
Le congrès 2011, qui vient de se dérouler à 
Épernay (51), en Champagne, marque un 
tournant dans l’histoire de l’association : 
révolution internet et volonté affirmée de se faire 
connaître, notamment grâce au petit écran, sont 
désormais les deux axes de développement des 

Grandes Tables du monde. Cette décision fait 
suite au fantastique coup de publicité procuré 
par l’apparition des chefs de l’association à la 
finale de l’émission Un dîner presque parfait sur 
M6, au début du mois d’août, qui a réuni plus de 
8 millions de téléspectateurs en deux jours.
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Les Grandes Table 
leur mue

Coup d’arrêt

E
n deux jours, début 
août, plus de 8 millions 
de téléspectateurs 
ont vu à l’œuvre 
les membres des 
Grandes Tables du 
monde lors de la finale 
d’Un dîner presque 

parfait sur M6. Immédiatement, le site 
internet de l’association a enregistré un pic 
de fréquentation. Le pouvoir de la télévision 
a encore frappé. “Cela nous a procuré une 
visibilité auprès du grand public”, estime 
Marc Haeberlin, président depuis dix ans. 
Moins de trois mois après l’événement, 
les membres sont plus que contents de ce 
coup de pub magistral qui ne leur a pas 
coûté grand-chose, sinon de monter à Paris, 
au Bristol, pour faire corps et désigner la 
meilleure équipe de France au moment où 
l’audience est à son comble. Un bon feeling 
avec les producteurs du programme a 
permis ce rapprochement gagnant-gagnant. 
Ces derniers ne s’y sont pas trompés. La 
caution des Grandes Tables du monde 
est une aubaine. Elle a été appréciée des 
téléspectateurs et sera reconduite l’année 
prochaine. 

UNE RÉCOMPENSE
Le congrès annuel, accueilli cette année 
en Champagne, a été l’occasion de faire le 
point sur les actions entreprises les douze 
derniers mois et cette médiatisation était au 
cœur des discussions. Pourquoi ? Parce que 
jusqu’ici, l’association s’était montrée plus 
que discrète. Les 144 membres, entraînés par 
cette soudaine médiatisation, ont pu apprécier 
son intérêt, et comptent bien continuer sur 
leur lancée. Faire partie 
des Grandes Tables du 
monde, un nom qui 
porte, n’est pas donné 
à tout le monde. L’ex-
association Tradition et 
Qualité (dénomination 
qui ne perdurera 
désormais que dans 
le logo) demande au 
minimum 2 étoiles 
Michelin ou son 
équivalent dans les pays 
non couverts par le guide rouge. “Oui, nous ne 
sommes pas des découvreurs de talents. C’est 
plutôt une récompense. Ce sont les guides qui 
donnent leurs appréciations. Nous ne faisons 
pas d’audit et je ne me vois pas envoyer des 
inspecteurs chez mes collègues. On est déjà 
bien assez jugés comme cela”, lance Marc 
Haeberlin. Ensuite, il faut être parrainé par 

3 membres de l’association. Avec une 
adhésion qui s’élève à 1 000 € l’année et 
1 200 € les 1 000 guides facturés à prix 
coûtant, l’investissement est vécu comme 
tout à fait raisonnable. Une vingtaine de 
candidats ont postulé cette année : 11 ont été 
acceptés par le conseil d’administration et 
leur adhésion a été validée lors du congrès. 
Les membres ont le droit de manifester leur 
désaccord à cette occasion. C’est le moment 
des discussions.

RELAIS & CHÂTEAUX, SI LOIN 
SI PROCHES 
Une fois encore, la question du rapprochement 
avec les Relais & Châteaux a été abordée. Un 
dossier sensible “mis en sourdine, mais cela ne 
nous empêche pas de collaborer, comme lors du 
dîner pour le Japon”, précise Marc Haeberlin, 

à l’issue du congrès. Près 
de 80 % des membres 
des Grandes Tables 
du monde font partie 
des Relais & Châteaux. 
Pourtant, l’éventuelle 
fusion fait peur à ceux qui 
revendiquent l’identité 
forte des Grandes Tables 
du monde, élitistes et 
fières de l’être. Avec, bien 
sûr, une histoire, plus de 
soixante années partagées, 

sur lesquelles les membres ne veulent pas 
tirer un trait. Et ils sont persuadés que cette 
adhésion leur apporte un plus. “Les Grandes 
Tables du monde ne touchent pas exactement 
la même clientèle que les Relais & Châteaux, 
c’est aussi pour cela que nous sommes 
adhérents aux deux depuis plus de dix ans”,
explique Massimiliano Alajmo, chef-patron 

Vers une meilleure “visibilité auprès 
Le congrès 2011, qui vient de se dérouler à Épernay, 
révolution internet et volonté affirmée de se faire    

DEUX NOUVEAUX CHEFS D’ŒUVRE REJOIGNENT 
LA COLLECTION OETKER
La famille Oetker, propriétaire 
d’hôtels prestigieux - dont
le Bristol à Paris -, prévoit 
d’ouvrir en contrat de gestion 
deux autres établissements 
en donnant à sa collection 
une nouvelle signature : les 
‘Masterpiece’ (‘chef d’œuvre’ 
dans la langue de Molière).
À Abu Dhabi, d’abord, avec un 
établissement dont l’ouverture 
est prévue pour 2013, et surtout 
le Palais Namaskar, à Marrakech, 
au Maroc, qui devrait ouvrir en 

2012. Cet hôtel neuf comprend 
41 villas et suites, 2 restaurants, 
un bar lounge, un spa et 
surtout un jardin magnifique 
sur 40 000 m2, avec cascades, 
lacs, et quelques touches d’art 
mauresque et andalou. Le 
Palais Namaskar, propriété de 
Philippe Soulier, représente un 
investissement de 50 M€. Sa 
construction a été supervisée 
par Imaad Rahmouni, un 
architecte réputé originaire de 
Marrakech. 

LA MAISON DALLOYAU AUX COMMANDES 
DES CUISINES DU MOULIN ROUGE
La maison du 
faubourg Saint-
Honoré a imaginé et 
créé une carte sur 
mesure pour le plus 
célèbre cabaret du 
monde, à l’occasion 
du lancement de 
la nouvelle carte 
du restaurant, 
qui accueille 

chaque année 
600 000 clients. Dès 
le 3 novembre, les 
chefs prépareront 
des menus aux 
noms évocateurs - 
Toulouse-Lautrec 
et Belle Époque -
en dégustant par 
exemple une Tarte 
fine de homard ‘à 

la parisienne’, un 
Veau poêlé Valentin 
ou encore l’Opéra 
Moulin rouge. 
Toutes ces créations 
culinaires seront 
servies dans la 
salle mythique de 
850 places au décor 
Belle Époque. 

