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UN AVENANT SERA SIGNE LE 28 AVRIL PROCHAIN PAGES 2-3

BILAN D’ETAPE POUR LE COMITE DE SUIVI
DU CONTRAT D’AVENIR DE LA RESTAURATION

Dans le cadre du contrat d’avenir signé le Lefebvre, qui a donc regu, lundi 24 janvier, ~ deux ans - et les Maitres restaurateurs

28 avril 2009, chaque semestre, le secrétaire  le comité de suivi du contrat d’avenir de - un guide les recensant et en assurant la
d’Etat au Tourisme réunit un comité de la restauration. Trois groupes de travail promotion devrait paraitre - ont été mis en
suivi afin d’effectuer un bilan d’étape. Celui-  relatifs a I'investissement - revoir le role et place afin de préparer un avenant au contrat
ci “est beaucoup plus positif que certains ne le fonctionnement d’Oséo -, la formation d'avenir qui sera signé a la date anniversaire
le présentent”, a tenu a préciser Frédéric - poursuivre dans la voie engagée depuis du 28 avril prochain.

AVEC UNE HAUSSE DE 7,4 % DE SON CHIFFRE D’AFFAIRES PAGE [0 UNE RENCONTRE ATTENDUE AVEC LES PROFESSIONNELS PAGE 3

2010, année de redressement Frédéric Lefebvre en visite a Rungis
pour le groupe Accor

De gauche a droite :
Christian Constant,
Jacques Le Divellec,

Christian Etchebest,

JURIDIQUE PAGE 28 Frédéric Lefebvre

Les nouvelles modalités de calcul |
des cotisations patronales sur
les bas salaires

Courte nuit, la semaine derniere, pour Frédéric Lefebvre : le secrétaire
A LYON PAGES 4-5 d’Etat au Tourisme s’est rendu au marché d’intérét national de Rungis
. pour I’ouverture du Pavillon de la marée. A ses cotés étaient présents
I,es premlers des ambassadeurs des produits de saison et de la péche francaise issus
jours du Sirha

des bateaux cétiers : Jacques Le Divellec, Christian Etchebest, Yves
Camdeborde, Christian Constant et Guy Ferdinand. Pour Frédéric
Lefebvre, cette rencontre avec les professionnels était I’occasion de
rappeler que le consommateur devait “avoir acces d des produits frais, de

Inauguration du Sirha, . . . ”
& qualité et de saison, au meilleur colit”.

le samedi 22 janvier 2011
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L'Hitellerie Restauration

Vers un nouveau contrat
d’avenir de la restauration

EN BREF

Accord social en vue dans

la restauration rapide

C’est au tour de la restauration rapide

de conclure un accord social en
contrepartie a la baisse de TVA en
restauration. Pour ce secteur d’activité,
Pimpact du taux réduit est moindre dans
la mesure ot il en bénéficiait déja pour

les ventes a emporter (65 %). Les derniéres
propositions de I’organisation patronale,
le Snarr (Syndicat national de la
restauration rapide), ont recu un avis
favorable de ’ensemble des cinq syndicats

“LE BILAN EST PLUS POSITIF QUE CERTAINS NE

UN AVENANT POUR

Lundi 24 janvier, le secrétaire d’Etat en
charge du Tourisme, Frédéric Lefebvre,

a réuni le comité de suivi du contrat
d’avenir de la restauration. Trois groupes

de travail relatifs a I'investissement,

la formation et les Maitres restaurateurs ont
été mis en place afin de préparer un avenant

-

EDITO

Moins de deux ans apres la signature par la profession de

la restauration d’un contrat d’avenir avec les pouvoirs publics
afin de formaliser les engagements pris lors de la baisse de

la TVA 4 5,5 %, le trés actif secrétaire d’Etat au Tourisme,
Frédéric Lefebvre vient de réunir ’ensemble des dirigeants
des organisations professionnelles au titre du comité de suivi
de ce contrat chargé plus particulierement d’en dresser un
premier bilan.

Certes, les multiples comités, commissions, conseils et
autres autorités créées ad hoc par une administration jamais
en panne d’inspiration ont la réputation de ne pas servir

a grand-chose.

-

-

L'EVENEMENT

Mais il faut bien trouver des lieux d’échanges et de dialogues
entre une puissance étatique trop souvent bureaucratique
et une représentation professionnelle prompte a ressentir la

de salariés. accord devait étre ratifié
officiellement mercredi 26 janvier.
Il prévoit une revalorisation de la grille

au contrat d’avenir qui sera signé le 28 avril
prochain.

de salaire, la mise en place d’une prime
pour les salariés et I’instauration d’une
mutuelle frais de santé dans le secteur.

moindre marque d’indifférence de la part de ceux qui nous
gouvernent.

Voila pourquoi, politiquement et psychanalytiquement,

la convocation du comité de suivi était d’autant plus essentielle
a une bonne communication entre les uns et les autres.

Sur le fond de la question, rien de bien neuf depuis la
publication par I'Insee des derniéres statistiques qui ont
valeur de satisfecit a I’égard de la profession.

Au mois de novembre, Hervé Novelli, le prédécesseur de
Frédéric Lefebvre, ne pouvait que se féliciter des excellents
chiffres de I’emploi créé par la profession, alors que le chémage
poursuit ses ravages dans de nombreux secteurs de I’économie
nationale.

Parallelement, les résultats annuels de I’inflation viennent
d’illustrer les effets positifs de la baisse de la TVA, n’en déplaise
aux infatigables dénonciateurs qui n’ont jamais été capables
d’avancer le moindre argument positif et sensé sur le sujet.

30 000 emplois nets créés en dix-huit mois, un taux d’inflation
inférieur de plus de 20 % a I’évolution générale des prix en
2010 (chiffre aisément vérifiable sur le site de I'Insee) et le retour
des clients vers les établissements qui ont consenti a des efforts
d’investissements tant humains que matériels.

Certes, tout est loin d’étre parfait - heureusement -, et I’avenir
sera encore marqué par de nouvelles exigences auxquelles

la profession ne saura se dérober sans dommages.

Formation des salariés, amélioration des conditions de travail
et des rémunérations, communication sur la qualité des
établissements (qui connait le titre de Maitre restaurateur dans
le grand public ?), autant de défis qui restent encore a relever.
Cela mérite sans doute un avenant au contrat signé en 2009,

en contrepartie de I’engagement de I’Etat 2 maintenir pour

la restauration le taux réduit de TVA. L. H.

ans le cadre du contrat d’ avenir, chaque semestre,
le secrétaire d’Etat au Tourisme réunit le comité
de suivi afin de faire un bilan d’étape dudit
contrat. “Le bilan est beaucoup plus positif que cer-
tains ne le présentent”, tient a préciser Frédéric
Lefebvre.

En matiere de baisse des prix, la profession est a - 2,5 % au
lieu des 3 % prévus dans le contrat d’avenir. Lobjectif du
volet emploi a été largement rempli avec la création de
30 000 emplois contre 20 000 prévus. Mais surtout, la
baisse de TVA a servi d’amortisseur en temps de crise avec
une diminution de 17 % des défaillances d’entreprise dans
le secteur.

salon du Club des professionnels
du vin, le 28 février prochain

Le salon ouvrira ses portes le lundi

28 février, au Pavillon Dauphine a Paris.
Comme chaque année, des professionnels
de la région parisienne seront au
rendez-vous : cavistes, sommeliers,
restaurateurs, acheteurs en grande
distribution ou encore journalistes.
Pendant cette journée, les visiteurs
pourront rencontrer les propriétaires

et déguster les vins de plus de

30 domaines et maisons des différentes
régions viticoles francaises.
www.clubproduvin.com

SEUL CANDIDAT A LA SUCCESSION DU MEILLEUR

Michel Hermet aux comm
nepeswenneroeie M- | sommellerie francaise

Responsable des 1A
opérations d’Hilton Ly
en France, dans

les pays situés a I’est
de la Méditerranée

et dans la péninsule
ibérique depuis 2007,
Jean Faivre étend

Jean Faivre nommé au poste de
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son périmétre

d’intervention a
I’Italie et au Benelux, soit un total de
30 propriétés a travers 6 marques du

Jean Faivre.

groupe (Waldorf Astoria Hotel & Resorts,

Conrad Hotels & Resorts, Hilton Hotels
& Resorts, Doubletree by Hilton, Hilton
Garden Inn, Hampton by Hilton).

Apres la récente ouverture de son

200° hdtel en Europe, Hilton Worldwide
compte actuellement dans cette région
plus de go hétels en cours de
développement et dont les inaugurations
sont programmeées au cours des trois
prochaines années.

9¢ édition du Seafood Summit,
du 31 janvier au 2 février 2011

Organisé par I’Alliance Produits de la mer,

le Seafood Summit rassemblera pendant
trois jours des experts internationaux

de la filiére des produits aquatiques
durables a I’hGtel Westin Bayshore

de Vancouver (Canada), pour une mise
en perspective mondiale du theme
‘Responsabilités sans frontieres ?’.
Cofondateur de la société d’équipements
de sports Patagonia et du mouvement
philanthropique 1 % pour la planéte,
Yvon Chouinard sera invité d’honneur
de cette nouvelle édition.
www.allianceproduitsdelamer.org/
seafoodsummit.php

L'Union de la sommellerie frangaise a porté
a sa présidence le restaurateur nimois
Michel Hermet. Il succede a I’Alsacien
Serge Dubs.

u lendemain du sacre de Benjamin Roffet, deve-

nu Meilleur sommelier de France, 'Union de la

sommellerie francaise (UDSF) a tenu son assem-

blée générale a ’Abbaye de Fontevraud, dans le

Val de Loire. Une réunion qui marquait la fin du

mandat de Serge Dubs, le chef sommelier de 'Au-
berge de I'Ill a illhauesern (68). Le Meilleur sommelier du
monde 1989 a souligné le travail réalisé par son équipe au
cours des six dernieres années, avec une unité retrouvée
et une sérénité financiere assurée. Son seul regret : les
grands concours internationaux au cours desquels les can-
didats tricolores n’ont décroché que les accessits.

Elu a Punanimité

Seul candidat a la succession de Serge Dubs, le président
de lassociation du Languedoc-Roussillon - Vallée du
Rhone Sud, Michel Hermet, a été élu a 'unanimité. Dans
sa profession de foi, il a souligné I'importance de I'organi-
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RENFORCER LE CONTRAT D’AVENIR DE LA RESTAURATION

Le comité s’est réuni afin de préparer un avenant au
contrat d’avenir qui sera signé le 28 avril prochain. Avant
cela, trois groupes de travail vont étre formés, portant res-
pectivement sur 'investissement, la formation et la quali-
té, ainsi que le titre de Maitre restaurateur.

En matiére d’investissement, le secrétaire d’Etat reconnait
que les dispositifs actuels mis en place par Oséo n’ont pas
répondu aux besoins des professionnels du secteur et qu’il
faut les améliorer. Parmi les adaptations proposées, une
modification du taux des préts, mais aussi de leurs mon-
tants plafond et plancher. Il est également prévu d’en
adapter la durée sur trois, cinq ou sept ans selon la nature
des travaux a financer. Sans oublier de prendre en compte
les mises aux normes des établissements, aussi bien en
matiere de sécurité incendie que d’accessibilité.

Faire connaitre la profession aux jeunes

Malgré les bons résultats de la profession en termes de
formation en alternance, avec une augmentation de 3 %
du nombre d’apprentis et de plus de 5,6 % des contrats de
professionnalisation depuis juillet 2009, Frédéric Lefebvre
annonce vouloir aller plus loin. Pour ce faire, le groupe de
travail va plancher sur plusieurs axes : former des tuteurs,
permettre aux entreprises saisonniéres d’avoir des ap-
prentis, organiser et faciliter la mobilité des apprentis hors
de France, mieux faire connaitre la profession dans sa di-

versité aupres des jeunes. D’ailleurs, le secrétaire d’Etat au
Tourisme rappelle la mise en place de la campagne de
communication ‘le gott en mouvement, qu’il qualifie de
campagne de recrutement a destination des jeunes.

Le secrétaire d’Etat au Tourisme,
Frédéric Lefebvre, lors de

la réunion du comité de suivi

du contrat d’avenir de la
restauration le 25 janvier.

Le dernier groupe de travail
concerne les Maitres res-
taurateurs, avec la mise en
place d’'un guide recensant
tous les titulaires du titre.
IIs sont actuellement un
peu plus de 1 000 a lavoir
recu et pres de 500 sont en
cours d’audit pour l'obte-
nir. Le guide aura vocation
a faire connaitre ce label
aupres des clients, mais
aussi d’inciter les restaura-
teurs a se porter candidat. “Ce guide permettra de montrer
aux clients frangais et étrangers que notre pays s’est fixé un
objectif de qualité’; précise Frédéric Lefebvre.

Pascale Carbillet

SOMMELIER DU MONDE 1989

UNE RENCONTRE ATTENDUE AVEC LES PROFESSIONNELS

andes de ’'Union de

Symbolique passation de pouvoirs entre
Michel Hermet (2 gauche) et Serge Dubs.

sation des concours qui “n’ont jamais été gérés avec autant
de sérieux, d’efficacité et de probité”, mais aussi sa volonté
d’harmoniser les relations et activités des associations ré-
gionales tout en développant la communication et pro-
mouvant ’éthique.
La commission des sages gérée par Philippe Faure-Brac et
la mission aupres des jeunes confiée a David Biraud sont
autant de signes forts donnés aux membres de 'UDSF par
le restaurateur nimois. Présent dans la préfecture gardoise
depuis trente ans, celui-ci est le propriétaire du bar a vins
Le Cheval blanc et membre de I'association des sommeliers
depuis 1975. 11 quittera la présidence de son association ré-
gionale le 24 janvier prochain, a Montpellier.

Jean Bernard

Le bureau de P’UDSF

« Fabrice Sommier (secrétaire général)

+ Gisele Marguin (secrétaire générale adjointe en
charge de la communication)

+ Jean-Pascal Paubert (trésorier)

« Jean-Luc Jamrozik (trésorier adjoint)

+ David Biraud (délégué a la jeunesse).

Par ailleurs, Serge Dubs est Pambassadeur de ’lUDSF
aupres de I’ASI, Philippe Faure-Brac responsable

de la commission des sages, Christian Pechoutre
responsables des concours, Michel Widehem
responsable de la commission des maitres sommeliers
de France.

Les nouveaux maitres sommeliers

Cing nouveaux Maitres sommeliers de ’'UDSF ont été
intronisés : Claire Beyrath (Alsace), Yves Bottasso
(Nice, Cote d’Azur, Provence), Sylvain Andres (Bugey
Savoie), Claude Groell (Alsace) et Pascal Léonetti
(Alsace).

Fréderic Lefebvre en visite a Rungis

Courte nuit, la semaine derniére, pour le secrétaire d’Etat au Tourisme qui s’est rendu
au marché d’intérét national de Rungis pour ’ouverture du Pavillon de la marée.

Christian
J Constant livre
. quelques
explications sur
la chaine du froid
sous le regard
attentif de Michel
Etchebest (au
centre) et du
secrétaire d’ftat
au Tourisme.

’est au Pavillon de la marée et en compagnie de

grands chefs que le secrétaire d’Etat au Tourisme

Frédéric Lefebvre a effectué son premier déplace-

ment a Rungis (94). A ses cotés étaient présents

des ambassadeurs des produits de saison et de la péche

francaise issus des bateaux cotiers : Jacques Le
Divellec, Christian Etchebest, Yves Camdeborde, Chris-
tian Constant et le Martiniquais Guy Ferdinand qui tra-
vaille principalement le bio dans ses restaurants de
Fort-de-France. La visite a démarré “au cul des camions”,
selon le terme consacré, s’est poursuivie par une dégusta-
tion de fruits de mer A La Marée, un des restaurants du MIN
(marché d’intérét national), et s’est terminée a ’heure des
ventes.

Dialogue et échanges

Pour Frédéric Lefebvre, cette rencontre avec les profes-
sionnels était 'occasion de rappeler que le consommateur
devait “avoir accés a des produits frais, de qualité et de sai-
son, au meilleur cotit”. Dans les faits, cette initiative se tra-
duit par le lancement d’un plan
d’action pour une consommation
alimentaire de qualité et une volonté
de dialogue et d’échanges avec les
maitres d’ceuvre du repas gastrono-
mique 2 la francaise. C’est en effet
avec eux que le ministre souhaite
batir le socle de la Féte de la gastro-
nomie frangaise, dont la premiere
édition est prévue le 23 septembre .
prochain. Auparavant, ce dernier a [

Moa— ¢ : :
B i % |

Jacques Le Divellec
et le ministre devant un
arrivage de Saint-Jacques.

Guy Ferdinand

est venu tout
spécialement de
Martinique pour
cette rencontre
dans les hauts lieux
de la qualité.

demandé a la Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF)
de “négocier avec les professionnels” de la vente et de la dis-
tribution des “engagements de qualité nutritionnelle”. Se-
ront entre autres concernés les marchés publics de restau-
ration collective. Les services de la DGCCRF devront aus-
si faire la chasse aux dénominations détournées des plats
en s’assurant des ingrédients utilisés, que ce soit en res-
tauration traditionnelle ou auprés de 'indutrie agroali-
mentaire. Dans l'escarcelle aussi, les charcuteries aux ori-
gines multiples, la fiabilité de I'information aux consom-
mateurs sur origine des
produits travaillés. ..

Sylvie Soubes

Jean-Luc Petirenaut,
animateur télévisuel et
truculent défenseur des terroirs
francais, était également
présent. Au centre, Frédéric
Lefebvre et, 4 droite, le chef
Yves Camdeborde.
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EN BREF

Jéréme Bocuse sera président
du Sirha a partir de 2013
Al’occasion de I'inauguration du
Sirha 2011, le samedi 22 janvier
Lyon, Olivier Ginon, président de
GLevents, aannoncé que Jérome
Bocuse serait le président du
Sirha 2013 secondé par Bruno
Cabut, président de I’Association
des métiers de bouche (vice-
président). Olivier Ginon et
Marie-Odile Fondeur, directrice
générale du Sirha, ont tenu a
remercier chaleureusement Jean
Bellet, président du Sirha de 1987
a2011.

Le Rougié World Tour 2011
auSirha

Pour Iédition 2011, Rougié
propose un espace entiérement
dédié a la créativité des
professionnels. A tour de role,
chacun doit mettre en valeur

et proposer sa recette favorite
autour du foie gras. Le concept ?
Des démonstrations en live de
recettes, par des chefs du monde
entier. L’occasion de découvrir
P’art et la maniére de cuisiner

ce produit emblématique.

