen, Cyril
Raynaud, Edgar Revel.
Bioservices Chloé Buisson, Yoann Gross, Ivana
Pignard.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Rémi
Addo (AB), Antoine Bonnier (B), Nathalie Boyer (AB),
Romain Canton, Tiphaine Chaussard, Iris Collas,
Clémence Coutantin, Noémie Daubigney, François
Dupont, Perrine Falcoz (AB), Clémence Gavinaitis, Lina
Guinchard, Matthias Joly, Jean-Victor Lozes, Clément
Mathe, Thibault Mauran, Quentin Muguet, Loris
Reynier, Mathieu Riviere, Marion Ronjon (AB), Oriane
Tchang (AB), Benoît Vanhoffelen (AB).
BAC TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE Mathilde
Blanc, Marie Caroline Dulbecco, Coraline Forest,
Coralie Gauthray, Lisa Heredia, Audrey Jacquier,
Alexandre Labruyere, Maïté Lam, Vivien Malfroy
Camine, Tony Mandon, Guillaume Moenne Loccoz,
Cécile Tikour, Albane Voisin.

espace formation des métiers et
de l'artisanat esforma
Orléans (45)

CAP
Cuisine Ramzi Belcaid Hassine, Aurélien Boulet,
Amélie Caillette, Maria-Lurdes Carvalho Lopes, Tony
Da Cruz, Abdelkrim Didoune, Rémy Dubray, Laura
Duchaussoy, Anthony Ferreira, Julien Forget, Ingrid
Gomes, Rudy Hamard, Yannis Inseque, Hadrien Jolivet,
Romain Kavaciuk, Emeric le Martret, Nicolas Legrand,
Emilie Levet, Jennifer Massolin, David Maunoir,
Maxence Montigny, Romain Moreau, Emily Nicolas,
Kévin Petat, Sylvain Poyer, Mathieu Ripaux, Mégane
Rossini, Sylvain Somoza Varela, Raphaël Tapia, Célia
Tavernier, Mathieu Vallée, Nathalie Vang, Hau Vo
Minh, Geoffrey Walch Ferriere, Célian Sauzeau Defay.
Restaurant Cindy Boutroux, Mélissa Carmont, Maëva
Castano, Jonathan Chantereau, Mickaël Courtot,
Christophe Delat, Laura Dumas, Sarah Houry,
Guillaume Laine, Estelle Lapeyre, Sarah Lefevre,
Christopher Marlot, Mélissa Merlin, Rébecca Mertz,
Elodie Porcher, Lucie Rabillon, Bélinda Roblin, Gaëtan
Rossignol, Alex Sibard, Gaël Surro, Ludivine Wasson,
Lolita Ferreiroa, Antoine Salmon, Katy Seguin.
Services en brasserie café Lucie Chambolle, Julie
Potin, Florence Ferron.
Pâtissier Romain Avon, Antoine Ayrole, Raphaël
Beaubois, Alexis Beranger, Tony Bonnemberger,
Emeric Bourdeau, Ludovic Bourdin, Samuel Boutroux,
Charlotte Camus, John Chauffour, Léo Chenier,
Ludmila Cosnier, Corentin Courtillat, Julien Dazi,
Baptiste Desmarais, François Dupont, Joye Ferey,
Gwendolyne Foulon, Cédric Gilbert, Emilie Glasson,
Aurélien Herve, Sandrine Iontzeff, Morgan Jolinon,
Ulysse Labbe, Guillaume Lelaizant, Elodie Leveque,
Cyril Loubet, Jérémy Mathieu, Benoît Metier, Alexis
Michaut, Grégory Moriceau, Camille Navas, Marine
Oliveira, Eddie Passegue, Mélissa Poupaux, Rémi
Ragonnet, Magaly Rat, Killian Renvoise, Florian
Richard, Amélie Rousseau, Steven Thabarin, Kévin
Touillier, Jesse Voisin-Feuilly, Carole-Anne Warein,
Mathias Navarro.
Charcutier traiteur Mathieu Couton, Guillaume
Dougy, Rémi Herve, Yann Lepert, Grégoire Maingret,

Dimitri Menigault, Dylan Mieskato, Gautier Pelhaitre,
Tong Xiong, Morgan Loncle.
Boulanger Sébastien Brebion, Bryan Brik, Jordan
Clement, Alexis Colas, Grégory Colomy, Jonathan
Coutant, Mickaël Delas, Hendrick Delecourt, Charly
Fillon, Benoît Flotte, Mickaël Fouilleul, Jessy Gazaille,
Valentin Godard, Jean-Baptiste Guyon, Thomas Jubin,
Yoann Lavoue, Florian Lescieux, Aurélien Meunier,
Benjamin Pinard, Christopher Pouquet, Joffrey Schmitt,
Kévin Truchot, Loïck Vedry, Willy Vermet.
Boucher Frédéric Bernard, Makhlouf Boudia, Aurélien
Gosset, Dorian Lonqueux, Nicolas Martins, Steven
Reuillard, Alexandre Tessier.
Agent polyvalent de restauration Laëtitia Da Cunha,
Steve Henrion, Elodie Margerie.
BEP RESTAURATION
Production culinaire Mélody Baune, Antoine Blin,
Davina Forsans, Peter Lefaix, Camélia Nassiri, Mathieu
Pilleboue.
Production de services Emilie Clavreul, Alizée
Guillaume, Thomas Jiollent, Jessica Lecas, Barbara
Lochet, Adeline Perot, Cynthia Troncin.
BEP ALIMENTATION PÂTISSIER Anthony Chevalier,
Ludovic Duriez, Jonathan Le Pape, Thomas Quentien,
Alexandre Tardif, Melvin Vaillot.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION
Cuisine Loïc Bourdais.
Restaurant Adeline Loiseau, Mathieu Meziani, Julien
Nabo Chaprenet, Ludivine Pageon, Noëlla Pinault,
Pédro Rangel Da Cunha.
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Pâtisserie, glacerie, chocolaterie Nabil Ben Salem,
Kévin Bouchet, Emilie Chanu, Mélissa Collet, Raphaël
Gautier, Anthony Germain, Marine Hoang, Karim Kaf,
Elsa Lecureux, Mélany Lobjois, Adeline Marusic, Damien
Morize, Paul Thiblemont, Angélique Veret, Jérôme Verite.
Pâtisserie boulangère Cassandre Aboulkheir, Pierre
Bourgouin, David Fleury, Nicolas Kiffer, Adrien Pelle,
Antoine Sazy, Thomas Rouffet.
Employé traiteur Gabriel Da Costa Silva, Coralie
Sausse.

école française de pizzaiolo
Cap-d'Ail (06)

LAURÉATS Sofiane Bouazzaoui, Nahom Bureau, Pascal
Freuchet, Julien François, Laurent Ducharbonnier, Cyril
Muscat, Mathieu Houdayes, Gilles Grahouac, Djamel
Bousta, Joseph Valenti, Louis Balet, Pascal Cardinali,
Jean Philippe Belot, Eric Blengino, Serge Rangama,
Alexandre Zarour, Salih Yildirim, Laurent Bottone, Kévin
Leblond, Benoît Provost, Hakim Ouabbi, David Seyman,
Chan Frédéric Ouk, Stéphanie Hencelle, Reda Guerfa,
Mohamed Guechi, Mercelo De Oliveira Nunes,
Christophe Daudon, Zouhair Barkit, Alexandre Zarour,
Sylvie Zammit, Mariline Cora, Yohann Maryniak, Kévin
Le Grand, Nathalie Houdouin, Moussa Aid, Cyril
Iglesias, Mathieu Roche, Christophe Gros, Nicolas
Collet, Nathalie Roth, Aurélie Ramond, Harry Levilain,
Paul Lanai, Kmysti Reguieg, Eric Folleau, Said Amar,
Christophe Suquet, Edi Conicella, Henri Gugliandolo,
Enzo Blanes, Franck Bartoli, Said Faraji, Thomas
Catanese, Magali Danis, Gilles Ballay, Guillaume
Suzanne, Liliane Bouhadana, Bruno Mathias, David
Clair, Francesco Ercoles, Jean Yves Grammard, Thierry
Bodoin, Karine Marsan, Frédéric Martinez, Marion
Aguillaume, Abdellah Idelmouden, Cindy Martins, Ishak
Akaydin, Antoine D'Onorio De Meo, Ahmed Bennis,
Denis Hecht, Davy Mathis, Evan Migeon, Rachid Ibourk,
Julien Mouton, Christophe Michon, Sébastien Ramus,
Yannick Saintot, Eve Robuschi, Jenny Degerine, Patricia
Sauteron, Alexandre Forte, Abdelmajid Belissad, Jean
Pierre Morin, Radouane Belgherbi, Rafik Kabbouchi,
Umut Kecis, Gabriel Grison, Halim Berrandou, Joffrey
Coupe, Françis Fernandez, Gilles Nochez, Daniel
Battistini, Hanz Forestier, François Boffa, Dominique
Ladet, Lahoucine Ait Alla, Philippe Triani.

faculté des métiers - ifcom - ifhor
Bruz (35)

CAP 
Cuisine Florian Legoupil, Romain Bougault, Lucile
Hennebique, Lydie Milo, André Riaudel, Laura Goupil,
Noémie Christele Joly, Simon Bale, Ludovic Heinry,
Amanda Josiane Chauvel, Damien Duault, Méanie
Venegas, Julie Anaïs Lebreton, Wilfried Leray, Antoine
Saillard, Laetitia Rouault, Marie Launay, Jean Michel
Chelers, Pierre Luc Lamy, Solenn Le Tiec, Loïc Le Bolzer,
Johan Mahe, Damien Tielles, Benoît Chemin, Steven
Richard, Steven Lebreton, Anaïs Lefauveau, Andrea
Bujon, Laura Montmirel, Boumediene M'Krem, Eva
Gallais, Maoulida Abdallah, Eileena Zig, Flavien Hubert,
Anaïs Lelievre.
Restaurant Yohann Delannee, Charlène Marie Jiquel,
Alexis Rocul, Anaïs Quehin, Micaela Jardim, Fabien
Rehault, Justine Delaunay, Thomas Buneaux, Roberto
Ferreira Correia, Camille Galesne, Laura Hoarau, Boris
Dastarac, Segolen Henry, Tatiana Lemarchand, Océane
Desse, Manuella Martin, Chloé Stevens, Samuel
Fauchon, Marie Chauvin, Tracy Tielemans, Jean
Christophe Veillaux, Morgane Guillaume, Liza Drouet,
Kévin Fontaine, Erwan Guerin, Adria Silva de Oliveira,
Kévin Commereuc, Nolwenn Boisrame, Christelle
Barbedette, Mélanie Guerin, Aurélien Texier, Yara Abel
Nunda Pasi, Vivian Gouello.
Services en brasserie café Juliette Portais, Vincent
Julien, Valérie Lebeau, Roman Zborowski, Etienne
Elouan Codet, Lokman Mokri, Alexandre Billon, Angélica
Destrez, Cédric Le Henaff, Guillaume Caradec, Samy
Hani, Hamid Hamma.
BAC PROFESSIONNEL
Restauration Morgan Raoult, Blandine Mauny, Florian
Gaudin, Kévin Berthault, Mathieu Tiron, Marjorie
Chopin, Grégoire Martin, Theo Bernardin, Aurore Vallee,
Julien Lorret, Emeline Leroy, Emmanuel Tropee, Nicolas
Gicquel, Sébastien Merel, Jason Robert, Frédéric
Pousset, Thomas Mursic (AB), Thierry Parent (AB),
Cédric Lefrene (AB), Marion Rubin (AB), Vincent
Riviere (AB), Marc Libot (AB), Isabelle Thoin (B),
Jennifer Pineau (B).
Services Jenny Lhermite, Cynthia Loury, Enora Revolt,

Fatoumata Bah (AB), Audrey Perou (AB), Marion
Chevalier-Jardin (AB), Teddy Pitre (AB), Djamila
Bouhafs (AB), Cassandra Bremond (AB), Alexandra
Vallee (B), Vanessa Malael (B).
Commerce Alexis Pellois, Aurélien Delanoe, Kelly
Fourel, Aymeric Chalmel, Typhaine Bertin, Chloé
Bertheleu, Hélène Asline, Ronan Hion, Alexandra Labbe,
Angélique Steffann, Aurélien Herve, Thibault Lemancel,
Aurélien Lafargue, Sophie Garnier, Yann Poirier (AB),
Angélique Bruneau (AB), Charlotte Garnier (AB),
Amandine Roquin (AB), Aurélie Jacquel (AB), Leslie
Ame (AB), Luivine Meret (AB), Marc Genefront (AB),
Pierre Delourmel (AB), Vincent Chapon (AB), Cindy
Frouin (AB), Melissa Jourdain (AB), Nolwenn
Gaborit (AB), Lucile Heurtin (B), Steven le Page (B).
MENTION COMPLÉMENTAIRE
Cuisinier en desserts de restaurant Sébastien
Ducloyer, Mathieu Blanchet, Pauline Barbier, Louise
Amosse, Samuel Selosse, Nina Barbedor, Matthieu
Lepelletier, Fréderic Guillemer, Maxence Leullier, Mickael
Guillet, Mathieu du Bouays de Couesbouc, Dylan Guille,
Céline Motais, Nicolas Denis, Lénaik Quelo, Julien
Moncelier, Tristan Riot, Mickael Rosset.
Sommellerie Brieuc Grenet, Helene Sebille, Julien
Gerard, Sébastien Dauvergne, Laurent Anne, Thomas
Roger, Romain Pencole, Matthieu Garel, Antoine Allain,
Damien Durand, Sébastien Leblay, Lila Jimenez
Cambron, Matthieu Durand, Elodie Menard.
Employé barman Alexandre Bodiguel, François
Chesneau, Fréderic Duffros, Valentin Cotard, 
Justine Fouquet, Thibaut Rouault, Tiphaine François,
Amélie Rousselle, Maud Janvier, Jennifer Chauveau,
Samuel Saget, Florian Cardinaud, Baptiste Saillard, 
Anne Charlotte Kralik.