En bref

Même si l’affaire n’a pas capté 
l’attention des médias trop occupés 
par les multiples scandales qui 
‘sortent’ pratiquement chaque 
semaine et permettent d’alimenter 
la chronique sans trop de fatigue, le 
jugement rendu par le tribunal de 
commerce de Paris à l’encontre des 
sociétés du groupe Expedia mérite 
une attention particulière de la part 
de la profession. Comme vous avez 
pu en lire les détails dans L’Hôtellerie 
Restauration n° 3259 du 13 octobre 
dernier, il n’est pas utile de revenir 
sur les attendus d’un jugement qui 
offre enfin une base juridique solide à 
tous ceux qui s’estiment victimes des 
agissements des voyous du net.
En revanche, il est rassurant de 
savoir que les pouvoirs publics, en 
l’occurrence la direction générale de la 
concurrence et de la consommation 
et de la répression des fraudes, ont 
appuyé la démarche du Synhorcat 
dans son action pour pratiques 
commerciales trompeuses.
Car, au-delà de ce cas d’espèce, il 
faut saluer la recevabilité par le juge 
d’une action contentieuse dans une 
matière encore nouvelle et dont il 
est difficile d’appréhender les tenants 
et les aboutissants, le monde du web 
étant par définition en perpétuelle 
évolution. C’est d’ailleurs en profitant 
de cette situation inédite que certains, 
et non des moindres, avaient cru 
pouvoir faire n’importe quoi pour 
accroître leur audience au-delà du 

raisonnable et pratiquer des tarifs 
publicitaires stratosphériques.
C’est sans doute en raison de ces 
pratiques cyniquement organisées, 
avec batteries de ‘stagiaires’ payés 
pour alimenter en commentaires 
positifs ou négatifs les sites qui 
entendaient vivre de leur système 
‘participatif’ , que le tribunal de 
commerce de Paris a eu la main 
lourde, en démontant un système 
d’arnaque dans lequel certains 
naïfs voyaient, et voient encore 
- perseverare diabolicum - la panacée 
en matière de communication pour 
les professionnels.
Il était effectivement temps de 
donner un sévère coup d’arrêt à 
tout un système dont les ambitions 
semblaient sans limites, puisque des 
esprits très affaiblis avaient même 
songé à faire des ‘commentaires’ 
sur les sites le substitut idéal au 
classement hôtelier !
Il appartient aujourd’hui à la 
profession de reprendre en main 
son destin numérique en maîtrisant 
les technologies dont elle peut tirer 
parti à condition de contrôler les 
contenus et de baliser les éventuels 
excès des ‘internautes’ tentés de 
raconter n’importe quoi. Il suffit  de lire 
le message sirupeux que Tripadvisor 
adresse au client sollicité pour donner 
son avis sur le dernier établissement 
où il est descendu pour comprendre 
que les temps sont en train de 
changer. L. H.

Les membres des Grandes Tables du monde chez Moët & Chandon à Épern  

Les Grandes 
Tables du monde 
réunissent l’élite 
de la cuisine.
Éric pras ”

“
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s du monde font

du 3 étoiles Le Calandre à Sarmeola di Rubano, 
en Italie. 
Les 11 nouveaux membres constituent aussi un 
sujet de satisfaction. Des tables doublement 
étoilés avec de jeunes chefs qui se pressent 
pour intégrer l’association. “Il y a beaucoup 
de professionnels qui veulent y entrer, c’est un 
signe, souligne Éric Pras, Lameloise à Chagny. 
Les Grandes Tables du monde réunissent 
l’élite de la cuisine et c’est valorisant d’en faire 
partie. Et puis, l’association est en train de 
bouger.” “Nous, on choisit la reconnaissance 
de la maison et de l’être humain. C’est une 
famille. Quand à 28 ans, Paul Bocuse, 
Michel Guérard et Jean-Pierre Haeberlin
m’ont demandé de rejoindre Tradition et 
Qualité, c’était une belle chose. Tu reçois la 
reconnaissance de ton maître dont tu deviens 
l’égal. Tu te sens protégé. D’ailleurs, c’est inscrit 
dans les statuts, on ne te lâche pas et on va tout 

faire pour t’aider”, témoigne Jacques Chibois.

EN LIEN AVEC LES RÉSEAUX 
SOCIAUX
Pour Mathieu Viannay, La Mère Brazier à 
Lyon, intégré en 2007, au-delà de la fierté d’en 
devenir membre, l’appartenance lui a apporté 
une “vraie plus-value dans la région”. “Et 
c’est une association exclusivement consacrée 
aux cuisiniers qui met en avant aussi bien le 
travail de la cuisine, de la sommellerie et de la 
salle. Depuis longtemps, le nom, le logo avec le 
coq dessiné par Cocteau, cela me faisait rêver”.
Pour Éric Frechon, l’adhésion procure “une 
visibilité accrue dans le milieu professionnel 
et à l’international, le plaisir de s’associer à 
un nom aussi prestigieux que les Grandes 
Tables du monde et enfin le partage des mêmes 
valeurs avec les membres de l’association. 
Marc Haeberlin, notre président, représente 
une belle image de la profession. On est fier 
d’être représenté par lui”.
Ce dernier a également annoncé la 
refonte du site internet qui va intégrer 
une dimension interactive. “Nous serons 
aussi en lien avec les réseaux sociaux, sur 
Facebook ou encore Twitter. On aura la 
possibilité de mettre en avant les offres des 
établissements”, explique Marc Haeberlin. 
Le site des Grandes Tables du monde fera 
office de portail renvoyant les clients vers 
les sites des membres. Autre innovation, 
un logiciel permettra à chacun de gérer 
en direct les achats de bons cadeaux à 
télécharger sur le site. Sans intermédiaire 
donc sans commission. La motion a été 
adoptée. Les membres pourront faire le 
point sur ces nouveautés lors du prochain 
congrès qui aura lieu dans un an à 
Lausanne, en Suisse. NADINE LEMOINE

du grand public”
 en Champagne, marque un tournant dans l’histoire de l’association :
 connaître notamment grâce au petit écran.

“S’appuyer sur une 
représentativité forte”

Congrès au sommet pour 
l’Interfédération du Midi

Les nouveaux 

membres

 ay (51), qui accueillait le congrès et le dîner de gala orchestré par Arnaud Lallement (L’Assiette champenoise) et Philippe Mille (Les Crayères).

Saint-Jean-Montclar (04) Après Luchon au printemps, 
c’est au tour de la petite station montagnarde des 
Alpes du Sud d’accueillir l’Interfédération du Midi 
(IFM) de l’Umih pour son 80e congrès. Une réunion 
sous le signe de la convivialité et des échanges entre 
responsables syndicaux.

