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Fédération internationale des Logis, Thierry Droux, président des hoteliers,

Amirault a été élu président. Ce dernier, a rédigé un rapport sans concession
vice-président de la Fédération sous sur les pratiques douteuses de

la mandature de Jacqueline Roux, a participé certains sites de réservation en ligne.
ala mise en ceuvre de la stratégie de marque Abus de position dominante, relations
des Logis ces dernieres années et souhaite commerciales déséquilibrées,

poursuivre sa mission aupres de la directrice
générale Krystel Blondeau. “Etre d I’écoute,
toujours mieux travailler ensemble - associations,
restaurateurs-hoteliers, Fédération... - afin d’apporter

détournement de clientele,
informations mensongeres... autant
de pratiques constatées par la

aux clients actuels et potentiels une valeur ajoutée répression des fraudes, quirejoint
claire et de marquer la différence des Logis sur le I’action judiciaire introduite par le
marché”, souligne Thierry Amirault, restaurateur- Synhorcat contre Expedia, hotels.com
hételier, homme de terrain et membre du réseau et Tripadvisor.
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Tous au restaurant

EN BREF

Apres une édition 2010 réussie, les initiateurs de "opération
Tous au restaurant, emmenés par Alain Ducasse, ont décidé
de déplacer ce rendez-vous avec le public apres I’été, non
seulement pour qu’il coincide avec la Féte de la gastronomie
célébrée pour la premiere fois le 23 septembre prochain
mais aussi pour inciter les clients a profiter d’une aubaine de
découverte apres la saison touristique.

Dés I’an dernier, plus d’un millier de restaurateurs avaient
joué le jeu qui, cette année, consiste a proposer un menu

a prix attractif avec la gratuité pour le second convive. Le
succes fut au rendez-vous en 2010, et les promoteurs de
PPopération entendent bien confirmer, et élargir la notoriété
de Tous au restaurant, a la fois en augmentant le nombre
d’établissements et en suscitant un intérét accru du public.
Des partenariats ont été conclus, tant au niveau institutionnel
qu’avec des fournisseurs importants de la profession,

afin d’assurer dés ce mois-ci la promotion médiatique de
I’événement.

Forts de la participation d’acteurs importants de la
restauration comme Chateaux & Hoétels Collection ou
Groupe Flo (300 unités) auxquels vient de se joindre le
groupe Barriére, les organisateurs comptent également sur
la coopération d’un nombre élevé d’enseignes individuelles
de qualité qui proposent chaque jour une cuisine appréciée
par une clientele fidele et qui mérite d’étre davantage mise en
valeur.

Tout en évitant une dangereuse autosatisfaction, cette
occasion unique de participer & une opération de promotion
de la restauration d’envergure nationale doit inciter tous

les chefs, patrons, et dirigeants d’établissements a soutenir
cette initiative destinée a valoriser les talents méconnus et les
richesses insoupconnées de la cuisine francaise .

Autre considération a ne pas négliger : face aux attaques
injustifiées dont la restauration fait objet a chaque

fois que I’on évoque la baisse de la TVA, c’est un moyen
médiatiquement efficace de contrer les tentatives
systématiques de dénigrement, et de mettre en valeur les
efforts consentis a I’égard des clients.

Sans oublier que les pouvoirs publics attendent un intérét
marqué de la profession pour cette Féte de la gastronomie
appelée a devenir aussi courue que celle de la musique ou du
patrimoine. Et, sans excés de modestie, il n’est pas interdit de
penser que la cuisine frangaise est tout aussi qualifiée pour

célébrer une partie de notre héritage national.
Alors, n’hésitez pas trop longtemps avant de vous joindre a la

seconde édition de Tous au restaurant. L. H.
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Les Déjeuners sur I’herbe des Relais
& Chateaux

Célébrer les belles journées de juin en
famille, en pleine nature, dans les plus
beaux endroits de I’Hexagone : telle
est I’initiative des Relais & Chateaux
francais qui se proposent de faire revivre
la tradition des déjeuners sur I’herbe.
Le rendez-vous est fixé les samedis et
les dimanches de juin, et un panier
unique est a réserver aupres de chaque
maison participante, au prix de 40€
par personne, gratuit pour les enfants
de moins de 10 ans (dans la limite de

3 enfants par couple).

Pour plus d’informations :
www.relaischateaux.com/juin

Tél.: 0825323232

3 nouveaux hétels pour le groupe
Marriott

Marriott International vient d’ajouter
trois hotels a son portefeuille
d’établissements. Le Courtyard
Wiesbaden Nordenstadt Hotel

(139 chambres), en Allemagne, ouvrira
en juin 2011, le Courtyard Montpellier
(124 chambres) sera livré en décembre
2011, et le Renaissance Warsaw Airport
Hotel (225 chambres), en Pologne,
devrait étre inauguré en 2013. “Nous
sommes ravis d’annoncer ces trois nouveaux
hdtels qui confirment notre objectif de doubler
notre portefeuille en Europe d’ici d 2015”,
adéclaré Amy McPherson, présidente
et directrice opérationnelle de Marriott
International Europe.

Effectuez votre auto-diagnostic
gratuitement sur le site d’Atout
France

Pour accompagner les hoteliers

dans le nouveau classement de leur
établissement, Atout France propose
désormais un service d’auto-diagnostic
gratuit accessible depuis I’espace
personnel de I’exploitant sur le site
http://www.classement.atout-france.fr .
Cet outil permet a ’exploitant d’évaluer la
capacité de son établissement a atteindre
le niveau de classement souhaité. Son
utilisation est simple : il suffit de répondre
atoutes les questions couvrant ’ensemble
des critéres du tableau de classement.
L’hételier peut retrouver les résultats de
son évaluation par rapport au niveau de
classement visé ainsi qu’un tableau de
bord détaillé relevant chaque critére

- obligatoire ou a la carte - n’ayant pas été
validé. Cet outil permettra aux hoteliers
qui ne savent pas dans quelle catégorie
postuler de se faire une idée sur le nombre
d’étoiles auxquelles leur établissement
peut prétendre ou quels sont les critéres
atravailler afin d’obtenir le classement
dans une catégorie donnée.

Les hoteliers ont jusqu’a juillet 2012

pour demander le classement de leur
établissement selon les derniéres normes
de 2009. Passé cette date, ils ne seront
plus autorisés a revendiquer le classement
par étoiles de leur établissement et
devront retirer les anciens panonceaux
bleus de la face de leur hétel.

-

—
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EXPEDIA, HOTELS.COM ET TRIPADVISOR DANS LE (

LA PROFESSION DENON

Abus de position dominante, relations
commerciales déséquilibrées, détournement
de clientele, informations mensongeres : une
étude réalisée par Pascal Droux, président
des hoteliers de la Fagiht, livre un regard
sans concession sur les pratiques de ces sites.

ous ne remettons pas en cause l'existence des
sites de réservation, précise en préambule Pas-
cal Droux. Nous dénongons le déséquilibre com-
mercial qui S'est instauré entre les hoteliers et ces
sites de réservation.” Le président des hoteliers
de la Fagiht a été mandaté pour effectuer un
état des lieux de la réservation en ligne des hotels afin d’en
présenter les caractéristiques et les risques encourus tant
pour les hoteliers que pour leurs clients. Pascal Droux a
réalisé, en aotit 2010, une étude intitulée ‘Les hoteliers ne
seront pas entre leurs mains, les distributeurs en ligne de
produits hoteliers’, dans laquelle il conclut que si les hote-
liers ne réagissent pas, on va se faire plumer comme cela s’est
passé avec les petits producteurs et la grande distribution.”
La plupart des hotels frangais sont référencés sur ces
plateformes. Il s'agit principalement d’établissements
indépendants, qui représentent 48 % du parc hotelier
(8 512 établissements) et 32 % du nombre de chambres
offertes sur le territoire frangais. Face a eux, on trouve
quatre acteurs majeurs qui ont pris une place détermi-
nante sur ce marché : les deux plus grosses entités sont
Expedia Incorporated (Etats-Unis), qui regroupe notam-
ment expedia.fr, hotel.com, venere.com, hotwire.com et
le site de commentaires Tripadvisor, et Priceline (Etats-
Unis), qui possede, entre autres, les sites booking.com,
activehotels.fr, agoda.com et priceline.com. A leurs cotés,
on trouve Orbitz (Etats-Unis), qui détient les sites orbitz.
com, cheaptickets.com, hotelclub.com, et le groupe alle-
mand HRS. En raison de I'organisation en filiales de ces
acteurs, on constate que ces derniers sont en situation de
quasi monopole et peuvent imposer leurs conditions. Si
I'hotelier ne se plie pas aux régles du jeu, il est tout sim-
plement évincé de la Toile.
Pour étre référencé sur ces sites, I'hotelier doit généra-
lement octroyer au moins 10 % de ses chambres au site,

LA FORMATION EST UNE CLE

L'appel de Didier Chenet

Le président du Synhorcat promet la signature, avant

encontre au sommet, la semaine derniére, entre
les organisations professionnelles et Christian
Charpy, directeur général de Pdle emploi. Lan
dernier, un peu plus de 214 000 offres d’emplois
ont été déposées dans le secteur de la restaura-
tion. Mais prés de 45 % nont pas été pourvues.
Mettre en adéquation l'offre et la demande réclame davan-
tage de précision, d’ajustements et d’imagination. Chaque
année, Pdle emploi interroge plus de deux millions d’en-
treprises sur leurs besoins et intentions de recrutement.
Un tour de France instructif des 386 bassins d’emploi mé-
tropolitains et d’outre-mer.

Les chiffres de 2011 sont relativement stables par rap-
port a ceux de 2010 : 205 800 projets d’ embauche déclarés
(soit un recul de 1,3 %), 84 000 projets d’embauches sont
jugés difficiles (40,8 % contre 41,8% en 2010) et 126 600
sont liés & une activité saisonniére (61,3 % contre 59,5 %
en 2010). En téte des métiers les plus recherchés : les
serveurs de café et de restaurant avec 57 700 projets de
recrutement (les sommeliers et les maitres d’hotels sont
classés a part avec seulement 2 300 projets). Viennent
ensuite les aides, apprentis et employés polyvalents de
cuisine (50 500), les employés d’hotellerie (27 100), les
cuisiniers (25 700 hors chefs). On passe ensuite aux pro-
fessionnels de 'animation socioculturelles (animateurs
et directeurs, 9 100) dont 90 % émanent d’entreprises
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OLLIMATEUR

CE LES PRATIQUES DELOYALES DES SITES DE RESERVATION EN LIGNE

selon la taille de I'établissement. Le contrat impose I'obli-
gation d’assurer ce nombre de chambres toute 'année, y
compris pendant les périodes de forte activité. En consé-
quence, 'hotelier peut se retrouver a payer des commis-
sions pour des chambres qu’il aurait pu commercialiser
en direct. Le taux de commission est compris entre 17 %
et 25 % du prix TTC de la chambre. C’est d’ailleurs le rele-
vement du taux de commission de 15 a 17 %, sans aucune
concertation ni prestation supplémentaire, qui a incité
les hoteliers a se pencher sur les pratiques de ces sites de
réservation en ligne.

Pratiques abusives

Ces pratiques pénalisent autant les professionnels que les
consommateurs, méme si ces derniers n'en ont pas en-
core conscience. Selon la Direction générale de concur-
rence, de la consommation et de la répression des fraudes
(DGCCREF), la réservation de voyages en ligne
constitue aujourd’hui le troisieme secteur de “
consommation sur internet. En 2009, pres

pas a utiliser le nom commercial d’établissements hote-
liers réputés sans leur accord, afin d’attirer le consomma-
teur pour le rediriger vers d’autres établissements avec
lesquels ils ont des relations contractuelles.
Parmi les informations trompeuses délivrées
aux clients, figurent aussi les disponibilités
réelles de I'hotel. Il est mentionné que I'établis-

de 60 % des internautes francais ont utilisé Létude de sement est complet, alors que cette indisponi-
exclusivement le web pour préparer et ache- bilité ne concerne que le contingent alloué par
ter leurs prestations de voyage. Outre le fait de Pascal Roux, Thotelier au site de réservation. Le client est
pouvoir réserver son hotel en quelques clics, transmise au alors orienté vers d’autres établissements, voire
l’§ng0ue.men)t de }a clienté.le pour ce mode de Gouvernement, d:alitres dates‘ou.d’autres villes. Certai.ns sites
réservation s'explique aussi par la possibilité de . rhésitent pas a faire figurer des promotions qui
> o1 >4 sera prise en > s . . S :
consulter I'avis des autres utilisateurs sur I'éta- nexistent pas et qui ne visent qu’a attirer les in-

blissement. La profession dénonce d’ailleurs un
mélange des genres. Tripadvisor, le principal

compte dans le
cadre du plan

ternautes. Un classique : gonfler artificiellement
le prix d'une chambre et présenter une promo-

site d’opinion, est détenu par Expedia, site de  d’action pour tion qui correspond a son prix réel.
réservation. Le client qui consulte les commen- .

. . 1. 5, . une croissan oy .
taires pour se faire une idée sur I'établissement, ‘I:I;) , ad ce Abus de position dominante
et désire ensuite réserver, se trouve automati- €quilIbreedu La Fagiht met en garde les professionnels
quement redirigé sur un des sites partenaires COMMErce en contre l'abus de position dominante de ces
pour faire sa réservation et non pas sur le site |igne. sites qui sont surreprésentés sur la Toile grace

de 'hotel. Certains hoteliers d’ Annecy, sollici-
tés pour participer a 'étude de Pascal Droux, ”
déclarent ainsi avoir constaté que des clients ha-

bituels avaient réservé par ces intermédiaires alors qu’ils
pensaient I'avoir fait directement auprés de 'hotel.
LChételier fournit a la centrale de réservation les informa-
tions relatives a son établissement (photographie, texte,
tarifs...). Mais étant donné la complexité du réseau d’affi-
liation de ces centrales, I'hotelier ne sait pas toujours sur
quel site il est visible. Certains sites n’hésitent d’ailleurs

a une politique d’achat de tous les mots-clés,

de messages promotionnels abusifs mais aussi

du nombre erroné d’hotels apparaissant dans
les recherches.
En recherchant ‘hétel Annecy’ sur le moteur de re-
cherche Google, seuls 25 établissements sont référen-
cés sur la cinquantaine existante. Ne sont mentionnés
que les établissements ayant un lien contractuel avec
les sites de réservation. Tous ces établissements appa-
raissent sous la dénomination hotel, sans distinction,

Jean Rebelle,
Marc Léonard,
Pascal Droux,
hoteliers a
Annecy, et
Christophe
Chenu,
permanent de la
Fagiht d’Annecy.

alors que parmi eux figurent des résidences hoteliéres,
des chambres d’hote... Le positionnement de I'hotel sur
ces sites va aussi dépendre des liens commerciaux entre-
tenus avec les centrales. Pour bénéficier du statut d’hotel
dit privilégié ou favori, 'hotelier sengage a fournir un
allotement plus important et/ou a verser une commis-
sion plus élevée. Si la notation des clients est prise en
compte, elle ne constitue pas le seul critere d’apprécia-
tion de 'hotel.
La Fagiht dénonce aussi la parité tarifaire imposée par les
contrats de ces sites de réservation en ligne. Chotelier est
obligé d’accorder les mémes conditions tarifaires a tous
ses prestataires ; il lui est par conséquent interdit de faire
une promotion sur son site internet sans en faire bénéfi-
cier le distributeur. “Si vous ne respectez pas les régles du
jeu, vous pouvez étre siir d’avoir un e-mail le lendemain
vous menagant de vous supprimer de leur référencement”,
précise un hotelier d’ Annecy.
Létude de Pascal Droux, transmise au Gouvernement,
sera prise en compte dans le cadre du plan d’action pour
une croissance équilibrée du commerce en ligne respec-
tueuse des consommateurs et des professionnels, lancée
début 2011 par le secrétaire d’Etat au Tourisme, Frédéric
Lefebvre. Au vu de lenquéte réalisée par la DGCCREF sur
les pratiques commerciales déloyales dans le secteur de la
réservation d’hotels en ligne, le secrétaire d’Etat a décidé
de poursuivre en justice certains de ces sites. Dans un
souci d’efficacité et de rapidité, il a demandé a ses services
de se joindre a la procédure déja engagée par le Synhor-
cat. Caudience doit se tenir le 6 juillet prochain devant le
tribunal de commerce de Paris.