groupe fim - cfa agneaux
Agneaux (50)

CAP
Cuisine Alexandre Atterbury, Christopher Bernard Kévin
Bidel, Sullivan Chazot, Pierre Cosnefroy, Kévin
Escarmonde, Charlotte Gibson, Jeremy Huet, Manon
Leclerc, Jordan Leguerinais, Jonathan Lemoine, Charles
Albert Marie, Patricia Martinez, Christopher Pattyn,
Anthony Pepin, Baptiste Vedier.
Restaurant Christopher Austins, Larissa Ballois, Emilie
Bellee, Steevann Briot, Amandine Chapel, Marine
Dubost, Yann Guellec, Laetitia Jourdan, Aurore Lebreton,
Estelle Lejoliot, Christelle Lemesle, Sophie Loir, Marie-
Stéphanie Marie, Caroline Montaigne, Elise Roupsard,
Elise Roupsard, Kévin Sadoc.
BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE Anthony Avoine, Grégory Baudouin,
Axelle Billon, Aurélie Boscher, Aurélie Boulay, Samira
Buisson, Laura Croisy, Angélique Durand, Laetitia
Duroux, Gaëlle Gilles, Gaël Gohier, Audrey Grandin,
Adrien Housset, Manon Jacquenoud, Gaëtan Laine, Anaïs
Lecarpentier, Gérald Lelandais, Alban Lemardeley, Alban
Leroy, Nadège Marie, Floralie Martin, David Michel,
Angélique Mouchel, Aurélie Prunier, Clément Suard,
Anne Sophie Venisse, Emilie Vimond, Anaïs David,
Florian Deneux, Charline Gaillard, Rosine Guibert, Laura
Marie, Valentin Picot.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Sébastien
Aubril, Floriane Boissonnet, Maël Bonhomme, Romain
Bouillet, Elvina Bouvier, François Lallemand, Clémence
Laurent, Clément Leconte, Suzy Lesoimier, Benoît
Marguery, Bertrand Marion, Clément Marquer, Marina
Perchet.
BTS
Art culinaire, art de la table Pierre Gardie, Magaly
Laurence, Elodie Lefaix, Marie Legoux, Manuel Manson,
Damien Rougereau.
Mercatique et gestion hôtelière Angélique Durel,
Floriane Huon, Laura Le Bihan, Marjolaine Leclercq,
Amélie Lemonnier, Isaura Vignaud, Cécile Chouart.

institut formation
interprofessionnelle de l'allier
Avermes (03)

CAP
Cuisine Baptiste Billon, Alexandra Boiche, Victoria
Branciat, Quentin Camus, Jordan Chignardet, Julien
Cornet, Dominique Coudijzer, Florent Deloche, Florian
Garcia, François Grau, Terry Henkler, Thomas
Lamoussiere, Romuald Lecland, Audrey Lefloch, Kévin
Martin, Kévyn Martin, Jean Damien Relin, Nicolas
Rougelin, Sandra Saulnier, David Simon, Raphaël Tetard,
Aurore Thomas, Loïc Try, Gaël Ubaldi, Gaétan Vlach,
Julien Wetler.
Restaurant Daphnée Arnould, Elodie Bernard, Lydie
Bernard, Aurore Billaud, Jessy Boussouf, Benjamin
Cancre, Joanna Canu, Jérémy Chevaucherie, Sébastian
Coudijzer, Anthony Desnos, Laura Dumery, Florence
Ebogo, Laëtitia Foucaud, Katy Gueneau, Pierre-Yves
Guinatier, Gwendoline Lequesne, Cindy Malgouyres,
Amélie Manthey, Pierre Savoca, Sarah Tomczyk, Marine
Vadbled.
Services en brasserie café Hubert Frouart, Edouard
Gueriot, Emilie Maurice.
BREVET PROFESSIONNEL
Cuisine Manuel Antolin, Renaud Dutel, Maxime Geoffre,
Baptiste Gournillat, Julian Grasset, Marc-Antoine
Ichambe, Kévin Tourret.
Restaurant Céline Diou, Valentin Locheron, Adeline
Petit, Mélanie Piotte.

cefaa industrie hôtelière
Villepinte (93)

CAP
Cuisine Hanna Allali, Nicolas Barriere, Jimmy Bennaim,
Jean Eronde Bonnaire, Fatoumata Camara, Anthony
Chardon, Vincent Coelle, Julien Cojean, Kévin Decraene,
Maxime Detry, Abla Elemawussi Si Diena, Yacoumba
Diakhaby, Issiakha Diakho, Jonathan Dudek, Jason
Dumas, Aminata Fofana, Steven Gaultier, Clément
Gonzales, Kévin Julan, Anne Dorcas Kehi, Gaoussou
Keita, Eren Kirhan, Perpetue Kiyindou, Phany Vichka
Kok, Latifa Lani, Aline Le Hir, Jeremy Lefrancois, Kévin
Legresy, Norman Lognonne, Bénédicte Milliot, Melvin

Moussaoui Lambert, Samy Oulmi, Pauline Pedro, Joris
Rousseu, Mohamed Si Abdelkader Benmoussa, Steeve
Talvin, Adam Tamboura, Rémy Thominet, Mélanie
Wlodarczyk.
Restaurant Adrien Briot, Kévin Cadillon, Terry Filiatre,
Delphine Foucher, Diana Gassama, Alexandre Georges,
Marine Gerbi, Nadège Henriques, Gaëlle Hugon, Hili
Konate, Madlyn Marchand, Chantal Melane, Hans-David
Moukoko, Julien Marcel Roland, Marion Talbot, Koumba
Yatabari.
Services en brasserie café Geoffrey Mohamed Yoosuf,
Walson Muniz Pereira.
Agent polyvalent de restauration Omolabake
Alakinde, Juan David Fernandes, Suzette Monteiro,
Andréa Noel, Hugo Raujol.
BEP
Cuisine Hadrein Antunes, Imene Ben Abbes, Nicolas
Colotroc, Florian Daniel, Hamed Diomande, Alexandre
Fernandez, Tony Freire, Michael Koffi, Clément
Krajenska, Rudolph Lebozec, Kévin Lefrant Paris,
Geoffrey Leitman, Bastien Leveau, Ange-Michel
Marignan, Jimmy Mouedi, Gabriel Savonnet, Bruno
Schmitt, Wilfried Soulez, Hélène Zock.
Restaurant Fatoumata Bamba, Valentin Beny,
Cassandra Bonal, Cédric Bossuette, Mickael Delahaye,
Pierre Forest, Alicia Galan, Kamel Galouz, Hassan Id
Bouja, Jérémie Laffonta, Grégory Mercier, Gaël Nivet,
Pierre Sorin Brobst.
BREVET PROFESSIONNEL 
Cuisine Déborah Boissou, Kévin Jeremiasch.
Restaurant Nicolas Jacquet, Kévin Plateau.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Omer Aksoy,
Anthony Chatrian, Lotfi Chraibi, Olivier Correia, Kévin
Costa, Antoine De Bolster, Jessy Delcourt, Nieriba
Diakite, Ausman Dorsainvil, Ade Monique Dotsey,
Fabien Fournier, Séverine Honorel, Benjamin Journeau,
Simina Konte, Gauthier Marty, Julien Melly, Alexandre
Molder, Alexandre Neau, Sunita Nguyen, Céline Rochet,
Julien Tchiengue, Djayi Tounkara, Cheila Varela Borges.
MENTION COMPLÉMENTAIRE 
Cuisinier en desserts de restaurant Arnaud Auje,
Julien Bikoukou, Thomas Biland, Alexandre Bodin, Sarra
Bouali, Handy Bridier, Sylvain Desserre, Ali Diallo, Dany
Goussard, Joshua Moncoq, Anthony Mourot, Alfousseni
Yaffa.
Traiteur Sonia Almeida, Eddy Bouchain, Christopher
Bourhis, Ludovic Caron, Marko Marjanovic, Vasile
Tompos, Aurélien Turbian, Mickaël Yayar.
Barman Aurélie Loiseau, Darko Paunovic, Leslie Peu,
Kévin Pires.

afpa provence alpes côte-d'azur
Istres (13)

CUISINIER(ÈRE) Aicha El Ouadrhiri, Mohamed Abaid,
Nathalie Roux, Annie Amar, Dassaevy Alves Dos Santos,
Youcef Amirat, Valentine Ongkabiayetik, Lydia Palix,
Paul Bizeau, Magali Prablanc, El-Had Djoumoi,
Stéphane Kalfa, Jacques Forestas, Amphan Sinekave,
Gilbert Altier, Anastasia Olibe, Jonathan Pioger, Sergio
Jeronville, Delphine Gouirand, Hervé Raffaeli,
Dominique Neumann, Alexandre Baux, Virginie Rouyer,
Bernard Astoul, Jessica Sagnes, Corinne Cassefieres,
Guillaume Ramon, Mohamed Bekkali, Sébastien Lebret,
Allan Bockelandt.
SERVEUR(SE) EN RESTAURATION Valérie Aisha
Guerin, Inès Kahlaoui, Anthony Ducrot, Natalia
Hastenteufel, Laura Meridja, Jérémy Bebien, Julien
Baulot, Mathieu Jarjaval, Jenny Meiranesio, Lydie
Quagebeur, Jahida Habirat, Mohamed Bouasria, 
Patricia Millet.
GARÇON OU SERVEUSE DE RESTAURANT Isabelle
Scarpa, Tiffany Vasseur, Déborah Feret, Sébastien
Zemour, Khardiata Ndiaye, Angélique Roman-Bedoc,
Laura Aulagner, Jessica Bassiere, Aurélie Mouton, Chérif
Slimani, Damien Heraud, Alexis Guerini, Nadia Settou,
Julien Morlet, Sandrine Ranarison, Jérôme Agard, Badr
Bouchara, Arnaud Mendez, Michael Galves, Adrien
Moulet, Matthieu Dorival, Fanny Richard, Alexis
Doumax, Romain Olive, Yacine Lasbet, Emilie
Pagliarella, Adrian Rizzardi.
AGENT DE RESTAURATION Meziane Bouzidi, Nadia
Duponchel, Laurent Meurant, Florian Moretti, Mohamed
Ali Aboudou, Lucas Gilli, Dlaiel Zaari, Houria Souna,
Cécile Pitavin, Marie Claude Beaufils, Carla Marras,
Céline Hugot, Oleksantra Foixet, Chamsia Soihibou,
Edson Koese, Mohamed Ismael, Antoine Previtera, Akila
Bougobba, Keltouma Dany-Belkhir, Salimata Moussa,
Djelika Togora, Florence Marzola.
RESPONSABLE DE CUISINE EN RESTAURATION Jean
Noel Baggiarini, Laurent Farnier, Pascal Couede, Jean
Alain Chiefare, Etienne Probst, Thi Tu Anh Mongis,
Sihem Mansri Bouraoui, Christophe Leplumey, Sabrina
Lopez, Michael Noel.
GÉRANT(E) EN RESTAURATION COLLECTIVE Jérôme
Mourgue, Laurent Rozalen, Hubert Cloatre, Stéphane
Trianneau, Frédéric Meilender, Said Abdouh, Pascal
Mougenot, Myriam Zeboudj, Anne Dufauret, André
Mazy.
AGENT(E) D'HÔTELLERIE Gianina Notarianni, Mélanie
Malvy, Clémentine Sanchez, Mélanie Julienne, Gaissiry
Thiam, Guillaume Arbogast, Bat-El Belhdeb, Dominique
Perrier, Nahouel Nasri, Katia Cadiere, Valentine
Dilhuidy.
GOUVERNANT(E) EN HÔTELLERIE Samira Soudjay,
Christine Maurisseau, Samira Gouni, Aicha Sehbani,
Isabelle Gambino, Cathy Nkott-Nkott, Sandrine Evard,
Guylaine Joly, Cheila Kchouk, Beatrice Marcuzzi, Jordane
Fryziuk, Nadège Delaune, Nadjia Chergui, Stéphanie
Eymard, Arlette Montaudon, Aurélie Jean, Kaltoum
Moumin, M Ze Hamadi Echata, Sabine Fellouh, Céline
Campo.
RÉCEPTIONNISTE EN HÔTELLERIE Jean Jacques Libes,
David Cardoso, Philippe Noirot, Corinne Chevallier,
Benjamin Girard, Galina Vicheiko, Françoise Fannes,
Benjamin Chevret, Muriel Melon, Sylwia Berkowska,
Maud Stepanenko, Ekaterina Paragallo, Laurence
Desrumeaux, Magali Nathene, Mathieu Garolis, Nassera
Ghebhoub, Fabienne Cayez, Ismail El Khomsi, Pierre
Rosset, Jordane Cottet, Jessica Rodriguez, Marc Dogan,
Emilie Martin, Sylvie Bellini, Marie-Aude Welepa, Céline
Salwey, Anithamary Pourouchottamin.