Pari réussi pour Alain Vidal,
président de l’Umih 04. Le 
80e congrès de l’Interfédération 

du Midi (IFM) qu’il organisait avec 
son équipe, la municipalité et la famille 
Savornin, a tenu ses promesses : plus 
de 130 participants, une trentaine 
de départements représentés, une 
assemblée générale attentive et de 
nombreux moments d’émotion, dont 
la célébration du 40e anniversaire 
de l’entité. Pour Jacques Duvin,
président de l’IFM, “ce succès est la 
preuve que, dans les moments difficiles 
que traversent la profession et le 
syndicalisme patronal, nos congrès 
peuvent être un point de ralliement 
pour se ressourcer, et véhiculer 
l’image de l’Umih [dont l’IFM fait 
partie, NDLR]”. Et d’ajouter : “Nous 
devons rappeler sa politique pour la 
défense de nos intérêts ; expliquer que, 
dans une période aussi explosive et 
déconcertante, seules la solidarité, la 
cohésion et un soutien indéfectible à 
nos valeurs fondamentales peuvent 
nous aider à surnager. Demain, 
nos entreprises seront soumises 
à des mesures réglementaires 
souvent disproportionnées. Si nous 
demeurons unis, si nous suscitons 
des adhésions nombreuses à l’Umih, 
nous permettrons à nos responsables 
nationaux de s’appuyer sur une 
représentativité forte et entraînerons 
avec nous la profession.”

“FAVORISER LA MIXITÉ”
Pour Jacques Duvin, l’IFM incarne 
l’une des deux manières de faire du 
syndicalisme : à l’Umih de prendre 
en charge la défense des intérêts de 
la profession et à l’IFM de tisser les 
liens entre les adhérents et de faire 
la promotion de l’Umih. Un discours 
savoureux quand on sait que l’IFM, 
comme le rappelle Christian Britto,
président du comité des sages, “est neé 
en 1970, pour faire contrepoids à un 

syndicat national qui centralisait les 
pouvoirs dans les mains des Parisiens”.
Mission parfaitement réussie puisque, à 
quelques exceptions près, selon André 
Daguin, président d’honneur de l’IFM 
(et représentant de Roland Héguy), 
“tous les présidents qui ont suivi étaient 
du Sud”.
Alain Vidal, qui prendra la 
présidence à l’automne 2012, adhère 
totalement à la manière de Jacques 
Duvin de conduire l’IFM. Il ajoute :
“Il nous faut penser à rajeunir un 
peu les troupes, pour favoriser la 
mixité, très fructueuse, entre anciens 
et jeunes adhérents, faire entrer 
davantage de présidents d’Umih 
locales et, peut-être, avoir un temps 
fort lors de l’AG où nous débattrions 
de nos problèmes.” Le 81e congrès
de l’IFM aura lieu en mars 2012 
dans les Bouches-du-Rhône. Il sera 
organisé par l’Umih 13. 

DOMINIQUE FONSÈQUE-NATHAN

LE POINT DE VUE DE 
JEAN-CHRISTOPHE 
CARCENAC,
PRÉSIDENT DE 
L’UMIH 81
“J’ai adhéré à l’IFM en 2006. J’avais 
38 ans. J’ai organisé le congrès de 
printemps à Castres, en 2010. J’y 
vais pour l’aspect amical et pour 
visiter la France en famille. J’apprécie 
les échanges et les discussions 
informelles avec les professionnels 
actifs et retraités. Dans un monde 
où l’on croule sous les formalités, 
il est bon de pouvoir discuter sans 
formalisme. J’aimerais que l’IFM laisse 
aussi une place à un débat avec des 
témoignages. Cela permettrait, en 
complémentarité avec l’Umih, de faire 
remonter des informations.”

Les congressistes de l’Interfédération du Midi devant la mairie de Saint-Jean-Montclar.
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Réouverture en 2014

Au Ritz :
attention, travaux…

Paris (Ier) Le palace va fermer pendant vingt-sept mois, le temps de se refaire une beauté. 

Le Ritz sera donc le dernier des 7 palaces de la 
Ville lumière à se rénover. Le mythique hôtel de 
la place Vendôme - celui dont “le seul nom sonne 

comme une légende dans le monde entier”, s’enflamme 
le directeur des ventes d’un grand palace parisien - 
va procéder à une reconversion totale du bâtiment, 
obligeant celui-ci à fermer temporairement ses portes. 
Si la décision a été longue à prendre pour les frères 
Al Fayed, propriétaires du Ritz, il ne faudra pas moins 
de vingt-sept mois pour tout transformer. 
Seul Thierry W. Despont, l’architecte français choisi 
pour réaliser les travaux, connaît en détail le plan des 
aménagements à réaliser. D’après les informations 
circulant en interne, les travaux concerneront les 
chambres, les suites, les jardins, le spa, l’école de cuisine 
Ritz Escoffier. Selon Le Figaro, le chantier devrait 
coûter 200 M€, un chiffre non confirmé par le Ritz.

Trente-deux ans après son rachat par la famille 
Al Fayed, l’établissement mythique s’inscrit dans la 
tendance suivie par les autres palaces ces derniers 
mois. Après les ouvertures du Raffles Royal Monceau, 
du Shangri-La, puis du Mandarin Oriental, le paysage 
hôtelier parisien offre aux visiteurs un visage neuf. 
Les autres palaces se devaient de suivre le mouvement. 
Dorchester Collection a ouvert le bal avec la rénovation 
du Meurice (plus de 15 M€) et celle du Plaza Athénée. 
Dorchester Collection n’a d’ailleurs pas dit son dernier 
mot puisque le groupe vient de racheter l’immeuble 
voisin. 

FERMETURE
En cas de rénovation d’un palace, la fermeture n’est 
nullement une obligation. Ainsi, le Bristol a investi, 
en quatre ans, 100 M€ pour racheter l’immeuble 
voisin, rajouter 26 clés supplémentaires à son offre, 
rénover les dernières suites et réaménager le spa, 
sans jamais fermer, et ce, malgré les nuisances 
occasionnées par les travaux.
Le Crillon, racheté l’an dernier par un membre 
de la famille royale saoudienne, a lui aussi entamé 
des travaux d’embellissement, en commençant par 
sa façade. Mais pour les gros travaux, “rien n’est 
programmé à ce jour”, précise Luc Delafosse, directeur 

de l’hôtel : “C’est un chantier encore à l’étude dont ni les 
détails techniques, ni la mise en œuvre n’ont été arrêtés.”
En attendant, le Ritz devrait fermer au début de 
l’été 2012 pour vingt-sept mois. En 2014, le paysage 
hôtelier sera recomposé, avec un Ritz flambant neuf, 
tout comme le Crillon. Le Peninsula, lui, viendra juste 
d’ouvrir, sans oublier un Cheval Blanc, attendu avec 
impatience. ÉVELYNE DE BAST

Hôtel Ritz
www.ritzparis.com

Le Figaro

Corollaire de la rénovation
Le mythique hôtel de luxe parisien annonce un plan social qui devrait conduire au départ de 480 salariés.