Pascale Carbillet

pour amener du concret a Pdle emploi

I'été, d'une convention cadre avec Pole emploi, sur la base d’engagements ‘quantitatifs, qualitatifs et opérationnels”.

Christian Charpy, directeur général de Pdle emploi (2 gauche) et Didier
Chenet, président du Synhorcat.

saisonniéres. Ces besoins sont dus a un surcroit d’activité,
a des remplacements ou a des créations de poste. Les cui-
siniers, les chefs cuisiniers, les apprentis et ouvriers non
qualifiés, les maitres d’hotel/sommeliers, puis les serveurs
de cafés et de restaurants sont, par ordre de réponse, ceux
qui génerent le plus d’obstacles : profils inadéquats, pé-
nuries de candidats, difficultés liées aux conditions de
travail (distance, horaire, pénibilité, salaires...), ou a un

déficit d’'image (peut-on ou va-t-on se reconvertir dans ce
secteur ?).

Ce tableau mi-arithmétique, mi-sociétal établi, comment
transposer 'enseignement qu’il apporte ? Sachant que les
freins évoqués sont soulevés de longue date par les pro-
fessionnels. Dans la téte de Didier Chenet, président du
Synhorcat, qui est un peu a lorigine de cette réunion,
la volonté de mettre en place une dynamique nouvelle,
propre au secteur, avec un comité de pilotage composé
“de techniciens et pas de politiques”. Le détail est impor-
tant a ses yeux. Et “signer avant I'été avec Pdle emploi une
convention cadre avec des engagements quantitatifs, quali-
tatifs et opérationnels”.

Promouvoir la restauration

Didier Chenet veut amener ‘du concret” au débat et saisit,
comme exemple, cet outil de Pole emploi : leur club des
DRH et RH. “Pourquoi ne pas faire profiter nos petites en-
treprises de cette structure ? Nous pourrions y participer et
relayer ce qu’il en ressort sur le terrain.” Christian Charpy
évoque un autre outil créé par Pole emploi : la méthode
de recrutement par simulation largement plébiscitée par
les recruteurs. “Cette méthode permet a des personnes qui
wauraient jamais imaginé de travailler dans tel ou tel sec-
teur de sapercevoir qu’elles en possédent les capacités ou les
atouts.” Mais attention au déficit d’image.

Pour le patron de Péle emploi, si ce frein n'est pas le
plus fréquemment cité par les entreprises, il est réel
dans lesprit des clients potentiels. “D’ou limportance
de notre communication de promotion de la restauration,
qui rejaillit aussi sur les autres métiers”, rebondit le chef
de file de la rue de Gramont. “Nous avons proposé dail-
leurs de la combiner avec les campagnes effectuées par Pole
emploi, ce qui ajouterait de la force aux dispositifs.” La for-
mation est une clé essentielle. Il existe ainsi un projet de
convention cadre nationale entre le Fafih et Pole emploi
pour le placement, le développement des compétences et
laccompagnement des transitions professionnelles des
demandeurs d’emploi. Soulevés a ce stade, le reclasse-
ment, la captation des nouveaux entrants qui n‘ont pas
les qualifications requises mais a qui 'on proposera des
parcours permettant de répondre a cette absence d’ex-
périence ou de connaissances... Quelques pierres dans
un édifice alourdi par le manque de mobilité des Fran-
cais ? “La premiére chose que les gens regardent, cest de
pouvoir retrouver un travail qui correspond a ce qu’ils fai-
saient avant et qui soit proche de leur domicile. Et méme
si on met en place des aides géographiques, ils préférent
souvent changer de métier... Ce qui se comprend, il y a la
famille, les enfants scolarisés. La mobilité est un sujet com-
pliqué”, constate Christian Charpy.

Sylvie Soubes
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LE GROUPE VEUT SE RENFORCER DANS LES PAYS EMERGENTS

ABOSTON, CHOICE ACCELERE SA MUTATION

A Toccasion du 57¢ congres de la chaine Choice, Steve Joyce, patron du groupe, a présenté une nouvelle stratégie basée non seulement
sur la cohérence des marques - notamment aux Etats-Unis - mais aussi sur I'uniformisation des systemes de réservations et des logiciels

d’exploitation pour tout le réseau.

a crise est derriére nous, nous de-

vons accélérer le mouvement, et pas-

ser a la vitesse supérieure”, a lancé

Steve Joyce, p.-d.g. de Choice,

dans son discours de bienvenue.

Désormais, Choice est bien en
ordre de bataille pour affirmer sa posi-
tion de 2¢ groupe d’hotels franchisés de la
planete. Les efforts pourtant ne datent pas
d’hier. Ainsi, le systéme de distribution
global a déja fait I'objet d’investissements
trés importants, aux Etats-Unis comme en
Europe. “Dans certains cas, lutilisation de
ce systéme permet aux hoteliers d’ augmen-
ter de 25 % leur chiffre daffaires”, souligne
Patrick Pacious, directeur des systémes
de distribution. “Le systéme sera en place
en France dés fin 2011, rappelle Isabelle
Rochelandet, vice-présidente de Choice
Hotels France. Notre souhait est que les
hoteliers adoptent le PMS [Property Mana-
gement System, NDLR] Choice Advantage
le plus rapidement possible. 1l fonctionne
comme une boite a outils de revenue ma-

nagement pour les hoteliers. A eux d’y pio-
cher les services qu’ils souhaitent” Parmi
les nouvelles initiatives, Choice entend
renforcer ses contacts avec la clientele
daffaires, notamment aux Etats-Unis ou,
contrairement a I'Europe, elle ne repré-
sente que 20 % de la clientele globale.

Accélérer le mouvement

vers les pays émergents

Choice posséde 11 marques aux Etats-
Unis et trois en Europe. Le groupe entend
poursuivre son développement a linter-
national. “Notre effort se poursuit, déclare
Mark Pearce, vice-président de Choice
International. Nous accélérons le mouve-
ment vers les pays émergents, notamment
en Inde grice a la reprise a 100 % de notre
filiale indienne” Pour accéder au méme
niveau que les ‘grands’ que sont Hilton ou
IHG, Choice veut travailler avec des inves-
tisseurs ou des promoteurs, assumant la
gestion en direct ou avec 'appui de socié-
tés de gestion. “Cette forme d’exploita-

“La crise est
derriére nous, nous
devons accélérer

le mouvement, et
passer d la vitesse
supérieure”, a
lancé Steve
Joyce, p.-d.g. du
groupe Choice
International
devant un

public de

6 000 personnes.

tion existe déja en France. Louverture des
deux hotels Book Inn a Perpignan en est un
exemple”, souligne Isabelle Rochelandet.
Néanmoins, “nous ne ferons pas de mana-
gement en direct en France. C'est un mode
de gestion que nous réservons a l'Inde”,
confie Steve Joyce.

La cohérence des marques demeure I'au-
tre priorité pour Choice cette année. Aux
Etats-Unis, un programme de moder-

nisation de la marque Comfort est déja
en place. Luniformisation des marques
des deux cotés de I'Atlantique parait plus
que jamais nécessaire. “Nous navons
pas le méme positionnement en France et
aux Etats-Unis, rappelle Steve Joyce. La
marque Clarion en est un bon exemple.
Positionnée 4 étoiles en Europe, elle corres-
pond plutdt a des hotels 3 étoiles aux Etats-
Unis. Nous allons donc procéder a une
montée en gamme des Clarion aux Etats-
Unis. C’est un programme de plusieurs mil-
lions de dollars et qui concernera environ
200 établissements.”

Cette dynamique implique également de
nouvelles formations plus pointues mises
a disposition en apprentissage en ligne via
Choice University. Une fagon d’aider les
franchisés a améliorer leur chiffre d’affaires.
Les hotels européens ont, eux, rendez-vous
en octobre a Nice pour leur prochaine
convention européenne Choice. Seront
alors présentés la stratégie et le plan d’ac-
tion de Choice pour I'Europe. Evelyne de Bast

EN BREF

Thierry Amirault devient président de la Fédération internationale
des Logis

APissue de ’assemblée générale de la Fédération
internationale des Logis, Thierry Amirault a été élu
président. Thierry Amirault, qui était vice-président de

la Fédération sous la mandature de Jacqueline Roux, a
participé a la mise en ceuvre de la stratégie de marque

des Logis ces derniéres années et souhaite poursuivre sa
mission aupres de la directrice générale Krystel Blondeau :
“Etre d Pécoute, toujours mieux travailler ensemble - associations,
restaurateurs-hoteliers, Fédération... - afin d’apporter aux clients
actuels et potentiels une valeur ajoutée claire et de marquer la
différence des Logis sur le marché”, souligne Thierry Amirault,
restaurateur-hételier, homme de terrain et membre du
réseau des Logis depuis 1995 (il est propriétaire de I’hdtel restaurant Les Palis, au
Grand Fougeray en llle-et-Vilaine).

Le nouveau bureau des Logis :

* Président : Thierry Amirault (vice-président des Logis d’llle-et-Vilaine) ;

+ Vice-président : Dominique Peduzzi (président des Logis des Vosges) ;

+ Vice-présidente : Nadine Duvaudier (administrateur des Logis du Morbihan) ;
« Trésorier : Daniel Juliet (vice-président délégué des Logis de I’Ain) ;

« Trésorier adjoint : Nicolas Mirouze (président des Logis du Gers) ;

« Membres représentants des autres colléges : Francoise Bernard (présidente
des Logis de Charente-Maritime) ; Jean-Paul Carlier (administrateur des
Logis de la Niévre) ; Jacques Fréalle (président des Logis du Loir-et-Cher) ;
Denis Marty (administrateur des Logis du Tarn) ;

« Jacqueline Roux a été nommée présidente d’honneur de la Fédération
internationale des Logis.

Thierry Amirault et

Krystel Blondeau.

“LA SITUATION FINANCIERE EST TRES SAINE”

Le groupe Bernard Loiseau resiste
a la crise economique

Apres les deux dernieres années de crise 2008 et 2009 dans le rouge, le groupe

renoue avec les bénéfices.

éunis en assemblée géné-
rale le 18 mai dernier
a Saulieu, les action-
naires de la société cotée
Bernard Loiseau ont
approuvé les comptes
annuels 2010 : le chiffre d’affaires
2010, en hausse de 14 % par rap-
port alexercice précédent, dépasse
9,04 ME. Et le résultat net prend
202,3 % daugmentation, passant
de - 438 000 € a + 448 000 €.

LCannée 2010 a été marquée par
une augmentation de lactivité du
groupe Bernard Loiseau de 14 %
par rapport a 2009. A Saulieu, le res-
taurant du Relais Bernard Loiseau a
maintenu ses 3 étoiles au guide Mi-
chelin. Son hotel Relais & Chateaux
a obtenu, par arrété préfectoral du
26 ao(it 2010, le classement 5 étoiles
dans la catégorie hotel de tourisme.
Le restaurant Loiseau des Vignes,
ouvert & Beaune en juillet 2007, a
obtenu sa premiére étoile au Miche-
lin en mars 2010, et 'a maintenue
en mars 2011. Durant la fermeture
dété du restaurant Tante Margue-
rite en aott 2010, est intervenu un
important dégit des eaux. Le res-
taurant est resté fermé trois mois et
demi. Les travaux de réfection et la
perte d’exploitation ont été pris en
charge par les assurances. Ce chan-
tier a aussi été I'occasion d’effectuer

Le Relais Bernard Loiseau a Saulieu, vingt ans de 3 étoiles

Michelin.

d'importants travaux de réaména-
gement et de mise aux normes.

Des méthodes fructueuses

Lautre restaurant parisien, Tante
Louise, a connu une augmenta-
tion de 6 % de lactivité en 2010
par rapport a 2009. La propor-
tion des activités de consulting
culinaire représente en 2010 pres
de 1,6 % de l'activité du groupe.
“La situation financiére est tou-
jours trés saine, avec une trésorerie
nette de 3,006 M€ au 31 décembre
2010, et un taux dendettement
trés faible, souligne Dominique
Loiseau. Le secteur de Ihotelle-
rie-restauration nécessite doréna-
vant des méthodes trés rigoureuses
de gestion et de rationalisation,
mais non rigides. Appliquées par
le groupe Bernard Loiseau depuis
plusieurs années, elles ont été fruc-

tueuses puisqu’elles ont
permis de faire face
a la crise des trois
derniéres années, et
datteindre  Iéquilibre
du résultat du groupe
en 2010. Les actions
de communication et
de commercialisation,
tout comme la qualité
des prestations de la
marque Bernard Loi-
seau, ont clairement permis d aug-
menter le taux de fréquentation, et
donc d’amortir le poids trés lourd
des charges de structure du Relais
Bernard Loiseau. Lensemble de ces
actions seront évidemment pour-
suivies pour atteindre I'équilibre
de toutes les sociétés du groupe.
Tout comme les investissements
de renouvellement et d’embellisse-
ment qui seront permanents afin
de préserver lexcellence des pres-
tations et garantir ainsi lattracti-
vité des différents établissements
et de la marque Bernard Loiseau.
Nous récoltons enfin tout ce que
nous avons semé depuis huit ans.
Le maintien de l'excellence a payé”,
conclut Dominique Loiseau. Une
réelle satisfaction au moment ou
le Relais Bernard Loiseau célébre
ses vingt ans de 3 étoiles.

Nadine Lemoine
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LE MATTRE DE CEREMONIE JOUE LES GRANDS SORCIERS

Jean-Pierre Biffi : voyage au goiit de la vie

Potel & Chabot développe chaque année des thématiques différentes pour ses buffets et pavillons. La saison 2011/2012 est intitulée
Signatures. Un concentré de richesses et de savoir-faire, en quelques tableaux. Au top.

aptisé Signatures, le theme 2011/
2012 de Potel & Chabot puise sa
source dans ses métiers et son
histoire. Il donne forme a un état
d’esprit, une maniére de rece-
voir, une philosophie de travail,
des moments de vie. Un cheminement
dans lequel la création est sans cesse en
mouvement. Le grand architecte sappelle
Jean-Pierre Biffi. Et pour lui, intrinse-
quement, Potel & Chabot est une équipe.
Et toutes les mains, petites et grandes,
pensent. Cette année dong, le traiteur a
choisi de mettre en scéne des instants et
des rencontres et le fruit de ces univers,
chaque ‘signature’ devenant un lieu char-
gé de sensations. Sept au total. Par lequel
commencer ? Allez, prenons le ‘bar’. Pas le
poisson noble, mais la noblesse du zinc et
‘ce qu’on y mange” précise Jean-Pierre Biffi
en ajoutant : “Le bar, ¢a oscille entre le Fou-
quet’s et le bistrot du coin. Il y a le tartare,
Peeuf dur, la cacahuéte...” Cette derniére
bénéficie d’'un traitement particulier : des
moulages sont confectionnés par Potel
& Chabot. Ils ont la forme de la coque de
cacahuéte, mais pas question de la retirer,
la préparation demande a étre croquée
telle quelle. Il y a aussi le Frite millefeuille
tartare : le croustillant et le moelleux de
frite sont restitués grace a une succession
de chips cuites ensemble. Pour Jean-Pierre
Biffi, le cocktail se transforme ici en grani-
té de Martini avec une perle d’olive. “Entre
cuillére et boisson, ¢a paillette !”, lache-
t-il. Le chef patissier de Potel & Chabot,
Marc Riviére, samuse lui aussi beaucoup
quand il s’agit de laisser libre cours a son
imagination ambiante. Le saviez-vous ? Le
chef Michel Calve dirige aujourd’hui avec
Charline Michelet et Sébastien Sanchez
latelier décor de Potel & Chabot. La cui-
sine dans tous ses états, aurait-on envie de
dire.