lycée hôtelier savoie léman
Thonon-les-Bains (74)

BEP HÔTELLERIE-RESTAURATION
Cuisine David Barberat, Lucas Bofill, Florence Budin,
Jérémy Callendrier, Killian Champeau, Nicolas Cottet-
Dumoulin, Valentin Damians, Anabelle Dujardin,
Yannick Fleury, William Garcia, Sonia Glowacki, Kilian
Goy, Arnaud Guillot, John Guillot, Mike Lazzarotto,
Mathieu Lombard, Guillaume Marchand, Olivier
Marullaz, Marie Panot, Fantin Parpillat, Sylvain
Raymond, Dorianne Sergent.
Service Adrien Aslandides, Emylle Barbosa, Julien
Brossard, Cassandra Bruno, Mélissa Bugnet, Céline
Casse, Amandine Christin, Jeremy Crochon, Eva
Filippini, Chloé Fobis, Thomas Guyot, Juliette Hivon,
Louise Labarre, Lucie Marie, François Matthey-Doret,
Mathilde Plassat, Kévin Saunier, Laura Simonin,
Sabrina Socquet-Juglard, Mathilde Soufflet, Theodore
Teamo Bidon, Maeva Vallee.
BAC TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE Sébastien
Agulhon, Andrea Augustin, Hestia Barro, Antoine
Batardon, Margot Billard, Mathieu Blain, Clothilde
Blanc-Gonnet, Victoria Boller, Marion Bonneteaud, Yves
Burdet, Axel Bussien, Justine Capelier, Elsa Charvet,
Nina Coutherez, Léa Crepy-Marglais, Florie Daviet,
Romain Deffaugt, Yann Deforet, Quentin Delannoy,
Benjamin Di Pasquale, Julien Dreveton, Marine
Dubouloz, Estelle Duchene, Julie Favre, Mélanie
Garofalo, Arnaud Gaudillat, Estelle Gauthier, Adeline
Gillet, Alexandre Goubaud, Suana Grondin, Aurore
Guillet, Nicolas Hamon, Loriane Jacquet, Romuald
Jamin, Rosa Jeusset, Cyril Kohler, Priscilla Labbe,
Virginie Lacaud, Joy Lagarde, Valentin Laverriere,
Pauline Lemoine, Kévin Lintanf, Jean-Baptiste Louis,
Elodie Margand, Coline Martin, Maéva Martin, Elodie
Masse, Sébastien Maurines, Sylvain Mermoz, Elsa Morel
Chevillet, Fanny Mourroz, Mathieu Nesme, Anthony
Obeuf, Aude Pecquery, Benjamin Pompanon Morel,
Amélie Poncet, Valerian Puzzolange, Clémence Reis,
Loïc Renand, Jessica Richard, Cécile Rosset, Ophélie
Roux, Stéphane Tondusson, Aurélie Urbin, Johanna
Vallon, Charlène Verhaeghe, Thibault Zabe.
BTS HÔTELLERIE-RESTAURATION
Art culinaire, art de la table et du service Florent
Bartolucci, Cédrick Berthier, Malcolm Chevallay, Sophie
Corson, Laurence Daubignard, Clément Ferault, Adeline
Frizot, Olivier Gazagnes, Julie Guimbard, Julie Lamure,
Camille Lenoble, Thibault Linder, Clément Majchrzak,
Fanny Mane, Marjolaine Mariutti, Jérémy Mattern,
Johanna Messere, Julien Mocellin, Camille Moro, Lucas
Mossu, Tatiana Nelzy, Oriane Perney, Matthieu Prandi,
Nicolas Rebocho, Sandra Roch, Thierry Roux, N'nady
Suma, Laurent Tetefort, Rémi Thivin, Margot Trudelle,
Kévin Villain, Aurélie Viret.
Mercatique et gestion hôtelière Anne-Laure Adellon,
Jessica Aspromonte, Céline Baderspach, Rémi Beroud,
Mélissandre Biehlmann, Marine Bousquet, Flora Caty,
Anthony Chapuis, Jean-Baptiste Cheneau, Olivier
Chereau, Aude Cochard, Cyrielle Colloud, Julie-Anne
Cottin, Loïc David Rogeat, Amandine Domon, Cécile
Gauthier, Kelly Gracyk, Jason Heliere, Luc Jiguet, Clélia
Maloron, Alexis Michelet, Sarah Neyron, Marie Noro,
Jérémy Ouvrier-Buffet, Guillaume Roux, Justine Sebille.
Responsable d'hébergement à référentiel européen
Guénola Autret, Alexis Baillard, Solenn Bole, Julia
Carlevato, Alix Gundelwein, Pauline Hemmes, Kylian
Kohler-Ranchy, Lucie Panossian, Cédric Sanlaville,
Sébastien Tomasi.

cfa moulin rabaud
Limoges (87)

CAP
Pâtissier Christophe Agot, Pierre Boucheron, Nicolas
Boulestin, Angelina Breze, Lorette Chabroullet, Julie
Chillou, Erhan Demir, Alexandre Desmaison, Romain
Duchiron, Florent Dupic, Guillaume Duraysseix, Cyprien
François, Mathieu Fressinaud Masdefeix, Raymond
Gary, Benoît Girard, Laura Lavaud, Ludovic Massard,
Pierre Morlon, Martial Pommier, Jade Queudelin,
Fabien Vergnolle.
Boulanger Mickaël Amy, Quentin Bordas, Julie
Bouchet, Benjamin Boulesteix, Cédric Boulesteix, Yoan
Brouillaud, Raphaël Bureau, Julien Deglane, Sébastien
Demay, Dimitri Durepaire, Kévin Fabien, Martin
Gangler, Damien Garrot, Kévin Gomboc, Gwénaël
Guilhot, Michelle Guillon, Thomas Jandaud, Antoine
Lafoy, Arnaud Lamargot, Gaëtan Maillet, Clément
Maneuf, Quentin Maria, Dimitri Morin, Léa Nogent,
Pierre Parouteaud, Jérémy Pezant, Quentin Prevost,
Norbert Prybylsky, Anthony Raoult, Thibault Rousseau,
Dimitri Ruton, Rémi Tardy, Sébastien Vauzelle,
Jonathan Veysset.
Charcutier Sébastien Felix, Pierre André Gauthier,
Jordan Le Hech, Thalita Macabre, Said Melouk.
Boucher Jean Brissaud, Damien Ducote, Guillaume
Falk, Guilhem Giroudon, Geoffrey Lavergne, Eurénie
Leroi, Michel Marcheix, Jonathan Marechal, Rémy
Verneau, Jérôme Virgille.
MENTION COMPLÉMENTAIRE TRAITEUR Candice
Billy, Mickaël Chassagnard, Sébastien Faucher, Jennifer
Fischer, Julien Gatte, Julie Houlle, Audrey Leroy, Allan
Reinie, Emilie Roumieux.

lycée jeanne delanoue les 3
provinces
Cholet (49)

BEP MÉTIERS DE LA RESTAURATION ET DE
L'HÔTELLERIE
Production culinaire Harmony Abellard, Sélim Aslan,
Quentin Aulion, Faustine Boche, Flavie Charrier,
William Lelarge, Nicolas Lesguer, Edouard Lotte,
Nicolas Morniere, Léa Oger, Alexandre Pichard, Simon
Quetineau, Simon Risselin, Romain Terrier, Alan
Tisseau, Romain Touze.
Production de services Pierre Bardou, Kévin Bodet,
Laura Fouassier, Guillaume Gandemer, Aykel Garbaa,
Chloé Lefebvre, Fanny Mace, Valentin Maillet, Alicia Vezin.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Thibaud
Bourgerie, Coralie Chateigner, Alban Froger, Noémie
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orientation réussie. “Il ne faut pas donner de
fausses illusions aux jeunes. Il n’y a pas que la hau-
te gastronomie dans notre secteur et on peut s’épa-
nouir ailleurs. C’est toute la diversité qu’il faut
mettre en avant”, a-t-il lancé à une salle convain-
cue. L’orientation est l’une des thématiques sur

lesquelles planchent désormais les groupes de
travaux constitués dans le cadre de la mission
Marcon. Les autres portent sur les CFA et les
contenus des formations avec une volonté de re-
dorer les métiers de service, la qualité du tutorat
et l’accompagnement des jeunes. Sylvie Soubes

Trois classes concernées

Cette opération s’est déclinée cette année 
pour trois classes du lycée Lesdiguières : 
le 2 septembre a eu lieu l’accueil des élèves
de première adaptation au Mercure
Centr’Alpes, le 3 septembre, des élèves de
première année de CAP services hôteliers au
Novotel Grenoble centre, et le 16 septembre,
de la classe de seconde bac technologique
au Mercure Grenoble grand hôtel.

Jacques Poyade (à g.), directeur du Novotel Grenoble
centre accueille avec Patrice Broussou, nouveau proviseur
du lycée Lesdiguières, les élèves de première année de 
CAP services hôteliers.

À la tribune pour cette première assemblée, de g. à d. : Jean-Luc Giraudon, président de l’observatoire du Fafih, Didier Chastrusse,
président de la CPNE-IH, Michel Bédu, président du Fafih,  Régis Marcon, chef 3 étoiles Michelin et ‘Monsieur alternance’ du
Gouvernement et Jean-Pierre Mallet, président de l’Adefih.

l
e réseau des CFA du Fafih est en place. Ils sont
aujourd’hui 127 établissements à avoir signé
la convention de partenariat établie par
l’Organisme paritaire collecteur agréé
(OPCA) de l’hôtellerie et de la restauration.
À l’origine de cette initiative : “la défense et

la valorisation de la formation par l’alternance”, a rap-
pelé Michel Bédu, président du Fafih, lors de la
première assemblée du réseau, qui s’est déroulée
la semaine dernière à Paris. L’OPCA souhaite ain-
si mieux répartir les dotations en mettant l’accent
notamment sur le développement des contrats de
professionnalisation. Michel Geiser, directeur géné-
ral du Fafih, a souligné l’importante ‘montée en
charge de la formation’ dans le secteur. “L’an der-
nier, 169 217 salariés ont été formés alors qu’il n’y
en avait que 80 000 en 2004. L’objectif est d’atteindre
200 000 salariés en 2011.” Une valorisation des
compétences qui pourrait davantage s’appuyer sur
les CQP (certificats de qualification professionnel-
le). “Malheureusement, il n’y a pas de culture CQP
dans nos entreprises et nous avons besoin des CFA
pour faire évoluer les mentalités”, constate Michel
Geiser. Ces certificats, qui ne nécessitent aucun ‘pré
requis’ en terme de niveaux ou de diplôme, sont
préparés en alternance et sont construits autour
d’un référentiel d’emploi. Un outil complémentai-
re dans l’escarcelle de la formation qui ouvre de
nouvelles possibilités aux jeunes qui entrent dans
le secteur. Faire circuler l’information est aussi une
des raisons d’être du réseau.

“Ne pas donner de fausses illusions 
aux jeunes”
Lors de cette journée, le Fafih a également an-
noncé avoir déposé une demande d’agrément
pour être collecteur de la taxe d’apprentissage et
devrait l’obtenir prochainement. Pour Régis
Marcon, nommé Monsieur Alternance par le
Gouvernement, la qualité passe aussi par une

une structure qui  regroupe 127 établissements

Le réseau des centres de formation d’apprentis 
du Fafih s’est réuni pour la première fois
L’organisme paritaire collecteur agréé a annoncé lors de cette journée avoir déposé une demande d’agrément pour
devenir également collecteur de la taxe professionnelle.

