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Une circulaire renforce les controles sur
le respect de l'interdiction de fumer

Certains aménagements
de la terrasse peuvent
suffire a la transformer

! enlieuinterditala
consommation du tabac.

1

Une circulaire signée,

le 3 aotit dernier, par
Claude Guéant, ministre
de I'Intérieur, Xavier
Bertrand, ministre

du Travail, de 'Emploi

et de la Santé ainsi que
Nora Berra, secrétaire
d’Etat chargée de la
Santé, vient renforcer
lapplication de la loi Evin
et du décret Bertrand

de 2006 qui a étendu le
principe de I'interdiction
de fumer. Dans ce
nouveau texte, le
Gouvernement demande
aux préfets de d’accroitre
les controles relatifs a

I'interdiction de vente

de tabac aux mineurs,
I'interdiction de fumer
sur les terrasses et de
limiter 'implantation

des débits de tabac dans
les zones protégées.

La consigne donnée aux
préfets est on ne peut plus
claire : “il vous appartient
de concevoir et mettre en
ceuvre un plan de controle
de nature a assurer le
respect des dispositions
rappelées dans la présente
circulaire.” Par ailleurs,

il leur est également
demandé de dresser, au 30
septembre 2011, un bilan

des controles effectués et
des infractions constatées
sur la région avec le
détail de la situation par
département. Dans

un communiqué, I'Umih
a réagi (lire page 2) et

a rappelé a ses adhérents
I'impératif de veiller

aux obligations légales

en matiere de lutte contre
le tabagisme : “nous
devons nous attendre

a des controles inopinés
dés les prochains jours.

Il appartient a chacun

de nous de faire respecter
la législation anti-tabac
dans nos établissements.”
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Le Ramadan ne devrait pas
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Jean-Louis Madec, president de
Ia CPIH Tle-de-France veut proposer
des “ambitions aux jeunes”

& Gérard Guy,

& président national
de la CPIH,
Jean-Luc Madec,
président de la CPIH
Ile-de-France,

. et son épouse,

Annie Madec,

avec laquelle il dirige
Les Templiers,
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Comment s’y retrouver ?

EN BREF

i Péconomie était une science exacte, dont les problemes
se résoudraient a coups de formules mathématiques et de
théoréemes intangibles, la vie des entreprises serait plus facile.
Pour P’entrepreneur face a son destin, c’est un minimum
de visibilité a court et 3 moyen terme qui est indispensable
pour prendre les bonnes décisions, celles qui permettront de faire
face a une conjoncture dégradée et de développer activité par
des investissements appropriés.
Plus concretement, alors que la saison estivale s’étire sous un ciel
de traine, comment envisager les prochains mois face a tant
de questions sans réponses ?
Comme vous n’étes pas obligés de vous y retrouver dans le
labyrinthe technocratique de la finance moderne, comme vous
n’étes pas non plus censés comprendre les laborieuses explications
des médias qui peinent a distinguer la Banque centrale européenne
du Fonds européen de stabilité financiére, rendons grice a notre
ministre de ’Economie et des Finances, Francois Baroin, d’avoir
été plus clair et concret sur le sujet. Dans une intervention télévisée,
le tout nouveau locataire de Bercy a eu le mérite de nous rassurer,
enfin en partie, en déclarant que le Gouvernement ferait tout pour
maintenir la relance “encore fragile” de I’économie sans augmenter
Pimpdt sur les sociétés, ni Pimp6t sur le revenu, ni la TVA, ces trois
piliers de notre fiscalité. Certes, mais comme I’on sait combien
il est compliqué de réduire la dépense publique, il n’y a guere
de doute qu’un ‘tour de vis’ fiscal sera néanmoins indispensable.
Or, le discours commence a poindre sur la réduction des fameuses
niches fiscales, avec une inquiétante tendance a inclure dans
cette catégorie des dispositions qui a priori n’en font pas partie.
Par exemple, le taux réduit de TVA sur lequel les dirigeants
de la profession ont tout intérét a demeurer vigilant.
Certes, le président de République, a qui personne n’avait rien
demandé, a réaffirmé lors de la table ronde consacrée au tourisme,
organisée a Agde (34) le mois dernier, que la TVA en restauration
continuerait a bénéficier du taux réduit, mais s’est bien gardé de
garantir que ledit taux n’évoluerait pas dans I’avenir comme le prévoit
le ‘livre vert’ de la Commission européenne consacrée a I’avenir
de la fiscalité indirecte. Alors que les statistiques les plus officielles
démontrent les effets positifs de [a TVA 4 5,5 % en restauration sur
Pemploi et investissement, d’aucuns, y compris dans des quotidiens
généralement mieux inspirés, avancent des arguments farfelus
et non vérifiés contre cette baisse de TVA.
Pour la profession, dont les capacités d’investissements sont
essentielles au développement d’un tourisme de qualité, dont
les échéances de mise a niveau en matiere de classement hotelier -
la encore, des relents de néopoujadisme stérilisant plaident pour
refuser cet investissement indispensable -, de normes de sécurité
et d’accessibilité - sontimminentes, il est indispensable de préserver
un régime fiscal et économique visible et cohérent.
Au moins cette tourmente financiere, dont il faut espérer qu’elle
se contentera de désespérer les salles de marché, aura le mérite
d’attirer attention sur les nécessaires fondamentaux de I’économie
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réelle, dont la profession fait heureusement partie. L. H.
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Lumih appelle ses adhérents
a“faire respecter la législation
anti-tabac”

Suite a la circulaire du 3 ao(it 2011 visant
a renforcer la lutte contre le tabagisme
(lire page 7), ’Umih “appelle [ses
adhérents] d respecter et d faire respecter
la législation anti-tabac”. Le communiqué
précise que “Laurent Lutse, président de

la FNCB-MN, branche cafés-discotheques

de PUmih, met en garde les exploitants de
CHRD dans la perspective du renforcement
imminent des contrdles de application de la
égislation antitabac. Une nouvelle circulaire
signée du ministre de la Santé et du ministre
de PIntérieur et adressée aux préfets vise d
multiplier les contrdles, en particulier dans
les CHRD (interdiction de vente aux mineurs,
interdiction des cigarettes aromatisées...).
Elle doit pousser nos professionnels d la
vigilance.”

Résultats historiques

pour I’hotellerie monégasque

en juillet 2011

Depuis la création des statistiques
aladirection du Tourisme et des
Congres de Monaco, jamais n’avaient
été constatés de tels chiffres.

Le mariage princier aura eu un impact
direct sur les résultats du mois de juillet.
La Principauté dispose mensuellement
de 75 000 nuitées hoteliéres. En juillet,
80 % d’entre elles furent occupées avec
un prix de vente moyen de 300€ par
nuit représentant pres de 18 millions

de chiffre d’affaires uniqguement sur

la partie hoteliére (hors restauration

et autres dépenses). Des chiffres qui
surpassent les années de référence

que furent 2007 ou 2008. Cette année,
5000 nuitées supplémentaires ont été
commercialisées en plus par rapport
a2008. Pour Michel Cottray, directeur
du Meridien Beach Plaza : “les conditions
climatiques en Europe du Nord et Pinstabilité
du Maghreb auront également été des
facteurs bénéfiques”.

Rezidor affiche un RevPAR

en hausse de 4,5 % au
premier semestre
| T4 [ Kurt Ritter. Rezidor, le
| groupe que
. dirigeKurt
=% [ Ritter(dont
T‘ le mandata
été prolongé
jusqu’a février
2015), et dont
la croissance
en termes
de nombre

d’établissements figure parmi les plus
rapides du secteur, enregistre pour

ce premier semestre une croissance

de 4,5 % de son RevPAR, en dépit de
profondes différences selon les zones
géographiques. Cette croissance est due
essentiellement a une augmentation

du prix moyen car le taux d’occupation
global des hotels n’a augmenté que
d’un point seulement. Au cours des

six premiers mois 2011, The Rezidor
Hotel Group a enregistré un chiffre
d’affaires en augmentation de 13,7 %

et atteint 419,3 M, contre 368,7 Me
pour la méme période en 2010.
Pourtant, la société reste dans le rouge
avec des pertes aprés impdts de 12,7 Me
contre 0,6 M€ pour la méme période
I’année précédente.
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~

~

LEVENEMENT

“NOUS DEVONS FAIRE UN TRAVAIL D’ECLAIRAGE”

Rencontre avec jean-

Elancourt (78) Jean-Luc Madec souffle
cette année les 20 bougies de son restaurant,
Les Templiers, situé dans I'enceinte de la
commanderie de Villedieu. Le président

de la CPIH Ile-de-France sera aussi le maitre
de cérémonie du congres national 2012

du syndicat de la rue Barye, prévu du 25 au
27 mars a Rambouillet, dans les Yvelines.

’est a la communauté d’agglomération de la ville
nouvelle de Saint-Quentin qu’appartient le site
de la commanderie. Actuellement, des béches
couvrent des batiments en travaux. Une autre
partie héberge des artistes. Le rond point qui
précéde l'accés meéne, quant a lui, directement
au restaurant. En 1280, I'endroit abritait la commanderie
des Templiers. La pierre, majestueuse et impressionnante,
se souvient. Transformée en ferme sous la Révolution
francaise, laissée a 'abandon a la fin des années 1950, la
commanderie est sauvée de justesse par des associations
la décennie suivante. Elle ne sera pas rasée mais réhabi-
litée en ateliers d’artistes. Lorsque Jean-Luc et Annie
Madec prennent en mains le restaurant, en 1991, des
expositions accueillent le public. Lactivité culturelle bat

LA DATE DE MISE AUX NORMES EST REPOUSSEE
AU 4 NOVEMBRE

Les syndicats apportent
des précisions sur

la securité incendie dans
les petits hotels

Dans un communiqué commun, I'Umih,
la CPIH, la Fagiht, le Synhorcat et le GNC
précisent ce qui ressort de la réunion du
28 juillet a Bercy sur I'application de la loi
sécurité incendie dans les petits hotels.

‘arrété du 27 mai 2011 a reporté du 4 aoiit au 4
novembre 2011 la date de mise aux normes incen-
die des hotels. Parallélement, les pouvoirs publics
ont indiqué que des assouplissements seraient
apportés dans la mise en ceuvre de larrété du
24 juillet 2006. En effet, de nombreuses disposi-
tions étaient sans proportionnalité avec les risques réels
encourus, en particulier dans les petits établissements.
Le 28 juillet, le ministére de 'Economie, des Finances et de
PIndustrie a réuni les représentants des organisations pro-
fessionnelles afin de présenter la base de la circulaire et la
communication qui seront publiées avant le 4 novembre.
Ainsi, il est déja possible d’annoncer, notamment :

- la réintroduction d’une catégorie de trés petits hotels,
recevant moins de 20 personnes, d laquelle sera appliquée
une réglementation de sécurité adaptée ;

- les hoteliers qui ne seront pas aux normes sans pour au-
tant présenter de risques avérés pour la sécurité de leurs
clients pourront obtenir un échéancier de mise en confor-
mité (sous réserve de présenter une analyse de risque de
leur établissement) qui devra étre approuvé par leur com-
mission locale de sécurité ;

- une commission de suivi élaborera un vade-mecum des
bonnes pratiques.

Enfin, avant le 4 novembre, le ministére de PEconomie,
des Finances et de I'Industrie publiera un mémento sur
la sécurité incendie dans les petits hotels de 5¢ catégorie,
destiné a expliciter trés clairement ces éléments techniques
auprés des professionnels. Les organisations profession-
nelles se sont engagées a le diffuser largement aux profes-
sionnels tandis que le ministére se chargera d’informer les
mairies et les préfectures.”
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Luc Madec, organisateur du congres 2012 de la CPIH

son plein. Pourtant, au fil des ans, 'engouement s'ame-
nuise et en 1999, la municipalité baisse le rideau. Seuls
restent en activité le restaurant et trois ou quatre loge-
ments de sculpteurs. Le couple Madec regrette, mais ne
Sest jamais contenté d'une clientele captive. C’est dans le
terreau environnant et grandissant qu’il puise ses fideles.
Sociétés et habitations fleurissent. Laventure continue.

Le vrai patron, c’est le client

2011, pour Les Templiers, la concurrence directe, ce sont
les chaines. “Le midi surtout, les gens ne réservent plus.
Ils choisissent selon leur humeur de venir ici ou dans une
des enseignes qui se sont créées a proximité. Chez nous, ce
qui fait la différence, cest la culture du produit et la bonne
humeur de laccueil. Nous sommes des indépendants et
nous le revendiquons”, sourit Jean-Luc Madec qui est aus-
si président de la CIPH Ile-de-France. Il fait ce constat :
“Le vrai patron, Cest le client. Il nous demande aujourd hui
daller plus vite, d’étre moins cher et il veut avoir U'absolue
certitude que ce que nous allons lui servir ne va pas 'em-
poisonner” Une tendance “lourde” estime le syndicaliste
qui accueillera, & Rambouillet, le prochain congres de
la rue Barye. Avec Gérard Guy, président national de la
CPIH, cette volonté commune : mettre la formation et
Pemploi au coeur des débats, et “au sens large”. “Il faut
parler seniors. Nous devons apprendre a gérer un person-

nel plus agé. On ne peut pas donner les mémes tiches a
quelqu’un de 25 et de 55 ans. Nous devons nous adapter
aux profils, mettre nos salariés dans des situations quo-
tidiennes adaptées. Si je prends mon exemple, quand, a
Pheure du déjeuner, tout doit aller rapidement - je sais que
le terme que je vais utiliser est, pour beaucoup, péjoratif - ce
sont davantage des ‘porte-assiettes’ qu’il me faudra. Le soir,
nous sommes sur un service plus léché. Une vraie gestion
des individus s'impose, méme pour les petites entreprises.”