Parmi eux se succédent : Tony
Esnault, Le Patina en Californie
(Etats-Unis) : Foie gras de
canard confit, condiment figues/
oranges ; Bruno Ménard, L’Osier
aTokyo (Japon) : Foie gras grillé,
créme glacée ume/shiso ; Régis
Marcon, restaurant Régis et
Jacques Marcon a Saint-Bonnet-
le-Froid (France) : Croustillant
de foie gras aux figues ; Bent
Stiansen, Statholdergaarden a
Oslo (Norvége) : Roulade de foie
gras en gelée d’airelles, ceeur de
renne fumé, sauce aux airelles et
affilla cress ; Michel Roth, Hotel
Ritz & Paris (France) : Foie gras
poélé au mousseux de pomme
verte ; Jean-Luc Danjou, école
du foie gras Rougié a Lescar
(France) : Le foie gras tout feu,
tout flamme ; Alvin Leung, Bo
Innovation a Wan Chai (Hong
Kong) : Foie gras en habit vert ;

LA FRANCE, VAINQUEUR 2009, NE POUVAIT PAS PARTICIPER

Pandat-void mandial
riF S iGE A FaS e e

équipe espagnole, composée de Jordi Bordas Santacreu, Josep
Maria Guerola et Julien Alvarez, a fait coup double. Elle rem-
porte non seulement la médaille dor mais aussi le prix dégus-
tation générale assorti d'un vase de Sevres accordé par le pré-
sident de la République. Un chéque de 12 000 € a été remis a
I'équipe par Marie-Odile Fondeur, directrice générale du salon.
Cest la premieére fois que les Espagnols montent sur le podium apres
10 participations. La médaille d’argent récompense IItalie (Davide
Comaschi, Domenico Longo, Emanuele Forcone) et le bronze va a
la Belgique (Dieter Charels, Marijn Coertjens et Pascal de Deyne).

L’élite de la patisserie mondiale en lice

45 équipes étaient inscrites aux sélections ; 19 ont fait le voyage pour = #
Lyon. Ici, I¢lite de la patisserie mondiale saffronte durant dix heures
dans les boxes, dans le nouveau Hall Paul Bocuse qui contient
2400 personnes, professionnels et supporters en liesse. Chaque équipe,
composée de trois membres (un patissier, un chocolatier et un glacier),
doit réaliser trois entremets au chocolat, trois entremets glacés aux fruits,
douze desserts a lassiette emblématiques des traditions et des tendances
du pays quelle représente, une piece artistique en sucre, une deuxi¢me en

;
" CA s

Vainqueur de la Coupe du monde de la p
sur le podium.

LESPAGNE REMPORTE LA COUPE DUMON

Jordi Bordas Santacreu, Josep Maria Guerola et Julien Alvarez viennent de remporter la 21¢ édition du

-':‘.':' : o lﬂ.l.

atisserie, I’équipe espagnole laisse exploser sa joie

POUR “TRANSMETTRE CE QU’IL FAUT SAVOIR SUR LES NOUVELLES TECHNIQUES”

Yannick Alléno lance Yam

En kiosque a partir du 25 janvier, ce bimestriel s'adresse aux “professionnels aguerris ou aux chefs en devenir”.

am, le magazine des chefs vient détre
présenté mardi 25 janvier au Sirha, le
jour-méme de son arrivée en librai-
rie. “Cest un journal destiné aux pro-
fessionnels, dit Yannick Alléno, chef
3 étoiles du Meurice et président du
Bocuse dor 2011. On y retrouve le travail des
chefs du groupe Yannick Alléno, une cuisine
frangaise moderne avec une ouverture sur
le monde bien siir. Dans ce magazine, nous
voulons transmettre ce qu’il faut savoir sur
les nouvelles techniques. On commence avec
Xavier Aubrun et la cuisine sous-vide sous
la forme d’un dépliant pas a pas. Nous met-
tons en avant les meilleurs professionnels des
métiers de bouche, les meilleurs produits, le

vin... 7 Sans oublier 48 recettes
signées Alléno, divisées en ‘gran-
de table’ et ‘simple table.
Nouveau produit des Editions
Laymon, Yam (pour Yan-
nick Alléno magazine) sera
diffusé tous les deux mois a
20 000 exemplaires. A la direc-
tion éditoriale, on retrouve éga-
lement Philippe Rossat (éditions
Glénat) a lorigine du magazine Etoiles. 1l est
vendu 9,50€. En paralléle, un site internet est
mis en ligne : www.y-a-m.fr . N.L.
Vidéo : Francis Matéo

en vidéo sur

restauration.fr

Yannick Alléno avec Yam en mains, lors du lancement au Sirha.

Retrouvez Yannick Alléno

www.lhotellerie-

2F EDITION AU SIRHA

LEspagne devant Ia France pour ’European Catering Cup

Ce grand concours réservé aux traiteurs a vu la victoire de I'équipe ibérique. La France est médaille d’argent.

initiative de la Confédération nationale des
charcutiers-traiteurs et traiteurs (CNCT),
et de l'Association pour la promotion de
I'image de la charcuterie (Aspic), 'European
Catering Cup a récompensé samedi 22 jan-
vier lors du Sirha a Lyon : I'Espagne (chef
déquipe : Eric Basset, chef de cuisine a ’hé6tel El Pa-
lace GL, Barcelone ; coéquipier : Nicolas Ithurralde,
chef patissier a ’hotel El Palace GL, Barcelone ; juré :
Romain Fornell, chef de cuisine du restaurant Caelis,
de la Brasserie AE et des banquets de I’hdtel El Palace
GL, Barcelone). Les Francais décrochent la deuxiéme
place (chef déquipe : Christophe Geoffroy, charcu-
tier-traiteur chez Lenormand Traiteur a Fleury-les-
Aubrais (45) ; coéquipier : Tony Dessessarts, chef patis-
sier chez Lenormand Traiteur, Fleury-les-Aubrais ;
juré : Guy Krenzer, chef exécutif des cuisines Lenotre)
devant les Italiens sur la troisieme marche du podium.
Prochain rendez-vous en 2013 au Sirha, quand 'European
Catering Cup deviendra I'International Catering Cup.

Josiah Citrin, Mélisse Restaurant
4 Santa Monica (Etats-Unis) :
Foie gras double cuisson ;
Nooror Somany Steppe,

Blue Elephant Restaurant a
Bangkok (Thailande) : Foie gras
accompagné de pamplemousse
ala sauce au tamarin ; Katsumi
Ishida, restaurant En Mets, fais
cequ’il te plait a Lyon (69) : Chou
chinois farci au foie gras, cuit a

la vapeur, et Fabio Barbaglini,
Mont Blanc Hotel Village a La
Salle (Italie) : Foie gras chaud

de canard avec navets confits

au campari. Un beau voyage

culinaire en perspective. H.B.

Le podium de I’European Catering Cup.
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FACE A UN JURY POUR LE MOINS RELEVE

DE DE LA PATISSERIE

trophée, organisée dans le cadre du Sirha a Lyon.

du monde de la pétisserie

chocolat et la troisiéme en glace hydrique sculptée.

= Pour les départager, un jury de haut vol consti-

1 , ;. / . .
T tué des présidents des équipes de chaque nation
participante et de Gabriel Paillasson, président-
fondateur du concours, Pascal Molines, président
du comité international dorganisation, et de deux
présidents d’honneur, cette année Mitsuo Hara
et Kazuaki Takai, deux patissiers japonais renom-
meés. Avec eux, Jérome de Oliveira, chef de I'équipe de
France lauréate en 2009 (la France était donc exclue de fait
de Iédition 2011 comme le veut le réglement) et président du jury. “Ca
a ravivé beaucoup de souvenirs de me retrouver ici, notamment quand
on voit sortir les piéces : la crainte de 'horloge qui tourne, de la casse...,
se remémore Jérome de Oliveira. Revenir dans le jury, voir lenvers du
décor, la notation, cest vraiment intéressant. Mais le plus important
dans ce concours, ce sont les échanges entre les nations. On voit d'autres
techniques et, cette année, on a encore vu du trés beau travail.” Le Francais
a transmis le flambeau a [équipe espagnole. Rendez-vous dans deux ans.
Les Francais seront alors de retour dans la compétition. ~ Nadine Lemoine
Vidéos : Francis Matéo

Retrouvez la Coupe

en vidéo sur
www.lhotellerie-
restauration.fr

350 PROFESSIONNELS ISSUS DE 12 PAYS FONT PARTIE DE
CE GROUPEMENT

Intronisation de 3 nouveaux
Jeunes Restaurateurs d’Europe

Lyon (69) Ils ont intégré 'association dans le cadre
du Sirha, et, pour l'occasion, ils ont recu une veste et
un panonceau, sur le stand Valrhona.

Les nouveaux Jeunes Restaurateurs d’Europe : Emmanuel Cierocki, Patrick Fulgraff
et Claudio Puglia.

nnovation, talent et passion : telles sont les valeurs de lassocia-
tion des Jeunes Restaurateurs d’Europe”, déclare David Bachof-
fer, représentant des JRE France. Le 24 janvier, dans le cadre du
Sirha, Rosario Boccarossa, Ardome d’Italie 4 Beaune (21), Emma-
nuel Cierocki, UEnvie a Pulversheim (68) et Claudio Puglia, La
Romantica a Clichy (92), ont rejoint le cercle des Jeunes Restau-
rateurs d’Europe, qui regroupe 350 membres (dont 30 en France)
dans 12 pays. Fraichement intronisés sur le stand Valrhona, ils ont
recu leur veste et leur panonceau JRE, en présence de Patrick Ful-
graff, président d’honneur. Pour faire partie de l'association, il faut
étre propriétaire de son restaurant depuis au moins deux ans et avoir
entre 23 et 40 ans. “Lensemble des membres JRE partage une méme
passion pour la gastronomie. Nous cherchons de jeunes chefs qui se-
ront les talents de demain. On les aide a progresser dans leur cuisine”,
conclut Hans Van Manen, directeur général des JRE. La prochaine
convention est dores et déja prévue du 3 au 5 avril 2011, & Madrid.
H.B.

Romain Rivier remporte la 2¢ édition du Trophee
national de cuisine Bernard Loiseau

Dans le cadre du Sirha a Lyon, six candidats se sont affrontés lundi 24 janvier. Le
vainqueur de la compétition exerce chez Potel & Chabot a Paris, en tant que chef

de partie.

ix candidats attendaient, lundi
24 janvier, le verdict de la
2¢ édition du Trophée d
national de cuisine
Bernard Loiseau,
organisée par ’Association des
disciples d’Auguste Escoffier,
dans le cadre du Sirha 4 Lyon.
Chaque candidat, professionnel
de plus de 21 ans, devait faire preuve
de créativité pour dresser un plat froid pour 6
personnes : Turbotin soufflé, trois garnitures et son
sabayon.
Auterme des épreuves, c’est Romain Rivier, chef de
partie chez Potel & Chabot qui a conquis les membres
du jury, avec son Turbotin au thé en ombre de
nénuphar, braisé au thé fumé, sabayon au thé vert et
ses trois charlottes (mousse Saint-Jacques-carottes et
blettes glacés, choux et mousse homard). La seconde
place revient 3 Emmanuel Boutet, L'Improviste
a Geneve (Suisse). Genevieéve Lenain, directrice
de I’Ecole des gourmets a Paris (XI1°), complete
le podium. Charlotte Lavige et Maéva Lezaud,
étudiantes au lycée hotelier La Colline a Montpellier
(34) terminent 4° ex-aequo et la 5¢ place est attribuée
a Sylvie Blanchard, chefa domicile a Paris.

Retrouvez

en vidéo sur
www.lhotellerie-
restauration.fr

“Se surpasser pour rechercher le bon plat”

Le jury de la compétition était pour le moins relevé :
Dominique Loiseau, Patrick Bertron, le chef du Relais
Bernard Loiseau a Saulieu, Yves Thuriés, Jacques

le trophée Bernard Loiseau

Pierre Koch
(a gauche),
vainqueur de
la 1% édition
du Trophée
de cuisine
Bernard
Loiseau,
remet son
trophée &
Romain
Rivier (2
droite).

Pourcel, Régis Marcon, Patrick Druart, Philippe
Gardette... “Merci d vous tous pour votre participation et
votre investissement. C’est urai qu’il y a toujours une petite
angoisse : se surpasser pour rechercher le bon plat. Cest déja
une belle victoire d’arriver jusque 16”, a souligné Jean-
Pierre Biffi, qui présidait le concours.
Les lauréats gagnent des stages chez Alain Ducasse
Formation, Olivier Bajard Formation, a I’école
Grégoire Ferrandi ou encore au Relais Bernard
Loiseau, des livres, magazines et de nombreux lots...
Les organisateurs du concours, Gérard Oudin et
Lucien Mongelli, coprésidents de la délégation
France-Occitanie des Disciples d’Auguste Escoffier se
déclarent ravis du succes de cette 2¢ édition et pensent
déja au prochain concours. Héléne Binet
Vidéo : Francis Matéo

IL SE PRESENTERA AU MONDIAL DES CHEFS, LORS D’EQUIP’HOTEL 2012

Ghislain Moureaux élu Meilleur cuisinier
de collectivite de France au Gargantua 2011

Le chef cuisinier de établissement Ma Maison des Petites Sceurs des pauvres,
a Dijon, décroche le premier prix du concours, qui sest déroulé le 25 janvier.

hacun a fait un excellent travail. 1l était diffi-

cile de départager les trois premiers, tellement

les notes étaient serrées. Cest un challenge en

soi détre arrivé jusqu'ici’, déclare Gilbert

Gracia, membre du jury et vainqueur du

Gargantua 2009. Apres trois heures de tra-
vail, Ghislain Moureaux, chef cuisinier de I'établis-
sement Ma Maison des Petites Sceurs des Pauvres,
a Dijon (21), remporte la finale nationale du Gar-
gantua 2011, organisée par le comité de coordi-
nation des collectivités (CCC) Rhone-Alpes, lors
du Sirha a Lyon - le désignant Meilleur cuisinier
de collectivité de France 2011. Il sest démarqué
avec un Dos de cabillaud en écailles de pommes
de terre sauce Noilly et sa barre de légumes safra-
nés, et, en dessert, la Douceur citron-chocolat blanc
en sphére de biscuit a la cuiller. La 2¢ place revient
a Dimitri Folliard, restaurant administratif de la
ville du Havre (76) et Bruno Deshaies, restaurant
municipal de Carquefou (44), termine sur la der-
niére marche du podium. 4es ex-aquo : Frédéric
Quessard, lycée Marguerite de Valois a Poitiers
(86), Arnaud Testu, CE Aéroports de Paris, De-
nis Fleurot, institut Claudius Régaud a Toulouse
(31), Régis Colman, lycée Schweitzer de Bitche
(57), et Christophe Morand, Crous de Lyon (69).
“Chaque cuisinier a une passion commune : faire
plaisir. Peu importe le type de restauration dont il
provient. On peut faire de belles choses en cuisine

De gauche
adroite :
Dimitri
Folliard (2°),
Ghislain
Moureaux,
(1%), et Bruno
Deshaies.

collective et cela sest vu aujourd hui”, souligne Marc
Foucher, président du jury. Ghislain Moureaux
aura honneur de représenter la France au Mondial
des chefs, qui se déroulera lors du salon Equip' Ho-
tel (du 11 au 15 novembre 2012), a Paris. H.B

Le jury

Marc Foucher, Meilleur ouvrier de France, Jérome
Agapit, cuisinier de collectivité, Daniele Colin,
diététicienne, Gilbert Gracia, Gargantua 2009 et
Mondial des chefs 2010, Hervé Berliet, cuisinier

de collectivité, Richard Mouton, directeur de la
cuisine centrale, Philippe Cochet, député-maire de
Caluire-et-Cuire (69), Sébastien Bertin, champion
de France du dessert 2009, Rognar Fridriksson,
World Association of Chef’s Societies, et Christophe
Demangel, college Jules Grevy de Poligny (39).
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DES ACTIVITES TRES DIVERSIFIEES AU SEIN D’UN GROUPE QUI COMPTE 55 SALARIES

Cuisine Attitude by Cyril Lignac : un atelier ouvert a tous

Paris (III°) I dirige 2 restaurants a Paris, produit ou anime différentes émissions télévisées, une trentaine de livres et un magazine
portent son nom. Avec cet atelier-école au coeur de la capitale, le jeune chef ajoute aujourd’hui une nouvelle corde a son arc.

“avais envie d’un lieu de vie dans lequel

seraient regroupés nos bureaux, un laboratoi-

re pour la création de nouvelles recettes, un

espace dans lequel nous pourrions accueillir

autant les particuliers que les demandes des

entreprises pour des cours de cuisine ou des
diners privés”, explique Cyril Lignac. Cuisine Atti-
tude by Cyril Lignac, implanté a deux pas de la
place de la République (Paris III%), se compose
d’une cuisine avec 10 postes dessinée par la marque
Bulthaup au centre d’un espace de 260 m* sous
une verriere, congu par le Studio KO. Autour,
s’agencent les bureaux, la table d’hote, le salon pri-
vé, Pespace dédié au vin... Cuisine du marché,
cuisine a theme, patisserie, la réalisation d’un plat
en deux heures s’éleve a 80 E, ou 100 E les 2 plats
en trois heures. Et 200 E les trois heures avec Cyril
Lignac. Mais pour tout le monde, la dégustation com-
prendra une entrée, un plat et un dessert. Le chef
de latelier de cuisine est une femme, Céline de
Sousa, qui a rejoint Cyril Lignac au Chardenoux puis
au Quinziéme apres avoir fait ses premiéres
armes aupreés d’Anne-Sophie Pic a

Valence et Eric Briffard 2 Paris. =

Cyril Lignac dans son nouvel atelier-école.

Un journal édité a 80 ooo exemplaires

Cet atelier de cuisine vient compléter des activités
déja tres diversifiées, et en un temps record. Sou-
venez-vous : en 2004, Cyril Lignac explose dans
Oui Chef sur M6. Lannée suivante, il ouvre Le
Quinzieme a Paris (XV*), son premier restaurant
avec un associé (il en est aujourd’hui le seul pro-
priétaire). En 2008, il se lance dans une nouvelle
aventure avec la reprise du bistrot Le Charde-
noux, (Paris, IX%). En parallele, il occupe le petit
écran via divers formats d’émissions. On le re-
trouve sur Top Chef le 31 janvier sur M6. Il mon-
te sa boite de production, Kitchen Factory, qui
produit, par exemple, de courts programmes sur
I’équilibre alimentaire avec la Fondation Nestlé,
des films pour internet, etc. Dés 2006, un journal
porte son nom. Cyril by Lignac est édité a
80 000 exemplaires tous les deux mois. Les mai-
sons d’édition aussi sont intéressées. Une trentai-
ne de livres grand public, vendus entre 10 et 15 E,
ont été publiés chez Hachette. En quelques an-
nées a peine, le jeune chef a réalisé un parcours
étonnant. Son charisme est indéniable. Uaudimat
comme l'intérét des clients ou tout simplement
du public le confirme. Son coefficient sympathie
est sans égal. Le fruit de beaucoup de travail.

