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Hervé Bécam (a gauche),
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Roland Héguy, président.
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Vos clients changent.

Leurs attentes aussi.

Au Sirha, laissez-vous guider
au cceur de la tendance,

et découvrez les nouvelles
recettes gagnantes, dans tous
les métiers de la restauration.

Produits agro-alimentaires et boissons,
petits et gros matériels, technologies et
-—-services, art de la table,... Avec plus de
2 000 exposants et 1 200 démonstrations
par jour, le Sirha vous offre idées et
solutions pour dynamiser votre business.

Bocuse d’Or, Coupe du Monde de la
Patisserie, Coupe Louis Lesaffre (Sélection
Internationale Europe, pré-sélection a la
Coupe du Monde de la Boulangerie),
Festival de la Créativité Gastronomique,
European Catering Cup,... :
les plus prestigieux shows
gastronomiques du monde,
se déroulent au Sirha,

et nulle part ailleurs !

Nouveau! Place des Vins, le salon des
appellations d’origine.

LES CLES DE VOTRE SUCCES
SONT AU SIRHA!

Votre badge d’acces
sur www.sirha.com

avec le code PFN
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NOUVELLE DONNE

lors que les manceuvres dilatoires ont duré jus-
qu’a la veille de I’élection a la présidence de
P’Umih, il était enfin temps que la période d’in-
certitude ouverte par le calamiteux congres de
Nantes prenne fin. En désignant Roland Héguy et Her-
vé Bécam aux fonctions de président et vice-président.
Les adhérents de I’lUmih se sont donné les moyens d’un
nouveau départ.
De I’énergie, de la volonté, de I'imagination, mais aus-
si de la diplomatie et du sang-froid, il en faudra une for-
te dose pour effacer onze mois d’incertitudes et de
péripéties. Il appartient au nouveau tandem de tirer
rapidement un trait sur un passé devenu un passif, et d’en-
visager I’avenir avec confiance et sérénité. Car les dos-
siers ne manquent pas, alors qu’une remise en cause
permanente de la fiscalité et des régimes sociaux semble
étre devenu une forme de gouvernement, alors que la
concurrence internationale risque de s’aviver sur le mar-
ché du tourisme, alors également que les professionnels
sont a la recherche des voies de I’avenir dans un mon-
de de plus en plus difficile a appréhender.
Affirmer le role fondamental des métiers de I’hételle-
rie-restauration dans le développement de I’emploi,
faire reconnaitre les qualités des établissements sou-
mis a des contraintes réglementaires de plus en plus
pressantes, offrir aux jeunes salariés des évolutions de
carriere attractives, démontrer les possibilités d’épa-
nouissement tant dans les grandes structures que par
la création d’entreprise : exaltantes perspectives pour
les organisations professionnelles qui doivent tout
mettre en ceuvre pour étre reconnues par les pouvoirs
publics comme un partenaire fiable et constructif.
Et ne pas oublier de tirer les enseignements de ces
récentes turbulences. En moins d’un an, toutes les
organisations syndicales ont connu des changements
de dirigeants : Umih, CPIH, GNC, Fagiht. Le Synhorcat
a, lui, dd confirmer par une seconde élection la régula-
rité du mandat de son président. LA encore, une ré-
flexion s’impose sur ’adaptation de statuts vénérables
a une indispensable modernité. L.H.R.
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16 COURRIER DES LECTEURS & BLOGS DES EXPERTS de Pascale Carbillet
18-19 QUESTIONS-REPONSES & BLOGS DES EXPERTS

OU SONT LES FEMMES ?
20  * Cemois-ci, portrait de Delphine André, Hotel Les Barmes de I’Ours, Val-d’Isére (73).

4 FESTIVAL DE LA GASTRONOMIE DE MOUGINS

22-23 © Les femmes chefs prennent le pouvoir a Mougins (06). Portrait de huit d’entre elles.

Ce mois-ci, Gérard Oberhauser, un maitre verrier au service des arts de la table (57).

RESTAURATION

« LEtage, bistrot de Stéphane Raimbault, diversifie I'offre de I’Oasis 3 Mandelieu-La Napoule (06).
- Brasserie le midi, gastronomique le soir : deux-en-un pour le Fantin Latour a Grenoble (38).
* Mecenate 4 Mougins (00) : la Toscane au cceur du Var.
« El Nacional : un bodegon argentin a Bordeaux (33).
- Convivialité et gourmandise au Café de la Fontaine a La Turbie (00).
- Dans ‘A pleine bouche’, Gilles Choukroun livre 40 recettes inédites et osées. Extraits.
> Le Festival de la photo culinaire a Oloron-Sainte-Marie (64) : les conseils en images de
5 chefs et 5 photographes pour mettre en scéne un plat.

* Julia Gosea, une sommeliére roumaine de 27 ans 4 la conquéte du monde.
+ Aloccasion du Sirha (22 au 28 janvier 2011 4 Lyon), découvrez 5 ‘mégatendances’ du marché
de la restauration.
* Julia Gosea, une sommeliére roumaine de 27 ans a la conquéte du monde.
m Restauration rapide
* Alexandra Frantz, directrice du salon VAE expo, dévoile les événements phares du salon
qui se tiendra a Paris les 14 et 15 octobre.
* Flam’s, Nooi et Wazawok, le groupe alsacien Flam’s accélére son développement.
m International
* Eataly, véritable ‘grand magasin’ de la gastronomie italienne ouvre a New York.
» Le chef Jean-Paul Bondoux ouvre Le Paris by Jean-Paul Bondoux a Buenos Aires (Argentine).
- Jérdme Reynes associe avec succes boulangerie et restaurant a Santiago (Chili).
» Philippe Grandgeorge veut ouvrir un deuxieme Filou de Montpellier a Valparaiso (Chili).

57-88 PETITES ANNONCES

Retrouvez nos annonces de ventes de fonds,
d’offres et de demandes d’emploi.

HOTELS

100-101 « Une 5¢ étoile pour le Club de Cavaliére, géré par Edouard et Marielle Ruchti, au Lavandou (83).
* Les Villages Clubs du soleil modernisent leur image et affichent leurs nouvelles ambitions.

102 « Cinq spas hételiers récompensés pour leur démarche qualité par 'association SPA-A.

m Déco

104-105 -« Trois architectes d’intérieur, sous la houlette de Vincent Bastie, rompent avec les codes
habituels de I’hotellerie a ’Hotel Seven a Paris (V) .

106-109  Ouverture trés attendue du Royal Monceau Raffles signé Stark pour le 18 octobre.
En avant-premiére, les nouveaux atours de cet hotel de légende.

110-111 < UHétel 7 Eiffel (Paris VII) : un équilibre parfait entre service et confort.

112-113 + Retour sur le concept de ‘boutique-hdtel’ apparu dans les années 198o.

m International

114-115 - Le Corinthia a Londres : la modernité d’un 5 étoiles niché dans un immeuble victorien pur style.
116 « Invitation au voyage doublé d’une conception Feng Shui au Rendez-vous Hotel Buenos Aires.
117 « Les kangourous s’invitent au Kangaroo Island Wilderness Retreat (Australie).

Stratégie environnementale : le cabinet Utopies recense les clés du succés.
Le chef Frangois Pasteau ceuvre pour une péche durable au sein de LEpi Dupin & Paris (VI°).
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Avec Fabrice Biasiolo, Ia street food
prend du galon au 104

Paris (XIX®) Le 21 septembre, le chef étoilé d’Astaffort a donné le coup d’envoi du premier service des Grandes Tables du 104, le

complexe culturel du nord parisien.

oin de son univers,

Fabrice Biasiolo exulte.

En attendant la réouver-

ture de son restaurant

Une Auberge en Gas-

cogne début 2011, tou-
jours a Astaffort (47), mais dans
I’hétel Le Square, le chef-patron
prend en main Les Grandes
Tables du 104. Implanté dans le
XIX¢ arrondissement, dans les
anciens batiments des pompes
funebres municipales, le Cent-
quatre (ou 104) est un lieu de
production artistique de la vil-
le de Paris qui s’étale sur 39 000 m’ et accueille une trentaine
de projets artistiques par an (arts plastiques, design, musique,
arts du spectacle...). Quelques boutiques et deux points de
restauration completent I'offre. Il y avait le Café Caché. Depuis
le 21 septembre, Les Grandes Tables du 104 sont venues prendre
place dans le paysage, a 'autre extrémité du complexe, dans un
espace de 400 m’. Un concept de street food sur lequel Fabri-
ce Biasiolo travaille depuis plus d’un an en tant que consultant.
La ville de Paris a confié la concession a Fabrice Lextrait, qui
dirige un groupe d’investisseurs misant sur le mariage de 'art et
de la restauration : a son actif, Les Grandes Tables de la Friche &
Marseille, Les Grandes Tables du Channel a Calais, oit 'on retrou-
ve Alexandre Gauthier (La Grenouillere a La Madelaine-sous-
Montreuil) comme consultant, ou encore Les Grandes Tables
de la Condition publique a Roubaix ont fait leurs preuves

Fabrice Biasiolo : “Toutes les formes de
restauration m’intéressent.”

Nadine Lemoine

avant Paris. Implanter, dans un espace dédié a la culture, un restau-
rant créatif dans I'assiette tout en restant accessible en termes de prix,
Cest le credo de Fabrice Lextrait. Mais il ne duplique pas. Chacune
des ‘Grandes Tables’a son chef créatif libre de s'exprimer. A Paris, c’est
le chef d’Astaffort qui a inscrit au menu son Fish and chips de
cabillaud, les Quelques copeaux de foie gras posés sur une bruschet-
ta, relevés d’huile d’olive et de fleur de sel, la Poitrine de veau cuite
vingt heures, condiment, miel, soja, moutarde... Le midi, plata 11 €
et menu complet a 17 £ Le soir, entrées a 9 €, plats a 16 et desserts
a6 €avec une formule a 28 €. La carte des vins en biodynamie a été
confiée a Benoit Biasiolo, sommelier et frére du chef.

Wok, vapeur et plancha sur des carrioles

Le spectacle est aussi en salle. Fabrice Biasiolo aura d’ici peu 4 car-
rioles aménagées (2 pour l'instant) sur lesquelles seront préparées
les assiettes (ou les feuilles de bananier, voire de bambou, des pains
spéciaux ou autre contenant) a la vue du client. Une carriole pour
la cuisine au wok, une autre pour celle a la vapeur, la plancha ou
le tartare. Elles sont mobiles et pourront étre utilisées aussi a 'ex-
térieur. Deux terrasses seront ouvertes au printemps 2011. Le maté-
riel pour la cuisine (130 m*) et le bar a cotité 220 000 €.
Aujourd’hui, la salle peut accueillir jusqu’a 120 couverts dans un
décor imaginé, mobilier com-
pris, par Cigué, un groupement
de jeunes architectes mélangeant
bois et cuir, design et ultra
sobriété. Les Grandes Tables ver-
sion 104 sont uniques. m

Les carrioles mobiles assurent le spectacle en
salle.

OMINIVORE AUX GRANDES TABLES DU 104

Tous les mois, une soirée sera organisée par Omnivore avec une
programmation inédite, des jeunes chefs qui bougent sur un théme différent
chaque fois : Cucina povera (le 18 octobre avec Salvatore Tassa et Giovanni
Passerini), 100 % black, Barbak...

LES GRANDES TABLES DU 104
104 RUE D’AUBERVILLIERS
75019 PARIS

WWW.I104.FR

Les Grandes Tables portent bien leur nom.




Langoustine rotie, creme fumee, asperges
et vinaigrette au curry

Une recette imaginée avec la Creme Excellence

Bongrain Foodservice - Service Clients au ®Nindigo INFEPED
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Développement d’Accor dans la zone Europe,
Moyen-Orient, Afrique : Yann Caillere fait le point

Le marché des franchisés est-il
toujours aussi favorable ? Ol en sont
les marques d’Accor et leurs projets
de développement en Europe et dans
toute la zone EMEA ? Le numéro deux
du groupe livre sa vision des
prochaines étapes d’Accor.

Evelyne de Bast

epuis 2005, le groupe Accor s’est
engagé résolument dans une poli-
tique d“asset right, misant entre
autres sur la franchise et le contrat
de management pour développer
ses marques et ses réseaux. Pour
Yann Caillére, désormais numéro 2 du
groupe, la décision de devenir le premier
franchiseur européen en 2015 s’avere plus que
jamais d’actualité : “un certain nombre de
pays européens sont tres en retard en terme de
taux de pénétration des chaines - celui s’éle-
ve a seulement 25 % sur toute 'Europe. Cela
nous ouvre d’énormes possibilités.”

La franchise s’accélére

A Tinstar des marques ibis (370 hotels en
France) et Etap Hotel (300 hotels en Fran-
ce) qui se sont toujours développées en
franchise, deux marques suivent le méme
schéma dans le programme de dévelop-
pement du groupe : all seasons pour le seg-
ment économique, et Mercure, dans le
milieu de gamme. “A mi-2011, nous allons
avoir un rythme d’ouverture d’un hétel par
semaine”, déclare Yann Caillere. Apres la
France, les premiers pays sur lesquels le
développement en franchise s’accélere sont
le Royaume-Uni, I’Allemagne, la Belgique,
I’Espagne et I'Italie. Du c6té de la marque
all seasons, des ouvertures sont notam-
ment prévues a Londres, Anvers en Bel-
gique, et a Berlin, Munich et Arnsberg en
Allemagne, et a Venise en Italie, en atten-
dant ’Espagne. Quant a la marque Mercu-
re, les nouvelles unités seront situées a
Londres, mais aussi en Belgique (Bruxel-
les), en Allemagne (Kassel et Berlin), et

en Italie. En Espagne, Madrid a accueilli il
y a quelques mois son premier Mercure
franchisé.

99 % de satisfaits

Aujourd’hui, le groupe compte 800 hotels
franchisés, dont 680 en France et 120 hors
de I'Hexagone, et espére atteindre les
1 550 hétels en 2015. Pour y parvenir, Accor
a mis les moyens en organisant un réseau de
pres de 100 développeurs. Parallelement,
le groupe peaufine ses produits. Alors que
la nouvelle chambre all seasons fait 'una-
nimité, le groupe travaille actuellement a
un nouveau concept de chambre Mercure.
Enfin, des outils ont été mis en place, notam-
ment un barometre qualité réalisé en inter-
ne, le GSS (Global satisfaction Survey). Avec
comme sanction pour ceux qui n’en respec-
teraient pas les criteres la sortie de la franchi-
se : “nous sortons du systéme 8 a 9 hétels par
an”, déclare le directeur général adjoint. Ces
nouvelles regles tendent a faire I'unanimi-
té, méme si certains cherchent a reprendre leur
indépendance. “Ils doivent étre une minori-
té, estime Yann Caillere. D’apres les enquéte
internes, le taux de satisfaction des franchisés
en France serait de 99 %.”

Les nouvelles marques cherchent
d’autres positionnements

Enfin, parmi les marques en développement,
Pullman, sur le créneau ‘affaires et mice,
dont les sites d’implantation privilégiés sont

EN BREF

Eze-Village (06) Le Chateau
de la Chévre d’or vient d’étre
classé 5 étoiles, rejoignant
ainsi les vingt hotels de cette
catégorie sur la Cote d’Azur.
Luxueux et spectaculaire, cet établissement
aux trente chambres et six appartements
est, depuis 1950, I’un des Relais & Chateaux
‘historiques’ des Alpes-Maritimes. Dirigé

“A mi-2011,
nous allons
avoir

un rythme
d’ouverture
d’un hotel
par semaine”,
annonce
Yann
Caillére.

les villes, les aéroports, ou les centres de
congres, se positionne aussi sur du resort. Yann
Caillere note par ailleurs que la marque
connait une croissance importante en Asie.
Lancée en 2008 en joint-venture avec Pier-
re et Vacances, Adagio développe son
concept d’hotels-résidences positionné sur
du long séjour : “Ce produit, cofinancé par voie
de capitalisation a parts égales avec Pierre ¢
Vacances, compte 30 ‘apart’hotels’ répartis
dans 6 pays et prévoit de porter son réseau a
80 ‘apart’hotels’ d’ici a 2013 avec différents
modes de détention possibles.” Enfin, dans
d’autres pays de la zone EMEA, hors Euro-
pe, la franchise n’apparait pas la formule la
plus adaptée. En Afrique du Nord, les joint-
ventures sont privilégiées alors quen Afrique
sub-saharienne, Accor se trouve plutot en
contrat de gestion. m

5 ETOILES POUR LE CHATEAU DE LA CHEVRE D’OR

Le Chéteau de la Chévre d’or : un balcon
sur Méditerranée.

depuis 2003 par Thérése Blay,

il est également I’un des rares de
cette chaine sur la Cote d’Azur

(dix établissements) & proposer une offre de
quatre restaurants, dont la table gastronomique
(2 étoiles Michelin), confiée a Fabrice Vulin,
chef 2 étoiles au Parc des Eaux-Vives a Genéve.
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Assurance Professionnelle

Vous proposer des produits d'assurances
adaptés a votre activité.

Parce que vos besoins varient selon votre activité, nous vous proposons une gamme de produits
modulables. Avec |'offre professionnelle d'Aviva, bénéficiez de garanties tres complétes, ainsi que d'une
véritable relation de proximité.

Les conseillers Aviva vous accompagnent aussi bien dans votre vie professionnelle que privée.

Aviva prend soin de vous et de vos proches avec la complémentaire santé Santhia*, le contrat Aviva
Retraite Madelin* et le contrat de prévoyance Senséo*.

Chaque professionnel mérite une protection adaptée. Retrouvez toutes nos solutions sur aviva.fr

L'assurance a votre image.

* \loir conditions en agence et conditions générales applicables. .‘

| Assurance et Epargne Long Terme | AVIVA

Aviva Vie, 70 avenue de |'Europe 92273 Bois Colombes Cedex - Société Anonyme d’Assurance Vie et de Capitalisation. Entreprise régie par le Code des Assurances Capital Social de 440 511 576,25 euros RCS NANTERRE 732 020 805 Aviva Assurances, 13 rue du Moulin

Bailly - 92271 Bois-Colombes Cedex - Société Anonyme d'Assurances Incendie, Accidents et Risques Divers. Entreprise régie par le Code des Assurances. Capital Social : 168 132 098,28 euros entierement versés R.C.S. NANTERRE 306 522 665.

Document a caractére publicitaire, non contractuel, a jour au 1er septembre 2010.
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Fram resiste a la crise

Malgré un contexte touristique en
berne, le tour-opérateur Fram
maintient son activité griace a une
bonne gestion des conséquences de
I’éruption du volcan islandais Eyjafjoll
et ’ouverture de Framissima nature
qui lui a permis de conquérir une
nouvelle clientéle.

Pascale Carbillet

Antoine Cachin,
président du
directoire de Fram,
table sur une
progression de 22 %
des départs en
vacances dans les
mois 4 venir.

n marge du salon professionnel du
tourisme Top Résa a Paris Porte de
o Versailles, Antoine Cachin, prési-
dent du directoire de Fram, a présen-
té un bilan de lactivité du groupe
apres la saison estivale. Antoine
Cachin qualifie 2010 d’année diesel : elle a

commencé difficilement puis progressé
régulierement, avant que le volcan islandais
Eyjafjoll n’entre en action et ne bloque des
millions de touristes en pleines vacances de
Paques. Bilan : un cotit d’environ 4 millions
d’euros pour le tour-opérateur Fram. “Mais
nous nous sommes bien occupé de nos clients.”
Ce qui n’est certainement pas étranger a la
reprise de 13 % de son activité constatée
par le voyagiste des le mois de mai. Une pro-
gression qui lui a permis de rattraper son
retard et d’atteindre le niveau de 'année
précédente.

En dent de scie

Lannée 2010 est en outre marquée par une
augmentation de 22 % des ventes de der-
nieres minutes : achat et départ dans le
méme mois, avec un engouement de la
clientele sur les promotions de derniéres
minutes (50 % des ventes). Autre caracté-
ristique de 'année en cours : en dent de
scie, Pactivité y varie d’'une semaine a
lautre. Coté destination, la France reste
chez Fram une destination privilégiée
(4 33%) gréace au succes du Framissima
nature. Dernier né du groupe, ouvert en
avril, ce village vacances propose des habi-
tats 1égers de loisirs. Ce nouveau concept a

trouvé son public et a aussi permis d’atti-
rer une clientele qui n’est pas familiere de
la marque Fram. En deuxiéme position,
arrivent les iles Canaries qui progressent de
14 %, suivies par la Turquie, la Croatie et
I'ile grecque de Corfou.

Des prévisions optimistes

Mention honorable accordée a la Tunisie,
I’Egypte et le Sénégal qui ont maintenu leur
niveau de fréquentation avec une progression
allant de 2 a 5 %. Quant aux mauvais éléves,
il s’agit du Maroc, qui connait une diminu-
tion de fréquentation de 12 % principale-
ment a Marrakech, et de la Grece (- 25 %).
Pour la fin de 'année, Antoine Cachin table
sur une progression des départs de 22 %. I
explique en partie cette accélération des
ventes grace aux efforts de communication
concentrée sur les mois de mai et juin.
Antoine Cachin annonce aussi la création d'un
service Framissima Affaires. Le tour-opé-
rateur souhaite développer les séjours incen-
tive et séminaires pour les entreprises. Pour
ce faire, il dispose d’un site internet dédié -
www.framissima-affaires.fr - mettant en
avant les 15 Framissima sélectionnés pro-
posant tous les services nécessaires pour
accueillir des congres. m

Franka Holtmann, chevalier de la Légion d’honneur

Franka Holtmann s’est vu
remettre les insignes de
chevalier de la Légion
d’honneur par Catherine
Paley-Vincent, avocat a la cour,
lors d’une cérémonie, en
présence de nombreux
professionnels et collegues,
dans les salons de I’hétel

Le Meurice, qu’elle dirige
depuis 20006. Aprés des études
a Munich dans les années 1980,
Franka Holtmann quitte
P’Allemagne pour Paris ot

elle est responsable puis

directrice des ventes au
Méridien Etoile pendant cing
ans. Directrice commerciale
a I’hotel Westminster, puis

chez Jet Hétel, 4 Paris, elle
suit en parallele des cours

de marketing et de finances a
Cornell-Essec. En 1995, elle

devient directrice commerciale

Catherine

Paley-Vincent du Ritz pendant pres de

remet 3 cing ans et, en février 2000,
Franka Holtmann elle rejoint I’avenue Montaigne
ses insignes en devenant la numéro deux

de chevalier du Plaza Athénée.

de la Légion Elle est ensuite appelée aux
d’Honneur.

commandes de ’Hotel de
Crillon comme directrice
générale, avant d’étre nommée
en juin 20006 a la téte de I’hétel
Le Meurice par Francois
Delahaye, directeur de

la Dorchester Collection.

Un parcours sans faute. m
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Les Cuisinés du Soleil
il y a du soleil et du talent dans ces légumes-1a |

= Caponata d’Aubergif
- cussinge | l3 Sclienne

Canfit de ratatouille, conft de courgettes, caponata daubergines: l"\.

vaici les cuisings du soleil,

Trois recettes de légumes compotés venues du sud

et réinventées par nos chefs pour ensoleiller les assiettes, e
Pratiques, elles se consomment chaudes ou froides,
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Découvres toute notre gamme sur www.daucyfoodservices.com
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Roland Héguy et Herve Becam plébiscites
ala téte de 'Umih

Elu avec 96 % des suffrages et un taux de participation de
04 %, le nouveau ticket présidentiel aura fort a faire pour
redorer le blason de I’'Umih, bien écorné depuis un an.

Sylvie Soubes

n taux de participa-
tion de 94 % et 96 %
de voix ‘pour’. Ro-
land Héguy et Her-
vé Bécam ont recu le
plébiscite des urnes,
lundi 4 octobre, lors des élec-
tions confédérales qui ont eu
lieu au siege d'Umih Formation.
Des élections qui se sont dérou-
lées sans encombres, sous
controle de la justice, et qui clo-
turent 'une des périodes les
plus difficiles qu'aura connue
la rue d’Anjou depuis sa création.

“L’Union est un combat mais
c’est également une chaine qui
nous lie”, a déclaré peu apres
son élection son nouveau pré-
sident, Roland Héguy en rap-
pelant qu'Hervé Bécam et
lui-méme souhaitaient avant
tout “préserver un état d’esprit fon-
dé sur la solidarité et 'unité”.
Parmi les chantiers annoncés
- et ils sont nombreux -, la ré-
forme nécessaire des statuts,
dont 'avant-projet sera pré-
senté et discuté au cours du
prochain congres national fin

Ak

Groupe

Le Groupe Park&Suites, filiale du groupe Equalliance, créé
ilya10 @ans, est devenu un acteur de référence dans la gestion de
résidences hotelieres a vocation affaire. Présent dans toute la France,

Park & Suites est aujourd’hui UN des leaders du marché.

Dans le cadre de notre fort développement, NOUS recherchons
des établissements, en prise a bail ou mandat,
situés dans les grandes agglomérations frangaises.

novembre a Biarritz (64). Dans
son discours, Roland Héguy a
également salué “le dévouement
et la fidélité des permanents” de la
rue d’Anjou. “Sérénité retrouvée
et confiance renouée doivent nous
permettre de donner un nouveau
souffle et une plus grande ampleur
a nos actions syndicales”, a-t-il
ajouté. 'Umih entend bien re-
prendre son leadership et promet

Hervé Bécam,

§ vice-président

de I’Umih, et
Roland Héguy,
président
confédéral,

peu apres le vote.

un nouveau développement de ses
implantations locales.

Celle-ci se veut aussi “ouverte au
travail en commun avec toutes les
structures qui veulent s'engager a
faire évoluer les métiers du sec-
teur”. Un appel au rassemble-
ment, soutenu par une salle
comble et des applaudissements
nourris, révélateurs d une force
vive en ordre de marche. m

Une réduction historique
du déficit public dans le
projet de budget pour 2011

Lobjectif est de ramener le déficit du budget a 6 %, contre
7,4 % pour cette année, sans toutefois augmenter les taux

de TVA ni la fiscalité des entreprises.

Pascale Carbillet

Le principal objectif du projet de loi de finances pour 2011, présenté
au conseil des ministres le 29 septembre par Christine Lagarde,
ministre de I’Economie, et Frangois Baroin, ministre du Budget,
est de ramener le déficit du budget a 6 %, contre 7,4 % pour cette
année. Selon les ministres, il s’agit d’un budget juste qui répartit
équitablement les efforts entre les ménages et les entreprises.

Le Gouvernement choisit toutefois de ne pas augmenter les taux

Nous étudions toutes vos propositions.
Contact : developpement@parkandsuites.com

04 67 99 24 48

www.parkandsuites.com

de TVA ni la fiscalité des entreprises, dont la part est déja plus forte
que dans les autres pays européens. La méthode choisie par le
Gouvernement pour diminuer le déficit public est de réduire et de
rationaliser les dépenses fiscales. A ce titre, le codit des niches fiscales
et sociales devrait étre réduit de 10 milliards d’euros I’année
prochaine. Le Gouvernement table aussi sur la reprise de Iactivité
économique.Sauf dispositions particulieres, les mesures fiscales qui
découleront de ce budget 2011 entreront en vigueur au 1" janvier 2011.
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La garantie Sécurité Alimentaire
de Groupama vous indemnise
des conséquences financieres
en cas de probléeme sanitaire*.

lles Agricoles. Entreprise régie par le C;de des Assurances. Doc

Pour en savoir plus, renseignez-vous aupres
de votre conseiller Groupama pro sur
www.groupama-pro.fr

_—
2 Groupama

Toujours la pour moi.

Caiss@régionale d'Assuranc

* Selon les limites et conditions fixées au contrat.
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['Hitellerie Resinuration

Gilles Quillot, nouveau preésident de 'Association
culinaire francaise a Londres

Chef cuisinier de I’ambassade de France a Londres, il a pris la téte de I’ASF, un organisme en plein remaniement qui souhaite se

moderniser et promouvoir la gastronomie francaise au Royaume-Uni. Interview.

L’Hotellerie Restauration : Quelles ont été les actions
menées par ’ACF depuis votre nomination en mars 2010 ?
Gilles Quillot : Le premier grand moment de I’Association
culinaire francaise a été la création de la premiére journée de
la patisserie avec concours et présentation de spécialités britan-
niques. Cet évenement sera réitéré en avril 2011, avec une nou-
veauté : un mini-salon ot des producteurs et artisans anglais
et frangais viendront présenter des produits haut de gamme.
Autre initiative, le prét d’une centaine d’ouvrages historiques
propriété de ’ACF a la bibliothéque de I'Institut francais. UACF
contribue ainsi a valoriser la culture gastronomique francaise
hors de ses frontieres. La vente aux encheres que nous avons orga-
nisée au printemps 2010, en vue de la numérisation des nos
ouvrages les plus précieux, y contribue également, et, protége
notre patrimoine culinaire au profit des générations futures.

Vous avez cessé la publication du magazine bi-annuel de
Passociation. Pourquoi ?

a Frhisr theerd - Dscamerilation - D, - Comeaanded

EopirT crm ks

Ceilhainfy jindaduid o

Propos recueillis par Tiphaine Beausseron

Gilles Pour des raisons écono-
Quillot, miques, liées au cotit de cette
président publication. Nous l'avons
de I‘ACF.

remplacée par une newslet-
ter électronique bimensuelle,
qui tient plus régulierement
nos membres informés.

1 Que peut apporter PACF a
un cuisinier francais qui arrive a Londres ?
Quelle que soit sa nationalité, un cuisinier peut apprécier '’ACF pour
la possibilité d’y rencontrer d’autres professionnels, de participer a
des compétitions, a des démonstrations, dans une ambiance frater-
nelle. Rejoindre ’ACF est un moyen d’étre introduit au coeur de la
restauration londonienne, mais pas seulement puisque nous avons
aussi des antennes a Glasgow et Manchester, et bientdt peut-étre
aux Pays de Galles.

WWW.ASSOCIATIONCULINAIREFRANCAISE.CO.UK

SOUTENEZ L’OPERATION ‘UNE CANTINE POUR HAITI’

AVEC RESTAURANTS SANS FRONTIERES

L’association Restaurants Sans Frontiéres, créée par Philippe Hersant et
parrainée par Michel Boujenah, privilégie les actions qui touchent les plus
jeunes. Elle travaille aux cdtés d’associations fortement implantées sur le terrain
et veille & ce que ses cantines s’inscrivent dans une démarche durable et
équitable (fours écologiques, implication des communautés dans la création de
jardins potagers...). Grice au soutien de nombreux restaurateurs et a quelques
actions médiatiques (L’émission ‘Qui veut gagner des millions’....), Restaurants
Sans Frontiéres a pu financer plusieurs cantines au Maroc, en Céte-d’Ivoire, en
Inde, 2 Madagascar et en Haiti.

Pour ’année 2011, Restaurants Sans Frontiéres s’est fixé deux objectifs : la
construction d’une cantine destinée a accueillir les 150 jeunes de ’école Ti-
Mouton dans la banlieue de Port-au-Prince (Haiti) et d’un réfectoire pour les

75 enfants isolés du camp temporaire Kay Boné Timoun, établi a proximité. Codit
total estimé : 25 000 euros. Le second objectif est de mettre au point un concept
novateur et efficace de cantine de brousse pour les missions d’urgence.

Pour financer ces projets, Restaurants Sans Frontiéres lance un appel aux
restaurateurs : soutenez |’opération ‘Une cantine pour Haiti’ en reversant 0,20 €
par repas complet servi entre le 1 et le 15 novembre. L’association fournit aux
professionnels des affichettes explicatives pour sensibiliser les clients. Toutes
autres initiatives permettant de récolter des fonds sont les bienvenues.

RESTAURANTS SANS FRONTIERES
4 AVENUE RENE BAZIN * 44000 NANTES
TEL.024048 5525 * CONTACT@RESTAURANTS-SANS-FRONTIERES.ORG




PELICEC® B b

LN Egr ]

PEUCE T

LOQ .
GRAND UN GRAND EVENEMENT,

ANNIVERSAIRE 17\ I3 qeld3:137!

EXPERT PACK GPS

7500€"

’AUANTAG E CLIE NT!

MNavigation/Kit mains-libres WIP Nav
Climatisation - Pack visibilite’ — Regulateur de vitesse

Tartah. WAL peugeobhwabsiorepro.oom

PROFESSIONNEL

1ka e P w2 > . ] Pt O i Pa D
Clirh rigudl dhi Splin il nsh ) (hrrabs s Biasy - el Yot ey Fri=Librs, i -
iy, Pk ik W T e 1] TR T 4 VR PR RO ST BRI T TR B
o Btuatirral, e Mivaburs #¢ faried. velsiia s 0170830 40 tar 3171273050, da 1o A PEUGEOT
gL Peugeot particapond peoar Dot oche ' Pock GP% ral Tem 3 L conas Peegsor
& 1 RIS HY paivgr bt riiie i  wt withir kit et



L"’ACTU DE LA SEMAINE

* Une nouvelle conception pour des monte-
plats alliantrobustesse,
sécurité et équipements de série.

. , le monte-plats

2.0 peut également charger plaques,
linge, bouteilles, paquets, courrier, etc.

| etna
fapel

L’expertise monte-charge

www.etnafapel.com - info@etnafapel.com
135 rue d’Ermont - 95210 Saint Gratien- 01 34 05 28 28
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8 finale du concours
Un des Meilleurs apprentis
de France en cuisine froide

Paris (XVII°) La 8 finale du concours national a eu lieu
le 24 septembre dernier au CFA Médéric. Ce concours est
réservé aux apprentis de moins de 21 ans en cours de

formation niveau V.

Les cing médaillés d’or du concours Un des meilleurs apprentis de France en cuisine froide.

ingt-et-un candidats
venus de divers départe-
ments de France étaient
réunis au CFA Médé-
ric le 24 septembre. Ils
devaient présenter un
plat de cuisses de canard farcies
aux fruits secs (présentation froi-
de) et un biscuit chocolaté et
mousse chocolat aux fruits en
dessert.
Le jury était composé de Meil-
leurs ouvriers de France, de
Maitres cuisiniers de France, de
membres de 'Union compa-
gnonnique du tour de France, de

ALEXANDRE VUILLIN,

chefs de travaux d’établissements

et de chefs de renom. A I’issue

du concours, cinqg médailles d’or
ont été décernées :

¢ Alexandre Vuillin, école des
métiers du Lot a Cahors (46) ;

*Laurine Gutleben, CFA de
I’hotellerie de Colmar (68) ;

+ Tatum Huard, lycée profession-
nel Louis Guilloux de Rennes
(35)5

+ Coralie Lefrangois, CFA de la
chambre de métiers de Seine-
et-Marne sud (77) ;

» Tom Plovier, Faculté des mé-
tiers de Cannes (06).

MEILLEUR APPRENTI CUISINIER DE FRANCE 2010

Stéphane Andrieux, chef étoilé
du Chiteau de la Treyne,
Alexandre Vuillin, Meilleur
apprenti cuisinier de France 2010,
Stéphanie et Philippe Gombert,
propriétaires du chiteau

de la Treyne.