Plan social en vue au Ritz

Il n’y a pas eu de surprise, jeudi 20 octobre, lors de 
la deuxième réunion qui s’est tenue dans le cadre 
de la procédure d’information du comité d’entreprise 

du Ritz. La direction du palace a maintenu sa position 
concernant le sort des 480 salariés qui devront 
choisir entre un départ volontaire ou un licenciement 
économique. Seuls 33 salariés, exclusivement des 
cadres, seraient maintenus dans leur emploi pendant 
la durée des travaux.

“PARTIR PAR LA PORTE OU PAR LA FENÊTRE”
Laurent Bigot, secrétaire général de la CFDT HTR 
(hôtellerie tourisme restauration), ne conteste pas la 
nécessité de faire ces travaux, mais rappelle que son 
organisation déplore que l’on laisse comme seul choix 

aux salariés “de partir par la porte ou par la fenêtre”. Et 
d’ajouter : “Nous demandons l’arrêt de la procédure de 
licenciement économique qui n’est ni justifiée ni légale, 
afin de réfléchir à la mise en place d’un véritable plan 
de sauvegarde de l’emploi.” Le responsable syndical 
demande également que le coût du licenciement 
économique soit chiffré, de même que les mesures de 
sauvegarde de l’emploi. La CFDT HTR a d’ailleurs 
interpellé les pouvoirs publics, qui proposent plusieurs 
dispositifs pour répondre à ce genre de situation. 
“La mise en œuvre de tous ces dispositifs, qui vont du 
chômage partiel aux actions de formation, est assez 
complexe. En revanche, il existe une structure au sein 
du conseil régional d’Île-de-France qui peut proposer 
des solutions. Mais à la condition de bien vouloir le 

solliciter !” Pour sa part, la direction de l’établissement 
estime qu’il est trop tard pour passer une convention 
avec l’État. Laurent Bigot évoque le cas des autres 
palaces qui ont effectué des travaux de rénovation, 
à l’instar du Prince de Galles (Paris, VIIIe) qui a 
fermé pendant dix-huit mois sans procéder à aucun 
licenciement. Au Ritz, selon la CFDT HTR, la direction 
cherche à faire table rase de tous ses salariés et de leurs 
avantages sociaux pour rembaucher du personnel aux 
minima sociaux à la réouverture de l’établissement. 
La plupart des salariés du Ritz bénéficient en effet 
d’une ancienneté moyenne d’une dizaine d’années et 
d’accords sociaux largement au-dessus de ceux prévus 
par la convention collective de l’hôtellerie-restauration

PASCALE CARBILLET

En bref
4e édition du Trophée national 
de cuisine Francis Trocellier 
Nice (06) Dans le cadre du 25e Salon Agecotel 
à Nicexpo, au palais des exposition de la ville, sur 
l’espace concours, se déroulera, le 24 janvier 2012, 
la 4e édition du Trophée national de cuisine 
Francis Trocellier, organisée par la délégation 
des Pays catalan et occitan des Disciples Escoffier 

international. Cette compétition est destinée 
aux professionnels de plus de 21 ans. 
Les candidats disposeront de 3 heures pour 
réaliser : un loup de méditerranée en habit, 
une sauce inspirée du Guide culinaire
d’Auguste Escoffier et trois garnitures dont 
une libre. 
Tous les candidats seront récompensés.

Le règlement du trophée et le bulletin de 
participation sont à demander à : 
Gérard Oudin, coordonnateur des concours 
gastronomiques

E-mail : oudin.g@wanadoo.fr 

Michelin

L’actualité
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Un homme libre aux jugements percutants

Paul Dubrule : “La stratégie de 
Denis Hennequin m’enthousiasme”

Coprésident du groupe Accor avec Gérard Pélisson de 1983 à 1996, Paul Dubrule est également un homme politique averti 
- il fut sénateur-maire de Fontainebleau (77) -, un sportif accompli et un passionné d’œnologie. Depuis sa retraite genevoise, 
il s’exprime sur l’évolution du groupe Accor et de l’hôtellerie.

Malgré sa retraite helvète, Paul Dubrule est loin 
d’être absent du paysage hôtelier français. En 
homme à la parole libérée des obligations de 

réserve propres aux décideurs, il livre un jugement 
percutant. Concernant l’évolution du groupe, sa 
position est très claire : “Si j’avais été aux commandes 
d’Accor maintenant, lance-t-il, je n’aurais pas pris 
les mêmes décisions.” Avant d’ajouter : “Il est vrai que 
le paysage hôtelier a changé, notamment sur deux 
points : la distribution - avec internet - et la gestion, 
qui s’est complexifiée. Quand nous avons lancé Accor, il 
n’y avait que trois types de tarifs : le tarif ‘rack’ - le prix 
affiché -, le prix agences de voyages et le prix groupes. 
Aujourd’hui, tout cela s’est considérablement modifié, 
et les prix se font en temps réel.”
Concernant la politique d’‘asset-light’ du groupe - l’un 
des piliers du développement du nouvel Accor -, 
l’ancien coprésident nuance : “Il est normal de vendre 
les murs des hôtels, car Accor doit rester hôtelier avant 
tout. Nous avons nous-mêmes réalisé d’importantes 
opérations immobilières. En revanche, nous avions 
une vue différente. Nous cherchions davantage 
à réaliser des opérations [pour] réinvestir dans 
l’entreprise, sans chercher à faire systématiquement des 
plus-values. Je suis totalement hostile à la notion de 
rendement uniquement profitable aux actionnaires.”
Paul Dubrule se montre plus dubitatif quant aux 

différents modes de gestion proposés. Concernant la 
location, il souligne que le premier montage juridique 
réalisé sur le premier Novotel de Lille Lesquin était 
déjà basé sur la location. “À l’époque, nous avions avec 
la location une rentabilité au niveau de l’immobilier 
entre 5 et 7 % et entre 12 et 15 % sur la gestion. En 
revanche, appliquer la formule du contrat de gestion à 
l’hôtellerie économique n’a pas beaucoup de sens, car il 
n’y pas suffisamment d’effet de masse.” Pour résumer 
son point de vue sur la question, Paul Dubrule lance : 
“Pour moi, le groupe doit avoir une politique de ‘roll-
over’ - c’est-à-dire de réinvestissement - avant de penser 
aux actionnaires. Une partie du capital doit servir 
à cela, et c’est une réflexion que partage totalement
Gérard Pélisson [coprésident d’Accor de 1983 à 1996, 
NDLR].”