La cuisine de la maturité

Aujourd’hui, le groupe Cyril Lignac compte
55 salariés : 27 dans son restaurant gastrono-
mique le Quinziéme, 12 au Chardenoux et 8 au
siege. Aux cotés du chef d’entreprise, Aude Ram-
bour, chef exécutif du groupe (cinq années dans
la brigade d’Anne-Sophie Pic). Son regard sur

=

son parcours ? “Ma cuisine a beaucoup évolué,
grdce a la maturité. En six ans, le ticket moyen
est passé de 50 a 100 E, mais ce n’est plus la

Déco soignée

-

et épurée,
I"atelier
=) Cuisine
Attitude by
Cyril Lignac.

sente que 20 % de mon temps’, précise le chef. En
librairie, apres le livre sur la cuisine de bistrot du
Chardenousx, il envisage un bel ouvrage sur sa

d méme cuisine. Je choisis les meilleurs pro-

Retrouvez Cyril Lignac
en vidéo sur

www.lhotellerie-

restauration.fr

cuisine du Quinziéme. Et puis, avec deux restau-
rants qui font le plein, un troisieme est forcé-
ment dans les cartons. “Chaque chose en son
temps. Je ne suis pas dans la précipitation. Mais je
suis un homme d’action.” On le retrouvera le
20 février prochain sur la scéne du OFF (Omni-
vore Food Festival) a Deauville. Nadine Lemoine

Vidéo : Cécile Charpentier

duits et cela a un coiit. Cependant, mes
clients me suivent depuis six ans main-
tenant.” Des clients qui ne vont siire-
ment pas bouder 'occasion de pren-
dre un cours a l'atelier Cuisine Attitu-
de. Cette nouvelle corde a son arc ne
sera sirement pas la derniere. Cyril Li-
gnac perdure et se développe. Coté audiovi-
suel, il réfléchit aussi a des concepts d’émissions
dans lesquelles il n’apparaitrait pas forcément.
“La télé m’a lancé, m’a nourri, mais elle ne repré-

CUISINE ATTITUDE

10 CITE DUPETIT-THOUARS - 75003 PARIS
TEL. : 01 49 96 00 50
WWW.CYRILLIGNAC.COM

Les restaurants

Le Quinziéme

14 RUE CAUCHY * 75015 PARIS
Fermé samedi, dimanche, lundi
Places assises : 70

Menu : 49 E le midi, 120 E le soir
Ticket moyen : 100 E

Couverts/jour : 40 le midi 70 le soir.

Le Quinziéme, le restaurant gastronomique.

Le Chardenoux .

1 RUE JULES VALLES * 75011 PARIS
Ouvert 7 jours/7

Places assises : 35

Menu : 25 E le midi

Ticket moyen : 50 E

Couverts/jour : 100

Le Chardenoux et sa cuisine de bistrot.

Cyril Lignac : La cuisine de mon bistrot

Deux ans apres la reprise du Chardenoux, institution parisienne créée en 1908
par une famille originaire de Lozére, Cyril Lignac publie un ouvrage consacré

a la cuisine de bistrot qu’il y a mis en place. “Aprés 'ouverture de mon restaurant
gastronomique le Quinzieme, j’ai eu une envie profonde et sincere de revenir aux origines
de ma vocation, de redécouvrir une cuisine plus traditionnelle, presque familiale. (...)

A ma facon, je souhaite faire revivre des recettes anciennes, parfois oubliées, comme ces
girolles cuisinées aux noisettes ou bien cet os a moelle accompagné de sa cote

de beeuf que 'on déguste d la cuillere...” Dans La Cuisine de mon bistrot, le chef délivre
une quarantaine de recettes (entrées, plats ou desserts), présente sa derniere maison et rend
hommage a son équipe, le tout photos a I’appui, du directeur au plongeur.

By THLYT

e

PHOTOS : THOMAS DHELLEMMES. STYLISME : GARLONE BARDEL
HACHETTE PRATIQUE. PRIX : 14,90 E
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Paris des chefs passe a la dimension supeérieure

Villepinte (93) Plus long, plus copieux, plus intense : pour sa 3¢ édition, la manifestation avait convoqué vingt duos alliant chefs cuisiniers
et créateurs de tout genre et a remporté un succes mérité.

oit-on tout montrer en cuisi-
ne ? Ou bien faut-il chercher a
en dévoiler le moins possible ?
Ces questions ont agité pen-
dant trois jours les partici-
pants du Paris des Chefs,
manifestation désormais incontour-
nable du salon Maison & Objet qui se
déroulait du 21 au 25 janvier au Parc des
expositions de Paris-Nord Villepinte.
Sur scene, chaque cuisinier était accom-
pagné d’un créateur (designer, archi-
tecte, styliste, musicien...), un alter-ego,
un ami, quelqu’un avec qui il avait déja
travaillé. Le but ? Confronter la cuisine
d’auteur 2 la création. A raison de qua-
rante minutes chacun, les tandems ain-
si formés étaient ‘cuisinés’ par deux
journalistes, Andréa Petrini et Benoit
Chaigneau, exposant a un public cap-
tivé les fruits de leur collaboration sur
un théme donné, le visible et 'invisible.
A commencer par celle de Giovanni Passerini, jeune chef
du Rino, un bistrot du XI° arrondissement de Paris, et He-
lena Ichbiah, moitié du duo de graphistes-designers
Ich&Kar. “On s’est retrouvé dans un café, on a discuté de
différentes idées et celle des assiettes rouges lui a le plus
plu”, raconte Helena sur scéne pendant que Giovanni
prépare des raviolis au confit d’oignon et maquereau
fumé. Une fois cuits, il les pose dans le creux de l'assiette
et les recouvre d’un bouillon. Lassiette devient blanche,
comme par magie. “Quand on verse, la couleur disparait
avec le chaud, c’est de Uencre thermo qui réagit a la cha-
leur’; explique la designer sous les yeux médusés de I’as-
semblée.

Les duos

Arnaud Daguin, Hégia (Hasparren) & Edouard
Francois (architecte) - Peeter Pihel, Restaurant
Alexandre (Muhu Island, Estonie) & Kadri Malk
(créatrice de bijoux) « Mauro Colagreco, Le Mirazur
(Menton) & Marcelo Joulia (architecte) - Thierry
Marx, Le Mandarin Oriental (Paris) & Sybille de
Margerie (architecte d’intérieur) « Sven Chartier,
Saturne (Paris) & Kevin Velghe (architecte)

- David Zuddas, DZ’Envies (Dijon) & Delphine
Huguet (designer culinaire) « Loretta Fanella &
Carlo Colombo (designer) * Yoshihiro Narisawa,
Les Créations (Tokyo, Japon) & Takanori Nakamura
(maftre de thé) - Sat Bains, Sat Bains with rooms
(Nottingham, Angleterre) & Steven Dilks (artiste
grapheur) - Kobe Desramaults, In De Wulf
(Heuvelland, Belgique) & Antoine Van Loocke
(designer et coutelier) « Davide Scabin, Combal Zero
(Rivoli, Italie) & Oliviero Toscani (photographe)

- Jérome Rigaud (chef du Kremlin, Russie)

& Bernard Vaussion (chef de I’Elysée, France)

+ Sang-Hoon Degeimbre, L’Air du Temps (Noville-
sur-Mehaigne, Belgique) & Tiphaine Campet (styliste
culinaire) » Giovanni Passerini, Rino (Paris) &
Helena Ichbiah du duo de graphistes-designers
Ich&Kar « Jacques Génin, Chocolaterie Jacques
Génin (Paris) & Marc Brétillot (design culinaire)

+ Michel Portos, Le Saint James (Bouliac) & Frangois
Champsaur (architecte d’intérieur) « Jean-Frangois
Piege, Thoumieux (Paris) & India Mahdavi
(architecte d’intérieur) « Paolo Lopriore, Il Canto
(Siena, Italie) & Paola Marchesi (sculptrice)

« Magnus Nilsson, Fiviken (Jirpen, Suede) &
Christian Kjellvander (chanteur) « Richard Torrisi
et Mario Carbone, Torrisi Italian Specialities

(New York, Etats-Unis) & Inaki Aizpitarte,

Le Chateaubriand (Paris).

e

Giovanni Passerini (Rino, Paris) présente son plat au journaliste
Andréa Petrini.

Autre témoignage, celui de Sang-
Hoon Degeimbre qui a présenté une
composition intitulée ‘ton rouge’ Un
jeu de mots pour un jeu de texture
puisque le poisson protégé était imité
par de la chair de betteraves. Bluffant.
Thierry Marx et Sybille de Margerie,
qui collaborent a 'aménagement du
futur Mandarin Oriental a Paris, ont
choisi de travailler sur le visible et
I'invisible dans le monde du luxe, dé-
voilant une bento box dans une boite
a chapeau.

Des rencontres passionnantes
Avec 20 couples convoqués au lieu de
12 I’an passé, une manifestation qui
s’étalait sur deux jours et demi (et
non une journée), un théme au coeur
de la réflexion, des toques de renom-
mée internationale, cette 3¢ édition
pilotée par Nicolas Chatenier de 'agence Peacefull Chef
a donné lieu a des rencontres passionnantes. Partisans
du dissimulé ou adeptes du visible, chaque duo a pu ex-
pliquer sa démarche, soulever des questions, déboucher
sur des échanges, voire faire progresser art de la table.
“Nous sommes étonnés de la qualité des travaux, tous ont
joué le jeu, présentant un projet qu’ils ont monté en com-
mun et mettant en lumiére des réflexions trés différentes.
On a voulu montrer a quel point le chef cuisinier est un
créateur capable de mettre en scéne les tendances, et que
son travail est aussi important que celui d’un designer ou
d’un architecte”, explique, ravi, Nicolas Chatenier.

Julie Gerbet
WWW.PARISDESCHEFS.COM

Le plat de Sang-Hoon Degeimbre du restaurant L’Air du Temps
en Belgique : ‘ton rouge’.

Guzzini exporte son Foodesign a Paris

En marge du Paris des Chefs, une autre manifestation visait a instaurer un dialogue entre plats et design culinaire :
I’exposition Foodesign produite par I’entreprise de design italienne Guzzini et visible pendant les cinq jours du salon.
Forte de quatre éditions (a Milan, Francfort et Tokyo), et désirant encourager le dialogue entre la conception et la culture
alimentaire, Guzzini exportait pour la premiere fois son concept a Paris. Pour ’occasion, elle a fait appel a trente designers
francais de renom (Frangois Azambourg, Matali Crasset, Claudio Colucci, Christian Ghion, Normal Studio,

Jean-Michel Wilmotte...), leur demandant de repenser la table et la cuisine au quotidien.

Protégés dans les vitrines : une cloche a fromages en terre cuite signée Normal Studio et permettant une trés bonne
conservation des fromages hors du frigo ; Perlimpimpin, une saliere-poivriere deux-en-un tenant debout griace a un systeme
de contrepoids, ceuvre de Constance Guisset ; la Gamelle, réinterprétation de celle utilisée autrefois sur les chantiers par
les ouvriers, imaginée par Noé Duchaufour-Lawrance et Yannick Alléno ; un presse-agrume s’insérant directement dans
le fruit et permettant de boire le jus directement... Ainsi de suite, les trente objets présentés visaient

a renforcer la relation entre forme et fonction, alliant esthétisme et praticité, comme si ces deux éléments

ne faisaient qu’un. Elément de style au départ, le design s’impose désormais comme stratégique en cuisine.

J.G.

Le Foodesign Guzzini Made in France sera exposé du 12 au 17 avril 2011 au Salone del Mobile de Milan

Spoon Bottle

de Matali Crasset :
“La bouteille porte

la cuillere qui va
symboliquement
jusqu’en son ceeur. Cest
une invitation
permanente d goiiter
I’huile, tel un nectar
précieusement gardé”,
explique I’artiste.

WWW.FOODESIGNGUZZINI.COM

La Gamelle de Noé Duchaufour-Lawrance et Yannick Alléno :
“Un objet simple de compréhension et d’utilisation, reprenant les codes
d’une mallette, tout en explorant ceux, plus ludiques, de la pause déjeuner.”
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APRES UNE ANNEE 2010 ENCOURAGEANTE

Pour MKG, Ia reprise se confirme en 2011

Le bureau détudes MKG Hospitality a dévoilé les RevPAR des hotels frangais en 2010 : ils sont en hausse de 6,4 %. Ce
chiffre devrait étre dépassé en 2011, pour venir se caler entre 6,5 et 8,5 %.

’hotellerie frangaise s’est donc
mieux tenue pendant la
crise que ses homologues
européens, et a encore une
fois montré sa solidité face
aux enjeux de la mondia-
lisation. Ainsi, apres les baisses
de 2008 et 2009 (- 8,5 % en 2009),
les hotels ont rapidement rebondi et
retrouvé des RevPAR en nette hausse.

Une hotellerie frangaise
résiliente en 2010

Pour Georges Panayotis, président
de MKG, la résilience du parc hotelier
francais tient & sa structure et a sa réac-
tivité. “Comparons ce cycle avec celui
de 1991-1993 : [lhétellerie affichait
des baisses de 9,9 %, et la reprise est
surtout venue du monde britannique,
alors que la France était a la traine.”
En 2010, les établissements francais
ont appris a réagir plus vite : “Les hotels
haut de gamme ont été les premiers a
reprendre le chemin de la croissance,
explique Vanguelis Panayotis, direc-
teur général de MKG. Ils ont tiré les
lecons des crises antérieures, et appris
a mixer leur clientéle, afin quelle ne
soit plus, comme auparavant, essen-
tiellement américaine, cela afin dévi-
ter leffondrement survenu aprés les

EN BREF

Un nombre record d’escales
au Havre

2011 sera ’année de la croisiére
au Havre. Selon le programme
(encore provisoire) de la
saison, prés de cent paquebots
feront escale dans la ville
normande. Le premier d’entre
eux jettera I’ancre le g mars.
Autant d’escales qui signifient
quelque 170 000 passagers

qui feront étape dans la ville.
Particularité de cette saison
2011 : la compagnie Costa a
décidé de faire de la ville une
téte de ligne. Autrement dit,

les passagers embarqueront au
Havre pour partir en croisiére
en Europe du Nord. Pour les
hoteliers et restaurateurs, un tel
niveau d’escales représente un
fort potentiel a exploiter. Selon
une récente étude de I’office de
tourisme de I’agglomération
havraise, 40 % des passagers
fréquentent la ville le temps

de ’escale. Par ailleurs, le

fait d’étre téte de ligne pour
Costa apporte des opportunités
nouvelles pour les hoteliers,
puisque de nombreux passagers
arriveront la veille de leur
embarquement a destination des
ports nord-européens.

.
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attentats du 11 septembre 2001. Par
ailleurs, les prix moyens, qui avaient
déja connu des baisses moins specta-
culaires quailleurs en Europe, du fait
de la structure du marché - les hotels
frangais ayant une clientéle plus indivi-
duelle -, ont permis, par un effet méca-
nique, alors que les taux doccupation
remontaient, dafficher des RevPAR en
hausse”. Pour MKG, cet effet de reprise
a également été ressenti dans d’autres
pays comme la Grande-Bretagne, qui
affichait méme + 10,4 % de RevPAR
cette année, mais a bénéficié des effets
conjoints de la baisse de la TVA et de

[
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2010 : Les RevPar en hausse
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la dévaluation dela livre, ou, dans une
moindre mesure, 'Allemagne, qui affi-
chait + 8,1 % de RevPAR, mais gréace
aleffet TVA.

Une identité francaise

Cette reprise rapide est en revanche
percue comme un phénomeéne nou-
veau, signe également d’une certaine
autonomie du marché francais. “Nous
assistons a l'arrivée de cycles beaucoup
plus courts, note Georges Panayotis,
puisque la dégradation sest limitée d
2008 et 2009, et que 2010 marque déja
le retour a la croissance.” D'aprés MKG,

INFOGRAPHIE STEPHANIE GOUTTE

Cest le faible nombre de chambres qui
serait a l'origine de la bonne résistance
de 'hotellerie frangaise. En contrepar-
tie, la suppression des chambres dans
I'hétellerie indépendante, non com-
pensée par lintérét des investisseurs,
pose le probléme de l'attractivité fran-
caise. Une réflexion doit sengager a ce
propos de la part des pouvoirs publics,
sachant que, comme le note Georges
Panayotis, “la création d’une nouvelle
offre est vitale car elle entraine un sur-
croit de demandes, et permet de redy-
namiser les territoires”.

La réalité francaise d’aujourd’hui est
cependant complexe. Ainsi, certaines
villes, pour avoir voulu trop en faire,
sont maintenant au bord de las-
phyxie. De la méme fagon, les réseaux
de franchisés des grands groupes ont
du mal a se développer.

+6,52a +8,5 % de RevPAR en 2011
L'année 2011 devrait pourtant per-
mettre a 'ensemble du parc hotelier
francais d’égaler les bons résultats
de 2010, et ainsi d'enregistrer, des
RevPAR allant de + 6,5 % a + 8,5 %
(+ 4,5 % a 6,5 % pour 'Europe). La
réalité pourra cependant faire défaut
a ces prévisions selon la conjoncture.
Evelyne de Bast

30 A 50 M€ DE RETOMBEES ATTENDUES

Le mariage du prince William devrait booster
Peconomie touristique britannique

Les noces annoncées du prince William avec Kate Middleton est un événement
heureux, pour le couple princier, mais il constitue également une trés bonne nouvelle
pour I'industrie du tourisme au Royaume-Uni, notamment pour sa capitale.

ette annonce est tombée a pic pour les jour-

naux, les radios et les télés britanniques, en

leur donnant l'occasion de faire souffler un

peu doptimisme dans leurs rubriques, acca-

parées ces derniers temps par le train de res-

trictions budgétaires conduit depuis mai 2010
par le gouvernement conservateur de David Came-
ron. Les bénéfices de I'événement seront plus patents
encore pour lindustrie du tourisme britannique.
Il faut dire que Visitbritain, l'agence nationale du
tourisme en Grande-Bretagne, ne lésine pas sur les
chiffres. “Prés de 30 millions de touristes étrangers ont
visité la Grande-Bretagne en 2009, soit un revenu de
16 milliards [environ 18,8 milliards d’euros, NDLR]
de livres pour le pays. Habituellement, les revenus tou-
ristiques liés directement ou indirectement d la mo-
narchie britannique sont estimés a 500 millions de livres
[588 ME], mais le prochain mariage devrait trés proba-
blement dépasser cette moyenne’.

Prélude a une année 2012 charniere

Londres, qui accueillera la cérémonie du mariage
au printemps ou a I'été 2011, devrait aussi directe-
ment profiter de événement. Ainsi, Visit London
estime que ce “mariage royal devrait générer un pro-
fit de 30 a 50 millions de livres [35,2 a 58,8 M€] pour
la capitale. Trente ans plus tot, le mariage du prince
Charles et de Lady Diana, avait attiré 600 000 tou-
ristes de plus par rapport a la moyenne. Au regard de
la popularité du prince William, son mariage avec

Londres accueillera la cérémonie au cours du printemps ou de I’été 2011.

Kate Middleton pourrait en attirer largement davantage.”
Lévénement précédera de peu 2012, année charniere pour
les Britanniques et I'industrie du tourisme, qui féteront les
60 ans d’accession au trone de la reine Elisabeth II et ac-
cueilleront les Jeux olympiques et paralympiques.