I
ls s’appellent Nesrine, Vanes-
sa, Karina, Maud, Islem,
Charles… Et le 3 septembre
dernier, à 9 h 15 précises, les
17 élèves de première année
de CAP services hôteliers du

Clos d’or, lycée des métiers de
l’hôtellerie et du tourisme de
Grenoble, étaient quelque peu
intimidés : ils avaient rendez-
vous à l’entrée du Novotel Gre-
noble centre, établissement
3 étoiles au cœur du centre
d’affaires Europole. Ils furent
accueillis par le directeur de
l’établissement, Jacques Poyade. D’emblée, celui-
ci les entraîna dans les étages pour visiter trois
chambres, une de chaque catégorie disponible
(standard, executive et suite). “Vous avez la chan-
ce de faire votre rentrée scolaire ici. C’est rare de
découvrir d’emblée son futur domaine profession-
nel”, leur glissa-t-il.

“Dans le vif du sujet”
Quant au nouveau proviseur de l’établissement,
Patrice Broussou, il soulignait : “Cette opération
fait partie des relations école-entreprise engagées
avec le groupe Accor. C’est une façon instructive de
rentrer dans le vif du sujet.” “Et de montrer les va-
leurs professionnelles, les savoir-faire et savoir être
nécessaires”, compléta François Leynaud, chargé
de mission relation école-entreprise de la Déléga-
tion académique aux enseignements techniques.
Lancée en 2009, cette opération se décline cette
année pour trois classes. “L’an dernier, l’effet a été
immédiat. Les élèves ont été tout de suite à l’écoute
et ont moins décroché”, se félicite Frédérique Van
de Rivière, leur professeur principal. Et Jacques

Poyade de conclure : “J’ai moi-même débuté dans
le métier avec un CAP [de cuisine, NDLR]. Je suis
la preuve que l’on peut évoluer dans ces métiers.”

Nathalie Ruffier

une opération lancée en 2009

Rentrée des classes… à l’hôtel !
Grenoble (38) Les 17 élèves en première année de CAP services hôteliers 
du Clos d’or étaient conviés au Novotel Grenoble Centre pour une rentrée des
classes combinant mise en situation et prise de contact avec la réalité du terrain.



N° 3203 du 16 septembre 2010 35

d
avid Auzeine est formateur au CEFPPA (centre euro-
péen de formation et de promotion par alternan-
ce), il est aussi l’un des référents ‘handicap’
mandaté par le conseil régional d’Alsace. “Nous pro-
posons au jeune un accompagnement constant, du
logiciel agrandissant les pages d’ordinateur aux psy-

chologues, voire aux sophrologues pour calmer le stress d’avant
les examens, explique le professeur. Et nous continuons éga-
lement notre accompagnement après l’obtention du diplôme,
pour leur trouver un poste, par exemple.” Le financement est
assuré à 100 % par l’Agefiph (association de gestion du
fonds pour l’insertion des personnes handicapées) pour le
centre de formation, mais également pour le jeune concer-
né et pour l’entreprise où il effectue son apprentissage. Le
suivi administratif est également au rendez-vous avec un
soutien pour le montage de dossier RQTH (reconnaissan-
ce de la qualité de travailleur handicapé, anciennement
Cotorep). La plupart des élèves handicapés sont repérés
et présentés à des patrons dès les mois de mai ou juin. Il arri-
ve également que certains patrons alertent directement les
services du CEFPPA quand un de leurs jeunes a un gros pro-

de beaucoup de travail”, note David Auzeine. En revanche,
s’il est vrai que les patrons à la tête de petites structures n’ont
que rarement cette capacité d’accueil, les grandes entre-
prises n’hésitent pas et forment même leurs cadres à s’oc-
cuper de ces jeunes, souvent déficients visuels ou auditifs,
ou encore dyslexiques. “Les fonds utilisés par l’Agefiph pro-
viennent des amendes dont doivent s’acquitter les grandes
entreprises qui doivent avoir un certain nombre de personnes
handicapées dans leur effectif et qui ne l’ont pas. Désormais,
ils préfèrent les former plutôt que payer ces amendes assez
lourdes. En CAP, nous avons un taux de réussite de 100 % par-
mi nos élèves handicapés”, reprend David Auzeine. Exemple
pour cette rentrée 2010 : une jeune fille sourde va pou-
voir bénéficier d’un traducteur en langue des signes dans
tous ses cours. Flora-Lyse Mbella

centre européen de formation et de promotion 

par alternance

77 route du rhin
67400 illkirch-graffenstaden
www.cefppa.com

avec  un suiv i  pédagogique et  administrat if  

Le Centre de formation multiplie les actions pour les élèves handicapés
Illkirch (67) Depuis six ans, l’établissement géré par la profession, l’Education nationale et la chambre de commerce de Strasbourg a mis
en place différents outils pour les accompagner dans leur formation.

Un logiciel
agrandissant 
le contenu 
d’un écran
d’ordinateur:
outil
indispensable 
à beaucoup 
de déficients
visuels.

c
es dernières années, le
lycée hôtelier de La
Rochelle a déjà rénové
5 cuisines pédagogiques
et celle du restaurant
d’application. Mais les

travaux qui devraient toucher la
dernière d’entre elle à la rentrée

n’ont pas fini d’étonner. Ce pro-
jet vise à modifier non seulement
les lieux, mais aussi l’apprentissa-
ge des élèves et leur état d’esprit, afin

de créer un espace ouvert sur la salle, adapté à des services rapides et
prenant en compte les préoccupations bio-diététiques actuelles. “Nous
sommes en train de mettre en place une cuisine qui correspond à l’évolu-
tion du métier, résume Lucile Bigand, chef des travaux. Mais faire
accepter ce projet a nécessité des années de négociations, afin de bous-
culer les habitudes. De l’aménagement - qui impliquera une plus gran-
de interaction entre la salle et la cuisine grâce à un espace démonstration -
aux matériels mobiles comme rôtisserie, wok et plancha, ce concept va
bouleverser les habitudes de l’enseignement du métier. “On va chercher
à développer les capacités d’adaptabilité de nos élèves, à en faire des esprits
ouverts et curieux, explique la chef des travaux. On veut leur permettre de
raisonner, de réfléchir plutôt que de se contenter d’appliquer des recettes.”

600 000 E investis
Mais s’il s’agit de coller aux nouvelles tendances de la profession côté
cuisine, le projet ne compte pas oublier les autres aspects du métier. Le
service se trouvera lui aussi repensé : “moins stéréotypé, mais en dévelop-
pant des compétences comme la vigilance, l’écoute”. Le budget de 600 000
E sera financé par la région Poitou-Charentes, les plans sont définis et les
travaux débuteront ce mois-ci pour que la nouvelle cuisine soit utili-
sable à la rentrée 2011. Il ne reste plus qu’à lui trouver un nom, symboli-
sant ce vent de changement. Élodie Bousseau

lycée hôtelier

avenue des minimes · 17000 la rochelle
www.lycee-hotelier.com

L’actuelle cuisine va être totalement
repensée, ouverte sur la salle, et équipée de
matériels mobiles adaptés à des services
rapides.

ouvrant la  voie  à  de nombreux métiers

Un pont jeté entre le tourisme et le vin
Rodilhan (30) La licence professionnelle d’œnotourisme mise en place par
l’université de Nîmes et le lycée professionnel de Rodilhan répond aux attentes
des entreprises de la filière viticole.

l
a licence pro d’œnotouris-
me dispensée par l’univer-
sité de Nîmes et le lycée
Marie Durand de Rodil-
han (30) a été inaugurée
l’an dernier et est complé-

tée par quinze semaines de stage
dans les domaines viticoles de la
région. Elle a bénéficié d’un par-
tenariat signé avec les principales
organisations locales du vin et du
tourisme, dont le syndicat des
Costières de Nîmes, l’Union des
sommeliers du Languedoc, ou
encore le comité régional du tou-
risme. Car ce nouveau diplôme
a pour ambition - et originalité -
de vouloir jeter un pont entre le
monde du vin et celui du tourisme.
“C’est l’aboutissement d’une
réflexion qui nous a permis de mesu-
rer sur le terrain le décalage entre la
demande en matière d’œnotouris-
me, et l’offre limitée de formation
sur ce thème”, explique-t-on  à
l’université de Nîmes, où la licen-
ce est supervisée par Alice Pau-
tard. À travers un programme
comprenant notamment la
connaissance des terroirs, la com-
munication, la gestion et l’anglais,

il s’agit de créer cette synergie
entre le tourisme, la culture et le
monde vinicole. Des enseigne-
ments en résonance avec les préoc-

cupations des professionnels
régionaux de la vigne et du vin. Les
deux tiers des étudiants ayant
décroché l’an dernier leur licence
pro d’œnotourisme ont trouvé un
travail. Francis Matéo

université de nîmes

rue du docteur georges salan
30021 nîmes cedex
tél. : 04 66 36 45 21
www.unimes.fr

alicehelene.pautard@unimes.fr

blème : c’est peut-être un handicap non décelé. “Il est fré-
quent que je me déplace sur site, pour aider à calmer le jeu.
La compréhension n’est pas aussi rapide chez le jeune, et cer-
tains employeurs manquent de temps ou de patience.
Accueillir et former un handicapé dans son entreprise deman-

Mariage du tourisme et du vin 
dans le Gard.

rôtisserie, wok, plancha…

Une cuisine nouvelle
génération pour le lycée
hôtelier de La Rochelle
Les travaux destinés à faire profiter les élèves d’un
concept de cuisine réellement innovant débutent ce
mois-ci.
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u
n savoir faire de cuisine dans une
école de design, voilà qui sur-
prend. L’école supérieure d’art et
de design (Esad) de Reims a
ouvert au printemps une cuisine
pédagogique et embauché un cui-

sinier à demeure. Pour cette rentrée, elle
crée un diplôme avec mention design culi-
naire. Née au milieu des années 1990, cet-
te discipline incarne une émanation “du
design appliqué aux métiers de bouche et à l’in-
dustrie agro alimentaire”, selon Stéphane
Bureaux, un des premiers designers à avoir
travaillé sur l’aliment en France.
Depuis bientôt dix ans, l’établissement ré-
mois a ouvert un laboratoire de design
culinaire sous la direction de Marc Bré-
tillot. Le culinaire y est une option au mê-
me titre que le multimédia ou l’objet.
“C’est une surface d’échanges, un dialogue
sur les projets émergents, un questionne-
ment sur la création en cuisine”, résume le
directeur du labo. Des partenariats régu-
liers avec l’école hôtelière Gustave Eiffel ou
des entreprises comme le Sial, Vilmorin ou
la Grande Épicerie de Paris permettent de
concrétiser les projets d’études. Si aucune
autre école de design n’enseigne réelle-
ment le culinaire, aucune école hôtelière,

treuil) ou David Zuddas (DZ’envies, Di-
jon) ont été appelés par Stéphane Bureaux
à travailler sur ‘Tool’s food’, de nouveaux
outils culinaires. “Les designers nous per-
mettent d’imaginer la nourriture autrement
qu’à table, devant une assiette et des cou-
verts”, explique le chef stéphanois, Stépha-
ne Laurier qui, avec les étudiants en desi-
gn de Saint-Étienne, a proposé dans son
restaurant, Nouvelle, “une journée dans un
repas”. Une façon aussi de se démarquer
“par une véritable identité”, note le pâtis-
sier nancéen Stéphane Marchal dont la
collaboration avec Stéphane Bureaux, a
abouti à plusieurs gâteaux vendus dans sa
boutique. Si peu d’élèves d’écoles hôtelières
s’ouvrent encore à cette activité, ceux d’arts
et de design en revanche s’y intéressent da-
vantage. Ils sont de plus en plus nombreux
à compléter leurs études de design par un
diplôme de cuisine. Les écoles hôtelières
sont quant à elles très régulièrement solli-
citées pour des projets de designers. “Le de-
sign culinaire est un démultiplicateur de po-
tentiels”, conclut Stéphane Bureaux.

Cécile Cau
esad reims

12 rue libergier · 51100 reims
www.esad.fr

certain bagage et des étudiants motivés.
“C’est un outil intéressant, ne serait-ce que
pour les questionnements qu’il apporte”, plaide
Marc Brétillot. “Pour les professionnels des
métiers de bouche, c’est une ouverture, une cul-
ture”, avance Stéphane Bureaux. Pour évo-
luer, poursuit-il : “L’avenir de ces métiers passe
par des collaborations avec les créateurs qui ont
une vision globale et du recul. Plus tôt on ap-
prend à travailler ensemble, mieux on se com-
prendra”. Damien Duquesne acquiesce : “Les
plus grands cuisiniers sont ceux qui ont une ré-
flexion philosophique, esthétique et gestuelle.”

Des chefs sollicités
Envisageant le salé en pâtisserie ou en dres-
sant l’horizontal en vertical, comme ce
Grand Millefeuille debout créé par Marc
Brétillot et vendu à la Grande Épicerie, le
design ajoute du beau au bon et apporte
aux cuisiniers des réponses techniques à
leurs interrogations gustatives. Les chefs
sont d’ailleurs régulièrement sollicités. Ger-
main Bourré, diplômé de l’Esad, travaille
avec une demi douzaine d’entre eux sur des
plats en accords avec des cuvées Veuve Cli-
quot vintage. Éric Guérin (La Mare aux oi-
seaux, à Fédrun), Alexandre Gauthier (La
Grenouillère, La Madeleine-sous-Mon-

hormis le lycée François Rabelais à Hérou-
ville-Saint-Clair (14) qui a lancé en 2008
une licence pro ‘Innovation et assemblage
culinaire’, n’a intégré la discipline dans ses
enseignements. “Il n’ y a pas de budget”, re-
grette Damien Duquesne, enseignant au
lycée hôtelier de Soissons qui milite pour
que la discipline entre dans la cuisine.