Titulaire d’un CAP cuisine obtenu & I’école
des métiers du Lot & Cahors et actuellement
en 1° année de brevet professionnel,
Alexandre Vuillin, 18 ans, est en
apprentissage au Relais & Chateaux de

la Treyne a Lacave (46). Le jeune homme

a su bénéficier des conseils du chef étoilé
Stéphane Andrieux ainsi que du chef
patissier Marc Jean qui I’ont préparé

au concours.
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Quelle est Ia durée du préavis de démission d’un cadre 2

En poste comme chef de cuisine depuis plus de trois ans avec le statut cadre, jaimerais que vous me confirmiez la durée du préavis que je dois
déposer en vue d’une démission 2 Il me semble quril est de trois mois. En outre, que se passe-t-il si un poste se présente avec prise de fonction
immeédiate pendant la durée du préavis ? Suis-je obligé d’en accomplir Ia totalité ou puis-je accepter ce poste ? M. F. par courriel
Pour connaitre la durée de votre préavis, démission par lettre recommandée avec d’accomplir la totalité de votre préavis
vous devez vous reporter a I’article 30.1de  accusé de réception ou lettre remise a moins de négocier un délai plus court

la convention collective des CHR du 30 avril en main propre contre décharge. Ce avec votre employeur. Sivous ne

1997 qui fixe la durée de préavis a respecter formalisme demandé par la convention respectez pas la durée de ce préavis, et

en cas de démission ou de licenciement. collective ne constitue pas une condition faute de ’accord de votre employeur pour
Sa durée est fixée en tenant compte de validité de la démission, mais un moyen e réduire, ce dernier peut aller devant
non seulement du statut du salarié dans de preuve qui va déterminer notamment les prud’hommes pour demander des
I’entreprise mais aussi de son ancienneté.  le point de départ du préavis. Celui-ci dommages intéréts en raison de votre
Dans votre cas, en tant que cadre ayant débutera le jour oli votre employeur aura brusque départ. Il est vrai aussi que,

plus de deux ans d’ancienneté, la durée eu connaissance de votre volonté de souvent, les employeurs acceptent de

de votre préavis en cas de démission démissionner, donc le jour de la remise réduire la durée de ce préavis car ils n’ont
est fixée a 3 mois. Cet article précise en main propre ou le jour de réception du  aucun intérét a conserver trop longtemps
en outre que le salarié doit confirmer sa courrier recommandé. Vous étre obligé un salarié qui n’est plus motivé.

ou trouver une liste a jour des hotels classés ?

Quel organisme ou quelle institution faut-il consulter pour obtenir une liste a jour de tous les hotels classés d’'un département ou d’une région?
Timable

Je vous conseille de vous procurer informations utiles : adresses des comités  classement selon les anciennes normes,
I’annuaire Les Hotels de France 2010 régionaux de tourisme, des principales qui sontvalables jusqu’en 2012.
Cet ouvrage, complet et pratique, chaines hételieres, golfs, casinos et Les établissements postulant pour la
répertorie tous les hétels de tourisme stations de sports d’hiver. Vous pouvez 5¢ étoile ont pu étre classés selon les
homologués par le ministére du Tourisme.  vous procurer cet annuaire aux éditions de  nouvelles normes dans le courant de
Preés de 19 ooo hoétels y figurent. la Malmaison, 16 avenue des Chateaupieds I’année 2009.
Ils sont classés par 92500 Rueil-Malmaison ou en Dans ce cas, un N a c6té du nombre
département et retrouver toutes les adresses d’étoiles indique que I’hétel est classé
par ville, ce qui permet une sur le site www.hotel-france.com. selon ces normes de 2009.
recherche rapide. Son index _H_ Petite précision : les nouvelles Pour connaitre |a liste de tous les
facilite les recherches par normes hotelieres ne sont effectives  établissements classés selon les nouvelles
hétel ou par commune. pour les établissements de la 1 a normes, il faut consulter le site internet
Cet annuaire fournit les FER S T |a 4° étoile que depuis le premier d’Atout France : www.atoutfrance.fr .
coordonnées de chaque trimestre 2010. Lire la suite de la discussion avec le
établissement ainsi que En conséquence, les étoiles code 12875B sur le moteur de recherche
les informations sur le mentionnées correspondent au de www.lhotellerie-restauration.fr
classement, les tarifs, les périodes
d’ouverture, le nombre de chambres, les . . o . .
caractéristiques et les critéres de confort. .Unequ,estlon?AllezsurleBngdesmde Pascale Carbillet ‘Droit et réglementation en CHR (baisse de la TVA

; inclusy sur www.Ihotellerie-restauration.fr
Louvrage comporte également des
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Questions-Réponses
& Blogs des Experts

Foie gras au torchon : doit-il étre enveloppé au préalable dans un papier film pour que

rien ne s’échappe ?

méclairer et au plaisir de vous lire.

Bonjour Alias,

A partir du moment oU le foie gras est

enveloppé d’un film alimentaire, il n’est

pas nécessaire de I’entourer d’un torchon.

Généralement, lorsqu’on poche du foie

gras dans un fond ou dans de la graisse, il

faut poser une assiette retournée dessus

pour qu’il reste immergé.

« Pour le cuire dans de la graisse de
canard, plonger le foie gras dans la
graisse froide mais huileuse et cuire a
70 °C. Pour un foie de 5 a 6oo g, il faut
compter 30 min. Retirer ensuite du feu et
laisser refroidir avant de réserver au
moins 24 heures en chambre froide.

« Pour pocher dans un bouillon, pratiquer

de la méme maniere et & la méme
température. Dés la fin de cuisson,
transvaser délicatement le foie dans un
bain d’eau glacée : comme il est sous

ot
S
5"
.

25

Pour une préparation de foie gras au torchon, dans le cas oil on enveloppe au préalable dans un papier film pour que rien ne s’échappe,

il flotte et on doit lui mettre un poids pour qu'il reste immergeé. Aussi, quels sont les parameétres idéaux pour des boudins de foie de 250 g et
d’autres de 500 g ? Et finalement, comment les refroidir aprés cuisson ? Doit-on les débarrasser, les décanter au risque de briser
’homogénéité du cylindre ou bien les laisser dans I’élément de cuisson (et courir le risque d’une surcuisson) jusqu’a complet refroidissement 2
Peut-étre pourrait-on les transférer dans un autre bouillon, mais froid celui-la 2 Excusez-moi encore, mais s'ils sont pochés dans un gras de
canard, étant donné que la densité nest pas égale au bouillon, utiliserons-nous les mémes temps et températures ? Merci infiniment de

Alias

film alimentaire, il n’y a pas de risque.
Vous m’interrogez sur les paramétres pour
la préparation de boudins de 250 ou de
500 g ; en réalité, cela varie en fonction du
diamétre des boudins. La meilleure
méthode consistera 4 faire 1 ou 2 essais au
préalable, mais & mon avis 20 & 25 min
devraient suffire.

Vive la gastronomie !

Lire la suite de la discussion avec le code
12539B sur le moteur de recherche de
www.hotellerie-restauration.fr

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de
Marcel Mattiussi Recettes de chef a chef sur
www.lhotellerie-restauration.fr

RevPAR premium : quelle diffé

Bonjour, je connais le RevPAR (taux
d’occupation x prix moyen) mais qu’est-ce
que le ‘RevPAR premium’? TT
Le RevPAR premium est un indicateur qui
permet de mesurer des différences entre
des groupes d’hotels. Des études ont par
exemple été faites sur la différence de
RevPAR entre les hotels intégrés & un
aéroport et les hotels situés a proximité
des aéroports. Conclusion : les premiers
ont des taux d’occupation légérement
supérieurs mais des prix moyens
nettement plus élevés. Le RevPAR

nce avec le RevPAR?

premium entre ces établissements est de
plus de 16 %, c’est-a-dire que le chiffre
d’affaires hébergement est supérieur de

16 %. D’autres études comparant les hétels
avec ou sans spa révelent que les hétels
avec ont des RevPAR supérieurs.

La notion de RevPAR premium peut
également étre calculée pour comparer les
hotels situés dans des zones différentes
d’une méme ville. Ainsi a Dubai, les resorts

situés le long de la plage ont des RevPAR
supérieurs aux autres. Enfin, certains
groupes communiquent sur le RevPAR
premium comme Hilton. Celui-ci annonce
un RevPar premium de 117 % par rapport
au marché hételier. Mais cette comparaison
est-elle vraiment pertinente ? Lire la suite
de la discussion avec le code 12934B sur le
moteur de recherche de www.hotellerie-
restauration.fr

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Jean-Philippe Barret et Eric Le Bouvier Dictionnaire de gestion en

CHR sur www.Ihotellerie-restauration.fr
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Moisissure des joints d’un congélateur : peut-on les laver a I'eau de javel ? Quels

dommages cela pourrait-il entrainer ?

Je travaille dans un centre de vacances
accueillant environ 70 enfants. Mon
employeur, aprés une panne de
congélateur, veut remettre en service
un autre congélateur qu’il entreposait
dans une grange. Il va de soit que de
Iextérieur, ce dernier est nickel. Mais ce
mest plus le cas quand on l'ouvre. La
totalité des caoutchoucs sont noirs,
méme a Pintérieur des bourrelets de
caoutchouc. Je trouve cela inadmissible
de mettre la vie des enfants en danger.
Mon employeur me dit qu'en lavant les
moisissures avec de I’eau de javel on n’y
verra plus rien.

Je lui ai donc rétorqué que je ne le laverai
pas et que je ne m’en servirai pas car cela
était dangereux. Il me dit qu’il endosse
toute la responsabilité. Mais je suis
responsable moralement s’il arrive quoi

que ce soit ! En fait, j’aimerais que vous
m’indiquiez les conséquences des
moisissures sur la santé et la
contamination sur les aliments. Est-ce que
I’eau de javel peut étre utilisée sur des

caoutchoucs de congélateur sans les
altérer ? odeur persistante d’eau de
javel peut-elle étre toxique pour les
aliments enfermés dans le congélateur ?
Je vous remercie par avance de votre

réponse. Marc

Effectivement vous pouvez nettoyer les
joints avec de I’eau de javel A condition
de prévoir plusieurs rincages a ’eau
claire.

Néammoins dans le cas que vous citez,
il serait préférable de changer les joints
avant réutilisation du matériel.

Lire la suite de la discussion avec le
code 12484B sur le moteur de recherche
de www.hotellerie-restauration.fr

Une question 2 Allez sur le Blog des Experts de Dominique Voisin Hygiéne & HACCP sur www.lhotellerie-

restauration.fr
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20 OU SONT LES FEMMES ?

Au piano ou en salle, dans
I’encadrement hételier ou dans

la sommellerie, elles font bouger
les lignes d’un secteur qui
s’éloigne a grands pas des
stéréotypes machistes. Dans cette
série de portraits, L’'Hétellerie
Restauration a voulu mieux
connaitre ces personnalités
féminines qui changent la donne.

pe Al i '-
' G

CE MOIS-CI, DELPHINE ANDRE, LES BARMES DE L'OURS, VAL D’ISERE (73)

Delphine Andre:la
passion du beau et du bon

Val d’Isére (73) A priori, rien ne prédestinait cette avocate de formation a diriger une
entreprise de transports et une chaine d’hétels. Rien, sinon la passion des ‘belles

choses’ héritée de ses grand-pére et pére.

P.E.

ien des années plus tard, Delphine
André en conserve encore un sou-
venir ému : pour féter son seizieme
anniversaire, son pere 'amene chez
Pic a Valence (26). Et, religieuse-
ment ou presque, elle découvre la
magie d’un restaurant 3 étoiles Michelin.
“Mon pere cultivait la discrétion et aimait le tra-
vail bien fait. Bon vivant, il avait envie de fai-
re partager ses coups de cceur.” Evoquant ses
souvenirs, elle glisse aussi les mots dont son
grand-pere avait fait sa devise : “les plus belles
choses sont exceptionnelles”. Elle I'a faite sien-
ne et 'applique aujourd’hui dans le groupe
hotelier qu'elle dirige. © L’hotellerie et la
restauration, fatalement ! Y pensait-elle
alors quielle était avocate ? En 1991, le déces
brutal de son pere 'amene a intégrer un
groupe de transports, dont elle est présiden-
te depuis 2000. Il compte aujourd’hui
6 500 salariés.
La suite, a Pen croire, tient aux circons-
tances, et a sa passion de la montagne. Dées
"age de huit ans, elle fait du ski, découvre
Val-d’Iseére et s’entiche de cette station.
Louis Bonnevie, moniteur de ski, évoque
avec elle un futur établissement de luxe. Et
comme elle a envie de créer une branche “plus
féminine” au sein de son groupe, le dia-

Delphine André :
“Je n’ai jamais
ressenti que I’on ait
pu me rejeter parce
que j’étais une
femme, par contre,
on m’a testée.”

logue est constructif. “L’hétellerie ? avais
¢a dans un coin de ma téte, car j aime beau-
coup la relation humaine, le contact du ter-
rain. Et un jour de septembre 2001, du
télésiege, je suis tombée en arrét sur I'établis-
sement de la famille Terrini. Entre nous,
le courant est bien passé. Ils m’ont aidée a
finaliser le projet quand nous sommes deve-
nus propriétaires des Barmes de 'Ours.”

Cest le premier élément d’un groupe en
développement. Loccasion pour Delphi-
ne André de découvrir I'univers de 'hotel-

['Hidellerie Resiauratisn

lerie. “Cette envie personnelle est devenue
passion. Ce milieu est trés ouvert et donne acces
a de nombreuses personnalités, dans tous les
domaines. Jai fait des rencontres que je wau-
rai pas faites autrement. Je wai jamais res-
senti que Pon ait pu me rejeter parce que
j étais une femme. Par contre, on m’a tes-
tée”, précise-t-elle sobrement.

Apres les Barmes de 'Ours, elle ajoute
d’autres maillons a cette (petite) chaine.
Elle impulse un développement qu’elle suit
avec attention : “L’hétellerie n’est pas la
‘danseuse’ du groupe puisque tout ce que je
fais doit étre rentable. Je suis une actionnai-
re pénible (sic) : le résultat est nécessaire
mais pas suffisant”, explique-t-elle. Mais
elle veille aussi a “la qualité et 'dme”, ce
qui la pousse aujourd’hui a vouloir tirer le
groupe vers le haut sans renier ses prin-
cipes. “Il est important de créer une cohé-
rence afin que cet ‘art de recevoir’ soit a mon
image.”

Elle développe sa vision des choses, parle
de développement et d’acquisitions (trois
établissements en deux ans). “Clest sou-
vent une histoire de rencontres. Lorsque les
opportunités se présentent, nous achetons
toujours les murs et le fonds. Méme si je
suis affective et instinctive, 'avis du direc-
teur financier reste prépondérant. ]’ ai besoin
de quelqu’un qui soit analyste. Je crois beau-
coup en Péquipe oil les roles sont distribués
mais ot chacun a sa liberté de parole.”
Quatre établissements en 2010. Combien
dans quelques années ? Elle sourit. “Je ne
fixe pas de limites, ce serait trop triste. A
défaut d’homogénéité, il faut une cohéren-
ce, des valeurs...” m

(1) Outre Les Barmes de I’Ours a Val-d’Isére (5 étoiles)
ouvert en décembre 2003, le groupe André comprend Les
Roches a Aiguebelle au Lavandou (4 étoiles) racheté en
mars 2010, Les Ateliers de I’lmage & Saint-Rémy-de-
Provence (4 étoiles) et le Domaine de la Valdaine et son
Chateau du Monard & Montboucher-sur-Jabron au sud
de Montélimar (3 étoiles) tous deux acquis en 2008.
Olivier Pollard vient d’étre nommé directeur opérationnel
de cette branche, avec pour mission de créer une
cohérence, une image et des valeurs communes.

HOTEL LES BARMES DE L'OURS
CHEMIN DES CARATS - 73150 VAL D’ISERE
TEL.: 04 79 41 37 00
WWW.HOTEL-LES-BARMES.COM
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Mougins (83)

Propos recueillis par Nadine Lemoine

1. Alice Bardet

“Clest important de dire qu’il y a de plus en plus
de femmes en cuisine. Nous apportons une
sensibilité et des gotits différents. Mesdemoi-
selles et mesdames, venez faire ce métier I”

2. Chrystelle Brua

“I’ai eu la chance de commencer avec Jean-
Georges Klein (L'Arnsbourg) puis avec Fré-
déric Anton (Pré Catelan) qui m’ont fait
tout de suite confiance. Etre une femme ?
Peu importe, nous avons tous la méme pas-
sion. Il ne faut pas écouter ce qui se dit. Si on
a un projet, il faut se donner les moyens de le
réaliser.”

3. Hermance Carro

“En 1999, lorsque jai intégré ma premieére
brigade, j’étais la seule fille en cuisine et j’ai
été bizutée pendant un an. Ce fut trés dur. Le
fait d’avoir un pére chef m’a fait tenir. Il mi’a
beaucoup soutenu. Je ne veux plus de ¢a.
Oui, les jeunes femmes doivent en vouloir.
Elles sont tres importantes en cuisine. 1l faut
ensuite concilier le métier et une vraie vie
de femme avec sa famille. Heureusement que
mon mari travaille avec moi. Nous avons
une petite fille et nous voulons avoir du temps
pour elle. Honnétement, elle reste déja pas
mal de temps sur le passe.”

4. Rougui Dia

“Les hommes nous donnent souvent I'im-
pression qu’on leur pique leur place. Heu-
reusement, les femmes sont tenaces. Je suis
arrivée chez Pétrossian il y a quatre ans.
J’ai obtenu le poste de chef depuis un an et
demi. Je nw’occupe pas cette fonction par
hasard. Je suis toujours la. Tous les jours,
je prouve a mon équipe que je peux assurer
tous les postes. Méme malade, je suis la. Je
me concentre sur le travail et je n’écoute
pas ce que lon peut dire sur mon compte.”

5. Annie-Claire Lamand

“Je suis obligée de marquer ‘chef” sur ma
veste : on me prend pour la femme du chef,
‘la petite cuisiniére, or je suis chef au méme
titre que mon mari Alexandre. Nous tra-
vaillons ensemble aux fourneaux. Méme si
je pense qu’il W’y a pas de cuisine de femme,
nous apportons une précision et un coté
artistique différents. Le Festival de Mou-
gins a mis les femmes en avant. ] espére que
cela va continuer et permettre au grand
public d’évoluer dans leur vision des femmes
en cuisine.”

6. Laurence Salomon

“Mon équipe se compose de 3 femmes. Cest
le hasard, méme s’il est vrai que mon type de

['Hidellerie Resiauratisn

cuisine - le bio -, attire beaucoup les femmes.
Mais je regois de plus en plus de C.V. mascu-
lins. La période oty l'on attend un enfant est dure
derriére les fourneaux quand lon w'a pas une
grande brigade. Il faut continuer sur le méme
rythme. Le médecin m’a imposé de m’arréter
a six mois de grossesse pour protéger mon bébé
qui risquait d étre un grand prématuré. Heu-
reusement, j’avais anticipé et formé quelqu’un
pour me remplacer. Mon fils ni’a aussi ame-
née a repenser organisation du travail. 'ai des
activités transversales en dehors du restau-
rant, ce qui mia permis de pouvoir fermer le soir.
Nous ne faisons plus qu’un gros service le midi.
Toute 'équipe apprécie ce rythme.”

7. Thiou

“Quand j’ai commencé en cuisine, mon chef
m’a dit que je Wavais aucune chance de deve-
nir chef. Je lui ai répondu : Vous allez voir,
japprends vite " Son attitude n’a fait que
redoubler mon ardeur au travail. Quand il faut
y aller, j’y vais. Je suis gentille mais je suis
aussi une teigneuse quand on me cherche. Je
ne me laisse pas faire. Je suis trés exigeante avec
mon équipe. A mes débuts, je parlais trés
doucement, mais cela ne marche pas. On ne
vous respecte pas. Aujourd hui, on m’entend
en cuisine. C’est une forme de motivation et
pour bien rappeler que c’est moi le chef, que
ce sont mes plats et qu’ils doivent étre exécu-
tés comme je Pentends.”

7 OCTOBRE 2010 » N° 3207
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Anne-Sophie Pic

“Je suis ici a Mougins pour donner
aux femmes envie de faire ce métier.
Mon modele, est Nadia Santini

[3 étoiles Michelin en Italie, NDLR].
Son exemple me rassure. Car oui,

— j ai dit me battre contre les préjugés,
(“' [ fjf 1 @ y compris de ma propre brigade quand
‘ J ’ (= ( ( ‘ 2 je suis arrivée. ] ai rencontré des gens
(® particulierement misogynes. Aussi,

j attache beaucoup d’importance

a ce que les jeunes femmes soient

considérées avec bienveillance par mes

collaborateurs, comme leurs petites

1. Alice Bardet 2. Chrystelle Brua sceurs. Il est vrai que leurs limites physiques sont plus vite atteintes et

3. Hermance Carro 4. Rougiu Dia
5. Annie-Claire Lamand

qu’il faut en tenir compte. Chez moi, la brigade de salle est trés féminine.
Cela apporte une douceur dans le service et une plus grande attention

6. Laurence Salomon
7. Thiou

aux détails. Le métier doit Souvrir aux femmes.”

‘\\
/m\

Ay _

MO@NBANA

CHOCOLATIER
— Depuis 1934 —

Primée Saveur de I'année
2010 Restauration

|
Facile et rapide a servir,
ne nécessite aucun dosage.

u
Une brique UHT
pour une conservation optimum.

|
Un chocolat traditionnel,
32% de cacao,100% prét a 'emploi.
]

n.com

. Une recette onctueuse, . 2
a consommer chaud, froid ou en cocktail.

=
[-]
=
-
-
[]
-
-
-
-
-

Wi

.l
=

Contactez Monbana pour connaitre le distributeur sur votre région. X .
WWW.monbana.com - Tél. : 02 43 05 42 48 Chocolat froid Cocktail Chocolat chaud




Par leur exigence et leur savoir-faire
incomparables, ces professionnels
contribuent dans ’ombre au rayonnement
des arts de la table. Cette nouvelle série
de ’Hotellerie Restauration vous propose
de partir a leur rencontre.

Chaque année, on fabrique a la Cristallerie
de Saint-Louis 300 000 piéces exceptionnelles.

Un verrier au service
des arts de la table

Gérard Oberhauser travaille a la Cristallerie de Saint-Louis
en Moselle. C’est dans cette manufacture d’exception que I’on fabrique
les verres, vases et autres carafes qui seront disposés sur les plus prestigieuses tables
de France.

ici que travaille le maitre verrier Gérard Obe-
rhauser, trente et un ans de maison, res-
ponsable du ‘verre chaud’. “Carafes, fliites,
verres a pied, flacons, vases, lustres : si cha-
cune des 300 000 pieces produites chaque
année commence avec le méme mélange
[sable, potasse et plomb, NDLR], le résul-
tat est toujours différent. Il faut des jours, par-
fois des semaines pour créer une piéce en
cristal. Outre le temps, C’est le savoir-faire

MOF et chevalier de la Légion d’honneur,
Gérard Oberhauser est verrier depuis trente et un an
a la Cristallerie de Saint-Louis.

« Certificat d’aptitudes professionnelles (CAP)
arts du verre et du cristal ;

- CAP souffleur de verre, option enseigne
lumineuse ou verrerie scientifique ;

« Brevet des métiers d’arts (BMA) arts et
techniques du verre ;

« Brevet technique (BT) dessinateur en arts
appliqués, spécialité verrerie cristallerie ;

+ Diplome des métiers d’arts (DMA) décor
architectural, option arts du verre et
du cristal.

ne mélodie reconnaissable entre
toutes, des courbes et des ron-
deurs inégalées, et surtout cette
implacable chaleur due a la fusion
du cristal porté a 1 300 degrés :
voila 'atmosphere qui se dégage
des ateliers Saint-Louis, plus ancienne cris-
tallerie de France, située en Moselle. C’est

qui fera la différence.” L'héritage d’une
famille qui officie dans la cristallerie depuis
cinq générations. Entré dans I’entreprise
a 17 ans, CAP en poche, Gérard gravit les
échelons un a un. Jusqu'a étre nommé che-
valier de la Légion d’honneur en 2005,
apres avoir décroché, huit ans plus tot, le titre
de Meilleur ouvrier de France.

S’il a atteint excellence, c’est parce que le
maitre verrier aime foncierement son tra-
vail. “Ce qui me plait, outre le coté artis-
tique, c’est d’imaginer que les pieces que nous
sculptons illumineront les plus grands res-
taurants et les plus beaux palaces du monde.”
Il est tout aussi fascinant de le voir souffler
ala bouche ou fagonner un verre en fusion.
Un travail de tres haute précision, ot la
coordination des équipes est essentielle.
“Nous n’avons que deux minutes avant que
le cristal ne refroidisse et ne soit plus mani-
pulable. Ici, on travaille donc a Pceil et dans
le calme.” Car du soufflage du verre jus-
qu’a son dressage sur une table, une dizai-
ne d’étapes se succedent entre des mains
trés habiles. Au final, ces pieces d’excep-
tion se retrouveront ainsi a garnir les tables
des plus grandes maisons de France. Pour
le plus grand bonheur de Gérard, et des
250 artisans qui, comme lui, contribuent jour
apres jour a faire vivre cette magie des arts
de la table.

CRISTALLERIE DE SAINT-LOUIS
RUE COETLOSQUET * 57620 SAINT-LOUIS-LES-BITCHE
TEL. : 03 87 06 40 04

A Pissue de leurs études, les verriers trouvent
généralement du travail, a condition toutefois
d’étre mobile. Une dizaine d’entreprises
prestigieuses représentent go % des effectifs
de la cristallerie. Les autres emplois se trouvent
dans de petites structures de type familial,
fortement implantées dans est et le nord

de la France, ainsi qu’en Haute-Normandie
(pole verrier de la vallée de La Bresle).

Source : Portail de Partisanat

* WWW.EUROSEMA.COM
* WWW.INSTITUTDUVERRE.FR



ASSURANCE HOTELLERIE-RESTAURATION

Equip’Hotel 2010 = 14-18 nwnm_'nrl 2010
Porte de Versailles = Paris

Mous y serons ! Stand D80 - Hall 7.3

Hoteliers, restaurateurs :
nous avons construit
pour vous une offre
complete.

Une protection de vos biens

et de votre activite :

* doublement des valeurs assurées pendant
les périodes de « jours de fétes »,

* assurance de vos terrasses amenagees.

Une indemnisation totale

de vos pertes d'exploitation :

= suite a un incendie, dégats des eaux
ou gel,

» remboursement des nuitées en cas
de dysfonctionnement de vos installations
de chauffage.

Des chargés de clientéle
« risques professionnels » sont
a votre disposition prés de chez vous.

entreprises@matmut.fr
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« ILI

Mandelieu-la-Napoule (06) A I’Oasis de Stéphane Raimbault, la gastronomie vit en rez-de-jardin et la bistr

Les beaux jours du bistrot de I’Oasis

uvert en 2009, le bistrot de
LOasis de Stéphane Raim-
bault, baptisé UEtage, a per-
mis de diversifier I'offre de
I’établissement et de propo-
ser 229 € (entrée, plat et des-
sert), midi et soir, une cuisine simple et
gotteuse. “C’était un pari d’offrir a nos
clients cette version dans le méme lieu que
notre restaurant gastronomique, mais
au vu des résultats, je ne le regrette pas I”,
explique le chef. Ainsi, de juillet 2009
(22 couverts/jour) a juillet 2010
(48 couverts/jour) et jusqu’a 54 couverts
en aott, LEtage tourne bien, pour un
prix moyen de 40 € par personne, bois-
sons comprises.
“Le client demande un produit sans

faute, une cuisine soignée, un accueil,
un décor convivial. Cest ce que nous pro-
posons avec nappage, atmosphere chic
et chaleureuse, petits prix et recettes
du Sud comme sardines a escabeche,
daurade grillée barigoule, bouillabais-
se, filet de beeuf sauce raito... Nos vins
au verre sont a partir de 5 € et nous
offrons 15 % de réduction sur ceux du
restaurant gastronomique. Le client
bénéficie du service voiturier et d’un
sommelier, avec, Uhiver, un feu de che-
minée en prime”, ajoute Stéphane
Raimbault. Le chiffre d’affaires du
bistrot est ainsi passé de 40 000 € en
février (avec deux jours de fermetu-
re) a pres de 70 000 € en aotit (fermé
le lundi midi). =

U’Etage
de Stéphane
Raimbault :

au bonheur
du bistrot.

L’ETAGE (L’OASIS)

RUE JEAN-HONORE CARLES
06210 MANDELIEU-LA NAPOULE
TEL.:04 93 49 95 52
WWW.0ASIS-RAIMBAULT.COM
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onomie a I’étage.

JACQUES GANTIE

UNE RECETTE DE STEPHANE RAIMBAULT :
PERSILLE DE LAPIN REX DU POITOU, JEUNES

CAROTTES A L'ORANGE ET GINGEMBRE

Ingrédients

pour 6 personnes

- 250 g d’avants de lapin ‘Rex
du Poitou’

* 25 g de poitrine fumée

+ 100 g de carottes fanes

- 50 g d’oignons blancs

- 2 gousses d’ail

+ 100 g de vin blanc

* 1/2 orange

- 25 g de gingembre

« 1 bouquet garni

« Sel & poivre

+ Persil plat et écorces d’orange
séchées en quantité suffisante

Jus de carottes épicé

* 75 g de carottes rapées

* 10 g de gingembre émincé

+ 25 g de jus d’orange

+ 12 g de jus de citron

+ 10 g de moutarde de Meaux

« Safran en quantité suffisante

* Persil plat en quantité
suffisante

Huile de riquette

* 50 g riquette

« 20 cl d’huile d’olive

Progression
Confectionner le jus de
carottes

+ Mélanger les ingrédients

mentionnés ci-dessus et laisser
infuser toute une nuit pour que
les carottes expriment leur jus.
Presser, puis passer a I’étamine
le jus obtenu. Réserver.

Confectionner I’huile

de riquette

+ Faire chauffer I’huile d’olive &
120 °C, blanchir les feuilles de
riquette dans cette huile et
refroidir immédiatement.
Mixer et passer a I’étamine.

Le lapin

« Suer et colorer légérement la
poitrine et les lapins en
morceaux. Ajouter les carottes
fanes en rondelles de 1 ou 2 mm
d’épaisseur, les oignons
émincés, le jus d’orange, puis
les gousses d’ail, le gingembre
émincé et le bouquet garni (que
I’on prendra soin de retirer par
la suite). Assaisonner. Fermer la
cocotte et cuire 30 min dés la
rotation de la soupape.

* Aprés cuisson, décanter le lapin,
les oignons, les carottes et le
persil plat. Effilocher les
morceaux de lapin et réserver.

 Filtrer et coller le jus de cuisson a
la gélatine (18 feuilles par litre).

« Mouler en terrine et mettre sous
presse légérement au frais
pendant un minimum de
6 heures.

* Récupérer la gelée en surface, la
chauffer, la chinoiser et la couler a
nouveau sur la terrine de maniére
a obtenir une surface lisse.

Dressage

« Assaisonner le tout avec la
vinaigrette tranchée du jus de
carottes épicé et de I’huile de
riquette.

ARTS DE LA TABLE
CUISINE PROFESSIONNELLE ~ MOBILIER  TEXTILE
LITERIE  EQUIPEMENTS DE RESIDENCES

DEPUIS 30 ANS,
AU SERVICE DE L'EXIGENCE
HOTELIERE

Une implantation élargie,
des experts a votre écoute,
plus de 10000 reférences en ligne...

vous étes servis !

EESRBRRSYe 1 e N t
h &6 telier

e 't ¥ o = & d

Commander en ligne sur

[CLRLEIETY 0 825 877 690
o125 €TTC 1N
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Grenoble (38) Brasserie le midi, gastronomique le soir, I’établissement différencie bien les choses
avec deux noms et deux entrées distinctes.

JULIE GERBET

Le Fantin Latour
joue les deux-en-un

es choses sont claires. Ce sont deux
restaurants différents dans les
mémes murs. Un lieu avec deux
concepts et deux acces distincts. Le
midi, en semaine, Iétablissement
s’appelle Le 1836 (date de naissan-
ce d’'Henri Fantin Latour) et les clients y
accedent par la rue Abbé de la Salle avant
de pénétrer par la cour de 'hotel particulier.
“Cest notre vision de la brasserie”, lance
Stéphane Froideveaux. La mise en scene
est simple : des tables non nappées, un ser-
vice rapide et décontracté et un menu du
jour unique (26 €), assorti d’'une carte rédui-
te (4 entrées et 4 plats).
Le soir et le samedi midi, changement de
décor. L'établissement reprend le nom du
célebre peintre grenoblois et son acces se
fait par la rue du Général de Beylié. Le Fan-
tin Latour n’accueille plus que 20 a 25 cou-
verts (contre 120 au déjeuner en semaine),
sur des tables parées de nappes blanches. La
musique n’est pas la méme, ni les tenues du
personnel. “On ne sourit pas de la méme
maniére aux gens”, plaisante Léa Froide-
veaux. Le chef, lui, Samuse avec une cuisi-
ne gastronomique axée sur les herbes et les
fleurs qu’il ramasse lui-méme en montagne.
“Le midi, on revoit les classiques, le soir on
Séclate, avec une cuisine plus personnelle”,
explique Stéphane Froideveaux. Exemples ?
Au déjeuner, Gaspacho de chou-fleur, Raie
a la grenobloise revisitée ou Homard bre-

Daurade et
calament,
sauce miel

et fleur

il d’oranger.

ton a la sauce hysope. Au diner, Epinards
sauvages ou Chénopodes Bon-Henri,
champignon shiitake, artichauts tout juste
croquants et parfums délicieux de la truf-
fe d’été Filet de féra du lac Léman, infusion
de sarriette et fromage blanc a échalote
ou Carré d’agneau cuit dans une écorce de
méleze. Deux cuisines différentes, avec un
méme fil conducteur.

De Serre-Chevalier a Grenoble

En s’installant dans la cité iséroise, il y a
trois ans, Stéphane et Léa Froideveaux ont
été clairvoyants. Apres deux ans passés a
Serre-Chevalier o1 ils tenaient U'Antidote, lex-
second de Marc Veyrat et son épouse ont
repris ce restaurant installé dans 'ancien
musée dédié au peintre. “Nous étions gérants
a Serre-Chevalier, nous cherchions a nous
installer la-bas, mais nous wavons pas trou-
vé, donc quand on nous a proposé le projet, nous
avons foncé’, explique le couple. Apres deux
ans de location, ils ont acheté le fonds de
commerce dont les murs appartiennent a
la mairie. Des P'ouverture, le couple a tout de
suite mis en place cette formule unique,
brasserie le midi, gastronomique le soir,
dans le méme lieu. Une idée qui leur est
venue de leur précédent établissement a Ser-
re-Chevalier, ou ils étaient étoilés. “Au déjeu-
ner, nous avions 'habitude de faire a manger
pour les demi-pensions de I'hétel et, fran-
chement, le gastro ne marche plus le midi,
entonne le couple de concert, et puis il y a de
nombreux avantages, cela permet de casser
le rythme de la semaine et de répondre a beau-
coup de demandes.”