Tiphaine Beausseron

© THINKSTOCK
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HOTELS

LA BOURSE

Accor
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SBM

-091% N

Hotels de Paris

+0,00% -
Club Med
+0,78% A

Groupe Partouche

+688% A
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AVEC UNE HAUSSE DE 7,4 % DU CHIFFRE D’AFFAIRES

Accor realise une année supeérieure aux preévisions

Le 4¢trimestre confirme la remontée spectaculaire de 'activité du groupe en 2010. Le chiffre d’affaires hotellerie est
en augmentation sur les secteurs économique et haut de gamme, tout comme les taux doccupation et RevPAR.

vec un chiffre d’affaires en hausse de 7,4 % en 2010, Accor s’ins-
crit dans la tendance a la reprise du secteur hotelier. Ces bons
résultats se situent dans une dynamique composée de plu-

sieurs éléments : louverture de 214 hotels pendant 'année (soit

25 000 chambres), avec un impact de + 1,4 % sur le chiffre d’af-
faires et des effets de change favorables. En revanche, la vente
en asset right de certains actifs a eu un impact de - 2,6 % sur le CA. Le 4

trimestre confirme particuliérement

la tendance de lannée (+ 94 % de
chiffre d’affaires), en raison d’une
augmentation des taux doccupation
(TO) et des prix moyens, et alors que
le groupe enregistrait 84 ouvertures
d’hotels, un record (+ 9 400 chambres).
Cest dans 'hotellerie haut de gamme
que la reprise se fait le plus sentir, avec
+ 9 % au 4° trimestre. Ce segment a
réalisé de bonnes performances dans
tous les pays européens, ot les TO ont
augmenté de 2,6 a 7,5 points par rap-
port a lannée 2009, la France se situant
dans la moyenne, avec + 4,4 points.
Les RevPAR, par effet mécanique, ont

Groupe
Hotellerie

France

Allemagne
Royaume-Uni

France
Allemagne
Royaume-Uni

Accor enregistre de bons résultats en 2010
Chiffre d'affaires

connu des augmentations a deux chiffres, hormis en Allemagne et en Italie. En
Amérique latine, les résultats sont encore plus spectaculaires avec + 15,7 % au
dernier trimestre, et + 16,3 % pour la méme période.

De bonnes performances en hétellerie économique
Sur le segment économique en revanche, les résultats, quoique positifs, sont
moins impressionnants, méme si les taux doccupation, a lexception de I'Es-

pagne, ont augmenté de 2,5 & 9 points. Les

INFOGRAPHIE STEPHANIE GOUTTE

RevPAR France Haut de gamme

Taux d'occupation
Variation

Prix moyen
Variation

RevPAR

Variation

RevPAR France économique

Taux d'occupation
Variation

Prix moyen
Variation

RevPAR
Variation

grandes villes enregistrent de bonnes perfor-
mances, comme Paris (+ 9 % de RevPAR),
Londres ou certaines grandes villes dAllemagne,
qui ont bénéficié d’un effet TVA mais aussi dune
bonne politique événementielle.

Enfin, lannée 2010 voit le retour de la croissance
pour la marque Motel 6 aux Etats-Unis, qui réa-
lise un trés bon dernier trimestre avec un chiffre
daffaires en augmentation de 7,2 %. Pour Accor,
les résultats s'inscrivent dans une dynamique
favorable, avec des indicateurs tous au vert, et
avec un objectif de résultat dexploitation se si-
tuant aux alentours de 440 M€, contre 236 M€
en 2009 et alors qu'ils étaient estimés a 420 M€
en cours dannée.

Evelyne de Bast

DE NOMBREUSES CONFERENCES AU PROGRAMME

UN CHANGEMENT DANS LA CONTINUITE

Rencontre nationale des
clubs hoteliers francais,
les 4 et 5 février a Brest

Organisée par le Club des hotels pointe Bretagne,
son objectif est le partage d’expériences entre
homologues des différentes régions de 'Hexagone.

Le programme :

Vendredi 4 février

13h 15

Accueil des membres des clubs
hoteliers a lauditorium d’Océa-
nopolis

Conférences

« Internet, les réseaux sociaux et
leur optimisation dans l'hotel-
lerie, intervention de Guilain
Denisselle, dirigeant dHotel
Conseil.

o Comment concevoir un pro-
jet de création ou de rénovation
hoteliere en intégrant les nou-
velles tendances de décoration
intérieure et répondre ainsi aux
attentes des clients ? Intervention
d’Ingrid Savary, centrale ProA-
chat.

o Commercialisation sur internet :
rappel des regles de bases, évo-
lutions et perspectives, interven-
tion de Thomas Myszkowski,
Reservit.

o Synthése des actions des diffé-
rents clubs hoteliers et présen-
tation d’actions innovantes et
originales, intervention d’André
Pertron, président du Club des
hotels pointe Bretagne.

o Présentation de lassociation
Réso, groupement demployeurs
spécialisé pour les cafés, hotels,

André Pertron, président du Club des hétels
pointe Bretagne, est I’un des organisateurs
de la rencontre.

restaurants, intervention de Ma-
rie Morcel, DRH RESO GEHR.
Soirée de gala a ’'Hotel Le Conti-
nental (Brest).

Samedi 5 février

Visite guidée d'Océanopolis.
Traversée de la rade de Brest et
déjeuner a 'Hostellerie de la mer
au Fret.

Visite commentée de la presqu’ile
de Crozon.

CLUB DES HOTELS POINTE BRETAGNE
TEL.: 02 98 00 38 79
WWW.HOTELSPOINTEBRETAGNE.COM

Un nouveau directeur
ala tete du Pullman Bordeaux

Aquitania

Jérome Limoges, 42 ans, succéde a Arnaud Bamvens au
poste de directeur général du Pullman Bordeaux Aquitania,
propriété du groupe Barriére. Le passage de témoin a eu lieu
lors d’'un cocktail le 13 janvier dans les salons du 4 étoiles.

A gauche, Jérdme Limoges, nouveau directeur général du Pullman Bordeaux Aquitania, et a droite,
Arnaud Bamvens, directeur général de I’Hétel & Ryads Naoura Barriére 3 Marrakech (Maroc).

est en présence de nombreux
clients chefs d'entreprises et avec

un cadeau pour tous qu'Ar-

naud Bamvens, en partance

pour Marrakech afin de diriger
I'Hotel & Ryads Naoura Bar-

riere, a présenté son successeur. Jérome
Limoges vient tout droit du pole hote-
lier Barriére d’Enghien-les-Bains (95).
Arrivé en 2008 en tant que directeur
dexploitation des hotels du groupe,
il fut ensuite promu adjoint de direc-
tion. Aprés un CAP de cuisine a école
Grégoire Ferrandi, il effectue un BTS
tourisme suivi d’'un master en gestion
entreprises a I'Institut supérieur de

management de Nantes, puis d'une for-
mation aux ressources humaines a Cor-
nell University dans I'Etat de New York.
I travaillera pour Carlson Wagonlit,
Frantour Restauration, pour le groupe
Climat de France et Score Services.
A Bordeaux, le Pullman déploie
166 chambres, 2 500 m* despaces de
réunions et de conventions, un bar of-
frant un large choix de whiskies et de
vins. La table réputée est pilotée par le
chef Jérome Coiffé, Maitre cuisinier
de France et finaliste du Bocuse dor
France 2010, chargé de l'ensemble de la
restauration. Sous peu, un spa comple-
tera loffre. Brigitte Ducasse
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PLUS D’UN MILLION D’EUROS POUR LA PREMIERE TRANCHE DES TRAVAUX

Nouvelle direction a la téte de
I’hotel Résidence du Vieux-Port

Marseille (II°) Aprés quinze années passées aux commandes de cette
adresse emblématique, Isabelle et Alain Paulin cédent la place a Sylvie
Mourges, ex-responsable communication du Sofitel Vieux-Port.

onstruit en 1954, rénové en 2009,

la Résidence du Vieux-Port tourne

la page des Paulin pour aborder un

nouveau chapitre. Marc Doré, son

propriétaire, a choisi den confier la

direction a Sylvie Mourges, 52 ans.
Pour lex-responsable communication du
Sofitel Vieux-Port, il s’agit d'un changement
d'univers. “Pendant huit ans, jai été formatée’
par le groupe Accor, ses méthodes, ses process.
I’y ai appris le sens de l'accueil, le souci de la
qualité totale” Choisie pour ses qualités de
communicante, sa sensibilité aux besoins du
client, et une solide dose d’imagination, Syl-
vie Mourges n’a pas attendu pour annoncer
ses projets : restaurant Le Relais 1950 ouvert
7 jours sur 7, brunch le dimanche, gotters
I'aprés-midi, terrasse chauffée, création d’une
salle de réunions a la place de la salle de pe-
tits-déjeuners, création d’un vrai lieu de vie au
rez-de-chaussée. “La Résidence est un lieu ma-
gnifique. Je veux en faire une adresse discréte
ou les Marseillais se retrouvent et ou le touriste,

Sylvie Mourges, nouvelle directrice de I’établissement.

Phomme d’affaire, les artistes trés nombreux se
sentent bien.” Dominique Fonséque-Nathan

RESIDENCE DU VIEUX PORT

18 QUAI DU PORT

13002 MARSEILLE

TEL.:04 91919122
WWW.HOTEL-RESIDENCE-MARSEILLE.COM

“Quinze ans de vie”

Pour Isabelle et Alain Paulin, ex-gérants de la Résidence du Vieux Port, une page se tourne.
Arrivé a Marseille en 1995, le couple a le coup de foudre pour I’établissement situé au cceur du
Vieux-Port. Ils redonnent vie a cette adresse, ouverte en 1954, et attirent, comme jadis, acteurs,
peintres, intellectuels et touristes, séduits par son atmosphere inimitable. En 2009, Marc Doré,
le propriétaire, rénove 'immeuble de fond en comble. Aprés quatorze mois de travaux et

7 Me d’investissement, la Résidence adopte un style aprés-guerre et se dote d’un restaurant, Le
Relais 1950. Suite a la rénovation, le propriétaire reprend I’exploitation en direct. “Ce n’est pas
sans un pincement au ceeur que nous quittons la Résidence, reconnait Alain Paulin. On ne peut pas effacer
quinze ans de vie. Nous avons rempli notre mission. ’hdtel perdait de I’argent quand nous I’avons repris.
Aujourd’hui, il reoit une 4° étoile et son restaurant est [renommé]. Nous allons nous recentrer sur nos deux

autres établissements, le Lutetia et ’'Hermes.

SIMPLE A UTILISER CAR ENTIEREMENT AUTOMATISE

’Hotel de Clisson s’équipe
d’un défibrillateur

Saint-Brieuc (22) En cas d’arrét cardiaque, ’appareil permet de relancer
le coeur en délivrant un choc électrique. Il cotite entre 2 000 et 3 000 €.

[ n novembre 2009, Anne et Philippe
Martin ont repris I'hotel de Clisson si-
tué prés du centre-ville de Saint-Brieuc
(22). Anne, qui était auparavant infir-
miere, souhaitait dés le départ équiper
son établissement d’un défibrillateur
automatique. En cas d’arrét cardiaque, I'appa-
reil permet de relancer le coeur en délivrant un
choc électrique. Il cotite entre 2 000 et 3 000 €.
Installé dans une boite sécurisée a l'accueil, il
est facilement transportable, et est simple a
utiliser puisqu'entiérement automatisé. “Un
schéma montre comment disposer les patchs
sur la poitrine, puis on appuie sur le bouton
on’, explique Anne Martin. La machine véri-
fie que la personne est bien en arrét cardiaque,
et si ce nest pas le cas, elle prévient celui qui
tente de lui porter secours. [Si cest le cas], elle
prévient le secouriste qu’il doit reculer au mo-
ment du choc.” Un panneau sur la facade in-

dique aux passants la présence de la machine
dans ’'hotel. “Les habitants et commercants du
quartier savent qu’ils peuvent venir le prendre
s’ils en ont besoin, ajoute Philippe. Ils peuvent
aussi nous appeler, et on le leur apporte.”

Julie Durand

WWW.HOTELDECLISSON.COM

Anne et
Philippe
Martin.

’Hotel de ’Europe fait peau neuve

Haguenau (67) Sébastien et Freddy Ernwein ont repris cet
établissement vieillissant mais a fort potentiel pour en faire
une maison soignée et ou 'on “se sent bien”.

rois ans qu’ils se sont installés a
Haguenau, ville de 35 000 habi-
tants ot I'hotellerie et la gastro-
nomie ne sont guere présentes
et préférent souvent la cam-
pagne environnante. “Cela nous
fait un fort potentiel de développement”,
se réjouit Sébastien Ernwein. Aprés
avoir travaillé en salle pour diverses en-
seignes comme le Tire-Bouchon a Stras-
bourg, le Relais de la Poste 4 La Wantze-
nau et effectué des saisons en Suisse ou
au Luxembourg, le jeune homme cher-
chait une opportunité pour s’installer a
son compte. Il I'a trouvée dans cet hotel
construit dans les années 1980, riche de
71 chambres (68 a la fin des travaux) :
“Quand je lai découvert, je me suis dit que
cétait la chance dune vie, je lai saisie.”

Un restaurant chaleureux

et moderne

Pourtant, [’établissement avait besoin
d’'un sérieux rafraichissement. Le pre-
mier chantier a été de refaire entiérement
la salle du restaurant au rez-de-chaus-
sée et la réception. Du bois de I'ancienne
winstub traditionnelle, il ne reste plus
rien. Désormais écru et chocolat, elle est
a la fois chaleureuse et moderne, épurée
aussi, grace a I'imagination de la déco-
ratrice Véronique Basso, de Sébastien
Ernwein et de son pére Freddy. La carte
est devenue plus contemporaine et gas-
tronomique, sous la houlette du chef Phi-
lippe Gressier (ancien du Chateau de I'Tle
a Ostwald, membre des Grandes Etapes
francaises) sans pour autant bousculer les
habitudes d’une clientele d’affaires nom-
breuse. Fait rare, le restaurant, dirigé par
Michel Saliniére (ancien du Crocodile
a Strasbourg), est ouvert 7 jours sur 7.

L’une des chambres rénovées.

La nouvelle salle du restaurant, prolongée par la
terrasse.

Du c6té de T'hotel, les rénovations sont
en cours. Cet été, 8 chambres avaient
déja été transformées et, au 1¢ avril,
28 seront flambant neuves. Prochaines
étapes, en dehors de la réfection dautres
chambres : revoir les deux salles de sémi-
naires et la piscine intérieure. En tout,
entre 1 et 1,2 million deuros auront été
investis dans la premiére tranche de tra-
Vaux.

Flora-Lyse Mbella

EUROPE HOTEL

15 AVENUE DU PROFESSEUR LERICHE
67500 HAGUENAU

TEL.: 038893581l
WWW.EUROPEHOTEL-HAGUENAU.FR
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70 CHAMBRES CLASSEES 3 ETOILES DANS CET HOTEL BEST WESTERN

La haute qualite environnementale au service du confort

Soissons (02) UHoétel des Francs fut le premier établissement présenté par Certivéa a la certification HQE.
Cétait en décembre 2009, et sa construction n’en était alors qu’a mi-parcours. Il a ouvert douze mois plus tard.

’ouverture d’un 3 étoiles sur le plateau de
Gouraud, sur les hauteurs de Soissons, dans
une zone commerciale et de bureaux en plei-
ne reconversion, pouvait sembler une étran-
ge idée. Avec ses hotels 1 et 2 étoiles, la ville,
a une heure de train de Paris, traditionnel-
lement rurale, semblait répondre a la demande loca-
le, constituée de voyageurs de commerce. Mais une
nouvelle génération de clients sannongait, industriels
venus s'implanter dans les locaux flambant neufs lais-
sés par Parmée, et rien n’était en place pour leur
accueil. Ainsi Yves Dupont, industriel de la blanchis-
serie reconverti dans I’hotellerie, a-t-il fait le pari
que la ville bénéficiait d’un potentiel suffisant pour
faire vivre un hotel présentant le plus haut niveau
de confort et de qualité de services. La réalité lui a
donné raison puisque la totalité des 70 chambres de
son hotel étaient occupées dés ouverture.
“Nous avons ouvert en octobre, et nos résultats ac-
tuels dépassent nos prévisions, confie Jean-Gérald
Berthier, le directeur. Avec un taux d’occupation
moyen de 60 % chaque jour, nous servons au mini-
mum 35 couverts par jour au restaurant”. Le projet,
au départ, n’attirait pourtant pas les investisseurs.
Aussi Yves Dupont saute-t-il le pas : “Pai réalisé
seul Uinvestissement de départ, soit 9 millions d’eu-
ros. Comme nous avions choisi une méthode expéri-
mentale, répondant aux normes environnementales,
nous avons obtenu un million d’euros de subventions
entre PAdeme et le conseil régional”. Pour la com-
mercialisation de 'établissement,
C’est enseigne Best Western qui a
été choisie “pour son trés bon rap-
port qualité-prix, son réseau a l'in-
ternational, et enfin, précise Yves
Dupont, parce que je ne souhaitais
pas de franchise, voulant garder
mon identité”.

Panneaux photovoltaiques
et domotique

Le choix de la démarche environ-
nementale est 'un des éléments
clés du projet. “La certification
HQE [haute qualité environne-
mentale, NDLR] va plus loin que

les démarches écolabels. Ici, nous avons adopté une
vision locale sur Pensemble du projet : réduction
du cotit de transport pour le chantier, choix des
matériaux, de I’énergie dans la construction.” Une
étude thermique spécifique a été demandée par
Certivéa, 'organisme certificateur. “Globalement,
nous avons choisi un chauffage au gaz dans les
chambres, et un chauffage double, au gaz et par
soufflage d’air chaud, dans les espaces collectifs. Les
chambres, sauf au dernier étage, sont équipées
d’un systeme domotique qui nous permet de régu-
ler le chauffage depuis la réception, souligne Cé-
dric Hennion, directeur commercial et de ’hé-
bergement de ’hotel des Francs. Enfin, chaque
facade présente un systeme d’isolation différent.
Ainsi, la fagade sud est-elle plus densément équi-
pée de pare-soleil que les autres, et ses murs
moins isolés que la fagade nord. La facade ouest
dispose, elle, d'un store mobile intégré avec des
fenétres a triple vitrage, et est équipée de 313 m’
de panneaux photovoltaiques. Enfin, l'eau est
partiellement chauffée par des ballons solaires
qui, en période estivale, pourraient couvrir 70 %
de la consommation des chambres.
Pour autant, ce ne sont pas ces seules vertus envi-
ronnementales qui font venir les clients. Chotel dis-
pose d’autres atouts auxquels les clients sont sen-
sibles, comme la jeunesse de son équipe. “La
moyenne d’dge des 27 personnes recrutées est de 25
ans, déclare Yves Dupont. “La plupart sont origi-
naires de Soissons : une autre
fagon de penser local’, confie
Jean-Gérald Berthier.
Mais s’il fallait ne citer qu'un
point fort de I’hotel, ce serait
assurément son restaurant, le
Relais des Vignes. Le chef, Ni-
colas Baudon, transfuge du
Saint James & Albany, a su ins-
taurer une qualité de cuisine
indiscutable, en se fondant
notamment sur une équipe en
cuisine totalement dévouée.
Produits excellents, cuissons
justes, les plats s’enchainent et
le service est attentionné. Les

'1

Jean-Christophe Augé, second, Cédric Hennion, directeur
commercial, Yves Dupont, propriétaire, Jean-Gérald Berthier,
directeur.

prix sont modestes, avec deux menus le midi a 17
et 23 E. La clientele locale ne s’y trompe pas, et re-
vient.