En matiére de formation, la CPIH voudrait obtenir de 'Educa-

De gauche & droite :
Gérard Guy, président
national de la CPIH,
Jean-Luc Madec,
président de la CPIH
Ile-de-France, et son
épouse, Annie Madec,
avec laquelle il dirige
Les Templiers.

tion nationale une réelle prise en compte des besoins de I'entre-
prise : ‘G nous, ensuite, de proposer aux jeunes des progressions
de carriére, des ambitions”, considere le professionnel. Qui
ajoute : “le role dun syndicat est d'étre force de proposition et de
tout faire pour faciliter la vie de nos adhérents en fuyant tout ce
qui est ‘usine a gaz. A la CPIH, nous voulons que les gens ad-
hérent a des valeurs qui leur permettent de voir plus clair et plus
loin dans l'avenir. Nous devons faire un travail d'éclairage, que les
gens soient conscients de ce qui se passe et de la maniére dont ils
peuvent avancer” Suite du 25 au 27 mars 2012. Sylvie Soubes

CONJONCTURE

“LA MOYENNE DE L'ETE RESTERA EXCELLENTE POUR LES HOTELIERS PARISIENS”

Un mois de juin haut de gamme

Le Ramadan a-t-il un effet

Le barometre mensuel Deloitte confirme le bon début de saison
de I'hotellerie francaise. En juin, le beau temps et les grands
événements ont tiré le secteur vers le haut, dans tous les segments.

n juin, ’hotellerie francaise est
toujours en pleine croissance.
Les établissements haut de
gamme affichent les plus belles
progressions. Le Paris Air Show
et Vinexpo ont notamment
permis a la capitale et 2 Bordeaux

de réaliser un excellent mois de juin.

Le segment milieu de gamme, plus
timoré, obtient néanmoins des résultats
satisfaisants. Quelques destinations

se démarquent avec, par rapport a juin
2010, des croissances a deux chiffres du
RevPAR 4 Bordeaux, Cannes ou Nancy.
Dans I’ensemble, le retour progressifa
une phase haussiere du cycle hotelier est
confirmé par de bonnes performances.
De son c6té, ’hotellerie économique
présente des résultats plus modestes
mais en progression réguliere.

Une croissance plus modérée

en province que dans la capitale
A Paris, les performances ont été
excellentes en juin. Combiné avec une
tendance haussiere de sortie de crise,
P’Air Show au Bourget a boosté le Revenu
moyen par chambre (RMC) des hétels
milieu et haut de gamme. L'lle-de-France,

Hotellerie francaise - juin 2011

hors de Paris, a su également bénéficier
de I’Air Show. Grace a un report de clients
sur la petite et la grande couronne, les
hotels 2 et 3 étoiles de Seine-Saint-Denis
etdu Val-d’Oise ontvu leur RMC
augmenter sensiblement. Hormis
I’hotellerie économique des Yvelines

en légére baisse, toutes les gammes

des hétels franciliens poursuivent une
croissance encourageante. En province,

la hausse du chiffre d’affaires est

plus modérée qu’en fle-de-France.

Les segments économiques et milieu

de gamme affichent une progression

plus basse que le mois précédent. La
comparaison se fait avec des performances
qui avaient déja été bonnes en juin 2010.
Les grandes agglomérations confirment
leurs belles performances. Bordeausx,

sous P’effet de Vinexpo, voit une
augmentation a deux chiffres de son
RevPAR sur toutes les gammes. Sur le haut
de gamme, seuls les marchés lillois et
toulousains sont restés en retrait.

La fréquentation hoteliere des destinations
de la C6te d’Azur continue de grimper
grice a la clientele étrangere, surtout dans
les hétels de Cannes et Monaco qui ont
réalisé de trés bonnes performances.

Définitions
4etsétoiles  3étoiles 2 étoiles TO = taux
d’occupation
o) o) (o)

TO 2011 82,2 % 80,3 % 77,3 % RMC = recette
Var.[n-1 4,1% 1,2% 1,3% moyenne par
RMC 2011 276€ 106 € 68¢€ chambre louée
Var.Jn-1 12,2% 6,1% 2,2% RevPAR =

revenu moyen
RevPAR 2011 227€ 85¢ 52€ par chambre
Var.Jn-1 16,7 % 7,3 % 3,5% disponible

marginal sur Photellerie?

Les palaces parisiens semblent avoir pris leurs dispositions afin de compenser
la perte de clientele de luxe moyen-orientale pendant le mois du Ramadan.

I faut relativiser le phénoméne”, tempere

Paul Roll, directeur de loffice de tou-

risme et des congres de Paris, pour évo-

quer la perte supposée de la clientele

moyen-orientale fortunée en raison du

Ramadan. “Cette clientéle, assure-t-il, ne
représente que 3,4 % de 'ensemble de la clien-
tele étrangére des hotels a Paris. Et de surcroit,
ce marché nintéresse qu'une poignée d’hitels.
Seuls ceux qui ont obtenu la distinction palace
sont concernés, de méme que quelques autres
établissements trés haut de gamme.” Si les
clients moyen-orientaux ont déserté la capi-
tale depuis le 1 aoit cette année, ils sont tout
de méme venus dans la Ville lumiere mais ont
anticipé leur séjour. D’aprés 'observatoire du
tourisme de Paris, qui a déja analysé le mar-
ché entre les mois de janvier et d’avril 2011,
‘on constate une hausse de 14,5 % des arrivées
pendant cette période”. Et, sl est encore trop
tot pour avoir les statistiques de mai a juillet,
on peut se fier aux déclarations des hoteliers
parisiens. Ainsi, au Plaza Athénée, en juillet,
“nous avons fait un mois record a 96 % de taux
d’occupation, déclare Isabelle Maurin, direc-
trice de la communication. Nous avons enre-
gistré un prix moyen de 1 150 € la nuit. C’est un
mois exceptionnel, encore meilleur que 2010.”

Anticiper la perte de clientéle

D’ailleurs, certains hotels ont intégré ce dé-
part plus précoce sur un segment de marché
bien précis, et qui tombe sur le mois le plus
creux a Paris. Au Plaza Athénée, toujours, on
recoit une clientele beaucoup plus diversi-
fiée que les mois précédents. Pour Paul Roll,
“il est certain que le mois d’aoiit sera moins
bon que les mois précédents, mais il devrait
tout de méme étre meilleur que 'an dernier.
La moyenne de Iété restera excellente pour
les hoteliers parisiens.” Entre les effets d’'une

Pour un palace comme le Plaza Athénée (ici, la suite
Prestige), une bonne anticipation a permis de compenser le
manque a gagner du départ précoce d’une clientéle moyen-
orientale trés fortunée : “nous avons fait un mois record d 96 %
de taux d’occupation, déclare Isabelle Maurin, directrice de
la communication de I’établissement.

commercialisation diversifiée et une ges-
tion adaptée a la conjoncture, les hoteliers
semblent donc bien préparés. Pour aoft,
“nous avons prévu un taux doccupation de
60 %, pour un ticket moyen de 800 €, déclare
Isabelle Maurin. Nous avons donc anticipé,
mis notre personnel en vacances, nous navons
pas recruté d’extras...”

Cette année, en aott, 'hotel, d’habitude fré-
quenté par des VIP et des hommes d’affaires
devient donc plutét familial, avec la mise en
place d’'une chambre Barbie et d’'une chambre
Hot Wheels, & destination des enfants, dis-
ponibles jusquau 26 aott. Selon Paul Roll,
“sauf problémes géopolitiques majeurs ou liés a
la crise économique, lannée 2011 devrait étre
meilleure que 2008, année de référence dans
toutes les catégories”. Evelyne de Bast
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METTANT EN AVANT LES CREATIONS DES ARTISTES LOCAUX

Une belle ardoise chez Emile

Montreuil (93) Installée dans le quartier dédié aux affaires, La Table d’Emile fonctionne a plein régime. Robert Laloum
change quotidiennement le menu, fidélisant ainsi une grande partie de sa clientéle.

ituée a proximité de

grosses sociétés (comme

Air France), ouverte seu-

lement le midi durant

la semaine et le vendredi

et le samedi soir, avec
un ticket moyen de 18 €, La Table
d’Emile regoit essentiellement une
clientele de cadres. “Au départ il ny
avait que les murs, le restaurant est
une création”, explique Robert La-
loum, le propriétaire. Titulaire d'un
CAP d’cenologie obtenu a I'école
des vins dans le XX° arrondisse-
ment de Paris, il dispose en outre
d’'un CAP de menuiserie. “Pai tout
fait moi-méme dans ce restaurant, y
compris le comptoir”, affirme le res-
taurateur. Avec prés d’'une centaine
de couverts, I'établissement laisse
encore suffisamment d’espace pour
y organiser des expositions. “La
Table d’Emile est un lieu de convivia-
lité avant tout. Je mets en avant les
créations dartistes locaux, les gens

peuvent venir visiter les expositions
sans pour autant consommet, cela
> > .
permet d’amener un peu danima-
tion dans un quartier un peu trop
sérieux.” La surface de I'établisse-
ment permet également une priva-
tisation pour organiser des soirées.

“Pas de carte des vins”

Pour mieux répondre aux attentes
de ses clients, Robert Laloum leur
a remis un questionnaire : “30 % de
mes clients viennent quotidienne-
ment et 35 % deux fois par semaine.
Changer lardoise tous les jours est
le principal facteur de fidélisation.”
Revendiquant une ‘cuisine de mar-
ché”, Robert Laloum sélectionne ses
produits avec soin. “Je tdche de pro-
poser des tarifs attractifs au regard
de la qualité de ce que je propose. Par
exemple l'entrecote de boeuf Simmen-
thal est affichée a 16 €7 (Enologue
avant tout, Robert Laloum choisit
les vins au fil de ses découvertes.

“Ils ne représentent que 12 a 13 % du
chiffre d’affaires, mais je tiens a pro-
poser des vins de qualité, tout en fai-
sant attention a renouveler les choix.”
En travaillant ainsi, Robert Laloum
atteint presque le chiffre d’affaires
prévisionnel, “méme si je manque
de bar pur, mais cela viendra, jai
fait installer le wifi pour apporter
plus de confort a mes clients”. Por-
tant le souci du détail jusque dans

“30 % de mes
clients viennent
quotidiennement
et 35 % deux fois
par semaine”,
explique
Robert Laloum.

les nappes en tissu qui rappellent les
restaurants d’antan, Robert Laloum
a su, par ailleurs ,transmettre son
amour de la cuisine a ses enfants
puisque son fils Franck Elie est chez
Anne-Sophie Pic. A.J.A.

LA TABLE D’EMILE
7 RUE EMILE ZOLA
93100 MONTREUIL
TEL: 01 42 87 67 68

UN HOMME HEUREUX

L’Atelier des saveurs : Ia deuxieme vie de Francis Scordel

La Colle-sur-Loup (06) Lex-chef du Mas d’Artigny (Saint-Paul de Vence) a ouvert son restaurant au coeur du village.

Lutz

Auerbach
et Francis
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' Il Scordel :
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rancis Scordel a suivi lexemple d’autres
chefs de grands établissements de la Cote
d’Azur : quitter la restauration d’'un hotel
de luxe pour créer son propre restau-
rant, de préférence en petite formation.
A 47 ans, celui qui était 'an dernier encore,
et depuis 1997, le chef du Mas d’Artigny & Spa,
sur les hauteurs de Saint-Paul de vence (06), vient
douvrir LAtelier des saveurs-Francis Scordel, dans

la rue principale de La Colle-sur-Loup. Avec Lutz
Auerbach, ancien du groupe Accor et ex-direc-
teur de la restauration du Mas d’Artigny, il a investi
80 000 € dans l'achat du fond et la rénovation de
"établissement, désormais aux murs de crépi blanc,
chaises modernes de bois blond et tables nappées,
avec vingt couverts en salle et dix-huit en terrasse.

La carte change toutes les semaines

“Te voulais depuis longtemps revenir aux vraies va-
leurs, partager avec mes clients, étre plus proche d'eux
et leur faire plaisir en cuisinant, comme a la maison,
produits frais et simples recettes”, dit cet ancien de
Gérard Boyer, de Jean-André Charial et de THo-
tellerie Bérard a La Cadiére d’Azur, qui a fidélisé
en moins d'un mois une clientele de gourmets du
moyen pays et du littoral. Il change sa carte chaque
mercredi (apres la fermeture du mardi) - deux en-

trées, deux plats, deux desserts - et propose a déjeu-
ner - sauf le dimanche - entrée, verre de vin et café
pour 14 €, plat, verre de vin et café pour 18 €, deux
formules a 24 € et 34 € et un diner découvertea 35 €,
le dimanche midi et les jours fériés, avec le premier
vin a 25 €. “Nos résultats dépassent nos espérances et,
passé la saison, je compte proposer également un beau
menu autour de 50 €, ajoute Francis Scordel. J'ai
aussi le projet daménager une ‘table des saveurs’ pour
six personnes prés de ma cuisine, selon linspiration
du moment. Mais pour l'instant, avec une moyenne
de vingt a vingt-cing couverts, je suis un homme heu-
reux.” Jacques Gantié

L'ATELIER DES SAVEURS-FRANCIS SORDEL
51 RUE GEORGES CLEMENCEAU

06480 LA COLLE-SUR-LOUP

TEL: 04 9359 75 7I

RETOUR AUX SOURCES

Le terroir comme embléme

Firmi (12) En créant son restaurant, Alexandre Thomas a su transformer ses réves en réalité.

lexandre Thomas voulait
sinstaller dans le village
ot il est né. Il a donc fait
construire un restaurant
en bord de route ou il sert
les plats qu’il aime manger :
aligot, tripoux, estoftinade. .. “Chaque
région a ses recettes, ses spécificités culi-
naires. C'est ce que japprécie en cuisine.
Quand je vais en bord de mer, dans le
Sud, je cherche avant tout a manger
une bouillabaisse”, dit-il. 11 décline un
menu autour de Pagneau, privilégie la
cote de beeuf, le foie gras, la truite. La
cuisine d’Alexandre Thomas, 37 ans,

Alexandre Thomas et sa compagne Myriam,
responsable de la salle.

est dautant plus marquée terroir qu’il
a horreur du sucré-salé. “Je propose un
foie gras aux airelles mais avec les airelles
servies séparément”, précise-t-il. Apres
le lycée hotelier de Souillac (46), il
a travaillé au Pere Léon a Toulouse
(31) et chez Prosper a Paris. Treés vite,
il a eu le mal du pays. “Paris, cest
bien trois jours mais pour un match
de rugby et faire la féte”, lance-t-il.