Buffets tableaux
Deuxieéme sceau : la street-food. “C’est étre
dans la rue et la décontraction, cest sarré-
ter prés d’'une fenétre et profiter d'un sou-
rire.” Patrick Roger de Campagnolle est
lauteur de fresques, de ‘buffets tableaux’
qui brossent sur tissu ou toile ce que sou-
haite exprimer le traiteur et servent de
point de départ a la dégustation de pro-
duits urbains comme le hot-dog, revu
et corrigé au boudin de homard, ou ce
pain cuit au micro-ondes, sur lequel on
place une salade de coques fraiches. Il y
a également le Vélo vapeur du chef et ses
Papill’hong au thé. Le vélo, récupéré aux
encombrants par le fils de Jean-Pierre
Biffi, a été totalement réhabilité. On le
déplace d’un groupe d’invités a un autre,
muni d’'un systéme de chauffe. Inspira-
tion made in Asie. Une partition ‘clas-
sique’ est également jouée. Un lustre,
dont les pampilles sont des verres retour-
nés, sétend en plateaux cloches. Des
nénuphars en cire réalisés par lartiste
maison Mona Oren vous accueillent. Au
gré des menus : Canard a la goutte, Carré
de veau miroir et, sans aucun doute, un
savoir-faire unique et revendiqué depuis
quinze ans par le maestro : le tranchage
du chaud en salle pour 800 personnes.
“Une force de tranche, force de frappe”,

Ty ] =

Des nénuphars en cire accueillent les convives du buffet
‘classique’.

Jean-Pierre Biffi, chef des cuisines de Potel & Chabot,
nous présente le théme 2011/2012.

sourit le chef des cuisines de Potel &
Chabot en soulignant : “Servir chaud,
Cest participer a la féérie de la soirée et a
la chorégraphie.”

Le Restaurant éphémeére, signature sui-
vante, vient casser le rythme des buffets
ou, par définition, 'on papillonne et pi-
core. Lune des femmes chefs de I'équipe
emmenée par Jean-Pierre Biffi, Marie
Soria, vous propose notamment la Pit’za
truffe sur risotto d’artichaut. C'est un
buffet dans le buffet, il se compose de
quelques tables, ou il fait bon sarréter un
quart d’heure, le temps d’un plat et d’'un

vin sélectionné par le sommelier Charles
Loembe. Au-dessus de ces tables, des
cloches de perles marquent I'espace et
protégent implicitement les convives.
Apaisant avant de reprendre la route des
découvertes gourmandes.

“Des maisons différentes”

Pour ceux qui aspirent a un havre plus
vert, le théeme Nature est au rendez-vous.
Sachez que les herbes qui viennent “égail-
ler les plats”, comme la téte de marguerite
au vinaigre, sont pour la plupart des plantes
sauvages, cueillies en saison et dans le Jura
par une herboriste. Le buffet prend sou-
vent alors laspect d’arbres suspendus, ol
“résonne le goilt des régions”.

Potel & Chabot, c’est une cuisine instal-
lée rue de Chaillot et aussi des pavillons...
Des lieux a fort caractére, des “maisons dif-
férentes” dans lesquelles le maitre de céré-
monie joue les grands sorciers. Pavillon
Gabriel, le petit buffet carré bouge, roule, se
faufile. A Cambon, le plafond “se déchire”,
ouvrant sur des tables d’apparat. A Erme-
nonville, la salle vous emporte jusqu'au
lac... Lceil averti comprendra trés vite que
méme la vaisselle évoque le cadre qu’elle
habite. Le voyage appartient a cette saison
2011/2012. 1l se traduit par un partena-
riat en région Paca et & Bordeaux. Potel &
Chabot se déplace aux cotés de traiteurs
locaux et construit des partenariats nou-
veaux, qui permettent des prix ‘non trans-
gressifs’ et aux acteurs d’étre opération-
nels loin de leurs bases tout en conservant
identité de la troupe. Bien heureux enfin
ceux qui feront un break dans les restau-
rants du stade Roland Garros, durant les
Internationaux de France de tennis, dont
Potel & Chabot a la responsabilité. Dans
le sillage encore, les 24 heures du Mans, le
salon de 'aviation du Bourget, Vinexpo en

Gironde. Sylvie Soubes

LE RESTAURANT DE SES REVES

Babette a nouveau derriere les fourneaux

Maule (78) Pres de deux ans apres avoir vendu I'ancien Jamin, Babette de Roziéres retrouve le chemin des fourneaux a 'occasion de
Iouverture de la Case de Babette, I'établissement qu’elle a construit dans son propre jardin. Premier service le 28 mai.

on restaurant n'est pas encore

ouvert que le cahier de réser-

vation affiche déja complet.

Babette de Roziéres retrouvera

ses casseroles a la fin du mois

pour son plus grand bonheur,
et celui de ses fideles clients qui atten-
daient ce retour depuis deux ans. Cette
fois-ci, la cuisiniére créole a construit
le restaurant de ses réves. Elle a trouvé
Iemplacement idéal, au fond de son
propre jardin, a Maule (78), ou elle vit
depuis quatorze ans. Elle a rénové I'an-
cien corps de ferme situé derriére sa
maison. Lensemble se compose d'une
cuisine sur mesure donnant sur un petit
salon avec une table d’hdte de quatre
couverts, d'une petite salle d’'une ving-
taine de couverts et d’'un grand jardin ou
quelques tables seront dressées sous des
paillotes ou sous les arbres. Un havre de

paix a la décoration chic et romantique,
avec beaucoup de blanc, de meubles
chinés, d’argenterie, de fleurs. “I’ai fait
ce restaurant pour mon plaisir et pour le
partager avec les clients”, confie Babette
qui ne travaillera que sur réservation
et aux beaux jours - le restaurant sera
fermé de mi-novembre a fin avril. Avec
quarante couverts au maximum par
beau temps, La Case de Babette restera
un établissement intimiste.

Dépaysant

Sur la devanture, seuls une plaque et un
menu mentionneront I'existence du res-
taurant. Il faudra sonner a la porte et, sur-
tout, avoir réservé pour y entrer. La carte
déclinera spécialités créoles et créations
de Babette dans un menu déjeuner (24
ou 29 €) et une carte (50-60 € environ) :
Boudin créole fondant, Fricassée de

Babette de Roziéres, dans son jardin, ol elle a aménagé son nouveau
restaurant.

queues de gambas tiger légérement safra-
nées a la noix de coco et aux épices douces,
Colombo d’agneau aux épices parfumées

des Caraibes, Cuisse de
poulet boucané au citron
vert, Ile flottante au co-
co, Dés de patate douce
au sirop dans son coulis
de fraise a la menthe...
Dépaysant dans lassiette,
comme dans 'atmosphére,
La Case de Babette, lieu de
détente et de convivialité,
saura faire réver les clients
en les invitant & pénétrer
dans T'univers de sa mai-
tresse de maison. Julie Gerbet

LA CASE DE BABETTE

VILLA LE SAINT-VINCENT

2 RUE SAINT-VINCENT

78580 MAULE

TEL: 0130903897
WWW.LACASEDEBABETTE.COM
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AVEC LE CONCOURS DE GRANDS CHEFS

LES FERNIOT TOMBENT DANS LE BOCO

Paris (I*") Le journaliste gastronomique Vincent Ferniot et son frere Simon connaissent la gastronomie sur le bout des
doigts, mais C’est a la restauration rapide qu’ils viennent de s’attaquer. Explications du nouveau concept des deux strateges.

e 12 mai dernier, les fréres Ferniot, Vin-

cent et Simon, ont ouvert entre 'Opéra et

le Louvre, un établissement au nouveau

concept de restauration rapide 100 % bio.

Tout est en bocal. Entrées, plats et desserts

sont conditionnés en petits bocaux de
verre consignés que les clients peuvent au choix
déguster sur place ou emporter et réchauffer d'un
coup de micro-ondes. Pas de perte de temps : le
client prend un panier en tissu, y dépose les bo-
caux choisis dans les étagéres réfrigérées et passe
en caisse. On lui remet un plateau avec ses achats,
sauf ce qui doit étre réchaufté (80 % des bocaux
doivent I'étre) et qu’il viendra chercher lui-méme
au comptoir quand le bipper LRS aura sonné. Ce
boitier carré en plastique noir surmonté de pe-
tites ampoules rouges, qui peut également servir
de sous-verre, sonne et s'allume lorsque le plat
est prét a servir. A I'usage, on voit que les clients
ne sont pas du tout réfractaires. Au contraire, ils
trouvent le principe surprenant et amusant. Pour
Pentreprise, cC’est une sérieuse économie en cott
de main-d’ceuvre.

Des étoiles dans les bocaux

Dans les bocaux ? Des recettes imaginées par
Vincent Ferniot mais aussi par Gilles Goujon -
LAuberge du Vieux Puits & Fontjoncouse (11),
3 étoiles -, Anne-Sophie Pic - Restaurant Pic a
Valence (26), 3 étoiles -, Emmanuel Renaut -
Flocons de sel a Megeve (74), 2 étoiles -, Frédéric
Bau et Christophe Michalak pour les desserts.
Leur nom et leur portrait (sous forme de dessin)
sont sur les bocaux. Par contrat, ils sengagent a
fournir une dizaine de recettes par an parmi les-
quelles les freres Ferniot vont effectuer une pre-
miere sélection en fonction, en premier lieu, de
la disponibilité de lintégralité des produits en
bio. Ensuite, des tests sont réalisés en cuisine et
lorsqu’ils donnent satisfaction, ils sont soumis a
lapprobation des chefs avant la mise sur le mar-
ché. Ceux-ci gardent ainsi la maitrise de I'utilisa-
tion de leur nom et la garantie qu’il soit toujours
associé a des produits de qualité. “Je voulais faire
bio et bon, jai donc fait appel a des chefs que je
connais bien et qui ont adhéré a ma démarche. Ils
sont cing, mais jespére encore étoffer la gamme”,
confie Vincent Ferniot. Les prix : des entrées
s'échelonnent de 3,80 €2 6,30 €, de 6,20€29,30 €
pour les plats et entre 2,30 € et 4,50 € pour les
desserts. “Boco sadresse au plus grand nombre,

“Je voulais faire bio et bon, j’ai donc fait appel d des chefs que je connais bien et qui ont
adhéré a ma démarche. Ils sont cing, confie Vincent Ferniot, aux cotés de son frére

Simon (a droite).

donc on marge peu, explique le journaliste. On
veut rester accessibles avec un ticket moyen au-
tour de 15 €.”

Le restaurant, dont la décoration proche du bis-
trot parisien est signée du cabinet RDAI (Rena
Dumas Architecture Intérieure), dispose de
55 places assises. Les clients du quartier peuvent
opter pour la livraison a domicile par tripor-
teur électrique. Quant a la vente a emporter,
Cest évidemment la partie a développer a tout
prix. “C’est pour cela que nous ouvrons jusqu’a
20 h 30. Les clients doivent penser a passer cher-
cher leur diner”, dit Vincent Ferniot. Parce que
limpératif des citadins, c’est le gain de temps, il
est aussi possible de passer commande par télé-
phone avant de venir chercher ses plats.

Le bio, cheval de bataille

Les bocaux sont produits dans un laboratoire
de 200 m? a Vincennes (94). Sur Iétiquette,
souvent inspectée par les amateurs de bio, on
retrouve la date limite de consommation com-
prise entre 4 et 6 jours, mais aussi la liste com-
pléte des ingrédients et la certification bio avec
le logo AB. Le bio est le cheval de bataille des
deux fréres. Simon Ferniot, ancien de 'école
hoteliere de Lausanne qui a exercé ses talents
dans le marketing, notamment chez Disney,
a fondé¢, dirigé, puis vendu la société de com-
pléments alimentaires bio Isodis Nature. Le
bio, il y croit. I a converti Vincent. Tous deux
ont cherché leur concept (des mois de travail),
Iemplacement (I'ex-restaurant Bioboa dont
ils ont racheté le fonds de commerce) et leurs

Un investissement
de 180 000 € et

8 semaines de
travaux ont été
nécessaires pour
créer Boco.

EN BREF

associés, méme s’ils restent majori-
taires. 4 salariés au laboratoire et 6
équivalents temps plein ont été re-
crutés. 8 semaines de travaux et un
investissement de 180 000 € plus tard,
Boco est arrivé. Les deux hommes au
tempérament bien trempé espérent
essaimer, dans un premier temps a
Paris. La taille du laboratoire leur
laisse une belle marge de manceuvre.

- Ils pensent aussi a d’autres voies pour
distribuer leurs bocaux. Pourquoi pas
dans les hotels en room-service ou
des desserts a disposition dans le mi-
nibar ? Les pistes ne manquent pas.
Nadine Lemoine

BOCO

3 RUE DANIELLE CASANOVA
75001 PARIS
TEL:01426117 67
WWW.BOCOBIO.COM

Dans les Boco

Par contrat, les 5 grands chefs qui sont de I’aventure s’engagent
a fournir une dizaine de recettes par an. Ici, Anne-Sophie Pic.

« Tendron de veau confit, chutney de prune et pomme
mousseline : 8,60 € (Anne-Sophie Pic)

« Tajine de légumes confits et fruits, semoule de blé :
0,20 < (Gilles Goujon)

+ Lasagne de polenta, champignons aux épinards : 6,70 €
(Emmanuel Renaut)

« Blanquette de poulet comme a la ferme : 7,80 €
(Vincent Ferniot)

* Mi-cuit noir et ‘café au lait’ : 3,80 (Frédéric Bau)

« Créme caramel au beurre demi-sel : 3,40€ (Christophe
Michalak)

Le 9juin 2011: 3¢ édition des Chefs solidaires du Sidaction

Les restaurants qui participent aux Chefs solidaires reversent 10 % de la recette

du g juin prochain a Sidaction sous forme de don. Le restaurateur ne change pas
sa carte ni ses habitudes et permet aux clients d’associer leurs repas a une bonne
action. La liste des restaurants qui participent a I’opération est disponible sur
http://www.sidaction.org/ewb_pages/c/chefs_solidaires.php . Les outils sont mis
adisposition des restaurateurs : affiches personnalisables, flyers - pour faire la
promotion de "événement en amont -, et des rubans rouges sont a la disposition
des clients ou du personnel. Les dons effectués par les entreprises ouvrent droit a
une réduction de leur impdt sur les sociétés ou de leur impdt sur les revenus. 5o

% des fonds nets collectés serviront & soutenir des programmes de prévention et
d’aide aux malades et 50 % a financer la recherche et les soins. Ces fonds seront
redistribués avant la fin de ’année.

Information et inscription : Laurence Tailleferd ¢ Tél. : 0153264992
|.tailleferd@sidaction.org N.L.
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Cheu I’Zib cultive le passé

Menetou-Salon (18) Cette table traditionnelle figée dans le temps
au coeur du vignoble a lourdement investi pour aller de I'avant.

ntre Bourges et Sancerre, en plein
coeur du petit vignoble de Mene-
tou-Salon, Tauberge Cheu [Zib
est une véritable institution dont la
renommée dépasse largement les
frontieres de la région. Le restau-
rant créé en 1937 par Léon Fontaine, qui le
confia un an plus tard a son fils Albert (dont
le surnom était ‘le Zib) et a son épouse Ger-
maine, semble figé dans le temps. La salle de
restaurant n'a pas bougé : toujours le méme
poéle a bois, les grandes tables et la décora-
tion campagnarde. Marie-Claude, la fille
d’Albert et de Germaine, officie en cuisine
pour préparer les recettes traditionnelles
comme le brochet a la creme et la charlotte
au chocolat. “Les clients viennent de loin pour
déguster ces plats qui sont au menu tous les
jours, explique Marie-Claude, mais je pré-

“Je crois avoir respecté ce contrat”, précise Dorothée
Fontaine (2 g.) aux c6tés de sa mére Marie-Claude.

pare aussi des recettes classiques de cuisine
campagnarde en sauce comme le coq au vin,
le jarret de veau au vin blanc. Ici pas de places

réservées, tout le monde sassied sur de petites
chaises berrichonnes autour de grandes tables

et le service est assuré au plat, a l'ancienne.”