Une organisation différente

Trois ans apres la reprise, le bilan est positif.
Apres avoir surmonté les difficultés du démar-
rage - dont le redressement de I'image du

Léa et Stéphane Froideveaux ont créé ce restaurant
deux-en-un avec un méme fil conducteur culinaire.

restaurant -, aujourd hui, laffaire marche bien.
“Le midi, nous avons un grand nombre de
réguliers, les clients viennent jusqu’a trois fois
par semaine, affirme la maitresse de mai-
son, nous faisons jusqu’a 160 couverts.” Un
record pour Grenoble. “Nous enregistrons
130 couverts en plus par mois, soit 1 500 par
an. La preuve que cela marche : nous sommes
passés de 18 000 couverts par an a ouvertu-
re a 21 000”, reprend son mari.

Le midi comme le soir, en cuisine et en sal-
le, le couple mise sur une méme équipe,
méme si ce concept de deux-en-un nécessi-
te une organisation différente d’un établisse-
ment classique. “Il y a un temps d’adaptation
pour les gens qu’on embauche, il faut trouver
la bonne formule entre un service plus convi-
vial et familial le midi et plus de distance le
soir”, affirme Léa Froideveaux. Deux concepts
complémentaires pour un établissement
rempli. m

LE FANTIN LATOUR - LE 1836
1 RUE DU GENERAL DE BEYLIE
38000 GRENOBLE

TEL.:04 76 01 00 97
WWW.FANTIN-LATOUR.NET
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Pour offrir le meilleur, il vous faut du temps.

)

La mini tatin et I'étuvée de légumes d’antan.

@ CRFZATI’ON
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Mecenate : Ia Toscane au coceur du var

Mougins (83) Le chef italien Gian Mario
Giordano veut recréer I’ambiance des
restaurants toscans, synonyme de
convivialité et de bonne chére. Anne Sallé

iché dans une ruelle a deux pas de
la grand’place, le restaurant
Mecenate, de Gian Mario Gior-
dano et son épouse Sabrina,
s’étire tout en hauteur avec sa
cuisine, deux salles de restaurant
(40 couverts) et une terrasse (12 couverts)
rénovées a 'ancienne. Des tableaux d’ar-
tistes sur les murs, le lieu respire la convivia-
lité, une donnée essentielle pour le couple
qui veut créer une atmosphere familiale en
salle et en cuisine. “Je veux que les gens vien-
nent chez moi en se disant : ‘Je viens ici pour
trouver la Toscane’”, affirme le chef.
Etoile de la cuisine italienne en 2010,
ambassadeur de I’Académie italienne de
la gastronomie, Gian Mario Giordano mai-
trise le produit. Il a cuisiné pendant de

El Nacional, un bodegon argentin

longues années a bord des yachts les plus
prestigieux au service du couturier Valen-
tino, du président du conseil italien Silvio
Berlusconi, ou de ’Aga Khan.

“La plus belle carte de vins italiens

de la Cote d’Azur”

1l propose ici une cuisine de marché italien-
ne avec des grands classiques inspirés de
la tradition toscane et se targue d’avoir “la
plus belle carte de vins italiens de la Céte

sur les rives du port de la lune

Bordeaux (33) Hugo Nahon, I’ancien chef
du Café Lavinal dans le Médoc, a renoué
avec ses racines en ouvrant a Bordeaux
un lieu qui séduit autant pour ses
délicieuses spécialités argentines que
pour son ambiance. Brigitte Ducasse

e souhaitais recréer un bodegon
comme a Buenos Aires, un bistrot
ot Pon vient manger sans fagon,
dans une ambiance simple et
accueillante.” Mission réussie pour
Hugo Nahon qui n’a pas fait les
choses a moitié. De I'antique frigo jus-
quaux anciens séchoirs a bouteilles recon-
vertis en plafonniers, en passant par les
chaises, les tables, le comptoir en chéne,
tout vient de la-bas. La-bas, c’est Buenos
Aires, la ville o1 est né et a grandi Hugo

Nahon avant d’exercer ses talents de cuisi-
nier en Europe. Et pas n’importe ot
puisque Thierry Marx l'avait choisi pour
le Café Lavinal. Mais apres cinq années, le
chef a souhaité réaliser un autre réve. Ain-
si est né en mai dernier El Nacional, un
restaurant relooké par architecte d’inté-
rieur Philippe Ducos.

“Fidélite”

Au comptoir, entre copains ou en famille a
la table d’hote (8 couverts), en téte a téte en
terrasse sur la place des Chartrons... les
104 couverts, dont 65 a 'intérieur, affichent
souvent complet. Charcuteries, tortillas, anti-
pasti, fromages... sont a picorer. D’autres
mets délicieux réjouissent les papilles : pates
fraiches maison, beignets aux épinards, ou
encore viandes a la parrilla (grillées) et les

Gian Mario Giordano ;
et son épouse Sabrina. e -

d’Azur ”. En hiver, le couple proposera des
diners dégustations. Pour les Etoiles de
Mougins, il a souhaité créer un plat en
I’honneur de Maria Callas, a base de gam-
bas et d’agrumes. m

MECENATE

24 RUE HONORE HENRY
06250 MOUGINS

TEL. : 04 93 75 63 60
WWW.MECENATE.FR

Largentin
Hugo Nahon
dansson |
bodegon |
bordelais. |

spécialités a la plancha ... La carte des mets
et des vins (argentins et bordelais, surtout)
est accessible a tous les budgets. La plus
grande satisfaction du chef ? “Pavais
confiance. Mais la fidélité des clients du
Meédoc, y compris de mes ex-patrons, est cel-
le qui mi’a le plus touché.” m

EL NACIONAL
23 RUE RODE + 33000 BORDEAUX
TEL.:05 56 79 22 76
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Une brigade qui donne du temps a votre créativite.

L

LE TALENT DE 15 CHEFS
AU SERVICE DU VOTRE.

Vous qui 8tes en plein coup de feu, vous qui avez des
recettes & défendre et des chents d sotisfaire, Créabon
Brigode vo vous donner un solutaire coup de main,
Les chefs de Création Brigode, des professionnels
COMME vous. ont concocté une gomme de produits
gui sont une réponse 0 la fois o votre sens de la
Créativite et O volre mangue de temps et de personnel.
Le trovail de ces chefs est lui-méme suivi et opprouve
par des professionnels mdépendonts.

C'est ba choine de Fexcellence.

TOUTE UNE GAMME POUR
LES PROFESSIONNELS DU PIANOD.

Travaillé dans un esprit artisanal, ce large éventail de
produits salés et sucrés sero une aide précieuse pour
waloriser votre offre et votre carte,

lIs vous lib&rent du temps pour saigner d lo perfecton
vos recettes. |is sont d'une qualité constante. s
correspondent 4 Fottente de qualité d'une chentéle de
plus en plus exigeonte, lls sont &labarés por des chefs ;
qui ont les mémes affinités professionnelies que vous. B Lamini tatin

M heésitez pas : engogez Créotion Brigode de Dovige

www.davigel.fr : Da\/;éEl

MEArur: D BID BR 1D 28 Partenaire de votre
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La Turbie (06) Atmosphere bon enfant et terrasse prise d’assaut : Bruno Cirino séduit griace a son
établissement ouvert en 2005, pendant délicieusement sans prétention de ’'Hostellerie Jérome

(2 étoiles Michelin).

JACQUES GANTIE

Pourquoi le Cafe de la Fontaine

rassemble

’est la table anti-crise de la Cote d’Azur. Et C’est un étoi-
1¢, Bruno Cirino (2 étoiles Michelin pour son Hostel-
lerie Jérome), qui la réussit, sur la place de La Turbie,
entre Nice et Monaco. Equipe réduite (5 personnes),
décor rétro, atmospheére bon enfant et terrasse prise
d’assaut : le Café de la fontaine, ouvert en 2005, est deve-
nu le lieu de ralliement des amateurs de bonne cuisine et de
sages additions. Sept jours sur sept de 6 h 30 & minuit, avec des
menus qui changent chaque jour entre déjeuner et diner, il

ugmentez

Un mois de test offert

I.l '| III‘I\I |.|. d

101 46 34 87 28

stopolitan.com

Yann, Sacko et
Bruno Cirino :
la clé du succes.

rassemble des clients de toutes conditions et générations gra-
ce a un excellent rapport qualité-prix.

Ne pas faire un ‘bistrot de chef’

A U'Hostellerie toute proche, grande table du produit, plats et
desserts sont préparés des le matin, tandis que Bruno Cirino se
rend deux fois par semaine a la criée d’ Imperia, en Ligurie (Ita-
lie), chercher des poissons de premiere fraicheur. Son chef,
I'Ivoirien Sacko, I'a suivi depuis '’époque du Vernet et du Royal
Monceau, autrefois plongeur, aujourd’hui précieux en cuisine.
Avec son esprit terroir et tradition (Cassolette de champignons
sauvages, Lapin a la nicoise, Clafoutis aux péches de vigne...),
entrées et desserts a 6 €, plats autour de 15 €, I’adresse, ol plus
d’un étoilé vient chercher a comprendre la recette du succes, tour-
ne a 250 couverts par jour avec un ticket moyen de 20 a 25 €. “Je
suis d’abord cuisinier et artisan et je ne voulais surtout pas faire
un ‘bistrot de chef’”, dit Bruno Cirino, “mais un café convivial,
gourmand, populaire, qui rassemble, du petit-déjeuner sur le zinc
aux diners pour grandes tablées”. m

LE CAFE DE LA FONTAINE

4 AVENUE DU GENERAL DE GAULLE - 06320 LA TURBIE
TEL.: 0493285279
WWW.HOSTELLERIEJEROME.COM
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Vous maitrisez votre budget énergie avec Gaz de France Provalys.

@ Gaz de France

Profitez de I'offre de marché* Prix fixe pour votre gaz naturel et votre électricité avec

un prix du kWh stable, garanti au choix un ou deux ans, sans engagement de consommation. Pro va’-\/.;
Pour en savoir plus : Une marque de
0811 01 3000 ou www.provalys.gazdefrance.fr REDECOUVRONS L’ENERGIE ! GOF S\wve2

(prix de I'appel selon I'opérateur)

L'énergie est notre avenir, économisons-la !

* En souscrivant a une offre a prix de marché, le client ne pourra plus souscrire par la suite a un tarif réglementé sur le lieu de consommation de I'énergie.
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Une cuisine sensuelle non consensuelle

Dans ‘A pleine bouche’ aux Editions de La Martiniére, Gilles Choukroun livre 40 recettes inédites et osées.

Nadine Lemoine

Le chef-patron

de MBC (menthe,

basilic, coriandre)

a Paris, ouvert

en février 2009,

est toujours sur le fil
du rasoir. C'est ce qui lui plait.
“La gourmandise ultra sensuelle n’est pas
consensuelle. Elle prend des risques. Ce qui
m’intéresse, ce n'est pas d’associer deux produits
naturellement complices, c’est de montrer que
I'accord est possible moyennant le bon dosage,
le bon équilibre. C'est ce coté risqué qui rend ma
cuisine vivante. Je préfere tomber un peu d coté,
parfois, plutdt que de ne procurer aucune
émotion”, revendique Gilles Choukroun.
Etil ose ! Avec I’Anarchitexture de beeuf,

le chef'sert un aliment en cours de
décongélation. Le pailleté de la viande
rencontre le fondant de la datte, I'algue
kombu, la cécina et I'huile d’argan.
Pour un autre plat, la cerise rencontre
la truffe. Une cuisine effrontée, ludique,
impertinente en recherche perpétuelle.
“Ce que j'ai envie de transmettre maintenant,
c'est ce livre tres gourmand, voluptueux,

sur des accords qui déroutent”, confie le
chef. A pleine bouche est en librairie

le 7 octobre. m

A pleine bouche

Gilles Choukroun
Editions de La Martiniére
Prix : 29,99 €

Bouillon chaud citron-jasmin,

champignons au chalumeau et foie gras

Briler au chalumeau un ingrédient cru qui conserve sa texture mais prend un léger
golt de braise : tel est ’élément essentiel de ce plat. Le champignon, ainsi traité,
s’anoblit et donne une autre dimension au foie gras. Lorsque le bouillon, fortement

marqué en citron, est versé devant le client sur le foie gras, les champignons et les
herbes sauvages, tout le plat trouve sa cohérence. La fleur de jasmin, sans avoir lair
d’y toucher, donne une intonation intéressante, un complément de parfum. C’est
aussi de ma part un (autre) clin d’ceil au Maghreb.

Pour 4 personnes
Préparation : 20 minutes

INGREDIENTS

* 12 CHAMPIGNONS DE PARIS MOYENS
EXTRA-BLANCS

* 200 G DE FOIE GRAS DE CANARD CRU

+ 80 CL DE BOUILLON DE POULE TRES CLAIR

* 1 GROS CITRON JAUNE NON TRAITE

* QUELQUES PLUCHES D’HERBES SAUVAGES
(MOURON, AGASTACHE, TREFLE...)

* 4 FLEURS DE JASMIN FRAICHES

* FLEUR DE SEL

* POIVRE FRAICHEMENT ECRASE

PROGRESSION

B Nettoyez, rincez les champignons et
taillez-les en quartiers bien réguliers.
Briilez-les sur toutes leurs faces a I’aide
d’un chalumeau afin de les blondir.

B Coupez le foie gras en dés de 1 cm
de coté. Assaisonnez-les de fleur de sel
et de poivre écrasé.

M Portez le bouillon a frémissement.
Répez la totalité du zeste du citron jaune
et ajoutez-la au bouillon.

M Laissez infuser 2 minutes, puis versez
dans un pichet.

M Disposez le foie gras dans 4 assiettes

que de ne procurer aucune émotion”,
revendique Gilles Choukroun.

UNE RECETTE DE GILLES CHOUKROUN

creuses. Ajoutez les champignons,
puis les herbes, et enfin une fleur de
jasmin par assiette.

B Servez immédiatement en présentant
le bouillon tres chaud dans son pichet.
Versez-le sur le contenu des assiettes.

SUITE PAGE 36
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MERCI QUI ?

AUX MARQUES ALIMENTAIRES
De retour au salon Equip’Hotel

Du 14 au 18 novembre 2010
Dans le TransGourmet Market, Hall 7.3

RCS Créteil 433 927 332

EMBALLANT, NON

% EQUIP'HOTEL
PARIS

PORTE DE VERSAILLES, FRANCE

www.transgourmet.fr .
TRANSGOU RM ET - Vtrba auits =
D NOAzur 0 811 65 65 88 Engagé é VOS Cétés www.equipho%el.gfr—codeTGM1
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Yaourt au chocolat, glace cerise-tomate

Il'y a plus d’une maniere de trouver la gourmandise. Certains produits la symbo-
lisent plus que d’autres. Par exemple, le yaourt au chocolat, c’est de la gourman-
UNE RECETTE DE GILLES CHOUKROUN dise pure. Pourquoi ne pas m’en servir puisque c’est un des éléments fondamentaux

Pour 4 personnes de MA gourmandise ? Il n’est pas non plus interdit de perturber un peu les gens
Préparation : 30 minutes + le temps de turbiner = 1¢ © 1= e e ek ke lh el e o e
la glace ne”. La glace tomate et cerise déroute aussi, ainsi que le sable a la fois sucré, salé

et épicé qui vient assaisonner la tomate et le chocolat. Et, aprés tout, s’il n’y avait
INGREDIENTS pas que la gourmandise ? Curry, sel, tomate : autant de pistes insolites qui ménent

* 4 YAOURTS AU CHOCOLAT NOIR EN POT DE VERRE a s’interroger sur la nature de la gourmandise, car en définitive I’harmonie de
* 4 CUILLEREES A CAFE DE JUS DE GRIOTTE golts dans cette recette se révele extraordinaire.
* HERBES POUR DECORER (POUSSES DE BETTERAVE ; - e

PAR EXEMPLE)

LA GLACE CERISE-TOMATE

* 2 JAUNES D’CEUFS

* 20 G DE SUCRE

* 200 G DE JUS DE TOMATE

* 150 G DE CERISES DENOYAUTEES

LE SABLE AU CURRY

* 4 CUILLEREES A SOUPE DE POUDRE D’AMANDE
* POUDRE DE CURRY

* POUDRE DE REGLISSE

* POUDRE DE GINGEMBRE

* FLEUR DE SEL

PROGRESSION

Préparez la glace :

" Faites bouillir le jus de tomate. Fouettez
les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a
ce que le mélange blanchisse. Versez
le jus de tomate chaud sur le tout,
en fouettant, et faites cuire a feu doux
en remuant jusqu’a épaississement.

© Laissez refroidir, ajoutez les cerises
dénoyautées et faites prendre en sorbetiere
ou en turbine a glace.

© Mélangez les ingrédients du sable au curry
en ajoutant a la poudre d’amande un
peu de curry, de poudre de réglisse, de
poudre de gingembre et de fleur de sel
afin de bien la colorer et ’aromatiser.

© Démoulez un yaourt sur chaque assiette.
Ajoutez une cuillerée a soupe de sable
au curry, une cuillerée de glace et enfin
le jus de griotte. Décorez d’une herbe,
par exemple d’une pousse de betterave.
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LA PIZZA A PORTEE DE MAIN !

Un concept de restauration rapide inédit qui va révolutionner le marché du snacking |

-
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Proposez @ vos clients, LES 10 BONNES RAISONS D'EXPLOITER LE VIP

un produit savoureux, PpPour vous POUR VOS CLIENTS
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UM CONCEPT LIVRE CLEF EN MAIN

Un MATERIEL DES PRODUITS
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Oloron-Sainte-Marie (64) Le Festival international de la photographie culinaire a accueilli, les 19 et
20 septembre, 17 bindmes composés d’un chef et d'un photographe. Sur place, les cuisiniers ont mis
en scéne leur plat. Echanges avec le photographe, prises de vue, travail de la photo sur ordinateur...
Deux heures apres, ils remettaient leur photo finale au jury. Sélections de photos et conseils.

PROPOS RECUEILLIS PAR NADINE LEMOINE

Un festival de Ia photo culinaire pour
fai re Sal ive r Cinq chefs participant au Festival international de la photo culinaire d’Oloron-

Sainte-Marie ont accepté de répondre a cette question :
Les vainqueurs

Quelle recommandation feriez-vous a un confrére qui souhaite réaliser lui-méme une photo
de plat pour mettre son travail en valeur sur son site internet, une plaquette ou autre ?

Sylvain Sendra - Itinéraires 2 Paris et Carrie Solomon

SALADE D’HUITRES ET CHOU-FLEUR, BEURRE NOISETTE “Surtout ne pas
ET CEUF DE CAILLE SUR UNE IDEE DE LOKONOMYAKI JAPONAIS [ R

S hoto créative.
- TR une p

o By | .

BRI | La photo doit

La photo = ".'-'1.' s refléter le travail

gagnante s . du chef. Un fond

signée ] blanc, une assiette

Sylvain blanche, viser

;":“f’“}: la simplicité.”
ineraires

a Paris et

Sylvain Sendra,
Itinéraires a Paris
et la photographe
Carrie Solomon.

Carrie Solomon.

Christophe Bacquié - restaurant Monte Cristo, Hotel du Castellet au Castellet et Pierre-Emmanuel Rastoin

RENCONTRE TERRE-MER. LANGOUSTINES MARINEES A HUILE D’OLIVE
CITRON VERT ET CONDIMENTS, FINE TRANCHE DE PAIN AU BEURRE
D’HERBES, PETITES GIROLLES MARINEES A ’HUILE DE NOISETTE

“Le plus siir est de mettre le plat dans

rh°t° de . une bofte blanche, un cube dans
a recette de lequel la lumiere se diffuse
Christophe . y

o uniformément. Il ne faut pas charger
Bacquié par . .
pi I’assiette. Ne pas la concevoir comme
ierre- b . :
Emmanuel si on allait 'envoyer. Il faut aussi

Rastoin. faire attention a la cuisson. Il vaut
mieux que les viandes ne soient pas

Ci-contre, Christophe Bacquié (2 gauche), restaurant Monte Cristo, Hétel du Castellet trop cuites.”

au Castellet et le photographe Pierre-Emmanuel Rastoin.
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Michel Portos - Saint-James a Bouliac et Hervé Lefebvre
CANELLONI DE CEPES-AUBERGINES, LANCEE DE CIBOULETTE

“Quand on voit sur le net
des photos prises par des
clients, on a parfois de tres
mauvaises surprises. Cela
m’a fait prendre conscience

de 'importance de la photo.
Elle nous fait voir notre
travail autrement. Quand
J’ai un doute sur un plat,

Jje le photographie. Si ca

ne me plait pas, je continue
d le travailler.”

A gauche, le photographe Hervé Lefebvre et Michel Portos,

Photo de la recette de Michel Portos, Saint-James a Bouliac,

par Hervé Lefebvre.

Saint-James a Bouliac.

Jean-Marie Baudic - Youpala a Saint-Brieuc,
et Sébastien Hervé

A gauche,

le photographe
Sébastien Hervé
et Jean-Marie
Baudic, Youpala
h | Saint-Brieuc.

“Faites un plat qui
vous ressemble et
faites simple !

Une viande, une salade
et un trait de sauce,
ca suffit. Une assiette
blanche met en valeur
les produits, mais

on peut aussi shooter
directement dans

la poéle. 1l faut avoir
envie de manger

la photo.”

Photo de la recette

de Jean-Marie Baudic,
Youpala a Saint-Brieuc,
par Sébastien Hervé.

Jean Sulpice, L'Oxalys
aVal-Thorens et la
photographe Aline Perier.

“Il faut savoir quel

message on veut faire

passer dans sa photo.

A mon sens, il vaut

mieux prendre

plusieurs photos de

. détails, un poisson,

une purée, une mousse... afin que I’on distingue chacun et qu’ils
apportent de la gourmandise. Ensuite, on peut en publier plusieurs,
faire des montages...”

LANGOUSTINE
CUITEA
L’UNILATERALE,
BRUNOISE

DE POMME ET
DE BETTERAVE
CHIOGGIA,
JUS DE POMME
LIE AU BEURRE -~

o y
Photo de la recette
de Jean Sulpice,
L’Oxalys a Val-Thorens
par Aline Perier. S
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4) RESTAURATION SOMMELLERIE

Nice (06) A 27 ans, cette sommeliere roumaine, demi-finaliste au concours de Meilleur sommelier du
monde 2010, étonne par sa culture et sa passion du vin.

JACQUES GANTIE

Julia Gosea a la conquéte du monde du vin

eune prodige ou béte a concours ?
Lhistoire de la sommellerie, dans
laquelle elle s’est glissée depuis a
peine trois ans, le dira. Mais a écou-
ter Julia Gosea parler du vin avec
passion, culture et sensibilité, on se
dit que cette Roumaine de 27 ans, née a
Craiova, se fera un nom. A Nice, a La Cave
de I'Origine d’Isabelle Ponsolle et Carlo
Ferreira, dont elle est I'actuelle somme-
liere, elle est dans son univers. Des crus
d’ici et d’ailleurs, un lieu de découvertes
vigneronnes et en cuisine, un Bourgui-
gnon - Julien Perrier - avec qui elle soigne
les accords mets-vins. C’est sans doute ce
qui a convaincu Julia (Iulia en roumain) de
donner une partie de son temps a ce déli-
cieux bistrot-restaurant-boutique tout en
préparant épreuves et championnats.

De Camus a Bocuse

Quel parcours ! Encouragée par son pere,
universitaire en génie électrique, chercheur
et fervent francophile, son enfance n’est
que curiosité et soif d’apprendre. Danse,
musique classique, anglais, études litté-
raires (elle lit Sartre, Proust, Camus,
Ionesco...), mais aussi cuisine (soupes rou-
maines et plats francais) et lectures gour-
mandes, d’Escoffier a Bocuse. A 14 ans,
elle publie une piece de théatre et décroche
son brevet, seule éléve de Roumanie a obte-
nir 10/10. Infatigable, elle consacre ses nuits
aux études, les mathématiques sont sa
“poésie de l'infini” et elle finit major de sa
promotion dans le plus prestigieux lycée de
Roumanie.

En 2002, elle s’inscrit a 'université Claude
Bernard de Lyon pour devenir ingénieur en
sciences appliquées... Mais consacre son
temps libre a sillonner marchés de villages
et fétes du vin en Bourgogne, vallée du
Rhone et Beaujolais. “Je goiitais, j’analy-
sais, je prenais mille notes.” Elle passe
brillamment son Capes mais ne sera pas

Julia Gosea 2 la conquéte du monde du vin : autant de
culture que d’érudition.

enseignante. D’une grande sensibilité olfac-
tive, encouragée par les sommeliers lyon-
nais, elle change de voie. “J’avais découvert
Slow Food, dont je suis aujourd’hui la vice-
présidente a Lyon, et animé des ateliers
(Banyuls et chocolat...). Je partais en bus ou
en train avec ma valise, mon carnet et mon
stylo parcourir les vignobles”. Apres un sta-
ge al’Auberge de I'Tl], elle s’inscrit a 'uni-
versité du vin de Suze-la-Rousse et
surprend les plus aguerris. “Je suis une com-
battante, jaime la fievre des concours, fran-
chir des barriéres.” En 2008, elle termine
2¢ Meilleur sommelier du Trophée de Rou-
manie, une premiére pour une femme. En
2010, elle est demi-finaliste au Champion-
nat du monde de la sommellerie a Santia-
go du Chili, puis remporte les concours

d’Agecotel a Nice et des Etoiles de Mougins,
suit un stage au Chateau du Rouet en Pro-
vence et ses cours de sommellerie a
Aubagne. Belle récolte pour cette passion-
née au parcours atypique et a 'énergie stu-
péfiante, licenciée en mathématiques,
diplomée de sommellerie en candidat libre
au lycée hotelier Frangois Rabelais de Lyon
et auteur du livre de cave de la famille roya-
le de Roumanie !

Coup de foudre a Vinexpo

Enfin, il y a le coup de foudre, Vinexpo
2009, la rencontre avec Bruno Scavo, chef
sommelier a la Société des bains de mer
pour le Sporting Monte-Carlo et le Casino.
Lamour du métier les réunit et ils prépa-
rent ensemble les prochaines étapes. Julia
nest pas issue du monde du vin mais elle
s’appréte a le conquérir. “Avec Bruno, je
prépare le concours de Meilleur sommelier
d’Europe, a Strasbourg, fin novembre. Ensui-
te, ce sera le Mondial de Tokyo en 2013 I”
Rien ne semble devoir arréter Julia, humble
et volontaire, qui a surmonté jalousies et par-
fois xénophobie et adore la France. Bien-
tot la premiere femme Meilleur sommelier
dumonde ?m

Isabelle Ponsolle, Carlo Ferreira et Julia Gosea : la méme
passion pour le vin & La Cave de I’Origine.
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Maquereau

uric Saupiquet propose

une large gamme de

filets de maquereaux
en marinade, en sauce...
pour des entrées froides
gourmandes...

Maquereau

... Aujourd’hui, Furic Saupiquet innove et lance les filets
de maquereaux entiers a servir chaud en plat principal.

ECONOMIE ET PRATICITE

M Une simple remise en température suffit car les filets de maquereaux sont déja cuits !
M Des filets de 75 g environ pour un cofit portion maitrisé

M Une rapidité de mise en ceuvre : servis nature avec leur jus ou accompagnés de sauce
M Un conditionnement en poche, facile & ouvrir et & stocker, une DLUO de 3 ans

RICHESSE DES APPORTS NUTRITIONNELS

M 2 fois plus de calories et 8 fois plus d'Omega 3 que le colin ou le cabillaud
B Un poisson sauvage qui contient beaucoup d’acides gras poly insaturés
qui contribuent 2 faire baisser le mauvais cholestérol

FURIC

La division RHD du groupe

Ces produits sont disponibles chez votre fournisseur épicerie RHD habituel. Pour tous renseignements, écrire a
Furic Saupiquet “Le Doublon” - 11, av. Dubonnet - 92407 Courbevoie — E-mail . furic@saupiquet.com — Tél : 01 72 89 09 64 — Fax . 01 72 89 09 01



44 RESTAURATION

Le Sirha, qui se tiendra du 22 au 28 janvier 2011 a Euroexpo Lyon, dévoile en avant-
premiere les résultats de son étude consacrée a I’avenir de la restauration a
I’échéance 2015 avec le carnet de tendances Sirha Food Vision. Frédéric Loeb, p.-d.g.
de Loeb Innovation, dégage 5 mégatendances issues de son analyse a moyen terme
du marché de la restauration au travers du carnet de tendances Sirha Food Vision.

Sirha Food Vision : 5 megatendances

Biovitalité : Le Greige Paris, gastronomie impressionniste

Les consommateurs attendent une trés grande fraicheur, une tracabilité maximale et une sécurité absolue des produits
alimentaires. La biovitalité, c’est la systématisation des bonnes pratiques alimentaires pour le corps et I’esprit. Une nouvelle
philosophie de vie qui fait de I’alimentation un pilier du bien-étre.

a proposition du concept restau-
rant Greige Paris se réve en nuances
et demi-teintes. Elle se base sur un
principe de construction de la car-
te structurant les ambitions de
nouvelle gastronomie : considérer
Iassiette comme un jardin zen, petit mon-
de onirique, miroir de I'essence des choses.
Les convives sont accueillis dans un envi-
ronnement au luxe raffiné dans le cocon
d’une atmosphére lumineuse relaxante. La

carte respecte scrupuleusement les saisons.
Les matieres premieres proviennent de
producteurs partenaires : légumes et fruits
bonsai, viandes d’animaux heureux et
poissons de péche a la ligne. La maniére
de faire, les textures, le dressage émanent
de la cuisine post-moléculaire : nuages
naturels de mousse, crémes denses sans
adjuvant, émulsions légeres, cuisson
vapeur et a basse température... Le som-
melier propose la meilleure sélection de

vins biodynamiques et insolites ainsi que
des eaux minérales ultra pures. Pour vivre
une pure expérience de bien-étre et de
haute gastronomie, des massages a la
demande suivent le repas. Le Greige est
ainsi le premier restaurant de haute gastro-
nomie qui fait du bien au corps et a 'ame.
Un établissement réservé aux esthetes et
amateurs qui vénerent la gastronomie
autant qu’ils la dégustent. m

NIVEAU DE PRIX : €ccce
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46 RESTAURATION

No micro stress : Tonic Relax Box, Chaud Show : 'Intégral Bar,
unrestaurant d’entreprise le divertissement en immersion
nomme dESII’ Pour redynamiser un secteur touché par la crise, comment redonner

lieux de restauration ? Le Food entertainment, une nouvelle expérience
Habitués & une ergonomie extréme dans leur vie quotidienne, les innovante, ludique, met en avant de nouvelles saveurs et redonne envie

clients modernes souhaitent aller 4 I’essentiel pendant le temps
qu’ils accordent a leur restauration. Il convient donc d’optimiser
I’espace et les packagings produits.

asé sur le concept du ben-
to japonais (boites déjeu-
ner modulables), le Tonic
Box est un lieu de restau-
ration collective adapté a
la consommation en
entreprise. Chaque salarié peut ain-
si consommer son déjeuner sur pla-
ce ou en 'emportant dans son
bureau, dans le parc voisin... Le
restaurant d’entreprise est séparé
en deux zones distinctes adaptées
a P’humeur de chacun. Un espace
‘tonic’ permet de trouver toute
Pénergie nécessaire a une dure jour-
née de travail. Un ‘espresso bar’ y
offre boissons chaudes et jus de
fruits frais. Cespace ‘relax’ propose
une bulle de repos et méme des
tables de massage.

Le menu du jour est envoyé aux
employés par e-mail deux heures
avant le repas. Grace a un systeme de
puce RFID, chaque salarié est
accueilli nominalement par une
hotesse qui lui remettra une ‘mood
box’ vide. Avec ses compartiments

S W S\ GRS
RS A

I = -
I- -

Tonic Relax Box.

intégrés, le salarié compose lui-
méme sa boite sur mesure, avec un
choix plus limité que dans un self-
service collectif classique mais avec
des mets d’une extréme fraicheur
et préparés devant les clients. L'en-
vironnement du restaurant reprend
des codes trés pop : une architec-
ture colorée tout en courbes, de
grands canapés confortables, diffé-
rentes hauteurs d’assise pour conve-
nir a tous. Des plats grand format sont
disponibles pour étre rapportés a
la maison, dans des ‘doggy bags’ de
belle allure. Certains matins, des
petits-déjeuners gourmands sont
proposés sur simple réservation. Ils
peuvent étre emportés en réunion
ou consommés sur place. =

NIVEAU DE PRIX : € (SUBVENTIONNE)

consommateurs!

lors que la techno-
logie a totalement
modifié les habi-
tudes de consom-
mation des jeunes
clients, ces derniers
avides d’expériences et d’in-
teractivité, sont a la recherche
de lieux de restauration
connectés qui leur ressem-
blent. UIntégral Bar, concept
de bar géant ultra connec-
té, reprend a son compte le
meilleur de la technologie
3D et de la réalité augmen-
tée. Il est changeant et
configurable a volonté : le

matin, on peut y organiser
des séminaires d’entrepri-
se, le soir des fétes électro
branchées. Les murs sont
recouverts OLED personna-
lisables, les tables sont des
‘surfaces computers’ ot 'on
peut passer sa commande,
des hologrammes sont dif-
fusés par un V.J. dans la sal-
le et le ‘sound system’ est
étudié pour procurer une
expérience auditive excep-
tionnelle a 360°.

La carte est tout aussi surpre-
nante, avec de la nourriture
‘module barres’ (des ali-

{

» g
g

L’Intégral Bar.

Glocalvore : Honoreé e-pétrin, la boulangerie connectée

Les produits du terroir sont, paradoxalement, devenus des produits exotiques pour les jeunes générations. Comment surprendre et
innover a destination de la génération McDol/internet avec les recettes traditionnelles tout en conciliant le meilleur des racines et ce

qui apparait comme un ‘nouvel exotisme’ ?

iles boulangeries incarnent le seg-
ment traditionnel par excellence,
elles ne répondent pas toujours aux
attentes des consommateurs. Le
concept Honoré e-pétrin constitue
une nouvelle génération de bou-
langeries connectées. Il est possible de
réserver son pain directement sur son
smartphone et venir le chercher en bou-
tique. Profils et gotts sont mémorisés. 11

@ =
[ TR T

iy B =

B ol

Honoré e-pétrin.