60 a 70 couverts par jour

Proche de Tancien bassin minier de
Decazeville, Le Puy de Wolf accueille
essentiellement une clientéle douvriers

au déjeuner. “Tai une premiére formule
a 9 € ce qui me permet de faire de 60 a
70 couverts jour”, dit-il. Le restaurant
a été divisé en 3 salles distinctes et dis-
pose d'une terrasse. Le parc dattractions
nautiques voisin a vu sa fréquentation
décliner au fil des ans, ce qui ne justifie
plus le maintien du bar. En revanche,
Alexandre Thomas n'a pas renoncé a
faire construire un hotel de 12 chambres.

Bernard Degioanni

LE PUY DE WOLF
12300 FIRMI
TEL : 05 65 43 4579
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76 CHAMBRES DOTEES DE NOUVEAUX ECRANS LED

350 000 € D’INVESTISSEMENT

High-tech au Grand Hotel
de Cannes

Depuis sa rénovation en 2006, I'établissement a opté pour le
meilleur service et le meilleur confort au profit de sa clienteéle.
Les efforts se poursuivent et paient.

LAuberge du Chateau:
on ira tous en Aveyron

Muret-le chateau (12) Estelle et Marc Cordy ont su
apporter une touche de fantaisie a leur hotel.

‘an  passé, Le

Grand Hotel, a

Cannes, a obtenu

une étoile Michelin

pour le restaurant

Le Park 45, grace
au talent de son chef Sé-
bastien Broda, puis une 5¢
étoile est venue asseoir sa
réputation d’hotel de luxe.
Cette année, [établisse-
ment propose une nou-
velle suite de 90 m* Née
de la fusion de 2 chambres
au 9° étage, elle associe vue
sur mer et montagne, avec une terrasse
face a la Baie de Cannes. Bien que tres
typée années 1950, elle reste en harmo-
nie avec le style emblématique de I'hotel
grace au mobilier des designer et styliste
David Chipperfield et Jeffrey Bernett.

De nouvelles possibilités
télévisuelles

Les nouveautés dans le domaine du high-
tech font la grande fierté du directeur de
létablissement, Hugues Raybaud. Les
76 chambres ont été dotées de nouveaux
écrans LED et les clients bénéficient de
la mise en place d'un portail de commu-
nication multilingue proposant un large
choix de films, chaines (130 au total), ra-
dios, albums de musiques, a sélectionner

La connexion wifi est gratuite dans toutes les
chambres. Ici, une suite.

par genre ou par langue, et donnant acces
aux services de I'hotel. Linstallation d’'une
baie de brassage (panneau de connexions
regroupant les entrées et sorties d'un sys-
téme informatique), permet également
a I'hotel - précurseur a Cannes - dopti-
miser le portail en réduisant les cotts de
location. Anne Sallé

LE GRAND HOTEL

45 BOULEVARD DE LA CROISETTE
06400 CANNES

TEL: 04 93 38 15 45
WWW.GRAND-HOTEL-CANNES.COM
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la  recherche dun accompagnée a la guitare ou au
terroir  authentique, piano par un compositeur avey-
Estelle et Marc Cordy ronnais.
ont jeté leur dévolu Clest la rencontre fortuite avec
sur une ancienne [lassociation On ira tous en
institution  aveyron-  Aveyron, soucieuse d’aider des

naise. “Clest un établissement porteurs de projet, qui les a inci-

a taille humaine. Nous lavons
transformé, investi 350 000 €.
Les travaux ont duré sept mois.
Nous avons ouvert en mars
2008”, souligne Marc Cordy.
L'Auberge dispose de 8 chambres
et d'une piscine. Le restaurant
offre 2 salles, une pour une cui-
sine gastronomique, l'autre pour
la brasserie ot Marc Cordy pro-
pose un menu ouvrier a 12 €.
Dans les deux cas, il met en avant
les produits de la région : pigeon,
agneau fermier, beeuf de I'Au-
brac. En salle, Estelle Cordy a
initié une formule qui remporte
un vif succes. Un soir par mois,
elle chante en apportant les plats,

tés a sinstaller entre Rodez et
Conques. Ils se sont connus a
Iécole hoteliere du Touquet (62).
Estelle a travaillé quinze ans
en banlieue parisienne pour le
groupe Accor. Marc Cordy, lui, a
débuté dans 2 restaurants d’En-
ghien-les-Bains (95), le Grand
Hotel et le Duc d’Enghien avec
Franck Charpentier. Il est resté
ensuite douze ans chez Raynier-
Marchetti, le traiteur parisien.

Bernard Degioanni

L'’AUBERGE DU CHATEAU

LE BOURG - 12330 MURET-LE-CHATEAU
TEL.: 05 6547 71 57
WWW.LAUBERGEDUCHATEAU.COM

Estelle et Marc
Cordy : vingt ans
d’expérience.

AVEC 'EMPREINTE DE JACQUES CHIRAC

Le Sofitel Wanda, 'art de vivre
en plein cceur de [a Chine

Le luxueux hotel, situé a Chengdu, capitale de la province du Sichuan,
est particulierement apprécié des hommes d’affaires européens.

itué sur les berges du fleuve Fu
Nan, le Sofitel Wanda, est en
plein cceur de laville de Chengdu,
a20 minutes de I’aéroport
international. Il dispose d’une
salle de conférences avec une

Sophie Zhong, chargée des relations
clients, qui maitrise parfaitement la
langue francaise. Depuis le 4 juillet
dernier, et pour une durée de neuf mois,
Marie-Charlotte Julia, issue de I’institut
Paul Bocuse de Lyon (69), effectue un

ETES-VOUS SUR DE | FFICACITE
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stage de management au restaurant
international. “Chengdu est une ville tres
agréable, je trouve que les habitants sont

tres accueillants, c’est pour moi I'occasion de
découvrir d’autres cultures tout en continuant
ma formation hoteliere”, assure la jeune
femme.

capacité d’accueil de 500 personnes,
de quatre restaurants (cuisine
internationale, francaise, japonaise et
régionale) et de deux bars.

Parmi les prestations haut de gamme,
on trouve la piscine intérieure chauffée,
le sauna, le spa et le centre de fitness.
Le directeur, Bertrand Courtois,

esten poste depuis 2009 et a une grande
expérience de la Chine. Dans le grand
hall de I’'hétel, ’accueil est assuré par

Une suite Jacques Chirac

Jacques Chirac, a séjourné en 2004 au
Sofitel Wanda de Chengdu alors qu’il était
président. Ilyavisiblement laissé un grand
souvenir puisque une suite au 10 ¢ étage
porte son nom.

SOFITEL WANDA CHENGDU

15 BINJIANG MIDDLE ROAD SICHUAN PROVINCE
CHENGDU - CHINE

TEL : (+86)28/66 66 99 99

La suite présidentielle.

Jean-Yves Tournellec
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La loi de finance rectificative pour 2010, publiée
le 30 décembre 2010, a modifié les obligations
des restaurateurs en matiére de déclaration pour
I’obtention d’une licence restaurant. Celle-cileur

au méme titre que les autres débits de boissons

a consommer sur place et les débits de boissons

a emporter, étaient soumis a une obligation de
déclaration fiscale prévue a article 502 du code
général des impdts. Cet article prévoyait une
déclaration fiscale, dite ‘déclaration de profession’.
Le récépissé, délivré par les services des douanes,
attestait de ’accomplissement par son titulaire de
la formalité déclarative et faisait foi de la délivrance de la licence.

]
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a consommer sur place. Cette déclaration administrative doit étre effectuée aupres
de la mairie, ou de la préfecture de police pour Paris.
Les personnes ouvrant un restaurant ou un établissement vendant de ’alcool a

I’objet de cette déclaration. Pour ce faire, il est nécessaire de se procurer le nouveau

les débits a consommer sur place mais aussi les restaurants et les établissements
de vente a emporter. Depuis le 1* juin 2011, c’est en effet un formulaire unique qui
s’applique a toutes les catégories de débits de boissons.

permis d’exploitation), vous devez vous rendre a la mairie du lieu d’implantation

permet de servir des boissons alcoolisées uniquement
aI’occasion des repas et en accessoire de la nourriture.
Jusqu’a ’entrée en vigueur de cette loi, les restaurants,

Lobligation de déclaration fiscale est désormais supprimée. L’article L.3332-1 du code
de la santé publique (CSP) aligne les établissements de restauration et les commerces
de vente a emporter sur le régime déclaratifimposé jusqu’a présent aux seuls débits

de votre établissement ou a la préfecture de police pour Paris. En retour, le maire,

ou le préfet de police, vous délivre un récépissé (formulaire Cerfa n®11543* : récépissé
de déclaration d’ouverture, de mutation ou de translation). Il justifiera de la possession de
la licence de la catégorie sollicitée.

Précisions : Ne sont concernés par cette déclaration que les établissements nouveaux
ou ayant connu un changement d’exploitation. Les établissements qui ont procédé
aux déclarations selon I’ancienne réglementation fixée par Particle 502 du code
général des impots ne sont pas tenus d’effectuer cette nouvelle déclaration.

Quant aux personnes dont I’établissement a été ouvert ou a fait I’objet d’une mutation
ou d’une translation entre le 30 décembre 2010 et le 31 mai 2011 et qui n’ont pu
effectuer leur déclaration administrative, elles disposaient d’un délai de deux mois,
soitdu 1¥"juin au 1" aolit 2011, pour régulariser leur situation auprés du maire de

la commune ou est située leur activité ou du préfet pour Paris.

Pour mémoire, la déclaration administrative doit étre effectuée au moins 15 jours avant
la reprise de votre établissement. Le non-respect de cette déclaration administrative
préalable est passible d’une amende de 3 750 €.

> Une question 2 Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet:'Droit et réglementation en CHR’ sur
www.lhotellerie-restauration.fr

emporter entre 22 heures et 8 heures doivent désormais déclarer leur établissement
au maire de lacommune d’implantation de leur activité. De méme, toute mutation du
propriétaire ou du gérant ou modification de la situation du débit de boissons doit faire

formulaire Cerfa n° 11542%03 (déclaration d’ouverture, de mutation ou de translation).
Ce formulaire est téléchargeable sur www.service-public.fr. Il concerne non seulement

Une fois le formulaire de déclaration d’ouverture rempli et signé (n’oubliez pas votre
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Plus besoin de licence pour servir des boissons

non alccolisées

Bonjour, souhaitant ouvrir d’ici peu un bar a thé, ou dois-je m’adresser pour obtenir une
licence restaurant et la plaque extérieure ? B.P.

Il existe deux licences restaurant :

- la petite licence restaurant vous permet de vendre uniquement les boissons des
deux premiers groupes (boissons non alcoolisées, vin, biére, cidre) uniquement
a Poccasion des principaux repas et comme accessoires de la nourriture ;
-lalicence restaurant, elle, permet de vendre toutes les catégories de boissons
dont la consommation est autorisée et toujours en complément de la nourriture.
Donc, pour demander I'une de ces licences vous devez absolument proposer une
prestation de restauration. A défaut, vous devez vous procurer la licence de débit
de boissons correspondant a la catégorie de boissons que vous souhaitez proposer
dans votre établissement.

Dans votre cas, vous avez le projet d’ouvrir un bar a thé. Sivous ne proposez que
du thé ou d’autres boissons non alcoolisées, vous auriez di étre titulaire d’une
licence 1. Mais une loi du 22 mars 2011 portant diverses dispositions d’adaptation
de la législation au droit de I'Union européenne en matiere de santé, de travail

et de communication électronique a supprimé la licence 1.

Larticle 1 de cette loi a transposé pour les débits de boissons la directive
‘Services’ du 12 décembre 2006 qui impose aux états membres de I’Union
européenne de simplifier les formalités conditionnant I’acces a des activités

de services. En conséquence, depuis le 1° juin 2011, les débits de boissons

et les restaurants proposant uniquement des boissons sans alcool n’ont plus a
demander de licence aupres de la mairie de leur lieu d’implantation ou a

la préfecture de police pour Paris.

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet:'Droit et réglementation en CHR’ sur
www.Ihotellerie-restauration.fr

Le taux de majoration des heures supplémentaires

Pouvez-vous me confirmer que, dans la convention collective HCR, les heures
supplémentaires effectuées entre la 40° et Ia 43¢ heure sont bien payées avec une
majoration de 20 %? F. A.

Le taux de majoration des heures supplémentaires dans le secteur des HCR est
défini par I’article 4 de I’avenant n° 2 du 5 février 2007, relatif au temps de travail,
a la convention collective nationale du 30 avril 1997.