La maison est aussi une vitrine des produits
régionaux : pour le vin, le choix se limite au
menetou-salon avec la mise en avant de tous
les viticulteurs, le fromage laisse une tres
grande place au crottin de Chavignol et les
sirops & la maison Monin de Bourges. A 69
ans, Marie-Claude, qui a hérité de la maison
en 1999, est en cuisine avec sa cousine et,
depuis 2006, elle est désormais appuyée par
sa fille Dorothée qui assure également la gé-
rance de I'établissement.

200 000 € d’investissement

Aprés une formation de BTH au lycée
Jacques Coeur de Bourges, Dorothée avait
quitté la maison pour gérer une poissonne-
rie. Elle est revenue au Zib avec une vision
claire du développement : “Préserver loutil
tel qu’il était mais aussi le gérer autrement,
faire preuve d’innovation et surtout inves-
tir” Un investissement de plus de 200 000 €
vient ainsi d’étre réalisé avec mises aux
normes - électriques, accessibilité - de tout

établissement, création d’'une nouvelle
cuisine avec chambres froides, de sanitaires.
“Nous avons investi pour offrir de meilleures
conditions de travail au personnel et mainte-
nir létablissement au moins pour vingt ans”,
assure Dorothée. Les travaux menés durant
six mois ont quelque peu perturbé I'établis-
sement. Les trois salles de restaurant, elles,
sont restées intactes. Pour Dorothée, adhé-
rente de 'Umih 18, ce projet s'inscrit avant
tout dans le cadre du contrat d’avenir : “I’ai
investi, embauché, offert une mutuelle aux
employés plus tot que prévu et les prix sont
bloqués depuis 2008 : je crois avoir respecté
ce contrat”. Elle se plaint ainsi que l'actua-
lité se focalise trop sur les restaurateurs qui
ne respectent pas leurs engagements : “Tl 'y
a aussi des restaurateurs qui sengagent, qui
tiennent leurs promesses, investissent au pro-
fit du développement local et du tourisme. 11
faut que cela se sache”. Jean-Jacques Talpin

C’HEU L'ZIB
2 ROUTE DES AIX + 18510 MENETOU-SALON
TEL.: 024864 8120
WWW.CHEULZIB.COM

250 COUVERTS PAR JOUR

Red d’Hippo, Hippopotamus en version rapide

Groupe Flo a fait de la demande des consommateurs d'un temps de restauration toujours plus court I'axe de développement d'une nouvelle
enseigne, Red d'Hippo. Sa promesse : servir un repas en trente minutes.

etit frere d' Hippopotamus, I'enseigne Red d’Hip-
po a ouvert ses portes en décembre dernier au
sein du CNIT de La Défense (92). Impulsé par
Groupe Flo, ce nouveau concept de restauration
vise a s'adapter aux attentes des consommateurs
et a se positionner sur le créneau de la rapidité.
Patrik Le Mazou, directeur marketing de Groupe Flo “Red,
un nom aussi court que la durée du repas, évoque le rouge, la
couleur d’Hippopotamus dont Red d’Hippo reprend les fon-
damentaux : savoir-faire, expertise et générosité. Nous garan-
tissons a notre clientéle de manger en trente minutes chrono.
Red d’Hippo est un dérivé d’Hippopotamus : le service, l'offre
et lorganisation y sont différents”.

“Design plus moderne”

D’une surface de 600 m? ce premier établissement pilote
dispose d’'une capacité d’accueil de 160 places assises. Une
déco tout en rouge et noir, des matériaux alternant bois et
métal, sans oublier la brique chére & Hippopotamus : 'am-
biance se veut chaleureuse et contemporaine. “Pour montrer
le lien entre les deux enseignes, nous avons souhaité garder
certains éléments d’ Hippopotamus. La différence réside dans
le design plus moderne - formes cubiques, droites - de Red
d’Hippo”, précise Patrik Le Mazou.

Le client peut décider de manger sur des tables mange-

debout ot la table est déja dressée (pain, eau et sauces
sur table). Il peut également se restaurer au comptoir -
face aux cuisines (15 places) car Red d’Hippo souhaite
étre ‘transparent’ envers sa clientele. Ce gage de qualité
permet de voir son burger se préparer a la commande.
Troisieme option : le coin vente & emporter, le client
pouvant commander soit en caisse, soit aux bornes au-
tomatiques.

La carte, est épurée et offre un choix de 5 entrées, 10 plats
et 5 desserts. Il n'y a pas de formule. Le best-seller : le Red
Burger (ou le steack haché est remplacé par un filet de
beeuf charolais). Bien stir, comme chez Hippopotamus, la
carte de Red d’'Hippo propose exclusivement de la viande
rouge (98 % de races frangcaises), sous forme de burger ou
en piece.

Apres cinqg mois d’ouverture, 'établissement fait 250 cou-
verts par jour, dont 50 en vente a emporter. Le ticket
moyen est de l'ordre de 23 €, contre 22 € pour un Hip-
popotamus. “Clest supérieur a ce qu’on pouvait imaginer.
Le taux de prise de café a doublé par rapport a un Hippo-
potamus. Pourquoi ? En trente minutes, la clientéle prend
un plat et un dessert ; elle sSapercoit qu’elle a finalement
le temps de prendre un café, et se laisse tenter”, constate
Patrick Le Mazou. Red d’'Hippo est ouvert du lundi au
samedi de 11 heures a 17 heures. Le directeur marketing

Le client peut regarder la préparation de son plat.

conclut : “A terme, nous souhaitons implanter la marque
Red d’Hippo dans les centres-ville, dans les lieux ot il y a
une forte activité : gares, aéroports... Le concept sera dé-
veloppé sous un format plus petit, qui permet d’étre plus
modulable - 200 m? avec 50 places assises. Nous allons en
ouvrir un deuxiéme en propre, a la rentrée 2011.” Hip-
popotamus (150 établissements dans I'Hexagone), la
marque phare de Groupe Flo compte bien, quant a elle,
poursuivre son développement, avec 20 ouvertures pré-
vues par an. Héléne Binet

In Extenso

experts-comptables

Deloitte

Un leader de I'expertise comptable qui accompagne
au quotidien plus de 5 000 hoteliers et restaurateurs

comptabilité « gestion « conseil « social et paies o juridique « audit «

www.inextenso.fr
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POUR PROMOUVOIR UN NOUVEAU PRODUIT ET UN CONCEPT MODERNISE

Ccampanile s’éclate a la telévision

Apres trois ans d’absence sur le petit écran, la chaine revient avec une nouvelle campagne télévisuelle. Confiée a I'agence
NextIdea, celle-ci a débuté le 16 mai, et durera un mois complet. Un vaste programme de communication pour lancer un
repositionnement résumé par le slogan “Campanile, ¢a change tout™

1 y avait déja eu le slogan “Cam-

panile, vos envies changent, nous

aussi”, désormais, il y aura “Cam-

panile, ¢a change tout”. Et ques-

tion changement, la chaine sait

de quoi elle parle. Car le produit
Campanile ‘nouvelle génération’ n'a
plus grand-chose a voir avec 'ancien.
Le concept de chambres décliné
par Patrick Jouin, est désormais en
place dans 25 % du parc ; la nouvelle
offre restauration avec la carte de
Pierre Gagnaire I'est dans 85 % des
hotels. Sans compter toute la gamme
de nouveaux services déja présente
dans 100 % du réseau (wifi gratuit et
literie haut de gamme entre autres).
“Nous avons attendu pour communi-
quer que le nouveau produit soit bien
installé dans le paysage frangais”,
déclare Marie-Pierre Mottin, vice-
présidente marketing & business
development. “Le concept Campa-
nile est ancré trés fortement dans
limaginaire des clients, et fait partie
en quelque sorte du patrimoine hote-
lier, avec ses points forts - sa struc-
ture motel, ses gérants a lancienne et
une restauration autour du buffet a

Un extrait de la campagne télévisuelle de Campanile lancée le 16 mai dernier.

concept et l'image de marque devenue
‘vieillotte’”, ajoute-t-elle.

Inviter les clients a se lacher

Les études menées aupres des clients
vont aider la chaine a asseoir sa
communication. “Nous savions que
notre ceeur de clientéle restait le voya-
geur d’affaires. Nous avons compris
par nos enquétes qu’il aspirait a des
moments de détente et de relaxation

de travail. Notre idée est donc de lui
montrer que Campanile est la chaine
qui a le mieux compris ses attentes
et lui offrir un lieu et un espace ot
il peut se ‘déstresser’” Le nouveau
Campanile est un lieu ot 'on peut
vivre décontracté, sans négliger pour
autant le confort, avec une nouvelle
literie encore plus confortable, des
couettes, le wifi gratuit partout dans
I'hotel, une restauration gotteuse et

Restaurant Campanile est un concept
a part entiére : 50 % de nos clients en
restauration ne sont pas des clients de
Photel”, ajoute Marie-Pierre Mottin.

Plus de 70 millions de contacts
attendus

La mise en image de ce nouveau mes-
sage a été confiée a l'agence NextI-
dea, experte en repositionnement de
marque, filiale du groupe Lagardére,
qui travaille depuis un an déja avec
Campanile, et avec ses deux réali-
sateurs, les fréres Salto, qui ont su
mettre en valeur le produit. “Cobjectif
pour Louvre Hotels Group dans cette
campagne est double : modifier limage
de marque de Campanile et générer
de nouveaux flux de clientéle vers les
hétels” Ce devrait étre a priori le cas
étant donné le choix des supports
d’audience. La chaine devrait en effet
capter sur un mois plus de 70 mil-
lions de contacts grace a ce film de
30 secondes. Une campagne orientée
‘produit’, treés visuelle et habilement
menée, qui permet aussi a Campa-
nile de se positionner en catégorie
3 étoiles, sans jamais communiquer

volonté. Il fallait juste moderniser le

chaque fois qu’il sort de son contexte

contemporaine signée Gagnaire. “Le

sur le prix. Evelyne de Bast

“LA REGION BORDELAISE S’EST IMPOSEE”

ILS ONT OPTE POUR LA LICENCE ACE HOTELS

La belle histoire du Pont Bernet se poursuit

Le Pian-Médoc (33) Jean-Christophe Ollivier a racheté avec son
épouse 'hotel-restaurant Le Pont Bernet aux portes du vignoble
médocain. Christian Sauvage lui a remis les clés le 14 mai dernier.

ienvenue dans le Médoc. Désormais
Pavenir Cest vous. Et je sais que I'on
peut vous faire confiance.” Chris-
tian Sauvage ne cachait pas son
bonheur. Fervent défenseur de la
profession et propriétaire de cette
maison depuis 2006, il ne pouvait réver meil-
leur choix pour assurer la continuité. Jean-
Christophe et Frangoise Ollivier ont eu un
coup de coeur pour cette institution, ancrée ici
depuis 1896. Le jeune quadragénaire jusqu’ici
maitre sommelier au prestigieux Beau Rivage
a Geneve raconte “Quand notre fils Alexis a
intégré les compagnons du devoir en pdtisserie,
nous nous sommes dit qu'avec deux enfants
avec nous - Mélanie-Léa, 13 ans et Paul,
7 ans -, cétait le moment dacheter un hotel-
restaurant. Par son dynamisme, la région bor-
delaise s'est imposée aussi naturellement que le
Pont Bernet” Propriétaire depuis le 14 mars
des murs et du fonds de commerce, le couple a
aussitot engagé des travaux pour transformer
d’ici @ un an lintégralité de I'établissement,
doté de 18 chambres, a I'enseigne Logis.

Rénovation totale au programme

Le 14 mai, quelque 200 invités - parmi les-
quels nombre d’hommes politiques et de
pointures de la profession - ont découvert
les premieres transformations : la superbe
terrasse en teck ol se glissent 50 couverts, le
parc sur 1 hectare, paysagé et éclairé. Coté
cave, le maitre sommelier de I'Union de la

“Cette maison porte bonheur”, a lancé Christian Sauvage (2
droite) en remettant la clef du Pont Bernet a Jean-Christophe
et Frangoise Ollivier (au premier plan a gauche). Au fond, au
centre, le maitre d’hdtel, Maryse Damas.

sommellerie frangaise a déja réuni 250 réfé-
rences. COté cuisine, Frangoise Ollivier,
qui avait mis entre parenthese son métier
démarré a 'age de 13 ans, va renouer avec le
piano. “Avec Philippe Damas, qui est ici de-
puis son apprentissage en 1968, nous serons
donc deux chefs”, lance-t-elle en riant. Elle
ajoute : “Téquipe ‘historique’ de 7 personnes
est restée en place. Ce sont des passionnés.”
A Tinstar du maitre d’hotel Maryse Damas
qui n'est autre que larriére-petite-fille de
Marthe Eyquem, la fondatrice du Pont Ber-
net. Brigitte Ducasse

HOTEL-RESTAURANT LE PONT BERNET

1160 ROUTE DE SOULAC - 33290 LE PIAN-MEDOC
TEL.: 0556702019

WWW.PONT-BERNET.FR

“Un patrimoine, cela évolue”

Clermont-Ferrand (63) Apres la vente de
I'entreprise familiale, Yvette et Jean-Paul
Leclerc ont investi dans deux hotels a Paris, et
un troisieme en Auvergne.

Serge Godard,
maire de
Clermont-
Ferrand, Yvette,
Jean-Paul,
Franck et

Y Nathalie Leclerc,
le jour de
P’inauguration.

vette et Jean-Paul Leclerc, déja propriétaires de
deux hotels a Paris, ont saisi une opportunité a
Clermont-Ferrand, dans le quartier République.
Ils ont vu une opportunité dans I'évolution du sec-
teur : nouvel hopital, école de police, école supé-
rieure de commerce en projet.
IIs ont opté pour la licence Ace Hotel, inventée et mise en
place par une entreprise auvergnate, Sighor (Société des
indépendants gestionnaires en hotellerie restauration).
Aprés un an de travaux, uniquement avec des entreprises
locales, I'établissement de 77 chambres a ouvert ses portes
a la mi-janvier dernier. “Il faut toujours penser au futur. Un
patrimoine, cela évolue, cela change, lance Yvette Leclerc. Et
nos enfant, Franck et Nathalie, sont avec nous.” L Ace Hotel
clermontois emploie six personnes, et les deux hotels pari-
siens dix chacun. Aucun ne dispose de restauration, et tous
sont classés 3 étoiles. “Nous visons une certaine qualité, sans
entrer dans le luxe”, assurent les propriétaires.  Pierre Boyer

ACE HOTEL CLERMONT-FERRAND CHU ESTAING

61 RUE DU RESSORT + 63100 CLERMONT-FERRAND

TEL.: 047314 96 96
WWW.ACE-HOTEL.COM/HOTEL/ACE-HOTEL-CLERMONT-FERRAND-
CHU-ESTAING



VERS UNE RECONNAISSANCE DE LA CLIENTELE PARISIENNE

09

Les jeunes hoteliers alsaciens se regroupent pour mieux communiquer

Les jeunes hoteliers d’Alsace du nord, a la téte d’entreprises familiales et indépendantes, se sont regroupés au sein de deux associations,
soutenue par la Région, pour mieux promouvoir leur territoire.

‘arrivée du TGV

devait permettre

de faire venir

des parisiens en

Alsace. Mais trop

souvent, ceux-
ci font laller et retour
dans la journée. Sous
limpulsion de Mariette
Siefer, du comité régio-
nal du tourisme, les
hoteliers situés au nord
de T'Alsace, qui se considerent comme
délaissés au bénéfice de I'Alsace du sud,
se sont mobilisés en créant deux asso-
ciations : I'’Alsace insolite qui regroupe 5
hoteliers-restaurateurs, et Spa in Alsace,
qui regroupe 7 hoteliers (pour un parc
de 300 chambres) autour dune offre
spa diversifiée et de qualité. Ces deux
associations bénéficient du soutien de la

S0
I
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Pierre Weller, président de I’association Spa in Alsace.