“PRENDRE DES RISQUES”
L’ex-patron d’Accor se félicite 
du développement international 
du groupe. “Quand nous avons 
ouvert notre premier hôtel hors 
de France, en Suisse, il a fallu 
attendre douze ans pour atteindre 
une certaine rentabilité. La Suisse 
est aujourd’hui le 3e contributeur 
du groupe en termes de chiffre 
d’affaires. En Allemagne, où 
nous sommes le premier groupe 
hôtelier, il a fallu attendre 
quatorze voire quinze ans, comme en Grande-Bretagne. 
En revanche, j’ai quelques regrets : la Chine, où nous 
étions les premiers, mais où le développement a été 
stoppé par Accor dans les années 2000 ; l’Inde, où 
nous avons eu du mal à trouver un partenaire ou le 
Mexique, où nous aurions dû être bien meilleurs. Pour 
réussir à l’international, il faut prendre des risques et 
être persévérant.”
Paul Dubrule s’enthousiasme lorsque l’on parle 
d’innovation : “Le groupe a perdu dix ans, en 
matière d’innovation, depuis les années 2000. En 
revanche, je pense que Denis Hennequin [nouveau 

“Denis 
Hennequin

et sa 
stratégie 
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un souffle 
nouveau”, 

à Accor 
estime Paul 

Dubrule,
ici avec son 

épouse 
Céleste.

Tous deux 
vivent 

aujourd’hui 
à Genève, en 

Suisse.

p.-d.g. du groupe] prend les choses dans le bon 
sens. En effet, tout groupe industriel, quel qu’il soit, 
doit avoir le même modèle : mener une politique de 
ressources humaines juste et motivante, afin d’avoir 
des collaborateurs heureux et motivés. Ils rendront 
ainsi les clients heureux, ce qui sera profitable 
pour tout le monde, y compris les actionnaires qui 
participeront aux résultats de l’entreprise.” 

“PARTIR DE L’EXIGENCE DES ACTIONNAIRES 
EST UNE ERREUR”
Paul Dubrule poursuit : “En revanche, partir de 
l’exigence des actionnaires est une profonde erreur. 
Selon moi, Denis Hennequin et sa nouvelle stratégie 
apportent un souffle nouveau. S’appuyer sur le 
marketing pour dérouler le développement du 
groupe est une excellente chose. Avec lui, le groupe 

renoue avec l’innovation et je le 
soutiens totalement, avec Gérard 
Pélisson. Sa nouvelle stratégie 
m’enthousiasme.” 
Interrogé sur la décisions du 
Gouvernement de taxer les 
nuitées des hôtels dont les 
tarifs sont supérieurs à 200 €,
il lâche : “Je trouve cela très 
intelligent, car c’est une décision 
juste, qui concerne tous les 
établissements.” Et quand on lui 
demande son avis sur la nouvelle 

classification hôtelière, il regrette amèrement de 
n’avoir pas été consulté à ce sujet : “Quand je pense 
que les classements 2 étoiles NN ont été inventés 
pour permettre aux hôtels ibis d’être classés et que 
le classement 0 étoile a permis aux hôtels F1 de se 
développer, je pensais avoir des choses à dire. J’aurais 
proposé un mode de classement simple et vivant, 
s’appuyant sur des normes techniques, et révisable 
tous les cinq ans. Les projets hors normes auraient 
été examinés par un comité d’observation.” Une idée 
originale qui, depuis, a été mise en place pour les 
palaces. Tiens, tiens… ÉVELYNE DE BAST

Destinée à 250 personnes au maximum
Avec la carte ‘R’, Potel & Chabot fait son 
restaurant

Jean-Pierre Biffi, chef des cuisines, bouscule les 
codes du traiteur avec une carte signée de la chef 
Marie Soria.

Risotto d’artichaut, pain soufflé 
truffe, Black Pigeon, panais 
au pralin de cèpes, Omelette 

norvégienne ‘comme à la maison’… 
Ces plats sont extraits de la carte ‘R’ de 
Potel & Chabot. Un concept qui vient 
volontairement bousculer les codes 
habituels du service traiteur. En effet, 
Jean-Pierre Biffi, chef des cuisines de 
Potel & Chabot, propose ici une sorte de 
restaurant éphémère. “Le tranchage en 
salle pour 800 personnes va à l’encontre 
d’une précision de dressage. En plus,
explique-t-il, lorsque nous établissons 
ce qui va être servi, nous le faisons 

plusieurs mois à l’avance. Réaliser un 
cocktail pour 1 000 ou 2 000 personnes 
réclame une certaine organisation des 
achats. Nous sommes limités dans les 
produits.”
La carte ‘R’ (pour restaurant) se destine 
à 200 ou 250 personnes au maximum 
avec des fournisseurs davantage ‘ciblés’
et une volonté de personnalisation. La 
chef Marie Soria en est l’auteur. “C’est 
son style, sa griffe”, que l’on va retenir, 
souligne Jean-Pierre Biffi. Dans le cadre 
d’un cocktail, la carte s’installe à table. 
“Nous aménageons un espace dans lequel 
il y a un service à table. Le maître d’hôtel 

suggère des plats et des vins pour les 
accompagner. Et il sert une assiette que le 
cuisinier a dressée. C’est une pause dans 
le rythme de la prestation autour des 
recettes de Marie Soria.”
Pour la chef, le challenge est d’autant 
plus sympathique qu’elle renoue avec les 
fondamentaux du métier : “Très souvent, on 
adapte tel ou tel plat à la demande du client. 
Ici, la recette ne bouge pas. C’est bien de ma 
cuisine qu’il s’agit”, sourit la jeune femme 
qui prévoit trois cartes par an : automne, 
hiver et printemps. SYLVIE SOUBES

La chef Marie Soria et Jean-Pierre Biffi, chef des 
cuisines de Potel & Chabot.

Je suis hostile 
à la notion de 
rendement 
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actionnaires. ”
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Du 4 au 7 novembre

Pour sa 10e édition, du 4 au 7 novembre prochain, 
sur plus de 6 000 m2, le Salon alpin de l’hôtellerie 
et des métiers de bouche d’Albertville accueillera 

plus de 12 000 visiteurs venus préparer la saison 
hivernale. Un rendez-vous biennal, plébiscité par les 
établissements du secteur de Savoie, Haute-Savoie, 
Isère et Hautes-Alpes. “Ce salon s’impose comme 
un événement de référence pour les Alpes du Nord”,
explique Stéphane Fages, directeur de SavoiExpo. 
À quelques semaines de l’ouverture des pistes, au 
pied de l’un des plus grands marchés de montagne, 
les visiteurs, tous professionnels, rencontrent leurs 
fournisseurs (180 exposants sont attendus), découvrent 

les nouveautés et les grandes 
tendances. 