Espace, clarté et équipements

haut de gamme

La prestation d’hébergement et de services, de
standing, justifie les étoiles. Les chambres, de 18 a
40 m?’, sont réparties en plusieurs gammes : stan-
dard, ‘executive’, deluxe ou familiale, a des prix al-
lant de 98 a 155 E. Lhotel, dans sa conception, a
privilégié espace et la clarté, avec des harmonies
de couleurs entre le marron glacé, le chocolat et le
gris Dior. La pierre de taille locale est omniprésen-
te, jusque dans les couloirs, tres larges, congus pour
le plus grand confort des clients ainsi que du per-
sonnel. Seule entorse a la démarche écolabel : huit
chambres du dernier étage sont climatisées, de mé-
me que les salles de réunion. Aujourd’hui, I’hotel
des Francs a trouvé son positionnement. Des en-
treprises parisiennes envisagent déja d’y organiser
séminaires et réunions. Preuve qu'une nouvelle
offre peut, quand elle est créative, susciter une
nouvelle demande. Evelyne de Bast

BEST WESTERN HOTEL DES FRANCS

62 BD JEANNE D’ARC

02200 SOISSONS

TEL.: 03 60 71 40 00
WWW.HOTELDESFRANCS.FR
ARCHITECTE : AGENCE PACE ARCHITECTE

UN ENJEU MAJEUR POUR CE TERRITOIRE

Treize professionnels du bassin de Thau récompensés

Ils se sont vus décerner le label Qualithau qui vise a valoriser les efforts entrepris dans le domaine environnemental. Explications.

raitement des eaux usées, récupération des
huiles usagées, maitrise des consommations
d’énergie, tri sélectif : Thau agglo, la commu-
nauté d’agglomération du bassin de Thau
(Sete, Frontignan et Marseillan) a décidé
d’associer les professionnels locaux de ’h6-
tellerie et de la restauration a son action de protection
de 'environnement en labellisant les établissements
engagés dans une démarche concrete de développe-
ment durable. Un enjeu majeur pour ce territoire
bordé par la Méditerranée et 'étang de Thau, et consti-
tué a plus de 80 % par des espaces naturels ou agricoles.

Energie et déchets, eau et achats

En partenariat avec la section locale de 'Umih, les
chambres de commerce et d’industrie de Sete et
Béziers, ’Ademe et I’Agence de I'eau, la collectivité a
établi un cahier des charges articulé autour de
quatre axes principaux : déchets, eau et assainisse-
ment, maitrise de I'énergie et achats écorespon-
sables. “Les établissements qui remplissent les condi-

Remise du label Qualithau.

tions obligatoires inscrites dans le cahier des charges
se voient attribuer le label baptisé Qualithau pour
une durée de trois ans”, indique la présidente de
I’'Umih Séte-bassin de Thau, Madeleine Durand.
Treize premiers lauréats ont recu le label fin dé-
cembre. Parmi eux, Pierrette Deneu. A la téte de
I’hotel-restaurant Le Balajan, a Vic-la-Gardiole, la
professionnelle, qui vient d’investir 30 000 E dans
la mise aux normes de son réseau d’assainisse-

ment, était déja largement sensibilisée aux enjeux
environnementaux a travers son affiliation au ré-
seau hotelier des Logis. “L’obtention de ce label
vient saluer les efforts entrepris depuis déja plusieurs
années, que ce soit en matiere de nettoyage du linge a
Paide de produits bio ou de réduction de notre
consommation en eau.” David Danielzik

Les treize premiers lauréats

- Frontignan : restaurants le Mas Alegria et
I’Orchidée

- Séte : restaurants la Ressource, les Sirénes,
le Petit Pécheur, le Régal, le Petit Moka et le
Virgil’s

« Marseillan : Brasserie du Soleil, restaurants
La Ferme marine et La Paillotte

» Vic-la-Gardiole : hotel-restaurant Le Balajan
- Gigean : restaurant Le Garrigou
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comment calculer Ia réduction de cotisations salariales sur les heures

supplémentaires ou complémentaires ?

Pouvez-vous me rappeler comment retrouver le taux pour effectuer le calcul de la réduction forfaitaire sur les

heures supplémentaires effectuées par un salarié ?

Les salariés qui effectuent des heures
supplémentaires ou complémentaires bénéficient
d’une réduction de cotisations sociales
supplémentaires. L'objectif de ce dispositif est d’éviter
une augmentation de cotisations ou de contributions
sociales (Sécurité sociale, retraite complémentaire,
chémage, CSG et CRDS) en raison de la réalisation de
ces heures supplémentaires ou complémentaires. Ce
dispositif a été traduit politiquement par la formule
‘travailler plus pour gagner plus’.

Déterminer le taux de la réduction
Le taux de la réduction est égal au taux résultant du
rapport entre :

- le montant des contributions et cotisations
d’assurance sociale d’origine légale ou
conventionnelle rendues obligatoires par la loi

et mises a la charge du salarié au titre du mois au
cours duquel est effectué le paiement de la durée
supplémentaire travaillée ;

+ etla rémunération du méme mois brut soumis aux
cotisations de Sécurité sociale (article D.241-21 du
code de la Sécurité sociale).

En revanche, les cotisations a un régime de
prévoyance complémentaire, de retraite
supplémentaire et/ou de mutuelle n’entrent pas

en compte dans le calcul de la réduction (circulaire
DSS 422 du 27/11/2007 : BOSS 12/07). Pour ce calcul
il faut donc prendre en compte les cotisations et
contributions sociales suivantes : Sécurité sociale
(maladie, vieillesse plafonnée et déplafonnée),
chémage, Arrco, Agirc, AGFF, Apec, CET, GMP, CSG
et CRDS. En tout état de cause, le taux est plafonné a
21,5 % (article D.241-21 code SS).

Le taux a appliquer doit se calculer lors de chaque
paie comprenant des heures supplémentaires

ou complémentaires pour chaque salarié pris
individuellement.

Comment calculer ce taux ?
La réduction se calcule pour chaque salarié et se fait
en trois temps :

Déterminer le taux de réduction applicable
La formule est relativement simple : on prend le
montant total des cotisations sociales du salarié,

a l’exception de la mutuelle et de la prévoyance,
que I'on divise par la rémunération brute du

salarié (y compris les heures supplémentaires

ou complémentaires). Ce qui va nous donner un
pourcentage, en sachant que celui-ci est plafonné a
21,5 %, taux maximum de réduction prévu par la loi.

Celiti

Exemple pour un salaire brut de 1 684,44 €
correspondant a un salarié rémunéré au smic (soit
0,00 € de I’heure au 1*" janvier 2011) et travaillant

169 heures par mois, c’est-a-dire effectuant

17,33 heures supplémentaires par mois, nourri avec
deux repas par jour (3,36 €).

Montant des cotisations salariales (a ’exception des
cotisations de mutuelle et de prévoyance) : 375,89 €;
le taux de réduction est de : 375,89 € +1 684,44 =
0,2231, s0it 22,31 %.

Lorsque le calcul de la réduction donne un montant a
plusieurs décimales, il y a lieu d’arrondir ce montant a
deux décimales apres la virgule (circulaire DSS 358 du
1/10/2007 : BOSS 10/07).

Le taux de 22,31 % étant supérieur au plafond de

21,5 %, c’est donc ce dernier qui doit étre retenu.

Calculer la réduction

Le montant de la réduction est égal a la rémunération
des heures supplémentaires ou complémentaires
multiplié par le taux de réduction.

On prend donc la rémunération des heures
supplémentaires, soit pour un salarié au smic a

39 heures:17,33x9,00x110% =171,57 €

Onva appliquer le taux de réduction calculé
précédemment a cette somme, ce quiva donner la
réduction de cotisations dontva bénéficier le salarié :
171,57 €x21,50=36,89 €.

Plafond de la réduction

La réduction de cotisations sociales salariales
s’impute sur le montant des cotisations salariales

de Sécurité sociale (hors CSG et CRDS) dues au

titre du mois considéré, au titre de la totalité de la
rémunération et sans pouvoir dépasser ce montant. Il
n’y a pas de report possible sur un autre mois ou sur
un autre salarié.

En conséquence, le montant de la réduction ne peut
excéder 7,50 % du montant des cotisations salariales
de Sécurité sociale (maladie-maternité, invalidité,
déces et vieillesse, soit 0,75 + 6,65 + 0,10).

La limite des cotisations salariales de Sécurité sociale
dues surI’ensemble de la rémunération est de
1684,44 € x7,50 % =126,33 €.

Le montant de la réduction étant inférieur a celui du
montant des cotisations salariales de Sécurité sociale
(maladie-maternité, invalidité, déces et vieillesse),
les 36,89 € de réduction peuvent étre intégralement
déduits.

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet ‘Droit
du travail en CHR + modeles’ sur www.lhotellerie-restauration.fr

Indice du coiit de la construction au 3¢ trimestre 2010

Lindice du coiit de la construction (ICC) du 3¢ trimestre 2010 a été publié par I’Insee le 7 janvier 2011. I
s’établit a1 520 (contre 1 517 le trimestre précédent). En glissement annuel, I'ICC augmente de 1,20 %, apres

une hausse de 1,27 % au deuxiéme trimestre 2010.

Pour les baux commerciaux, la hausse de cet indice représente :

« Sur 3 ans (révision triennale) :
(1520-1443) +1443x100=+5,34%
« Surgans (renouvellement)
(1520-1145) +1145x100 =+ 32,75 %

La date de sortie de la publication Insee constitue la date de référence de parution de I'indice.

(Insee - Informations rapides n° 7 du 7 janvier 2011)
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JURIDIQUE

Taux horaire minimum
conventionnel

9,00¢

Taux horaire Smic

9,00¢

Valeur du repas

3,36¢

Plafond Sécu.

2946¢

Indice du coiit
de la construction

1520

Révision : + 5,34 %
Renouvellement :
+32,75%

(3° trimestre 2010)

Taux de chomage

9,3%

(3¢ trimestre 2010)

EN VIGUEUR DEPUIS LE I*® JANVIER 2011

Nouvelles modalités de calcul de Ia reduction Fillon

La réduction générale de cotisations patronales sur les bas salaires, dite ‘réduction Fillon’, a été modifiée par la loi de
financement de la Sécurité sociale pour 2011. Le calcul de cette réduction de cotisations s’effectue sur une base

annuelle et non plus mensuelle.

n décret en date du 31 décembre 2010
et publié au Journal officiel du 1* janvier
2011 fixe les nouvelles modalités de cal-
cul de la réduction Fillon. A compter de
cette date, elle est déterminée en fonc-
tion de la rémunération brute soumise a
cotisations de Sécurité sociale versée pendant I'an-
née civile. La formule de calcul du coefficient appli-
cable au titre de Pannée varie selon I'effectif de
Ientreprise au 31 décembre de 'année précédente.

Détermination du coefficient

Le montant de la réduction est désormais égal au
produit de la totalité de la rémunération annuelle
telle que prévue a larticle L.24261 du code de la
Sécurité sociale par un coefficient déterminé selon
I'une des deux formules suivantes (en sachant que
le coefficient est désormais retenu pour 4 chiffres
apres la virgule).

* Pour les entreprises de 1 a 19 salariés :

0,2810 + 0,6 x (1,6 x smic calculé pour un an +
rémunération annuelle brute hors heures supplé-
mentaires ou heures complémentaires) -1.

Le coefficient maximal est égal a 0,2810.

* Pour les entreprises de plus de 19 salariés :
0,2600 + 0,6 x (1,6 x smic calculé pour un an =+ ré-
munération annuelle brute hors heures supplémen-
taires ou heures complémentaires) -1.

Le coefficient maximal est égal a 0,2600.

Détermination du smic a prendre

en compte

La rémunération annuelle brute a prendre en
compte correspond a 'ensemble des gains ou ré-
munérations versés au salarié au cours de 'année et
soumis aux cotisations de Sécurité sociale. Mais il
convient d’extraire certains éléments limitative-
ment énumérés.

Le montant annuel du smic a retenir est égal a :

- 1 820 fois le smic horaire (soit 16 380 E pour 2011) ;

- ou bien la somme des 12 fractions identiques
correspondant a la valeur du smic horaire mul-
tiplié par les 52/12* de la durée hebdomadaire
légale (soit au 1 janvier 2011 : 1 365 E par mois
x 12).

Dans I’hypothése ot le montant du smic varie en
cours d’année, sa valeur annuelle sera égale a la
somme des valeurs déterminées pour les pé-
riodes antérieures et postérieures a cette évolu-
tion.

Une réduction calculée

par anticipation

La réduction Fillon peut étre calculée par antici-
pation, chaque mois, au titre des rémunérations
versées au cours du mois civil. Pour cela, il suffit
de remplacer les parametres annuels par des pa-
rametres mensuels (smic et rémunération men-
suels, a la place des smic et rémunération an-
nuels).

Exemple n° 1 : Une entreprise du secteur des
CHR travaille sur la base de 39 heures hebdoma-
daire, le salarié au smic percoit donc un salaire
brutde 1 684,44 E.

Dans le détail, ce salaire brut comprend :
1 365,03 E de salaire de base (151,67 x 9 E) au-
quel s’ajoute 171,57 E au titre des 4 heures sup-
plémentaires mensualisées (17,33 x 9 x 110 %),
et les avantages en nature nourriture d’un mon-
tant de 147,84 E (44 repas a 3,36 E).

La rémunération brute mensuelle du salarié a
prendre en compte pour la réduction Fillon sera
doncde 1 365,03 + 147,84 =1512,87E

+ Entreprises de 1 a 19 salariés :

0,2810 + 0,6 x (1,6 x9x 151,67 + 1 512,87 - 1)
=0,2077738, arrondi a 0,2078.

Réduction : 0,2078 x 1 684,44 = 350,03 E.

+ Entreprises de plus de 19 salariés :

0,2600 + 0,6 x (1,5x9x 151,67 + 1 512,87 - 1)
=0,1922.
Réduction : 0,1922 x 1 684,44 = 323,75 E.

Exemple n° 2 : I'entreprise travaille 35 heures par
semaine, le salarié percoit un salaire brut de
1512,87E.

+ Entreprises de 1 a 19 salariés :

0,2810+ 0,6 x (1,6 x9Ex 151,67 +1512,87-1)
=0,2078.

Réduction : 0,2078 x 1 512,87 = 314,37 E.

+ Entreprises de plus de 19 salariés :

0,26 + 0,6 x (1,5x9,00x 151,67 + 1 512,87 - 1)
=0,1922.

Réduction : 0,1922 x 1 512,87= 290,77 E.

Une régularisation a effectuer

Lemployeur qui calcule la réduction Fillon par
anticipation devra ensuite procéder a une régula-
risation, qui peut étre faite de deux manieres :

- une régularisation progressive des cotisations en
cours d’année, d’un versement a ’autre ;

- une régularisation effectuée en fin d’année, s’il
existe un différentiel entre la somme des mon-
tants de la réduction Fillon appliquée pour les
mois précédents de 'année et le montant de cette
réduction calculée a 'année. En cas de cessation
du contrat de travail en cours d’année, la régulari-
sation sera réalisée sur les cotisations dues au titre
du dernier mois ou dernier trimestre d’emploi.

Les documents justificatifs du calcul

des allégements

Lemployeur n’a plus I'obligation d’établir et de te-
nir a jour un document justificatif du calcul de la
réduction sur les bas salaires. Rien n"empéche de
Peffectuer a titre de récapitulatif des réductions ap-
pliquées. Si cette obligation disparait pour la réduc-
tion Fillon, elle est en revanche maintenue pour le
contrdle des allégements TEPA. Pascale Carbillet

SI VOUS JUSTIFIEZ DE SIX MOIS DE SAISON AU COURS DES DIX-HUIT DERNIERS MOIS

Saisonniers, vous pouvez béneficier des actions
sociales de HCR Prevoyance

HCR Prévoyance lance une campagne d’information a destination des saisonniers de la branche des hotels-cafés-

restaurants afin qu’ils soient plus nombreux a bénéficier des actions sociales.

es partenaires sociaux - syndicats et organi-

sations patronales - de la branche des HCR

ont conclu en 2004 un accord pour créer le

régime de prévoyance du secteur. Parallele-

ment, ils ont mis en place HCR Prévoyance,

un fonds d’action sociale financé par un
pourcentage des cotisations versées au régime de
prévoyance. Ce fonds a pour but d’aider les salariés
du secteur rencontrant des difficultés ou de leur
apporter une aide financiere pour passer leur permis
de conduire, faire garder leurs enfants, mais aussi
aider les parents isolés. Au méme titre que les autres
salariés de la branche, les saisonniers sont concernés
par les aides proposées par HCR Prévoyance. Selon
une étude parue en septembre 2010, Pemploi sai-
sonnier a représenté 6 % de 'ensemble des postes
de la branche durant 'hiver 2007. Paradoxale-
ment, tres peu de demandes d’aides traitées par
HCR Prévoyance émanent de travailleurs saison-
niers. Pour cette raison, HCR Prévoyance se mobi-
lise afin d’informer au mieux les saisonniers du
secteur sur les aides auxquelles ils peuvent prétendre.

Les actions sociales proposées par HCR
prévoyance

HCR Prévoyance a mis en place un systeme d’ac-
tion sociale spécialement adapté aux besoins des
salariés de la branche :

+ Aide au passage du permis B

Le salarié qui souhaite passer son permis de
conduire peut bénéficier d’une aide forfaitaire to-
tale de 1 000 E (ou limitée au cofit réel si le mon-
tant inférieur a 1 000 E). Le versement se fait en
deux fois : 500 E versés a I’école de conduite dé-
ductibles des factures et 500 E versés directement
alintéressé sur présentation du permis.

+ Aide a la garde d’enfant

Les partenaires sociaux ont mis en place une aide
a la garde d’enfant, correspondant a une alloca-
tion forfaitaire annuelle de 500 E par salarié
(1000 E siles deux parents cotisent a HCR). Pour
les parents isolés, le montant de I'allocation est
porté a 1 000 E, a la condition de ne pas dépasser
un plafond de ressources mensuelles de 1 515 E
par mois (ressources du foyer hors prestations fa-

miliales CAF divisé par le nombre de parts fis-
cales) et d’élever un ou des enfants d’un 4ge com-
pris entre 0 et 4 ans.
* Aide au parent isolé
Une aide forfaitaire annuelle est également pré-
vue. Elle est versée en une seule fois : 1 000 E pour
le premier enfant et 300 E par enfant supplémen-
taire avec un plafond de 1 900 E.
En outre, en cas de difficultés passageres, les sala-
riés peuvent également s’adresser a la commission
sociale ’'HCR Prévoyance, qui étudie les de-
mandes sur dossier.
Les saisonniers peuvent bénéficier de ces aides
s’ils justifient de six mois de saison au titre d’un
ou plusieurs contrats au cours des dix-huit mois
qui précedent la demande (et a condition d’étre
en poste au moment de la demande).

P.C.

Pour plus d’informations ou retirer un dossier :
TEL.:0147 66 61 12
WWW.HCR-SOLIDAIRE.FR
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UN SERVICE ET UNE CUISINE D’EXCEPTION
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Au ceeur de la présidence de ’Assemblée nationale

Paris (VII®) Lieu de pouvoir et de démocratie par excellence, ’hotel de Lassay, ou siege la présidence de PAssemblée
nationale, a la juste réputation d’abriter une des brigades les plus prestigieuses de la République. Reportage.

Pour ses réceptions, la présidence de ’Assemblée nationale dispose
d’un service hételier conséquent. Car, a travers sa cuisine et son art
de la table, C’est la France qui est vendue a ses invités.

7 heures Au détour de longs couloirs ponctués
de petits escaliers, la cuisine de I'hédtel de Lassay.
Dans ce lieu unique, ot 'on concocte avec soin
les repas du président de ’Assemblée nationale
et de ses invités, on a la lourde responsabilité
de représenter le prestige culinaire francais. La
brigade, 40 ans de moyenne d’age, est composée
de cing personnes. A sa téte, un chefa l'inventivité
sans faille, Thierry Delalande. Pour I’épauler, un
second, un chef de partie et deux chefs patissiers.