Cetarticle prévoit que :

- les heures effectuées entre la 36¢ et la 39° heure sont majorées de 10 % ;

- les heures effectuées entre la 40° et la 43¢ heure sont majorées de 20 % ;

- les heures effectuées a partir de la 44¢ sont majorées de 50 %.
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Taux horaire minimum
conventionnel

9,0¢

Taux horaire Smic

9,00°¢

Valeur du repas

3,36°¢

Plafond Sécu.

2946°¢

Indice du coiit

de la construction

EEE

Révision : + 4,00 %
Renouvellement :
+34,47 %

(4° trimestre 2010)

Taux de chomage

9,7%

(1" trimestre 2011)
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UNE CIRCULAIRE RENFORCE LES MESURES
DE LUTTE CONTRE LE TABAGISME

Dans ce nouveau texte, le gouvernement demande aux préfets de renforcer les contrdles relatifs a I'interdiction de vente
de tabac aux mineurs, I'interdiction de fumer sur les terrasses et de limiter 'implantation des débits de tabac dans les

zones protégées.

ette circulaire de lutte
contre le taba-
gisme vient d’étre
signée conjointe-
ment par Claude
Guéant, ministre
de I'Intérieur, Xavier Ber-
trand, ministre du Travail, de
IEmploi et de la Santé ainsi que
Nora Berra, secrétaire d’Etat chargée de la santé.
Elle vient renforcer I'application de la loi Evin
et du décret Bertrand de 2006 qui a étendu le
principe de linterdiction de fumer. Elle vient
rappeler les mesures mises en ceuvre pour la
protection des mineurs face au tabagisme et
demande aux préfets de renforcer les controles
anti-tabac, plus particuliérement sur les terrasses.
Par conséquent, l'article L3511-2-1 du code de la
santé publique (CSP) a relevé I'age d'interdiction
de vente des produits du tabac, en le portant a 18
ans contre 16 auparavant. Une affichette rappe-
lant I'interdiction de vente de tabac aux mineurs
doit étre apposée a la vue du public dans le débit
de tabac. En cas de doute sur I'dge de I'acheteur
potentiel, le vendeur est en droit de lui refuser la
vente pour motif légitime, ou d’exiger que le jeune
fasse la preuve de sa majorité. Le non-respect de
cette interdiction de vente est puni d’'une amende
de 4¢ classe, soit d’'une amende d’'un montant de
750 €. De méme, il est rappelé l'interdiction de
vendre des cigarettes aromatisées.
A Tinstar de la réglementation sappliquant aux
débits de boissons, les débits de tabac sont désor-
mais soumis a un périmeétre de protection. Cette
mesure se traduit par l'interdiction d’installer un
débit de tabac autour de certains établissements
protégés. SiTarticle L3335-1 du CSP prévoit 'obli-
gation pour les préfets d’instaurer par arrété un
périmetre de protection autour des établissements
de santé ou de sport, cette circulaire leur demande
d'inclure aussi les établissements d’enseignements
pour lesquels cela n’était pas obligatoire.

Des controles renforcés

La consigne donnée aux préfets est claire : “il vous
appartient de concevoir et de mettre en ceuvre un
plan de contrble de nature a assurer le respect des
dispositions rappelées dans la présente circulaire.”
11 leur est aussi demandé de dresser, au 30 sep-

tembre 2011, un bilan des contrdles effectués et
des infractions constatées sur la région avec le
détail de la situation par département. Cette

circulaire rappelle que les officiers et agents de

police judicaire (OP] et APJ) sont compétents

au premier chef pour contrdler cette interdic-
tion de fumer, en vertu de leur pouvoir de police
générale. Mais pourront aussi participer a ces
opérations de controles les personnes visées dans
la circulaire du 26 novembre 2006 relative a I'in-
terdiction de fumer dans les lieux a usage collec-
tif. Sont notamment habilités les controleurs et
inspecteurs du travail, les médecins inspecteurs
de la santé publique (MISP), les inspecteurs de

Ce plan de contrdle vise a assurer 'application de
Iinterdiction de vente de tabac aux mineurs, de
la limitation des nouvelles implantations de lieux
de vente de tabac dans les zones protégées et de
linterdiction de fumer dans les lieux affectés a
un usage collectif, ce qui concerne notamment
les terrasses. Pour ces derniéres, la circulaire pré-
cise qu’il faut se référer a celle du 9 octobre 2007
relatives a lentrée en vigueur de la seconde phase
de linterdiction de fumer dans les lieux a usage
collectif, a celle du 17 septembre 2008 relative aux
modalités d’application de cette seconde phase
et a la circulaire du 26 janvier 2007 relative aux
orientations de politique pénale en matiére de

'action sanitaire et sociale (IASS).

lutte contre le tabagisme.

Pascale Carbillet

La cigarette sur les terrasses : ce que dit la loi

Le principe est simple : depuis
le 1¥" janvier 2008, I’interdiction
totale de fumer dans les lieux
publics s’applique a tous les
établissements du secteur de
I’hétellerie-restauration. La loi
donne la possibilité de mettre
en place des fumoirs, mais
selon des normes techniques
tellement draconiennes que
trés peu d’établissementsy
ontrecours. Reste une parade
pour éviter la déperdition de la
clientéle fumeuse : la terrasse.
Mais attention : certains
aménagements peuvent suffire a
la transformer a nouveau en lieu
interdita la consommation de
tabac.

Le principe de
Pinterdiction

Le principe est posé par I’article
L3511-7 du code de la santé
publique (CSP) qui prévoit
qu“il est interdit de fumer dans les
lieux affectés a un usage collectif,
notamment scolaire, et dans les
moyens de transport collectif, sauf

dans les emplacements expressément
réservés aux fumeurs”.

Larticle R3511-1 de ce méme
code prévoit que cette
interdiction de fumer dans les
lieux collectifs s’applique “dans
tous les lieux fermés et couverts

qui accueillent du public ou qui
constituent des lieux de travail”.

Il est possible de fumer

sur les terrasses ouvertes
Une circulaire d’application du
19 novembre 2006 est venue
préciser qu’il était possible de
fumer sur les terrasses de ces
établissements “dés lors qu’elles ne
sont pas couvertes ou que leur facade
est ouverte”.

Cette notion de terrasse a

par la suite fait I’objet d’une
circulaire du ministere de la
Santé du g octobre 2007. Celle-
ci précise que “I'interdiction de
fumer s’applique aux lieux fermés et
couverts en rappelant que les deux
conditions sont cumulatives. Elle ne
concerne donc pas les terrasses, deés
lors qu’elles ne sont pas couvertes

ou que la facade est ouverte.

Ainsi, pour ce qui est des terrasses
couvertes par un auvent, store ou
bdche, I'interdiction de fumer ne s’y
applique pas d partir du moment
ol elles ne sont pas totalement
fermées, par exemple si la fagade
est completement ouverte. Il en est
de méme lorsque tous les cotés sont
fermés mais que la terrasse n’est pas
couverte.”

En raison des interrogations
des professionnels sur ce qu’ils
avaient le droitou non de

faire en matiere de terrasse, le
ministere a précisé sa position
dans une seconde circulaire en
date du 17 septembre 2008. Le
texte indique que doivent étre
considérées comme des espaces
extérieurs :

- les terrasses totalement
découvertes, quand bien méme
elles seraient closes sur leurs
cotés;

- les terrasses couvertes mais
dont le c6té principal serait
intégralement ouvert (en
général, la facade frontale).
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INSTITUT CONSULAIRE DE FORMATION - EMTH BEZIERS
Béziers (34)

CAP

Cuisine Jimmy Benoist, Sebastien Bigotte, Anais Bravo,
Justine De Crozals, Sulyvan Demulder, Laurence Drillaud,
Dorian Gatti, Morgan Houdin, Elie Jabiol, Gwydion Jaszinski,
Sebastien Meillan, Jonathan Munier, Alexandre Penalver,
Gregory Perez, Mandy Pettinelli, Eric Placet, Mohamed Rabhi,
Sebastien Roda, Gwenael Rodier, Cedric Sanchez, Charlyne
Thomas, Jordan Toth, Kevin Vauth, Yoan Verlaguet, Madrigal
Wagner.

Restaurant Aurelien Cabassot, Cedric Carrier, Lindsay Copin,
Lisa Esteve, Thibaud Faure, Victor Ferrand, Audrey Guinard,
Jason Hebert, Michel Le, Sullyvan Lefrancois, Benjamin Lohe,
Mylene Michaud, Maxime Minguet, Christopher Guy Nomblot,
Kelly Poux, Jeremy Ramat, Nadal Rouanet, Julien Tellier,
valentin Tuffou, Kevin Verger, Tony Vitter.

BEP métiers de la restauration et de I’hétellerie Cindy
Ascensio, Angeline Billecoq, Julien Bousquet, Bouchra
Bouzalfane, Diane Bozec, Nicolas Chabrier, Anais Charton,
Lauryne Chiron, Lindsay Clou, Stephane D Orgeval, Lucie
Degermann, Kevin Delorme, Charlene Demange, Virginie

Di Crasto, Olivia Dubief, Benjamin Feron, Aude Ferret, Jason
Fussner, Aurore Gardrat, Christophe Garrigue, Sylvain Gastou,
Aurelie Gay, Daniel Hall, Steevy Hoareau, Maxime Jacquemot,
Marine Le Bidre, Pierre Le Polotec, Camille Lebreton, Julie
Llorca, Manuel Marin Hidalgo, Arnaud Marty, Anthony
Matarredona, Solange Mathieu, Melvina Mauri, Laurie Muller,
Flore Ortega, Jonathan Oumira, Julie Plicque, Vanessa Ramon,
Juliet Remy, Lysiane Santure, Antony Secco, Lucas Sinfreu,
Jeremy Speiser, Leo Toussaint, Valentine Vanmeenen, Greg
Vidal, Benjamin Xavier, Melanie Zervos, Julien Zurita.

BP

Cuisinier Pauline Bombail, Jennifer Charue, Romain
Conegero, Maxime Cortes, Pierre Demory, Jean Remi Guillen
Coste, Kevin Julien, Bertrand Lapalu, Audrey Roques, Anais
Sadek, Jeremy Silva.

Restaurant Benjamin Aligne, Alain Horn, Thomas Pontic,
Nicolas Sabadel, Carole Vogel.

Sommelier Manon Defeytes, Vanessa Masse, Gary Minier.
Mention complémentaire cuisinier desserts en restaurant
Nicolas Audebet Simon, Mickael Berge, Charles Crave Tollis,
Jennifer Gouy, Julien Lux, Alain Reboul, Ashley Rouanet,
Dimitri Roux, Remi Sobra.

BTS hotellerie-restauration

Option A mercatique, gestion hoteliere Thomas Bourgeois,
Amina El Khoudri, Sebastien Gonzalez, Sophie Gramage,
Melanie Terrisse.

Option B art culinaire de la table Théo Bonnet, Benjamin
Brunel, Béatrice Ciclet, Jérémy Puginier.

FODENO DIEPPE

Dieppe (76)

BEP restaurant production culinaire Mélyssa Boyer, Florence
Follet, Roland Perrin.

CAP

Cuisine Frederik Decaux, Yves Morin, Stéphane Praud.
Restaurant Cynthia Bous.

Mention complémentaire accueil réception Mariama Assani,
William Boens, Mélody Crescent, Alexandra Denis, Jérémy
Finet, Jennifer Guillermet, Diliara jaber, Sandrine Jourdan,
Pauline Letondeur, Julie Lucas, Amandine Morel, Sophie
Quesnel, Estelle Tebbal.

CIFA JEAN LAMELOISE

Mercurey (71)

BEP

Dominante services Arnoud Mallaury, Auquier Rolland,
Biasuz Jordan, Blanc Marielle, Blanchard Sophie, Bouley Chloé,
Buatois Héléne, Denis Eugénie, Garret johana, Gay Anaélle,
Grisard Chloé, Guillaume Pauline, Ibanez Jordan, Karfa Karim,
Ladeiras Cynthia, Lafitte Marine, Lyet Angélique, Perche
Amandine, Potherat Cécile, Poujol Jordan, Rauscher Mélody.
Cuisine Raphael Angelle, Luc Benoit, Arnaud Borlot,

Mallory Botton, Valentin Boudot, Jonathan Cognard, Mathieu
Desmare, Quentin Euvrard, Cyrille Guillermin, Alexandre
Labille, Benoit Montcharmont, Liana Pagnotta, Fabien
Pelletier, Laurent Pelletier, Elodie Petitjean, Jeremy Pichard,
Tanguy Ribeiro, Beranger Seuris Fuller, Mathieu Soffietti,
patricia Suchet, Salome Thibaut, Dilan Vincent.

CAP

Cuisine Guillaume Anciau, Vincent Arrault, Alexis Besson,
Romain Boireau, Remi Bonnot, Heung Campagne, Nicolas
cardon, Yoann Cardon, Aurélie Clement, Jean Maurice Clouet,
Melodie Corneloup, Jordan Da Silva, Julien Duband,

Dimitri Dubois, Jordan Dufour, Clement Garcia, Anne-

Sophie Gerard, Mickael Goncalves, Alexandre Gsell, jeremy
Hernandez, Jeremy Jorge, Nicolas Jubilado, Mehdi Laib,

Kevin Lapalus, Dylan Laporte, Mickael Lefevre, Thomas Lorton,
Anthony Maronat, Florian Michelot, Florian Miconnet, Joannie
Moriaud, Florian Pautet, Prudence Perret, Steven Poiraudeau,
Samuel Raymond, Florent Ressicaud, Leslie Rezki, Jerome
Saussard, Gabriel Tarion, Dylan Thibaudet.