EXPOSANTS FIDÈLES À 97 %
“Ce qui est très motivant, c’est 
que les exposants sont fidèles à 
97 %. Pour l’édition 2009, un 
sondage les disait satisfaits à 
99 %. C’est assez exceptionnel et 
cela montre bien que beaucoup 
de commandes sont passées 
sur le salon, ajoute Stéphane 

Fages. Les fournisseurs viennent en majorité de Savoie, 
Haute-Savoie et Isère. Les exposants non régionaux 
apportent des produits introuvables localement. C’est 
une opportunité de rassembler, sur un même espace, 
les leaders du secteur de la boulangerie-pâtisserie, des 
distributeurs alimentaires et boissons, des équipements 
et matériels et de l’hygiène, au total des milliers de 
références.” Les produits alimentaires représentent 
40 % des exposants ; le matériel et les équipements 
consommables, 40 % également ; l’aménagement, 
la décoration, le mobilier, 10 %, à égalité avec les 
services. “[Le Salon alpin de l’hôtellerie et des métiers 
de bouche] répond à une demande forte d’une région 
vivant en majeure partie de ce secteur d’activité”, ajoute 
Stéphane Fages. Le tourisme hivernal compte, en 
effet, pour 50 % dans le PIB de la Savoie. Les quatre 
départements des Alpes du Nord représentent plus 

de 90 % de la fréquentation des zones enneigées 
françaises. Ils concentrent 20 000 établissements du 
marché de l’hôtellerie et des métiers de bouche. À elles 
seules, la Savoie et la Haute-Savoie ont généré environ 
1,5 milliard d’euros de consommation touristique au 
cours de l’hiver 2009/2010. FLEUR TARI

Plus de 12 000 visiteurs sont 
attendus pour cette manifestation 
qui s’est imposée comme le grand 
rendez-vous professionnel du début 
de saison.

INFORMATIONS PRATIQUES
Salon alpin de l’hôtellerie et des métiers de bouche
Halle olympique d’Albertville, ouvert de 9 heures à 
19 heures du 4 au 7 novembre 2011.
Les temps forts du salon
vendredi 4 novembre
14 heures : rencontre des Fédérations des boulangers, 
pâtissiers de la Savoie, l’Isère et la Haute-Savoie 
17 heures : inauguration à par Hervé Gaymard, 
président du conseil général de la Savoie
 lundi 7 novembre 
10 heures : assemblée générale de la chambre 
professionnelle de l’industrie hôtelière de Savoie
Les partenaires
Chambre professionnelle de l’industrie hôtelière 
de Savoie, CCI de Savoie et des Hautes-Alpes, 
chambre de métiers et de l’artisanat de la Savoie, 
Fédérations des boulangers, pâtissiers de la Savoie, 
l’Isère et la Haute-Savoie, marque Savoie.

Vue générale du Salon alpin de l’hôtellerie et des métiers de bouche.

Salon alpin d’Albertville :
un rendez-vous incontournable

Stéphane Fages,
directeur de SavoiExpo.

Une année 2012 incertaine
Île-de-France : le comité régional de tourisme 
joue la carte de la proximité

Le bras touristique francilien a imaginé 
une nouvelle stratégie sur trois ans pour 
attirer les clients résidant à moins de 
trois heures de train de Paris, ainsi que 
les jeunes et les familles.

Le comité régional de tourisme (CRT) 
d’Île-de-France se recentre sur un tourisme 
moins ‘bling bling’ que le tourisme parisien, 

et cible désormais les visiteurs hexagonaux, 
les ‘étrangers de proximité’ (résidant à moins de trois 
heures de train de Paris) et les ‘repeaters’, ces clients qui 
reviennent régulièrement. Car, pour Gérard Feldzer,
président du CRT, si la saison touristique a été bonne
“avec des perspectives de faire en 2011 au moins aussi 
bien qu’en 2007, qui est une année de référence”,
l’avenir reste incertain.  Pour l’Île-de-France, première 
région touristique en termes d’emplois (550 000 
emplois directs et indirects) et de recettes (10 % du 
PIB régional), les années qui viennent sont cruciales. 
En effet, la crise économique, le manque de salons 
et les Jeux olympiques de Londres marquent l’année 
2012 d’une profonde incertitude. Le CRT va donc 
développer des outils pour attirer cette clientèle de 
proximité. Celle-ci représente environ 80 % de la 

clientèle reçue annuellement en Île-de-France, 
et augmente d’année en année si l’on observe les 
statistiques de fréquentation des sites culturels 
franciliens. 

Le Château de Versailles enregistre, par exemple, 
+ 15,9 % de visiteurs en 2011, par rapport à 2010.

DÉVELOPPER LE TOURISME 
INTRA-RÉGIONAL 
Pour mieux recevoir ces clients fidèles, le CRT 
veut aider des projets innovants essentiellement 
axés sur les équipements et les infrastructures, 
en créant un fonds d’investissement de 16 M€. 
L’hébergement ne sera pas oublié, même s’il n’est 
pas prioritaire. Le CRT souhaite surtout aider 
l’hébergement des jeunes et des familles, ainsi que 
certains projets hôteliers, tels les Villages Nature situés 
à proximité des parcs Disney, à Marne-la-Vallée (77). 
La petite hôtellerie bénéficiera des subventions 

régionales, mais celles-ci seront revues “pour éviter 
les effets d’aubaine comme cela a été trop souvent 
le cas auparavant”, déclare Gérard Feldzer. 
La mise en place d’une agence dédiée au ‘réceptif 
régional’ - afin d’assurer la commercialisation des 
produits touristiques franciliens - est également 
prévue. Un travail difficile qui nécessite des 
partenariats efficaces avec tous les acteurs du tourisme. 
“Sur ce projet, le réseau des offices de tourisme sera d’un 
grand support pour le CRT”, précise Gérard Feldzer. 
Enfin, le CRT souhaite faire bénéficier l’Île-de-France 
de la tenue des Jeux olympiques à Londres. 
Il a prévu un dispositif pour inciter les athlètes 
à séjourner à Paris. Ainsi, une campagne de 
communication va être lancée sur le thème “Gagner 
à Londres, fêter à Paris”. D’abord sur le web, elle sera 
ensuite relayée par des opérations de promotion et 
de relations publiques très spécifiques. 

ÉVELYNE DE BAST

Dans un communiqué, la 
confédération générale de 
l’alimentation en détail (CGAD), 
organisation représentant les métiers 
de l’artisanat et du commerce, fait 

part des dernières déclarations 
du Premier ministre François 
Fillon qui réaffirme le soutien du 
Gouvernement au secteur de la 
restauration. Alors que le débat sur la 

rigueur et la suppression de certaines 
niches fiscales est relancé, François 
Fillon a pris l’engagement de ne pas 
toucher à la TVA à 5,5 % dans les 
secteurs de la restauration et du 

bâtiment, lors du congrès de l’UPA 
(Union professionnelle artisanale) 
le 20 octobre au palais Brongiart 
à Paris. Il a estimé qu’il s’agirait 
d’un non-sens économique.