7 h 10 Aujourd’hui, pas de temps a perdre :
la présidence de I'Assemblée nationale regoit
14 convives pour un déjeuner parlementaire,
suivi d’'un cocktail mondain composé de 3 000
piéces et d'un diner d’'une trentaine de couverts
avec le président de 'Assemblée nationale du
Portugal. Avec, en fond sonore, de la musique
classique et quelques tintements de casseroles
cuivrées, la brigade sactive. Démarre ensuite le
ballet delalivraison des produits frais. Munis d'un
couteau pour savourer les viandes a cru, vérifier
la tendreté des fruits ou la chair des poissons, les
chefs ont I'ceil avisé et la critique juste. Attachée
ala présidence de ’Assemblée nationale, l'équipe
sert entre 2 500 et 3 000 personnalités par mois.
Sil'on y mange copieusement, on y boit aussi tres
bien : la cave contient plus de 9 000 flacons.

10 h 35 Dans le salon ot les invités prendront
bientdt place, on dresse avec une minutie hors
du commun les tables aux compositions florales
tres étudiées. Bouquets aux couleurs du pays
convié et fleurs nobles travaillées dans un style
moderne pour les déjeuners d’affaires ou plutot
classique pour les grandes occasions. Les nappes
sont repassées a méme la table, les chaises et les
verres sont alignés au cordeau, 'argenterie ainsi
que la vaisselle - provenant des plus grandes
manufactures francaises - sont disposées par des
serveurs aux gants blancs immaculés. Explications
deI'incontournable et tres professionnel intendant
des lieux, Jean Dubille : “A travers notre cuisine et
notre art de la table, cest la France que nous vendons
a nos invités. Notre mission consiste donc a éliminer
toutes les aspérités qui pourraient venir perturber le
travail du président de ’Assemblée nationale.”

11 heures Alors qu'en cuisine la brigade s’active
de plus belle, Thierry Delalande séclipse quelques
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Couleur, forme, fraicheur... Selon I’occasion, chaque composition
florale sera élaborée différemment.

instants pour passer commande. Il privilégie les
petits fournisseurs locaux proposant des produits
a forte identité. “Trufficulteurs, éleveurs, vignerons,
maraichers... Pour des raisons budgétaires, nous
essayons de commander nos matiéres premiéres d la
source.” La brigade voyage ainsi réguliérement en
France, afin de dénicher les meilleurs artisans.

12 h 10 Le service du midi va bientot débuter.
Les plats étant tres souvent cuits a la derniére
minute, pour favoriser la fraicheur maximale des
aliments, la pression en cuisine monte d’un cran.

12 h 50 A la hate, les invités gagnent la salle a
manger du président. On fait signe a la brigade de
faire vite : le repas devra durer quarante minutes.
“Il faut étre hyper réactif, d autant qu’il peut y avoir
des impondérables”, confirme Thierry Delalande.

13 heures A leur tour, les maitres d’hotel entrent
en scéne. “Léquipe en salle propose un service a
la frangaise, insiste l'intendant. Ce service au
plat, digne des grandes maisons bourgeoises,
sapparente a une chorégraphie, dont chacun doit
maitriser les moindres gestes.”

14 h 40 Le repas est terminé. Aprés avoir
nettoyé la cuisine, la brigade étudie les recettes
des semaines a venir. Avec une seule idée en
téte : le plaisir des convives. Us et coutumes,
allergies éventuelles, gotts...

u.H.
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La brigade n’a qu’une poignée de minutes pour faire cuire
les plats puis les envoyer. Il faut étre hyper réactif et savoir gérer
le stress.

“1500 convives - dont les 577 enfants participants -
sont invités a célébrer I'événement. A ce titre, nous
sommes chargés d’imaginer des mets qui pourront
séduire ces citoyens en herbe.”

23 heures Le service du soir touche 4 sa fin. Si pour
certains les traits sont franchement tirés, tous sont
unanimes : cest la passion du métier qui les fait
tenir. Le prestige sans doute aussi. Trés porteur sur
un curriculum vitee, avoir exercé a la présidence de
IAssemblée nationale peut en effet se révéler fort
utile pour la suite de sa carriére. Myléne Sacksick

Jean Dubille, intendant dela
présidence de ’Assemblée
nationale

“Travailler pour les plus hautes instances de la Ré-
publique se mérite. Mieux vaut étre diplomé ou tout
du moins formé par de grandes maisons avant de
postuler dans une brigade comme la notre. Il faut
posséder de nombreuses qualités, comme la réac-
tivité, la disponibilité et surtout la créativité pour
proposer des menus sans cesse renouvelés. Chez
nous, on recherche avant tout le prestige, plus que
Pattrait financier. Servir la France peut ouvrir de
belles perspectives de carriére, dans I'Hexagone
comme a létranger”

De nombreux éléments sont
passés au crible avant de
déterminer les prochains
menus de la présidence.
Le but sera en outre de
faire valoir la gastronomie
francaise au regard des
dirigeants étrangers.

16 h 10 Apreés avoir géré la
partie administrative de son
travail - principalement liée
a son role de chef de servi-

Les Ving de Lodre vous soubadtent une année 2011
aussl riche en couleurs que lewrs terroirs.

VINS De LOIRE &

les vins qui ont un flewve pour terroir
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ce -, Thierry Delalande profite
d’'un moment d’accalmie pour

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION

se pencher sur un projet qui lui

tient a coeur : lorganisation
d’une réception a l'occasion
du Parlement des enfants.

Une équipe

La brigade de la présidence de ’Assemblée nationale est composée de:

« Thierry Delalande, 44 ans, chef de cuisine ;

+ Masa Uchida, 40 ans, second, également dédié aux cocktails ;

« Frédéric Gauthier, 36 ans, chef de partie;
* Nicolas Heteau, 31 ans, chef patissier;;
» Romy Cruzada, 49 ans, aide pitissier ;

- Jean Dubille, intendant  la présidence de I’Assemblée nationale.

WYM Conseils & Services + 45% de chiffre d'affaires”

& Suivi guotidien de Pévolution des ventes,
o Application des technigues de Yield Management,
-.i' H'-.lrmlthm il malutions de commerclialisation,

+30% dﬂauxdw:upatmrl

cest ... et aucun frais d"adhésion !
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RESULTATS D’EXAMENS

LA DERNIERE REUNION DE LA 178 COMMISSION PARITAIRE CONSULTATIVE A TOURNE COURT

LYCEE PROFESSIONNEL DU FINOSELLO

Ajaccio (20)

CAP

Cuisine Elodie Bartoli, Jean-Frangois
Biancamaria, Mathilde De Petro, Dominique
Corticchiato, Abdellah Enadime, Alexandre
Fichaux, Abdellah Ifquirne, Christophe Lopes
Gomes, Elodie Mazzanti, Ramzi Mragma,
Marcy Trolle, Gael Wach, Jérémy Walter.
Restaurant Charles Fichaux, Noémie
Frebourg, Yannis Ghelim, Stéphane
Sampieri.

Services en brasserie café Jennifer Bartoli,
Abdelkader Bibiche, Pierre De Bartolo,
Indra Perschke.

Pitissier Laura Bettini, Stéphanie Dehais,
Lucienne Leydier, Graziusella Mancini,
Stéphane Martiniak, Vanina Pellegrini.
Boulanger Pascal Manell, Christophe
Parmentier, Jérome Piglioni, Kévin Poliferio,
Frédéric Sini, Von Lunen Takata.

Boucher Jérémy Caneggiani, Benjamin
Ferreira, Eric Hombert, Florence Masclet,
Franck Santarelli, Mickaél Stara,

Mickaél Paul André Tedescho.

BEP

Production culinaire Ahmed Aloui,
Frangois Assoni, Raphaél Battistini,
Sébastien Berria, Adam Bruno, Jessica
Caruana, Sébastien Casanova, Pierre-Jean
Coste, Loic Deloison, Anthony Ducamp,
Grégorianne Gauthier, Max Gerbaux,
Marilou Gervais, Vivian Grimigni, Joseph
Gurciullo, Natalia Kolasa, Mélanie Palmas,
Benjamin Paoli, Kimberley Persicot,

Mael Poey, Alexandre Poggi, Jacques
Poggioli, Alexia Secchi, Rémy Seeni,
Marine Seydoux.

Production de services Benjamin Attali,
Romain Boccaccini, Marion Dessi,

Laura Diana, Mickaél Dubost Cuttoli,

Eric Hendinger, Nicolas Marette, Chloé
Piocelle, Johanna Piredda, Kévin Zicca.
Patissier Nathalie Fustin Fina.

SARL OBJECTIFS

Puilboreau (17)

LAUREATS EMPLOYE D’ETAGE
Marie Niollet, Carine Bordage, Pierrette
Beauchamp, Mégane Perraudeau,
Amandine Ferrand, Patricia Rougier,
Betty Lenoir, Aurélie Millieroux.

GRETA DES HAUTES VOSGES

Remiremont (88)

CAP

Cuisine Serge Buzy, Anne Lyse Catelan,
Ludivine Colin, Jeanne Ducarme, Catherine
Lejal, Stéphanie Meunier, Isabelle Pierrel,
Lydie Sayer.

Restaurant Catherine Amet, Christelle
Tourteau, Aurore Masson, Louise Ruer.

GRETA DE BRUAY BETHUNE

Béthune (62)

BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION
Jonathan Descamps, Marie Marlot,
Alexandre Waymel, Stéphane Cuvelliez,
Cassandra Duc, Quentin Duriez.

Bac pro en trois ans : pour Michel Bédu
et Christian Navet, “le Gouvernement
se moque de l'insertion”

L’administration refuse d’écouter la profession qui réclame des aménagements

sur quatre points précis : la certification intermédiaire, la pratique de deux langues
étrangeres, la notion de poly-compétences et les formations en milieu professionnel.
Michel Bédu et Christian Navet jugent le référentiel actuel inapplicable en

apprentissage.

anvier 2011 devait constituer la derniére ligne

droite pour le bac pro en trois ans, avec, du coté

des professionnels, des ajustements de bon sens. ..

Il semble qu’il n’en soit rien et que la direction géné-

rale de enseignement scolaire (DGESCO) ait

déja décidé de la finalité a donner au dossier.
C’est ce qui ressort de la derniere réunion de la 17° com-
mission paritaire consultative (CPC) présidée par Chris-
tian Navet - qui est également président de I'Union
patronale d’Ile-de-France (Umih) - et a laquelle parti-
cipaient les représentants des organisations de salariés,
d’employeurs, des professeurs et du ministere de I'E-
ducation nationale. “Nous tenons d’abord a rendre hom-
mage aux inspecteurs de 'Education nationale et a
Pinspecteur général Christian Petitcolas, qui ont tou-
jours recherché ce qui était le mieux pour les jeunes”, com-
mentent a I'unisson Christian Navet et Michel Bédu,
en charge de la formation au sein de 'Umih, avant de s’'in-
surger. “Ce ne sont pas eux mais bien Uadministration et
le ministere qui ont refusé de nous écouter”, vituperent les
deux hommes qui s’élévent contre un possible ‘passage
en force’. “Au ministere, c’est Péconomie qui prime et pas
la formation. Nous avons vraiment 'impression qu’ils se
moquent totalement de Uinsertion alors que c’est pour-
tant une priorité du Gouvernement. A nos yeus, il y a 4 points
essentiels a revoir si l'on veut que ce bac porte ses fruits. De
toute fagon, en Uétat, le référentiel n’est pas applicable
dans lapprentissage.”

Certificat de compétences professionnelles
intermédiaire

La profession estime que “donner comme certification
intermédiaire un CAP ou un BEP pourrait induire en er-
reur le jeune et sa famille, mais aussi les professionnels, sa-
chant que lobjet de la formation est d obtenir un bac pro et
non un autre dipléme a valeur indéterminée.” Elle se dit
aujourd’hui favorable a un certificat de compétences
professionnelles intermédiaire (CCPI) et pas a autre
chose. Deux autres pierres d’achoppement : “Ce bac re-
couvre deux diplomes - un dédié a la salle, autre a la cui-
sine - dont 'un ne permettra pas au jeune d apprendre
deux langues étrangéres. Nous souhaitons que les jeunes
puissent bénéficier des deux langues, dans les deux cas. A
Porigine, les cursus BEP et bac pro permettaient aux jeunes
de découvrir différentes compétences et notamment celles
des métiers de service et de cuisine. Dans le cadre des tra-
vaux menés, nous avons opté pour la création de deux di-

Michel Bédu (2 gauche) et Christian Navet (a droite) dénoncent :
“Au ministére [de I’Education nationalel, c’est I’économie qui prime et pas
la formation.”

plomes distincts au travers du bac, afin que les jeunes puis-
sent se consacrer pleinement a un enseignement précis.
Néanmoins, chacun s’accorde a penser que, la premiére an-
née, les éleves doivent pouvoir découvrir la diversité de nos
métiers avant de finaliser leur choix pour les deux années
suivantes. Nous souhaitons que soient revues les modalités
de déroulement de I'enseignement avec une premiere pério-
de commune, idéalement durant le premier trimestre.”

“Le ministere n’en fait qu’d sa téte”

Dernier sujet qui fache : “Il est actuellement prévu que les
formations en milieu professionnel soient réalisées pour
deux tiers dans la restauration commerciale et pour un
tiers dans la restauration collective, et ceci pour les deux
diplomes. Cette répartition dans les lieux de stage est peu
réaliste, restrictive et met a nouveau en opposition deux
formes de restauration supposées. Il serait préférable de
demander a ce que les périodes de formation en milieu
professionnel soient réalisées dans des environnements ou
des formes de restauration différents sans imposer de
contingentement. Un jeune qui a choisi le service et se re-
trouve dans la restauration collective aura beaucoup de
mal a appréhender a la réalité du service...”

Au terme de cette réunion, les référentiels cuisine et ser-
vice en restauration ont été mis au vote. Les représen-
tants des organisations salariales et employeurs ont voté
contre, les professeurs se sont abstenus et les représen-
tants du ministere ont voté pour... “Cela fait plus d’un
an que la commission travaille et ce que nous demandons
est tout a fait faisable et, nous le répétons, frappé au coin
du bon sens. Tous les représentants de la profession sont
d’accord et pourtant le ministére wen fait qu’a sa téte”,
concluent Christian Navet et Michel Bédu. Gros orage
dans lair. Sylvie Soubes

En bref

Une nouvelle directrice générale a I’école des Roches
Sonia Tatar vient de prendre ses fonctions de
directrice générale des Roches International School of
Hotel Management a Bluche (Suisse), école hételiere
spécialisée dans la formation des futurs leaders de
P’industrie hoteliere. Avant de rejoindre Les Roches,
elle travaillait en tant que directrice du développement
des partenariats pour I'Insead en France et jouit d’une
expérience de sept ans dans le secteur de I’éducation
et de dix ans dans le commerce international. Sonia
Tatar possede un master en management et
administration et un PhD de I’université de la
Sorbonne a Paris.

WWW.LESROCHES.EDU

Les finalistes du concours Kikkoman 2011

Le jury, présidé par Thierry Marx, chef du restaurant
du Mandarin Oriental Paris, a examiné les recettes
originales des candidats (éléves des écoles hotelieres
et lycées techniques, 1 et 2°années baccalauréat
professionnel restauration) élaborées a partir d’un
panier d’ingrédients prédéterminés et de sauces
Kikkoman. Les finalistes, qui s’affronteront le 14 mars
prochain, a I’école Ferrandi a Paris, sont : Louis
Autheman, Emmanuel Brondella, Benjamin
Chevreux, Charlotte Fessard, Elodie Guillaume,
Jonathan Keller, Julien Marin, Minh-Tai Ngo,

Jérdme Pesenti, Julie Ruiz. Les deux suppléants sont :
Maxime Touverey et Anais Girardot.
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LE MONDE DE LA NUIT ETAIT MIS EN AVANT A L’OCCASION DU SIRHA
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A Lyon, 'Umih reste ouvert Ia nuit

Au Sirha, le syndicat a rappelé son soutien sans faille aux établissements nocturnes de 'agglomération rhodanienne.

vec un DJ sur son stand au Sirha, 'Union

des métiers et des industries de I'hotel-

lerie a rappelé son role de partenaire du

monde de la nuit et des établissements

nocturnes. Laurent Duc, président de

I'Umih 69 et de la Fédération nationale
de I'hétellerie francaise (FNHF) confie : “80 % du
tourisme lyonnais est du tourisme daffaire. On ne
peut pas faire des congreés en proposant uniquement
une offre d’hébergement et despaces. Lors dun sé-
jour, les congressistes prennent une soirée pour sor-
tir. Les nuits lyonnaises méritent la méme renom-
mée que la gastronomie de la ville” Mais dans la
cité rhodanienne, la situation demeure délicate.
Les établissements nocturnes ont subi des pertes
énormes depuis le passage de la loi interdisant de
fumer dans les lieux publics : “Les bars affichent des
pertes de 20 a 30 % de leur chiffre daffaires”, regrette
Laurent Duc. 13 autorisations douvertures tardives
(sur pres de 230 a Lyon) ont été supprimées. Jean-
Luc Chapelle, patron de plusieurs établissements

Laurent Duc,
président

de ’Umih

69, et Pierre
Chambon,
vice-président
chargé des
établissements
de nuit.

de nuit lyonnais, témoigne : “Javais une cinquan-
taine de salariés, maintenant une trentaine, et jen
suis a mon deuxiéme exercice déficitaire.” Pierre
Chambon, vice-président en charge des établis-
sements de nuit depuis octobre 2009, le rappelle :
“Le monde de la nuit représente a Lyon quelque
300 établissements et prés de 2 000 emplois. Aprés
deux ans de crise, nous avons ressenti un manque
de considération de la part des pouvoirs publics
et créé Sauvez la nuit” Ce collectif de 70 entre-

prises du monde de la nuit a négocié, aux cotés de
I'Umih, avec le préfet et obtenu une autorisation
tardive de 4 heures du matin, en juillet 2010.

Soutien bénéfique et nouveaux chantiers

Pierre Chambon confirme : “Depuis juillet 2010,
nous avons mis en place grace a 'Umih - notamment
grdce a ses ressources juridiques - des tables rondes,
tous les trois mois, avec la préfecture du Rhone pour
évoquer les problémes en cours”. Parmi ces derniers
figurent la gestion des nuisances sonores et le sys-
teme de dérogations. Ces derniéres ne sont pas sys-
tématiques et doivent étre demandées aux autorités
publiques. Pierre Chambon s'insurge “contre une
situation de précarité inadmissible pour des chefs
dentreprise” : “Du jour au lendemain, un fonction-
naire de I'Etat peut décider de la fermeture dun éta-
blissement sans procés”. Pierre Chambon évoque
aussi le souhait d’'obtenir pour chaque établisse-
ment possédant une licence IV une dérogation sys-
tématique de 3 h du matin. Sophie Senty

UNE TRENTAINE D’ENTRE EUX ONT OCCUPE LES LOCAUX DE LA RUE DE GRAMONT

Des travailleurs sans papiers obtiennent le soutien du Synhorcat

Accompagnés par des représentants de la CGT, ils ont été recus par Dider Chenet, qui leur a obtenu un rendez-vous a

la préfecture de police de Paris.

ne trentaine de salariés sans papiers,
accompagnés de représentants de la
CGT, ont occupé le vendredi 21 janvier
au matin le hall d’entrée du Synhorcat,
rue de Gramont, a Paris. Didier Chenet
a recu le porte-parole de cette déléga-
tion et leur a permis dobtenir un rendez-vous a
la préfecture de police de Paris pour faire avancer
leurs dossiers. A I'égard des travailleurs étrangers
en situation irréguliére, le Synhorcat maintient
sa position : le président du syndicat condamne
toutes les formes de travail dissimulé, aussi bien
lemploi de salariés sans autorisation de travail
légale que I'absence de déclaration aux services
sociaux. En revanche, le Synhorcat s'engage au-
pres des entreprises de bonne foi ayant des sala-

riés sans papiers pour les aider dans les démarches
nécessaires a une régularisation. “Nous ne deman-
dons nullement de régularisation massive, précise
Didier Chenet. Nous demandons seulement de
mettre en ceuvre les moyens nécessaires a un trai-
tement accéléré des dossiers dans le respect de la
loi (...). Nous avons obtenu un rendez-vous lundi
24 janvier a la préfecture de police de Paris avec cette
délégation afin d'examiner des dossiers spécifiques.”