Restaurant Bernard Déborah, Boillon Paul, Brahami Océane,
Delarche Angélique, Gasset Vanessa, Gaudry Mélanie,
Goncalves Priscillia, Kilani Hamza, Leborne Victoria,

Leurquin Julien, Michelin Francine, Naranjo Céline, Nunes
virginie, Pacaud Jimmy, Souchon Lucas, Zaninot Sophie.

BAC pro restauration Aubel Stéphane (AB), Bernigaud
vincent (A), Chanite Maxime (AB), Comeron Virginie (A),
Cotton Jean-Daniel (A), Dayet Joffrey (AB), Desvignes Arnaud
(AB), Gueucier Bertrand (AB), Guillaud-Rollin Edouard (AB),
Leroux Célia (A), Marhadour Alexandre (A), Mazoyer Anais (A),
Morlevat Kevin (AB), Moucaud Sabrina (A), Nicollin Alicia (A),
Reissier Thibaut (AB), Rochey David (AB), Scherrer Florian (B).

LYCEE HOTELIER SAINT-MARTIN

Amiens (80)

CAP Laura Brege, Christopher Cluzel, Wanda Coince-Rehaut,
Maxime Delarue.

BAC professionnel Jérémie Baratte, Christophe Beaurin,

Paul Crepin, Florent Durand, Jérémy Fonseca, Valentin Huet,
Lionel Lentulus, Célia Lucas, Nassim Messafri, Anthony Ribeiro,
Clément Rouze, Sofian Teurki, Rémy Tomezach, jennifer Allart,
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Mehdi Boukela, Jeffrey Budet, Jean-Baptiste Caron, Dany
Chive, David Cuissette, Julien Darnoux, Denis David, Alexandre
Dazin, Thibaut Drouart, Anthony Duboille, Pierrick Dubreuil,
Loick Forestier, Stéphanie Gendrin, Célia Houbart, Marion
Hurier, Thibault Lamblotte, Morgane Lemaitre, Alexandre
Leroy, Angele Martin, Davy Meteil, N'Gindu Bieto Sissi, Yann
Rannou, Jérome Sueur, Nicolas Wach.

BAC technologique Héléne Bauwin, REmi Becue, Fabien
Belison, zarah Bil, valentin Blot, Alexandre Boursin, Théo
Debouchaud, Pierre-Alain Delaby, Nicolas Duval, Guillaume
Fabrez, Laura Fourmaux, Lucas Lepoutre, Jonathan Marechal,
Justine Routier, Justin Thirache, Constance Verrons, Kévin
Delattre, Guillaume Dutreix, Alexandre Faulconnier, Anne
Sophie Hermant, Pelagie Kalala, Paula Miguel, Damien Moha,
Geoffroy Montabord, Julien Vitte.

BTS Jérémy Angot, Anne Laure Charles, Florence Cuvelier,
Sébastien Douay, Lucie Fatou, Déborah Gaudefroy, Nolwenne
Guelaff, Emilie Hemery, Marie Lefevre, Clémence Ligniez,
Bérengére Lobry, Ludovic Martineau, Mathieu Octau,
Clément Richard, Benjamin Wantiez, Arthur Benoit, Grégory
Borne, Jordan Daveluy, Géraldine Delicourt, Bastien Demarly,
Julia Devauchelle, Dimitri Gaudefroy, Océane Guillemet,
Hélene Kempf, Alexis Laurent, Gilles le Double, Audrey Natez,
Guillaume Portier, Michael Sauve.

CFA IREAM FORMATION

Amiens (80)

CAP

Boucher Yassine Bouabdellah, Alexandre Bourdrel,

Jordan Catry, Renaud Domont, Teddy Durand, Maxime
Gaudiere, Christopher Gavois, Julien Le Guiff, Julien Mellier,
Jérome Prevost, Quentin Prevost, Quentin Roux, Jason Savoy,
Julien Tardieu, Loic Thuillier, Matthieu Valour, Christopher
Vandevoorde, Tony Wallet.

Boulanger Vincent Andre, Stevens Bellegoeuille, Dimitri
Bocquet, Justine Buchin, Alexandre Carre, Jérémy Cochin,
Ludovic Crampon, Alexandre Davion, Kévin Defleschelle,
Thomas Delahaie, Jacky Desert, Jimmy Facquez, Florent
Flament, Simon Godet, Valentin Godet, Ivo Daniel Gomes,
Alexis Haule, Laurent Hubin, Yohan Lignier, Anthony Lottin,
Alexandre Maskiewickz, Anthony Pelletier, Christophe Piquet,
Hugo Timbert.

Charcutier Benjamin Aignerel, Amandine Desrumaux,
Jérome Ducrot, Guillaume Josse, Adrien Letalle, Benjamin
Patat, Clément Poyen, Alban Protin, Maxime Ranson.
patissier Cyril Alla, Francois Bardaux, Paul Boquillon, Pierre
Chatillon, Yoann Codevelle, Victorien Courtin, Julien Darsin,
Alexandre Delienne, Rémi Devauchelle, Benoit Dheilly,
Jonathan Durand, Anthony Fouquier, valentin Gaspard,
Brandon Hageaux, Adrien Hardy, Steven Jacquet, Thomas
Kunnert, Arthur Lapa, Coralie Leberton, Thomas Lefevre, Kévin
Marlier, Thiefaine Mouret, Adrien Navet, Kevin Pillot,

Frantz Poire.

Mention complémentaire

Boulangerie spécialisée Yohann Blondelle, Romain Dupan,
Eric Lacroix, Theophane Lamarre, Ludwig Louchet.

Employé traiteur Geoffrey Sevel.

Pitisserie, glacerie, chocolaterie, confiserie Aurélie Berly,
Pierre Coaillet, Clément Douchet, Axel Dufourmantelle,
Julien Laurent, Ludovic Nolland, Florian Poix, Benjamin
Thoer.

GRETAVIVAS

Tournon sur Rhdne (07)

CAP cuisine Lulia Chernova, Daniel Coutelier, Emeline Crotti,
Marie-Héléne Ravaonindra, Ludmila Henric, Delphine
Lebreton, Julie Ledun, Damien Pierre, Isabelle Reynaud,
Dominique Russier, Myléne Thomas, Déborah Urze, Sandrine
Vancheri.

CFA DE LA RESTAURATION DE MEURTHE ET MOSELLE
Nancy (54)

CAP

services hoteliers Lidia Domingos, Mariam Jhabli, Florence
Minel, Jessica Schmitt, Manon Strazielle.

Cuisine Aicha Aitazgare, Nicolas Alips, Clément Barottin,
Marie Bea, Anthony Belakebi, Zulmira Berna Thiery, Ophélie
Bernel, Amandine Briolat, Nolan Charlicanne, Jeffrey
Chevalier, Enzo Di Garbo, Sylvain Dommange, Andriy
Doudarenko, Thomas Durand, Jean-Sébastien Edelblout,
Benjamin Elfouni,

Khalil El-Skaf, Christopher Fischer, Victor Flury, Stéphane
Haloche, Bertrand Hance, Steven Haraux, Mélanie Hatton,
Guillaume Jardonnet, Ophélie Julien, Maxime Kaminskis,
Aurélien Lahaye, Vincent Lambert, jean-Paul Louis,
Jordann Marschall, Richard Nguyen, Guillaume Pignatelli,
Loic Rachat, Romain Reichard, Sandra Robillard, Maximilien
Roussel, Lamia Sifoune, Christopher Szymczak, Rodolphe
Techer.

Restaurant Rodolphe Atrux-Tallau, Sabine Baurin, Farid
Bouhadjar, Amandine Delpech, Doriane Faber, Cassandra
Fleurance, Nafissa Hisaund, Coralie Huin, Kyle Jones, Laurie
Julien, Quéc Loc Phu, Emeline Poirot, Sonia Rodriguesamaral,
Lee’ona Roemer, Arline Terrasse, Christopher Theveny,
Andréa Tresse, Loréne Walter, Alexandre Zamponi.

BP

Cuisine Florent Chollet, Yoann Claudel, Mathieu Eder,
Julien Faivre, Mickaél Masson.

Restaurant Aurélia Infanti.

Mention complémentaire

Cuisinier Marceau Caritey, Morgane Fritsch, Jordan Heimferte,
Kimberley Lacarelle, Jérémie Malguid, Magalie Nagel,
Alexandra Pierre, Serguei Stepanian.

sommellerie Christophe Olliver.

CFA CHAMBRE DE METIERS ET ARTISANAT
Saint-Germain-de-Lusignan (17)

CAP

Cuisine Azedine Bahri, Coralie Besson, Grégory Besson,

Alice Cadalis, Julien Cartron, Benjamin Chaparnaud,

Justine Clergeaud, Andréa Displan, Julien Gardrat,

Alexandre Heugues, Charléne Imoberdorf, Florian Jouin,
Caroline Large, Amélie Lescot, Morgane Lorenzetto, Alexandre

Martin, Thomas Massias, Jason Maurice, Thomas Mechain,
Thomas Merci, Arnaud Parcollet, Virginie Paul, Alexandre
pPautonnier, Coralie Seveno, Nicolas Simon, Antoine Thomas,
Etienne Tourneur, Léonie Viaud, Jérémy Volle, Benoit You.
Restaurant Béatrice Beaucamps, Mélissa Berge, Aurore
Brizard, Sabrina Chauvin, Charlotte di Benedetto, Caroline
Diawara, Gwendoline Hamard, Quentin Henriau, Gladys
Joussaume, Aurore Keiffer, valentin Legallo Gaborit,
Angélique Mercier, Charles Morin, Maurine Paris, Jonathan
Queyroy, Marine Roche, Adrien Rosnud, Anne-Sophie
Toujouse.

patissier Thibaut Bordessoulles, Edouard Boutigny, Sandrine
Bussiere, Alexandre Changey, Florian Dufaut, Anthony Gadroy,
Florent Gilet, Marie Angélina Ginestous, Cyril Gueret, Angélo
Guillaud, Julien Heurteaux, Alexis Huchet, Jonathan Lacoste,
Nicolas Merlet, Simon Naud, Kévin Pasco, Jimmy Pinel,
Joackim Prevost, Eric Richard, Solenne Rousseau,

Salim Salmon, Emilie Tarin, Aymeric Valette, Laure Viaud,
Gaétan Proquin.

Boulanger Rémy Barret Sableaux, Valentin Berthelot,

Cédric Bodin, Julien Boulzat, jonathann Brassard, Kévin Favre,
Romuald Ferron, Jeanne Fougeret, Alexis Goncalves,

Eddy Hervaud, Yoan Jaby, Jordan Lagneau, Johnny Magne,
Arnaud Messe, Geoffrey Metereau, Jeffrey Morisset, Alexandre
Patour, Damien Ravry, Damien Rubio, Clément Soulier,
Mickael Tostain, Paolo Bouca, Kévin Saez.

Mention complémentaire

Employé traiteur Christine Arvier, Audrey Grassin,
Christophe Hodemon, Benoit Lanneau, Vincent Mineaud,
Anne-Laure Ricou, Guillaume Vvigny, Cindy Jeantet.
patisserie boulangére Jérémie Bettes, Steven Bourgeix,
Nicolas Grégoire, Florian Maignand, Valentin Nouveau,

Julie vautier, Thibault vignaud.

LYCEE HOTELIER SAINTE THERESE

La Guerche de Bretagne (35)

CAP

Cuisine Gaétan Auguin, Quentin Badoul, Manuel Bataller,
Louis Marteau, Quentin Meheust, Martin Servero.

BEP hotellerie-restauration Marine Aufrere, Guillaume
Bethelot, Camille Briand, jordan Cottereau, Francois Gazeau,
Marine Giteau, Ludmilla Jarril, Julie Leroyer, Steven Morel,
Behlul Oguz, Sophie Perrin, Alexis Planchais, Jérome Prime,
Marie Prodhomme, Emeric Rousselet, Amélie Santos,
Valentin Truel, Frangois Blin, Julie Bouchard, Maxime
Bouleau, Anais Calvez, Jean-Baptiste Cherruaud, Maxime
Desance, Cyprien Dufeu, Axel Fauvel, Kévin Gallet, Martin
Gardan, Lucie Mouaze, Justine Noel, Eugénie Pichard, Bettina
Poirier.

BP Restauration Mathis Aduso-Marchand, Lucie Barbedette,
Maxence Barbot, Julien Barriere, Alexandre Baudoin-Boin,
Charlotte Bernard, Fanny Berthoux, Charléne Blot, Sandrine
Brunet, Sylvain Buchard, Charline Decourty, Guillaume
Delaunay, Claire Denis, Erwann Dugal, Adeline Gallet, Agathe
Ginguene, Mathieu Grisard-Rebichon, Tanguy Houlon,
Maxime Janvier, Quentin Lamy, Soizic Lode, Delphine Loury,
Marine Merienne, Clotilde Milet, Adrien Morel, Anne-Sophie
Neveu, Charles Petit, Tony Pierre, Patricia Pinondel, Matthieu
potin, Mathieu Pouvreau, Louis-Marie Rousseau, Marc-Alban
Sicard, Karine Tual, Jacques-Alexandre Turpin-Guibert,
Mathilde Voltz.

Accueil-réception a dominante anglophone Pauline
Chevalier, Héleéne Dubot, Oriane Gandrillon, Angélique Lize,
Jessica Martin, Valérie Martin, Eva Tribondeau.