En bref
François Fillon réaffirme le soutien du Gouvernement au taux réduit de TVA
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“On confond deux sujets”
Jean-François Sautereau, président de Buffalo Grill et vice-président du Syndicat national de la restauration thématique et 
commerciale (SNRTC) réagit, dans une lettre ouverte, à l’adoption de l’amendement obligeant les établissements de restauration 
à préciser les conditions d’élaboration des plats. 

La mention des produits frais,
                une fausse bonne idée

On ne peut que se féliciter d’un texte de loi qui 
protège l’intérêt des consommateurs mais 
il me semble qu’il y a là quelques lacunes de 

connaissance de notre profession. Ancien élève d’une 
des plus grandes écoles hôtelières de France, qui va 
bientôt fêter son centenaire, et ayant eu plusieurs fois 
l’occasion de travailler avec des MOF, par exemple, au 
sein du Sofitel de Lyon, je me permets de préciser que 
l’on confond deux sujets.

LE MODE DE CONSERVATION DES ALIMENTS 
ET LE ‘FAIT MAISON’
Les modes de conservation sont aussi anciens que 
l’espèce humaine, le sucré pour les confitures, les fruits 
confits, le salé pour le jambon ‘pata negra’, le fumé pour 

les saucisses, les saumons, le froid positif entre 3 °C et 
7 °C suivant les produits, le chaud au-delà de 67 °C, le 
sous vide à l’abri de l’air, le confit à l’abri dans la graisse, 
le surgelé, le sous gaz inerte, le déshydraté, les conserves, 
etc. Ces procédés ont permis aux grands chefs, mais 
aussi aux grands artisans, de préparer d’excellents foies 
gras, jambons, légumes ou herbes que tous les chefs 
du monde utilisent… Le chef de cuisine qui fera une 
béarnaise avec de l’estragon surgelé devra-t-il l’indiquer 
sur sa carte ? Le chef pâtissier qui congèle ses blancs 
d’œufs devra-t-il l’indiquer ? Et que dire du foie gras 
sous vide ? Le beurre maître d’hôtel, préparé et conservé 
au congélateur, devra-t-il porter la mention ‘surgelé’ ? 
La tranche de ‘pata negra’ à l’apéritif devra-t-elle 

indiquer ‘salé et conservé deux ans’ ? 
On voit bien que cette approche n’est 
pas très sérieuse et que ce n’est pas ce 
que réclame le consommateur. 
Il est totalement inacceptable qu’un 
restaurateur mente sur sa carte et 
indique que son plat est maison alors 
qu’il l’a acheté en gros et l’a juste 

remonté en température. Cela s’appelle de la tromperie, 
c’est totalement illégal et sanctionné par la loi. C’est 
d’autant plus inacceptable quand les prix pratiqués, 
le concept et le mode de service laissent à penser qu’il 
s’agit d’un vrai restaurateur.

L’INFORMATION DU CONSOMMATEUR
Le nombre de renseignements qui doivent figurer 
sur la carte rend totalement illisible pour le 
consommateur les informations. Il est nécessaire de 
mettre un document à disposition du consommateur 
lui permettant d’avoir toutes les informations utiles 
sur les produits : origine, allergies, calories… C’est 
déjà ce que font grand nombre d’enseignes de la 
restauration commerciale rapide ou assise. 

Pourquoi ne pas obliger aussi à donner ces indications 
sur les sites web ?

+ 50 % DE PRODUITS FRAIS CHEZ BUFFALO GRILL
En ce qui concerne l’entreprise dont j’ai la 
responsabilité, nous utilisons plus de 50 % de produits 
frais : la viande que nous traitons en amont avec 
des professionnels de la boucherie, dans un atelier 
aux normes extrêmement strictes, est surveillée en 
permanence par un vétérinaire à plein temps. 
La traçabilité de l’animal est parfaite. 
La viande charolaise, qui représente désormais 
20 % des ventes, est très appréciée des 
consommateurs. Personne ne s’imagine que, 
même si je suis un fils de boucher, j’achète les 
bêtes sur pied pour les faire marcher jusqu’à 
chacun des 327 restaurants. Depuis trois ans, nous 
nous appuyons sur des marques prestigieuses et 
reconnues qui sont indiquées sur la carte : glace 
Nestlé, Cafés Richard, huiles Lesieur sans huile de 
palme, frites McCain, Ketchup Heinz, haricots verts 
Bonduelle, charolais, Macarons de France Génoise… 
Et même le fameux Château Reignac en bordelais.
Les grandes marques françaises sont l’honneur de 
notre pays et nous sommes transparents avec nos 
consommateurs en nous appuyant sur le sérieux 
de produits frais, de plats préparés sur place et 
d’une restauration accessible et non prétentieuse 
avec un ticket moyen inférieur à 18 €.  Monsieur le 
député, nous sommes donc pour la transparence et 
l’information du consommateur, et nous sommes pour 
que les aigrefins et les loups noirs de notre profession 
soient durement sanctionnés, s’il y a tromperie. Sur ce 
sujet comme dans d’autres, l’arsenal législatif existe et 
ne demande qu’à être appliqué, ce que font très bien 
les agents de la DPPE (direction de la protection des 
personnes et de l’environnement).” 

Jean-François 
Sautereau,
président de 
Buffalo Grill et 
vice-président du 
Syndicat national 
de la restauration 
thématique et 
commerciale.

Avec un chiffre d’affaires en hausse de 6 %

Accor en pleine forme au 
3e trimestre 2011 Les résultats du groupe sont portés par le segment économique.

Au cours du 3e trimestre, Accor 
continue sur sa lancée et enregistre 
une augmentation de 6 % de son 

chiffre d’affaires (+ 2,7 % en données 
publiées). Ce qui, en cumul depuis le 
début de l’année, équivaut à une hausse 
de 5,8 % (+ 3,8 % en données publiées), 
et un chiffre d’affaires de 4,597 milliards 
d’euros. Après deux premiers trimestres 
plutôt bons, la saison estivale s’est bien 
passée et se conclut en 
beauté sur une rentrée 
très dynamique. 
Dopé par une 
hôtellerie économique 
qui, hors États-Unis, 

voit son RevPAR grimper de 7,5 % en 
données comparables, et avec une 
hôtellerie milieu et haut de gamme 
qui n’a pas flanché (+ 5,3 % en données 
comparables), le groupe Accor connaît 
une année au beau fixe.