Région, qui participe a hau-
teur de 50 % au budget de
fonctionnement pour la 1%
année, en liaison avec I'Etat et
I'Europe, autres partenaires
financiers de lopération.
Pour assurer un niveau de
qualité  indispensable, les
7 membres de Spa in Alsace
ont choisi de créer une charte
qualité portant sur six points

UNE INTENTION D’ACHAT 4 FOIS PLUS ELEVEE

Facebook : 1a porte ouverte
au ‘social booking’?

Le réseau social n'est pas seulement un moyen de faire connaitre

son établissement. Il peut également constituer un point de vente
supplémentaire a condition d’inclure un module de réservations

sur sa page Facebook. Explications.

e plus en plus d’établissements
s’intéressent a Facebook eny
ouvrant une page fan. Jusqu’a
récemment, la page fan
permettait seulement d’établir
un contact informel avec le
prospect, de profiter d’un effet réseaux et
de recommandations. Mais beaucoup ne
voyaient pas encore I'intérét d’animer une
page fan. Lavantage est maintenant plus
clair: depuis quelques mois, vous pouvez
installer un module de réservation sur la
page Facebook de votre hotel. Facebook
devient ainsi un canal de réservation,

un point de vente. Le bal a été ouvert

par Booking.com, qui a proposé son
application le premier. Le client étant celui
de I’hétel, la commission n’est que de 3 %.
Availpro a lancé son application le 1¢" mars
dernier et plus de 300 hotels utilisent
actuellement cette derniere sur leur

page Facebook. L'installation est gratuite
jusqu’au 30 juin 2011 pour les hotels
utilisant déja ce bouton réservation sur
leur site ; apres cette date, I'installation
sera facturée 500 €, les frais de 2,5 €

par réservation s’appliquent dans les
mémes conditions que sur le site de
Pétablissement.

Pour installer les applications :

Reservit permet I’installation de son
module depuis la fin du mois de mars.

Pres de 200 hotels ont installé I’application
surleur page fan. Il n’y a pas de frais
d’installation, celle-ci est tres simple

et automatisée. Il suffit bien souvent

de cliquer sur le bouton d’installation
etd’indiquer les références de son
établissement pour mettre en place

une page de réservation sur Facebook.
Lutilisation de I’application est gratuite

et les ventes se font dans les mémes
conditions tarifaires que sur votre site
internet. L'application va puiser son stock
dans celui de la base, vous n’avez pas de
planning supplémentaire a renseigner.
Dans ces conditions, ouverture d’un
point de vente supplémentaire a un codt
marginal nul, ce qui est suffisamment rare
pour étre souligné (jusqu’a fin juin

pour Availpro).

Facebook revendique 20 millions
d’utilisateurs actifs en France dont pres de
6 millions ont plus de 35 ans et I'intention
d’achaty serait 4 fois plus élevée que sur un
autre média (selon une étude du cabinet
d’expertise et de conseil Nielsen Etude
Brandlift consacré a Facebook et datant
d’avril 2010). Thomas Yung

- Reservit : http://www.facebook.com/apps/application.php?id=190818444289404
« Booking : http://www.facebook.com/apps/application.php?id=139678382761854
» Availpro : http://apps.facebook.com/availpro_be/ ou http://[www.facebook.com/

apps/application.php?id=204189419596803

clé qui seront contrdlés par un suivi qua-
lité et une visite mystere : les équipements,
le personnel, les soins, 'accueil, 'ambiance
et le confort. “Nous avons créé notre propre
charte pour promouvoir la qualité des spas
au sein de la région Alsace, déclare Pierre
Weller, président de lassociation. Nous
tenons beaucoup a la qualité de nos spas. Le
personnel qui y travaille est diplomé et doit
effectuer une formation auprés des marques
choisies par chaque spa comme Cing mondes,
Sothys, Carita, Decléor...”

15 % du CA des hotels

Pour ces hotels, lactivité spa est loin d’étre
négligeable. Les établissements font en
moyenne 15 % de leur chiffre d’affaires
avec le spa. Certains sont méme tellement
appréciés qu’il faut réserver plusieurs se-
maines a 'avance. Les hotels, conscients
de Iévolution de la demande, multiplient
les investissements. Alors que la surface
moyenne consacrée aux spas oscille entre
500 et 1 000 m? dans ces établissements, la
Source des sens a Morsbronn-les-Bains, la
Cheneaudiere a Colroy-la-Roche et 'Hotel
Julien a Fouday ont engagé d’importants
travaux pour en doubler, voire tripler,
la surface. Tous les spas de l'association
sont gérés en direct par 'hotel et ouverts a
Iextérieur. Treés fréquentés par la clientéle

de proximité, ces hotels accueillent aussi
beaucoup d’Allemands et de Belges.

Désormais situés a deux heures et demie
de Paris, ces hotels veulent mieux se faire
connaitre de la clientele parisienne et envi-
sagent la mise en vente de produits ciblés
courts séjours et week-ends, incluant une
location de voiture, indispensable pour
accéder aux hotels. Evelyne de Bast

Les établissements membres

Spain Alsace

La Clairiere, a La Petite Pierre (67)

La Source des Sens, a Morsbronn-les-
Bains (67)

L'Hostellerie des Chateaux, a Ottrott (67)
Le Parc, a Obernai (67)

L’Hétel Julien, a Fouday (67)

La Cheneaudiere, a Colroy-la-Roche (67)
Les Violettes, a Jungholtz (68)

Alsace insolite

Hétel-restaurant Anthon, a Obersteinbach (67)
AlEtoile, a Mittelhausen (67)

Le Cygne, a Gundershoffen (67)

La Clairiére, a La Petite Pierre (67)

La Source des Sens, a Morsbronn-les-Bains (67)

RCS Créteil 433 927 332
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Il existe une limitation du nombre de débits de boissons par rapport

au nombre d’habitants

Bonjour, pouvez-vous me dire si le cumul des licences (2, 3 et 4) est contingenté par rapport au nombre
d’habitants ? Merci d’avance. Noalany

Effectivement, on peut dire que le nombre de débits de boissons est contingenté par rapport au nombre
d’habitants. L'article L.3331-1 du code de la santé publique interdit d’ouvrir un débit de 2° ou 3¢ catégorie lorsque

le nombre des débits de boissons de 2, 3 et 4¢ catégorie déja existants dans la commune atteint, ou dépasse, la
proportion d’un débit pour 450 habitants. Ce qui veut dire que si lacommune a atteint son quota de débits de
boissons, il ne sera pas possible de demander la délivrance d’une licence de 2¢ ou 3¢ catégorie. En outre, il est
interdit d’ouvrir un débit de boissons de 4¢ catégorie. Ces licences ne sont plus délivrées par ’'administration.

Pour se procurer une licence IV, le professionnel doit racheter une licence existante pour la transférer dans son
établissement. En effet, il est possible de transférer dans une commune une licence de débit de boissons dans

les conditions prévues par article L.3332-11 du code de la santé publique. Le transfert d’une licence consiste a
déplacer une licence d’une commune a ’autre dans un méme département. Au-dela du département, le transfert
de licence ne peut se faire que vers un hétel ou un terrain de camping, classés tourisme.

De méme, n’est pas considéré comme I'ouverture d’un nouveau débit la translation d’une licence, c’est-a-dire

le déplacement géographique d’une licence a I'intérieur d’une méme commune. Mais a la condition qu‘elle soit
effectuée par le propriétaire du fonds et que cela n’augmente pas le nombre des débits existants dans la commune.
En revanche, les licences restaurant, qui permettent de servir des boissons en accompagnement et en accessoire de
la nourriture, ne sont pas contingentées. Par conséquent, ces licences ne sont pas prises en compte pour apprécier
le quota de débits de boissons par rapport au nombre d’habitants, et il est toujours possible de s’en faire délivrer,
quel que soit le nombre de débits de boissons dans la commune.

} Unequestion? Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet :'Droit et
réglementation en CHR’ sur www.lhotellerie-restauration.fr

Quel texte sanctionne I'absence de dispositif de sécurité d’une piscine 2

Pouvez-vous me dire quel est le texte qui prévoit les sanctions pénales pour I’absence de dispositif de sécurité
dans une piscine, a savoir : 45 000 € pour les personnes physiques, 225 000 € pour les personnes morales et
interdiction d’exercer? X.F. par courriel

Il s’agit de I’article L.152-12 du code de la construction et de I’habitation qui prévoit que le non-respect des
dispositions aux articles L.128-1 et L.128-2 relatifs a la sécurité des piscines est puni de 45 0o € d’amende.
Cet article prévoit aussi des sanctions pour les personnes morales déclarées pénalement responsables. Elles
encourent une amende dont les modalités sont prévues par article 131-38 du code pénal qui fixe le taux
maximum de "amende applicable aux personnes morales a 5 fois celui prévu pour les personnes physiques,
soit un montant de 225 0oo €. L'article L.128-2 prévoit aussi, en peine complémentaire, ’interdiction
d’exercer P’activité dans le cadre de laquelle Iinfraction a été commise.

Le disositif juridique tres strict relatifa la sécurité des piscines privées, a usage collectif ou individuel, a été
mis en place par une loi du 3 janvier 2003 afin de réduire le nombre de noyades et en particulier d’enfants.
Cette loi est codifiée dans le code de |a construction et de I’habitation.

Les apprentis ont droit a 5 jours de congé pour réviser leurs examens

Jai lu dans votre journal qu’un apprenti bénéficiait de jours de congés supplémentaires pour préparer ses
examens. Comme je n’avais pas d’apprenti a I’époque, je n’ai pas conservé le texte. Pourriez-vous me rappeler
le principe et les références des textes ? Nina

Un apprenti bénéficie de 5 jours de congés supplémentaires pour préparer ses examens. Aux termes de
Particle L.6223-4 du code du travail, Pemployeur doit veiller a Pinscription et a |a participation de ’apprenti
aux épreuves conduisant au dipléme ou au titre prévu par le contrat. Quant a Particle L.6222-35 du code

du travail, il prévoit pour la préparation des épreuves que I’apprenti ait droit 2 un congé supplémentaire de
cing jours ouvrables pendant lesquels il doit suivre les enseignements organisés dans le centre de formation
dédié a la préparation des examens. Ce congé de 5 jours doit étre situé dans le mois qui précede les
épreuves. Pendant ce congé, Papprenti bénéficie du maintien de son salaire. Le code du travail précise aussi
que ces 5 jours viennent se rajouter aux 30 jours de congés payés auxquels a droit I’apprenti. Il ne faut donc
pas les déduire de ses congés payés. Nous vous rappelons qu’une réponse ministérielle (Rép. Dimeglio : An
XIV-10-1990) est venue préciser que ’apprenti bénéficiait de ces 5 jours supplémentaires méme en ’absence
de cours organisés par le CFA. L'apprenti peut donc aussi prétendre a ces 5 jours pour réviser ces examens
chez lui.

Une question 2 Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet: 'Droit du travail en CHR:
tous les contrats de travail 'sur www.Ihotellerie-restauration.fr

MOBILIERCé“ ART DE LA TABLE
POUR HOTELS, RESTAURANTS
ET COLLECTIVITES

Vous étes une référence dans votre métier,

choisissez le logiciel
qui VOUS ressemble.

©@ Une facture mensuelle minimum
de : 0€. Vous ne payez que lorsque
vous I'utilisez.

© Assistance, mises a jour et
intégralité des modules inclus
dans le prix : hotel, restaurant, bar,
cave, terminaux points de vente

& back-office.

www.chroffice.com -
Contactez-nous au 01 83 62 03 35¥

auration
I
13 ans
International
Audit « Conseil » Formation « Accompagnement
a l'ouverture at Assistance & I’ itaticini

Tel. : +33 (04 93 64 01 26 wwnwactifh.com

Votre Expert Comptable indépendant est aussi
Spécialiste du social et de la paye

Assistance - Conseil - Sécurisation

Traduction sur fiches de paye des choix et obligations
{Art 83 - TEPA - Prévoyance ...}

LEHUJEUR Jean-Yvas - 120, bis bld du Montparnasse - 758014 Paria
cabinetlehujeur@wanadoo.fr Tél. 01 42 18 06 07

Transformez
votre vehicule

en utilitaire

réfrigéré

www.frigoflex.com
+33(0)1 30 68 54 76
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UN ENGAGEMENT ENVIRONNEMENTAL EXEMPLAIRE

Le Best Western Hotel de Ia Régate lave plus vert

Nantes (44) Le site d'implantation de ce 3 étoiles de charme était protégé. Ses propriétaires - Carolyne, Pascal et Loic
Pérou - ont congu un établissement modéle, récompensé par I'écolabel européen et le label Treés Haute Performance

énergétique (THPE).

itué au nord-est de Nantes,
a deux pas du stade de la
Beaujoire et du parc des ex-
positions, I'établissement
hotelier de Carolyne, Pas-
cal et Loic Pérou jouxte le
Manoir de la Régate, restaurant gas-
tronomique abrité dans un manoir
du XIX siecle, qui fait la réputation
de la fratrie depuis quatorze ans.
Comme lui, il jouit d’'un environne-
ment privilégié : I'Erdre coule a ses
pieds, le site - bucolique a souhait -
est protégé... Des caractéristiques
qui ont valu a ses propriétaires de
devoir penser un projet intégré au
milieu naturel, avec une empreinte

Un toit
végétalisé
s’étend sur
000 M?.

Il assure
étanchéité et
isolation.

Les cloisons
des
chambres
abritent un
fort isolant
acoustique.

Zoom sur... la pompe a chaleur

a géothermie profonde

Le site n’était pas alimenté
en gaz naturel, et ne
disposait pas d’un espace
de stockage bois suffisant
pour une chaufferie bois
énergie. Les convecteurs
et les cassettes de
climatisation réversibles
étaient incompatibles
avec les performances
énergétiques recherchées.
La solution adoptée

pour la production

La pompe a chaleur &
géothermie profonde

d’énergie nécessaire au Viessmann.
chauffage du batiment

adonc été une pompe a a basse température.
chaleur géothermique. Chaque piéce de

De marque Viessmann et I’hotel est chauffée

d’une puissance de

72 kW, celle-ci est
raccordée a 11 forages

de 100 m de profondeur
disposés autour de I’hotel
et chargés de récupérer
I’énergie présente
naturellement dans le

chauffant.
Un coefficient

annuel de 4
L’appareil permet

indépendamment par
une boucle de plancher

de performance

sol, pour la restituer
I’eau de chauffage. Cette
eau circule ensuite dans
un plancher chauffant

également de rafraichir
I’hdtel en période estivale.
Le systéme Natural-
Cooling fait circuler I'eau

dans les forages pour
capter la fraicheur du sol.
Grice a un échangeur,
cette fraicheur est ensuite
transmise dans les circuits
du plancher afin de
permettre un abaissement
de la température
ambiante d’environ 2 °C.
Le taux de performance
annuel de la pompe a
chaleur a géothermie

est de 4, C’est-a-dire

que lorsque la pompe &
chaleur consomme 1 kWh
au compteur EDF, elle
fournit 4 kWh de chaleur
au batiment. Le colit du
kWh EDF est divisé par

4 pour le chauffage du
batiment, ce qui permet
d’obtenir une dépense
annuelle pour le chauffage
inférieure au coit du gaz
naturel. En comparaison,
une pompe a chaleur
aérothermie dans la
région atteint rarement un
coefficient de performance
annuel supérieur a 2,5.

énergétique et environnementale la
plus réduite possible. Cinq ans de
réflexion et une collaboration avec
les cabinets d’architecture IDEA et
Eiffage et le cabinet conseil Martin
Beauchéne Ingénierie seront néces-
saires. La construction, assurée en
quinze mois, aura cotité¢ 12 % de
plus quun bétiment traditionnel,
avec un retour sur investissement
prévu en six ou sept ans. En raison
de ses performances énergétiques,
I'établissement sest vu décerner le
label THPE et son engagement éco-
logique a été récompensé par I'éco-
label européen.