“Passionnant mais difficile”
La discipline est ardue. “Le design culinaire,
c’est passionnant mais difficile”, admet le
professeur de Soissons qui fait intervenir
Stéphane Bureaux ou son ancienne élève,
Élise Labide. La discipline demande un

Exemple de design
culinaire : 
une sucette
‘inclusions’ et
panacotta conçue
par Élise Labide.

une disc ipl ine émergente

Le design culinaire questionne la création en cuisine
Reims (51) Si elle n’est pas encore inscrite en tant que cursus distinct, cette discipline fait néanmoins son chemin au sein des
établissements et auprès des professionnels. Exemple avec l’école supérieure d’art et de design, dans la cité champenoise.

portrait  d ’une gagnante

Axelle Gilig n’a pas fini de faire parler d’elle
Strasbourg (67) À 19 ans, elle ne compte plus les concours qu’elle a remportés,
mais cette année, Axelle Gilig en a gagné trois, et non des moindres : le trophée
Femmes… et chefs à Egast, les sélections régionales des Olympiades des métiers
et le concours général des lycées.

p
our Axelle Gilig, seule la victoire est belle. 
Non pas pour écraser les autres mais parce
qu’elle est comme ça. Ernest Schaetzel, 
son ancien patron de l’Hostellerie des
Châteaux à Ottrott, où elle a fait trois ans
d’apprentissage, la décrit comme une

perfectionniste: “Elle est concentrée et minutieuse.” 
Cela se sent quand elle parle de ce qu’elle préfère 
en cuisine : la pâtisserie. “C’est très précis et pointu. 
Et en même temps, cela permet une très grande créativité.” 
Elle-même se qualifie volontiers de travailleuse
acharnée: “Je ne vois pas l’intérêt de faire quelque chose 
si on ne s’est pas fait mal pour l’obtenir.”

Vocation télévisée
Pour autant, Axelle Gilig n’est pas une enfant de la
balle. Elle ne savait pas quoi faire quand elle est tombée
sur l’émission de télévision ‘Oui Chef’ et cela l’a
fascinée. Elle est alors allée faire un stage puis a intégré
le centre de formation (CEFPPA) d’Illkirch en
apprentissage. Le CAP et le bac pro s’enchaînent, avant
un BTS option art culinaire, art de la table et du service.
Les concours s’enchaînent également mais la jeune
Axelle ne se destinait pas forcément à devenir ainsi une
terreur dans ce domaine : “Au CEFPPA, c’est monsieur
Weber [chef de travaux, NDLR] qui m’a poussée. Et puis j’y
ai pris goût. Mes patrons me soutiennent également beaucoup
en me ménageant du temps pour aller aux concours mais aussi
en me faisant travailler toutes sortes de produits. Je leur en suis
très reconnaissante.” Axelle Gilig a intégré une nouvelle
maison : Le Chambard du chef MOF Olivier Nasti (1
étoile Michelin). Lui aussi encourage ses apprentis, voire
ses confrères à gagner des concours. Il s’est mué en

coach pour les chefs candidats au MOF cette année et
Axelle compte sur cette envie de la performance pour
les Olympiades des métiers : “J’ai déjà peur alors que c’est
en février, je suis une grande stressée”, sourit-elle.

Flora-Lyse Mbella

“Je ne vois pas l’intérêt de faire quelque chose si on ne s’est pas fait mal
pour l’obtenir”, lance Axelle Gilig, ici à l’œuvre à l’Hostellerie 
des Châteaux à Ottrott.

l
a rénovation de l’internat
aura pris deux ans, entrepri-
se chaque fois durant l’été
pour ne pas entraver le bon
fonctionnement de l’établis-
sement et l’accueil des élèves.

Sols, murs, mobilier : tout a été refait
à neuf. Mixte, l’internat accorde un
étage aux filles et trois aux garçons.
Les travaux d’amélioration de l’ac-
cueil, inscrits dans le programme
prévisionnel d’investissements élabo-
ré en 2003 par la Région, ont eux pris du retard. Ils consistaient
notamment à agrandir les locaux pédagogiques et à créer des loge-
ments. La clôture du dossier ayant été reportée, la livraison pré-
vue pour 2014 est retardée. Ces travaux sont estimés à 11 ME.
Au 1er janvier 2010, le CFA de l’hôtellerie de Nice - 300 apprentis
par an - est devenu public et a été rattaché au lycée Paul Augier. “Le
CFA conserve le même personnel avec les mêmes motivations et la
même qualité d’enseignement et le même objectif de réussite des
élèves”, explique Jean-Claude Gruber, le proviseur. Outre un CAP
cuisine, un CAP restaurant et un baccalauréat professionnel res-
tauration, celui-ci s’est battu pour obtenir un CAP café brasserie,
un CAP service hôtelier et un BTS hôtellerie-restauration option
B, “un diplôme de niveau III qui ouvre des perspectives aux bacs
pro”. Il reviendra à son successeur Francis Kolb de prolonger cette
dynamique. Anne Sallé

lycée paul augier

163 boulevard rené cassin · 06203 nice cedex 03
www.lycée-paul-augier.com

rejoint  par un cfa

Cure de jeunesse pour 
le lycée Paul Augier 
Nice (06) L’internat doté de 120 lits, répartis sur
quatre étages dans l’aile nord du bâtiment, achève
sa rénovation. Les travaux d’extension du lycée,
eux, sont reportés.

Jean-Claude Gruber, proviseur 
du lycée Paul Augier.
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a
u cours des années qu’il a passées dans la
restauration commerciale et collective en
France et à l’étranger, Bruno Houpper-
mans a constaté que les approches de tri
et de valorisation des déchets n’y étaient 
dans la plupart des cas pas satisfaisantes.

Aussi a-t-il décidé de créer la société Chef’eco pour
apporter à la restauration collective et commer-
ciale une solution globale pour le tri et surtout la
valorisation des déchets.
Il propose une expertise complète prenant en
compte toutes les étapes de la démarche :
• un audit du fonctionnement de l’établissement

ainsi que de ses modes de production et de dis-
tribution pour identifier les opportunités d’amélio-
ration, quantifier l’ensemble des déchets exis-
tants et analyser les dispositifs de tri existants ;

• une valorisation des coûts générés : les consom-
mables, les coûts d’enlèvement, les diverses taxes
(taxe d’enlèvement des ordures ménagères, rede-
vance spéciale pour les déchets…) ;

• une préconisation de solutions pour réduire les
déchets, améliorer le tri (afin d’en réduire le
coût) et organiser une collecte plus sélective afin
de valoriser certains déchets ;

• un accompagnement et un suivi dans la mise en
œuvre de la démarche avec une formation ap-
propriée des personnes concernées.

une prestat ion qui  comprend recherche et  analyse  comparative

Chef ’eco simplifie le tri des déchets en restauration
Cette société fournit à ses clients une expertise complète et une solution globale pour valoriser et trier les déchets.

Par Jean-Luc Fessard, directeur de ‘Le Temps du Client’ et auteur du Blog des Experts ‘Développement durable en CHR’ sur www.lhotellerie-restauration<;fr

accompagnement, via en parti-
culier la remise d’un flyer sur le
thème “Je suis Ecole’Logique” et
un slogan, “N’ayons pas les yeux
plus gros que le ventre”.

Priorité au traitement des
déchets organiques
Il dispose d’un bureau d’étude
chargé d’adapter ce type de table
au contexte du restaurant : res-
tauration commerciale, rapide,
de loisirs, restauration collective,
cuisine centrale, distribution au-
tomatique…
La prestation de Chef ’eco com-

prend la recherche et l’analyse comparative des
solutions en termes de prestataires et de maté-
riels… En restauration, bien entendu, la priorité
est apportée au traitement des déchets orga-
niques, soit par des dispositifs in situ de composta-
ge, soit par des prestataires ayant les compétences de
bio méthanisation.

chef’eco

47 rue des 4 cantons 
64600 anglet 
www.chef-eco.com

s
i l’entreprise la Tarte tropézien-
ne (21 boutiques dont 2 fran-
chises), créée dans les années
1950 par le Polonais Alexandre
Micka, fabrique effectivement
des tartes, cette marque est aus-

si une entreprise de traiteur et de 
restauration. Parce qu’Albert Dufrêne,
son p.-d.g., est passionné de course
automobile, la Tarte tropézienne assu-
re la restauration de grands rendez-vous
de Formule 1 : circuit Paul Ricard,
24 heures du Mans… soit près de 100 000
couverts par an. Les pôles traiteur et res-
tauration représentent environ 2,2 ME

sur les 15 ME de chiffre d’affaires
annuel. “Le gros de la préparation est
réalisé dans le laboratoire de production
et les finitions sont faites sur place”,
explique Albert Dufrêne.

Durée de vie
L’entreprise investit 3,8 ME dans la
construction et l’équipement d’un
nouveau laboratoire de production
d’une surface de 2 000 m2, avec un éta-
ge, à Cogolin (83), à 300 mètres de l’ac-
tuelle installation. Lancement prévu dé-
but 2011. Il permettra d’augmenter de
50 % la production actuelle. Confiées
au cabinet Soldaïni situé à Allauch (13),
le dossier de conception et de construc-
tion tourne autour d’une idée centrale :
concevoir le bâtiment dans une lo-
gique de durée de vie, de confort et

d’évolution des équipements qu’il
abrite. Denis Soldaïni le décrit com-
me un Mécano de béton et d’acier. À
l’intérieur, les espaces ont été distri-
bués selon le rayonnement du soleil,
réfectoires et vestiaires au nord-est,
à l’abri de la chaleur, le bâtiment bé-
néficiant d’une très forte isolation
thermique extérieure. “La toiture
peut recevoir des panneaux photovol-
taïques, des échangeurs thermiques
permettent de faire du froid avec du
chaud”, résume le concepteur. Le
choix du revêtement de sol a été gui-
dé par le type de machine utilisée
pour son nettoyage.

Lydie Anastassion/Restauration21

l’entreprise  invest it  3,8 m¤ 

La Tarte tropézienne aura son laboratoire vert
Saint-Tropez (83) L’enseigne varoise de pâtisserie et de traiteur ouvrira un nouvel espace de production au début de
l’année 2011. Un bâtiment respectueux de l’environnement et du personnel, conçu pour durer et évoluer.

Un aspect très concret des solu-
tions que Bruno Houppermans
propose concerne par exemple
la mise en place d’une table de
tri conçue spécialement dans
une approche pédagogique à
l’intention des convives. Une
démarche qu’il a entreprise
pour l’un de ses premiers clients :
le collège privé Lestonnac à Ca-
rignan-de-Bordeaux (33), dont
la restauration a été confiée à
L’Aquitaine de Restauration,
qui sert 250 à 300 couverts par
jour. La table de tri conçue sur
mesure permet à chaque convi-
ve, grâce à un système de balance incorporée, de
connaître le poids des déchets résultants de son
repas. Le tri est effectué sur trois types de déchets :
les déchets organiques, les emballages et le pain. Il
en résulte une réduction du gaspillage du pain,
mais aussi pour le responsable du restaurant la
possibilité de se créer un référent : grâce à une
meilleure connaissance du volume des déchets gé-
nérés à chaque type de repas, il peut réajuster les
quantités proposées. La table dispose d’un affi-
chage éducatif avec un code couleur pour faciliter
le tri. La mise en place de la table à fait l’objet d’un

La Tarte tropézienne surgelée en test pour

l’exportation dans les CHR

Situé à l’étage du nouveau laboratoire de production, un espace de 500 à
800 m2 devrait être dédié à la production de la Tarte tropézienne version
surgelée à destination de l’hôtellerie haut de gamme internationale.
“Nous sommes en plein test. En France, nous restons dans les productions fraîches.
Mais cette nouvelle production nous permettrait de linéariser notre activité et de
donner plus de travail à notre personnel durant l’hiver”, explique Arnaud
Delebecque, directeur d’exploitation. Grâce à cette offre, le concept de la
boutique de la Tarte tropézienne pourrait s’exporter en franchise à
l’étranger. Pour le littoral varois en revanche, Albert Dufrêne projette des
ouvertures de magasins à Toulon, Marseille, Aix-en-Provence, Cannes,
dont les espaces restauration seraient approvisionnés en frais par le
nouvel outil de fabrication.

Premier prototype de la table ‘École-
logique’ pour les écoles maternelles.