Circulaire sur les conditions de régularisation
En avril 2008, de nombreux employés étrangers
exercant une activité salariée depuis plusieurs
années mais sans titre de travail manifestent pour
demander leur régularisation. Le Gouvernement
- opposé a des régularisations massives - publie

une circulaire en novembre 2009 accompagnée
d’un guide de bonnes pratiques a lattention des
préfectures définissant les conditions de régulari-
sation d’un salarié étranger sans papiers. Ce texte,
présenté comme une avancée pour la régulari-
sation des sans-papiers, sera en fait plus restric-
tif car il pose des conditions supplémentaires et
surtout ne met pas fin aux situations arbitraires.
6 000 salariés entament un mouvement de greve
qui conduira le Gouvernement a harmoniser
les criteres de régularisation par le travail, avec
un addendum le 18 juin 2010 rajouté au guide
des bonnes pratiques. Ces modifications ne
concernent que les dossiers déposés entre le 1
juillet 2010 et le 1" mars 2011.

Pascale Carbillet

AVEC UN PROGRAMME CHARGE POUR 20l

La CPIH 65 en assemblée générale a Lourdes

La branche départementale du syndicat a intégré la chambre de commerce et d’industrie des Hautes-Pyrénées.

est au Palais des congres de Lourdes
et en présence de Michel Lesec, prési-
dent national des hoteliers de la CPIH,
que s’est tenue lassemblée générale de la
CPIH 65. Son chef de file, Alain Abadie,
a dabord fait un bilan de l'année écoulée.
“Pour Thotellerie lourdaise, les établissements ont
maintenu leurs chiffres jusquau 15 juin avec les
pelerinages traditionnels des anciens combattants
et le Fraternel. Ensuite, les plannings des réser-
vations ont connu des fortunes diverses. Pour la
majorité dentre nous, on constate une baisse de 5
a 10 % du chiffre daffaires.” Petite lueur despoir,
la baisse de la TVA a “permis de reconstituer une
trésorerie dont le secteur avait bien besoin” face
aux “obligations de mises aux normes de sécurité,
duccessibilité et des nouvelles classifications”. Alain
Abadie est revenu sur lentretien entre le secré-
taire d’Etat au tourisme, Frédéric Lefebvre, et le

président national de la CPIH, Gérard Guy, en
rappelant que le ministre avait salué les résultats
des engagements pris par la profession, l'absence
de remise en cause par le Gouvernement de la
baisse de la TVA et la nécessité de prendre en
mains le volet investissements du contrat d’avenir.

Groupement d’achat

Quant a 2011, l'année sannonce chargée. “Dans
une conjoncture difficile, nous devons diminuer
nos charges de fonctionnement et devenir ainsi de
meilleurs gestionnaires. Le syndicat, par ses actions
ponctuelles, peut aider en ce sens.” Aide au recru-
tement, création d'un groupement dachats...
“Nous avons rencontré le Crédit coopératif qui veut
bien nous aider pour des financements, mais ils ne
peuvent le faire que si nous existons a travers un
groupement dachat, ou un groupement d’intérét
économique. Cela peut aller de différents contrats

dentretien jusqua des achats groupés de télévision,
de literie ou de produits alimentaires”, a-t-il déclaré.
Parmi les bonnes nouvelles, la présence désormais
de la CPIH au sein de la chambre de commerce et
d'industrie des Hautes-Pyrénées : “Nous devenons
décideurs et nous pouvons concourir a lélaboration
de dossiers stratégiques et au développement local et
régional. Nous participerons par exemple au déve-
loppement de lactivité touristique du département’”,
se sont félicités les dirigeants du syndicat.

Jean-Marc Métairon, vice-président de Bagnéres-
de-Bigorre et du Haut Adour, a de son co6té évo-
qué les bons résultats obtenus dans “Iépineux
dossier” des terrasses dans sa circonscription. La
réunion sest poursuivie par lélection, a 'unani-
mité, du secrétaire général adjoint et de l'inter-
venant délégué aupres du président de la branche
cafetiers, respectivement Pascal Chardonnet et
Gérard Le Bail. Sy.S.
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“LES CAKES”

80 recettes salées et sucrées,
par Gilbert Wenzler
Editions Ouest France

Prix:5,90€

,ﬂ':_'

DE CHEF A CHEF

Bulots et escargots en brochette
sur une soupe de topinambours
et épinards, emulsion persillade

PAR NICOLAS FAGES, CHEF DU CHATEAU DE SULLY A BAYEUX (14)

Ingrédients pour 4 personnes

+ 20 pieces de gros escargots gris cuits

+ 20 pieces de bulots cuits et décoquillés

+ 1,50 | de lait bio

- 0,060 kg de beurre

- 0,0015 kg de persillade (ail et persil
hachés)

* Une cuillerée a soupe de persil simple
- 5 gousses d’ail épluchées et blanchies
+ 0,600 kg de topinambours bio

+ 0,750 kg d’épinards bio

+ 12 coquilles d’escargots

* Sel, poivre, fleur de sel de Guérande

Progression

Confectionner les soupes

« Cuire trés largement les topinambours
dans 1 litre de lait avec un peu de sel.

« Les égoutter, les passer au blender puis
incorporer progressivement du lait
de cuisson jusqu’a obtenir une belle
onctuosité. Vérifier I'assaisonnement
etréserver.

+ Une fois bien lavés, faire suer les
épinards avec 30 g de beurre, ajouter
dusel etun peu d’eau.

- Laisser cuire rapidement puis passer
au blender et détendre avec un peu de
velouté de topinambours en obtenant
une onctuosité plus épaisse. Réserver.

Réaliser I’émulsion

« Blanchir les pluches de persil. Les
rafraichir aussit6t dans de la glace pour
conserver une belle couleur verte.

* Les égoutter et les mettre dans le blender
avec I’ail blanchi 3 fois, 0,50 de lait et
P’assaisonnement puis mixer le tout.

* Réserver au bain-marie.

Sauter les escargots et les bulots

« Cuire une noisette de 30 g de beurre et
y jeter les escargots et bulots.

- Saler, poivrer et cuire 2 minutes puis
ajouter la persillade.

- Monter ensuite les escargots et les bulots
en brochettes et réserver au chaud.

Dressage

« Verser le velouté de persil au fond des
verres, recouvrir avec le velouté de
topinambours en veillant & ne pas les
mélanger.

« Poser les brochettes sur les verres en
les arrosantd’un peu de beurre de
cuisson.

- Emulsionner le lait 2 |a persillade, en
garnir les coquilles vides et les poser a
coté sur un tas de gros sel.

- Servir rapidement.

Originalité d’une préparation ‘terre et mer’.
Vin conseillé : un cheverny Benoit
Davidan 2009.

ENVOYEZ-NOUS LES RECETTES DONT VOUS ETES FIER

Retrouvez Marcel Mattiussi, auteur du Blog des Experts
‘Recettes de chef a chef’ sur www.lhotellerie-restauration.fr
Cliquez sur ‘Blogs des experts’

Celles-ci seront publiées dans le Blog des Experts ‘Recettes de chef a chef et les

recettes coup de cceur de ’Hétellerie Restauration seront publiées dans le journal.

Un bon moyen pour se faire connaitre. Vous pouvez faire parvenir vos recettes
(avec ou sans photo) ainsi que vos vidéo, a :

L’Hotellerie Restauration - Recettes de chef a chef

5 rue Antoine Bourdelle - 75737 Paris CEDEX 15
Tél. : 0145 48 64 64 - Fax : 01 45 48 04 23

=Y.

Emaill : dechefachef@lhotellerie-restauration.fr
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LA DISTILLATION EST EFFECTUEE
PAR DES BOUILLEURS DE CRU

Les secrets du Marc
deBourgogne hors d’age
delaMaison Joseph Cartron

Le repas gastronomique des Francais est
désormais inscrit par 'Unesco au Patrimoine
immatériel de ’Thumanité. Une reconnaissance
qui recouvre produits et pratiques. De 'entrée
au dessert, de ’apéritif au digestif. . . Sans exces,
juste pour le plaisir des papilles et le bonheur
de partager des produits authentiques, tels ceux
commercialisés par la Maison Joseph Cartron.

C’est dans
cet alambic
ambulant que
le Marc de
Bourgogne
Joseph
Cartron
continue
d’étre distillé.

e firmament de la Bourgogne est la source cultu-
relle et gustative de notre Maison. Nous sélection-
nons, recherchons, créons et produisons depuis
quatre générations des saveurs liées essentiellement
aux richesses de notre région”, rappelle Xavier
Cartron, dont la fille, Judith Cartron, veille au-
jourd’hui aux destinées des productions et de la marque.
Ici, la tradition est intacte, la qualité, une obsession, et la
modernité, un outil savamment dosé. Parmi les fleurons
ancestraux, le Marc de Bourgogne hors d’age. Un petit bi-
jou qui provient de “Iutilisation exclusive des marcs de vins
rouges issus dappellations controlées choisies parmi les plus
réputées : chambolle-musigny, gevrey-chambertin, vosne-
romanée, aloxe-cordon, volnay ou encore pommard...”
Ajoutez a cela une sélection spécifique des marcs de
vins rouges de cépage pinot noir, conservés en cuve et a
labri de la lumiére pendant deux mois avant d’étre dis-
tillés. “Cette méthode permet d’homogénéiser la matiére,
qui assurera ensuite a notre eau-de-vie un vieillissement
régulier.” La distillation est effectuée par un des derniers
bouilleurs de cru de la région dans un alambic bour-
guignon en cuivre. “Les distillateurs ambulants sont des
hommes dexpérience qui travaillent a loreille, a I'eeil et
au toucher”, insiste avec fierté Xavier Cartron. L'art de la
distillation se transmet de peére en fils. Chaque famille est
reconnaissable a son style, a sa griffe. Les eaux-de-vie ob-
tenues vont ensuite rejoindre les caves de la Maison Car-
tron. Placées séparément
dans des foudres de chéne,
elles vieillissent douce-
ment pendant une dizaine
d’années avant le bouquet
final, I'assemblage. Etape
délicate qui refléte aussi
la passion des hommes
et des femmes qui la réa-
lisent. Dans la bouteille,
un bouquet de terroir et de
savoir-faire. Dans le verre,
un digestif de haute gour-
mandise. Sy.S.

Xavier Catron, fervent défenseur du
Marc de Bourgogne.

Dégustation

A I’ceil : robe jaune or, d’une belle brillance. Jambage
soutenu sur la paroi du verre.

Au nez : notes de marc écrasé, de foin humide. Le fruité
estencore présent avec des sensations de pellicule de
raisin : on croque dans le fruit.

En bouche : ’attaque est généreuse et chaude mais non
dénuée de finesse et de saveur fruitée. Bel équilibre
d’ensemble. La texture en bouche est fraiche malgré
I’élevage en foudre de chéne. Beaucoup de longueur.
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LA CONSOMMATION RECULE DEPUIS 1960 DANS L’HEXAGONE SOMMELIERS RHONALPINS

En 2014, les Francais seront moins adeptes Une nouvelle
de vin, et davantage de spiritueux ambassadrice des jeunes

Les résultats de 'étude Vinexpo/The ISWR - le marché du vin et des spiritueux Géraldine Carret, 23 ans, a été élue

en France et ses perspectives a ’horizon 2014 - ont été dévoilés. La prochaine alatéte de la section jeunesse de PAssociation
L, qeis . , e des sommeliers lyonnais et Rhone-Alpes.
édition du Salon Vinexpo se déroulera du 19 au 23 juin a Bordeaux.

n prend les mémes

our la 9° année consécutive, Vinexpo a g et on recommence,

confié au cabinet The IWSR (The Inter- V1nexpo 2011 ou presque. Lors de

national Wine and Spirit Record) la réa- Réservé aux professionnels, le salon Vinexpo I'assemblée générale

lisation d’une étude prospective sur la (salon international du vin et des spiritueux) se de I’Aslera (Associa-

consommation, la production et 'ex- déroule tous les deux ans, et aura lieu cette année tion des sommeliers

portation des vins et spiritueux en Fran- du 19 au 23 juin 2011 a Bordeaux. lyonnais et Rhone-Alpes), qui
ce. Coté production, en France, en Italie, aux Au total, le salon occupera une surface de 9o 0oo vient de se dérouler au Pota-
Etats-Unis, en Afrique du Sud ou en Allemagne, m*, comprenant trois halls d’exposition, le palais ger des Halles, le bureau a été
la récolte 2010 est considérée comme petite en des congres, les jardins, le club du lac, les quasiment réélu a 'identique. Géraldine Carret,
volume, en baisse par rapport a la moyenne quin- restaurants, les salles de conférences et de Fabrice Sommier, MOF, sommeliére au
quennale 2005-2009. Cependant, la France a dégustations. La nouveauté 2011 : ‘Tastings by Master of Port et maitre som- restaurant Elleixir
repris sa position de 1 producteur mondial, per- Vinexpo’, des salles de dégustations permettant melier de 'Union de la som- 4 Limonest (6g).
due en 2009 au profit de I'Ttalie. Avec I'Espagne, de valoriser les présentations de vins et spiritueux. mellerie francaise conserve
ces trois pays assurent la moitié de la production notamment le poste de président et Laurent

mondiale de vin. U'étude Vinexpo/The IWSR pré-  tivement -1,1% et -9,4%). Seule exception : la  Derhé, MOF, celui de vice-président. La nou-
voit qu'entre 2010 et 2014 la production francai-  Chine, 7 pays d’exportation de vin francais, ott le  veauté réside dans I’élection d’une jeune som-

se de vin (hors vins produits pour distillation)  marché a progressé sur cette période de 134,27 %. meliere a la téte de la section jeunesse. Agée de
devrait toutefois baisser. , . 23 ans, Géraldine Carret - qui a ouvert le
La consommation totale de vin recule de 2 % par ~ Le marché des spiritueux en hausse 13 décembre dernier le bar a vins Elleixir, a Limo-

an dans ’'Hexagone, et ce depuis les années 1960.  En 2010, la consommation de spiritueux est en  nest (69) - semble la candidate idéale pour assu-
Toutefois, depuis 2005, elle n’a diminué que de  hausse de 0,35 % par rapport a 2009. Elle avait  rer cette fonction. A I'image de I'association qui
1,4 % par an et ne devrait baisser, en moyenne,  également augmenté de 3,45 % entre 2005 et 2009  affiche une dynamique exemplaire (préparation
que de 0,7 % par an entre 2010 et 2014 selon I'étu- et devrait de nouveau croitre de 1,72 % entre 2010  aux concours, voyages-rencontres avec les vigne-
de Vinexpo/The IWSR. La France est le 1* pays et 2014. La France est aujourd’hui le 1* pays  rons, repas-échanges....) la jeune femme souhai-
consommateur de vins rosés au monde, et le 2°  consommateur mondial de whisky écossais. Sa  te “faire bouger la jeunesse” et affirme : “Nous
de vins effervescents. Entre 2005 et 2009, la  consommation a augmenté de 18,67 % entre 2005  pouvons montrer aux anciens que nous sommes
consommation de vins rosés a progressé de et 2009. Létude Vinexpo/The IWSR prévoit une  capables d’organiser des manifestations et que nous
19,81 % et celle des vins effervescents de 4,62 %.  nouvelle hausse de 6,53 % entre 2010 et 2014. La  sommes la pour reprendre le flambeau.” Dynamis-
Ces deux catégories représentent plus du tiersde  consommation de vodka a augmenté de 64,82%  me mais aussi convivialité et amitié, qui sont les
la consommation des Frangais (34,15%). en cinq ans, notamment en raison du récent en-  mots d’ordre annoncés par le président pour ce nou-
L'Hexagone est, en 2010, le 3° marché mondial =~ gouement pour les mélanges avec des boissons  veau mandat. Ce dernier évoquait également le ren-
pour la consommation de vins a plus de 10 $ la  énergisantes. A 'horizon 2014, la consommation  dez-vous des professionnels du vin Place des Vins
bouteille (7,19 E environ), derriere les Etats-Unis  de vodka devrait de nouveau connaitre une forte  ausein du Sirha et la présence de I’Aslera sur le stand
et le Royaume-Uni. Ce segment progresse rapi-  progression (+ 18,63 %). De méme le rhum, sou-  de l'appellation grignan-les-adhémar. Il rappor-
dement et devrait, selon les estimations de ’étu-  vent présent dans les cocktails, poursuit une crois-  tait également la présence de I'association de res-
de Vinexpo/The IWSR, augmenter de 13 % entre ~ sance réguliere aupres des consommateurs fran-  taurateurs lyonnais Les Gueules de Lyon, qui ont
2009 et 2014. En valeur comme en volume, entre  ¢ais : + 16,65% entre 2005 et 2009, et + 5,88%  recu la cinquantaine de participants a 'assem-
2005 et 2009, les exportations ont baissé (respec-  prévus entre 2010 et 2014. HéléneBinet  blée générale autour d’un diner. Sophie Senty

Vins de Loire : testez vos connaissances

Voici un petit quiz pour parfaire vos connaissances, a quelques jours de I’ouverture du Salon des vins de Loire & Angers du 30 janvier au 1* février.