Les grands travaux
La production de chauffage est assu-
rée par une pompe a chaleur a géo-
thermie profonde (voir ci-contre).
Lhoétel dispose de plusieurs systémes :
une ventilation simple a flux hygro-
réglable dans les chambres ; des ven-
tilations double-flux a récupération
dénergie pour laccueil, les salles de
petit déjeuner, de sport et séminaire.
De quoi entrainer une économie
énergie de prés de 80 % par rapport
a une solution classique. Les besoins
annuels en eau chaude sont couverts
a 35 % par 16 panneaux solaires.
Leau est stockée dans 2 ballons de
1 000 litres chacun. Cappoint est réa-
lisé de fagon électrique grace a deux
ballons de 750 litres chacun fonction-
nant en heures creuses. Lutilisation
de lampes a basse consommation est
systématique. AnneSallé

BEST WESTERN HOTEL DE LA REGATE
155 ROUTE DE GACHET

44300 NANTES
WWW.HOTEL-NANTES-LAREGATE.COM

WWW.LHOTELLERIE—RESTAURATIONFR
| Rechercher (@R |

Retrouvez I’intégralité de cet article en
tapant le mot clé RTRg514229 sur le moteur de
recherche de www.lhotellerie-restauration.fr

Le label Trés haute performance énergétique, THPE

Le label volontaire Trés Haute Performance énergétique atteste que le batiment respecte un niveau de performance énergétique
globale supérieur i I’exigence réglementaire. Pour le [abel THPE, les consommations conventionnelles d’énergie primaire doivent
étre inférieures d’au moins 20 % par rapport i la consommation de référence RT 2005.

“Les retours de la clientéle
sont excellents”

Samuel Oziel, directeur de
I’établissement, revient sur les
démarches qui ont conduit a
cette double labellisation.

7

Samuel Oziel, directeur de I’hétel.

L’Hétellerie Restauration : Ecologie
peut-il rimer avec confort ?

Samuel Oziel : Oui. D’abord pour des
raisons réglementaires, ensuite pour des
raisons économiques : notre clientele,
surtout la clientele affaires - soit 8o % de
notre taux d’occupation en semaine - est
favorable a I’écologie, a condition que
son confort n’en souffre pas. La clientele
loisirs est plus souple, plus ouverte

sur le sujet. C’est enfin une affaire de
conviction personnelle des propriétaires,
trés sensibles au confort de la clientele et
au bien-étre de la planéte.

Quelles solutions ont été adoptées ?

La mise en place d’une pompe a chaleur
a géothermie profonde permet de
diminuer les consommations d’énergie et
les planchers chauffants/rafraichissants
contribuent a créer une ambiance
agréable, hiver comme été. Lisolation

a été optimisée : les planchers et murs

en béton, a forte inertie thermique,
évitent les déperditions d’énergie et

les éventuelles surchauffes en été,
particulierement dans les chambres. Le
toit végétalisé de 200 m?, capteurde CO,,
assure une meilleure étanchéité et une
meilleure isolation. Toutes les fenétres
sont équipées de double vitrage.

Les propriétaires ont particuliérement
veillé au confort acoustique...

Un isolant acoustique a été inséré dans les
cloisons séparatrices des chambres et sur
les portes des chambres communicantes.
Les conduits de ventilation sont équipés
de pieges a son afin d’éviter leur
propagation a travers les conduits.

Ces mises en place ont-elles été faciles ?
La sur-isolation nous a joué des tours
en bloquant les ondes. Nous avons dii
mettre en place des répéteurs pour la
téléphonie et plus de bornes d’acces wifi
que la normale. La oli on n’en compte
que 5 d’ordinaire, nous avons dii en
mettre 8. Cela a représenté 10 000 €
d’investissement supplémentaire. Mais les
retours de la clientele sur 'aménagement
phonique sont excellents.

Propos recueillis par A. S.
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Les Sources de Caudalie
doublent leur budget formation

Martillac (33) Le Fafih vient de donner son feu vert pour
que les salariés des Sources de Caudalie profitent de deux fois
plus de formations qu’en 2010. Parmi les disciplines

qui vont pouvoir étre perfectionnées : technique en cuisine,
en sommellerie ou en chambres, ainsi que le savoir étre.

roposer une formation conti-
nue aux salariés, cest une
habitude au sein des Sources
de Caudalie. Et ce, depuis
la création de cet établisse-
ment en 1999 a Martillac. Un
hotel aujourd’hui labellisé 5 étoiles et
doté de 40 chambres, 9 suites, un spa
dédié a la vinothérapie et une table
étoilée. “Nous avons toujours eu un
budget formation pour mnos salariés”,
souligne Jérome Tourbier, a la téte des
Sources de Caudalie avec sa femme
Alice. “Car lors de leur passage chez
nous, cest bien quils puissent samé-
liorer individuellement”, poursuit-il.
Un passage qui dure en moyenne trois
ans, en particulier chez les plus jeunes
des recrutés. Mais certains membres
du personnel, surtout dans la partie
hotellerie, sont la “depuis ouverture”.

“Le service est un enjeu d’avenir”

Les thématiques de formation retenues
pour 2011 ont été choisies par les difté-
rents chefs de service. “Ils ont demandé
a chaque membre de leur équipe quels
étaient les domaines dans lesquels ils
avaient envie de progresser”, explique
Jérome Tourbier. Leur réponse : la tech-
nique, pour étre plus performant et le
savoir étre “parce que le service est un
enjeu davenir”, reconnait le fondateur
des Sources de Caudalie. En effet, il part
du principe qu'entre deux 5 étoiles, Cest
le sourire, la gentillesse et la sincérité qui
vont faire la différence. “Les équipes et
les salariés sont au début de la chaine de
valeur : s'ils sont satisfaits et épanouis, ils le
feront ressentir aux clients. Chez nous, on
mise sur Phumain”, ajoute-t-il.

Peu de turnover et

d’absentéisme

La politique de ressources humaines au
sein des Sources de Caudalie sarticule
donc autour d’'un souci de 'écoute et du

EN BREF

Entre deux 5
étoiles, c’est
le sourire, la
gentillesse et
la sincérité
qui vont faire
la différence,
explique
Jérdme
Tourbier,
fondateur des
Sources de
Caudalie.

dialogue de la part des chefs de service,
mélé & une communication tres directe
entre la direction et les salariés. Ici, pas
de service de ressources humaines, ni de
‘petits chefs’. Mais un franc parler et un
management basé sur une gestion, une
commercialisation et une communica-
tion qui fonctionnent en totale harmo-
nie. Conséquence : peu de turnover et
d’'absentéisme. Un modele et une logique
que les Sources de Caudalie souhaitent
dupliquer. Cela a déja été le cas avec Les
Etangs de Corot, établissement situé a
Ville d’Avray (92), tout prés de Paris. Et
le groupe SourceHotels, créé en janvier
2008 par Alice et Jérome Tourbier, espére
bien s'agrandir encore d’ici a la fin de cette
année, ‘dans des lieux qui sortent de lordi-
naire”, confie Jérome Tourbier. Des lieux a
part, situés aussi bien dans les régions viti-
coles francaises de renom qu’a I'étranger.
Le jeune patron évoque notamment la
Chine ou encore ' Amérique du Sud. “Pa-
rallélement, nous allons continuer de déve-
lopper la formation, car elle fait partie, avec
la rémunération et la bonne atmosphére
qui régne sur le lieu de travail, des point
forts qui fidélisent les salariés”, reprend
Jérome Tourbier. Une logique de grands
groupes avec les moyens d'une PME. Et
si les ressources humaines étaient, elles
aussi, une question de savoir étre ?

Anne Eveillard

Baptéme de promotion des éléves de la mention sommellerie

du lycée de Gascogne a Talence

Muriel Lafourcade,
professeur responsable
de la MC Sommellerie,

et les éléves de la
mention complémentaire
sommellerie du lycée de
Gascogne a Talence (33).

Le 3 mai dernier, les éléves de la mention complémentaire sommellerie du lycée de Gascogne
aTalence (33) recevaient la grappe du sommelier des mains de leurs parrains : Corinne
Michot qui représentait le Chiteau Pichon-Longueville Baron du Groupe AXA et David
Biraud, chef sommelier du Mandarin Oriental & Paris et ancien éléve de la mention
sommellerie de Talence. Une journée placée sous le signe de la convivialité entre les éléves,
I’équipe pédagogique, les parents, les viticulteurs et les personnalités de la ville de Talence.
Cette classe de mention sommellerie a d’ailleurs participé a différents concours : Val de Loire
(3¢ place), (Sud-Ouest, 3°) , (Mumm, 4°) et le concours Chapoutier du meilleur éléve sommelier
2011 pour lequel Prisca Asselin remporta le trophée.

Deux Imeilleurs apprentis cuisiniers
pour la region Centre

Le jury oli ceuvrait notamment Joél Normand, ancien chef de I’Elysée,

n’a pas pu départager deux excellents candidats qui concourraient au
concours régional du meilleur apprenti cuisinier organisé au CFA de I’Indre
a Chateauroux (36). Thomas Danigo apprenti a La Vieille Maison a Chartres
(28) et Etienne Gémot, apprenti a La Cognette d’Issoudun (36) ont ainsi été
sacrés meilleurs apprentis ex-aequo de la région Centre.

La compétition réunissait cinq candidats déja auréolés d’un titre
départemental 4 I'image de Morgane Lucas, Dylan Jouas et Amaury
Renaud. Les deux jeunes sont donc sélectionnés pour la demi-finale

nationale qui se tiendra a Bourges (18). J).T.
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L'Hédellenie Restawmiian

“LA REFONTE ECONOMIQUE DE NOTRE DEPARTEMENT PASSE PAR LE TOURISME”

Thierry Grégoire : “Nous devons tordre le cou aux contreverités”

L'Umih 62 Terre & Mer Cote d’Opale s’est réunie la semaine derniére en assemblée générale.

‘assemblée  générale  de

I'Umih 62 Terre & Mer Cote

d’Opale se tient traditionnel-

lement tous les deux ans. La

derniere en date vient d’avoir

lieu dans les salons de I'hotel
Westminster, au Touquet (62). Elle
intervient apres quatre rencontres
sur les frais de santé organisées par
le syndicat avec la CCI et “qui ont
été trés largement suivies”, se réjouit
Thierry Grégoire, président natio-
nal des saisonniers de la rue d’Anjou
et chef de file de 'Umih Terre & Mer
Cote d’Opale, qui craignait “une cris-
tallisation a 'encontre de la mutuelle
alors quelle est simple a mettre en
ceuvre”. Il wen va pas de méme pour
la SPRE. “Le systéme est mis en place
pour faire les poches aux profession-
nels. La grille imposée concerne aussi
les chambres d’hotel. Or, 3 clients sur
7 wallument pas la télé. Sans parler
du probléme des bars a ambiance
musicale, dont le montant de la re-
devance grimpe scandaleusement
pour certains”, sinsurge Laurent
Lutse, président de la Fédération
nationale des cafés, brasseries et
monde de la nuit au sein de 'Umih.
Méme fronde a propos de la TVA.
“Il est insupportable de se faire traiter
de voleurs. Nous sommes une majo-
rité de TPE. Avec la crise de 2008,
beaucoup de restaurateurs avaient
déja baissé leurs prix. On loublie.
IIs ont ensuite misé sur lemploi et
Pinvestissement. La TVA, cest I'épine
dorsale de notre secteur. La remettre
en cause est grave. Le ou la politique

qui déciderait d’y toucher serait des-
tructeur  d’entreprises”,  vitupére
Thierry Grégoire, qui appelle une
nouvelle fois les professionnels a
monter au créneau aupres de leur
maire et de leur député. “Nous de-
vons tordre le cou aux contrevérités
et d tous ceux qui font leur publicité
sur notre dos. Le contrat d’avenir en-
gage en outre l'ensemble des profes-
sionnels”, rappelle encore 'hotelier.
Dans le département, la fusion des
chambres de commerce et d’indus-
trie cause aussi des inquiétudes.
On passe en effet de 13 struc-
tures consulaires a 4. Jean-Michel
Grosheitsch, chargé de mission
tourisme dans la nouvelle CCI de la
Cote d’Opale - qui regroupe désor-
mais Dunkerque, Boulogne et Ca-
lais -, se veut rassurant. “Le tourisme
et la Céote d’Opale, zone d’excellence”
sont inscrits dans les objectifs. La
CCI entend ‘positionner’ la destina-
tion et promouvoir les entreprises
dans ce sens. Des outils continuent
a étre développés comme les ateliers
de e-tourisme qui démarreront a la
rentrée. “Nos élus ont enfin compris
que la refonte économique de notre
département passe par le tourisme”,
constate Thierry Grégoire.
Jean-Marie Attard, président de
HCR Prévoyance et vice-président
national des saisonniers, est égale-
ment porteur de bonnes nouvelles.
“Te voudrais vous remercier davoir
envoyé Thierry Grégoire a Paris. Je
suis vraiment trés heureux de travail-
ler avec lui. Comme vous le savez, la

De gauche & droite : Laurent Luste, Régis Florin, Thierry Grégoire et Jan-Marie Attard.

branche des saisonniers est trans-
versale et nous sommes sur toutes les
problématiques”, lache le syndicaliste
sous les applaudissements, avant
d’énumérer I'évolution des pres-
tations d’action sociale & compter
du 1 janvier : l'allocation de frais
de garde court désormais jusqu’au
4¢ anniversaire des enfants et son
montant est passé a 500 € ; l'aide au

permis de conduire a été majorée :
elle est désormais de 1 000 € et la li-
mitation d’age (a 25 ans) a été suppri-
mée ; l'aide aux parents isolés s’éléve
maintenant a 1 000 € et le plafond de
ressources a ne pas dépasser en 2011
pour pouvoir prétendre aux alloca-
tions HCR prévoyance a été majoré
de 3% (il est de 1 515 € hors CAF).

Sylvie Soubes

Réunification des Umih du Pas-de-Calais

LUmih compte deux
bureaux (I'lUmih 62 Terre
etMerCote d’Opale
et’Umih 62 Arras) et
septsecteursdansle
Pas-de-Calais. Le 1" avril
dernier, PUmih 62 Arras

aéluasatéte Régis
Florin, restaurateuret
traiteur-organisateur

de réception. Celui-ci
travaille actuellement aux
cotés de Thierry Grégoire
alamiseen place d’une

entité unique. Les
conseils d’administration
ontdonné leurfeu vert
sur le projet statutaire.

La réunification pourrait
étre effective a lafinde
I’année.

“STOPPER LA DISTORSION ENTRE RESTAURATION RAPIDE ET TRADITIONNELLE”

L'Umih 63 reprend sa marche en avant

Un président par intérim et des activités qui redémarrent : 'Umih 63 retrouve un nouveau souflle.

‘ancien président démissionnaire de
I'Umih 63, Didier Muller, a été rem-
placé au pied levé par Jean-Marie Cis-
aujourd’hui
Celui-ci va assumer lintérim jusqu’aux
prochaines élections en 2012. Ainsi, les

trier, hotelier

retraité.

Jean-Marie Cistrier : “Il faut que les
élus comprennent que les buvettes
tuent les bistrots”

Propos recueillis par P. B.

Comment se porte ’lUmih 63 ?
Nous pensions que la baisse de la TVA allait nous

activités du syndicat professionnel ont repris
leur rythme habituel. Au niveau des finances,
la montée en puissance du permis d’exploita-
tion, indispensable pour tout nouveau patron
de bar, restaurants ou discothéques, a per-
mis de faire rentrer 21 000 € dans les caisses.
Les deux points majeurs abordés lors de las-
semblée générale, qui s'est tenue a Saint-Nec-
taire, restent la mise en place de la nouvelle mu-
tuelle conventionnelle et les nouvelles normes
hotelieres.