Mention complémentaire cuisinier en desserts de
restaurant Lancelot Balluas, Estelle Bouilhol, Xavier
Delchambre, Héléne Delepine, Marine Dubois, Rose-Marie
Gaumer, Erwan Mace, Louis Moulin, Adrien Pothier, Marina
Reveillard, Renaud Simon.

LYCEE HOTELIER ET DE TOURISME ST JOSEPH

Lannion (22)

CAP cuisine Thomas Boulard, Louis Cavan, Vanina Chatraix,
Florine Dumas, Ines Fatime, Baptiste Godeau, Jonathan
Grandjean, Julie Ingert, Rajani Loyer, Cindy Plapous, Alexandre
Therin, Jason Touzalin.

BEP métiers de la restauration et de I'hdtellerie
Production culinaire Myléne Auffray, Malika Cloarec,

Fatou Conde, Cédric Durand, Istvan Fleury, Jean-Baptiste
Gautier, Estelle Henry, Morgane Kervoas, Salama Kone,
Etienne le Bastard, Josselin le Diffon, Marion le Flem, Jordan
Lebosq, Léa Lefranc, Valentin Mocci, Etienne Perro, Létitia Riou,
Thibaut Saout, Justine Savidan.

Production de services Kévin Cariou, Thibaud Daniel, Elie De
Tarragon, Morgan Ernault, Benjamin Hernot, Christophe le
Bihan, Katia le Bournault, Kévin le Normand, Pauline le Roux,
Solenn Mear, Grégory Pigeot.

BAC professionnel restauration Estelle Auger (AB), Yann
Constantien, Vincent Cornillet, Pierre-Emmanuel Garnier,
Thomas Gourvil, Harry Harwood, Marine Huan, Sébastien
Kervot, Julien le Bricquir, Audrey le Duff, Franck le Maux,
Ewen le Nan, Alan Le Roy, Maxime le Scanff, Corentin Meheut,
Lorenza Perlini, Mathilde Tricot (AB), Ludovic Truquet,
Jérome Turpin, Anthony Tynevez, Yoan Urieta.

BAC technologique hdtellerie Gaél Francois, Vincent Jegu
(AB), Maiwen le Mezec (AB), Mélanie Nicolas (AB), Sarah Rio,
Pablo Simon (AB), Lou Thomas, Egan Willemain.

BTS ventes et productions touristiques Manon Basly,

Coline Courtois, Caroline Deigna, Stéphanie Eouzan,

Cathy Gourlaouen, Anne-Lyse Huimy, Alexis Kervot, Elodie
Lavinay, Anais le Beau, Emeline le Calvez, Cindy le Personnic,
Sarah Louedec, Marion Lucas, Manuella Moutouvirin, Pierre
Pondayen, Lauren Rameau, Thomas Raoult, Elodie Sirieys,
Goulwen Tanguy, Emilie Thebault, Amandine Thibaudeau,
Amandine Thibaudeau, Audrey Vaslet.

LYCEE LA HOTOIE

Amiens (80)

BEP MRH

Production culinaire Andrieux Kevin, Bodin Erwan,
Cardon Lola, Caron Michel, Duthoy Jean-Claude, Jacquard
Melanie, Rondeau Romane.

Production de services Berrier Jennifer, Billiau Sullivan,
Boucher Laura, Bruhier Amélie, Coppin Angélique,

Deveau Guillaume, Gossart Boris, Goupil Alexandre,

Henot Alexandre, Jacquemin Thibaut, Laures Quentin,
Lefeuvre Delphine, Legrand Karen, Lesieur Noémie.

CAP

Cuisine Boitrel Lucie, Boulahrouz Aziza, Dupont Lauriane,,
Kapler Yoann, Laigle Cindy, Mara Ibou.

services hoteliers Cordier Audrey, Delhomel Aurélie,
Duparque Adeline, Juma Said Mwaneneidi, Lebesgue Nancy.
Restaurant Chailley Jean-Pierre, Delattre Justine, Derambure
Deborah, Dogimont Mehdi, Leggeri Alexandre, Roussel Davy,
Rudel Anais, Saku Kitoko Pamella, Trabouillet Océane.

M Cbarman Lecuyer Sabrina, Fournial Elodie, Dupont Laura,
Dellacherie Adeline, Demekete Larissa.

BAC professionnel restauration

Barbier Mickael, Begyn Kevin, Boutin Nicolas (AB), Catoire
Sophie, Devienne Gaulthier (B), Felix Estelle, Fosse Sebastien,
Gaillard Thomas (AB), Goossens Mélanie,

Goutheraud Nicolas (B), Hard Magdalena, Lamoury
Christophe, Lancel Amandine, Laurent Charline (B),

Legrain Jonathan (AB), Marchand Ophélie, Marechal Maxime
(AB), Mendy Gniema Tiyha, Patte Mickael, Peloille Romain,
Pereira Fernandez Maxime, Peret Jordan, Petit Guillaume,
Saysamone Héléne, Springmann Brian (AB).

CFA DE LA PROPRETE

Toulouse (31)

CAP

2 Marjorie Albinet, Djouray Assani, Sofian Bensaha,

Severine Colusso, Jeannice Domingues Da Silva, Nabil Labhiri,
Virginie Lamolle, Sophie Mattesco, Mohamadi Yssouf,

Rania zenasni.

Fil 2 Kévin Buaillon, Emmanuel carre, Anais Chevrieux,

Laura Cordier, Christian Kalongo Kazadi, Michel Kurt,
Sébastien Lagarde, Néhémie Langa, Julien Maleon,

Yacine Quenum, Nadege Ramos, Ankilati Said.

BAC Raphaél Bousquet, Florent Eberhard, Nabila El Kabbali,
André Grego, Jennifer Guilletat, Noémie Jouet-Pastre, Damien
Ringenbach, Nicolas valette.

BTS Mohcine Chahnaoui, Jean-Charles Motigny, Manuel
Munoz, Cécile Pech, Stéphanie Reix, Benoit Roquecave,
Damien Santa Maria, Gilles Siccat-Jegou, Soakimi Totini,
Athay Alexy unn-Toc.

CFA DE HAUTE SAONE

Vesoul (70)

Cuisine Christophe Augier, Elodie Augier, Mehdi Guy
Bentayeb, Francois Berger, Lucile Bey, Maxence Binetruy,
Myriam Coquard, Nathalie Delage, Jérémy Francois, Mathieu
Gilet, valerianne Gonget, Geoffrey Goudet, Axel Grandhay,
Sarah Herter, Théo Jacob, Geoffrey Lucant, Véronique Marcaire,
Anthony Marteaux, Jérémy Mathieu, Franck Mazerel, Adilson
Mendes Monteiro, Christian Orchampt, Frangois Xavier
Rodrigues Antao, Angelina Simonet, Jeoffrey Stackler,

Driss Yousfi, Priscilla zaragoza.

Patissier Jordan Borgeaud, Nicolas Chapelle, Mathieu
Charpentier, Pierre Yves Conreau, Alexandre Faivre,

Cédric Geney, Céline Grimm, Corentin Grut, Damien Mariot,
Stéphanie Musy, Adrien Perrin, Anthony Petrement,

Lucas Receveur, Rémy Robardet, David Sonet, Tony Stella,
Kévin Thieme, Leo Wicky.

Restaurant Amandine Aubry, Chloé Bague, Audrey Barret,
Cindy Biston, Maeva Castiglioni, Audrey Chevallier, Jennifer
Garnier, Wendy Gendre, Quentin Lithare, Gaelle Moragan,
Marie Muller, Isadora Norek, Adeline Philippart, Julie Pirat,
Célia Samir, Sophie Scherrer, Mélanie Theveny, Laura
Tisserand, Didier Wronski.

Boucher Anthony Agnelot, Mathieu Beaudouin, Benjamin
Beuchet, Cindy Da Silva, Quentin Durpoix, Guillaume Garret,
Jonathan Grut, Francois Xavier Laury, Jean Baptiste Paris,
Alexandre Almando, Solene Bertin Morey, Morgan Bussemey,
Dominique Cardot, Sylvain Chambard, Jordan Chantelauze,
patrick Da Silva Lazaro, Samuel Delpeut, Thibaut Dieudonne,
Jean Frangois Dubois, Magalie Fournier, Damien Friche,
Jonathan Galmiche, Geoffrey Harnould, Mike Lallemand,
Florian Lhoste, Hervé Lischetti, Fabien Masson, Sharif Merizak,
Clément Mikes, Jérémy Petit, Damien Riquet, Jordan Robles,
Céline Rosse, Franck Tromson, Joao Carlos Verissimo Pereira,
Benjamin Villemin.

Charcutier-traiteur REémi Foedit, Bastien Quenisset.
Mention complémentaire boulangerie spécialisée Benoit
Begey, Romain Begey, Cyril Benoit, Mikhael Damalix, Sidi El
Guerfiti, Benjamin Levitre, Vincent Morel, Damien Nargues,
Maxime Pertet, Diana Pigny, Florian Renaud.

CFA DE LA CHAMBRE DES METIERS DE L AISNE

La Capelle (02)

CAP Boulanger Angelo Baudry, David Bourlat, Florian Braux,
Thibault Demessine, Valentin Flament, Kévin Guerin, David
Larzilliere, Maxime Laurent, Tony Leporcq, Tony Mathon,
Franck Mignot ; Yves Passera, Landry Payet, Thierry Roc,
Kévin Staquet, Lindsay Bara, Sébastien Bienfait, Dany
Bouleau, Cyril Damman, Vincent Deblock, Vincent Demilly,
Valentin Dolignon, Francis Drouart, Romain Lacombled,
Jonathan Mette, Antoine Postille, Loic Sclavons, Nicolas
Seghin.

CFA LUCIEN RAVIT

Livron sur drome (26)

CAP Cuisine Benoit Aguilar, Perrine Auffinger, Nina Bonnel,
Andréa Borel, Romain Borel, Maxime Buard, Allan Cabut,
Morgan Cavaliere, Aurélie Chastan, Marc Antoine Da Costa,
Thao Dang Thi Phuong, Martin Demonceaux, Alaeddine
Djebablia, Najat El Mokhtari, Mounir Essamlali, Liroye
Francais, Pablo Garcia, Joé Grumo, Benjamin Gudefin,
Morgane Guerin, Jonathan Gueux, Océane Labarthe,
Thibault Liegeois Vicart, Josias Maestre, Anthony Maneval,
Romain Munier, Thomas Ribeyre, Dorian Roig, Mathieu
Roman, Michael Schreiber, Adeline Serre, Cassandra Totel,
Magali Toure, Anais Zemouli.

Restaurant Paco Arnaud; Pauline Boutin, Cassandra
Buisson, Mariette Coux, Angie Labarthe, Maxime Sanz.
Brevet professionnel cuisine Emeline Bosc, Gabriel
Bruyere, Kévin De Stadieu, Nicolas Joffre, Cindy Morand,
Nathan Plasse.
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“C’EST UN METIER DIFFICILE, CERTES, MAIS POUR RIEN AU MONDE JE N’EN CHANGERAIS”

stéphane D’Arcangelo, garcon de cafe aux Deux Magots

Paris (VI¢) Depuis deux ans, Stéphane D’Arcangelo s’épanouit comme gargon de café aux Deux Magots,
véritable institution parisienne du quartier de Saint-Germain-des-Prés. Reportage sur ce serveur qui livre Paris

sur un plateau.

2 minutes : c’est la durée maximale autorisée avant d’aller prendre une
commande. Les jours d’affluence, mieux vaut étre organisé !

10h45 : Pantalon et gilet noirs, chemise blanche,
nceud papillon, plateau rond. Vous I'avez reconnu :
Clest la tenue type du garcon de café frangais. Aux
Deux Magots, linstitution parisienne de Saint-
Germain-des-Prés, Stéphane D’Arcangelo, 37
ans, exerce la fonction avec brio. Ses qualités ? Une
mémoire d’éléphant, un sens de I'équilibre hors
norme et des mollets d’acier. Car Stéphane court
toute la journée. Enfin, il marche vite, tres vite.
Toujours pressé et a laffat des nouveaux clients
qui S'attablent a son rang. Il ne
sarréte pour ainsi dire jamais.

11h : Apres avoir salué ses col-
legues, puis vérifié la mise en
place de sa console, il prend
les premiéres commandes. Les
boissons chaudes sont annon-
cées al'officier, qui se charge de
les préparer. “Les plats cuisinés
sont aussi préparés par loffice.
En revanche, si un client com-
mande du froid, un soda par
exemple, je me sers moi-méme
dans les ‘mitraillettes’” Ensuite,
Stéphane centralise tout sur
plateau, puis part en trombe
faire son service.

son Toefl.

11h20 : Deux minutes : c’est la durée maximale
pour un gargon de café, avant d’aller prendre une
commande. Les jours d’affluence, comme le week-
end, mieux vaut étre organisé. “Savoir garder son
sang-froid est trés important dans ces moments-ld,
confie Stéphane. Evidemment, je ne saurais trop
conseiller de rester concentré pour bien garder en
mémoire les commandes qui se chevauchent.”

12h : Exercice qui appartient aux armoiries de la
profession, Stéphane sait décapsuler d'une main
en rendant la monnaie de lautre. Axe central de
son uniforme impeccablement lustré, sa poche de
gilet constitue ainsi sa grotte secrete. C’est la qu’il
amasse les additions des clients. “A laveugle, je
peux reconnaitre la différence entre une piéce de 20
centimes et de 1 € I. Intriguant et fascinant, le gar-
¢on de café a d’ailleurs inspiré bien des films. Que
ce soit Charlie Chaplin, dans Charlot garcon de
café en 1914, ou bien Yves Montand, dans Gargon
!'en 1983.