Albert Dufrêne,
le p.-d.g., continue
d’utiliser la recette
d’origine, tenue secrète,
de la Tarte tropézienne.
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L’Hôtellerie Restauration : La baisse de la
TVA  a-t-elle changé beaucoup de choses à
vos yeux ?
Didier Chenet : C’est une réforme fiscale
juste, mais c’est aussi un formidable révéla-
teur des opérateurs du métier. La baisse de la
TVA a montré qu’il existait un vrai clivage
entre les industriels de chaîne et les établis-
sements patrimoniaux. Ce n’est pas un juge-
ment de valeur que je porte, c’est un constat.
Il n’y a pas la même approche de la clientèle
entre la restauration de chaîne et la restaura-
tion traditionnelle. En matière de baisse des
prix, il y a eu ceux qui se sont organisés de
façon lourde et qui ont su tirer un profit
marketing. Et les indépendants, qui ont
pourtant joué le jeu en majorité, mais qui
n’ont pas su le valoriser. On le voit aussi au
niveau du métier pur. Il y a d’un côté l’in-
dustriel et le ‘mass market’ et, de l’autre, l’art
de vivre français. L’investissement pour les in-
dépendants est tourné vers le cœur de métier,
la qualité des produits, la qualité du person-
nel. Les accords sociaux que nous avons si-
gnés et qui viennent d’être une nouvelle fois
salués par le secrétaire d’État au Tourisme,
Hervé Novelli, sont le fruit des indépendants.
L’indépendant a les mains libres et il peut
prendre des décisions de manière rapide.

Les derniers chiffres de l’Insee mettent le
secteur en tête des créations d’emploi. C’est
une grande satisfaction pour vous.
L’accord salarial a été une véritable machine à
créer des emplois. Les indépendants patrimo-
niaux représentés par les 3 organisations pa-
tronales signataires ont ainsi assuré le succès
de la baisse de la TVA en restauration. Grâce à
cet accord, l’emploi a décollé en un an. Il y a
eu 9 100 créations d’emplois salariés au 2e tri-
mestre dans le secteur hébergement et restau-
ration (hors intérim). Nous en sommes à 
29 500 emplois créés depuis la baisse de la
TVA. Notre secteur est numéro 1 pour la
croissance de ses effectifs sur l’année écoulée
(+ 3,2 %). Nous sommes bien dans la revalo-
risation du métier. J’irai même plus loin en
disant que la baisse de la TVA n’est que le
sommet de l’iceberg. Tout ce qu’il y a en des-
sous, c’est à nous de le montrer. Nous tra-
vaillons sur la mutuelle et sur plein d’autres
choses attractives pour un jeune.

Comment voyez-vous l’avenir 
des organisations professionnelles ?
Il faut qu’il y ait de la clarté dans la promo-
tion et la défense de nos métiers. Les indépen-
dants doivent s’unir et parler d’une seule
voix. Nous avons, avec les chaînes, trop d’an-
tagonismes et d’intérêts divergents. C’est
d’autant plus important qu’il y a des dossiers
urgents. Il n’est pas normal que les hôteliers
se fassent dépouiller de leur fonds de com-
merce par internet. Pour exister, nous devons
être organisés. Il faut prendre conscience que
si nous voulons être compétitifs, il faut accep-
ter de mettre en commun un certain nombre
de ressources. L’avenir de la restauration, ce
sera un travail sur l’accueil, le goût et le plai-
sir. Je ne pense pas qu’on puisse rendre com-

patibles ces trois éléments avec le phénomène de
chaîne, qui répond à une attente mais qui n’est pas
la réponse à celle de bon nombre de touristes et de
clients. Nous avons un travail de personnalisa-
tion à faire avec un personnel formé. Pour les
entreprises patrimoniales, la compétition est ru-
de face à des groupes qui sont, eux, très bien or-
ganisés et représentent un lobby fort. La TVA
n’est pas seulement une chance économique,
c’est une chance, pour nous, de prendre
conscience de la nécessité d’évoluer dans notre
attitude et d’affirmer notre professionnalisme.
Nous devons nous mettre en situation de parler
d’égal à égal avec des groupes qui ne nous ont
pas attendus…
Le temps est aussi venu pour nous, organisation
professionnelle, de nous consacrer au conseil, à
l’assistance. Nous devons oser dire les choses. Cer-
tains doivent changer leurs mé-
thodes de travail et c’est notre rô-
le de les alerter, de leur dire s’ils
vont dans le mur. Il n’y a rien de
pire à mes yeux que de laisser des
établissements et des profession-
nels sur le bord de la route. Et
puis, nous devons davantage
prendre en considération le po-
tentiel des seniors qui ont un rôle
essentiel dans l’avenir du tutorat.
Il y a là un formidable capital hu-
main à utiliser. Il faut enfin un
apport de sang neuf dans nos or-
ganisations. C’est très difficile de
trouver des personnes dispo-
nibles et bénévoles pour s’enga-
ger. C’est très lourd pour les indé-
pendants. Néanmoins, la préser-
vation du secteur en dépend.

Au début de l’été, Hervé Novelli
a demandé la tenue, pour 
la rentrée, d’une réunion 
interministérielle qui permettrait
de réfléchir peut-être à de 
nouvelles dispositions, mais 
surtout à un délai supplémentaire
pour permettre aux hôteliers de
se mettre aux normes incendies.
Pensez-vous obtenir ce report ?
Il faut qu’on nous laisse un peu
plus de temps pour nous mettre
dans les clous. Si la loi est appli-
quée stricto sensu, on va fermer

V
ie

 P
ro

fE
ss

IO
nn

E
ll

E

la moitié des hôtels. On touche ici du doigt un autre
problème. Une législation, aussi généreuse fût-elle,
peut avoir des incidences considérables sur la qualité
de vie, sur l’emploi et l’aménagement du territoire.
Les nouvelles contraintes imposées aux hôteliers, que
ce soit dans le domaine des normes incendie ou de
l’accessibilité, vont faire évoluer le parc différemment,
en le repoussant en dehors des villes parce que les amé-
nagements seront impossibles à faire dans l’existant.
Nous risquons également de développer des héberge-
ments parallèles, comme c’est déjà le cas à Paris. Il ne
s’agit pas de ne pas assurer la sécurité de nos clients
mais de pouvoir nous organiser. Il faut que les aména-
gements soient finançables et fiables. Ce n’est pas recu-
ler pour mieux sauter. C’est l’inverse. Ce temps est né-
cessaire pour nous mettre en situation d’adaptation. Je
sais, certains nous disent que nous avons déjà eu du
temps. Le combat pour la baisse de la TVA a occulté
beaucoup de choses et il y a eu la crise. En 2008, les gens
avaient d’autres soucis en tête et puis il y a aussi les
nouvelles normes qui ont été mises en place.

Vous annoncez une forte participation du Synhorcat
à Equip’Hôtel. Dans quel esprit ? 
Equip’Hôtel, c’est notre ministère de la relance, cela
arrive au bon moment. Ce qui est intéressant dans
cette édition, c’est la volonté affichée des organisa-
teurs de nouer véritablement un partenariat et une
écoute entre clients, fournisseurs et professionnels.
Nous participerons à cinq tables rondes et, à chaque
fois, il y aura cette notion d’approche globale. Notre
stand sera également dédié au développement du-
rable. Le développement durable n’est pas une charte
mais un comportement. C’est un acte civique qui se
double d’un acte économique.

“L’accord salarial a
été une véritable
machine à créer des
emplois”, souligne
Didier Chenet.

annonçant une partic ipat ion forte à  equip ’hôtel

POUR DIDIER CHENET, 
“LES INDÉPENDANTS DOIVENT S’UNIR”
Le président du Synhorcat estime que la baisse de la TVA est aussi révélatrice de la nécessité d’une nouvelle organisation
du secteur. Propos recueillis par Sylvie Soubes
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elon l’arrêté du 9 mai 1995, réglementant
l’hygiène des aliments remis directement
au consommateur, l’article 7, relatif au
personnel, de ce texte apporte les précisions
suivantes : “Les responsables des établisse-
ments doivent s’assurer que les personnes

qui manipulent ou manutentionnent les aliments
suivent des instructions précises leur permettant
d’appliquer les dispositions du présent arrêté et
disposent le cas échéant, selon leur activité, d’une
formation renouvelée en matière d’hygiène des ali-
ments.”
Pas en reste, la législation européenne a ajouté
son grain de sel dans ce débat puisque le règle-
ment (CE) n° 852/2004 du Parlement européen
et du Conseil du 29 avril 2004 relatif à l’hygiène
des denrées alimentaires consacre une partie de
son chapitre XII à la question de la formation :
“Les exploitants du secteur alimentaire doivent
veiller à ce que les manutentionnaires de denrées
alimentaires soient encadrés et disposent d’instruc-
tions et/ou d’une formation en matière d’hygiène
alimentaire adaptées à leur activité professionnelle.”

Une exigence réglementaire
Il ne s’agit pas d’un niveau de formation (bac
professionnel, CAP de cuisinier…) mais d’une
formation continue qui sera dispensée lors de
stages. Pour répondre à cette exigence réglemen-
taire, les attestations de stage devront être
conservées afin d’être présentées aux services of-
ficiels lors des inspections.
Le besoin de formation est souvent présent au
sein du personnel. Il correspond à une envie de
parfaire une culture générale sur l’hygiène :
connaître les risques, savoir ce qu’est une cuisine
conforme, être informé sur la réglementation
européenne… Mais il convient parfois de redé-
finir les attentes du personnel ou de le recadrer
dans l’intérêt du groupe et des connaissances
qu’il doit acquérir. Ce besoin est la meilleure des
motivations : il faut savoir le susciter avant de
mettre en avant le caractère obligatoire de la for-
mation. Un auditoire demandeur créé souvent
un cours interactif et vivant.

La formation : 
un métier et une déontologie
Il ne s’agit pas simplement de faire ‘subir’ une
formation parce que c’est obligatoire ou d’enrô-
ler de force le personnel récalcitrant dans un
stage, la formation doit non seulement être ef-
fective, elle doit être efficace. Pour cela, les
maîtres mots sont : pédagogie et pragmatisme.

• Établir les attentes précises des stagiaires
Un organisme de formation qui débute une ac-
tion sans établir un diagnostic des attentes du
personnel risque le ‘hors sujet’ voire le désaveu
d’un auditoire qui a souvent perdu l’habitude
des bancs d’école.

• Être pédagogique et non démagogique
Il convient d’illustrer sans bêtifier car l’auditoire
est adulte et l’overdose de dessins animés nuit,
surtout s’ils sont mal conçus. Tout l’art d’un
cours d’hygiène alimentaire est de donner des
informations scientifiques ou réglementaires en
se mettant à la portée de l’auditoire.

• Rendre le cours interactif
Lors de l’intervention il faut savoir écouter, répon-
dre, laisser la parole, désamorcer des conflits. À

Au sein du
personnel, le

besoin de
formation

correspond à
une envie de
parfaire une

culture
générale sur

l’hygiène :
connaître les
risques, être

informé sur la
réglementation

européenne…

cette fin, des pauses, des dialogues, des ‘questions-
réponses’ peuvent inciter le stagiaire à s’intéresser,
à approfondir, à faire part de soucis ou d’expé-
rience.

• Rendre un cours pragmatique
Même si des connaissances de base sont néces-
saires, il faut immédiatement illustrer d’exemples
pratiques ses propos. Un organisme de formation
devra parler le même langage que le personnel, sa-
voir ce qu’est un ‘piano’, un ‘cul de poule’…

• Laisser une trace, un support pédagogique 
Le formateur doit établir un bilan collectant l’es-
sentiel des données auxquelles il fait référence. Il
doit le reformater en fonction de chaque groupe
en intégrant les précisions apportées. Un stagiaire
ne doit jamais rester sur un doute ou une ques-
tion sans réponse.

Les droits à la formation
Chaque année, l’employeur doit verser à l’orga-
nisme paritaire collecteur agréé (OPCA) dont il
dépend (Fafih pour les salariés de la restauration
sur place ; Agefos PME pour la vente à emporter ;
Agefice pour les patrons non-salariés…) la
contribution plan de formation.
Nombres d’employeurs paient, mais n’utilisent
pas les droits à la formation de leurs salariés.