1- Le Val de Loire, 3° grande région viticole francaise, représente : a) Quarts de Chaume
a) 52 000 ha en appellation répartis sur 14 départements. b) Quart de Chaume
b) 42 ooo ha en appellation réparti sur 12 départements ¢) Quart de Chaumes
¢) 32 000 ha en appellation répartis sur 10 départements
7 - Quel est le nom du concours, organisé par I’'Union des cenologues de
2 - Sur quel département se trouve I’AOC quincy ? France et les interprofessions, qui récompense depuis seize ans les
a) Niévre meilleurs vins du Val de Loire ?
b) Indre a) les Ligers
c) Cher b) les Ronsards
c) les Tuffauts
3 - Sous quel autre nom connait-on les Fiefs vendéens ?
a) Fiefs du Curé 8 - En Touraine, les Perruches correspondent a des :
b) Fiefs de I’Archevéque a) sols argilo-siliceux
c) Fiefs du Cardinal b) sols des vallées constitués d’alluvions modernes
c) terres argilo-calcaires, chaudes, perméables et fertiles

VINS & SOMMELLERIE

4 - Sous certaines conditions, ’AOC saumur peut étre complétée par :
a) puy-du-fou Mariez-les :
b) puy-notre-dame 1) Folle blanche A) Touraine-azay-le-rideau
) puy-saint-martin 2) Meunier B) Mareuil
3) Négrette C) Cheverny
5 - Les propriétaires actuels du Chateau de Brézé (vins de Saumur) sont 4) Romorantin D) Gros Plant
des descendants directs : 5) Grolleau (ou gloslot) E) Orléans
a) du roi René 6) Malvoisie F) Coteaux d’Ancenis
b) de Rabelais

WWW.SALONDESVINSDELOIRE.COM
¢) de Colbert

6 - Quelle est ’orthographe exacte de ce vin Réponses 94-73.1q-¥D-€g. 5y

des Coteaux du Layon ? S3|-ZalIe
eg.BL.BQ.25.qb.2E.0z.BL
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FRODUITS

Borne d’accueil et de comma

interactive

Les solutions d’encaissement et de gestion Clyo
Systems sont congues pour les professionnels de
la restauration et de la vente & emporter : entié-
rement tactiles, les logiciels permettent de gérer

My tout point de vente de maniére simple et effi-

cace. Toujours a la pointe de I'innovation, Clyo

Systems a développé une solution adaptable sur

borne interactive tactile qui permet I'affichage du

% L menu numérique ainsi que la prise de commande

directement depuis la borne. Le suivi des stocks
de vente se fait en temps réel. La fidélisation de
la clientele (SMS, e-mails, carte de fidélité) est
également prise en compte. La borne gere les

v comptes clients créditeurs et la production des
E--'_'-—-._ commandes en cuisine.

TEL. : 04 88 91 60 80

WWW.CLYOSYSTEMS.COM

CONTACT®CLYOSYSTEMS.COM

Kitchoo, quand un meuble

devient une cuisine

Redéfinir le concept méme des cuisines
compactes en y associant les qualités
des grandes, cest 'ambition de Kitchoo.
Aujourd’hui, lentreprise donne une
nouvelle dimension aux mini-cuisines
pour hotels et résidences, en portant ses
efforts sur lesthétisme, la fonctionnalité
et la qualité de fabrication. Le choix a été
fait dexploiter autant lespace que l'en-
combrement. Résultat : un meuble mo-
derne et élégant aux lignes claires, apte
a se métamorphoser, le tout ne laissant
rien deviner d’'une cuisine.
WWW.KITCHO00.COM

AElement, innovation, design

et performance dans la serrure

Avec la serrure électronique Salto AEle-
ment, toutes les portes des chambres d’hotel
sont sécurisées et ceci sans nuire a leur le
coté esthétique. Cette technologie de pointe
par badge constitue un confort supplémen-
taire offert aux clients, éliminant les pro-
blémes de perte de clés et améliorant la ges-
tion au quotidien. La serrure électronique
Salto AElement est composée d’un lecteur
de proximité sans contact par badge, d'un
coffre de serrure et d’'une paire de béquilles i
montées sur rosette. Une solution discrete

au design moderne, autonome fonctionnant par piles, ne nécessitant donc
aucun cablage. AElement peut étre installé dans tous les types d’hotels : an-
cien, classique, moderne. TEL. : 01 55 17 13 70
CONTACT®RUBIS-SA.COM WWW.RUBIS-SA.COM

_ :laissez Carte blanche
avotre creativite

Pour répondre aux attentes spécifiques des
chefs et satisfaire leur exigence de qualité,
Knorr a élaboré Carte blanche, une nouvelle
gamme de 4 fonds en pate : Jus de veau lié,
Fonds brun lié, Fumet de poisson et Fonds
de volaille. Carte blanche garantit une tex-
ture en pate souple, agréable a travailler
et facile & doser a la cuillére. Ce sont des bases riches en saveurs, a la liaison
juste, sans exhausteurs de gotit ni ardmes artificiels. Ces fonds sont faciles a
personnaliser grace a leur taux de sel maitrisé. Leur texture en pate souple est
appréciée des chefs, car elle est facile et agréable a retravailler et personnaliser.
Carte blanche se conserve trois mois aprés ouverture a température ambiante.
La gamme répond a différents besoins : pour les professionnels qui souhaitent
travailler des fonds de grande qualité ; pour ceux qui souhaitent gagner du
temps dans la préparation de leurs fonds faits maison et enfin pour ceux qui
souhaitent corser une sauce ou renforcer l'intensité d'un déglacage.
WWW.UNILEVERFOODSOLUTIONS.FR

maghnifiele
du laboratoire Bristol Me
Squibb

Les sols avant.

Les sols apres.

Les sols usés du laboratoire Bristol Meyers Squibb a Rueil-Malmai-
son (92) ont fait peau neuve grace au procédé de rénovation des sols
plastiques et caoutchouc : PU Color & Design de Basic System. Apres
avoir protégé les surfaces environnantes et préparé les sols, Frangois-
Xavier Flaud, franchisé Basic System, a appliqué une double couche
de PU Color & Design dans les tons bleu ciel et vert. Ces couleurs ont
été dynamisées par une couche protectrice de PU transparent bicom-
posant pour garantir tout a la fois modernité et durabilité. La protec-
tion est 6 fois supérieure a celle des procédés classiques. Les sols trai-
tés avec PU Color & Design sont garantis cinq ans. La technique PU
Color & Design dispose de multiples facettes puisquelle s’adapte aux
sols résines, plastifiés et chapes de béton lissés.

WWW.BASICSYSTEM.FR

Maison Boncolac enrichit sa

gamme de traiteur Coteé sale

Avec I'émergence des after-work, re-
pas snacking ou encore apéritifs dina-
toires, loffre traiteur doit répondre
aux nouvelles attentes des convives en
quéte de praticité, d’esthétisme et de
saveurs. La branche RHF de Maison
Boncolac renouvelle ainsi son offre
d’assortiments de bouchées apéritives
surgelées et complete sa gamme 2010 Coté salé avec un plateau aux
consonances exotiques, revisite I'un de ses classiques et lance deux
nouveaux formats de pains surprises. Avec ou sans coque, garnis ou
non, les pains surprises combinent savoir-faire boulanger, simpli-
cité d’utilisation et personnalisation a I'infini.
WWW.MAISON-BONCOLAC.FR

Marrons au naturel cuits sous vide Ponthier

Depuis plus de trente ans, Ponthier sélectionne ses marrons frais avec soin et les achéte parmi les meilleures variétés en
Europe. Une palette variée de conditionnements et une saveur unique du produit : un rendez-vous réussi avec la créativité.
Préts a lemploi car déja cuits, les marrons Ponthier se plient, durant les quinze mois de leur conservation a température
ambiante, a toutes les utilisations. Tendres et savoureus, ils restent entiers et réguliers et jouent tous les roles : classique en
accompagnement des plats de fétes, ludique en salades, mariés aux magrets, gésiers et pignons, gourmand dans les patisse-
ries et confiseries. Réchauffés en quelques minutes au micro-ondes ou au bain-marie, ils sont une aide précieuse en cuisine :
acteur principal ou second réle, salé ou sucré, quimporte, ils sont préts a tout et pour tous.

INFO®PONTHIERSA.COM

WWW.PONTHIERSA.COM
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A New York, la tendance des restaurants a un seul ingrédient

Nombre de restaurateurs nouvellement installés choisissent de se concentrer sur un seul plat ou un ingrédient
vedette. Ces ‘monovores’ font preuve de créativité : ainsi trouve-t-on des enseignes entierement dédiées aux moules,

au poulet frit, aux macaronis au fromage ou méme au riz au lait. Décryptage.

e temps ot les restaurants intégraient a la
fois bar a sushis et four a pizza est bel et bien
révolu. Exit les menus a rallonge, place a la
simplicité. Partout dans la ville, les restau-
rants a la carte minimaliste se multiplient.
Au Hill Country Chicken, une cafeteria
dans le style des années 1950, mieux vaut aimer
le poulet frit, car cest tout ce quon y sert. Le res-
taurant ne désemplit pas, la clientele étant attirée
par une exécution parfaite et un ticket moyen bas.

La cuisine rapide, nouvelle
generation

La crise économique a contribué a 'émergence de
cette tendance, demandant un investissement de
départ moindre que les établissements tradition-
nels. “II est difficile pour de jeunes restaurateurs
de trouver une banque qui leur préterait des mil-
lions ces temps-ci”, note Gregory Brainin, direc-
teur créatif du développement pour le groupe de
Jean-Georges Vongerichten. “Il y a des avantages
opérationnels indéniables”, ajoute-t-il : la simpli-
cité du menu et lefficacité qui en résulte en termes
d’achat de produits et de formation des équipes.
“Cest lopportunité de créer une cuisine rapide de
nouvelle génération avec toutes les valeurs et la
qualité quon peut souhaiter”, expliquait au New
York Times Daniel Holzman, un ancien du res-
taurant étoilé le Bernardin et copropriétaire de
The Meatball Shop, une enseigne ne proposant
que des boulettes de viande.

Blogs et émissions de télévision ont propulsé cette
tendance sur le devant de la scéne en un rien de
temps. Les internautes sont friands de palmares.
“Tout le monde est a la recherche de la meilleure
pizza, du meilleur burger de la ville”, explique
encore Gregory Brainin. Ces nouveaux restaurants
bénéficient ainsi d’une meilleure visibilité en ligne.
La condition est que I’ingrédient choisi suscite suf-
fisamment d’intérét pour faire tourner les affaires.
Marc Glosserman, le fondateur de Hill Country
Chicken, compare les aliments qui peuvent ‘por-
ter un restaurant’” aux stars hollywoodiennes qui
peuvent a elles seules soutenir un film. “Dans le

EN BREF

Hill Country Chicken, un menu de poulet frit uniqguement.

monde de la restauration, il existe aussi des plats
‘blockbuster’ qui suscitent un trés large engoue-
ment : burgers, pizza ou poulet frit. Les gens se
déplacent pour essayer un nouveau restaurant
spécialisé dans un plat qu’ils sont prédisposés a
adorer. Cela ne marche pas avec tous : pensez au
sandwich au thon, aux lasagnes d’aubergines ou
au tofu frit. lls ont beau étre de trés bons plats, ils
ne remplissent pas les salles un vendredi soir !

Une connexion émotionnelle

Il'y a un prérequis : il faut une ‘connexion émo-
tionnelle’, selon Marc Glosserman. ““J’ai toujours
adoré le poulet frit que ma mere préparait. Quand
un ami m’a demandé ot en manger, j’ai realisé
qu’il n’y avait nul autre endroit que les chaines
de fast-food KFC et Popeyes. J’ai compris qu’il y
avait un réel manque.” La nostalgie est un plus :
dans le quartier branché de Nolita, Machar sert
les fameux ‘mac and cheese’, un plat de macaro-
nis au fromage, I’équivalent pour les Américains
des coquillettes au jambon. Et le restaurant joue
la carte ludique, en occupant un espace entiére-
ment jaune, de la méme forme que la fameuse
pate en coude.

Il faut aussi pouvoir décliner I’ingrédient. A Flex
Mussels, une enseigne de moules qui compte déja
deux restaurants, on peut
savourer le plat sous toutes
ses formes (vingt-trois pré-
parations différentes). C’est

Alain Ducasse, invité d’honneur du South Beach Food and Wine Festival a Miami

Aprés Ferran Adria, Eric Ripert, Jean-Georges
Vongerichten et Daniel Boulud (entre autres), c’est
Alain Ducasse qui sera mis a ’honneur cette année
par le festival culinaire de Miami. Carole Bouquet
assistera au diner, qui aura lieu le 26 février a I’hétel
Loews de Miami Beach.

Une ‘dream team’ de chefs sera aux fourneaux

pour rendre hommage au maitre gascon : Frédéric
Delaire (Loews Miami Beach), Laurent Gras (L20 a
Chicago), Alex Stratta et Frédéric Robert (Wynn a
Las Vegas), Charlie Trotter du restaurant du méme

nom, a Chicago. Les hors-d’ceuvre seront réalisés par ’équipe Ducasse :
Sébastien Rondier (du restaurant d’Alain Ducasse Mix on the beach dans les
Caraibes), Didier Elena (Adour Alain Ducasse au Saint-Regis a New York), et
Philippe Bertineau (du Benoit Bistro New York). Les places pour le diner, a

500 $ (370 € environ), sont épuisées.

Autre événement du festival, le diner La Brillance de la France se tiendra le
jeudi 24. Signé Philippe Ruiz (Biltmore), Pascal Nibaudeau (Le Pressoir
d’Argent au Regent Grand Hotel Bordeaux) et Jean-Marie Gautier (de La
Villa Eugénie a I’Hétel du Palais a Biarritz), le diner évoquera le voyage de
I’impératrice Eugénie, de Paris a Biarritz en passant par Bordeaux et Eugénie-

les-Bains.

Jaques Torres, Laurent Tourondel et Claude Troisgros participeront
également au festival, aux cotés de Marc Vetri et Jamie Oliver.

Les ‘food courts’ ont le vent
en poupe

Un paradoxe ? Parallélement aux restaurants a
un seul ingrédient, des ‘food courts’ qui offrent

a I’inverse plusieurs types de cuisines dans un
méme endroit fleurissent ces derniers mois a New
York.

Le dernier en date, le FoodParc, est un ‘food hall’
dans le quartier du Flatiron Building, qui s’étend
sur prés de 2 000 m*. On y trouve pas moins de
quatre restaurants différents : 3Bs propose des
burgers, du bacon et de la biere, Fornetti est un
deliitalien avec des paninis, RedFarm Stand offre
des dumplings (raviolis et bouchées a la vapeur)
et The Press, des cafés.

Les food courts flirtent également avec la
gastronomie. Cet été, Eataly a ouvert a New

York avec ses sept restaurants (Il Verdure, dédié
aux légumes, Il Pesce, au poisson, etc.). Avant
cela, c’était ’ouverture du Plaza Food Hall du
restaurateur Todd English au sous-sol de I’hétel
Plaza: un baravin, bar a sushi, bar a dumplings...
Pour Gregory Brainin, loin d’étre un paradoxe, il
s’agit de la méme tendance. “Clest la réponse des
grands investisseurs d cette méme tendance puisque
chaque ‘corner’ se concentre sur un seul concept.”

la condition sine qua non pour ne pas lasser le client.
Laencore, prime a la créativité.
Laure Guilbault

A voir : les sites du Hill Country Chicken (www.
hillcountrychicken.com ), du Flex Mussels (www.flexmusselsny.
com ), du Macbar (www.macbar.net ) et du Meatball Shop
(www.themeatballshop.com ), et ceux du Porchetta, avec
uniquement un sandwich au porc au menu (www.porchettanyc.
com ), et du Rice to riches, restaurant de riz au lait
(www.ricetoriches.com ).
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PRINCIPE DE PRECAUTION

Suite a un déces suspect,
Quick promet la transparence

Apres le déces d’'un adolescent quelques heures apres avoir diné
en famille dans un restaurant de I'enseigne, la direction de Quick
annonce quelle fera face a ses responsabilités si les résultats de
Tenquéte démontraient une défaillance sanitaire de lentreprise.

enjamin, 14 ans, originaire ’Oppede dans le Vaucluse, est mort d'un “double
cedéme, cérébral et pulmonaire, dont on ne connait toujours pas les causes”, a
affirmé lundi la procureur de la République d’Avignon Catherine Cham-
prenault, a la suite d'une premiére autopsie. Les résultats, rendus publics
le 24 janvier, ne permettent ni décarter ni d’avérer la thése de Tintoxica-
tion alimentaire. “Une expertise complémentaire, bactériologique et virale”
est nécessaire, a ajouté la procureur, afin de déterminer si le repas consommé par le
jeune homme est a l'origine de sa mort. Benjamin est décédé suite a une crise aigué
de vomissements accompagnée de violents maux de téte, symptdmes partagés par son
peére qui avait pris le méme repas que lui au Quick d’Avignon Cap Sud le vendredi soir.
La direction de Quick, dans un communiqué publié sur son site internet, confirme que
son restaurant a été fermé a titre conservatoire dans le cadre du principe de précaution
suite & un arrété préfectoral. A la demande de la préfecture, des prélévements alimen-
taires ont été effectués dans le restaurant afin de déterminer si I'établissement pourrait
porter une responsabilité dans le déces de I'adolescent. A T'heure ot nous imprimons,
T'analyse de ces prélévements est encore en cours. A ce stade, différentes hypothéses
autres qu'une intoxication alimentaire peuvent étre émises. Selon le site du Dauphiné
libéré, le jeune homme aurait pu étre victime d’'une rupture d’anévrisme liée au stress et
aux convulsions qui ont accompagné ses vomissements.

Quick précise quaucun autre client ayant consommé dans I'’établissement ne seest
plaint ou n’a rapporté avoir été souffrant. La direction de la chaine a mis en place un
numéro vert : 0800 004 084 (appel gratuit) a 'intention de ses clients. La direction suit
les avancées de l'enquéte et déclare qu’elle fera face a ses responsabilités si les résultats
démontraient une implication de lentreprise.

Pascale Carbillet

INTRONISE LE 23 JANVIER DERNIER

Philippe Panis prend les rénes
de 'Umih Aveyron

Rodez (12) Propriétaire de ’hotel-restaurant Les Peyriéres a
Olemps, il succéde a Claude Balthazar au poste de président.

Philippe Panis
présente la
nouvelle équipe
au terme d’une
soirée quia
rassemblé

plus de

500 participants.

hilippe Panis a été élu prési-
dent départemental de I'Umih
de TAveyron. Seul candidat en
lice, il succede a Claude Baltha-
zar, 70 ans, qui passe la main
aprés deux mandats. Proprié-

sements disposant dune licence IV.
Promotion du titre de Maitre restaura-
teur et accompagnement des adhé-
rents sur les dossiers de la sécurité
et de laccessibilité des personnes han-
dicapées font aussi partie des objectifs
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N°
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EN DIRECT DES BLOGS DES EXPERTS

Formation & lhygiéne obligatoire 1 quelle est 55 durbe 7

taire de I'hotel-restaurant Les Peyrieres a
Olemps, prés de Rodez, Philippe Panis
était président de la branche restaura-
tion au sein de 'Umih 12 depuis huit
ans. Son premier objectif est daugmen-
ter le nombre d’'adhérents. “Nous visons
une hausse de 20 % en 2011. 1l faut que
tous les étoilés Michelin du département
nous rejoignent’, a-t-il lancé. “Le bureau
départemental doit étre représentatif
de toutes les filiéres. 1l faut donner la
parole a des jeunes, et aux représentants
des petites structures’, a-t-il souligné.
Les efforts de Philippe Panis et de son
équipe porteront également sur la
défense des cafés et des bars en zone
rurale mais aussi sur le soutien a la
formation des propriétaires détablis-

du nouveau bureau. “Je mattacherai a
la promotion de I'Aveyron et a fédérer les
acteurs de structures susceptibles duac-
cueillir congreés et séminaires dans notre
département’, a ajouté Philippe Panis.

Le nouveau président de 'Umih a
pris en 1974 le relais de ses parents a
I'hotel-restaurant Les Peyrieres. Il a
été aussi pendant quatorze ans pro-
priétaire de la brasserie Le Kiosque a
Rodez. Bernard Degioanni

WWWLHOTELLER\E-RESTAURAT\ONAFR
‘ Rechercher ‘

Retrouvez la composition du nouveau bureau de
I’Umih 12 en composant le code d’accés RTRG12737
sur le moteur de recherche de www.lhotellerie-

restauration.fr
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