= .

suffit simplement de préciser son heure de
venue, son choix de pate a pain et la cuis-

son voulue. Les clients pourront méme
voir les boulangers pétrir et cuire le pain
sous leurs yeux. De délicieuses viennoise-
ries faites maison seront également pro-
posées. Les clients pourront également
faire leur choix parmi les sandwiches mai-
son préparés devant eux et selon leurs
désirs par des ‘maitres-tartineurs’ sur une
base de bon pain juste sorti du four.
NIVEAU DE PRIX : €€



totale

de I’envie aux nouveaux
sensorielle, festive,
de restauration aux

ments a assembler pour
créer des cocktails de sa-
veurs uniques et personna-
lisées), des mini-bouchées,
mini-burgers ou mini-clubs
sandwiches. Les boissons
sont servies au pistolet dans
de grands gobelets pour que
la féte soit totale. Les mets,
les cocktails et les boissons
s’adaptent méme au theme
de la soirée. Attaque de
martiens ? Finger food et
bieres vertes | m

NIVEAU DE PRIX : €€€
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sensethic : Le Rasta Tandoori Bus, Ia restauration
rapide itinérante so good, so funky

La volonté de partager les richesses gustatives que la terre peut nous offrir en la préservant pour les
générations futures s’affirme toujours plus. Car si ‘nous sommes ce que nous mangeons’... que

sommes-nous devenus et que deviendrons-nous ?

algré une forte demande des consomma-
teurs, 'offre de restauration itinérante
demeure réduite. Le Rasta Tandoori Bus
y apporte une réponse en propageant
sa bonne humeur et ses saveurs en
musique. Ce camion électrique aux cou-
leurs vives se transforme en véritable restaurant :
une bache est tirée, le bar est installé, des parasols sont
dépliés. En un instant, un véritable lieu de ‘coolitu-
de’ est déployé.
Au menu, des Finger Tandoori roulés dans des
naans au fromage a déguster avec les doigts. Leur
cuisson au four permet d’éliminer les mauvaises
graisses. Ils sont servis accompagnés de sauces
légeres aux épices créoles (menthe salée, banane-
curry rouge, mojito salé, piment rainbow) et, au

choix, de riz parfumé, de boulettes de rastatouille
(pois chiches/poivrons) ou encore d’épi de mais
frais grillé. Une large sélection de smoothies faits
a la minute complete cette expérience culinaire
exotique et fun ! Toute la vaisselle jetable du
Rasta Tandoori Bus est biodégradable car pro-
duite a base de dérivés de mais. =

NIVEAU DE PRIX : €

Le Rasta Tandoori

CAPIC, 'equipement

S S

[

de la bonne cuis

ine

s

T



43 RESTAURATION RAPIDE

Alexandra Frantz, directrice du salon VAE expo, dévoile les principales caractéristiques de cet
événement phare de la restauration hors domicile.

VAE expo ouvre ses portes '
le 14 octobre au Cnit de Paris La Defense

L’Hotellerie Restauration : A qui s’adresse VAE
expo ?

Alexandra Frantz : Uintérét du salon est de donner
des idées et des solutions pour tous les produits de la
restauration rapide. Les points de vente a emporter sont
tres diversifiés. On y retrouvera bien str les sandwi-
cheries indépendantes ou de chaines, mais aussi la
restauration collective ou les circuits alternatifs com-
me les stations-services ou les sites de loisirs. Pour
cette édition 2010, le visitorat augmente avec les cam-
pings, I'hotellerie économique et les traiteurs.

Les visiteurs viennent pour s’informer des
tendances du marché. Comment répondez-vous
aleurs demandes ?

Au-dela de Poffre des exposants et du parcours remis
alentrée avec le magazine Snack & Foods, les visiteurs
pourront déguster les recettes sur le FoodShow, avec
le chef Gontran Cherrier et les professionnels de
lassociation Générations. C qui animeront les
démonstrations. La déco des points de vente est un
élément important et conditionne les ventes. Le
forum Déco Tendances proposera aux visiteurs des
idées modernes ou en provenance de I'étranger.

L’Hotellerie Restauration : Ol nous en sommes
aujourd’hui en termes de points de vente ?
Nicolas Nouchi : Il y a plus de 24 0oo points de
vente de restauration rapide en France et plus
de 26 ooo boulangeries qui ont une offre
emporter. Parmi ces établissements, prés de

5 500 établissements sont sous enseigne.

LA VENTE A EMPORTER : UN ENGOUEMENT PARTAGE

Et avec la crise économique ?
Cet engouement s’est accru.
De nombreux points de vente
se sont ouverts et, au

1“ trimestre 2010, prés d’un
établissement sur deux
reconnait avoir un CA en
progression par rapport au

Vous souhaitez mettre en avant I’innovation en
langant deux concours...

Tout a fait. Un concours récompensera un produit
fini nomade innovant, solution de restauration
rapide, et un deuxiéme, un concept ‘matériels et
solutions’

Le premier jour du salon, le 14 octobre, se tiendra
le forum de la VAE dont I'inscription est payante,
et le 15 octobre, une journée de conférences en
acces libre. Quels thémes seront abordés ?

En partenariat avec le Syndicat national de la
restauration rapide, VAE Expo a fait appel a de
nombreux experts. Cette journée a pour voca-
tion d’étre une source d’inspiration pour les indé-
pendants et les chaines. Y seront dévoilés les
résultats d’enquéte sur le panel de restaurateurs
en VAE, en collaboration avec CHD Expert. Plu-
sieurs sujets seront abordés : par exemple, quelles
sont les offres émergeantes proposées aux Etats-
Unis ? Quel packaging choisir ? Comment sélec-
tionner un pas-de-porte ¢ Comment utiliser les
réseaux sociaux pour démultiplier le bouche a
oreille ?... m

Alexandra Frantz, directrice du
salon VAE Expo.

VAE EXPO
WWW.VAEEXPO.COM

CNIT * PARIS LA DEFENSE
NIVEAU 3 * HALL MARIE CURIE
14-15 OCTOBRE 2010

9 HEURES - 18 HEURES

que j'aimerais que on me serve”. La
possibilité de travailler dans un
point de vente, dont I"amplitude
horaire est faible, tout en étant
entrepreneur, semble alléchante.
Le défi est cependant majeur :
non seulement I’entrepreneur
doit devenir restaurateur mais il

doit de surcroit réaliser son
chiffre d’affaires sur deux heures
d’ouverture seulement.

Comment expliquez-vous cet engouement de
la part des consommateurs ?

Cela répond aux impératifs d’une population jeune
et active qui souhaite mieux contrdler le budget et
le temps consacrés aux repas, et qui n’a ni le temps
ni I’envie de rentrer déjeuner a domicile, ou de
subir les aléas budgétaires et temporels de la
restauration a table.

1“ trimestre 2009.

Et du coté des
entrepreneurs ?

On se dit qu’il y a un créneau
et on s’improvise alors restaurateur. Toutes les
catégories socioprofessionnelles y vont de leur
nouveau concept, en innovant sur le theme de “ce

Nicolas Nouchi, directeur général de
CHD Expert.

Retrouvez I’intégralité de I’article en tapant le mot-clé
RTR710720 sur le moteur de recherche de www.|hotellerie-
restauration.fr .
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ZERO BENEFICE PERDU
EN CAS DE PEPIN DE SANTE !

Illustration Philippe GELUCK

SAVOIR QUE SON CHIFFRE D’AFFAIRES
EST PROTEGE, CEST RASSURANT !

Parce que votre activité repose sur vos épaules, et qu'un  Vos charges fixes et votre bénéfice sont couverts le temps
. . . . e ek
accident ou une maladie aurait un impact fort sur vos  de reprendre votre activité".

revenus, MMA a mis en place la garantie Perte d'Exploi-  Vous vous retrouvez ainsi dans la situation financiére qui
tation. aurait été la vétre sans cette mésaventure.
' .
MMA Pro, c’est aussi...
... une maxi-indemnisation. Votre matériel de moins de ... la sérénité au quotidien. Des spécialistes mettent tout
3 ans vous est remboursé au prix du neuf et pour votre ma-  en ceuvre pour défendre vos droits en cas de litige avec
L. . ) N * . .
tériel plus ancien, la valeur d’expert est majorée de 33%".  un client ou un fournisseur.

Vous repartez du bon pied !

Chez MMA, nous avons les réponses... posez-nous les questions !
Contactez votre agent (adresse sur www.mma.fr)

OO0

C'EST LE BONHEUR ASSURE!

*Dans les conditions et limites de garantie fixées au contrat.



50 RESTAURATION RAPIDE

Riche de ses trois enseignes - Flam’s, Nooi et Wazawok -, le groupe alsacien dirigé par Eric Senet et
Franck Riehm a accéléré le rythme de son développement ces derniers mois. Mais passer la vitesse
supérieure ne signifie pas forcément se précipiter.

FLORA-LYSE MBELLA

Flam’s se développe tout feu
mais pas tout flamme

Le groupe Flam’s

« Chiffre d’affaires :

14 MEHT (2009)

« Effectif du groupe :

500 personnes

« g restaurants Flam’s
dont 5 établisements
a Paris et 2 en franchise
(Paris et Grenoble), une
ouverture supplémentaire
prévue fin 2010.

+ 6o points de vente Noof,
dont celui de New York
(500 000 € investis)

« 2 points de vente
Wazawok, 5 alafin
de I’année, 10 ouvertures
prévues en 2011

Nooi :

« Chiffre d’affaires du
réseau : g M€ HT (2009)

« Prévision chiffre
d’affaires 2010 :
0,8 ME HT

« Croissance entre 2008
et2009:+181 %

« 6o points de vente
dont 55 en franchise

Le dernier-né du groupe Flam’s,
Wazawok, a ouvert

ses portes a Strasbourg
uniquement... pour I’instant.

ooi a New York. Depuis juillet, 'enseigne
est présente dans la Grosse Pomme. Cest
la seule implantation outre-Atlantique
du groupe Flam’s et, pour l'instant, aucu-
ne extension n’est prévue. “Nous avons
eu 30 ouvertures en France en une année,
C’est beaucoup, note Eric Senet, coprésident du grou-
pe. Louverture new-yorkaise était une opportunité que
nous avons saisie, mais nous nous laissons du temps
avant d’en lancer d’autres, aux Etats-Unis ou
ailleurs.” Un mélange d’audace et de pondération
qu'Eric Senet et Franck Riehm, les deux dirigeants
du groupe, cultivent depuis sa création en 1989
avec le lancement d’un premier Flam’s. “Le concept
de Nooi est différent, car il est constitué de petits
points de vente. Cela marche trés fort dans les villes
moyennes. Le public est plus jeune : des étudiants,
des actifs qui déjeunent vite et souvent individuel-
lement. Cest une clientéle ‘du midi’. Celle de Flam’s

wazawok

est plus collective, souvent avec des groupes, et davan-
tage du soir”, observe Eric Senet.

La force du concept, c’est justement le groupe.
“Aujourd’hui, faire de la restauration rapide en tota-
le indépendance, c’est un projet un peu fou”, selon
le chef d’entreprise. Ce dernier met en avant une infra-
structure importante qui épaule vraiment ses fran-
chisés. Avec autant d’enseignes, la rationalisation
des colits et son corollaire, les économies d’échelle,
notamment pour les achats de fournitures, sont de
plus en plus importantes.

Saine émulation

Eric Senet ne craint pas la concurrence sur ce mar-
ché, certes florissant, des pétes en service rapide :
“Cela crée une saine émulation, on a envie de faire
mieux.” La derniére née, Wazawok (cuisine asia-
tique, essentiellement a emporter), illustre bien la
démarche prudente des dirigeants du groupe : “Pour
Pinstant, nous w’avons que deux
points de vente actifs et trois sont
signés pour 2010. Lannée prochai-
ne, nous souhaitons une dizaine
d’enseignes supplémentaires. Cest
un marché intéressant mais il est

A

wok & emporter sastusssa s RAAN

peut-étre encore un peu tot.”

Ces diverses ouvertures remettent
aussi en question la stratégie de
'enseigne historique, Flam’s. Une
ouverture est prévue en Alsace
pour la fin de 'année mais la aus-
si, la prudence reste de mise :
“Nous avons confiance en nos
équipes, nos clients sont en confian-
ce et les banquiers aussi.” u

GROUPE FLAM’S

10 PLACE DU TEMPLE NEUF
67000 STRASBOURG
WWW.FLAMS.FR
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New York (Etats-Unis) Le projet colossal du chef Mario Batali et de Lidia et Joe Bastianich a ouvert
ses portes. Entre grand magasin de gastronomie italienne, centre culturel et restaurants, ce nouveau
concept est inédit dans le paysage américain.

LAURE GUILBAULT

Eataly débarque a New York

e maire de New York Michael
Bloomberg a coup le ruban, fait de
pasta italienne. “Nous comptons 140
nouveaux restaurants a New York
depuis le début de année. Celui-ci est
de loin le projet le plus ambitieux”, a
déclaré Michael Bloomberg lors de I'inau-
guration d’Eataly fin aott. Ce ‘grand maga-
sin’ de la gastronomie italienne est un projet
titanesque : 4 600 m’, 450 places assises,
400 employés. Situé dans le Toy Building, une
ancienne fabrique de jouets en face du Fla-
tiron Building, il évoque un marché couvert.
Il s’agit en fait d’une réplique d’Eataly
ouvert a Turin depuis deux ans.
Eataly New York est le fruit d’une collabora-
tion entre le chef Mario Batali, Lidia Bastia-
nich et son fils Joe Bastianich (actuellement
juge dans I'édition américaine de ‘MasterChef’
aux cotés de Gordon Ramsay). Le trio

R Iiﬁ I+ }
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Joe Bastianich, copropriétaire d’Eataly.

compte déja a son actif le restaurant Del
Posto, une étoile au Michelin 2010, sis dans
le quartier de Chelsea, ainsi qu'une dizai-
ne de restaurants. Ils se sont associés a
Oscar Farinetti, le propriétaire d’Eataly
a Turin et ont investi environ 20 M$
(15,6 ME€).

Faire mentir les Cassandre

Eataly compte sept restaurants : Manzo
(viande), Il Pesce (poisson), La Pasta, La Piz-
za, I Salumi e I Formaggi, Il Crudo... sans
oublier Eataly vino, qui propose une sélec-
tion de vins italiens uniquement. A partir
de ce mois d’octobre, il y aura aussi une Bir-
reria (beer garden) sur le toit surplom-
bant le Madison Square Park.

Mais ouvrir un tel gros porteur ne releve-
t-il pas de la folie dans le contexte actuel ?
Certains Cassandre reprochent a I'établis-

=t t

L'un des sept restaurants d’Eataly : Il Pesce.

sement sa démesure compte tenu du
contexte économique toujours incertain a
New York. “Pespére qu’ils ont tort”, répond
simplement Joe Bastianich. Il table sur un
chiffre d’affaires de 40 4 60 millions de dol-
lars pour la premiére année d’activité.
Eataly fait aussi office de centre italien avec
sa librairie spécialisée en partenariat avec 'édi-
teur Rizzoli, son école de cuisine, des bou-
tiques d’ustensiles de cuisine (Bialetti et
Guzzini), des stands Alessi et Kartell pour
les inconditionnels du design italien, et
méme une agence de voyage... Les visi-
teurs peuvent lire le journal italien La Stam-
pa sur des iPad mis a leur disposition pres
de I’espace café Lavazza. A quand une ver-
sion francaise d’Eataly a New York ? “Ce
west pas a moi de le faire’, répond Joe Bas-
tianich. “Demandez a Jean-Georges [Von-
gerichten] ou Daniel [Boulud].” =

EATALY
200 5TH AVE - 10003 NEW YORK
WWW.NEWYORK.EATALY.IT

1 Retrouvez sur www.lhotellerie-
restauration.com :
- d’autres conseils et reportages
sur les Etats-Unis : cliquez sur
‘Conseils et reportages par pays’ ;
« les annonces d’emploi a I’international : cliquez sur
‘Candidats a I’international’
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Buenos Aires (Argentine) Son nom est synonyme de gastronomie francaise dans tout le Cone Sud.
A 62 ans, il multiplie les projets. Le 14 juillet, il a ouvert Le Paris by Jean Paul Bondoux a ’hippodrome

de la capitale argentine.

VIOLAINE BRISSART

Jean-Paul Bondoux,
Petoile (’Amérique) du Sud

“200 cuisiniers francais sont passés par mes cuisines,
une trentaine sont restés”, explique Jean-Paul Bondoux.

on succes aurait pu lui monter a la
téte. Pourtant, c’est plutdt son
franc-parler et sa truculence, son
art de méler dans la conversation
ses histoires de coeur et ses his-
toires de chef qui caractérisent
Jean-Paul Bondoux. “Un caractére”, résu-
ment ses employés. A ses débuts, ce titu-
laire d’'un CAP de charcuterie et d'un CAP
de cuisine travaille a Paris (Café de I’Est,
Hotel Napoléon...) avant de monter une
“petite affaire en province”. En 1979, un
ami lui propose d’aller s’'installer dans la
station balnéaire de Punta del Este, en
Uruguay. Sans hésiter, le Francais, qui
marche aux coups de foudre, fait ses
valises et, a 29 ans, ouvre La Bourgogne.
Clest “la réussite du jour au lendemain”

pour cet établissement de luxe qui rejoin-
dra le réseau des Relais & Chateaux.

“Le plus beau métier du monde”

Treize ans plus tard, Jean-Paul Bondoux
duplique La Bourgogne a Buenos Aires
(également Relais & Chateaux), au sein de
I’hotel de luxe Alvear. Le chef, devenu
médiatique, endosse le role de consultant
en 2005 : la bodega Pulenta et ’hotel
Diplomatic a Mendoza, le Costa Galana a
Mar del Plata, Terraza et NoSo au sein de
I’hotel W a Santiago du Chili... Il ouvre
une “brasserie bistrot”, la Table de Jean-
Paul, 2 Punta del Este, et s’associe a Jérome
Mathe pour de nouveaux projets. Ainsi
voient le jour a Buenos Aires le Café des Arts,
I'entreprise de catering Cuisine du Sud et
Le Paris by Jean-Paul Bondoux (ouvert le
14 juillet dernier), tandis que I'Etoile du
Sud, un restaurant hébergé sous une ten-
te bédouine, élit domicile sur une plage a
35 km de Punta del Este.

D’autres propositions sont en cours d’étu-
de. “A mon dge, on warréte pas de créer.
Quand on fait le plus beau métier du mon-
de, on ne pense pas a prendre sa retraite !,
s’écrie-t-il. Son secret ? Bien savoir s’en-
tourer (“200 cuisiniers frangais sont passés
par mes cuisines, une trentaine sont restés”)
et poursuivre ses réves. Comme celui d’un
hotel de méditation qu'il construirait un jour,

au milieu d’une oliveraie uruguayenne. =
@ Retrouvez sur www.lhotellerie-
restauration.com :
« d’autres conseils et reportages sur ’PArgentine :
cliquez sur ‘Conseils et reportages par pays’ ;

« les annonces d’emploi a I’international : cliquez
sur ‘Candidats a Pinternational’

JEROME MATHE
BUSINESSMAN
ET PHILOSOPHE

Elu chef de I’année 2009 a Buenos Aires
par la revue spécialisée ‘Cuisine & Vins’,
I’associé de Jean-Paul Bondoux raconte
son parcours en Argentine.

Le décor est épuré et design.
La clientéle aisée et les
étudiants en arts plastiques
s’y pressent. La carte est
éclectique (Calamars sauce
wasabi, Tartines du monde,
- Croustillants au chocolat...)
" et le ticket moyen modéré
(20 €pour le déjeuner et 35 €pour le diner). Tel est
le Café des Arts, hébergé au sein du Musée d’art
latino-américain de Buenos Aires. A sa téte, Jérome
Mathe, le jeune associé de Jean-Paul Bondoux.
Diplomé de I’école hoteliere de Mazamet, le
Toulousain se destinait a une carriére dans I’Hexa-
gone. Tout d’abord chef de partie au Concorde
Lafayette 4 Paris, puis au Chapon Fin a Bordeaux (2
étoiles Michelin), il devient chef du restaurant du
golf des Chiteaux de Pessac-Léognan avant d’étre
débauché par Jean-Paul Bondoux en 19g6. Il
n’oubliera pas cette saison passée a La Bourgogne
de Punta del Este. Trois ans plus tard, aprés une
parenthése au Poélon a Toulouse, il s’expatrie dans
le Cone Sud. Sous-chef de La Bourgogne en
Uruguay, puis a Buenos Aires, il vole ensuite de
ses propres ailes en conjuguant travail de
consultant, enseignement et lancement d’une
société de traiteur, Jérome Catering.

En 2008, Jean-Paul Bondoux lui offre la place de
chefexécutif et de directeur du Café des Arts et lui
propose de s’associer a ses futurs projets. Le jeune
chef, alors 4gé de 35 ans, accepte : “Cétait une
opportunité unique ! Le nom de Jean-Paul Bondoux est
connu dans toute PAmérique du Sud, c’est le seul chef a
avoir deux Relais gourmands dans deux pays différents.”
Elu chef de I’année 2009 par la revue spécialisée
argentine Cuisine & Vins, Jérome Mathe envisage
I’avenir avec philosophie : “Ici, tout est possible, mais
avec de gros risques. On peut croitre rapidement, mais
tout perdre le lendemain.”
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Jérome Reynes ou I’esprit d’entreprise

Santiago (Chili) Il a eu I'idée originale
d’associer boulangerie et restaurant dans
un méme lieu. Succés immédiat.

Jean Bernard

— ils de vigneron héraultais, Jérome
Reynes est diplomé d’école de
commerce, ancien officier de mari-
ne mais surtout un véritable entre-
preneur passionné de gastronomie.
Fin 1996, apres une rencontre avec
Christian Vabret, MOF boulanger a
Aurillac, il cherche comment associer leurs
deux savoir-faire. “I’ai tout de suite pensé
a créer dans un méme lieu une boulangerie
et un restaurant et j’ai opté pour le Chili,
qui compte parmi les trois pays les plus
consommateurs de pain d’Amérique du Sud.
Un an apres mon installation, nous ouvrions
le premier Fournil et le succés a été immédiat.
Avec 60 types de pains, nous en avons fait
un produit gourmand...” Sept autres éta-
blissements sont nés, toujours a Santiago,
et six boulangeries ont intégré les hyper-

marchés Jumbo. “Nous serons bientét pré-
sents dans 27 autres a travers le pays.”
Devant ce développement rapide, Jérome
Reynes a cédé, il y a deux ans, ses com-
merces au groupe Breden Master, mais il est
toujours le gérant général de la chaine.
“Parallelement, jai créé un steak house, Cue-
rovaca. Nous organisons des soirées autour
de la viande. On y apprend la coupe, la cuis-
son et les accords avec les vins.” m

Le Filou de Valparaiso

Valparaiso (Chili) Philippe Grandgeorge, a la téte du Filou de Montpellier, compte

ouvrir une seconde enseigne au Chili, d’ici 2012.

Violaine Brissart

alparaiso est un réve de voya-
geurs : port du bout du monde,
collines aux maisons de toles
colorées, et au loin, la cordillere des
Andes enneigée. Au détour d’une
ruelle en pente, le touriste bute
soudain sur une enseigne bien francaise : Le
Filou de Montpellier. Au menu, du canard
confit a lorange, du beeuf bourguignon...
Philippe Grandgeorge, le ‘Filou’ de Valpa-
raiso, s’est installé ici il y a douze ans.
“Lorsque mes beaux-parents, d’origine chi-
lienne, ont voulu rentrer au pays, j’ai décidé de
les suivre et d ouvrir un restaurant, sans méme
parler espagnol”, raconte-t-il. Le Cerro
Concepcion Allegre, 'un des principaux sites

touristiques de la ville, manque alors cruel-
lement de restaurants. Détenteur d'un CAP
boucher-charcutier, le Francais rachete un
minuscule snack et sa licence d’alcool pour
“5 000 francs en liquide [environ 762 €,
NDLR]”. “Il y avait huit tables, le menu était
a un prix ridicule pour conserver la cliente-
le locale. Je proposais en majorité des plats
simples chiliens et uniquement deux recettes

Avec Cuerovaca,
Jérdme Reynés a
imaginé un steak
house haut

de gamme.

CUEROVACA
EL MANIO 1659 * VITACURA - SANTIAGO
WWW.CUEROVACA.COM

2 Retrouvez sur www.lhotellerie-
restauration.com :
: - d’autres conseils et reportages
sur le Chili : cliquez sur
‘Conseils et reportages par pays’ ;
+ les annonces d’emploi a international : cliquez sur
‘Candidats a international’

Le Filou de Montpellier.

et recoit I'équipe dans son bistrot. Linfluent
quotidien El Mercurio lui dédie une pleine
page. La roue tourne pour le Montpellié-
rain : du jour au lendemain, touristes et

frangaises - la quiche lorraine et le beeuf Chiliens font la queue pour déjeuner chez lui,

bourguignon - par manque de produits”, se
souvient-il.

Mais la mayonnaise ne prend pas. Apres
“un an et demi de galere’; le Filou voit son salut
dans le tournage d’une série télévisée. Lau-
todidacte devient figurant pour 'occasion

et il se trouve référencé dans les principaux
guides touristiques. Aujourd’hui, le Filou
de Montpellier compte pres de cinquante
places assises et prévoit d’ouvrir une succur-
sale dans la station balnéaire voisine, Vifia
del Mar, avant 2012. =
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A Nantes, les bistrots-cafés-bars ne séduisent
plus, sauf dans certains quartiers

Pour Hervé Moinel, gérant des agences Century 21-By Ouest Entreprise et Commerce, Nantes est
une ville en devenir. Sur le marché de fonds de CHR, il prédit la stabilité des prix en 2010.

L’Hotellerie Restauration : Pouvez-
vous nous présenter vos agences ?
Hervé Moinel : Nous avons d’abord
ouvert une agence a Nantes Métropole en

2006, puis une seconde a Saint-Nazaire |

en 2008 pour étre présents sur la cote : La
Baule, Le Croisic, La Turballe, Piriac-sur-
mer, Pornic... Nos deux agences, qui
emploient au total 14 personnes, sont
spécialisées en immobilier commercial
et d’entreprise : cession de fonds, droit
au bail, murs commerciaux, cession et
immobilier d’entreprises. Le créneau des
CHR représente environ 70 % de nos
ventes.

Quel bilan faites-vous de la crise
financiére et économique ?

La crise s’est d’abord traduite par un gel
des transactions. Au dernier trimestre
2008, nous avions moins de vendeurs,
peu d’acheteurs, et les banques ne pré-
taient plus. Puis le marché a repris en
2009. Depuis le début 2010, les banques
recommencent a accorder des crédits.
Aujourd’hui, les taux sont plutot bas,
mais les dossiers sont sélectionnés selon
3 criteres : le professionnalisme du repre-
neur, son apport (de préférence 25 a
35 %), et la cohérence du rapport
achats/CA du plan prévisionnel du repre-
neur. Il s’ensuit que le secteur des CHR
est devenu moins ouvert aux primo-
accédants, alors que cette catégorie
d’acheteurs était devenue prédominante
ces dernieres années.

Cela a-t-il affecté le prix de cession des
fonds de restauration rapide et a
emporter, produits trés recherchés par
les primo-accédants ?

Pas vraiment. Ils se vendent entre 70 %
pour la vente a emporter telle que les
sandwicheries et 90 % pour des points
de ventes de pizzas, de pates ou de sushis
a emporter, spécialités que nous voyons

se développer doucement. En revanche,
C’est le taux de rotation des ces affaires
qui diminue. Je ne serai pas étonné qu’il
tombe a trois ans a moyen terme, contre
cinq ans aujourd’hui et sept ans il y a
quelques années.

Et qu’en est-il pour la restauration sur
place?

Les créperies et pizzerias ont toujours la
cote. Leur prix de vente s'établit entre 95 et
105 % du CA hors taxe, tandis que la restau-
ration traditionnelle connait une moyen-
ne plus modeste, comprise entre 75 et 85 %.

La baisse de la TVA au 1* juillet 2009
a-t-elle influé sur les prix de cession
des restaurants traditionnels ?
Difficile a dire. En revanche, pour des
affaires a la rentabilité moyenne, elle a
joué comme un ballon d’oxygene, car
elle est venue faire contrepoids en tré-
sorerie a des déséquilibres, tels que des
loyers parfois trop lourds & compenser dans
les comptes.

Le bistrot de quartier est-il a Nantes
un produit qui se vend bien ?

A Theure ou les relations sociales se tissent
plus souvent sur internet qu’a la terrasse
d’un café, les bistrots-cafés-bars de quar-
tier ne séduisent plus la nouvelle géné-

Propos recueillis par Tiphaine Beausseron

Hervé Moinel, gérant
des agences Century
21-By Ouest
Entreprise et
Commerce & Nantes
et Saint-Nazaire.

ration d’acheteurs, a moins d’étre situés
dans de nouveaux quartiers tels que les
anciens hangars a bananes récemment
réhabilités en centre festif, ou dans un
quartier ‘branché, comme Chantenay,
Iile Versailles, Iile Beaulieu ou Trente-
moult. Il faut dire que cette catégorie
d’affaires se caractérise par des bilans
annuels trés moyens (peu de marges avec
des chiffres d’affaires qui augmentent
moins vite que les charges). En moyenne,
nous estimons qu'un bistrot-café-bar se
vend 100 % du CA hors taxe. Les é1é-
ments qui influent le plus sont la qualité
de Pemplacement et le loyer.

Quelle est pour vous la tendance a
venir sur le marché nantais des ventes
de fonds de commerce ?

La tendance est plutot a la stabilité.
Nantes est une ville en devenir, une ville
intéressante, culturelle, qui bouillonne
de projets urbains qui vont continuer a la
dynamiser et a la rendre attractive au
quotidien et sur le plan touristique. m

CENTURY 21 BY OUEST NANTES
4-4 BIS BD DES MARTYRS NANTAIS
44200 NANTES

TEL. : 02 40 48 08 07
BYOUESTPROI®ORANGE.FR
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Ventes de fonds de commerce

A Nantes, de nouvelles ouvertures

vont étoffer I'offre hoteliere

Yy : H'-
Headlight 3

Selon Jean-Yves Proust, directeur du cabinet Headlight Consulting, Nantes connait une plus grande
mixité entre 'activité liée a 'événementiel et a la culture et I'activité économique pure qui tire encore
vers le haut les résultats de ’hotellerie locale.

Propos recueillis par Tiphaine Beausseron

L’Hétellerie Restauration :
Quelles sont les caractéristiques
du parc hotelier de ’'aggloméra-
tion nantaise ?

Jean-Yves Proust : La catégorie
2 étoiles est majoritaire. Elle repré-
sente 35,9 % de loffre, soit
3 692 lits. Viennent ensuite les ca-
tégories 3 étoiles, qui représente
29,7 % de la capacité d’accueil, et
4 étoiles, qui est la moins repré-
sentée avec 3,5% de l'offre nantai-

Répartition de I’offre hoteliére nantaise par catégorie en 2010

hotel de charme 3 étoiles de 42 cham-
bres ouvert en mai 2009 sur les rives
de I'Erdre ;

= - le Brit Hotel Le Belfort, coté cité des

L]
congres avec 50 chambres.
mi-
- Des ouvertures sont-elles prévues ?
. Outre le Radisson Blu, les hotels all
seasons (70 chambres) et Etap Hotel
=4

au sud de la Loire sont program-
més pour I'été 2011. =

se. Mais cette situation va évoluer avec
Parrivée du Radisson Blu qui proposera,
au sein de lancien palais de justice,
142 chambres dont 20 suites pour une ou-
verture prévue fin 2012.

Comment se positionne ’hotellerie de
chaine ?

Elle est majoritaire a Nantes et représente
57,9 % de la capacité d’accueil. Mais I’h6-
tellerie indépendante est bien implantée,
surtout en centre-ville. La capacité offerte
par les indépendants (41,5 %) est ainsi bien
plus élevée qu'a Bordeaux (32 %) ou Tou-
louse (37 %). De nombreuses mutations
ont eu lieu dans 'hotellerie indépendante ces
dernieres années avec, a la clé, une poli-
tique d’investissement lourde réalisée par les
repreneurs. Parallelement, le club hotelier
semble bien fonctionner et une vraie stra-
tégie autour de la qualité - Hotelcert - et
de P’éco-certification a été mise en place,
ce qui permettra de tirer offre vers le haut
et d’avoir une identité plus forte aupres des
clienteles étrangeres. Malgré cette bonne
dynamique, I’écart entre le taux d’occupa-
tion des indépendants et celui des chaines
est encore d’environ 10 points a ’avantage
des chaines intégrées.

Comment 'offre hoteliére a-t-elle
évolué depuis deux ans ?

Elle sest étoffée avec I'arrivée de 3 nouveaux

établissements :

- I’hotel Kyriad a Saint-Herblain, 3 étoiles
de 70 chambres ouvert en mars 2009 ;

- le Régate, sous enseigne Best Western,

HEADLIGHT CONSULTING

11 RUE DE COURTALIN BAT A
77700 MAGNY-LE-HONGRE
TEL.: 01 604271 71
WWW.HEADLIGHT.FR

NANTES PAR RAPPORT AUX AUTRES VILLES FRANCAISES

Préfecture de la région Pays de la Loire, Nantes, avec plus de 280 0oo habitants, est la 6° ville

de France. ’agglomération recense 102 hétels cumulant 5 058 chambres, soit une capacité de
8,5 chambres pour 1 000 habitants. La capacité hoteliére de Nantes est supérieure a celle de Lille
(5,6), Rouen (6,7) ou Grenoble (7). Elle est équivalente a celle de Tours (8,6) et Rennes (8,5)
mais inférieure a celle de Strasbourg (13,2) ou Montpellier (g,2).

Les hatels de Nantes et la crise

Avec la crise, le taux d’occupation moyen annuel a diminué de 3,3 points. Lactivité est

plus réduite en période estivale et la mixité des clientéles affaires et loisirs assure un niveau
satisfaisant d’activité quatre mois de I’année. C’est la catégorie 0-1 étoile qui tire le mieux
son épingle du jeu avec un taux d’occupation (TO) annuel de 63,5 % en 2009 puis la catégorie

2 étoiles avec un TO de 61,8 %.

Une clientéle qui évolue

Le touriste ne vient plus 2 Nantes juste pour visiter le chiteau. On peut ainsi voir sur ile de
Nantes un éléphant géant et des monstres mécaniques extraordinaires, ou I’événement Estuaire
qui est reconduit tous les deux ans. Ces événements créent une identité différente pour
I’agglomération. Cette image un peu décalée de métropole au sein de laquelle plusieurs pdles
d’intérét sont associés 4 différents endroits de la ville attire de nouvelles clientéles et créé une
nouvelle demande pour I’hétellerie. Qui plus est, cette nouvelle clientéle se déplace a des périodes
plus faibles en activité. Malgré cela, la part de la clientéle affaires se situe encore a 71 % et

tire I’activité hoteliére. Du fait de la crise économique, la clientéle étrangere (principalement
britannique et espagnole) a subi une forte baisse (- 12 % entre 2008 et 2009), cette baisse étant
beaucoup plus importante que celle de la clientéle francaise (- 5,41 %).




Jacques et Laurent Pourcel :
“Nos recettes sont le reflet de nous-memes,

© 0. MAYNARD

de nos envies”

Ty

Les freres Pourcel ont ouvert le Jardin des Sens (2 étoiles Michelin, Montpellier, 34) en 1988.

MNRA Chicaoo

3 L'année 2010 afehc est présent a:
GULFOOD [uba FHA Singapour
HOTELYMPIA Londres  HOSTELCO Barcelone
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Alors que les jumeaux du Jardin des Sens (2 étoiles
‘Michelin’) connaissent une affluence sans précédent
sur le pavillon francais de I’exposition universelle

de Shangai, pour lequel ils assurent la restauration,
et ouvrent un nouveau restaurant, Maison Pourcel,
dans cette ville chinoise en ébullition, ils publient

un ouvrage ol se mélent cuisine innovante et
défense du produit.