• Fafih
Le Fafih collecte les obligations légales et conven-
tionnelles de la formation professionnelle auprès
des entreprises de l’hôtellerie-restauration et des
activités connexes afin de financer les actions de
formation organisées au bénéfice des salariés de
ces entreprises. Le Fafih est partenaire des entre-
prises qui versent leurs contributions légales pour
analyser leurs besoins de formation et les aider à
bâtir leur plan de formation mais aussi pour fi-
nancer tout ou partie de ce plan de formation.
Modalités : la demande de prise en charge est pré-
sentée à la délégation régionale du Fafih préala-
blement à la réalisation du stage (un mois). Les
stagiaires doivent être salariés de votre entreprise
pendant la formation (hors apprentissage et
contrats de professionnalisation). La durée du sta-
ge est au minimum d’une journée ; pour les stages
de langues, le minimum est de 30 heures.
Pour les établissements de moins de 20 salariés, les
formations relatives à l’hygiène alimentaire se dé-
roulent obligatoirement en ‘inter-entreprises’ (pe-

tits groupes de salariés d’entreprises différentes).
www.fafih.fr

• Agefos PME
Si l’entreprise relève de la branche professionnelle
de la restauration rapide, Agefos PME est le seul
collecteur des contributions au plan de formation
0,40 % (le versement ne doit pas être inférieur à
22,87 E HT) et professionnalisation 0,15 % (votre
versement ne doit pas être inférieur à 15,24 E HT).
numéro vert : 0800 589 589
www.agefos.pme.com

• Agefice
www.agefice.fr

• Le droit individuel à la formation (DIF) 
En tant que salarié, chaque année ou tous les six
ans, vous pouvez bénéficier d’une formation pro-
fessionnelle.
Le droit individuel à la formation (DIF) est ouvert
aux salariés à temps complet ou à temps partiel
justifiant au jour de la demande d’une ancienneté
dans l’entreprise égale à un an pour un CDI et à
quatre mois pour un CDD.
Vous devez obtenir préalablement l’accord de
votre employeur.
Chaque année, l’employeur doit informer indivi-
duellement chacun des salariés du nombre
d’heures de formation acquises au titre du DIF
(code du travail art.L.933-2). Vous disposez d’un
capital annuel de 20 heures : il est possible d’épar-
gner ces heures sur six ans, dans la limite de
120 heures ; au-delà de ces six ans, tant qu’il n’a
pas été utilisé, le DIF reste de toute façon plafonné
à 120 heures de formation.

À savoir

Attention : la formation aux bonnes pratiques
d’hygiène est obligatoire. Dans un avenir proche,
il est donc possible que ces actions soient à la
charge des employeurs. D’ores et déjà, le Fafih ne
prend plus en charge les formations sur le lieu de
travail. Les restaurateurs sont donc dans
l’obligation de déplacer leurs salariés durant les
heures de travail afin que ceux-ci puissent suivre
la formation théorique (en moyenne six heures)
dans un centre de formation. 

bonnes prat iques

LA FORMATION, UN AXE À NE PAS NÉGLIGER
Si la formation du personnel est une obligation sur le plan réglementaire, elle constitue aussi une nécessité pour
fonctionner en cuisine tout en respectant les règles élémentaires d’hygiène alimentaire. Par Dominique Voisin, consultant et formateur, 

auteur du Blog des Experts ‘HACCP et hygiène : le minimum pour être prêt à un contrôle’
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a tradition est établie
depuis longtemps,
l’association des som-
meliers du Langue-
doc-Roussillon-vallée
du Rhône sud tient

une assemblée d’été dans un
département à chaque fois
différent. Cette année, le pré-
sident Michel Hermet avait
donné rendez-vous à ses
confrères dans le Vaucluse.
Un menu autour de la truffe
d’été, au restaurant Chez Ser-
ge à Carpentras (84), était
accompagné de la découverte
de quelques-uns des meilleurs
vins des côtes-du-ventoux.
Le lendemain, le rendez-
vous était fixé à Château-
neuf-du-Pape à l’initiative
de la Fédération des syndicats de producteurs. L’assemblée a per-
mis de rappeler les échéances à venir, et notamment la sélection
des MOF. L’association accueillera également David Biraud, le
candidat français pour le prochain concours européen, pour une
séance de travail début octobre. Au printemps 2011, une sortie
conduira une délégation dans le vignoble du Priorat, en Espagne.
Enfin Michel Hermet a confirmé sa candidature à la présidence
de l’Union de la sommellerie française et annoncé qu’en aucun
cas il ne cumulerait les mandats.
Avant la dégustation et le déjeuner organisés au restaurant Le Ver-
ger des papes, les sommeliers ont bénéficié de quelques informa-
tions sur l’appellation et ainsi appris que châteauneuf-du-pape
était, après celle de champagne, l’appellation la plus copiée dans le
monde. Jean Bernard

www.sommeliers-languedoc.com
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Une date à déterminer avec soin
L’importance que revêt la détermina-
tion de la date des vendanges sur la qua-
lité du vin obtenu n’est plus à démon-
trer. Elle varie en fonction des condi-
tions climatiques, mais également en
fonction du type de produit recherché :
moelleux, sec, effervescent, etc.
Dans chaque région, la date du début
des vendanges est fixée par une commis-
sion d’experts, et peut varier d’un cépa-
ge à l’autre. Le non-respect de cette règle
peut entraîner la perte de l’appellation.
Pendant des siècles, le choix de la date
des vendanges s’est fait de manière em-
pirique. Actuellement, des indices per-
mettent de déterminer avec précision les
différents stades de la maturité. Parmi
ces indices, l’évolution du rapport
sucre/acidité, constant pour chaque cé-
page, facile à exploiter, est très utilisé.

À la main ou à la machine ? 
Longtemps contestée, la machine à ven-
danger, qui a fait de gros progrès, est de
plus en plus utilisée. Néanmoins, elle
reste interdite dans certaines régions :
Champagne, Beaujolais…, pour cer-
tains types de vin (vendanges tardives,
sélection de grains nobles), ou pour cer-
tains vignobles mythiques (Suresnes,
Montmartre, Argenteuil, Montmoren-
cy) pour lesquels les vendanges ma-
nuelles sont à l’honneur. Chaque année,

elles donnent lieu à des festivités où l’on
retrouve l’ambiance qui régnait dans la
plupart des vignobles français avant
l’apparition de la machine à vendanger.

Des vendanges pas comme 
les autres
En France d’outre-mer, la date des ven-
danges est différente : à la Réunion,
pour le vignoble de Cilaos, elles ont eu
lieu dès le mois de janvier. À Tahiti, le
climat tropical permet deux récoltes par
an, distinguées par les mentions été ou
hiver austral.
Ailleurs dans le monde, comme en Austra-
lie ou en Afrique du Sud, les raisins sont
souvent vendangés pendant la nuit, ce qui
permet de mieux maîtriser les vinifica-
tions (grâce aux températures plus basses)
et de privilégier les arômes et la fraîcheur.
Cela commence à se pratiquer en France.
Avec le développement de l’œnotouris-
me, de nombreux vignerons offrent la
possibilité de participer aux vendanges
durant un ou quelques jours. Aussi
courte soit-elle, cette expérience consti-
tue un plus incontestable pour nos amis
restaurateurs lorsqu’ils parlent vin avec
leurs clients. Paul Brunet 

Lire : ‘Les vins de la région parisienne’ dans

L’Hôtellerie Restauration n° 3185 du jeudi 6 mai

2010

la date précise est fixée par une commission d’experts

Septembre, le temps 
des vendanges
En France métropolitaine, les premières vendanges ont débuté
un peu avant le 15 août dans le vignoble de Rivesaltes. Dans
certaines régions, et pour certains types de vins, elles se
termineront en décembre. Mais le ‘mois des vendanges’ reste
septembre. Rabelais n’appelle-t-il pas le vin la “purée
septembrale” ? 

La date de début des
vendanges varie en fonction
des conditions climatiques et
du type de produit recherché.

une assemblée prés idée par michel  hermet

Côtes-du-ventoux et châteauneuf-
du-pape au menu des sommeliers
languedociens
Châteauneuf-du-Pape (84) Cette association
régionale de l’Union de la sommellerie française a
tenu son assemblée d’été dans le Vaucluse.

Au pied du château, les sommeliers aux couleurs de 
Châteauneuf-du-Pape.

en bref
Accords mets et vins de Porto : premier challenge 
pour les pros de Lyon et Strasbourg
L’Institut des vins de Douro et de Porto (IVDP), au Portugal, organise le
11 octobre 2010 le 1er challenge Accords mets & vins de Porto. L’idée est
de faire évoluer l’habitude bien française de ne servir le porto qu’à
l’apéritif. Pour cette première année, le challenge sera destiné aux
sommeliers et restaurateurs des régions de Lyon (69) et Strasbourg (67). 
Chaque équipe participante (sommelier + chef ) devra proposer un
accord original de cuisine française et vins de Porto de son choix, le prix
sur table de la recette ne dépassant pas 40 €. Les candidats s’engagent
également à valoriser les accords mets et vins de Porto sur leur carte
des vins, au moins quinze jours avant la date des épreuves finales.
La date limite de remise des éléments est fixée au 30 septembre 2010. Un jury composé de
professionnels de la sommellerie, de journalistes et de professionnels des vins de Porto désignera
4 équipes finalistes, le 11 octobre 2010, au cours d’une dégustation à l’Atelier des chefs, à Lyon.
L’équipe gagnante  remportera un voyage de cinq jours au Portugal, dans la vallée du Douro. 
www.ivdp.pt

Un nouveau concours
pour inviter les vins de
Porto à table.
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Le constructeur de matériel de cuisine rejoint le groupe ITW

Steve Brown, président du groupe Horis (Thi-
rode, Bonnet) informe que la société Elro a in-
tégré le groupe ITW (Illinois Tool Works Inc.)
depuis le 1er septembre. Créée en 1943, Elro, fabri-
cant de matériel de cuisson de haute qualité,
compte environ 200 salariés et est basée à Bre-
mergarten, en Suisse, tout comme les autres par-
tenaires en Europe de la division Food Equip-
ment Group : Thirode, Bonnet, Hobart, Foster,
MBM, Berkel. Elro continuera de fonctionner en
tant qu’entité autonome. Fort de ses 13,9 mil-
liards de dollars de chiffre d’affaires en 2009, le
groupe ITW fabrique et distribue une gamme di-
versifiée de produits industriels à forte valeur
ajoutée. Le groupe est constitué d’environ 840
entités dans 57 pays et emploie 59 000 personnes.
Parmi les produits de ce constructeur, on re-
marquera ses sauteuses à pression et le four-

neau Sirius qui dispose d’une commande dé-
portée. Son positionnement est ajustable selon
les souhaits du client. Elle ne craint ni la cha-
leur, ni l’humidité. On peut gérer les diffé-
rentes zones de cuisson du fourneau. Les
points essentiels sont : les économies d’éner-
gie, les gains de temps au nettoyage, les sur-

faces parfaitement lisses sans ornements, poi-
gnées ni boutons.
www.itw.com
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Chloë, un module Bar complet pour les CHR
Logiciel de gestion édité par la société Sphere
Informatique, Chloë propose désormais un
module Bar et devient ainsi une solution com-
plète pour les CHR. Conformément à la règle
que s’est fixée la société, ce nouveau module
Bar est une option travaillant sur la même ba-
se de données que les modules Hôtel et Res-
taurant, gage d’efficacité, de sécurité et de co-
hérence pour l’entreprise. Parmi les avantages
de ce module complémentaire : un point
unique de gestion des tarifs pour l’ensemble
de l’activité, des transferts directs sur chambre
ou restaurant, un reporting et des analyses
complètes de l’activité par département ou
consolidées, des exports comptables et résul-
tats immédiatement disponibles.

tél. : 05 56 34 82 12

sphere@sphere-informatique.fr

www.chloe.sphere-informatique.net

PayPal e-Terminal est une interface web qui
permet aux marchands de recevoir des
paiements par carte bancaire (Visa et Mas-
terCard) à travers différents canaux de ven-
te : téléphone, e-mail, fax ou encore cour-
rier. Cette solution offre aux professionnels
la possibilité de développer leur activité au-
delà du web, et s’adresse plus particulière-
ment aux commerces de petite ou moyenne
taille ne disposant pas d’un système de ven-
te en ligne ainsi qu’aux commerçants ayant
besoin du téléphone dans leur activité quo-
tidienne (hôtels, chambres d’hôte…). Pay-
Pal e-Terminal permet par exemple aux
professionnels du tourisme de recevoir les
arrhes versées par les clients pour la réser-
vation de leur séjour.
PayPal ouvre ainsi des canaux de vente sup-
plémentaires et permet aux marchands de
toucher de nouveaux clients qui n’auraient
pas acheté en ligne. PayPal e-Terminal don-
ne l’opportunité d’un développement sur
une échelle locale comme internationale
puisque les transactions sont réalisables
dans 16 devises.
PayPal e-Terminal est accessible sans contrat
de vente à distance, sans frais d’ouverture ni
d’installation. Les marchands souscrivent
un abonnement mensuel de 20 E et des
commissions sont prélevées à chaque tran-
saction (0,25 E + de 3,4 % à 1,4 %, en fonc-
tion du volume total d’activité).
www.paypal.fr /e-terminal

Lancement de
PayPal e-Terminal

Vega habille les mange-debout
La société Vega propose, dans son nouveau 
catalogue général, une housse extensible très
tendance permettant d’habiller élégamment les
mange-debout et de diversifier ainsi le rendu
du mobilier. Aujourd’hui, surprendre les
convives devient primordial. La nouvelle
housse Majestic existe en 8 coloris (blanc, va-
nille, vert, fuchsia, bordeaux, chocolat, anthra-
cite et noir) et permet de personnaliser chaque
table. Extensible, elle s’adapte parfaitement à la
forme du mange-debout en donnant un as-
pect sculptural à l’ensemble. Disponible égale-
ment en plateau de table, l’association des
deux permet de créer des combinaisons de
couleurs uniques pour chaque événement. Les
pieds de la housse sont renforcés anti-usure.