“Nous avons créé 30 000 emplois”

Christelle Desmas et Marianne Petit, d’ Aucert,
organisme de certification agréé, sont venues
expliquer comment se déroule I'entrée dans la
nouvelle grille, de la demande d’audit jusqu’a
larrivée du dossier a la préfecture. A T'heure
actuelle, un peu moins de 10 % des hotels sont
rentrés dans cette classification. Ce qui laisse
présager des goulets d’étranglement pour le
printemps prochain, car les anciennes étoiles
disparaitront en juillet 2012.

Thierry Perbet, président de I’Umih Auvergne, Jean-Marie
Cistrier, président de ’Umih 63, et Thierry Grégoire, président
national des saisonniers.

Thierry Grégoire, président national des sai-
sonniers & I'Umih, a insisté sur la baisse de la
TVA. “Cela a permis de stopper la distorsion
entre restauration rapide et traditionnelle. N'hé-
sitez pas a faire valoir nos arguments. En contre-
partie de la baisse, nous avons perdu les aides qui
existaient a I'époque, soit 600 M€. Nous avons
mis en place une mutuelle. Nous avons sauvé des
entreprises, nous avons sauvé des emplois. Nous
avons créé 30 000 emplois. Et ce combat west pas
terminé. C’est insupportable d’étre soupconnés de
nous en mettre plein les poches.” Pierre Boyer

amener des adhérents, mais cela n’a pas été le cas,
certainement a cause des effets négatifs de la crise.
Nous comptons 560 adhérents actuellement.

Quelle est la situation de I’hotellerie dans

le Puy-de-Dome ?

Elle est stable. Mais nous n’avons pas réellement
besoin d’établissements trois et quatre étoiles.

Il n’y a pas une clientele suffisante pour ces
créneaux. De plus, les gites et chambres d’héte
devraient avoir les mémes droits et, surtout,

les mémes devoirs que les hatels. Les mémes
regles pour tous, c’est indispensable pour une
concurrence loyale.

Quels sont les points sensibles ?

Nous souffrons toujours du paracommercialisme.
Trop d’associations, voyant leurs subventions
baisser, se tournentvers I'organisation de

repas, de bal, de fétes avec de I’alcool. C’est de
pire en pire dans les stades. Il faut que les élus
comprennent que les buvettes tuent les bistrots.
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“LE THEATRE ET LA SALLE CONSTITUENT DES METIERS PARALLELES”
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Denis Courtiade: “ll faut dire et redire que le service

asaplace”

A 45 ans, le directeur de salle du restaurant Alain Ducasse au Plaza Athénée (Paris, VIII®) a réalisé un parcours sans
faute. Hospitalité, sensibilité, générosité sont les mots-clés qui résument ce passionné. Au point d’étre récompensé en
janvier dernier par le grand prix de I'Art de la salle. Rencontre.

Propos recueillis par Héléne Binet

Comment définiriez-vous le service en salle ?
Notre métier est fait de sensibilité : il faut étre a
écoute, disponible. Ce qui dicte nos actes, C’est le
client. C’est une perpétuelle remise en question.
Il faut savoir jongler avec la personne que l'on
a devant soi, ne pas trop dire ce que I'on pense,
pour ne pas tomber dans certains pieges. On doit
s'adapter au convive et le conseiller sans étre trop
intrusif. Cela demande beaucoup de sensibilité
et une certaine psychologie, qui ne sacquiert
quavec l'expérience. Les clients veulent avoir
en face d’eux un mec sympa. J'inculque a mon
équipe de salle qu’il faut prendre du plaisir : s’ils
le prennent, le client le prendra. Et si l'on arrive a
toucher les cinqg sens du client, C’est gagné !
Quand le client part, il ne parle pas de Damien,
le chef de rang ; il dit : “fai été bien ou mal servi”
La salle est avant tout un travail d’équipe ! C’est
pourquoi on personnalise la scénographie du
service (humour, sensibilité, relation qui se crée).
C’est la méme chose quand vous allez dans un
restaurant : si le repas était bon mais pas le ser-
vice, vous 'y reviendrez pas. Tout est dit...

Des petits détails qui font la différence ?

Quand un client arrive a table, nous lui offrons
I'hospitalité : on lui propose de I'eau plate ou ga-
zeuse. On lui laisse le temps de se décontracter et
de s'installer. Ensuite, une fois qu’il est prét, on lui
montre le chariot de champagnes. Bien présenté
et argumenté, ce petit ‘plus’ donne forcément en-
vie au client de poursuivre le repas.

Autre point important : I'adaptabilité. Alors que
nous servions a la carte une poularde demi-deuil,
un client me dit : “je la voudrais uniquement
rotie et avec des asperges vertes”. Il a donc fallu
sadapter et assouvir le souhait du client, avec en
prime de la truffe rdpée devant lui. Cette sensibi-
lité Sacquiert sans doute avec de I'expérience. On
dit également que la regle est de servir a droite,
et non a gauche : or, il 0’y a pas de régle, il faut
servir seulement et uniquement du bon c6té ! De
méme, le terme ‘Bon appétit’ mhorripile. Cela ne
se dit pas, Cest trop familier. ..

Un mot sur la relation cuisine / salle ?

C’est une harmonie a 4 mains ! La salle et la cuisine
sont des métiers différents, mais complémentaires.
Si le chef et le maitre d’hotel se respectent, il n'y a
pas de raison que les deux parties ne fonctionnent
pas a l'unisson. Si Cest le contraire, le client peut en
subir les conséquences. ..

Vous attachez beaucoup d’importance a

la théatralisation : quel lien cette notion
entretient-elle avec le métier de salle ?

Le théatre et la salle constituent finalement des
métiers paralleles. Au théatre, il y a le maquillage
et l'interaction avec le public ; en salle, on doit
pouvoir samuser autant, se faire plaisir pour faire
plaisir au client. Actuellement, je travaille avec
une classe du lycée de Besangon sur le théme sui-
vant : ‘La théétralisation du service... de la scéne
a la salle’. Je leur demande les similitudes et les
différences entre les deux métiers. Ces études ont
pour but d’aider a redonner du sens a la profes-
sion qui est fortement liée a la notion d’hospita-
lité dans les métiers de service.

Avant moi, il y avait les grands maitres de céré-
monie. Quand jétais a I'école, je connaissais les
figures importantes du service en salle (comme
Vatel, par exemple). Aujourdhui, si I'on de-

k]

Denis Courtiade,
directeur de salle
du restaurant Alain
Ducasse au Plaza
Athénée a Paris
(VIIIE).

mande a un jeune d’en citer un, ils ne savent pas.
Nous existons vraiment, nous sommes des inter-
faces et nous sommes méme essentiels !

Découpage et flambage figurent-ils au menu
du Plaza Athénée ?

Nous réalisons quelques découpages, par exemple
le train de cote de beeuf en salle (5 cotes) : nous le
découpons cru devant le client, puis il est ramené
en cuisine pour la cuisson. Visuellement, il faut
qu’il se passe quelque chose, sinon on s'ennuie. Si
tout était servi a assiette, le service serait mono-
tone. On propose entre autres un chariot d’infu-
sions en fin de repas : cela attire tout de suite 'ceil
du client. Lart de la table compte aussi : la salle ne
repose pas uniquement sur le service, Cest aussi
une ambiance, un environnement, une décora-
tion...

Qu’est-ce qui distingue le service en salle dans
un restaurant 3 étoiles ?

Nous avons plus de temps a offrir aux clients, car
on a plus de moyens humains, de matériaux. Il
faut étre trés a I'écoute, et faire preuve de dispo-
nibilité face a la clientéle. C’est encore plus im-
portant a Paris, car le temps,
C’est un luxe. La vie dans la
capitale est trépidante, alors
quand un client rentre au
Plaza Athénée, il doit sentir
quon lui porte de attention. |
Dans tous les cas, le meilleur
service, Cest le service qui ne
se voit pas, qu'on ne percoit
pas!

Comment voyez-vous le
service dans le futur ?

Apres linscription du repas
gastronomique au patri-
moine culturel immatériel
de I'Unesco en novembre
dernier, pourquoi ne pas
déposer la fonction de com-
mis de restaurant ? Il faut
dire et redire que le service
a sa place, qu’il a une vraie
valeur !

Est-il difficile de recruter ?
Nous demandons a rece-
voir un C.V. et une lettre de
motivation. Le C.V,, Cest
une chose, mais je souhaite
toujours voir la personne
- japprécie quand elle est
naturelle. Il y a un rapport au

Fren P
Marie Sa eay 06 25117374

DE S5ERVI

MCrie. fq!:ng

travail qui a changé. On a plus de mal a recruter,
ce nest peut-étre pas un métier assez valorisant
pour eux. Mais C’est le seul métier ot il n'y a pas
besoin de diplome, il suffit juste d’étre attentif,
volontaire, avoir une bonne éducation. Suivant la
route que 'on prend, on peut avoir une tres belle
carriere !

En ce qui concerne mon équipe de salle, nous
sommes 24 au total. Nous avons régulierement
des réunions d’information. Je leur pardonne
beaucoup, mais je ne tolére pas de mauvaise atti-
tude envers les clients. Je suis assez proche d’eux :
deux fois par an, nous sortons du cadre du tra-
vail, nous les récompensons avec des parties de
paint-ball, nous les convions au restaurant. ..

Un conseil que vous pourriez donner a un jeune ?
‘We need you’ ! Le métier de salle est un beau
métier. Il faut dire aux jeunes : “Venez, vous ne se-
rez pas dégus de ce choix”. Méme si sa réputation
n'est pas actuellement treés valorisée, le métier
a de beaux jours devant lui... Il n’y a jamais de
routine : chaque table et chaque client sont dif-
férents. La salle est un métier fait de mouvement
et d’action. On est amené a voyager, a rencontrer
beaucoup de personnes.

Derniérement, vous avez recu le grand prix de
PArt dela salle : une consécration ?

C’est une reconnaissance. Ce mest pas un concours :
d’habitude cest individualiste, 14, Cest collectif. Cest
la valorisation du métier ! De plus, j’ai un outil a la
hauteur de mon ambition : c’est bon pour le moral.

WWW,LHOTELLERlE-RESTAURATlON,FR
| Rechercher |

Retrouver le C.V. de Denis Courtiade en tapant le mot-clé
RTR 914362 sur le moteur de recherche de www.lhotellerie-
restauration.fr

ETES-VOUS SUR DE YEFFICACITE

ET DE LA QUELITE
E VOTRE ETABLISSEMENT ?

Y
QUALIACONSO

/'_’r-:ip-:ise de melfre son expa-
: rience a volre sarvica afin

d'évaluer, diagnostiquer et
optimiser lo qualité de service
de votre dloblissemant

Sxec ey moyens simples el efficoces

« audil

» yiiihe myulene

* Comseil

« renlisahion & opplicaton de procddures

* hprmaofion de vos Bouipas

ent contact avec

Hya hoo.fr
!




30 N° 3239 DU 26 MAI 20lI

__ICENCE IV

“JE SUIS CONTENT QUE LA PROFESSION SOIT RECONNUE”

Premiere édition du Meilleur ouvrier de France classe barman

Clermont-Ferrand (63) Stéphane Ginouves, premier barman au Fouquet’s Paris, et Maxime Hoerth, premier barman
au Four Seasons George V a Paris, ont décroché le titre de MOF le 19 mai dernier a la Grande Halle d’Auvergne.

Les deux MOF barman : Maxime Hoerth du Four Seasons George V a Paris, et Stéphane Ginouves du

Fouquet’s Paris.

ette premiére édi-

tion était attendue de

toute la profession.

“Gréce au Coet [co-

mité d’organisation

des expositions du
travail, NDLR] la classe Bar-
man est entrée dans ce pres-
tigieux concours du MOF ! Je
tiens également a remercier
Métro Cash & Carry pour
nous avoir accompagnés dans
cette démarche. Par ce biais,
Cest lexcellence du métier qui
est mise en valeur”, senthou-
siasme Guy Musart, pré-
sident du MOF barman et
président de I'Association
des barmen de France. Suite
aux épreuves qualificatives
du 10 novembre dernier au
lycée des métiers de 'hotelle-

rie et du tourisme de Guyan-
court (78), 8 finalistes sur 25
ont eu la chance daccéder
a la finale du concours. Un
des meilleurs ouvriers de
France. Stressés pour cer-
tains, impatients de com-
mencer pour dautres, ils se
sont affrontés le 19 mai dans
la Grande Halle d’Auvergne
a  Clermont-Ferrand (63).

Cocktail création

Ces passionnés de [univers
du bar ont débuté par la tra-
ditionnelle épreuve écrite de
culture générale et d’actualité
(trente minutes). Ensuite, ils
ont pris connaissance de la
liste des produits fournis et
se sont attelés a la rédaction
de la fiche technique pour

le cocktail ‘long drink créa-
tion’ selon les regles de 'TBA
(International Bar Associa-
tion)et de FABF (Association
des barmen de France pen-
dant vingt minutes). Puis, les
candidats poursuivent avec
la présentation a I'oral dun
produit générique. Ce sera
la tequila. Sous lceil averti
du jury, Péchange se fait sous
forme de questions-réponses
en dix minutes. Les candi-
dats enchainent ensuite avec
Iépreuve sur la promotion
et le service dun vin effer-
vescent (GH Mumm) selon
les regles de la sommellerie
francaise (quinze minutes).
Enfin, le marathon se termine
laprés-midi avec [épreuve
maitresse : la réalisation du

Trois questions a Guy Musart, président
de 'ABF et président de la classe barman

La classe barman est enfin reconnue. Un mot sur cette

premiére édition ?

Je suis tout d’abord content que la profession soit reconnue ! Cela
fait quelques années qu’on se bat pour que le métier de barman
puisse accéder au concours du Coet. C’est chose faite. Le MOF est
un diplome d’Etat qui fait office de bac + 2 ; c’est aussi I’excellence.
Cette finale est la suite logique des épreuves qualificatives. Le
concours était complet : écrit, oral, argumentation, et puis la piece
maitresse qui est le ‘cocktail création’.

Quel est le bilan de la journée ?

Positif ! Chaque candidat s’est surpassé pour essayer de décrocher
le titre. Quant aux deux lauréats, ils ont tout simplement mérité le
diplme du MOF. Pour certains, c’est le stress qui les a perturbés.
Pour d’autres, j’ai noté un manque d’esprit de créativité sur le
cocktail création. Mais il est urai que ce n’est pas évident de penser
d des détails apres avoir pris connaissance des produits, tout cela en

20 minutes.

Et la 2° session, alors ?

On va réétudier tout ce que I’on a mis en place pour cette premiere
édition. La prochaine session sera dans le méme esprit, la méme
lignée : ¢a correspond bien a la démarche de la profession.

cocktail création ; dix mi-
nutes pour [élaboration de la
décoration (4 verres), et dix
minutes pour la présenta-
tion orale et l'exécution tech-
nique du cocktail. La pression
retombe. Sur les 8 finalistes,
2 sont appelés. Stéphane
Ginouves, premier barman
au Fouquet’s Paris et le plus

jeune des candidats, Maxime
Hoerth, 25 ans, premier bar-
man au Four Seasons George
V aParis, décrochent le presti-
gieux titre. Guy Musart, quant
a lui, conclut cette journée sur
une note dencouragement :
“Merci a tous d’avoir parti-
cipé et surtout d’avoir osé... ”

Héléne Binet

Traike ur,

“C’EST AVEC NOS ADHERENTS QUE NOUS CONSTRUISONS”

erces de
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Trois animations ensoleillées pour Cafe Concept

Le réseau bénéficie d’un programme d’animations commerciales sur I’année et renouvelé tous les deux
mois. Visite guidée.

APIRITIF COURHAND o L o
L'opération Apéritif gourmand bénéficie d’une

ans la fibre Café Concept, il
ya ’animation du point de PLV spécifique, d’une verrerie et d’assiettes de
& service trés valorisantes.

vente. Le réseau, filiale de iy
C10, composé de cafés, bars,
brasseries indépendants, '
cultive avec soin les ‘moments _‘yf
de consommations’. “C'est dans les genes, T A
sourit Marika Cochet, en charge du réseau. 'i_
La clientele évolue. En tant que distributeur,
nous savons ce qui est en train de se passer. Notre rdle est
d’apporter aux professionnels les bons outils au bon moment
et de les emmener sur les terrains les plus favorables...