L’Hotellerie Restauration : $’il ne fallait retenir qu’un
plat parmi vos créations ?

Jacques et Laurent Pourcel : Nous n'avons rien créé,
nous avons composé, associé, détourné... Nous avons
fait la cuisine telle que nous la ressentions, telle que
nous I'aimions, nous avons transmis notre passion.
Nos recettes sont posées sur 8 livres. Elles sont le reflet
de nous-mémes en fonction de nos périodes, notre
maturité, nos envies.

Le plat que vous auriez aimé inventer ?

La pizza, l'exemple méme d’un plat universel, qui
nourrit sur tous les continents. Un plat qui n’a pas
perdu son 4me, il restera méditerranéen a jamais.

Le repas le plus éblouissant 2

Celui que notre grand-mere et notre mere faisaient pour
les grandes occasions, communion solennelle, anni-
versaire, fiangailles, mariages... Un rituel avec les bou-
chées a la Reine, les langoustes a 'américaine, le
chapon a la broche. .. Une cuisine empreinte d’amour
qui nous manque. SUITE PAGE 90

EQUIP'HOTEL Faris

www.horecafromspai




LES GRANDES DATES
DE JACQUES ET
LAURENT POURCEL

I3 SEPTEMBRE 1964

NAISSANCE DES JUMEAUX
A AGDE

1980

ILS DECIDENT DE DEVENIR
CUISINIERS

1982

RENCONTRE AVEC LA FAMILLE BRAS
A LAGUIOLE

1983

RENCONTRE AVEC LA FAMILLE
TRAMA A PUYMEROL

1984

RENCONTRE AVEC OLIVIER CHATEAU
1988

OUVERTURE DU JARDIN DES SENS
1992

PREMIER VOYAGE EN ASIE

1998

ELUS CHEFS DE L'ANNEE

2000

INSTALLATION A PARIS A LA
MAISON BLANCHE

2010

CHEFS POUR LEXPOSITION
UNIVERSELLE A SHANGHAI (CHINE)

r

i ) .
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Jacques et Laurent Pourcel : “Nous avons été qualifiés ‘meilleur

chef de Pannée’, alors que nous ne Pétions pas.”

A Détranger ?

Nous avons toujours été éblouis par la cuisine de
Ferran Adria. Nous fréquentons son établissement
depuis presque vingt ans, avant que la presse et
le monde entier aillent chez lui. Alors méme que
sa salle était encore vide, et la réservation de der-
niére minute possible. C’est un artiste unique, il a
bousculé tellement d’acquis... Le pire aujourd’hui
sont ceux qui le copient.

Ce qui vous agace le plus ?

Les chefs qui ont un ego surdimensionné et qui se
prennent la téte avec leurs créations. Les plus
grands sont souvent les plus simples.

Le plus beau compliment ?
C’était tres bon.

UNE PLUME DEUX TOQUES

Les jumeaux doublement étoilés du Jardin des Sens
a Montpellier (34) reviennent en librairie avec

“un livre qui se veut totalement différent et libre de toutes
contraintes”. 52 produits sont présentés par saison
et en alexandrins, mis en vers et quatrains sous

la plume de Véronique André. Pour chaque produit,
deux recettes qui jouent la tradition et I'innovation.
Complémentaires et complices tous les trois, les
auteurs mettent en avant le produit, chacun dans
son domaine, avec le concours du photographe
Donald Van Der Putten, “I'eil” de ce livre.

La critique qui vous a le plus marqués ?
Avoir été qualifiés ‘meilleur chef de 'année’, alors que
nous savions que nous ne I’étions pas.

Le secret de la réussite 2
Rester soi-méme, s’instruire des échecs et partager
ses succes.

Votre plus grand réve 2
Avoir le temps de parcourir le monde a assouvir
nos réves. m

Depuis le 1 mai 2010, et jusqu’au 31 octobre 2010,
les fréres Pourcel assurent la restauration sur le pavillon
francais de I’Exposition universelle de Shanghai.

Recettes extraites de I'ouvrage
UNE PLUME DEUX TOQUES
Jacques et Laurent Pourcel

« Escabeche de courgettes

+ Soupe de poissons de roche
langues d’oursins p.- 94

« Cylindre de poire tiede, pochée
alavanille p- 96

* Bouillabaisse de rougets au
basilic, pommes de terre
fondantes, aioli safrané p.98-99

p-92
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I'Hitellerie Restouration
ESCABECHE DE COURGETTES
Préparation : 30 min Escabéche de courgettes + 15 cl de vinaigre de vin Préparation des anchois
Cuisson : 15 min - 12 petites courgettes » 15 cl de vin blanc sec « 24 anchois frais
Macération : 15 min « 3 branches de marjolaine » huile d’olive - 1 citron
Ingrédients pour 6 personnes * 1 0ignon blanc « poivre blanc en grain + 20 cl d’huile d’olive
+ 1 gousse d’ail « fleur de sel + 20 g de fleur de sel

Progression

LESCABECHE DE COURGETTES

+ Lavez et égouttez les courgettes.
Coupez-les en trois dans leur longueur.
Chauffez un sautoir avec
un filet d’huile d’olive. Faites colorer
les tranches de courgettes pendant
6 minutes en les retournant a
mi-cuisson. Rangez les courgettes dans
un plat et parsemez-les de marjolaine.

« Coupez I’oignon en rouelle puis
émincez-le. Faites suer ’oignon et
I’ail écrasé avec un filet d’huile d’olive,
sans coloration. Versez le vinaigre
et le vin blanc.

- Concassez les grains de poivre et
ajoutez-les. Laissez cuire 5 minutes
a frémissement, puis versez
I’escabeche sur les courgettes.

- Laissez refroidir et réservez au frais.

LA PREPARATION DES ANCHOIS

- Levez les filets d’anchois.

Faites-les mariner dans le jus de citron
additionné de sel. Ajoutez les filets
d’anchois et laissez-les mariner ainsi
15 minutes.

« Rincez et égouttez les anchois.
Séchez-les sur du papier absorbant.
Rangez-les sur une plaque,
badigeonnez-les d’huile d’olive sur les
deux faces. Réservez.

FINITION ET PRESENTATION

Dressez I’escabeche de courgettes, disposez
ensuite les filets. Parsemez de rouelles
d’oignon et de quelques feuilles de marjolaine.
Terminez avec une cuillerée de marinade

et saupoudrez de fleur de sel.

© DONALD VAN DER PUTTEN
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LES VERGERS BOIRON.

ZERO

COMPROMIS.

100%
GOUT.

o (o8 ©

Fruits entiers, purees, coulis, preparations
concentrées... depuis 40 ans, nous dévelop-
pons avec passion des produils surgeles de

gualité.

Tout commence par le choix des fruits. Nous
les selectionnons dans le monde entier
avec une extreme exigence. Et ne prenons
que les meilleurs. Nos equipes d'experts
mettent ensuite tout leur savoir-faire dans
lassemblage, la transformation et le controle
pour garantir la saveur du fruit frais dans
son incroyable subtilite, Couleur, texture,

saveur... chaque fruit est preserve a 100%.

Voila pourguoi vous pouvez compter sur Les
vergers Boiron pour toujours vous offrir des

produits d une qualité constante et inegalee.
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SOUPE DE POISSONS DE ROCHE, langues

d’oursins

Préparation : - 800 g de poissons
25 min de roche (rascasses,
Cuisson : 1 heure grondins, vives,
Pour 6 4 8 personnes daurades...)

+ 48 oursins

* 3 poireaux

- 2 oignons

* 4 carottes
- 3 cOtes de bette

« 2 branches de céleri
- 6 tomates
» 5o cl devin blanc
du Languedoc
- 1 téte d’ail
- 3 branches de thym
« 4 feuilles de laurier
+ 5 cuil. a soupe de
concentré de tomate

- 1 pointe de Spigol

+ quelques pistils de safran
- sel fin, poivre blanc

« huile d’olive

* beurre

Progression

LA SOUPE

+ Nettoyez et videz les poissons,
coupez-les en trongons. Emincez les
poireaux, les oignons, les tomates
et les carottes épluchées. Effilez les
cotes de bette et coupez-les en
morceaux ainsi que les branches
de céleri. Faites suer a I’huile d’olive
I’ail et tous les légumes, ajoutez
les poissons, mouillez avec le vin
blanc. Laissez compoter a feu doux,
mouillez a hauteur d’eau, ajoutez
la garniture aromatique et
le concentré de tomate.

Laissez cuire au moins une heure.
Il faut que le poisson devienne

une bouillie. Passez a la moulinette
(nigoise) munie de la grille fine,
assaisonnez, remettez sur le feu,
ajoutez le safran et le Spigol.
Rectifiez I’épaisseur de la soupe
avec un peu d’eau.

« Ouvrez les oursins a I’aide d’une
paire de ciseaux pointus et, avec
une petite cuillere a café, récupérez
les langues de corail d’oursins.

FINITION ET PRESENTATION

Servez la soupe apres I’avoir mixée avec
un peu de beurre et la moitié des langues
d’oursins pour lui donner un aspect lié.
Disposez dessus les langues d’oursins
restantes juste au moment

de servir. Accompagnez de rouille,

de fromage rdpé et de croiitons aillés.

SECRETS DE CHEF « 7 OCTOBRE 2010 * N° 3206
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CYLINDRE DE POIRE TIEDE, pochée

a la vanille

['Hidellerie Resiouratisn

Préparation : 45 min Progression

Cuisson : 1 h 30
LES CYLINDRES ET LE GASPACHO DE POIRE LA SAUCE CARAMEL

Pour 6 personnes - Epluchez les poires, coupez a I’emporte - Faites cuire le sucre a sec jusqu’a une

CYLINDRES ET GASPACHO DE POIRE piece un cylindre de 6 cm de diametre coloration foncée. A la premiére fumée,

- 6 poires et de 2,5 cm de hauteur. incorporez le beurre demi-sel puis

+ 250 g de sucre + Evidez le milieu avec un autre emporte- la creme, doucement, sans faire bouillir.

* 60 cl d’eau minérale piece de 2 cm de diamétre. Réservez.

« 2 gousses de vanille « Roulez les cylindres de poire dans le jus

* 1 citron de citron pour que la chair ne s’oxyde pas.  LES MERINGUES
« Réalisez un sirop en portant a ébullition * Montez les blancs d’ceufs avec la
SAUCE CARAMEL I’eau minérale, le sucre et les gousses moitié du sucre, puis serrez-les avec

* 125 g de sucre de vanille fendues. le restant de sucre. A I’aide d’une poche
« 35 g de beurre demi-sel - A frémissement, pochez les cylindres a douille de 1,6 cm de diametre, dressez

+ 7,5 cl de créme liquide de poire durant 6 minutes afin des batonnets de 15 cm de long et faites
d’obtenir une texture fondante cuire 1 heure au four a go °C (th. 3).

MERINGUES mais ferme.

+ 75 g de blancs d’ceufs « Réservez dans le sirop et filmez. LES COUPELLES CARAMEL

* 150 g de sucre - Faites cuire les parures de poires - Faites cuire le glucose et le fondant
dans le sirop vanillé restant durant a 150 °C puis versez le caramel sur

COUPELLES CARAMEL 20 minutes. une feuille de papier cuisson en I’étalant

+ 100 g de glucose + Mixez afin d’obtenir le plus finement possible. Laissez
* 200 g de fondant la consistance d’un coulis. refroidir.

- Broyez le caramel durci
au robot coupe.

- Saupoudrez-en un silpat
et confectionnez des
disques de 20 cm de
diametre avec un pochoir.

- Enfournez 4 180°C (th. 6)
durant 10 minutes et
modelez les disques
fondus sur des bols.

- Laissez refroidir.

FINITION ET
PRESENTATION
Remplissez les coupelles
caramel de gaspacho,
disposez un cylindre de poire
et remplissez son centre

de sauce caramel.

Décorez de batons de
meringue.

SECRETS DE CHEF « 7 OCTOBRE 2010 * N° 3206
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['Hidellerie Resiouratisn

BOUILLABAISSE DE ROUGETS AU BASILIC,

pommes de terre fondantes, aioli safrané

Préparation : 20 min
Cuisson : 40 min
Pour 6 personnes

BOUILLABAISSE

+ 12 rougets de 200 g

* 1 gros oignon

« 1 bulbe de fenouil

- 2 tomates bien mdres

+ 20 g de concentré de tomate
- 2 gousses d’ail

+ 10 grains de poivre noir

+ 3 branches de basilic

+ 1 litre de fumet de poisson
- 3 g de Spigol

- sel

* huile d’olive

GARNITURE

+ 12 pommes de terre
Amandine

* 1/2 oignon

* 1 carotte

« 2 branches de céleri
» huile d’olive

* beurre

- sel, poivre

AioLI

+ 1 pomme de terre

* 1jaune d’ceuf

« 1 cuil. a café de moutarde
+ 20 cl d’huile de tournesol
- sel, poivre

- 1 gousse d’ail

« 1 pointe de Spigol

+ 1 pointe de safran

Finition et présentation
- poudre d’olive
« cro(itons

SECRETS DE CHEF « 7 OCTOBRE 2010 « N ° 3206



Progression

LES ROUGETS

+ Ecaillez les rougets sous un filet d’eau froide. Levez les filets et
retirez les arétes. Conservez les arétes entieres pour le jus de
bouillabaisse.

LA BOUILLABAISSE
« Epluchez, émincez I’oignon et le fenouil
grossierement. Coupez les tomates en gros dés.
« Chauffez un filet d’huile d’olive dans une cocotte.
Faites suer ’oignon, le fenouil, les gousses d’ail
écrasées avec le poivre pendant 3 minutes sans
les colorer. Ajoutez ensuite les dés et le concentré
de tomate, laissez compoter pendant 5 minutes.
- Ajoutez les arétes et les tétes de poisson, faites
suer a nouveau 2 minutes. Mouillez & hauteur i . .
avec le fumet de poisson. Ajoutez le poivre, le Pratique et economique,

basilic et le spigol, salez. Laissez cuire & feu doux

’
20 minutes. Laissez reposer, mixez, puis filtrez C e St I e M O M e ﬂt
au chinois en pressant la garniture a I’aide

d’une petite louche. Réservez au chaud. d e p =i=1=1=1
LA GARNITURE au foie gras

- Epluchez les pommes de terre, tranchez-les.

Faites-les revenir avec un filet d’huile d’olive et S U Pg e | é

une noix de beurre, mouillez & hauteur de jus

de bouillabaisse, salez. Laissez cuire a feu doux. Oﬂfe
Ciselez I’oignon, taillez la carotte et le céleri en rte*
mirepoix. Dans une casserole, faites suer au beurre d'eco\\\'e

I
les Iégumes sans coloration a couvert, assaisonnez. "usq“ au
31 octobre

LAIOLI

« Faites cuire une pomme de terre a I’eau, épluchez-
la. Montez une mayonnaise avec un jaune d’ceuf,
la moutarde, I’huile en filet, le sel et le poivre.
Ajoutez une gousse d’ail hachée, le Spigol et le
safran. Incorporez ensuite, a I’aide d’une passette et
d’une cuillére, la pulpe de la pomme de terre cuite.

FINITION ET PRESENTATION

Disposez les filets de rougets dans un sautoir huilé,

versez le jus de bouillabaisse bien chaud a hauteur, CALIBRE
couvrez et laissez cuire 2 d 3 minutes. Dressez en assiette 25/40 G
creuse les pommes de terre, la mirepoix de légumes,

déposez les filets de rougets et terminez avec le jus

de bouillabaisse bien chaud. Décorez chaque assiette

de feuilles de basilic frit, d’un filet d’huile d’olive et de

poudre d’olive. Servez I’aioli d part, accompagné de petits

crotitons dorés a I’huile d’olive.

© DONALD VAN DER PUTTEN
* Offre valable chez nos distributeurs participant a I'opération, dans la limite des stocks disponibles.
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100 HOTELS

Une cinquieme étoile pour I’hdtel Club de Cav

Le Lavandou (83) Parmi les lieux d’exception, certaines maisons ont ce
petit plus qui les distingue. C’est le cas du Club de Cavaliére, situé dans
un emplacement de réve, géré par le couple Ruchti, qui a obtenu dés le

mois de juin sa cinquiéme étoile.

Evelyne de Bast

CLUB DE CAVALIERE

30 AVENUE DU CAP NEGRE
83980 LE LAVANDOU

TEL. : 04 98 04 34 34
WWW.CLUBDECAVALIERE.COM

La situation du Club de Cavaliére
demeure son atout principal.

epuis 1995, ’hétel Club de Cavaliere et le
Grand Coeur de Méribel sont entre les
mains d’Edouard Ruchti. Celui-ci en a
pris la direction apres plusieurs années
passées dans I'hotellerie de luxe : a cette
époque, ’hoétel Club de Cavaliere et le
Grand Ceeur sont la propriété du Consortium de
réalisation (CDR), organisme nommé par I’Etat
chargé de régler le passif du Crédit lyonnais. A ce
poste, Edouard Ruchti aura vécu la période CDR, assis-
té a la mise en vente des deux hotels, alors au bord
de la faillite. Rachetés en 2005 par un richissime
couple russo-finlandais, les deux établissements ont
depuis entamé une nouvelle vie. “Nous avons chaque
année une liste d’attente pour le Club de Cavaliere de
40 a 50 personnes’, déclare Edouard Ruchti, avec un
hotel qui fonctionne a plein régime de début mai a
fin septembre. La situation du Club de Cavaliere
demeure son atout principal : “Nous sommes a trois

L
Edouard et Marielle Ruchti : “Nous avons fait une année
exceptionnelle avec 8,2 % d’augmentation de chiffre d’affaires”.
metres au-dessus de la plage, qui est elle-méme pri-
vative. Aujourd’hui avec la loi littoral, nous n’aurions
jamais pu construire.” Mais la situation ne fait pas
tout. Le maitre des lieux peaufine son produit :
“Depuis cing ans, nous avons entrepris 10 M€ de tra-
vaux dans le club, qui ont été réalisés hors saison, sans
nuire a la clientele”, déclare le directeur général. Gra-
ce a cette rénovation, portant sur les 37 chambres,
les 5 suites et les 2 villas, ’hotel - membre actif des
Relais et Chateaux - a entrepris une démarche de clas-
sification et a obtenu sa 5° étoile au mois de juin
“en trois semaines seulement”. “Nous avons fait une
année exceptionnelle avec une augmentation de 8,2 %

Les Villages Clubs du soleil changent d’image

Marseille (13) La société choisit de monter en gamme, déménage
son siége social, change de logo, et affiche une ambition réelle de

développement.

E.deB.

"année 2010 sera déterminante pour
Villages Clubs du soleil. “Depuis
2000, nous avons marqué notre diffé-
rence en adoptant une démarche res-
ponsable. Nos 9 villages sont certifiés
ISO 9001 et Afat 1000 NR pour Pen-
vironnement”, déclare Etienne Tiberghien,
directeur du marketing et de la communi-
cation. En effet, 8 des 9 villages sont implan-
tés en montagne, les plus anciens dans les
Alpes du Sud comme Orcieres ou Les
Orres, mais le réseau s’est petit a
petit rééquilibré avec la reprise de villages
a Superbagneres dans les Pyrénées, ou
encore a Flaine. “Depuis 2005, nous avons
accéléré le mouvement en ouvrant un villa-
ge tous les ans. Notre politique n’est pas

d’étre propriétaire mais ges-
tionnaire, et nous signons des
baux avec des sociétés d’éco-
nomie mixte, des collectivi-
tés locales ou la Caisse des
dépots. Nous pensons avoir
acquis un véritable savoir-
faire dans la gestion des villages
de vacances.”

Ces derniers ont tous été
repositionnés en catégorie 3
ou 4 étoiles. Le produit est
monté en gamme, carte et menus variés sont
proposés en restauration, et les rénovations
sont réalisées en tenant toujours compte du
patrimoine existant. “Notre principal atout est
de ne proposer que des formules tout compris

Etienne Tiberghien, directeur
marketing et de communication.

et notre offre sest adaptée a
la demande en offrant dans
chaque village des espaces
bien-étre et de détente.”

Nouvelle dynamique

Aujourd’hui, les villages de
vacances sont pleins a 80 %
en hiver, fréquentés a 90 % par
des Frangais. Refusant de
passer par la distribution en
ligne, 'association dispose
d’un call center qui effectue
les réservations de derniere
minute. En revanche, Vil-
lages Clubs du soleil fait
appel a des tour-opérateurs qui assurent la
distribution en amont comme Travel Hori-
zon, Thomas Cook, Nouvelles Frontieres
ou encore Leclerc Voyages. “Une tendance qui
diminue cependant car notre produit est de
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aliere
de notre chiffre d’affaires par rapport a Uan dernier, qui
était déja une trés bonne année car nous wavons jamais
ressenti la crise.” En 2009, le prix moyen par jour était &
de 740 € (hébergement seul) et de 1 040 € toutes CONCEPTEUR-FABRICANT

recettes confondues pour 2 personnes en demi-pen-
sion, alors que le taux d’occupation s’élevait a 90 % ! DISTRIBUTEUR

Un personnel aussi fidéle que la clientéle

Avec un taux de fidélisation proche de 70 %, les clients
sont devenus des amis. “Nous avons méme un client
qui vient chez nous depuis soixante ans, et il a 90 ans I,
déclare le directeur général. “Pendant I'été, les clients font
des séjours longs, entre une semaine et deux mois, et
70 % d’entre eux se retrouvent au Grand Ceeur a Méri-
bel pour les vacances d’hiver, notre deuxiéme hétel clas-
sé 4 étoiles oir nous avons 77 chambres.” Le personnel
aussi est fideéle. “Nous fonctionnons avec 98 personnes en
contrat saisonnier, renouvelable pour la saison d’hiver. MOBILIER HOTELS
Dans la catégorie chef de service, une quinzaine sont en
CDl et les trois quarts sont chez nous depuis douze ou trei- _ RESTAURANTS
ze ans.” Anthony Costa, adjoint d’Edouard Ruchti, le = =
confirme : “Nous bénéficions en tant que saisonnier de COLLECTIVITES

conditions de travail avantageuses, notamment avec un ]
. 7 2, = .
logement de fonction assuré sur lannée.”m 1 {.::;I"-'

ARTS DE LA TABLE

moins en moins adapté a la grande distri-
bution. En 2010, la société va rouvrir Flai-
ne, un village de 400 lits qui a nécessité
2,3 M€ de travaux. Ce village compren-
dra également un nouvel espace détente
bien-étre de 200 m* avec sauna, bains a
remous, salle de repos avec tisanerie,
cabines de massages et de modelage.
Aujourd’hui, entreprise Villages Clubs du
soleil est sur une nouvelle dynamique.
Le nouveau siege social va abriter 40
employés, leffectif total s'élevant a 350 per-  Espace détente et
sonnes équivalent temps plein. En 2009,  bien-étre a Orciéres.
la SA a réalisé un chiffre d’affaires de

32 M€et dégagé un résultat de 1,4 million | =Ea =

immédiatement réinvesti dans les vil-
lages. Dernier projet pour la fin de 'an-
née, un nouveau village est annoncé dans
les Trois Vallées. m

www.Zimahl. fr

tél. =33(edior oz8 028 - fax +33(0d497 028 a29
e-mail:infe@zimahl It

WWW.VILLAGESCLUBSDUSOLEIL.COM
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Lassociation SPA-A. a présenté sa démarche qualité et remis huit trophées, dont 5 a des spas d’hotels.
Une distinction qui traduit le dynamisme du secteur et s’inscrit dans une perspective de

professionnalisation nécessaire.

EVELYNE DE BAST

5 spas hoteliers récompenseés
pour leur démarche qualité

e développement des spas est un phénomene
récent dans lequel se sont engouffrés nombre
de professionnels. Cet engouement a généré une
multitude de spas, souvent trés différents les
uns des autres, tant en taille qu’en qualité de
service. Le besoin se faisait sentir de mieux orga-
niser la profession qui, par ailleurs, “n’existe pas juri-
diquement puisqu’elle n’est régie par aucun code APE”
(activité principale exercée), déclare Isabelle Charrier,
secrétaire de I'association. Pour répondre a ces attentes,
des exploitants, praticiens, spas managers, prestataires,
fournisseurs, journalistes et experts ont créé 'associa-
tion SPA-A. “Nous avions pour objectif de donner un
cadre et un label en France associé a une démarche de
bonnes pratiques, précise Adeline Duarte Ramos, la
présidente de SPA-A. Nous avons décidé de mettre en
place un référentiel qualité avec Excel Place, bureau
d’étude déja spécialisé dans le luxe, qui comporte 50 cri-
téres dans 5 domaines : la terminologie, les soins,
Phygiéne, les services et la communication.”
Excel Place réalise ses audits par I'intermédiaire d’un
visiteur mystere. In fine, sur les 14 dossiers regus, 10 ont
été sélectionnés pour l'audit, et 8 ont regu le label.
“Nous sommes treés stricts, pour se voir attribuer le label,
il faut obtenir au minimum 90 % des critéres et possé-
der les 7 critéres obligatoires”, souligne la présidente.
Et ce n’est pas tout. Pour assurer le suivi du label, les
spas devront également subir un nouvel audit chaque
année pendant trois ans, avec des criteres supplémen-
taires. Dés 2011, cinq criteres environnementaux seront
rajoutés a la liste. Les inscriptions se feront entre le
15 octobre 2010 et le 28 février 2011 et seront ouvertes
aux spas situés a I'étranger.

“Une plus grande lisibilité”

“Cette année, en raison de notre budget restreint
- 40 000 € -, nous avons fait trés peu de communication.
Mais nous sommes conscients des enjeux, et nous avons le
projet de nous rapprocher de I'Afnor pour officialiser notre
démarche de certification et d’Atout France pour Iinsti-

tutionnaliser”, ajoute Adeline Duarte Ramos. Les lauréats 2010.
Pour cette derniere, cette démarche de labellisation
doit enclencher une vraie dynamique professionnelle.
“Au final, nous travaillons pour le client en lui offrant une
plus grande lisibilité et donc un plus large choix de pos-
sibilités.” Aujourd’hui, avec 150 membres, 'associa-
tion est totalement autonome, “mais il est important
d’acquérir une certaine notoriété afin de permettre a
tous les spas de rentrer dans la démarche, observe la pré-
sidente, afin de satisfaire a la demande en progression Adeline Duarte Ramos,
constante des clients.” Les inscriptions s’élevent a 200 €  la présidente de

pour les sociétés et 60 € pour les individuels. m Iassociation SPA-A.

LES SPAS D’HOTELS LABELLISES EN 2010

* Le spa Beby au Grand Monarque a Chartres (28), membre de Best Western ;

* So SPA de Sofitel 2 Marseille (13), membre du groupe Accor ;

* LAromaSpa de I’Hostellerie Berard a La Cadiére d’Azur (83), membre de Chateaux
et Hotels Collection ;

* Le spa Imperial de I’Hétel du Palais a Biarritz (64), membre de Leading Hotels of
the World ;

+ Le spa Mosaic Carita, Georges Blanc a Vonnas (01).
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TOSHIBA

Leading Innovation >>>

> CERTAINS CRITERES

DE SELECTION SONT ESSENTIELS

> Impressionnez votre clientéle en lui offrant le meilleur de la technologie et du design. Les nouvelles
technologies des téléviseurs Toshiba feront vivre une expérience audiovisuelle unique a vos clients.
50% des écrans Toshiba sont équipés de la technologie de rétro-éclairage par LED, y compris les petites
tailles d’écrans. Et pour une parfaite harmonie avec vos suites de luxe, Toshiba a développé des téléviseurs
au design moderne et minimaliste en partenariat avec Jacob Jensen Design (Série WL768 et VL748).
Découvrez toute notre large gamme de téléviseur équipés du mode Hbtel sur : www.toshiba.fr/egp.

*TOSHIBA, a la pointe de I'innovation

PRESENT SUR

EQUIP'HOTEL
PARIS

PORTE DE VERSAILLES, FRANCE

14-18 NOV. 2010

Stand : A64 / Hall 2
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Paris (V©) Létablissement, qui veut rompre avec les codes habituels de 'hotellerie, a été mis en scene par trois

Bastie.

L’hotel Seven, subtile association
de 'imagination et de la technologie

itué rue Berthollet dans le V¢ arrondissement de Paris,
I’hotel Seven est le dernier né de Philippe Vaurs, qui avait
ouvert précédemment le Five et le One by The Five a
Paris. Dés entrée de Iétablissement, le ton est donné.
Ici, les trois architectes d’intérieur - Virginie Cauet,
Sylvia Corrette et Paul-Bertrand Mathieu - ont, sous
la houlette de Vincent Bastie, voulu rompre avec les codes
habituels de I'hétellerie et laisser libre cours a 'imagination. Ils
ont créé 7 suites tres différentes destinées a susciter I'interro-
gation et 'imagination, voire la surprise, au fur et 2 mesure que
lon s’en approprie le décor. Certaines tendances se retrou-
vent toutefois, comme ces jeux de miroirs qui, associés aux
effets de transparence, font perdre toute notion d’espace. Pour
Vincent Bastie, créateur de la chambre 007 : “Il 7’y a pas de mode-
le particulier, c’est d’abord l'intention du client qui nous guide dans
nos choix.”
Etily en a pour tous les gotits. Dans la suite Sublime, qui a été
voulue aérienne et quasi nuptiale, des pétales blancs collés au
plafond restituent une réelle impression de légereté. Un étage
plus bas, la suite Diamant noir entraine, par le biais des jeux
de miroirs, le client dans des ténebres sans fin, que seuls les petits
cristaux de Swarovski viennent illuminer de leur éclat blanc.
Dans la suite Marie-Antoinette, le plafond est décliné en rose,
comme la plupart des objets et des tissus ou encore 'alcdve pein-
te en trompe-I’ceil. Combre de Marie-Antoinette se profile en
filigrane sur les rideaux et par son écriture sur les organdis
qui pendent autour du lit.

Tours de magie

La suite On/Off est la plus surprenante de toutes : on entre
ici totalement dans le monde de I'illusion. En un clin d’ceil, par
un tour de magie, les murs en verre laiteux se transforment en
bibliotheque, par le jeu de cristaux liquides imprégnés dans le
verre. Un effet étonnant procuré par le verre a opacification
commandée Privalite, fabriqué par la société Wehr.

La suite Alice est idéale pour déconnecter de la réalité en dou-
ceur, décorée de lapins et de chats déstructurés un peu partout,
des toilettes en noir et blanc ot 'on peut jouer aux échecs et un
éclairage subtil tout en demi-teinte qui tourne autour du lit. La
suite 007, enfin, est intégralement inspirée de James Bond.

Les 28 chambres standard suscitent elles aussi 'étonnement,

Chambre Lévitation:

F s

avec leurs baignoires en lévitation qui semblent accrochées
en lair. Dans l'entrée, des boules de lumiére suspendues se
refletent dans les miroirs du hall.

Limagination au Seven n’a pas de limite : “J’ai voulu un hétel
totalement différent, sans tendance particuliére ni copie. Je Pai
appelé Seven, en référence au Five et au One By the Five.” Le sou-
hait le plus cher du propriétaire Philippe Vaurs est de proposer,
avec cet hotel, un “luxe abordable sans reprendre les codes de 'hé-
tellerie classique”. Au Seven, quand I'imagination rencontre la
technologie, cela donne le mariage de la magie et du réve. Pour-

Suite Alice.
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architectes d’intérieur, sous la houlette de Vincent EQU | P HOTE L

PARIS

PORTE DE VERSAILLES, FRANCE
14-18 NOV. 2010

EVELYNE DE BAST

Lix Render-vous Intermational

de 'Hatellerie ot de la Restauration

Suite On/Off.

tant, cet hotel n’est pas une galerie d’art. Espérons que ces inno-
vations technologiques pourront résister a la fréquentation de
I'hotel et quil n’ait pas a subir 'usure du temps. L'hotel est par
ailleurs membre de la collection Hotels et Préférences. m

THE SEVEN HOTEL

20 RUE BERTHOLLET

75005 PARIS

TEL:0143 314752
WWW.SEVENHOTELPARIS.COM

Capacité de I’hdtel : 28 chambres et 7 suites

Prix affichés :

Chambres : de 180 2 300 €

Suites : de 450 a 800 €

Investissement : 4,6 millions d’euros

Propriété des murs : Fondation de France

Architectes : Vincent Bastie, Sylvia Corrette, Paul-Bertrand
Mathieu, Virginie Cauet

Cudstner & Sener

Suite Marie-Antoinette.

VOTRE BADGE DXACCES GRATUIT SUR
www.equiphotel.com
code AL92
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['Hibiellerie Resinuration

Paris Certains hotels sont des légendes vivantes. Le Royal Monceau en est une. Depuis son rachat par
Qatari Diar Hotel and Property, sa ‘Demolition Party’ soigneusement orchestrée, et le secret bien gardé de
son aménagement, congu par le tres médiatique décorateur Philippe Starck, Le Royal Monceau devrait

faire une entrée remarquée sur la scéne des palaces parisiens le 18 octobre.

EVELYNE DE BAST

Le Royal Monceau signeé Starck
pour une ouverture tres attendue

La Cuisine du Royal Monceau et sa table d’hote.

e nouvel hotel qui va s’ouvrir, et qui prendra le nom
mythique de Raffles, n’aura plus rien a voir avec 'ancien.
A Popposé des criteres de standardisation de ’hotellerie
internationale, son premier atout sera d’abord d’étre un
hotel de luxe, mais surtout d’étre réalisé pour des “gentle-
men aventuriers”. Imprégné de culture et de créativité,
I’établissement souhaite séduire, étonner et surprendre en fai-
sant cohabiter des espaces, des souvenirs et des objets. La mise en
sceéne des espaces sera donc avant tout poétique. Les références a

André Malraux abondent mais pas seulement : c’est toute la cul-
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ture et U'histoire de France que ’hdtel souhaite évoquer. La
répartition des espaces donne un avant-gotit de cet état d’esprit
innovant multicréatif. Le Grand Salon, qui remplace le lobby, aura
plusieurs destinations : réception, restauration sur le pouce, et
bien-str salon. Les deux principaux restaurants seront dans
des styles radicalement différents. Le restaurant frangais La Cui-
sine, 140 couverts pour 400 m’, sera composé d’une table d’ho-
te pour 16 convives, et d’espaces en alcoves plus intimes pour
déguster la cuisine du chef Gabriel Grapin orchestrée par le
chef exécutif Laurent André, et proposera les patisseries origi-
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™ nales de Pierre Hermé. Le deuxieéme, Il Car- »
paccio, restaurant italien de 64 couverts sera f a 200 experts
dirigé par un chef italien, Roberto Rispoli. Le P > :
décor a été confié a deux artistes américains, a votre service
Rosson Crow et Pae White, choisis par Philip-

pe Starck et Hervé Mikaeloff, le conseiller @ 80 ans d’expérience

artistique de 'hotel. Enfin, un troisiéme espa-

ce restauration sera proposé sur la terrasse @ Un | | tl

baptisée Le Jardin. Attenante aux deux restau- U r?f Og S ?ue

rants, elle a été imaginée par Philippe Starck et periormante

mise en ceuvre par le paysagiste Louis Benech .

sous la forme d’un jardin sauvage, mais savam- : @ Un créateur

ment étudié, pour en faire un lieu de “contem-

plation et d’inspiration”. Sa superficie de 700 m’ . de tendances

Le Bar Long. permet d’y dresser 100 couverts. Enfin, le Bar .