En 80 % polyamide et 20 % élasthanne, Majes-
tic assure un entretien très facile et est infrois-
sable.
www.vega-fr.com

Les nouveaux produits Koppert Cress
Outre son goût doux de betterave
rouge, Scarlet Cress est très décora-
tive et peut être utilisée de mul-
tiples façons : viandes, poissons, gi-
biers, salades. Il suffit de la parse-
mer sur les potages, et elle ajoute
une touche colorée aux poissons et
salades. Scarlet Cress fait partie
d’une famille de plantes très nour-

rissantes, consommées en légumes
ou en grains. Cette plante est riche
en vitamines et minéraux, et ses
graines auraient même une plus
haute teneur en protéines que le
blé. Scarlet Cress est disponible
toute l’année et peut être conservé
jusqu’à une semaine entre 2 et
4 °C. Scarlet Cress, comme toutes

les variétés de cress et
autres spécialités de
Koppert Cress, est pro-
duit selon les normes
SQF 2000. Koppert
Cress propose égale-
ment Anise Blossom
dont le goût se rapproche de l'estra-
gon avec une pointe d'anis, et Jasmi-

ne Blossom, qui
est surtout connu
comme ingrédient
pour le thé mais
peut être utilisé de
multiples façons.
tél. : +31 174 242819

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com

Sauteuse à pression Elro.

Fourneau
Sirius.
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Focus Le céleri-rave

la

À L’ARDOISE CE MOIS-CI C’est la saison
Idées plat du jour
Le homard
• Homard rôti au basilic
• Civet de homard aux petits légumes et jurançon

Le lapin
• Sauté de lapin aux pistaches
• Nems de lapin au miel de lavande

Le fruit du mois La mirabelle 
Le mirabellier est un arbre originaire de Chine qui fait partie de

la famille des rosacées. Il produit de petites prunes jaunes, douces

et parfumées, à la peau fine et lisse et à la chair ferme et juteuse. En

France, les mirabelles se trouvent en août et septembre dans la région Alsace-Lorraine

qui représente 70 % de la production mondiale. Mais les deux variétés principales en

provenance de Metz et de Nancy font l’objet d’une indication géographique sous l’ap-

pellation protégée mirabelle de Lorraine. La mirabelle de Metz, la plus petite mais aus-

si la plus réputée, possède une peau fine colorée de jaune et de rouge et convient très

bien à la confection des confitures. Tandis que la mirabelle de Nancy est davantage

conseillée dans les préparations culinaires demandant au fruit une meilleure tenue.

C’est depuis la fin du XIXe siècle, qu’en Lorraine on distille la mirabelle pour en réali-

ser la célèbre eau de vie. (Extrait du Blog des Experts “Le dictionnaire des fruits et

légumes”de Frédéric Jaunault, conseiller chez All Fresh Logistique)

Desserts du jour
• Tatin de mirabelles, glace au miel
• Soufflé glacé de mirabelles à l’eau de vie
• Fromage blanc fermier au coulis de mirabelles

Le conseil TransGourmet
Pour décortiquer votre homard plus facilement, le plonger dans un court-
bouillon pendant 3 min.

Accord mets et vins
Quel vin proposer avec le homard ? L’avis de Paul Brunet, auteur du blog des 

experts ‘Le vin et les vins au restaurant’sur www.lhotellerie-restauration.fr :

Cette préparation à base de homard européen et de mirabelles appelle un très beau

vin. En raison de la présence de poivron et de poivre de Sechuan, je choisis dans  la

sélection TransGourmet, le côtes du rhône Château de L’Estagnol. Ce vin est issu

d’un assemblage subtil de 3 cépages : viognier, marsanne et bourboulenc. Le pre-

mier apporte  ses arômes complexes, le second la puissance et le troisième semble

avoir des affinités avec le poivre de Sechuan. Un bel accord en perspective…

MIJOTÉ DE HOMARD AUX MIRABELLES
ET AUX POIVRONS ROUGES 

RISOTTO AU POIVRE DE SECHUAN 

(avec coût matière et coût de production)

Culture : Le céleri-rave est un légume
racine que l’on trouve toute l’année. Cette
variété de céleri de la famille des
ombellifères est originaire de la région
méditerranéenne. Il est apprécié en
Europe depuis plusieurs années. En
France, on le trouve dans le Nord-Pas-de-
Calais, en Basse-Normandie, en Poitou-
Charentes et en Rhône-Alpes. Sa culture
est plus répandue que celle du céleri
branche.
Caractéristiques : Le céleri-rave mesure

la  recette  du chef
(Marc Galais,    TransGourmet)

Son avis

Il y a quelques
siècles, le
homard était
considéré
comme le plat
du pauvre, mais
la surpêche a
rendu ce
produit rare et

cher. On trouve aujourd’hui ce
décapode dans un calibre
moyen de 800/900 g sachant
qu’à l’âge adulte, il peut
atteindre un poids de 20 kg. Le
meilleur est le homarus
gammarus communément
appelé homard breton en
France.

Retrouvez les produits utilisés pour réaliser cette recette sur  

PAGE RÉALISÉE PAR TIPHAINE CAMPET,  DIRECTRICE D'ART ET  CUISINE ET  AUTEUR DU BLOG DES EXPERTS
"RECETTES ARTISTIQUES POUR PRÉSENTATIONS INSOLITES".

Préparation : 45 min

Cuisson : 5 + 20 min

Pour 8 personnes : 8 homards européens (400/500 g) • 500 g de mirabelles
• 1 poivron rouge • 100 g de beurre • 300 g de riz arborio ou carnaroli • Sel,
poivre de Sechuan, vin blanc

1 Préchauffer le four à 230° C.

2 Décortiquer les pattes de homards, séparer le corps, récupérer les déchets 
et les têtes pour réaliser un fumet (avec le vin blanc et le poivre de Sechuan).

3 Tailler le poivron en brunoise et couper les mirabelles en quartiers. Faire
nacrer le riz avec un peu de beurre, mouiller avec du fumet maison, laisser

cuire 20 min environ en ajoutant au fur et à mesure du fumet chaud.

4 Fendre le corps du homard en deux et l’enfourner pendant 5 min. Faire sauter 
les mirabelles, le poivron et les pattes de homard dans une sauteuse,

déglacer avec le reste de fumet puis ajouter le corps du homard à la sortie du four.

5 Au moment du dressage, monter au beurre le reste de jus dans la sauteuse
et napper.

Cette recette se décline en version viande : 
Mijoté de lapin aux mirabelles et aux poivrons rouges, 

risotto au poivre de Sechuan.

Coût matière 8,50 € *
Niveau de qualification pour réaliser 
le plat Difficile
Frais de personnel de production/portion
5,50 € *

Optimisez votre carte de restaurant au quotidien 
avec le blog des experts ‘5 étapes pour améliorer 
votre marge après coût de production’ par Philippe
Lalonde sur www.lhotellerie-restauration.fr

* Se reporter au blog pour en savoir plus.

environ 10 cm de diamètre et pèse de 800 g
à 1 kg. Sa peau est rugueuse, brunâtre et
épaisse. Sa chair d’un blanc crème a la
saveur légèrement relevée. 
Cuisson/Conservation : Placé au
réfrigérateur, le céleri-rave se conserve
plusieurs semaines, mais supporte mal la
congélation. On le mange généralement cru
râpé en salade (en rémoulade). En purée, il
est très délicat et accommode bien les mets
raffinés. Cuit à l’eau dans les ragouts et pot-
au-feu, il apporte un parfum significatif. Il est

également possible de le braiser et de le
déguster nappé d’une sauce aux herbes

fraîches légèrement crémée.
Légume racine, le céleri-rave - à ne pas confondre avec le céleri branche -
a pour principale caractéristique d’être très riche en fibres (5 g/100 g).
Le mieux est de le râper très finement, pour qu’il soit bien toléré, même 
par les intestins fragiles. Composé à 88 % d’eau, il est très peu calorique 
(18 kcal/100g). Son apport en protéines, glucides et lipides est minime. Vita-
mines, potassium et oligo-éléments y sont bien représentés. Sa richesse en
sodium (100 mg/100 g) le fait contre-indiquer en cas de régime appauvri
en sel. Pour ne pas trop augmenter sa valeur calorique, on évitera la
mayonnaise (céleri rémoulade) ; on l’assaisonnera plutôt avec un
yaourt, de la moutarde et un jus de citron.

L’avis de la nutritionniste (Marie-Line Perrin, Sprim Box)



N° 3203 du 16 septembre 201044

D
eR

N
iè

R
E

 M
iN

uT
E

c
lub Med a publié ses
résultats pour le troi-
sième trimestre 2010
(du 1er mai au 31 juil-
let) : le chiffre d’af-
faires groupe s’élève

à 329 millions d’euros contre
315 millions d’euros sur la
même période l’an dernier
soit une progression de 4,5%
en données publiées.
L’évolution du chiffre d’affaires villages
(activité villages hors ventes immobi-
lières de villas) à taux de change
constant est de + 0,6 % sur le troisième
trimestre. Il était de - 10,3 % au 1er tri-
mestre 2010 et de - 4,5 % au 2e trimestre,
ce qui reflète une reprise progressive du
marché touristique tout compris haut
de gamme.
Toutefois, Club Med affiche une baisse
de 2,5 % du chiffre d’affaires groupe sur
les neuf premiers mois de l’année (du
1er novembre 2009 au 31 juillet 2010) en

données publiées. À taux
de change constant, le chif-
fre d’affaires sur la période
est en recul de 4,7 %.
En outre, Club Med a signé,
le 13 juin 2010, un accord
avec le groupe Fosun, pre-
mier conglomérat privé en
Chine. Ce partenariat stra-
tégique et capitalistique vi-

se le domaine des resorts haut de gam-
me et la mise en œuvre de synergies en
Chine, principalement dans les secteurs
du tourisme d’affaires et des médias.
Fosun a annoncé une prise de partici-
pation à hauteur de 7,1 % du capital du
Club Méditerranée, et souhaite devenir
un de ses principaux actionnaires de
long terme.

> 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

recevez chaque semaine

LHOTELLERIE-RESTAURATION.FR
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Lire l’intégralité du
communiqué de Club Med en

tapant le mot-clé RTR010535 sur
www.lhotellerie-restauration.fr 

OK

soutenu par le  marché haut de gamme

Le chiffre d’affaires 
de Club Med en hausse 
au troisième trimestre 2010
Il progresse de 4,5 % en données publiées par rapport à l’année
dernière, sur la même période.

l
e pourcentage de Fran-
çais qui n’est pas parti
en vacances cet été
s’élève à 29 %. 53 % des répon-
dants à l’enquête ont choisi leur
destination de vacances en Fran-

ce. À l’inverse, près de 20 % ont choisi
de partir à l’étranger. La location demeu-
re le premier mode d’hébergement des
vacanciers en métropole (près de 4 vacan-
ciers sur 10 partis en France ont loué
une résidence cet été), suivie de près par
les séjours au camping (30 % des vacan-
ciers). Les vacanciers partis à l’étranger
ont eux davantage privilégié l’hôtellerie
(32 % contre 12 % pour ceux restés en
France) ou les résidences secondaires

(25 % contre 10 % seule-
ment pour les vacanciers
étant restés en France). En ce

qui concerne leurs dépenses en restau-
ration, les vacanciers ont consacré
presque un quart de leur budget
vacances à leurs repas à l’extérieur. 43 %
des personnes interrogées jugent que
ces dépenses sont restées sensiblement
similaires à celles de l’année précédente
à la même période. Un quart des répon-
dants a enregistré une fluctuation à la
hausse de leurs dépenses en restaura-
tion hors domicile : 11 % considèrent
qu’elles ont été beaucoup plus impor-
tantes, c’est-à-dire de plus de 20 % supé-
rieures à celles de 2009. Selon Nicolas
Nouchi, directeur général de CHD Expert
France : “Ces résultats semblent amorcer une
reprise économique. Des propositions plus
variées, plus rapides, plus abordables vien-
nent concurrencer la restauration à table
et ont notamment favorisé la consomma-
tion hors  domicile des vacanciers…”

l’amorce d’une reprise  économique

CHD Expert décrypte 
les vacances des Français
en 2010
Le cabinet de conseil vient de publier les résultats d’une
enquête sur les vacances 2010 des Français. Les informations
sont issues d’un panel en ligne de consommateurs, composé 
de 300 personnes.

La plage de Saint-Malo (35). 53 % des personnes
ayant répondu à l’enquête ont choisi leur
destination de vacances en France.