13h25 : Une fois le repas terminé, un couple de
clients demande des conseils a Stéphane sur
les endroits ou se balader. “Ce quartier est trés
touristique. Les demandes de ce genre sont mon-
naie courante”, confie-t-il. Courtois, avenant et
bilingue, Stéphane se métamorphose donc en
concierge d’hotel. Il connait tout : les bons res-
taurants, les bars a la mode, les boutiques ‘hype’,

son parcours

-De 30 ans a 34 ans: responsable
de la restauration chez Ladurée.
-De 23 ans 4 30 ans : serveur
saisonnier au Café Beaubourg,
GeorgesV, le Marly, Café Maxim’s,
LEtincelle, Café de Flore.
-De20ansa23ans: ‘Bus boy’
(‘débarasseur’), puis chefde rang au
Busher Shop a Orlando (Etats-Unis).
-De18ans a1gans:séjourne

4 Miami (Etats-Unis), ol il passe

-A18 ans : bac économie, lycée
d’Aix-en Provence (13).

Les qualités essentielles d’un garcon de café : une mémoire d’éléphant,
un sens de ’équilibre hors norme et des mollets d’acier.

les musées et les monuments a ne rater sous au-
cun prétexte... A le voir, on se dit qu’il tord a lui
tout seul la légende qui voudrait que les garcons
de café sont, par principe, désagréables. “Cest
archi-faux, semporte-t-il. Le garcon de café nest
pas arrogant, il est fier. Fier de ce métier, oii la
régle d’or est la politesse et la rapidité dexécu-
tion.”. Petit boulot souvent adopté par les jeunes
pour financer leurs études, le métier se profes-
sionnalise pourtant de plus en plus. Reste que
seuls les meilleurs et les plus
expérimentés atterrissent
dans une grande maison
comme les Deux Magots.

14h40 : Stéphane n'arréte pas.
11 place les clients, prend les
commandes, fait le service et
apporte les additions. Le rituel
est bien r6dé. Apres chaque
client, il débarrasse les tables,
puis les dressent a nouveau,
rapidement. “Sets de tables,
couverts, condiments... Je pré-
pare une table propre en un
temps record. Mon rang se doit
détre impeccable?

Lavis de Francis Dupin,
directeur des Deux Magots

“Si les offres d’emploi sont nombreuses, ce métier nécessite
néanmoins de posséder de solides qualités. Parmi elles,
Pamabilité, la discrétion et un bon relationnel sont
indispensables. Observateur et réactif, le garcon de café doit
aussi rester d Paffiit des nouveaux clients arrivants et de leurs
demandes. Les personnes polyglottes et endurantes sont trés
appréciées dans le métier.”

Aprés quelques années d’exercice, ce professionnel
pourra devenir responsable de salle, puis chefde rang,
voire maitre d’hotel. Beaucoup tentent également
I’aventure en ouvrant leur affaire.

Céoté salaire : un débutant percoit généralement
entre 1280 € et 1530 € brut par mois.

Les pourboires augmentent néanmoins
conséquemment le salaire de base.

Bon a savoir

Mais d’ou vient la fameuse tenue des garcons de
café ? La noir et blanc - chemise et noeud papillon,
gilet multipoches et tablier blanc - date du

XIXe siecle. Luniforme serait apparu dans les cafés
des Grands Boulevards. Il s’agissait a I’époque

de pouvoir distinguer les serveurs des clients.

Le gilet traditionnel contient aujourd’hui une
vingtaine de poches, pour faciliter le rendu de

la monnaie et accrocher le décapsuleur.

Responsable de sa caisse, Stéphane vérifie réguliérement les additions
de son rang. Trés professionnel, les erreurs sont extrémement rares.

Ses responsabilités, Cest aussi :

» Prendre les commandes en salle ou en terrasse, puis
les transmettre au personnel du bar qui les prépare.

« Encaisser I’argent des consommations, rendre la
monnaie et desservir les tables.

- Assurer ’entretien des locaux, de sa console et du
matériel de travail.

- Discuteravec les clients au comptoir, touten les
servant rapidement.

+ Déterminer les approvisionnements nécessaires au
service des boissons.

« Ranger les marchandises reues aux endroits prévus
(réfrigérateur, cave), transporter des caisses de
bouteilles de la cave au bar.

15h55 : Les moments d’accalmie sont ['occasion
pour Stéphane de se pencher sur les approvision-
nements nécessaires au service des boissons. A la
hate, entre deux clients, il griffonne sur un calepin ce
qu’il pense devoir commander. Alternant périodes
creuses et coups de feu, “le rythme de travail d'un
garcon de café varie beaucoup au cours de la journée”.
Aux Deux Magots, il bénéficie de jours de repos
consécutifs... Mais Cest loin d’étre la régle partout !
Coté rémunération, Stéphane est payé au porte-
feuille. En clair, il est rémunéré au pourcentage du
chiffre d’affaires réalisé. Plutdt généreux, les pour-
boires sajoutent également a la rémunération de
base. Il faut dire que ce café est fréquenté par du beau
monde. Parmi les habitués, les acteurs Bruce Willis
et Denzel Washington, Jean-Paul Belmondo, Gad
Elmaleh, Elie Seimoun, ou encore les journalistes
Laurence Ferrari et Ruth Elkrief.

17h20 : Responsable de sa caisse, Stéphane vérifie
régulierement ses additions. “En fin de journée, je jette
un ceil au total des consommations du jour. Il doit cor-
respondre d ce que jai enregistré dans ma caisse? Trés
professionnel, les erreurs sont extrémement rares.

19h : Avant son départ, Stéphane relate la jour-
née a son collegue qui prend la reléve. En un
clin d’ceil, il sassure de la propreté de son rang.
“La journée aura été particuliérement intense’,
confesse-t-il le sourire aux lévres. Avant de ren-
trer chez lui retrouver sa famille, il ne manque
pas de décompresser une heure dans les rues de
Paris. “Clest un métier difficile, certes, mais pour
rien au monde je n'en changerais”, conclut-il. Une
belle maniére de rendre hommage a une profes-
sion qui recrute a tour de bras. Myléne Sacksick

LES DEUX MAGOTS

6 PLACE SAINT-GERMAIN-DES-PRES - 75006 PARIS
TEL : 01 45 48 55 25
WWW.LESDEUXMAGOTS.FR
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“UN EXPLOITANT, AUJOURD’HUI, DOIT ETRE GESTIONNAIRE ET RESTAURATEUR"

Jean-Paul Hennin, si [a Sarthe m’était contée

Le Mans (72) Il ne s’agit pas d’'un coup gueule, méme si cela s’y apparente... Jean-Paul Hennin, président de la CPIH 72,
n'est pas homme a mécher ses mots. Il dit ce qu’il pense et ce a quoi il croit.

a profession ? Un secteur en pleine mu-

tation sociale et commerciale. Le Mans

néchappe pas a la regle. Le chef de file de

la CPIH 72, Jean-Paul Hennin, constate

avec une certaine inquiétude : “Regar-

dez la place de la République, elle compte
aujourd’hui une dizaine de brasseries. On pourrait
sen réjouir mais un ceil sagace vous dira que c’est
trop. En fait, le département tout entier est en sur-
capacité de restaurants, comme d’hotels d’ailleurs.
Quelque part, le parc doit se réinventer” Le juge-
ment peut paraitre impétueux. Chomme répond
en agitant Le Maine Libre de la veille qui recense
8 dépots de bilan. “Un exploitant aujourd hui
doit étre a I'écoute des mutations, étre gestion-
naire et restaurateur. S'il west pas tout ¢a, il va
droit dans le mur.” A T'ceuvre, on connait I'artisan !
Avant d’étre dirigeant syndical, Jean-Paul Hennin
amarqué la gastronomie sarthoise en faisant d'un
relais routier I'une des cuisines les plus réputées
de la région : La Foresterie. Il se souvient : “Tame-
nais un produit, un moment de festivité, une at-
mosphére.” En 1987, le ticket moyen était chez lui
a 750 francs (environ 114 €). En 2002, les menus
a 150 € étaient fréquents. Stressé par le souci de bien
faire, surmené par la volonté de diriger son équipe
dans les meilleures conditions, sa course effrénée
se termine a ’hopital. Fin d'une époque. Contraint
de choisir entre lui et le paquebot qu’il a construit,
il passe la main a son fils plus tot que prévu. Mais
un autre proverbe simpose : chassez le naturel, il
revient au galop. En 2008, requinqué, Jean-Paul
Hennin reprend un restaurant dans le quartier
gare sud du Mans, Le 79. “Le ticket moyen varie
de 24 a 26 € en fonction de la période.” Un chan-
gement de cap qui répond aux besoins. “Ma clien-
téle est constituée aussi bien de cadres, dhommes
daffaires que de secrétaires. La durée du déjeuner
sest réduite mais elle reste variable.” Dans les for-
mules : le 37 minutes’ 29,9 €,le TGV 4 14,30 €, le
touristique a 17,90 €... Létablissement est fermé
les samedi, dimanche et jours fériés, entre Noél
et le Jour de 'an, et plusieurs semaines en été. Il

Jean-Paul Hennin, actuel
président de la CPIH 72,
- évoque son département
vision de la profession.

lui aura fallu sadapter aux attentes, retirant pro-
gressivement le nappage, rajeunissant le mobi-
lier sans le changer totalement, par touches, en
lui donnant une durée de vie de cinq ans tout au
plus, en créant des espaces plus confidentiels, en
installant des paravents, en modernisant I'esprit,
en quittant le ‘gastro’ au profit d’'une prestation
plus accessible, plus légeére en soi, qui n'oublie
pourtant ni la qualité des rillettes, ni celle des
vins. “Le client est zappeur et sattend a retrouver
des valeurs, des références, quel que soit l'endroit
qu’il fréquente. Son comportement est trés différent
d’il y a seulement dix ans. Tout va, en outre, trés
vite”, analyse-t-il.

Esprit d’équipe

A ses coOtés, un cuisinier jeune, une équipe qu’il
souhaite également formée a transmettre par
lapprentissage. “C'est un devoir moral de trans-

Petite histoire du bureau

Sylvie Langevin, ancienne présidente de la CPIH 72, reste fidéle au
bureau mais a quitté la restauration pure pour le métier de traiteur.

Avant Jean-Paul Hennin, la CPIH de la

Sarthe avait pour président Jean-Frangois
Girault, forte personnalité, qui a redonné

au syndicat une identité nationale. Apres lui,
Sylvie Langevin a pris le relais sarthois. Son
parcours est aussi intéressant. A 50 ans, celle-
cia décidé, avec son mari, de repartir a zéro.
IIs tenaient le dernier café-hétel-restaurant
d’un village dont les murs appartenaient a

la mairie. Apres avoir rempli leur mission, ils
décident d’acheter une ancienne ferme, de la
transformer en lieu événementiel, avec hétel
et gites, Le Relais de Malvoisine, a 30 km du
Mans. De restauration pure, ils passent au
traiteur. Ce qui leur vaut d’étre exclus d’office
d’une association de restaurateurs promue
par le département. Eviction hative 4 leurs

yeux, puisqu’ils estiment faire le méme métier... Cuisiner, servir, amener une prestation. Qu’importe,
I’endroit grimpe en notoriété, gagne en clientele et apporte aux citadins une raison nouvelle de parcourir

la campagne sarthoise. Bien vu.

Quant a la CPIH 72...

Sylvie Langevin est toujours dans le bureau en tant que trésoriére. Une équipe constituée d’Eric Fontaine,
secrétaire général, Olivier Jean, président des discotheques, James Perault, président des restaurateurs,
Jacques Blanchet, président des hoteliers, Eric Wrobel, président des cafetiers.

Jean-Francois Girault est responsable de la formation, Thierry PIé, responsable des examens,

Katia Poitevin chargée de la communication et Galiotot Habipata, vice-présidente des discotheques.

mettre dans de bonnes conditions. Sinon, tout
sarréte”, estime le président de la CPIH de la
Sarthe, pour qui le syndicalisme est une ‘néces-
sité vitale’. “Un syndicat doit étre un centre de
prévention”, ajoute-t-il avec conviction. Trois
gros porteurs s'implantent autour d'un Auchan.
Il est contre le principe. “Nous avons décidé
- CPIH, CCI et Région - de faire une étude de
marché réelle et honnéte de la restauration sur
Le Mans et ses environs. Nous wallons pas faire
quelque chose pour aider linvestisseur qui, de
toute facon, ira au bout de son projet parce qu’il
Paura décidé, mais pour avoir une photographie
exacte de la restauration mancelle.”

Lancien cuisinier s'énerve souvent a propos
des chiffres. “Je suis scandalisé par la maniére
dont on traite le dossier de la TVA a 5,5 %. Si on
ne lavait pas eue, nous aurions perdu vraisem-
blablement 30 000 emplois. Le delta n’est pas de
20 000 mais de 50 000 emplois. On s‘amuse avec
les chiffres, or la conjoncture a été mauvaise et
la mesure a sauvé beaucoup d’emplois. Dénier
cette réalité, c’est dénier la crise qu’on a traver-
sée. Le Gouvernement nous a donné les moyens
de nous en sortir et on I'a fait” Un gros bémol,
toutefois. “Le contrat d’avenir a été mal signé.
Il fallait instaurer une obligation de baisse de
prix, ce qui wa jamais été le cas... Mais com-
ment vouliez-vous, et je le vois dans la Sarthe,
qu’un établissement qui propose un menu d 8 ou
9 € avec buffet a volonté s’en sorte ? Et qu’on ne
me rétorque pas que ce sont des situations iso-
lées. Bien suir, si vous jugez en vous contentant
uniquement des centres-villes et stations bal-
néaires... Cela dit, c’est malhonnéte pour tous
les petits restaurateurs qui nont qu'une ambi-
tion : vivre de leur métier” Pour lui, la force du
contrat d’avenir réside principalement dans la
revalorisation des salaires et dans la mise en
place de la mutuelle. “Ld, on est dans des avan-
cées sociales majeures et notre erreur, c’est de ne
pas lexpliquer suffisamment a nos salariés... Il
y a une profonde injustice dans ce dossier et ce
que je regrette, C’est qu'on laisse d ce point dire
wimporte quoi.”