Long, situé derriere le Grand Salon et d’une capa- . @ 6500 articles
cité de 70 places, constitue un espace d’accueil et d’échanges, - disponibles
tout comme la Fumée rouge, bar a cigares intimiste, qui pour- - sous 24/48 h

ra accueillir les aficionados du havane.

Les suites, véritables demeures d’habitation
Loffre hébergement est multiple. Les 85 chambres ont été réa-

lisées dans des couleurs délicates comme “le gris chaud, qui est . . .
une couleur faussement neutre, que Uon croit vide mais qui est Contactez vite votre conseiller commercial

pleine, chaude, accompagnée d’un rose irisé, de peau de chair, d’en- CILRILTZD O 825 024 023)

veloppe humaine”, résume Philippe Starck. Les salles de bains 0,118 € TTC / MN
SUITE PAGE 108 www.chomette.com
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Une chambre du Royal Monceau.

sont de verre et d’acier, emblémes d’un univers qua-
si minéral. Le palace se distingue par le nombre de suites
(54 au total), dont la suite présidentielle ou la Royal
Monceau, auxquelles s’ajoutent des appartements
privés (d’une superficie allant entre 119 et 380 m?)
congus comme de véritables demeures d’habitation. Enfin,
les 5 étages du 41 avenue Hoche seront entierement pri-
vatisables avec entrée séparée.

La culture francaise a I’honneur

De nombreux espaces ont été prévus pour évoquer
les arts et les lettres qui restent le premier motif de visi-
te de la clientele étrangere a Paris. La Librairie des Arts,
située tout de suite apres 'entrée de 'hotel, met a
disposition plus de 700 titres, sans oublier un blog dédié
alactualité et aux événements culturels (www.artfor-
breakfast.com ) et UArt district, un espace qui servi-
ra de lieu d’expositions inédites a Paris, avec une
programmation confiée a Hervé Mikaeloff. Le Royal
Eclaireur complete cette offre avec son espace mode
et design sur plus de 40 metres de vitrines. Enfin, le
clou du spectacle reste le Cinéma des lumieres, ima-
giné lui aussi par Philippe Starck. Utilisé pour des
avant-premieres de films ou des rendez-vous exclu-
sifs avec des auteurs, le cinéma et ses 100 places doi-

© PHILIPPE GARCIA | LA SOCIETE ANONYME
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L’ascenseur et I’escalier avec
les briques d’origine.

vent étre “un des éléments-clés de la présence de lart
et de la culture dans hétel”. Des menus gourmets pro-
posés dans des ‘bento box’ congues par Pierre Hermé
rappelleront les confiseries d’antan proposées par
les ouvreuses des salles de cinéma. Les enfants dis-
poseront aussi d’'un environnement qui leur sera
propre au sein de I'espace Kids club ot ils seront
encadrés par une équipe de choc (1 animateur pour
6 enfants) dans un espace de 40 m*. Enfin, difficile
de parler du Royal Monceau sans évoquer son spa.
Déja reconnu dans la période précédente, le nou-
veau spa My Blend by Clarins fera encore mieux.
Sur une surface de 1 500 mv’, il proposera la plus
grande piscine de tous les palaces, longue de 26 m,
de nombreuses cabines de soins, lits de gommages,
hammams, saunas, et deux bassins. Le spa propose-
ra plus de 225 mélanges de cosmétiques. m

QDHP, LE PROPRIETAIRE DU ROYAL MONCEAU

Si le Groupe Raffles Hotels & Resorts est I’opérateur chargé de la gestion du Royal
Monceau, Qatari Diar Hotel and Property Investment, filiale & 100 % de Qatari Diar,
est spécialisée dans I'immobilier et I’hotellerie de luxe. QDHP est I’unique propriétaire
du Royal Monceau et 3 80 % du Peninsula et est actionnaire a hauteur de 22,7 %

de la société Fermiére de Cannes. QDHP détient également 0,98 % de Suez
Environnement ainsi qu’une participation de 5 % dans Veolia et 5,78 % de Vinci.
Qatari Diar, société détenue a 100 % par Qatar Investment Authority, le fonds
souverain du Qatar, est un acteur mondial en matiére de développement et
d’investissement immobilier. Qatari Diar a développé depuis sa création en 2005

un portefeuille de plus de 40 projets répartis dans 17 pays a travers le Moyen-Orient,
P’Afrique et I’Europe.

WWW.QATARIDIAR.COM

Miroir de la salle de bains.
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Depuis 2010, Apave controle aussi les étoiles.

Le 22 juillet 2012, il sera trop tard. Vous devriez donc effectuer sans attendre le contrdle relatif au classement hotelier
(1 a5 étoiles) qui s'impose a votre établissement. Selon les nouvelles dispositions réglementaires, votre hotel sera
controlé et évalué selon 246 critéres : équipements, services aux clients, accessibilité, développement durable...
Accréditée par le Cofrac Inspection’, Apave s'est entourée de professionnels de U'hotellerie pour former ses équipes au
classement des hotels. Contactez-les, elles sont proches de vous et connaissent bien votre métier : www.apave.com

apave

mission de confiance

* Liste des sites accrédités et portée disponibles sur www.cofrac.fr
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sé que 'hotellerie était un métier altruiste :
“La notion de service, du rapport a autre
est ce qui nous a le plus touché”, déclare
Michel Cauvin. Pour garantir ce niveau de
satisfaction a leurs clients, son épouse,
Andrée Cauvin, et lui ont visité de nombreux hotels
parisiens, notant le moindre détail, afin d’élaborer
leur cahier des charges. La décoration a ensuite été
confiée a Anne Peyroux et Emmanuele Thisy, qui
ont eu pour délicate mission de traduire concrete-
ment les souhaits exprimés. Andrée Cauvin se décla-
re ravie du travail réalisé : “Elles ont travaillé dans le
méme état d’esprit que nous, en privilégiant les aspects
confortables et durables. Ici, tout est solide et intem-
porel. Les matériaux privilégiés sont le verre, acier,
le marbre, le cuir, le Corian, la flanelle et le velours pour
les tissus.”
Le 7 Eiffel attire le regard deés la porte d’entrée, par
sa luminosité et sa transparence. Dans le lobby, le
grand Chesterfield en cuir patiné et les fauteuils

Barcelona de Mies Van der Rohe de Knoll permet-
tent de patienter le temps de faire les formalités
d’usage.Les éclairages sont signés Le Deun. Le bar
en Corian accueille les petits-déjeuners des plus
pressés, installés sur des tabourets. Les clients peu-
vent aussi s’asseoir devant les petites tables design
dessinées pour 'hotel, ot lire les livres laissés a dis-
position.

Le dernier étage a été aménagé en salon-jardin ot
'on a fait pousser de la vigne et des arbres fruitiers.

Une chambre Premium.

La salle des petits-déjeuners.
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réalisées dans un style contemporain sans exces. Un boutique-hotel fait pour durer.

service et confort

il

Salle des petits-déjeuners.

En hiver, c’est sous la pergola que se feront les
réunions. Les chambres sont dans des teintes
délicates associées au confort maximal pour un
4 étoiles (classification en cours). Des photos
treés grand format représentant des nuages ren-
forcent ce sentiment de douceur. Les moquettes
dans les couloirs représentent des pavés en trompe-
Pceil et les murs sont recouverts de carreaux gres
cérame, effet cuir. Les luminaires, comme les
lampes Tulip d’Eero Saarinen, ont été étudiés
pour donner le maximum de confort a la lectu-
re. Enfin, les salles de bains en miroirs et en ver-
re refletent le souci constant de netteté.

Michel et Andrée Cauvin ont transmis aussi a
leurs salariés cette vision altruiste du bien-étre. :
“Nous leur avons appris que le savoir étre est aus-
si indispensable que le savoir-faire”, explique

Michel Cauvin.

Havre de confort et de tranquillité, ’hotel bénéfi-
cie déja d’un bouche a oreille efficace et accueille
depuis peu de nouveaux clients : “Nous sommes
dans le quartier des ambassades et des gros cabinets
d’avocat”, précisent les propriétaires. Un environ-
nement qui devrait faciliter la fréquentation de cet
hotel charmant, membre de la chaine Hotels et
Préférences, dont la discrétion reste 'une des cartes
maitresse. m

HOTEL 7 EIFFEL
17 BIS RUE AMELIE
75007 PARIS

TEL.: 014555 1001
WWW.7EIFFEL.COM

-

CL 50 Gourmet

NOUVEAU COUPE-LEGUMES
CL 50 GOURMET : LE CHOIX DE L'EXCELLENCE

5 NOUVELLES COUPES NOVATRICES ET INEDITES

® Brunoise 4 mm
® Brunoise 3 mm

® Brunoise 2 mm

En Option :
gamme compléte de disques
pour vos émincés, coupes
ondulées, julienne, répés,
macédoines et frites.

e Gaufrettes 6 mm

! robot ¢ coupe’

Contactez-nous par email : markefing@robot-coupe.fr ou tél. : 03 85 69 50 10




112 HOTELS DbEco

Depuis leur création dans les années 1980, les boutique-hotels ont connu une expansion sans
précédent. Mais pourquoi tant de références ? Quels sont les criteres ? Existe-t-il un label, une
classification ou bien les boutique-hotels sont-ils simplement un style ?

EVELYNE DE BAST

Boutique-hotels, un joyeux fourre-tout

pparus dans les années 1980 a New York, les
boutique-hétels répondaient au besoin des éta-
blissements indépendants de se démarquer des
chaines, souvent de grande capacité et en plei-
ne expansion. Ces hotels se définissaient com-
me des établissements personnalisés, offrant
confort et décor innovant. A Paris, ce type d’hotellerie
sest trés vite développé. Certains sont venus boulever-
ser les codes du secteur, a I'instar de I’hotel Sezz et son
designer génial Christophe Pillet, ou encore le Murano
avec son bar a glace... Néanmoins, les criteres objectifs
manquent, méme si quatre dimensions semblent défi-
nir cette nouvelle vague d’hotels : ils sont urbains, dotés
d’une architecture et d’'un design innovants, le service y
est personnalisé et le positionnement haut de gamme.

Service personnalisé

Il n’existe actuellement aucun classement officiel, pas
méme en termes de taille. Deux écoles s’affrontent : si
pour les uns, une capacité réduite reste la référence car
elle induit un service plus intimiste et personnalisé,

il. .

pour les autres, la capacité de I'hotel ne signifie rien dans
la mesure out 'accent est mis sur I'architecture et le
design. Ainsi quels points communs y a-t-il entre le
BLC, petit hotel design, et le Radisson Metropolitan
avec ses 39 chambres ?

Pour créer davantage de confusion, les chaines hotelieres
se sont mises a leur tour a faire des hotels design et
personnalisés. Pour se différencier des indépendants,
elles ont adopté le terme lifestyle (style de vie, en fran-
cais). Thierry Mailliez et Laura Sierry, du cabinet
d’experts Deloitte, ont répertorié ces nouvelles marques :
Indigo pour InterContinental Hotel Group, Aloft pour
Starwood Hotels & Resorts, Edition pour Marriott,
Andaz pour Hyatt, HNow pour NH Hoteles... Pas de
normes la non plus, donc pas de label prouvant que
I’hotel est plutot boutique-hotel ou plutot lifestyle.

Tentative de définition outre-Atlantique

Aujourd’hui, les boutique-hotels disposent de leurs
propres réseaux. Tous plus ou moins calqués sur le
méme modele, ils offrent des services analogues : cen-

S’il reste difficile de
mettre sur le méme plan
I’atmosphére

et I’originalité

du Radisson
Metropolitan...
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\‘- s : 3 ve de définition est menée outre-Atlantique. L'asso-
ciation BLLA (Boutique and Lifestyle Lodging Associa-
tion) vient d’étre créée par un groupe de professionnels
(hébergeurs, voyagistes, consommateurs). Pour 'un
de ses membres, président de NYLO Hotels, “le but de
Passociation est d’arriver a définir une classification.
Celle-ci permettra de mieux définir une typologie des
hétels regroupés sous le nom de ‘boutique-hotels et de
lifestyle hotels et de mettre en place des critéres” m

...le confort ouaté trales de réservations, services marketing, promotion,
d’une chambre de guides. .. Parmi les réseaux les plus importants en Fran-
I'hotel BLCa Paris...  ce, Exclusive Hotels - qui concentre surtout ses hotels

a Paris -, Hotels & Préférence, Small Luxury Hotels - d'un
style anglo-saxon affirmé -, Small Leading Hotels of
the Word, la petite sceur des Leading... la liste n’est
pas exhaustive. Enfin, les chaines volontaires tradi-

tionnelles ont également développé leur propre marque __avec I'ambiance stylée d’une chambre du Sezz Saint-Tropez (I’un des
type boutique-hotels comme celle des Logis avec Logis  précurseurs du boutique-hétel), tous trois pourraient 4 terme s’intégrer
de charme, les Relais du Silence... dans une définition sur laquelle travaillents plusieurs organismes

Aujourd’hui, apres trente ans d’existence, une tentati-  professionnels.

i 3 1
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Londres (Grande-Bretagne) Les hotels de luxe n’ont pas fini d’éblouir les rives de la Tamise. Apres les ouvert
le Corinthia, un établissement 5 étoiles de 294 chambres (dont 45 suites), fera début 2011 une entrée remarq

Trafalgar Square.

Corinthia s’offre un batiment du patrimoi

e Corinthia Hotel, qui devrait ouvrir en mars 2011,

va apporter une note moderne a ’hotellerie de luxe

londonienne. Pourtant, cet immeuble victorien date

de 1886 et a ouvert sous 'appellation Metropole

Hotel. Transformé en bureaux en 1936, puis rache-

té a la Couronne d’Angleterre dans les années 2000
par la famille Pisani, ce batiment a été totalement rénové.
Avec cette acquisition, la famille devient ainsi propriétaire
d’un élément majeur du patrimoine londonien. Ce qui fait
dire au directeur général du Corinthia, Matthew Dixon : “Cet
immeuble a une dme et une histoire, et les travaux qui vien-
nent d’y étre fait ont su en préserver Uatmospheére.”

Cuir et marbre

Le nouveau batiment fait en effet preuve d’'une modernité qui
contraste avec le style victorien de '’époque. aménagement
intérieur a été confié a la société GA Design International,
qui a su jouer avec les espaces - chaque chambre faisant une
surface de 45 m’ - et les trés grandes hauteurs sous plafond. Le
cuir est omniprésent, tout comme le marbre de Carrare dans
les salles de bains, sans oublier les lustres du lobby qui ne sont
rien moins que de facture Baccarat.

Les 45 suites réparties sur deux étages ont été aménagées dans
les tourelles, avec entrée privative. Un spa de 2 500 m’, nom-
mé Spa BY ESPA, proposera tout type de soin tournant autour
du bien-étre. Le bar Bassoon est signé David Collins, un pro-
fessionnel du design, quant au restaurant, il sera dirigé par
un chef italien Massimo Riccioli, proposant une cuisine médi-
terranéenne.

70 % d’individuels

Groupe familial, Corinthia entend privilégier 'emplacement
car il s’agit d’une valeur patrimoniale. D’ailleurs, Alfred Pisa-
ni, fondateur et président du groupe, a suivi de pres le dossier.
Alors si 'ensemble représente un investissement d’environ
270 millions de livres (315 M€), quimporte : étre a la téte
d’un immeuble avec vue sur la Tamise ayant appartenu a la Cou-
ronne britannique, ¢a n’a pas de prix !

Pour ses premiers pas, 'hotel vise principalement les mar-
chés de proximité, franqais, italien ou allemand, ainsi que
le marché américain. “La réservation par internet sera pri-
vilégiée puisque nous avons déja notre propre code GDS,
affirme Matthew Dixon, mais nous démarchons également
des agences de voyages pour arriver a atteindre une répar-
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Vue imprenable sur la Tamise
d’une suite de I’hotel.

Une chambre simple.
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uée dans le parc hotelier londonien, a deux pas de
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Cun s s PARC DES EXPOSITIONS
d’“;‘e B DIMANCHE 30,
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o MARDI 1% FEVRIER 2011
orinthia.
Decouvrez engun seul lieut
tition qui, idéalement, devrait étre de 70 % d’individuels iI Tom. ML
pour 30 % de groupes.” Les prix démarreront a partir de 350 € Tout le Vignoble e
pour les 120 chambres et a 1 500 € pour les suites. L'ou- de Loire du UILLE
verture en mars 2011 du Corinthia devrait donc apporter PAYS NANTAIS au 77 AO

a I’hotellerie de luxe londonienne une nouvelle alternati- CENTRE-LOIRE

ve, surtout dans la perspective des Jeux olympiques de

2012. m les couleurs Viticulteurs,
BLANCS, Négociants,
ROUGES Caves

LE GROUPE CORINTHIA et ROSES Coopératives

Dirigé par la famille Pisani, le groupe Corinthia est détenu a 48 % par Le rendez-vous annuel des professionnels
LAFICO (Lybian Arab Foreign Investment Company). pour découvrir en avant-premiére
Créée en 1960, la chaine posséde un portefeuille d’hdtels de prestige, LE NOUVEAU MILLESIME

situés dans des grandes villes mondiales, comme Saint-Pétersbourg,
Budapest, Prague et Tripoli en Libye. Aprés le Corinthia de Londres,
qui devrait ouvrir début 2011, ce sera au tour du Corinthia de
Taormina en Sicile dans le courant de I’année 2012. www.salondesvinsdeloire.com

FINESﬁBULLES OH !
Toutes\ AESA S

ACCES RESERVE EXCLUSIVEMENT AUX PROFESSIONNELS
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Buenos Aires (Argentine) Atmosphere francaise et inspiration taoiste, le tout nouveau boutique-
hotel de Buenos Aires se distingue des autres.

VIOLAINE BRISSART

Rendez-vous, le Feng shui ‘a la francaise’

ne petite cour avec des sieges a
volutes, une facade ocre, une ter-
rasse agrémentée d’une balustra-
de, des ceils-de-beeuf dans le toit
d’ardoises... Avec son architectu-
re francaise datant de 1904, le
boutique-ho6tel Rendez-vous, ouvert en
avril dernier, ne passe pas inapercu a Paler-
mo Hollywood, 'un des quartiers en vogue
de Buenos Aires. Au rez-de-chaussée, I'es-
pace réservé aux petits-déjeuners et aux
événements (dégustations de chocolats, de
vins...) a des allures de petit café new-yor-
kais, avec son mobilier design et ses murs
orange vif. Les onze chambres, aux teintes
acidulées ou sobres, présentent un surpre-
nant mélange d’atmosphere minimaliste et
de détails baroques. Les themes des habi-
tations sont autant d’invitations au voya-
ge : le tango, la nature, le port de la Boca,
I’Argentine vue du ciel, le salon littéraire,
la Patagonie...
Cette décoration originale se double d’une
conception Feng shui*. “Le choix des matiéres
et des couleurs découle du Feng shui et de
Porientation : Uest correspond au bois, le sud au
feu, Pouest au métal. Le mélange de meubles
anciens chinés et modernes est un trait d union
entre le passé et Uavenir. Les tétes de lit capiton-
nées symbolisent la sécurité, le fait d’avoir des
appuis’, mentionne a titre d’exemple le maitre
des lieux, Frédéric Dubois, expert de I'Ins-
titut européen de Feng shui.

Rude concurrence

Cet ancien danseur du Lido, ex-manne-
quin, a décidé de se reconvertir a 36 ans.
Apres un master en économie (spécialisa-
tion en hotellerie de luxe et spa) a I'Institut
européen de management international, il
se met en quéte d’un pays d’adoption pour
y ouvrir un hotel de charme. Cap vers I'Ar-
gentine en avril 2008. “Avec sa culture euro-
péenne, des valeurs similaires, un peso bas,

Frédéric Dubois, ancien danseur et
mannequin, reconverti dans |’hétellerie.

PArgentine miest apparue comme un pays oil
il serait facile de s’installer.” Trois mois plus
tard, il achete cette maison et se lance
dans dix-huit mois de travaux. Il apprend la
langue, découvre un systéme administratif
pesant et embauche une assistante, Clémen-
ce Gravereaux, formée a I'école hoteliere
d’Avignon. “Les hétels de charme ne cessent
d’ouvrir a Buenos Aires, recon-
naissent les deux Francais.

Mais face a la concurrence,

nous espérons bien sortir du l
lot gréce a notre double origi-

nalité : la touche frangaise et
le Feng shui.” m

*Art chinois millénaire dont le but est
d’harmoniser I’énergie d’un lieu afin

de favoriser la santé, le bien-étre et la
prospérité de ses occupants.

Une chambre avec orientation
et matériaux respectant
les principes du Feng shui.

o

L’Hétel Rendez-vous.

RENDEZ-VOUS HOTEL BUENOS AIRES
BONPLAND 1484 (1414)

BUENOS AIRES, ARGENTINE

TEL. : +5411 3964 5222
INFO@RENDEZVOUSHOTEL.COM.AR
WWW.RENDEZVOUSHOTEL.COM.AR

——
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Australie Au large d’Adélaide, '’hotel Kangaroo Island Wilderness Retreat propose un contact
exceptionnel avec la faune et la flore locales. Kim et Michael Veal ont mis en valeur le potentiel de 'un
des plus beaux parcs nationaux australiens avec un hotel-restaurant haut de gamme intégré a
I'environnement.

R

—

Quand les kangourous Gt
s’invitent a I'hotel

angourous, wallabies, opossums

7 . z < : >
ou encore échidnés : des ‘clients’ [ 1
insolites viennent chaque jour

3 &G
A

sur www. |hotellerie-
restauration.fr

‘visiter’ I’hotel Kangaroo Island

Wilderness Retreat. Il s'installent -

sur les terrasses et vont méme
parfois se glisser jusqu’aux portes des
33 chambres ou dans la salle de restau-
rant... Kim et Michael Veal, proprié-
taires des lieux depuis un an, ont mis a
profit leur expérience dans I'hotellerie
aux Etats-Unis et surtout en Nouvelle-
Zélande pour valoriser 'emplacement
exceptionnel de cet établissement haut de
gamme situé dans le sud de I'Australie sur
Kangaroo Island (I'ile des kangourous),
au large d’Adélaide et a 16 km du conti-
nent. “Nous sommes aux portes de I'un
des plus beaux parcs nationaux austra-
liens”, confie Kim Veal, General Manager.

Vi

A Touest de Iile, le parc de Flinders Chase est en  Des wallabies rendent visite Phalloumi fabriqués localement”, précise Phil
effet devenu, depuis sa création en 1919, un véri-  chaque soir et chaque matinaux ~ Brown, chef du Nicholas Baudin, restaurant dont
table sanctuaire pour de nombreuses espéces en dan-  dlients de I’hdtel. En arriére le nom rend hommage a I'explorateur frangais qui
ger comme le koala et 'ornithorynque. plan, les “Courtyard Suites’, cartographia I'ile en 1802. Parmi les spécialités : un

chambres qui donnent

i " filet de King Georges whiting, un poisson tres
directement sur I’extérieur.

La carte de I’environnement réputé ici, accompagné d’une salade de feta avec une
Les clients apprécient ce contact avec la nature : vinaigrette a base de raisin sauvage de I'ile. m
internationaux a 80 %, ils viennent généralement
passer deux ou trois nuits pour profiter du site.
Sous 'impulsion de Kim et Michael Veal, I’hétel a
été classé ‘éco friendly’. Au programme : recyclage des
eaux usées, récupération de I'eau de pluie, tri sélec-
tif, panneaux solaires et batiments qui se fondent
dans le paysage.

Le restaurant mise lui aussi sur lauthenticité en uti-
lisant au maximum des produits frais et locaux. “Nous
proposons, par exemple, des marrons [variété aus-
tralienne d’écrevisses, NDLR], du miel, du yaourt
ou du fromage de brebis, de la feta ou encore de

KANGAROO ISLAND WILDERNESS RETREAT
LOT 1 SOUTH COAST ROAD

FLINERS CHASE VIA KINGSCOTE

FLINDERS CHASE, KANGAROO ISLAND

5223 AUSTRALIE

TEL.:+618 8559 7275

STAY@KIWR.COM (RESERVATIONS)
KIM@KIWR.COM (MARKETING)
HTTP://WWW.KIWR.COM

Kim Veal, General Manager.
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Présentée le 16 septembre, une étude réalisée en partenariat avec Heineken, Lesieur et Sodexo
propose une revue des bonnes pratiques sectorielles en matiere de développement durable.

Stratégie environnementale : le cabinet
Utopies recense les clés du succes

’est dans le tout nouveau restau- 7 = =
rant Cojean (le 18° du nom), rue 1 - . .freaeric Raguair,
Delcassé a Paris (VIII®), que le o= Manager chez
cabinet Utopies a présenté Res- i _Cejea,n,-;a_apporté
. . son témoignage
tauration et Développement du- e
. . sur les évolutions
rable : enjeux et bonnes pratiques.
Lenseigne de restauration rapide haut de
gamme, fondée par Alain Cojean, tra-
vaille depuis deux ans avec le cabinet de

au sein de I’enseigne.

conseil sur sa stratégie environnementa- 1 II“J }‘l
le. Le document est construit autour de 3 ' i \ i I||I, !
axes : sensibiliser le secteur aux enjeux et J -.'Ir:I 'h,u'

opportunités liés au développement
durable, inspirer des stratégies d’innova-
tion en proposant un panorama inter-
national des bonnes pratiques émergentes,
donner des pistes d’engagement simples et
concretes. Un quiz final permet d’auto-
évaluer sa démarche et d’identifier les
points de progres.

Benjamin Enault, manager chez Utopies,
recense les clés du succes : connaitre ses niquer plus clairement sur ce qu’ils réalisent. ~ pourlaplanete.com ainsi que les sites des
produits ; sappuyer sur des labels et des L'étude est disponible en ligne sur les sites  partenaires, Heineken (lire encadré ci-des-
certifications ; intégrer santé et qualité www.utopies.com et www.mescourses sous), Lesieur et Sodexo.

nutritionnelle dans la conception des
menus ; s’engager sur la découverte des
saveurs ; adopter une politique de consom-

mation responsable vis-a-vis de I'alcool ; . Loic Latour, “Chez Heineken France, explique Loic Latour,
penser local, saison et équitable ; réduire ., directeur directeur commercial CHD Heineken

ses consommations d’énergie et d’eau ; commercial CHD Entreprise, nous sommes acteurs dans les domaines
réduire et trier ses déchets ; faire du res- Heineken de la consommation et des achats responsables,

taurant une vitrine de sa démarche envi-
ronnementale ; parler de ses engagements
avec ses clients. Elizabeth Laville, fonda-
trice du cabinet Utopies, avance que “certains
acteurs font déja beaucoup et d’autres rien,
effrayés par la complexité du sujet”. Elle ajou-
te que les professionnels devaient commu-

ainsi que sur celui du lien social. Dans nos brasseries,
nous avons réduit de 5o % notre consommation
d’eau. Nous travaillons sur Pimpact durable de

nos produits. Lutilisation de matériel de
réfrigération ‘best in class’ s'imposera en 2011.”



PUBLICATION DE JUGEMENT

PAR JUGEMENT EN DATE DU 23 MAI 2008, LA 3t CHAMBRE, 2F SECTION,

DU TRIBUNAL DE GRANDE INSTANCE DE PARIS (RG: 06/16476) A:

e Débouté la société ZUMEX MAQUINAS Y ELEMENTOS de sa demande de nullité des revendications
n°1,2,3,5,6,8, 10 et 11 du brevet n° 01 12616 dont est titulaire la société SANTOS.

¢ Dit qu’en important, détenant, offrant a la vente et commercialisant la centrifugeuse "Sunnyland",
la société SEMPA a commis des actes de contrefacon des revendications 1, 2, 3, 5 et 10 du brevet n° 01 12616.

¢ Interdit a la société SEMPA la poursuite de ces agissements, sous astreinte de 5000 euros par infraction
constatée passé le délai de 15 jours a compter de la signification de la décision.

¢ Condamné la société SEMPA a payer a la société SANTOS la somme de 50000 euros en réparation
du préjudice subi du fait des actes de contrefacon.

¢ Ordonné la publication du jugement a intervenir dans deux journaux et/ou revues au choix de la société
SANTOS et, sans que le colit de chaque publication n’excede, a la charge de la société SEMPA, la somme
de 3500 euros HT.

* Condamné la société SEMPA a payer a la société SANTOS la somme de 7 500 euros au titre de |'article 700
du Code de Procédure Civile.

* Condamné la société ZUMEX MAQUINAS Y ELEMENTOS a garantir la société SEMPA a hauteur de 60 %
des condamnations mises a la charge de celle-ci, tant en principal, frais qu‘accessoires.

PAR ARRET EN DATE DU 19 MARS 2010, LA COUR D’APPEL DE PARIS (RG: 08/14724) A:

¢ Confirmé le jugement rendu par le TGI de Paris le 23 mai 2008, sauf en ce qu'il a rejeté la demande
en contrefacon de la revendication 6 du brevet n° 01 12616.

¢ L'a infirmé de ce chef et y ajoutant.

¢ Dit qu’en important, détenant, offrant a la vente et commercialisant la centrifugeuse dénommée
"Sunnyland" fabriquée par la société ZUMEX MAQUINAS Y ELEMENTOS, la société SEMPA a commis des
actes de contrefacon des revendications 1, 2, 3, 5, 6 et 10 du brevet n° 01 12616 dont est titulaire la société
SANTOS.

¢ Etendu la mesure d’interdiction a la revendication 6 du brevet n° 01 12616.

* Débouté la société ZUMEX MAQUINAS Y ELEMENTOS de sa demande en nullité du procés-verbal de
saisie contrefacon dressé le 8 novembre 2006.

¢ Fait interdiction a la société ZUMEX MAQUINAS Y ELEMENTOS de commercialiser en France la
centrifugeuse dénommeée "Sunnyland" reproduisant les revendications 1, 2, 3, 5, 6 et 10 du brevet n° 01 12616.

¢ Dit que la mesure de publication comprendra le dispositif du présent arrét.

e Condamné in solidum les sociétés SEMPA et ZUMEX MAQUINAS Y ELEMENTOS a verser a la société
SANTOS la somme de 8 000 euros sur le fondement de I'article 700 du Code de Procédure Civile et

aux dépens qui pourront étre recouvrés conformément aux dispositions de I'article 699 du Code

de Procédure Civile par la SCP Fanet, Avoué.




Paris (VI°) Le chef a entrepris de promouvoir, aupres de ses clients, des poissons peu connus mais
dont la ressource est abondante, et a supprimé toutes les especes menacées de sa carte.

Avec

b

embarquons pour une péche durable

— rangois Pasteau est installé, depuis
quinze ans, rue Dupin a deux pas
du Bon Marché, dans le VI* arron-
dissement de Paris. Dans son res-
taurant L'Epi Dupin, il a toujours
proposé des plats de poisson a sa
carte. Il observe que ses clients apprécient
de savourer au restaurant des plats qui res-
tent plus difficiles a préparer a la maison.
Et avec le lien que nous faisons désormais
entre 'alimentation et la santé, Francois Pas-
teau constate que ses clients consomment
de plus en plus de poisson. Souhaitant
répondre a cette demande croissante, il
est devenu depuis quelques années I'un
des chefs emblématiques de la péche
durable.

Déja sensible au développement durable,
le chef a accueilli parmi ses clients Elisa-
beth Vallet, directrice du Programme euro-
péen de PONG Seafood Choices. Cette
ONG est appelée en France Alliance produits
de la mer*. A partir de leurs échanges, il a
commencé par enlever de sa carte toutes
les especes menacées, du type thon rouge.
Mais surtout, il a entrepris de promouvoir
aupres de ses clients des poissons peu connus
mais dont la ressource est abondante, com-

Eglefin
en
croute
de

noisette.

L’Epi Dupin

me le chinchard. Il a mis tout son talent a
concevoir des recettes permettant de
mettre en valeur ces poissons. Il estime
que son role est aussi de faire apprécier a
ses clients des poissons comme le maque-
reau, le lieu jaune ou le colinot, considérés
comme moins nobles que le turbot ou la
barbue, et faciles a travailler. Il fait ainsi
découvrir a ses clients des nouveaux pois-
sons ou de nouvelles manieres de préparer
des especes peu consommées. A chaque
briefing, il apprend a son équipe de salle a
mettre en avant ces plats a la carte, et pour
de nombreux clients cette découverte
visuelle et gustative originale les conduits
a lui demander la recette.

11 lui faut inventer de nouvelles facons de
préparer ces espéces pour les mettre en
valeur, par exemple pour le maquereau
qui a une peau tres fine, il couvre les filets
d’une crotte légere. Chaque jour, sur sa
carte, il propose 40 % d’entrées et de plats

a Paris (VI9).

Chinchard.

a base de poissons. Ses clients peuvent ain-
si, en fonction des arrivages, savourer au
choix :

« un filet de maquereau avec une crotte de
noisette et coriandre accompagnés d’une
fondue de fenouil et abricots secs ;

+ un pavé de lieu jaune avec des tagliatelles
de courgettes et de carottes au gin-
gembre ;

+ des darnes de colinot avec des pommes
fondantes sur une émulsion de langous-
tines ;

+une poélée de chipirons aux foies de
volaille et fruits secs ;

+ une rémoulade de bulots avec un crous-
tillant de téte et langue de veau ;
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+ en entrée froide, du poulpe avec un chut-
ney de courgettes.

Pour s’approvisionner, il reconnait néan-
moins qu’il est difficile d’obtenir les bonnes
informations pour pratiquer une démarche
basée exclusivement sur la péche durable.
La filiere n’est pas encore suffisamment
organisée pour fournir toutes les informa-
tions nécessaires. Il faut une connaissance
assez fine des zones et des périodes de
péche, mais aussi des méthodes pratiquées.

Depuis quelques temps, il ne se rend plus a
Rungis le matin, mais travaille avec une
acheteuse, qui bien que sensibilisée a la
péche durable, ne peut pas toujours lui four-
nir la provenance exacte. Moins médiatisé
qu’Olivier Roellinger, il applaudit a son
initiative de charte en faveur de la péche
durable menée avec les Relais & Chateaux
qui contribue a populariser cette approche
commune.

Pour sa part, il intervient régulierement
aupres des éleves de 'école Ferrandi a Paris
(VI), ou il a fait son apprentissage et dans
laquelle il est revenu pour faire I'Ecole

supérieure de cuisine francaise. Il en est
devenu le président des anciens éleves. Lors
de ses interventions, il constate avec plai-
sir que les éleves sont de plus en plus sen-
sibles a son approche.