Gestion commiarciale
# Horesr chend - Documentoton - Deva - Lomsmondes
lis perionngl - Gestan dis

e

surla chafne Gulli. Chaque commande d’un
pot de glace ‘Surprise cup Max Adventure’ est
accompagnée d’un set de coloriage offert.
Dans le fond du pot, se cache aussi un jouet.
“Faire plaisir aux enfants, C’est aussi faire plaisir
aux parents”, rappelle la représentante de C1o.

In EL chmemiare lae wlioe fes

renEmant - Balance - Stuatan client

Expoet comphabis

Geitian praductian
a Marourale - Fiche techrsgus - Commmanoes fpurmnlsssr

Livraison - HACLCF - OLE - Tase - Hati - Ban af nroducion

Plamning de

Fruits rouges, chocolat liégeois et cocktails
Apartirde juin et durant tout I’été, ’animation glace 4 prix

L | b

M ...) - G

TREUT

Pour cela, nous réunissons régulierement nos adhérents. Et
C’est avec eux que nous construisons et finalisons toutes ces
actions.” Le réseau bénéficie ainsi d’un programme
d’animations commerciales récurrent sur ’année et
renouvelé tous les deux mois. “Il faut que ce soit attractif

étudié devienttous publics et s’appuie sur deux produits
Carte d’Or: une coupe de fruits rouges et un chocolat
liégeois. La encore, des affiches et des chevalets de tables
sontassociés a 'opération. Une centrale d’achats de
produits alimentaires et non alimentaires, hors boissons

dans Pesprit et sur le prix vis-d-vis du consommateur”,
précise Marika Cochet. Mars, avec la journée de la
femme le 8, était axé sur la clientele féminine.

Mais I’animation a couru sur I’ensemble du mois.
“Ces animations thématiques sont volontairement larges
en période, cela permet aux établissements de les mettre
en avant en fonction de leur clientéle.” En mai, ce sont
les enfants qui étaient au coeur du dispositif avec
I’opération ‘glace’ avec Unilever et leur marque
Max Adventure, associée a un dessin animé diffusé

bien siir, permet d’ajuster les besoins. Cette année,
Pinnovation estivale passe par apéritif gourmand et

deux cocktails, dont un sans alcool, a partir des produits
Bacardi Martini. Des verres spécifiques et des assiettes
apéritives (Chomette) ont été ‘négociés’. Un grignotage
surle théme italien, de jolis visuels, des associations

de golits et saveurs qui appellenta la détenteeta la
gourmandise en terrasse... Sylvie Soubes

LOLRCIVIS L L B D ]
|+ 55 & g - B s A0S

Tasle 1Tad armewtlon sur vas lagiidels da gestiea v s, mile suliisadia,fr
WWW.CAFECONCEPT.FR
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Des nouveautés pleines d’engageme

Le Foodservice, filiére restauration hors foyer
des fromageries du groupe Bel, affine ses
objectifs et se donne trois missions a travers
ses nouveaux produits. En effet, le Foodservice
représente I’un des axes prioritaires de
développement pour Bel. Ce qui vaut autant
pour la restauration collective que commerciale,
et plus particulierement pour la restauration
rapide et les boulangeries...

e groupe Bel a entamé 'année avec opti-
misme, affiche une progression de 4,8 %
en termes de volume de marques et de
8,9 % de chiffre d’affaires pour 'année
2010. De bons résultats dus en partie a
une internationalisation de ses coeurs
de marques - Vache qui rit, Apéricubes, Baby-
bel, Boursin, Leerdammer, Kiri - qui représen-
tent 68 % de lactivité du groupe. Ce qui permet
a Bel de se positionner comme troisiéme acteur
fromager mondial apres Kraft Foods et Lactalis.
Les trois missions majeures formulées par Bel
Foodservice pour soutenir ses nouveautés pour
2011 se déclinent comme suit :
« Se concentrer sur le développement de pro-
duits dédiés a la restauration hors foyer sui-
vant les besoins et spécificités des clients - que
ce soit en améliorant les qualités nutritionnelles
de leurs produits pour les consommateurs ou
en s'adaptant aux contraintes pour les restaura-
teurs.
« Apporter des solutions en restauration so-
ciale par le biais d’un support internet, de pla-
quettes informatives et de livrets de recettes :
le Foodservice s’engage a lutter contre la dénu-
trition en maison de retraite et a rééquilibrer la
restauration scolaire.
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Par Tiphaine Campet, Art et Cuisine, auteur du Blog des Experts ‘Recettes artistiques et présentations insolites’ sur www.lhotellerie-restauration.fr

Les nouveautés Bel Foodservice

Vache qui rit s’allege en matiéres
grasses mais pas en calcium. En
baissant la quantité de graisses pour
parvenir a 19,5 % de matiéres grasses,
la Vache qui rit, qui féte ses quatre-
vingts dix ans cette année, devient le
fondu le moins gras du marché.

Dans le souci du groupe d’améliorer
P’alimentation des personnes agées,
Vache qui rit Formule + est une
spécialité fromagere préte a étre
incorporée dans les préparations
comprenant une quantité de calcium,
vitamine D et protéines nettement
supérieure i la créme fraiche. Pour
lafin de repas, la meule Port Salut
prédécoupée - dont chaque part de
30 g apporte calcium et protéines -
posséde une texture moelleuse mais

pas collante et facile a mastiquer.

Les pates fraiches Cantadou et
Cantafrais s’enrichissent en calcium
pour atteindre les 100 mg par portion.

Boursin Cuisine propose une seconde
recette de spécialité culinaire préte
aétre cuisinée, a I’échalote et a

la ciboulette. Plus douce que sa
déclinaison  I’ail et aux fines herbes,
elle saura agrémenter nombre de
préparations comme des verrines
traiteurs, des quiches, des poissons
aux crustacés ou tout simplement
une pomme de terre en robe des
champs... Elle est conditionnée

en terrine de 1 kg refermable.

Boursin Salade répond a la demande
de salades toujours plus gourmandes
en présentant des dés de Boursin ail

et fines herbes surgelés. Les dés
calibrés de 3 g chacun ne collent
pas entre eux et ne s’effritent pas,
permettant ainsi un gain de temps,
une manipulation facile et une
maitrise totale du cotit matiére.

IIs peuvent s’utiliser  froid comme
a chaud, sans décongélation
préalable, en salades mais aussi

en garniture pour les pizzas ou dans
des pites.

Boursin Sandwich est un fromage
au godt frais a I'ail et aux fines
herbes, 4 la texture trés facile &
étaler sur tous types de pain. Il ne le
détrempe pas mais fait barriére avec
la garniture. Sa terrine de 500 g

est refermable.

« Se revendiquer créateur de valeur en restau-
ration commerciale. En effet, a 'instar des véri-
tables succes en termes de valeur ajoutée réalisés
par certaines grandes enseignes comme Pizza

Hut, aujourd’hui, le marché s'ouvre a la restaura-
tion rapide et aux boulangeries.

Telles sont les ambitions de Bel Foodservice
avec pour maitres-mots plaisir et nutrition.

I'hotellerie avec

Linnovation parfumeée dans

Leader dans les objets parfumés depuis 1993, Les
Parfumables renforce son action vers le monde de
I’hétellerie. D’Yves Camdeborde pour le relais
Saint-Germain, a LVMH pourle Cheval blanca
Courchevel 1850 en passant par Starwood hotels pour
le Westin, la société a choisi d’offrir a ses clients et a
> leurs prescripteurs (agences, centrales de réservation,
: visiteurs de salons, taxis...) une céramique parfumée
que ceux-ci vont conserver précieusement, mémoriser
pour longtemps et retrouver le temps de raconter

leur expérience. Ainsi, ils participent au succes et au
développement de I’établissement.
WWW.LESPARFUMABLES.COM

(plus de 500 pages) une gamme de produits compléte couvrant tous
les besoins de I’hétellerie-restauration.

Autre nouveauté : le site www.vega-fr.com fait peau neuve et devient plus
simple et plus rapide. Un vrai gain de temps pour les professionnels.

Vega France présente ses deux catalogues
phare de vente a distance, édition 2011 :
Vega, le leader en matériel pour la
restauration et ’hotellerie, et Jobeline, le
catalogue de vétements professionnels.
Avec encore plus de produits et I’arrivée du
luminaire, le catalogue général Vega décline
toutau long de son catalogue général 2011

Monbana CHR a élaboré un

nouvel assortiment de produits
d’accompagnement a déguster lorsque
les températures grimpent... Le Méli-Mélo
d’été 2011 séduira les consommateurs
friands de gourmandises originales a
savourer avec une boisson, une glace ou

TEL. : 02 43 05 42 48 - WWW.MONBANA.FR
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un dessert, en terrasse ou en salle. Il s’agit d’un panaché original de biscuits, dont
le nouveau biscuit Amaretti et un nougat, un mini-cookie, un petit beurre et un
galet breton, disponibles dans un format pratique - une seule boite - et dans un
emballage individuel coloré différenciant. Une offre originale pour I’été, dont les
produits ne fondent pas et qui valorise ’accompagnement du café.

La société AirBio’Eco, déja présente sur le marché
des blanchisseries et discothéques depuis plus
devingtans, investit désormais le marché de la
restauration en proposant un systéme combinant
chaud et froid. Totalement naturel, le systéeme de
rafraichissement consiste a aspirer I’air extérieur et
a le rafraichir a I'aide de panneaux humidificateurs
avantde propulser une agréable brise d’air frais
grice a unventilateur interne. Le systeme de
chauffage est quanta lui instantané grace a de
puissantes lampes infrarouges. La structure
extérieure anticorrosive s’intégre facilement dans le décor pour garantir confort
alaclientele en toute discrétion.

AIRBIO.ECO®ALICEADSL.FR - WWW.AIRBIO-ECO.FR
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IDERNIERE MINUTE

SELON REGIS BULOT, LES DECLARATIONS DE CLAUDE GUEANT

SONT “SURPRENANTES”

“Le recours a la main-d’ceuvre
etrangere est indispensable”

Le président d’Auberges et bistrots de France réagit aux affirmations
du ministre de I'Intérieur sur Europe 1, le dimanche 22 mai.

uite aux déclarations
tonitruantes du mi-
nistre de I'Intérieur
Claude Guéant, qui
affirmait ~ dimanche
22 mai sur les ondes
d’Europe 1 que I'on na pas be-
soin de magons, de serveurs de
restaurants” issus de I'immigra-
tion et qu’“l y a en France de la ressource
parmi les Frangais”, président d’ Auberges
et bistrots de France, Régis Bulot - éga-
lement lauteur dun rapport sur la
pénurie de main-d’ceuvre dans Ihotel-
lerie-restauration - a souhaité répondre
au ministre : “Les déclarations de mon-
sieur [le ministre de I'Intérieur] Claude
Guéant sont surprenantes et démontrent
une méconnaissance de ce probléme.
En 2009, il y avait 360 000 offres d'emploi
non satisfaites. Aujourd’hui, grdce a la
baisse du taux de TVA dans la restaura-
tion, qui a permis une revalorisation des
salaires, il y a un peu plus de 200 000 offres
d’emplois enregistrées a Pole emplo.
La restauration est confrontée au fait
quune majorité de Frangais ne souhaite
pas travailler dans ce secteur, car ils ne
veulent plus travailler le soir ou le week-
end. Ils ne veulent plus faire une saison
dhiver a la montagne, par exemple, et une
saison d’été sur le littoral. C’est un fait que
les politiques doivent prendre en compte.
Le recours a la main -d’ceuvre étrangeére
est indispensable. Cela se fait dans tous les
pays, particuliérement dans la restaura-
tion. Les Frangais qui travaillent a Iétran-
get, dans la restauration, sont fort nom-
breux, et ne viennent pas grossir les chiffres
de Pole emploi. Si Claude Guéant va dans
un restaurant d Londres, il sera servi par
des Frangais, des Italiens et maintenant
par des salariés originaires de Pologne, de
Hongrie et des pays d’Europe de IEst.
Monsieur Guéant devrait vérifier si,
dans les restaurants des ministéres, il
nwy a pas de main dceuvre étrangére.
Quiil vérifie bien si, en salle, en cuisine
et a la plonge, par exemple, il n’y a que
des Frangais. Bien siir, les ministéres sont
confrontés aux mémes problémes que les
restaurateurs, mais ils font souvent appel

a des traiteurs et a des sociétés
de restauration, comme la So-
dexo. Ces sociétés, elles aussi,
sont obligées de recourir a la
main d’ceuvre étrangere.

Si les restaurateurs ne peuvent
plus recruter cette main-
d’ceuvre étrangere, ils seront
dans lobligation de res-
treindre les horaires d’ouverture, de fer-
mer plusieurs soirs par semaine et méme
d’avoir plus de deux jours de fermeture
hebdomadaire. 1l faut noter également
que cette main-d ceuvre étrangére, et plus
particuliérement en cuisine, souhaite
se former en France et apprendre notre
langue. Ceux qui retournent dans leurs
pays dorigine, contribuent au rayonne-
ment de la gastronomie et de la culture
[frangaise.”

En 2009, alors qu’il présidait la section
de l'économie touristique, au sein du
Conseil national du tourisme, Régis
Bulot avait remis au secrétaire d’Etat au
Tourisme de I'époque, Hervé Novelli,
un rapport demandé par son prédéces-
seur, Luc Chatel, consacré a la pénurie
de main-d’ceuvre dans I'hotellerie-res-
tauration (téléchargeable sur www.tou-
risme.gouv.fr/cnt/publication.php ). Ce
rapport relevait notamment que “les
emplois les plus touchés par les pénuries
de main-d ceuvre sont ceux de serveur et
de femme de chambre.” Le rapport ajoute
que “le recours a une main-d ceuvre
étrangére qualifiée est évoqué comme
palliatif a labsence de réponse aux offres
d’emplois par des personnes présentes
sur le territoire. Cette piste est condition-
née par la levée préalable des obstacles
concernant Ihébergement a proximité
des entreprises et a la possibilité de trou-
ver des personnes déja formées ou accep-
tant d’étre immédiatement formées. (...)
La levée d’obstacles administratifs - prin-
cipalement des délais - qui pénalisent la
signature de contrats avec des étrangers
déja présents sur le territoire peut ponc-
tuellement apporter une solution pour
des offres demploi de proximité non
pourvues.”

En bref

Paul Bocuse

acoupéle

ruban de ‘son’
N

pont situe

entre ses deux

établissements.

En hommage au chef qui a forgé la réputation du
village au-dela des frontieres, la mairie a décidé
de rebaptiser le Pont de Collonges-au-mont-
d’or (69). Paul Bocuse a coupé le ruban de ‘son’
pont situé entre ses deux établissements. De
nombreuses personnalités ont assisté a la breve
cérémonie, dont les chefs Pierre Orsi, Jean-
Paul Lacombe, Christophe Marguin, Christian
Bourillot, Joseph Violat, Frédéric Blanc... Toujours facétieux et
désireux de perfection, Paul Bocuse a lancé : “Je suis heureux que ce pont
porte mon nom, mais il faudra maintenant le repeindre.” Michel Mercier,
ministre de |a Justice et président du conseil général, a répondu surle
méme ton : “Justement il y a une collecte d la sortie.”

L'Hotellerie Restawration
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> Abonnez-vous par téléphone :

0145484500

ou par fax : 0145 48 51 31
ou par internet : Ihotellerie-restauration.fr
ou par courrier : UHotellerie Restauration

service Clients
5 rue Antoine Bourdelle
75737 Paris Cedex 15
Nom: .
Adresse: ..

Code postal & Localité :

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

(Vos coordonnées ne sont utilisées que par L'Hotellerie Restauration)

> Choisissez le mode de reglement :

[ RIB joint (10 € par trimestre, durée libre,

interruption sur simple demande)

[ Cheéque joint ou Carte Bleue (40 € pour 1 an)
e
Date de validité : /

3 derniers chiffres au dos de la carte :
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