La sécurité, theme de I’assemblée
générale 2011
Lors de 'assemblée générale de la CPIH Sarthe, le
syndicat a mis 'accent sur la sécurité. Une jour-
née entiére sur ce théme et tout ce qu’il englobe :
les risques d’incendie, les biens, I'avenir, I'accueil
des personnes handicapées, la santé, le maintien
de lentreprise dans un contexte chamboulé...
“La loi Evin, Cest bien, mais les gens qui fument
dehors deviennent des sujets de conflits pour I'ex-
ploitant. Tout changement a des répercussions.
Nos législateurs font preuve de bonne volonté mais
ils oublient le bon sens qui devrait les guider. On
veut une vie nocturne et aucun bruit. Ce west pas
propre a notre ville, mais bon...”, soupire Jean-
Paul Hennin qui défend un syndicalisme prag-
matique. “Je ne veux pas que nous soyons un centre
de secours uniquement, martele-t-il. I faut que les
professionnels viennent avant que lincendie ne se
déclare. Parce que méme si on réussit a I'éteindre, il
ya toujours des dégats.”
La mairie du Mans a établi une charte de la vie
nocturne qui précise que I'exploitant doit veil-
ler a ce que les clients stationnent correctement
leur véhicule. Jean-Paul Hennin I'a combattue.
Il réclame haut et fort pédagogie et échanges.
Désormais, la directrice des services de la tran-
quillité publique de la ville du Mans participe
aux cessions du permis d’exploitation. Les petits
ruisseaux font de grandes rivieres.

Sylvie Soubes
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“LA CUISINE DU MAROC”
Fatéma Hal
Editions Hachette pratique
128 pages
Prix : 14,90 €
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Soupe d’avocat au citron vert
et basilic, sorbet pomme verte
alhuile d’argan

PAR MENAD BERKANI, CHEF AU SOFITEL MEDINA & SPA, ESSAOUIRA (MAROC)

|ngl‘édients pour 4 personnes Pour le sorbet

Pour la soupe + 0,500 kg de pommes granny smith
* 4 avocats, 2 jus de citron * 1jus de citron vert

« 10 feuilles de basilic (4 pour le décor) « 2 cuillerées a soupe d’huile d’argan
+ 0,200 kg de sucre en poudre + 0,250 kg de sucre en poudre

- 0,20l d’eau - 0,25l d’eau

Progression

Confectionner le sorbet mixer, ajouter le basilic, le jus de citron
- Eplucher les pommes, enlever puis le sirop.

le péricarpe puis émincer la chair * Réserver au froid.

finement.

« Arroser de jus de citron vert et réserver

1 heure au congélateur. Dressage

- Cuire le sirop, le verser chaud sur - Verser la soupe dans des assiettes,
les pommes surgelées, les mixer puis disposer une quenelle de sorbet
sangleren sorbetiere. pomme verte.

+ Audernier moment, incorporer I’huile ~ + Décorer de feuilles de basilic frites et
d’argan. de copeaux de chocolat blanc.
Préparer la soupe Un régal fondant pour les papilles.

- Cuire le sirop et le laisser refroidir. Vin conseillé : un petit verre de

* Récupérer la chair des avocats, la Limoncello.

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

I I I N N I N N N NN NN .
ENVOYEZ-NOUS LES RECETTES DONT VOUS ETES FIERS

Celles-ci seront publiées dans le Blog des Experts ‘Recettes de chefa chef et les
recettes coup de cceur de ’Hétellerie Restauration seront publiées dans le journal.
Un bon moyen pour se faire connaitre. Vous pouvez faire parvenir vos recettes
(avec ou sans photo) ainsi que vos vidéos, a :

L’Hétellerie Restauration - Recettes de chef a chef
5 rue Antoine Bourdelle - 75737 Paris CEDEX 15
Tél. : 01 45 48 64 64 - Fax : 01 45 48 04 23

e-mail : dechefachef@lhotellerie-restauration.fr
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DE MEKNES A KALIBIA EN PASSANT PAR MASCARA

Accords mets etvins:
pensez aux
vins du Maghreb

En restauration, les vins du Maghreb mériteraient de
figurer plus souvent sur nos tables. On pense a eux, I’été,
pour accompagner couscous et méchouis. Excellente idée,
mais beaucoup trop restrictive. Le Maghreb viticole offre
une palette de vins incomparable pour accompagner tout
un repas. Paul Brunet

L'un des vignobles des celliers de Meknés, au Maroc.

e Maghreb viticole sétend du Maroc a la Tunisie,
en passant par 'Algérie. La vigne était déja pré-
sente en Afrique du Nord en 1 500 av. J.-C. Par la
suite, ce sont les Phéniciens, les Grecs, les Ro-
mains, puis les Arabes, et enfin les colons fran-
cais, dans la deuxieme partie du XIX® siecle, qui
ont fortement influencé la viticulture nord-africaine.

Régions et zones de production

Algérie : coteaux du Zaccar, Médéa, Ain-Bessem-Bouira. ..
Tunisie : Cinq régions ont été reconnues en 1975. Il existe
également 7 AOC : coteaux d’utique, mornag, grand cru
mornag, muscat de kalibia, sidi salem et coteaux tébourba.
Maroc : la région de Mekneés représente a elle seule pres
de la moitié du vignoble marocain. En 1977, un arrété
royal a délimité 14 appellations d’origine garantie : Guer-
rouane, Beni M'Tir, Angad, Berkane, Chella, Zare, Zena-
ta, Doukkala, Sais, Beni-Sadden, Zerboune, Zemmour,
Gharb et Zaér. TAOC coteaux de l'atlas a été la premiere
octroyée a un vin marocain.

Cépages

A Torigine, surtout des cépages du Midi et d’Espagne,
introduits par les colons : grenache, carignan, cinsault,
muscat d’Alexandrie, ugni blanc, etc. Mais de nos jours,
sont de plus en plus présents les chardonnay, roussanne,
syrah, cabernet, etc.

Quelques accords

- apéritif : muscat de Tunisie, vin effervescent du Maroc ;
- poissons : vins blancs secs des coteaux de Zaccar, co-
teaux de Carthage (Tunisie), Val d’Argan blanc a base de
roussanne, vins gris ou chardonnay du Maroc ;

- viandes rouges : Toulag (Maroc), Médéa (Algérie),
Grombalia (Tunisie) ;

- viandes blanches et volailles : rosé de Mascara (Algé-
rie), gris du Maroc, mornag rouge (Tunisie) ;

- gibiers : Dahra (Algérie), cabernet merlot domaine Sa-
hari, coteaux de I'atlas (Maroc), grand cru mornag (Tuni-
sie) ;

- desserts : muscat de Tunisie, ‘La treille Muscat’ (Algé-
rie) ;

- digestifs : la Boukha, une eau-de-vie de figues.

Accompagner couscous et méchouis

- couscous au poisson : vin gris du Maroc, rosé de Mas-
cara (Algérie), coteaux de Carthage rosé (Tunisie), char-
donnay de Mekneés (Maroc) ;

- coucous a la viande : coteaux de I'atlas, Tarik (Maroc),
coteaux de Mascara rouge (Algérie), coteaux de Carthage
rouge, Magnon (Tunisie) ;

- méchoui : Guerrouane rouge (Maroc), cuvée du pré-
sident (Algérie) Mornag rouge (Tunisie) ;

- tarte aux fruits secs : muscat de Kélibia (Tunisie).

Lors du service du vin au verre, essayez de proposer, au
cours du méme repas un ‘trio découverte’ : un vin de Tu-
nisie, un d’Algérie et un du Maroc (2 choisir en fonction
des mets proposés). Succes assuré !
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“GRACE A LA NOUVELLE LOI,LA VILLE VA DEVENIR
LA DESTINATION DE MARIAGE NUMERO UN”

| EN DIRECT DE NEW YORKI

Mariage gay:

une opportumte pour les
hoteliers et restaurateurs

Avec la légalisation des unions homosexuelles dans I'Etat
de New York, les professionnels capitalisent sur un nouveau

marché prometteur.

‘industrie du tourisme a de quoi
se réjouir. New York est devenu le
sixiéme Etat américain a autori-
ser le mariage gay, ce qui devrait
booster I'économie de la ville.
“Grice a la nouvelle loi, New
York va devenir la destination de mariage
numéro un, a déclaré George Fertit-
ta, président de loffice de tourisme
NYC & Company. New York ne va pas
seulement attirer les couples qui sou-
haitent sunir ici, mais aussi ceux qui
recherchent une destination de lune de
miel mémorable.”
Des centaines de couples homo-
sexuels se sont unis dans la joie et la
bonne humeur a New York le 24 juil-
let, jour de I'entrée en vigueur de la
nouvelle législation. Certains sont
venus de loin pour s'unir dans la Big
Apple (Cest possible pour les non-ré-
sidents, étrangers inclus), et célébrer
égalité des droits obtenue apres une
lutte législative acharnée. “New York
va devenir le Las Vegas du mariage
gay”, confirme Grayson Handy,
directeur artistique de l'agence évé-
nementielle Prudence Designs and
Events. Hoteliers, restaurateurs, trai-
teurs et autres ‘wedding planners’
(organisateurs de mariage) sont sur
le pont. Plusieurs hotels de New York
participent a l'offre ‘NYC, I Do’ [NYC,
je le veux, NDLR], des ‘packages’ pour
attirer les tourtereaux.

Consultante certifiée

en mariage gay

Le Ritz-Carlton surfe sur la vague arc-
en-ciel, en proposant loffre ‘Célébrer
I'égalité : plus d’amour pour tous’ dans
son hotel de Battery Park dans le sud
de Manbhattan. Cela comprend une ré-
duction de 25 % au spa de I'hétel, des
services gratuits pour les parents des
couples, des points de fidélité... Ce
n'est pas tout : le Ritz-Carlton a annon-
cé la nomination d’une ‘consultante en
mariage gay certifiée’, Nancy Salatto-
Deighan, qui est en effet diplomée de

14 Stories Gay Wedding Institute, une
agence de ‘wedding planners’ spéciali-
sée dans les cérémonies gay. Le groupe
espere ainsi attirer les couples gay pour
leur lune de miel dans leurs hotels et
resorts a travers le monde. Au sein du
groupe Starwood, la marque W pro-
pose quant a elle une offre ‘Right to
Unite’, qui inclut un service voiturier
jusquau bureau de létat-civil, cham-
pagne et piece montée, une minicameéra
Flip pour filmer la cérémonie et une
suite dans I'un des hdtels new-yorkais
de lenseigne. La marque offre aussi a
ceux qui organisent leur mariage dans
I'un des W new-yorkais deux nuits gra-
tuites au W Retreat & Spa de Vieques
Island a Porto Rico.

Un nouveau segment au fort
pouvoir d’achat
LChotellerie new-yorkaise a déja bien
rebondi depuis la récession. Au pre-
mier semestre 2011, selon STR Global,
le taux d’occupation des établissements
de New York atteignait 70,1 %, bien au
dessus de la moyenne nationale de 54,9
%. En 2010, le taux d'occupation était a
85 % et le prix moyen de la nuit a 197 $
(137 €), un chiffre presque deux fois supé-
rieur & la moyenne nationale de 99,37 $
(69 €). Cette nouvelle législation tombe
a pic pour New York qui a considérable-
ment élargi son parc hotelier ces derniers
mois. Depuis 2008, pres de 14 000 nou-
velles chambres ont été ajoutées a l'offre
de la ville qui compte désormais 90 000
chambres. D’ici la fin de 'année, 24 nou-
veaux hotels devraient encore voir le jour.
Avec larrivée de ce nouveau segment
de la population au fort pouvoir d’achat
sur le marché du mariage, la restauration
devrait en bénéficier par ricochet. “La
légalisation du mariage gay a permis d aug-
menter les demandes de traiteurs spécialisés
dans les banquets de mariage ainsi que les
réservations dans les restaurants”, se réjouit
Andrew Rigie, porte-parole de l'associa-
tion des restaurateurs de New York.

Laure Guilbault

Le Out NYC, un hotel dédié a la communauté gay

“Ce qui fait du Out NYC un hatel gay est le niveau de confort
et les services congus spécifi quement pour la communauté
explique dans un communiqué lan Reisner, dlrecteurde
Parkview Developers, le groupe indépendant a I’origine
du projet. Le complexe inclut un hétel de 105 chambres
-a partirde 250 $ (176 €) la nuit -, un night club de

’n

1000 M?, un café, un restaurant baptisé Kitchen, un centre de conférences et un centre
de bien-étre. “Le Out NYC va devenir un incontournable pour la communauté gay new-yorkaise
et les touristes gay. Avec la nouvelle [égislation, nous sommes impatients d’accueillir des couples gay
mais aussi de nouveaux mariés.” La premiére phase du projet sera I'ouverture a ’'automne
du night club. Dans un deuxieme temps suivra I'ouverture de I’hétel-boutique, du café,
du restaurant et de différentes salles privées pour événements et mariages.

WWW.THEOUTNYC.COM

L'Hotellerie Restawration
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> Abonnez-vous par téléphone :

014548 4500

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 : ... . . . . . e

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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