* ’Alliance produits de la mer diffuse Le Guide des espéces
pour une péche durable (2%¢dition)
www.allianceproduitsdelamer.org

L’EPI DUPIN

11 RUE DUPIN - 75006 PARIS
TEL.: 0142226456
CONTACT®EPIDUPIN.COM

UNE APRES-MIDI DECOUVERTE ORGANISEE AU CENTRE DE FORMATION D’ILLKIRCH (67)

lllkirch-Graffenstaden (67) Le thon rouge,
le bar, la sole, le saumon : les classiques des
cartes s’épuisent dans les océans. Les dirigeants
du Centre européen de formation et de promotion
par alternance (CEFPPA) ont décidé d’informer

a ce sujet. En effet, s’il est vrai que manger du
poisson est fortement recommandé, la péche
intensive de ces cinquante derniéres années

a modifié les écosystémes. Certaines espéces,
mal gérées, sont a la limite de Pextinction.
“Nous avons tous un rdle capital d jouer et nous
pouvons, par notre comportement, dgir pour une
péche responsable et une meilleure consommation
des produits de la mer”, a martelé Franck Sellier,
directeur du CEFPPA.

Elisabeth
Vallet,
responsable
du bureau
francais de
I’ONG Alliance
Produits
de la mer.

L

Elisabeth Vallet, responsable

du bureau francais de ’ONG Alliance produits
de la mer avait également fait le déplacement.
Elle a commencé par projeter un documentaire
réalisé par I’association qui explique les
dangers d’une péche trop intensive. Le
dialogue s’est ensuite instauré entre le public,
essentiellement composé de restaurateurs
(environ 150 personnes), et quelques
intervenants : Frédéric Favret, de la direction
qualité nationale chez Pomona Poisson,
Christopher Coutanceau, chef 2 étoiles
Michelin & La Rochelle et le consul général

du Japon, pays souvent visé par les défenseurs

Christopher Coutanceau,
ici accompagné de son
second, a expliqué sa
démarche et celle de
Relais & Chateaux, qui a
notamment banni le thon
rouge de ses cartes.

- H".

|
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de ’environnement pour sa péche excessive.
Proposer d’autres poissons ou crustacés

a la carte et sensibiliser les clients aux
méfaits de la péche intensive ; sensibiliser

les fournisseurs en les questionnant sur

les origines des marchandises et sur la
méthode de péche, sans oublier les brigades :
le travail sera long. Pourtant, la salle semble
avoir compris le message. Frédéric Favret
s’est engagé a ce que Pomona diversifie

son offre. Il a cependant souligné que 70 %
des commandes de poissons de I’enseigne
visaient le seul saumon.

Flora-Lyse MBella
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Hotel-restaurant Restaurant Café restaurant -« Plus le volume de couverts est important, plus l'utilisation
des frites surgelées est importante : 54 % a partir de
W m 200 couverts/jour.
+ Plus le ticket moyen (avec boisson) est important, plus
Putilisation des frites surgelées est faible : 17 % a partir de
45 €/repas.
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Proposez-vous des pates ? Proposez-vous duriz?
Hotel-restaurant Restaurant Café restaurant Hotel-restaurant Restaurant Café restaurant

DNDDIND

: 04267290 00 - WWW.CHD-EXPERT.FR  Source : Grande enquéte nationale FACTS 2009 auprés de 4 119 cafés, hotels, restaurants.

Les vraies frites sont de retoul§

Pom’Artisan® : frites a I'aspect « Fait Maison »

Vos clients recherchent des moments de nostalgie : des produits

faits comme au bon vieux temps et surtout qui ont du goGt ! D'un
autre coté, la restauration moderne recherche des produits services
pour plus d'efficacité a moindre co(t. Développée par Aviko
Pom'Artisan ® est la meilleure alternative aux frites faites m

* De coupe irréguliere
* De qualité constante
* Une cuisson de 3 min 30 suffit
* Fabriquées a partir de pommes

Aviko France * Zac de Merciéres » 60200 Coreriégne
Tel :03 44 23 18 98 « Fax : 03 44 23 42 61 * www.aviko.com La passion des pommes de terre
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En 2010, qu’en est-il de I’évolution de la consommation
des pates en restauration ?

Par Marcel Mattiussi, auteur des Blogs des Experts
‘Recettes de chef a chef’ et ‘Tours de main’ sur
www.lhotellerie-restauration.fr

Le consommateur a évolué au cours de
ces dernieres décennies. Il voyage beau-
coup, plus souvent et de plus en plus loin.
De ses voyages, il rapporte de nouvelles
habitudes alimentaires car il n’hésite plus
a déguster la cuisine locale.

Par exemple, I'Italie lui a fait découvrir
une autre facon de manger des pates.
C’en est fini du banal ‘plat de nouilles’
servi en accompagnement. Il commande
selon ses gouts et ne se contente plus
d’une simple sauce tomate et d’un sau-
poudrage de fromage rapé, il sait faire la
différence entre une bolognaise et une
carbonara.

Les ‘bars a pates’ et les ‘pates

a emporter’ en vogue

Gréce a la qualité des semoules de blé uti-
lisées pour la confection des pates, leur
cuisson est devenue plus facile : avant, il
était difficile de maitriser leur cuisson,

elles n’étaient pas assez ou trop cuites.

Aujourd’hui, elles restent facilement ‘al

dente’, & 'image de celles que notre voya-

geur a appréciées en Italie.

Les professionnels de l'agroalimentaire

proposent toute une gamme de pétes

séches ou fraiches qui se déclinent en une
multitude de formes. Le restaurateur dis-
pose ainsi d’'un trés grand choix :

« les pates longues : spaghetti, spaghetti-
ni, bucatini, fettucine, lasagne, cannello-
ni, linguine... ;

+les pates courtes : macaroni, farfalle,
fusilli, penne, conchiglioni, lumaconi,

pipe...;

Et ce en de nombreuses cou-
leurs et parfums : nature, aux
ceufs, a la tomate, aux épi-
nards, a la carotte...

Certains cuisiniers préparent
eux-mémes leurs pates. La
recette de base est relative-
ment aisée a réaliser (voir
sur le Blog des Experts “Tours
de main’ : préparer des
nouilles fraiches) et, de plus,
il existe de nombreuses machines a pates
permettant de les confectionner et de leur
donner des formes diverses.

Des sauces faciles a réaliser

Les sauces traditionnelles sont toujours
présentes sur les cartes (voir le “Tour de
main’ : préparer la sauce bolognaise),
mais actuellement priorité est donnée
aux préparations rapides. La sauce se
réalise la plupart du temps pendant la
cuisson des pates. Sauces plus simples,
plus sapides, plus rapides et plus légeres,
leur variété est vaste : aux légumes, a la
viande, au poisson, aux coquillages, aux
crustacés ...

Par exemple, on peut, dans une poéle, fai-
re a peine blondir une gousse d’ail émin-
cée, ajouter un peu de tomates concas-
sées, une pincée de basilic ciselé. Ainsi la
sauce sera préte dans le laps de temps né-
cessaire a la cuisson des pates. Il faut en-
suite égoutter ces dernieres, les ajouter
dans la poéle avec un peu d’eau de cuis-
son, mélanger et servir accompagné d’un
peu de parmesan gratté. Quoi de plus
simple et de plus savoureux ?

Il n’est donc plus nécessaire de laisser les
sauces au bain-marie pendant tout le ser-
vice, il suffira d’avoir une mise en place
succincte a disposition : échalotes cise-
lées, ail émincé, tomates concassées,
champignons sautés, pesto...

Ainsi, avec la diversité de loffre, la
consommation commerciale des pates est
en continuelle évolution et en progres-
sion permanente.
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lls parlent francais, cuisinent italien
et choisissent Surgital.

XY

L'italienne préférée des chefs.

Nous vous attendons
a 'expo SIAL - Paris

17.-21.10.2010
Hall 6 stand K122

Tous les chefs du monde le savent. Ce n’est qu’avec
SURGITAL, numéro un en Italie depuis presque 30 ans
dans la restauration de haute qualité, que I'on peut offrir
a l’étranger I'un des trésors les plus recherchés de la cuisine
italienne : les pates fraiches. Grace a la ligne PASTASI,
chaque chef dispose de plus de 100 références de pates
fraiches surgelées, avec DIVINE CREAZIONI, une

[ £ P
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Pastast

pates fraiches surgelées

spécialités de pates fraiches surgelées

ligne de spécialités de pates farcies des meilleurs produits
DOP italiens et avec SUGOSI, une sélection des plus
célebres sauces italiennes en galets si pratiques. Des produits
qui conservent tout le golt des ingrédients frais parce
qu’ils sont surgelés deés qu’ils sont préts, en respectant au
maximum les techniques de préparation artisanales. Il n’y
a que les produits surgelés pour étre aussi pratiques !

sauces surgelées en galets

SURGITAL S.p.A. - via Bastia 16/1 - 48017 Lavezzola (RA), Emilie-Romagne - ITALIE - tel. +39 0545 80328 - fax +39 0545 80121 - www.surgital.com - surgital@surgital.it
Service Commercial Surgital - Le Lavand'Or - Batiment B5 - Avenue Maréchal Juin - 83980 - LE LAVANDOU - FRANCE - Tél : 04 94 64 98 10 - Fax : 04 94 64 94 76
www.pastasi.net - pastasi@wanadoo.fr
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Penne aux asperges vertes, jambon cuit, sauce crémeuse

Par Loic Gaudin, chef de cuisine Le Findi, 24 avenue
George V 75008 Paris

Ingrédients pour 4 personnes
* 4 tranches de jambon cuit

+ 0,201 de creme fleurette

+ 1 bottillon d’asperges vertes

+ 1/2 bottillon de persil plat

+ 0,500 kg de penne

+ Sel, poivre, noix de muscade

Progression

Préparer la garniture

* Laver les asperges et les peler 1égere-
ment si nécessaire.

* Les tailler en 2 en biseau, les plonger
2 min dans de P'eau bouillante puis
les rafraichir aussitot dans de I'eau
glacée.

+ Tailler le jambon en lanieres ;

+ Ciseler le persil.

Réaliser la sauce

*Pendant la cuisson des pétes, faire
bouillir dans une poéle la créme, saler,
poivrer et ajouter quelques rapures de
noix de muscade.

+ Rajouter les asperges, le jambon et les
4/5% du persil et laisser cuire 2 a 3 min.

Cuire et dresser les pennes

* Plonger les pennes dans une grande

quantité d’eau salée et les laisser cuire
jusqu’a ce qu’elles soient ‘al dente’

* Les égoutter, les verser aussitot dans la
poéle et mélanger jusqu’a la reprise de
Pébullition.

« Eventuellement, rajouter un peu d’eau
de cuisson.

Dressage

* Répartir les penne dans les assiettes,
décorer avec le restant de persil.

« Servir tres chaud.

Goiit exceptionnel par la simplicité de la
sauce.

Préparer des nouilles fraiches

Par Marcel Mattiussi

Les nouilles, préparation tradition-
nelle et typique de la cuisine italien-
ne, ne seraient en fait qu'un produit
importé par Marco Polo lors de ses
voyages en Chine. Ce n’est qu’a partir
de la Renaissance quelles furent in-
troduites en France avec l'arrivée de
Catherine de Médicis.

Ala main :

* Mettre la farine en fontaine sur le
marbre ; au centre, ajouter les ceufs,
le sel et 'huile.

» Mélanger rapidement tous les élé-
ments jusqu’a obtenir une pate fer-
me mais souple.

Au cutter, a la tomate :
*Réunir dans la cuve tous les élé-

Rechercher

ments y compris le concentré de to-
mates (100 g au kg de farine).

« Laisser tourner le cutter quelques
secondes jusqu’a ce que la pate se
détache du bord et forme une
boule homogene. Cette méthode
est beaucoup plus rapide et donne
une pate moins élastique.

Réalisation du vert alimentaire :

* Presser fortement un hachis de
cresson, cerfeuil et épinards crus.
Récupérer le jus dans une casserole
d’eau non salée.

+ Cuire sans ébullition pendant 5 a
6 min puis filtrer la chlorophylle
coagulée dans un torchon et utili-
ser ce colorant pour confection-
ner les nouilles vertes.

Retrouver I’intégralité du tour de main en tapant le code d’accés RTR410599 sur le moteur de recherche de

www.lhotellerie-restauration.fr .

Un petit cOté asiatique dans lassiette : rien de
plus facile avec les nouilles chinoises Blue Dra-
gon de SDV. 1l suffit de les placer dans une
grande casserole d’eau bouillante, de remuer de
temps en temps avec une fourchette pour sépa-

Uncle Ben’s a sorti sa nouveauté du moment :
le Riz pour salade. Fini les grains de riz qui cro-
quent, Uncle Ben’s garantit un riz aux grains
tendres méme apres refroidissement et stocka-
ge au froid. De plus, le riz pour salade est éco-
nomique avec un rendement de 3 : pour 50 g
de riz, on obtient environ 150 g de riz cuit. Fa-
cile a préparer, il est prét en 35 min au four va-




VIN CONSEILLE :
UN ‘ROSSO DI
MONTALCINO’
2005.

rer les nouilles jusqu’a ébullition pen-
dant 4 min, puis d’égoutter et de servir.
Mélanger avec un peu d’huile, du beur-
re ou de la sauce soja : le gotit n’en sera
que meilleur.

SDV propose un riz rouge marron avec
des morceaux de légumes, une odeur ty-
pique d’épices mexicaines imprégnée de
paprika. Il peut accompagner une mul-
titude de plats. Le riz est demi-cuit
donc rapide a mettre en ceuvre. Pour
un volume de riz, il suffit d’ajouter 2
volumes d’eau bouillante, de couvrir et
de laisser mijoter a feu trés doux 15 a 18 min et
enfin de le laisser ensuite gonfler 5 & 10 min
hors du feu.

WWW.SDVFRANCE.FR

peur et utilisable en direct
comme en différé. Vendu
chez tous les grossistes
habituels. Conditionné
en paquets de 5 kg.

Pour plus d’idées recettes :
WWW.UNCLEBENS.FR/FOODSERVICE
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Tout le plaisir des pates avec les bienfaits des 1égumes en
plus. Une gamme de pates qui est composée de 10 % de
légumes, soit 80 g de légumes frais pour une portion de
100 g de pates crues. Riche en fibres, cette gamme per-
met d’allier plaisir et nutrition (association de féculents
et de légumes). Un produit qui combine la saveur des
pates traditionnelles au bon gott des légumes cuisinés
(5 légumes). Les pates peuvent se servir en accompagne-
ment ou en salade et existent en deux formats : penne ri-
gate et coquillettes.

WWW.PANZANIFOODSERVICE.COM

Une gamme compléte d ocafs
idéale pour les professionnels
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Comesta étoffe la gamme de ses deux concepts Pasta et Ver-
dura Subito, en proposant deux nouvelles références de
pates et légumes mélangés. Les pates sont prétes en 2 min.
Il s’agit de produits précuits et surgelés élaborés en parte-
nariat avec Bonduelle.
La premiére référence : Bien-étre tradition, un mélange de
légumes frais précuits vapeur al dente (carottes et cour-
gettes en rondelles, haricots verts coupés tres fins, céleris en
batonnets, oignons, dés) et penne précuits al dente. La se-
conde : Bien-étre exotique, un mélange de légumes frais
précuits vapeur al dente (mais doux, haricots rouges, ca-
rottes en dés, pois doux;, haricots verts coupés, poivrons en
dés verts et rouges) et farfalle précuits al dente. Condition-
nées en sachets individuels de 250 g.

L.: 03 81 88 62 59
CONTACT®LINEASUBITO.COM
WWW.LINEASUBITO.COM
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Aviko France : www.aviko.com - Barilla France :
www.barilla.fr - Comesta : www.lineasubito.com -
Hilcona AG : www.hilcona.com « Mars
Foodservices : www.masterfoods-foodservice.com
« Panzani Food Service :
www.panzanifoodservice.com < Rana France :
www.ranafrance.com - Saint Jean SAS :
www.raviole.com + Soufflet alimentaire :
www.soufflet-group.com -« Surgital Spa :
www.surgital.com - Tradi Qual Développement :
www.bruschetta.com
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Les huiles d’olive de Tunisie s’exportent bien

Par Caroline Mignot

A Poccasion du premier salon de ’huile
d’olive conditionnée Tunisia Olive Oil
expo, qui s’est tenue a Hammamet en
juin dernier, tour d’horizon de ’huile
d’olive tunisienne et des tendances de
chefs.

Introduite au VIII® siecle avant Jésus-
Christ par les Phéniciens, I'oléicul-ture
est aujourd’hui 'un des piliers de 'activi-
té agricole de la Tunisie. Plus grand pro-
ducteur d’huile d’olive hors de 'Union
européenne et 4° producteur mondial
apres UEspagne, I'Italie et la Grece, il re-
présente 5 % de la production mondiale
grace a ses 55 millions d’arbres.
Loléiculture tunisienne emploie plus
d’un million de personnes. Elle permet
également de délimiter les frontieres du
désert en fixant les sables et de mainte-
nir des emplois dans des régions défa-
vorisées.

Surtout présente a I'export sur le mar-
ché du vrac, la Tunisie renforce actuelle-
ment son industrie d’embouteillage et
investit d’importants moyens pour pro-
mouvoir son huile d’olive conditionnée.
‘100 % Tunisie, une mise en valeur des
territoires et de la qualité rendue aussi
possible grace aux caracteres différents
des huiles d’olive du pays. En effet, la di-
versité des climats, méditerranéen au
nord, semi-aride et aride au sud, entre-
tient une diversification des variétés
d’oliviers tunisiens — il en existe une
trentaine dont les plus présentes s’ap-
pellent chetoui au nord et chemlali au
sud. Leurs sous-variétés permettant aux
huiliers de disposer d’une riche palette
de fruits pour répondre aux différents
gouts de la clientele internationale. Si
lon trouve au nord du pays des huiles
d’olive verte aux notes fruitées et légere-
ment ameres, au sud du pays, elles arbo-
rent une couleur jaune et se caractéri-

sent par une saveur douce et subtile.
Pour Rafik Tlatli, chef cuisinier de trois
restaurants a Nabeul, présent lors du sa-
lon a Hammamet, “le choix de I’huile
d’olive pour la préparation des plats tient
un role primordial”. Comme pour les
chefs francais, qui aiment mettre en
avant ’huile d’olive selon sa typicité.
Tendances...

Mise en bouche

En Tunisie, 'huile d’olive se déguste ver-
sée sur de la harissa (dont elle atténue
considérablement le piquant) dans une
assiette que l'on vient saucer avec des
morceaux de pain. Pour une délicieuse
mise en bouche, versez de I'huile dans
une coupelle devant le client (ce qui met
toujours en appétit) accompagnée de
morceaux de pain. Christophe Pelé (La
Bigarrade, Paris XVII°) sert de la focaccia
tiede avec une huile d’olive d’Italie en dé-
but de repas.

Cuisson

Guillaume Sourrieu de I'Epuisette (Mar-
seille, 13) aime cuire ses poissons a 'huile
d’olive : un cabillaud confit dans une
huile d’olive douce, longuement et a bas-
se température, un thon germon mariné

dans de ’huile douce avec
une brunoise de fenouil,
d’oignon et des graines de
fenouil, avant de le griller
et de le poser sur une étu-
vée de fenouil et d’oignon
a lhuile d’olive, thym et
romarin. Avec une huile
d’olive fruitée, le chef pré-
pare une crotte de sumac
(épices du Moyen-Orient)
pour la cuisson de pois-
sons a chair blanche.

Assaisonnement
Jean-Christophe Lebascle de La Manu-
facture (Issy-Les-Moulineaux, 92) préfe-
re l’huile d’olive douce et florale aux ac-
cents de foin coupé pour assaisonner au
dernier moment une salade de tourteaux
décortiqués et de pommes vertes, une
grosse langoustine rotie ou une purée de
pommes de terre. Pour un dessert, il ver-
se un trait d’huile d’olive douce sur une
salade de fraise avec un peu de menthe
ciselée.

Cédric Denaux de L et Lui (Saint-Paul-
Trois-Chateaux, 26) utilise I’huile d’olive
pour faire mariner des capres, des corni-
chons ; ou en filet mince versé au dernier
moment dans un bouillon de carottes
violettes (la chaleur du bouillon déploie
encore plus ses ardmes). Pour créer la
surprise, le chef sert aussi un Parfait souf-
flé aux olives confites.

Huile d’olive aromatisée

Mauro Colagreco du Mirazur (Menton,
06) a créé avec l'huilerie Saint-Michel
une huile d’olive au gingembre et au ci-
tron de Menton. Il propose une huile
d’olive personnalisée au restaurant, au
caractére doux, aux herbes, épices ou
écorces d’agrumes, a déguster a cru sur
des légumes, salades, poissons, fruits en
salade ou en marinade.
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Panna cotta, gelée d’huile d’olive et petits légumes

confits

Une recette de Patrice Hardy de La Truffe Noire
a Neuilly-sur-Seine (92)

Ingrédients pour 12 panna cotta

+ 11 de créeme liquide ;

+ 200 g d’huile d’olive tunisienne fruitée
1 pression a froid

* Feuilles de gélatine (4 pieces de 2 g)

* 1/2 botte de coriandre

+ Sel et poivre du moulin

Garniture:
+ 100 g de dés de fenouil confit (a huile
d’olive)

+100 g de dés de tomates confites de fa-
¢on classique au four

+100 g de rondelles d’olives noires du
pays

+ 100 g de petites feves juste a cru au sel

+50 g de citron confit au sel coupé en
dés

* Quelques pluches de coriandre

Progression

« La veille, mettre les feuilles de gélatine
a tremper.

« Faire monter la creme a ébullition une
fois, ajouter 'huile d’olive, retirer du

feu et mettre les feuilles de gélatine
que vous avez bien pressées.

* Plonger la coriandre ciselée, assaison-
ner et laisser infuser.

« Passer au chinois fin.

« Faire ensuite couler 'appareil dans un
récipient plutot creux, placer au frigo
pour faire prendre la créme qui doit
rester mollette.

+ Mélanger délicatement tous les ingré-
dients de la garniture, poser sur la cre-
me gélifiée, arroser d’un filet d’huile
d’olive et servir avec une fine tuile
masquée de tapenade.

Les huiles alimentaires ne doi-
vent en aucun cas étre déver-
sées, jetées dans les égouts, dans
les ordures ménageres ou dans
le bac a graisses. C’est pourquoi
Coisplet Deboffle a pour voca-
tion d’étre bien plus qu'un pres-
tataire pour ses clients. Travail-
lant dans un secteur de collecte
tres large, la tracabilité est opti-
male car elle est instaurée des la
mise en place des fats. La socié-
té offre la possibilité pour cha-
que partenaire d’obtenir Ihis-
torique des passages effectués

P

dans son établissement ainsi que la remise d’'un BSDI (bor-
dereau de suivi de déchets industriels) lors de chaque collec-
te. Elle garantit que toutes les huiles de friture alimentaires
usagées collectées sont bien dirigées vers des filieres tech-
niques. Enfin, Coisplet Deboffle dispose de toutes les autori-
sations d’exploitation officielles nécessaires avec un site de
traitement a la pointe de 'innovation.

espect de la chaine dy froig |

Les appareils de mesure test S 3
‘ 0 adapté:
I'HACCP et conformes EN 13485, EN S12a830

~——

WWW.COISPLETDEBOFFLE.COM
TP
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Emile Noél est toujours a la recherche du bon
et du bio. Pour faire sauter en un clin d’ceil des
petits légumes ou improviser des nouilles sau-
tées, le wok est le complice gain de temps. Pour
encore plus de gout, il suffit d’adopter cette
huile spécialement congue pour la cuisson au
wok. A base d’huile de sésame, bourrée d’anti-
oxydants, elle supportera parfaitement les
hautes températures tout en enrichissant d’'un
subtil gotit de noisette toutes les recettes. Ela-
borée a partir de sésame garanti équitable
(filiere certifiée au Mali), cette huile extraite a
froid préserve parfaitement la richesse nutritionnelle du
sésame (vitamine E, phosphore, magnésium).
WWW.EMILENOEL.COM

Emile Noél

\
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Ariaké, créateur des bouil-
lons a infuser vient de lan-
cer sa gamme de Jus de
rotis 100 % naturels, d’'une
grande simplicité d’utilisation. Elle comprend 4 recettes
élaborées par Joél Robuchon : Veau, Langoustines, Beeuf
et Volaille. Présentés en sachets souples préts a I'emploi,
ces jus sont une véritable innovation a destination des
chefs. Expertise et innovation du spécialiste des aides culi-
naires 100 % naturelles sont au rendez-vous : fidele a la
qualité de ses produits, Ariaké propose le premier Jus de
roti exclusivement préparé a partir de matieres nobles, 100 %
naturelles, sans exhausteur de gott (glutamate), ni ardmes
artificiels, colorants ou conservateurs, peu dosé en sel et

SDV Les Marchés du Monde est
le distributeur exclusif en France
de 4 produits phares aux Etats-
Unis : la moutarde Classic et la
moutarde au miel French’s, la
sauce Worcestershire French’s et
la sauce RedHot Original. Outre-
Atlantique, ces quatre célebres condiments remportent
un réel succes grace a leur recette inédite et originale. Des
sauces, certifiées casher, pour rehausser la saveur des
mets en cuisine, directement sur table en salle, devant un
buffet... Une réussite que la société SDV compte pour-
suivre sur le marché francais de la consommation hors

|||“ E il

Avec la nouvelle mono dose apper-
tisée micro-ondable, Christian Po-
tier répond aux besoins de la restau-
ration. Cette dose est munie d’un

prét a 'emploi. Conditionnés en poches de 400 ml.
WWW.ARIAKE-EUROPE.COM
! Iill‘iiilill

bec verseur. Les sauces sont élabo-
rées par Christian Potier lui-méme,
chef cuisinier en Provence. Elles sont cuisinées sans conser-
vateur ajouté, sans colorant ni aréme artificiel, mais avec
des ingrédients nobles pour garantir les meilleures saveurs.
Ce systeme permet de gagner du temps puisque la mise en
ceuvre est de 10 secondes au micro-ondes ou 2 min au
bain-marie. Disponible en cartons de 30 doses de 50 g.

L.: 04 90 60 67 00

LDIENST®CHRISTIAN-POTIER.FR
WWW.CHRISTIAN-POTIER.FR
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Déclinés en plusieurs variétés
(mayonnaise légere, ketchup, mou-
tarde, sauce andalouse, sauce sa-

domicile.

WWW.SDVFRANCE.FR
mourai, sauce marocaine, sauce al- m
gérienne...), les nouvelles sauces
halal sauront séduire. En effet, les ‘squeez’ se destinent a
I'ensemble de la population musulmane. Les sauces sont
conditionnées en flacons plastiques de 500 ml (livrées en
barquettes filmées de 12 unités chacune) et de 900 ml
(conditionnés en cartons de 10). De plus, les squeez
500 ml sont operculés et disposent d’un bouchon anti-
goutte plat et vissé. Par ailleurs, le label halal délivré par
la grande mosquée d’Evry certifie du respect des proces-
sus de fabrication au sein des usines.
WWW.SOREAL.FR
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Barilla France : www.barilla.fr - Borges Restauration : www.borges-cds.fr « CLFS /
Bongrain FoodService : www.elleetvire-pro.com  Club Restauration : www.club-
restauration.com « Hilcona AG : www.hilcona.com + Kikkoman Trading Europe
GmbH : www.kikkoman-europe.com « Mars FoodServices : www.masterfoods-
foodservice.com « Nestlé France : www.foodservices.nestle.fr - OMCG - Toque
d’Azur : www.omcg.mc + Panzani Food Service : www.panzanifoodservice.com »
Soripa Gastronomie : www.soripa.fr « Unilever France : www.ubffoodsolutions.fr
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Faites vous-méme le diagnostic de votre établissement,

en vous posant ces quelques questions

Par Dominique Voisin

Propreté insuffisante (ongles, mains) 1 -
Chevelure mal protégée EI ]
Pansements non étanches | ]
Les personnes malades ne sont pas écartées

des postes de travail sensibles 4 o
Les certificats des visites des personnels

ne peuvent étre présentés - d
Trousse d’urgence EI ]
Gants | ]
Mauvaise utilisation des gants | a

Tenues inadaptées ou incompletes |
Tenues souillées a
Les effets sales ne sont pas entreposés

dans un local ou un container réservé a cet effet
Les tenues propres ne sont pas stockées a I'abri
de toute souillure

Les armoires vestiaires ne sont pas correctement
entretenues

o

U O 0O oo

Lire I’intégralité du questionnaire en tapant le mot-clé RTR110035 sur

||||i i :I..Mi.ﬂ |||“ | ”' ““

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

Le Groupe Doucet a décidé
de développer une chimie
‘verte’ issue du végétal.

Son laboratoire Salveco créé en
1994 a Saint-Dié dans les
Vosges, développe depuis huit
ans la premiere ligne de produits d’origine 100 % naturelle,
totalement biodégradables, non toxiques pour '’homme et I'en-
vironnement. Ce laboratoire, unité de production high-tech, est
un modele de respect de I'environnement avec des consom-
mations tres faibles.

La gamme de produits commercialisée sous la marque Atout Vert
est exclusivement composée d’extraits végétaux, d’huiles essen-
tielles et d’eau, sans aucune adjonction de produits chimico-
synthétiques. Les produits Salveco® sont le résultat d'un procé-
dé exclusif qui valorise les propriétés des huiles essentielles
dans leur action détergente, pour assainir, désodoriser, désin-
fecter (bactéricides et fongicides), neutraliser les produits
toxiques, dégrader les corps gras...

Les produits Atout Vert ont non seulement obtenu I'écolabel euro-
péen et le label Ecocert, mais ils répondent en outre au cahier
des charges propre au laboratoire Salveco, encore plus exigeant
en ce qui concerne la non-pollution de I'eau et la non-
incidence sur le milieu aquatique.

WWW.SALVECO.COM

-
1

www.lhotellerie-restauration.fr
b
[
I

fiebh

Une formation simple,
attractive et interactive chez
vous a votre rythme. La
formation en matiere d’hy- g = g
giene doit étre renouvelée
et justifiée par une attestation
exigée lors des visites des
services de controle (DDPP).
Les salariés manipulant des denrées alimentaires (possi-
bilité d’utiliser vos droits individuels a la formation), les
restaurateurs, les centres de formation (support de cours)
et les maitres d’apprentissage peuvent utiliser ce CD-Rom.
Cette méthode permet de se former a son rythme, sans
quitter son lieu de travail, car il est parfois difficile, sur-
tout pour les petits établissements, de détacher le person-
nel une journée entiere pour leur permettre de suivre une
formation a 'extérieur (condition obligatoire de prise en
charge par le Fafih).Une succession de 50 questions illus-
trées par des vidéos permettent de trouver les réponses
puis de les valider. Le questionnaire peut étre arrété puis repris
a tout moment. Dés réception du questionnaire par fax
ou e-mail, celui-ci sera corrigé, votre attestation nomina-
tive de formation vous sera adressée.
DVCONSULTANT®DVHACCP.COM

POUR COMMANDER : WWW.DVHACCP.COM
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£3, la nouvelle genération de produits d'hygigne en restauration qui conjugue
1A ; - HAUTE EFFICACITE PROFESSIONNELLE, ECOLOGIE et ECONOMIE

B ENERGY E3 Détergent concentré pour lave-vaisselle professionnel
'. B-HILI.AHT E3 Ringage concentiré pour lave-vaisselle professionnel
™ GREASE E3 Degraissant surpuissant
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Demandez vuh'e SPHM’ dégralssant gratuit**

au Tel: 01 69 18 95 00 ou par E-mail: professionalfrance@wermner-mertz.com .



134

i J i

2 S 11
i inf li e |
Iil' j‘ !I mh
ithni Hllli inilimili
Les magasins Eco-
tel proposent une
gamme complete
de produits d’entre-
tien sous sa marque
exclusive Hygiline.
Une vingtaine de
références pour cou-
vrir tous les besoins :
plonge, lavage machine, solutions détergentes désinfec-
tantes et bactéricides, produits spécifiques pour fours et
friteuses, rénovateur vaisselle, entretien inox. .. La marque
Hygiline, C’est la garantie de produits professionnels adap-
tés aux préoccupations de rendement et d’efficacité. Len-
tretien peut aussi se conjuguer avec I'environnement grace
a une gamme de 7 produits Biolabel certifiés développe-
ment durable.

WWW.ECOTEL.FR

DESTRUCTION D’ODEURS

Detrut fes odeurs sans les maSOWEr oo e e visimage 7

ﬂ ' NUISANCES OLFACTIVES 7
NOUS AVONS LA SOLUTION
FROEDE NG GILE
B FARMIINIE 47 [N ANEMENT
(=Y —lﬂ-ip_ Ll
Irn alans

""'F_-.r?:‘i = law a cuisine

[:_‘;-5{:} www.iso2002 com - mallides2002.com
! Tal ; O 74 08 78 71 - Fax : 04 74 08 84 74

Pour les sols

exiles Polyvalence absolue,

I et v efficacité redoutable
S 14 versions 230 V, de 20 260 cm
et la nouvelle ll!lnlu a batterie 30 cm.

exceptionnel
aleau.

www.rotowash.fr

rotolidish

batterie NiMh,
compacte,

Démonstration gratuite
sur demande

AN 3 légere,
T oSz NEZY 0 600 819 719 ’ )
|"efficacité durable Q grande autonomie.
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Pour accompagner les restau-
Qualls

rateurs, la société Qualiséal a

mis en place divers services

pour faciliter 'application des normes d’hygiene, dont une
mise en place et un suivi du plan de maitrise sanitaire
(création du PMS en intégralité sous forme de classeur et de
fichier informatique). Un plan de formation initiale et
continue est adapté a Pétablissement, sur site ou dans les
locaux de Qualiséal. Différentes formations sont proposées
(plan de maitrise sanitaire ; HACCP ; bonnes pratiques
d’hygiene). Toutes les grilles d’audit sont construites en
corrélation avec les textes réglementaires et adaptées au
type de production. Qualiséal est présente pour le bon res-
pect des regles.
CONTACT®QUALISEAL.FR

WWW.QUALISEAL.FR
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La société Stargroup Spraying Systems vient
de breveter un distributeur automatique
de solution hydro-alcoolique (par pulvéri-
sation/brumisation), Handtidote H1, pour
la désinfection sans contact des mains. Celle-ci a pour objectif
de lutter efficacement contre tous types de bactéries ou virus com-
me la grippe HIN1 selon la norme EN 14476. Ce distributeur
de désinfectant pour les mains permet de garantir ainsi une
hygiéne totale. La distribution du produit se fait automatique-
ment sans aucun contact (systeme touchfree), activée par une
cellule qui détecte les mains.

WWW.HANDTIDOTE.COM
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HygiAlim, spécialiste en hygiéne et sécurité alimentaire
pour la restauration collective et commerciale, présente son
catalogue sous différents supports, afin d’améliorer sa com-
munication de proximité aupres de ses clients : un cata-
logue papier Edition 2010 et un catalogue en ligne sur
www.hygialim.com . A tout moment et en quelques clics,
on peut y consulter les prix et la disponibilité des articles,
obtenir un devis gratuit et méme finaliser sa commande
avec possibilité de payer par
carte bancaire.

L.: 02 99 35 64 50

CONTACT®HYGIALIM.COM
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Les insectes sont vecteurs de germes et
doivent étre éliminés afin de maintenir
une parfaite hygieéne des locaux. La
mise en place d’une prophylaxie d’hy-
giene de I'établissement doit étre renforcée par I'installa-
tion de pieges a insectes volants sans produit chimique :
les insectes sont irrésistiblement attirés par une source
lumineuse UV (ultra violet) intense, puis capturés par
une plaque adhésive. Abiotec complete sa gamme par un
modele professionnel spécialement étudié pour les cui-
sines de restaurant : 'T-TRAP 50. Il est esthétique, dis-
cret, efficace et économique. Afin d’étre conforme aux
normes de qualité les plus strictes, ses lampes UV sont
protégées par un film anti-éclat. Son rayon d’action per-
met de couvrir environ 80 m’.

TEL. : O1 46 45 19 19 + WWW.ABIOTEC.FR

Action Pin, spécialiste du nettoyage et de
la désinfection dans l'univers des y
déchets, lance le Nettoyant désinfectant ' i
poubelles, spécialement formulé pour e
un usage d’entretien des poubelles et l-—.._.
containers mais également des murs des '
locaux de stockage des déchets ménagers. C’est un déter-
gent alcalin (pH élevé) permettant un nettoyage en pro-
fondeur. Il élimine toutes les salissures grace a sa mousse
qui adheére aux parois verticales. Lactivité bactéricide per-
formante du Nettoyant désinfectant poubelles est confor-
me aux exigences de la norme NF T 72-190. Il constitue une
véritable alternative a 'eau de javel et est porteur du label
européen de développement durable ‘Charte du nettoya-
ge durable’ et homologué pour son pouvoir désinfectant.
WWW.ACTION-PIN.FR

L Lpegnghids 550 Cinaslsts

La Solution

pour la Mise

aux Normes
de Votre Cuisine

Esampies de - plinaiscems

Ponsez dis
maintEnant
i wos projets

FlygiAlim
b
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www.hygialim.com

Tél, ; 02 99 15 64 50 - Fax : 02 99 &5 24 49
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Avery Berkel France : www.averyberkel.com + Bos Equipement : www.bos-
equipement.com « Cash Hotelier : www.cash-hotelier.com - Comptoir de Bretagne :
www.comptoir-de-bretagne.com « Concept Hygiéne SA : www.hygienis.com
Distrimar : www.distrimar.fr « ECF - Ecotel SA : www.ecotel.fr « Esco France :
www.esco-france.com « Hygi-Plus : www.hygiplus.com - JLD Promotion :
www.jldprom.fr « Johnson Diversey : www.johnsondiversey.fr » La Bovida :
www.bovida.com « La Maison Propre : www.lamaisonpropre.com « Meiko France :
www.meiko.fr - SCA Hygiene Products SA : www.tork.fr « Supratech :
www.autosanit.com « Werner & Mertz Professional France SASS : www.wmprof.com

NOUVEAU

" ABIOTEC

Techmologie LV

B WWW.DESINSECTISEURS-CONSOMMABLES.COM 'R 01 46 451919
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comment éviter la surconsommation d’eau ?

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

Dans les salles de bains, plusieurs disposi-
tifs vont permettre de réduire sensible-
ment la consommation d’eau. Vous pou-
vez sensibiliser vos gouvernantes et
femmes de chambre a la chasse aux
moindres fuites d’eau sur les robinets et
pommes de douche. Ce sont des milliers
de litres d’eau gaspillés qui peuvent étre
évités. Vous pouvez également program-
mer avec le service technique un contréle
systématique et fréquent de I’état de la ro-
binetterie et des douches. Vous éviterez
ainsi a vos clients de subir la situation sui-
vante : une fixation pour la pomme de
douche inexistante ou cassée, ou un miti-
geur récalcitrant qui les conduisent a gas-
piller beaucoup d’eau pour obtenir la
température idéale lorsqu’ils se douchent.

Robinet a cellule
optoélectronique (Presto).

SCE : Ecoperl.

Vous pouvez également utiliser plusieurs
équipements qui permettent de réduire la
consommation d’eau :

+ des robinets temporisés qui se coupent
automatiquement apres usage, évitant
ainsi les robinets qui restent ouverts par
simple oubli. Le fabricant Robinet Pres-
to a simulé des hypotheses qui donnent
un apercu de Penjeu : www.presto.fr/in

dex.php?id_actu=9;

+ des réducteurs de pression sur I'instal-
lation ou des régulateurs de débit sur
les robinets qui permettent de limiter
les gaspillages en contrdlant mieux le
débit ;

+ des mousseurs-aérateurs qui limitent le
débit en injectant de lair dans le jet
d’eau. C’est une économie de 30 a 50 %
d’eau, sans nuire a la qualité d’usage ;

+ des mitigeurs thermostatiques qui conser-
vent une température d’eau constante,
bien pratique pour les douches, par
exemple ;

+des pommes de douche qui limitent le
débit d’eau sans nuire au confort d’utili-
sation.

QUELQUES FOURNISSEURS :
WWW.ECOBEL.FR
WWW.ECOPERL.FR
WWW.CCNT-SARL.COM

Des sanitaires pour économiser I'eau

Par Jean-Luc Fessard

Cest bien connu, un client juge
la qualité d’un établissement a
létat de ses toilettes. Avec les
sanitaires, propreté, hygiene et
consommation d’eau sont en
jeu. Plusieurs innovations per-
mettent dans ce domaine de
préserver 'hygiene en écono-
misant eau. Vous pouvez déja
sensibiliser votre gouvernante
et vos femmes de chambre
pour quelles signalent systé-
matiquement les chasses d’eau
qui fuient. Vous pouvez, si ce
n'est déja fait, équiper tous les
WC de chasses d’eau a double
débit, réduisant ainsi d’1/3 la
consommation d’eau.

Plus performante encore une
solution proposée par Ecobel :

Urinoir sans eau
Laufen.

un surpresseur de chasse d’eau.
Un entonnoir, placé dans le ré-
servoir, recueille Peau et accéle-
re sa vitesse d’écoulement, di-
minuant ainsi de moitié eau
nécessaire pour I’évacuation.
Plus spectaculaire, pour les sa-
nitaires publics, I'installation
d’urinoirs secs. Un systéme de
cartouche avec un siphon et un
SCE : Ecoperl. joint anti-odeurs est installé au
fond de I'urinoir. Avec ce dis-
positif, il n’y a plus besoin
d’eau pour évacuer 'urine et
les odeurs, il suffit de changer
la cartouche environ tous les
deux mois. Deux urinoirs de ce
type ont été installés au
McDonald’s Beaugrenelle (Pa-
ris XV¢) et font économiser
150 000 litres d’eau par an a
son exploitant.

Pour certains établissements
visant une clientele de touris-
me vert, un pas de plus peut
étre franchi avec l'installation
de toilettes seches avec phyto-
épuration ou avec séparation
des liquides et des solides.

Voici 2 adresses pour avoir

plus d’informations sur ces

dispositifs trés répandus en

Suede, mais qui risquent de

susciter quelques réticences en

France tant ils rappellent 'an-

cienne cabane au fond du jar-

din d’avant le confort sanitaire
actuel :

« toilettes seches avec phyto-
épuration :
www.eauvivante.net ;

« toilettes seches avec séparateur
de matieres :
www.eco-toilettes.net .



Idées et discussions extraites du Blog des Experts
‘Les gouvernantes et le service hotelier’ par Caroline
Courtois et Corinne Veyssiére sur www.lhotellerie-
restauration.fr

Pierre : Bonjour, je ne sais pas si le sujet
a déja été abordé, mais je souhaiterais
avoir vos conseils concernant le contro-
le (vol par exemple) des draps de bains
et serviettes de piscines logotés dans un
Beach Resort. Merci pour vos réponses.

AGGH - auteur : Bonjour, nous avons
eu le méme probleme car nous avons
aussi une piscine. La solution que nous
avons trouvée a été de mettre en place
une personne qui donnait et récupérait
les draps de bains a I'entrée et a la sor-
tie. Ce nest pas évident car les clients
les prennent en souvenir. Malheureuse-
ment il n’y a pas de solution miracle.

Sebou : Il n’y a qu'une seule solution,
Cest d’étre relié avec les femmes de
chambre par talkie-walkie et de faire un
check-in de la chambre au départ du
client.

Philippe : Des idées en vrac:

« affiche : “Votre chambre dispose de deux
serviettes de toilette et d’'un drap de
bains. Ils sont a vendre au prix de XX €
Merci de prévenir la réception si vous
souhaitez les acquérir” ;

s affiche : “halte au vol I’ ;

* puce électronique ;

* code-barre a scanner par les femmes
de chambre, lors de la mise en place et
lors du nettoyage qui permettrait aussi
de compter le linge.

+au moment du départ : “Vous n’avez
rien a déclarer

Breizh : Remettre au check-in les draps

& EQUIPEMENTS

de bains avec la fiche de chambre et in-
diquer au client qu’il peut en changer
quand il veut avec sa fiche et qu’il doit
les remettre avant le check-out, toujours
avec sa fiche. Sur cette fiche, vous indi-
quez le montant qui sera facturé pour
chaque article manquant.

Le stock d’échange peut se faire au bar
de la piscine, a la réception ou a tout en-
droit ou vous avez du personnel dispo-
nible aux heures de piscine. La fiche
rendue avec les dernieres serviettes vous
indique que tout est en ordre.

C’est tres efficace. Plus rien ne se “perd”.

Angela : 1l y a trente ans, j’ai travaillé
dans un hotel ou les draps de bains
étaient magnifiques et constituaient un
excellent souvenir de vacances pour la
clientele, qui partait avec. La directrice de
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I’hotel a eu I'idée de les mettre en vente et
en exposition a la réception, et les vols ont
pratiquement disparu.

AGGH - auteur : Autre solution : nous

avons mis les serviettes a la concierge-
rie, et a chaque fois qu’un client pre-
nait une serviette, nous avons mis une
caution. La plage se situant hors de
I’hotel (pas de plage privée), a la resti-

tution de la serviette on annule.

Lire la suite de la discussion avec le co-
de 12588B sur le moteur de recherche
de www.hotellerie-restauration.fr

Griffon présente sa toute nouvelle
gamme Fantaisy : des hydrochasses a
pois multicolores pour apporter un
supplément de gaieté et de raffine-
ment a lintérieur de la piece. Com-
posés de matériaux nobles unique-
ment (acier et laiton), tous les mo-
deles Fantaisy séduiront par le jeu des
contrastes entre une ligne pure et
simple et des coloris pop et vitaminés.
Faciles a installer, les hydrochasses re-
posent sur un systeme efficace et éco-

el tEp EM da

logique, évitant le gaspillage de
Ieau et répondant aux attentes en
matiere d’écologie. En couplant -
puissance et controle total de la
consommation d’eau, une hydro-
chasse permet en effet d’écono-
miser I'eau jusqua 70 % de la
consommation habituelle. Par
laction de la manette, I'usager
peut en effet gérer le débit de 'eau
et la durée d’utilisation et ne consom-
me donc pas plus d’eau qu’il n’en faut.
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La gamme Fantaisy de Griffon compte
cinqg modeles d’hydrochasses.
WWW.GRIFFON.FR
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Bos Equipement : www.bos-equipement.com ; Concept
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supratech

Ce WC est automatique, il déclenche la chasse d’eau, il lave,
désinfecte et seche le siege en 12 secondes apres chaque uti-
lisation. Il est de fait hygiénique, car il n’y a pas de transmis-
sion de germes par les mains, ni de la partie en contact avec
la peau de l'utilisateur. Unique sur le marché de 'hygiene, avec
des milliers de références, Hygiseat est reconnu pour son sys-
teme fiable, robuste et ergonomique.

Hygiéne SA : www.hygienis.com ; Dolceo COM :
www.dolceo.com ; Hotel Megastore :
www.hotelmegastore.com ; Johnson Diversey :
www.johnsondiversey.fr ; Laboratoire BLC Thalgo

Cosmetic SA : www.thalgo.com ; Resuinsa :
www.resuinsa.com ; SCA Hygiene Products SA :
www.tork.fr ; SerfiGroup : www.serfi-international.com ;

Supratech : www.autosanit.com
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WWW.AUTOSANIT.COM
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Piscine 2010: un salon pour concevoir ou rénover sa piscine

Par Caroline Marcoux, directrice de Coach Omnium
& Spa et auteur du Blog des Experts ‘Check-list pour
ouvrir un spa’

Le Salon Piscine est devenu incontour-
nable pour qui souhaite créer ou rénover
sa piscine. Mais depuis sa premiére édition
ily a trente ans, le salon a beaucoup évolué.

Parce que les piscines ne sont plus de
simples bassins rectangulaires bleu azur
destinés a faire des longueurs de nage, on
parle désormais de bassin animé, de par-
cours, d’aqua bien-étre, de thermoludisme,
de spa... Les formes sont libres et créatives,
les tailles varient des plus petites aux plus
grandes (plusieurs milliers de m?), les ma-
tériaux, les accessoires, les prix ont considé-
rablement élargi les gammes pour créer des
bassins adaptés a leurs nouveaux usages,
qu'il s’agisse de sport, de remise en forme,
d’activités ludiques ou de détente.

Le Salon Piscine 2010 illustre trois ten-

dances de fond du marché :

+ I'ultra personnalisation, le souci de Ies-
thétisme et de la mise en scéne du bas-
sin et de ses abords ;

« lutilisation de la domotique pour une
piscine ‘anti-corvée : programmation
du chauffage, de léclairage, de la cou-
verture, de la diffusion de produits... ;

+les notions d’écologie et de développe-
ment durable appliquées aux matériaux,
au traitement de I'eau et a 'entretien.

Etablir un cahier des charges

le plus précis possible

Ce salon, réservé aux professionnels (ar-
chitectes, bureau d’études, hoteliers, cam-
ping, promoteurs immobiliers, collectivi-
tés publiques, communauté de com-
munes...), regroupe en réalité trois salons
(Piscine et Spa, Aqualie, Wellgreen) en un
lieu unique, pour répondre a 'ensemble
des problématiques de conception et d’ex-
ploitation, tant pour les piscines privées
que publiques. Au total, Piscine 2010 ac-

cueillera 600 exposants du monde entier,
du 16 au 19 novembre, & Lyon Eurexpo,
sur plus de 60 000 m’ de stands.
Si le Salon Piscine est réservé a la concep-
tion de piscines privées, Aqualie s’adresse
aux porteurs de projets publics. Ainsi, 'en-
semble des acteurs de la profession est pré-
sent, prét a apporter des solutions a tous
les projets... encore faut-il connaitre pré-
cisément 'usage qui sera fait de la piscine,
question essentielle pour établir un cahier
des charges a soumettre aux entreprises :

* qui fréquentera la piscine : adultes, fa-
mille, personnes a mobilité réduite,
écoles, associations sportives... ?

* pour un usage annuel ou saisonnier ?

+ quelles formes souhaitez-vous ? Libres
ou géométriques ?

+ quelles dimensions ?

+avec animations ou sans ? Jets, buses,
cascades, couloir de nage, bassin de ré-
éducation, pataugeoire ludique...

+ s’agit-il d’un bassin intérieur, extérieur,
oules deux ?

« quelles options ? Eclairage et musique
subaquatique, gestion de 'entretien par
domotique, conception écologique...

Les futures tendances mises en avant
Le salon met gracieusement a votre dis-
position les services d’une équipe char-
gée de vous conseiller a chaque étape de
votre projet, et d’organiser le planning de
vos rendez-vous sur les stands.

Aux coOtés des différentes sociétés de
constructeurs, de spécialistes du traite-
ment de leau, de I'exploitation ou de la
sécurité, le salon a choisi d’accorder une
place importante a I'innovation et aux
futures tendances. Espaces dédiés, études
clienteles et de design, ateliers et confé-
rences sont organisés :

« étude Pool Vision, réalisée par 'agence

|

Thinkstock

de style Dezinéo, présente 'avenir de la
piscine en termes de matériaux, de
formes, de couleurs et de techniques ;

« le trophée Pool Vision : 'école de design
Créapole a imaginé des projets tres no-
vateurs. Parmi les 36 jeunes designers, 5
lauréats ont été retenus pour leurs créa-
tions : liner en fibre optique pour des
vidéos sous marines, LED subaqua-
tiques pour une piscine illuminée, tapis
sensoriel au fond de la piscine... ;

+le showroom Pool Vision : trois desi-
gners architectes d’intérieurs ont imagi-
né les showrooms de demain pour
agencer et animer les espaces de vente
des pisciniers ;

+’espace Concept Spa présente les der-
niéres tendances en termes d’équipe-
ments aquatiques et de bien-étre (spa,
hammam, sauna, aqua-ludismes) et ap-
porte les conseils d’experts de grandes
marques de cosmétiques ;

+ Piscine by Night et Living Pool regrou-
pent toutes les dernieres techniques
permettant de mettre en valeur la pisci-
ne et le jardin ;

+le Top 100 : 100 innovations majeures
sélectionnées parmi les 3 salons par un
jury de professionnels indépendants.

La richesse du salon, en termes d’expo-

sants, d’animations et de services, appor-

tera toutes les réponses a votre projet.
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Interview de Noémi Petit, directrice du salon Aqualie

Propos recueillis par Caroline Marcoux

L’Hotellerie Restauration : Quelles
sont les grandes nouveautés du Salon
Piscine 2010 ?

Noémie Petit : Nous avons commandé
une étude socio-économique du consom-
mateur au cabinet Dezinéo qui a été riche
d’enseignement sur les attentes et les nou-
velles facons de ‘vivre la piscine’. Cette
étude a permis a un groupe de 34 étu-
diants designers de I'école Créapole
d’imaginer les équipements et 'univers de
la piscine de demain. Les projets les plus
novateurs, élus par un jury de profession-
nels (industriels et piscinistes), seront ré-
compensés par le trophée Pool Vision.
Nous avons également souhaité favori-
ser et renforcer les échanges entre pro-
fessionnels, exposants et visiteurs. A cet
effet, nous avons organisé :

+les Matinales : tous les matins, de
9 heures a 10 h 30, des mini-sémi-
naires de 20 minutes feront le point
sur le marché, ses tendances et ses pro-

blématiques ;

+ le Kit Connect Affaires : ce service per-
met de mettre en relation et d’organi-
ser des rendez-vous entre exposants et
visiteurs, selon leurs projets, et ainsi
d’optimiser les rencontres constructives
sur le salon. N’hésitez pas a contacter
Isabelle Coudertau 01 41 44 35 66.

Derniére nouveauté du salon : la créa-

tion du ‘Pool éco attitude’ qui constitue

un parcours ciblé et repéré, sur les pro-
duits et les services orientés développe-
ment durable.

Quels sont les moments forts a ne pas
rater ?

Nous avons prévu une large part a la

formation et a 'innovation :

+ dans le cadre du 12¢ congres Aqualie et
des 4* rencontres Wellness, deux jour-
nées de formation abordent tous les
thémes spécifiques liés a la création et a
Pexploitation de centres aqua-ludiques
et de bien-étre. En guise d’illustration,
nous avons choisi d’emmener nos visi-
teurs, le jeudi 18 novembre, hors du sa-
lon, découvrir 3 piscines publiques,
nouvelle génération ;

*le Top 100 sera un grand moment : il
rassemble les 100 innovations en
termes de technicité ou de design sé-
lectionnées parmi les 3 salons. Elles se-
ront présentées et mises en sceéne a
Pentrée du salon.

Quelle est votre ambition pour les
prochaines éditions du salon ¢

Le logeciel prefere des hotebers el
des restawatewrs en Fance
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Terraké, marque de produits cos-
métiques et de rituels de soin
pour le spa haut de gamme (Re-
sort spas ou Day spas) est posi-

tionnée sur le segment du luxe. S'inspirant des forces de la
terre, Terraké propose 4 univers de soins originaux avec ri-
tuels et produits spécifiques dédiés : Terra Magica, Eaux pre-
mieres, d’Air et de lumiere et Végétal luxuriant. De ces uni-
vers sont nés de subtils rituels de beauté, comme autant de
moments d’harmonie parfaite entre le plaisir des sens et le 1a-
cher prise de l'esprit. C’est aussi I'expertise d’un groupe leader
dans les métiers du spa, un concept exclusif, des protocoles de
soins et des produits sensoriels, mais surtout un accompa-
gnement ‘ala carte’ TEL. :04.94.19.73.73
CONTACT®TERRAKE.COM WWW.TERRAKE.COM
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Claire Azur : www.clairazur.com/kfko8 « Laboratoire BLC Thalga

Cosmetic SA : www.thalgo.com - Claire Azur : www.clairazur.com/kfko8§

Laboratoire BLC Thalga Cosmetic SA : www.thalgo.com
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Nous souhaitons développer encore les
salons Aqualie et Wellgreen qui répon-
dent a Iévolution des attentes des
consommateurs, et dont les acteurs se
multiplient chaque année. Par ailleurs,
ayant déja plus de 45 % d’exposants in-
ternationaux, nous envisageons a
moyen terme, de développer des édi-
tions du salon en Europe méditerra-
Noémie Petit. néenne et en Europe de I'Est. Un avenir
riche en perspective... A suivre.
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Lame et Pambiance des es-

paces que Thalgo congoit sont ‘M i
le résultat d’une alchimie de — ——
formes, de couleurs et de matiéres au service d’'un moment de
bonheur : le rituel du soin. Son rdle consiste a aider face aux
exigences du métier du spa, allant de la conception a la réali-
sation, jusqu’a la gestion opérationnelle, en fonction des be-
soins de chacun. Organisation, communication et rigueur
sont aussi les clefs de la rentabilité et du succes aupres de ses
clients. La mission de Thalgo est d’aider dans la création ou
I'exploitation de spa ou de thalassothérapie. Thalgo peut in-
tervenir des I'étude de faisabilité, jusqu’a I'étape de ‘mise en
place, ouverture et exploitation’ du spa ou du centre de thalas-
sothérapie.

TEL. : 04 94 19 91 40

TSM®THALGO.COM WWW.THALGOSPAMANAGEMENT.COM

2 102ICle (LU astl e She
il
En 2008, a la demande de certains de ses clients, le groupe
QuatuHoRe® a étudié puis développé le module de gestion
VegaSpa®, créant ainsi le premier logiciel de gestion Hotel &
Spa entierement intégré. Avec le développement de cette acti-
vité dans les hotels, les fonctionnalités du logiciel évoluent et
permettent de gérer intégralement le spa : depuis la prise de
réservation (planning des cabines, des soins et des théra-
peutes) jusqu’a la facturation (produits cosmétiques, soins,
forfaits...) en passant par le fichier clients (habitudes, préfé-
rences...). VegaSpa® est entierement intégré aux autres fonc-
tions du logiciel Vega et partage ses données. Ainsi, il est pos-
sible pendant la saisie d’une réservation d’un séjour de saisir
les rendez-vous ‘soins et détente’. ..
TEL : 03 90 29 77 29 WWW.LOGICIEL-CHR-VEGA.COM

aqualie

16-19 novembre 2010

Allez au bout

Le 12¢ congrés Aqualie des piscines recevant
du publics et loisirs aquatiques

Les 4¢ rencontres Wellness Aqualie

L'espace Concept spa

www.aqualie.com

Avec son environnement
Piscine by night pour I'éclairage

@ etLiving pool pour le mobilier.
v _mwellgreen
et

Le salon de la conception

WWw.piscine-connect.com et des aménagements exiérieurs
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Cas concrets d’assurances -
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Retrouvez des cas concrets sur le Blog des Experts e
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‘Modéles de lettres et conseils pour les relations avec Bormreen e

. . . . o i Jm i i rdteen [ me et b Dbt e e Baad viderd £a
vos clients et prestataires ’ par Daniel Gillot, directeur P e e e e
de Sirius Conseil :
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+ dégit des eaux ;
« risque responsabilité civile : chemisier taché ;

L]
#
B
"
"

+ risque responsabilité civile : vol en chambre ; g = e PN L T I
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+ risque responsabilité civile : chute ; X e P
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+ modification temporaire de I’objet assuré ; N O e e

« modification permanente de I’objet assuré ; \\ A e b b s i

+ négociation du renouvellement de police d’assurances...
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Reprendre un hotel : étes-vous bien assure ?

Par Stéphane Corre, Groupe Michel Simond

harge dans le prévisionnel, 'assurance est pour- i @E“‘E TrPHoM
| EPIBENIE,

tant une dépense incompressible qu’il serait fu EST-CE QUE RAS IE

dangereux de vouloir rogner. D’autant plus WoUS APPELEZ 0 TREMBIEMENT h‘m

que certaines assurances ne sont pas obliga- " RISBIES MATEURS | Em}fﬁ“j w1ﬂ

toires (comme la protection juridique ou la — ___.-""/

garantie perte d’exploitation). Etre bien assuré, C’est VoS POURRIEZ ME RATCUTER
garantir la pérennité de son outil de travail en cas de LE VoL OF SERWETTES LE BAIN,

sinistres couverts. C’est éviter toute perte financiere LE - pEBANS 7
importante et c’est également se protéger soi-méme et
les siens contre les aléas de la vie. Il ne faut pas hésiter
a demander un ‘bilan assurance personnalisé’ aupres
d’un professionnel. Ce service gratuit vous permettra
de faire un point précis sur vos besoins en assurance,
compte tenu de votre situation, et de souscrire aux
contrats adaptés.

m Quels sont les différents types d’assurances a prévoir ?

* Les assurances de biens : il s’agit de garantir les biens contre
les événements qui peuvent endommager les immeubles, le maté-
riel ou encore les véhicules. Ces biens doivent étre garantis contre
I'incendie, le vol, le dégat des eaux, le bris de machine... Pour
les biens de la clientele et la responsabilité de I'hotelier en cas
de vol ou détérioration, se reporter aux références indiquées
page 144. Les assurances des biens batis sont obligatoires et cela
comprend également la responsabilité civile. SUITE PAGE 144
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PREVOYANCE

La solidarité au coeur
de votre métier

Nous vous aidons
a rester les plus professionnels des parents
(Aide financiére a la garde d’enfants agés de 0 a 3 ans)*

Nous vous aidons a faire face aux imprévus b
(Conseils et aide financiére en cas de difficultés passagéres)* i 1 b
i

I

Nous vous aidons a bien démarrer dans le métier |
(Aide financiére aux 16-25 ans
pour passer le permis auto ou le BSR)*

Salariés, apprentis ou saisonniers de la branche Hotels - Cafés - Restaurants...

Au-dela de la couverture conventionnelle

de prévoyance (arrét de travail - invalidité /
décés - rente de conjoint et d’éducation), HCR
Prévoyance vous permet de bénéficier d'aides
spécifiques liées a 'exercice de votre activité
ou d'une aide sociale ponctuelle en cas de

Pour constituer un dossier ou pour tout renseignement, rendez-vous sur :
www.hcr-solidaire.fr ou appelez Michel Guyomard au 01 47 66 6112

| | i *sous certaines conditions
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+ Les assurances de personnes : elles ne sont pas obligatoires. Il s’agit
pour les repreneurs de souscrire des contrats pour se prémunir
contre les aléas de la vie. Ainsi, assureur interviendra en cas de
maladie, d’incapacité temporaire ou permanente de travail ou enco-
re lors d’'un déces.

* Le contrat d’assurance déces invalidité est obligatoire lorsque 'on
contracte un emprunt en vue de 'achat d’'un fonds de commerce.
Pour octroyer cet emprunt, tout organisme financier exigera la
souscription d’un contrat d’assurance déces invalidité. Et propo-
sera sa compagnie d’assurances. Vous n’étes nullement obligé de sous-
crire a celle-ci et avez méme intérét a faire jouer la concurrence.
La garantie peut étre souscrite aupres d’un assureur spécialisé ou
non en assurance de personnes.
La garantie perte d’exploitation n’est pas obligatoire mais elle
reste indispensable. Les assurances de biens peuvent aussi cou-
vrir le risque de perte d’exploitation. Ainsi, en cas de sinistre,
Passuré percevra des capitaux lui permettant de faire face aux charges
fixes, d’assurer le manque a gagner de chiffre d’affaires durant la
remise en état de 'outil de travail.
La garantie ‘homme-clé’ n’est pas obligatoire. Il s’agit d’un
contrat spécifique d’assurance de personnes contracté par une
entreprise, la bénéficiaire, sur la téte de ses dirigeants/gérants ou
certains collaborateurs (le chef de cuisine, par exemple, qui peut
étre une piece maitresse de ’établissement). Cette assurance
vise a compenser le préjudice que lui causerait le déces ou I'in-
capacité des assurés par le versement d’'une indemnité déter-
minée en fonction des pertes pécuniaires consécutives a la
survenance du sinistre. Elle permet également d’assurer la pour-
suite de l'activité, la mise en place d’une nouvelle organisation,
voire la cession et ce, en toute sérénité.

* Le contrat de protection juridique n’est pas obligatoire mais
est utile au commercant en cas de litige, contestation ou pour-
suite portant atteinte ou préjudice aux biens ou aux personnes.
En cas de litige avec un fournisseur, un client ou un salarié, les
frais et honoraires d’avocats et d’huissiers seront couverts par I'as-
surance.

+ Passurance décennale et ‘dommage ouvrage’ est une garantie
obligatoire a souscrire dans le cas de constructions neuves ou
d’extension de batiment réalisées soi-méme. Effectuées par un
prestataire extérieur, assurance sera prise par celui-ci.

* Le contrat Alea (Atteinte aux liaisons, a ’'environnement et a 'ac-
tivité) n’est pas obligatoire non plus et couvre les risques tels que :
route coupée, greve des transports, marée noire et autres événe-
ments qui peuvent compromettre la fréquentation de I’établis-
sement et engendrer une baisse du chiffre d’affaires. Ce contrat
s’apparente a la garantie perte d’exploitation.

En marge de I'assurance, des services de remplacement (comme ceux
de Michel Simond, par exemple) existent et garantissent I'ouverture
de votre hotel en cas de maladie mais aussi pendant les congés.

[
Il n’y a pas d’obligation en la matiere. Dans la pratique, le cédant
informe son assureur de la vente de son commerce. L'assureur se
doit d’adresser un courrier a 'acquéreur dans un délai réglemen-
taire en lui demandant de se positionner sur la continuité ou la rési-
liation des contrats, ce qui limite le risque de non-assurance.

Le jour de la prise de possession du fonds de commerce, le rédac-
teur d’acte demandera a Pacquéreur d’apporter la preuve d’as-
surance de 'immeuble.

|

Pour chaque risque assuré :

- montant des garanties (valeur maximum de I'indemnisation) ;

- valeur d’indemnisation (valeur a neuf, valeur de remplace-
ment) ;

- franchise : somme restant a la charge de lassuré en cas de
sinistre ;

- franchise temps : nombre de jours avant intervention et indem-
nisation de assureur (cela concerne principalement les garan-
ties indemnités journalieres en cas d’incapacité de travail du
repreneur).

[
Lacquéreur d’un fonds de commerce peut s’adresser soit a une
compagnie d’assurances (Axa, Groupama, Generali...) via leur
réseau d’agents généraux, soit aux banques assurances (Crédit
Agricole, Crédit Mutuel.. .), soit a un courtier en assurance (ce der-
nier proposant les polices d’assurance de différentes compa-
gnies). Certains de ces professionnels peuvent proposer des
contrats aux garanties spécifiques adaptées aux activités hotelieres.
Vous pouvez demander autour de vous ou a un syndicat quels pro-
fessionnels de 'assurance connaissent bien I’hotellerie. En cas
de reprise d’'un commerce ou dans le cas d’une création, des
tarifs avantageux peuvent étre proposés.

Pour les biens de la clientéle et la responsabilité
de I’hételier en cas de vols ou détérioration, vous
pouvez consulter I’article ‘Les hoteliers ont une
responsabilité automatique envers leurs clients’
par Pascale Carbillet paru dans le n° 3205

de U'Hotellerie Restauration

ou en tapant le mot-clé RTR510748 sur

le moteur de recherche de www.lhotellerie-
restauration.fr .

Retrouvez les autres articles ‘Reprendre un hétel : évitez les
embiiches’ avec le code FVS012036 sur le moteur de recherche
de www.lhotellerie-restauration.fr

WWW.LHOTELLER\E—RESTAURAT‘ON FR
Ve
Rechercher

Retrouvez la fiche pratique commercants, artisans de la Fédération francaise des sociétés
d’assurance FFSA en tapant le mot-clé RTRo10783 sur le moteur de recherche de
www.lhotellerie-restauration.fr
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™ La carte Metro Reflexe + MMA est

@ ﬂj") Iaboutissement d’un partenariat

construit pour répondre aux besoins
des professionnels. Choisir la carte Metro Reflexe et Ias-
surance MMA, C’est bénéficier de tarifs préférentiels sur
l’assurance automobile et la multirisque professionnelle
MMA Pro. Pour y voir plus clair dans les contrats, un
bilan gratuit et personnalisé est proposé pour les besoins
en assurance. MMA Pro, c’est le choix entre 4 niveaux de
franchises et C’est zéro vétusté, zéro bénéfice perdu et zéro
tracas. A découvrir.
L. : Ol 45 25 01 II
WWW.MMA.FR

Apres plusieurs années
passées aux cotés des ho-
teliers-restaurateurs fran-
chisés, Val’Assurances sait aujourd’hui identifier leurs
attentes. La société s'engage a augmenter le revenu brut d’ex-
ploitation et le taux d’occupation, a gérer une sinistralité
dont les causes doivent rester accidentelles et aléatoires
et non la conséquence de négligences. C’est aussi une pré-
sence sur le terrain, une sensibilisation a la gestion des
risques, le respect des consignes en cas de sinistres. Val’As-
surances offre des garanties spécifiques négociées exclusi-
vement pour le secteur. Grace a une clientele consciente des
enjeux financiers, les résultats obtenus ont permis de
constater une stabilité des cotisations tout en faisant évo-
luer les garanties.

L. : 04 75 43 43 34
VALENCESUD ®AGENCE.GENERALI.FR
WWW.VALASSURANCES.COM

ASSURANCES
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www.matmut.fr - MCCl - ERA :
www.assurance-hoteliere.fre MMA
IARD : www.mma.fr - Mutuelle
Medecis : www.mutuelle-medicis.com *
Val Assurance : www.valassurances.com
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GIE HCR Prévoyance :
www.hcrprevoyance.fr - MAAF
Assurances SA : www.maaf.fr - Macif :
www.macif.fr - MAPA : www.mapa-
assurances.com « Matmut Entreprises :
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RECEVEZ
CHAQUE
SEMAINE

L’Hotellerie

LHOTELLERIE-RESTAURATION.FR

§ CHatellerie

CHételleriely™ CHbtellerie=?
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> Abonnez-vous par téléphone :

014548 4500

ou par fax : 0145 48 5131

ou par internet : Ihotellerie-restauration.fr

ou par courrier : U'Hotellerie 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’Hétellerie Restauration)

> Choisissez le mode de réglement :

[ RIB joint (10 € par trimestre, durée libre,
interruption sur simple demande)

O Chéque joint ou Carte Bleue (40 € pour 1 an)
e
Date de validité :

/

3 derniers chiffres au dos de la carte :
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