LA CHANCE EST LÀ
En Europe, deux pays se détachent : 
la France, qui enregistre au 3e trimestre 

une augmentation 
de 6,7 % de son 
chiffre d’affaires et le 
Royaume-Uni, porté 
par Londres, dont 
les segments milieu 

et haut de gamme connaissent une 
hausse de 6,6 % tandis que le segment 
économique enregistre + 9,8 % de 
croissance. Dans les pays émergents, 
la croissance est à deux chiffres, 
que ce soit en Asie-Pacifique ou 
en Amérique latine, aussi bien dans 
le haut de gamme que dans 
l’économique. 
Les prix moyens ont bondi, notamment 
au Brésil, où la demande dépasse 
l’offre existante. La décision du groupe 
de se concentrer sur son métier de 
base semble lui porter chance. Après la 
cession de Lenôtre, Accor a accéléré la 
vente des murs de ses hôtels : Pullman 

Bercy, Sofitel Arc de Triomphe, cession 
des murs de 7 Suite Novotel à un OPCI…
Par ailleurs, Accor demeure optimiste 
quant à ses objectifs de développement, 
fixés à 35 000 chambres en 2011 et 
40 000 en 2012 , ayant déjà atteint 
les 28 000 chambres supplémentaires, 
par croissance naturelle et, selon 
les opportunités, par croissance externe 
(comme lors de la reprise en contrat 
de franchise de 24 hôtels au Royaume-
Uni). Avec de telles perspectives, 
le groupe espère toujours atteindre 
un résultat d’exploitation en fin d’année 
situé entre 510 et 530 M€.

ÉVELYNE DE BAST
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- 6,12  %  
GROUPE FLO 

+ 7,61 %  
SODEXO

+ 2,13 %  

LA BOURSE : ÉVOLUTION DU COURS ENTRE LE 17 ET LE 24-10-11

Restauration
La convivialité privilégiée

Barcelone (Espagne) Michel Sarran et Romain Fornell se sont associés 
pour créer le Café Emma, au centre de la cité catalane. Les deux chefs 
étoilés veulent d’abord se faire plaisir avec ce restaurant inspiré par la 
tradition française, dans la cuisine comme dans la décoration.

La genèse du Café Emma, tout juste inauguré au 
centre de Barcelone, remonte à 1998, lorsque 
Romain Fornell va travailler chez Michel Sarran,

à Toulouse. Entre les deux hommes, les rapports sont 
parfois tendus ; c’est le choc de deux fortes personnalités. 
À cette époque, le chef toulousain doublement étoilé fait 
déjà partie du gotha de la gastronomie française, alors 
que le jeune Romain Fornell est à l’orée d’une carrière 
qui tiendra ses promesses. Il poursuivra notamment 
son chemin auprès d’Alain Ducasse, avant de s’installer 
dans son restaurant de l’Aubrac, La Chaldette, où 
il décrochera sa première étoile Michelin. En 2001, 
il accepte une offre de l’hôtel Ritz de Barcelone, et 
s’installe au piano du restaurant Caelis, également 
récompensé d’une étoile en 2005. De l’autre côté des 
Pyrénées, Michel Sarran suit ce parcours à distance, et 
avec d’autant plus d’intérêt que, au fil des rencontres, 
une amitié se tisse entre ces deux professionnels. C’est ce 
lien qui les incite à s’associer pour créer le Café Emma, 

au cœur de la capitale catalane. 300 000 € sont investis 
pour aménager le restaurant situé à proximité de 
l’ancienne Maison du Languedoc-Roussillon, également 
dirigée par Romain Fornell, dont une partie de l’équipe 
se retrouve aujourd’hui parmi les quatorze salariés du 
Café Emma, à commencer par le chef Daniel Brin.

“BONNES VIANDES, SALADES, HUÎTRES, 
FROMAGE”
Banquettes, terrasse, bar en zinc : l’atmosphère du 
bistrot français imprègne tout le Café Emma, de la 
terrasse jusqu’au coin boulangerie, au fond de la salle. 
L’ardoise annonce une “cuisine traditionnelle française, 

à base de bonnes viandes, salades, huîtres, fromage”.
“Nous n’avons pas voulu nous positionner sur le 
terrain de la haute gastronomie, que nous pratiquons 
quotidiennement dans nos établissements respectifs avec 
Michel Sarran ; ici, nous privilégions la convivialité”,
précise Romain Fornell. Dans cet esprit, le Café Emma 
propose tous les jours un service continu de 8 heures 
à minuit et demi, avec un menu (17 € à midi et 22 € le 
soir), et une carte où l’on retrouve toujours cette cuisine 
simple et goûteuse : onglet à l’échalote, saucisse de 
Toulouse aux lentilles, salade de chèvre chaud, crêpes 
suzette et profiteroles... “C’est une formule classique de 
bistrot qui s’adapte parfaitement en Espagne, au pays 
des tapas, enchaîne Michel Sarran. Il est d’ailleurs 
amusant de prouver que l’on peut manger à des tarifs 
attractifs, avec un ticket moyen à 25 €, en perpétuant 
une tradition culinaire française que l’on oublie parfois 
un peu trop.” Texte et vidéo : Francis Matéo

www.cafe-emma.com

www.club-prosper-montagne.fr

TRIBUNE LIBRE DU CLUB PROSPER MONTAGNÉ

La responsabilité du maintien 
de la tradition et du savoir-faire

Michel 
Sarran

François 
Bourgon

Romain 
Fornell

Un bistrot français au pays des tapas

Retrouvez le Café Emma  en vidéo avc 
le mot-clé RTR016905 sur le moteur de 
recherche de  www.lhotellerie-restauration.fr

Retrouvez sur www.lhotellerie-restauration.com :
- d’autres conseils et reportages sur l’Espagne : cliquer sur 
‘Conseils et reportages par pays’
- les annonces d’emploi à l’international : cliquer sur
 ‘Candidats à l’international’

36 chefs participants
Jusqu’en mars 2012, les moins de 35 ans sont conviés par les restaurateurs de la 
Moselle gourmande à goûter à la grande cuisine, à petits prix.

La Moselle Gourmande accueille les jeunes palais

C ’est une opportunité que je 
compte bien saisir. Je n’ai pas 
l’habitude, ni les moyens de 

fréquenter de grandes tables. Mais 
là, je compte bien en profiter. Reste à 
faire le bon choix”, souligne Marine,
étudiante messine de 23 ans. 
Comme tous les jeunes de 18 à 
35 ans, elle est invitée à découvrir la 
gastronomie, à des tarifs privilégiés, 
par les 36 chefs de la Moselle 
gourmande.  Cette opération 
entamée début octobre en est à sa 
sixième édition. Elle se prolongera 
jusqu’au 31 mars prochain. L’idée 
est de proposer à cette clientèle 
des menus comprenant un 
repas complet, l’apéritif, les vins 

d’accompagnement, l’eau minérale et 
le café. Trois menus sont proposés : 
un menu découverte à 40 €, un 
menu saveurs à 60 € et un menu dit 
‘prestige’ à 100 €. “Pour bénéficier de 
cette offre, outre l’âge, il est impératif 
de réserver à l’avance - il faut alors 

préciser menu 18-35 ans -, dans 
la limite des places disponibles 
certains jours. Tous les menus sont 
également identiques pour l’ensemble 
des convives d’une même table”,
précisent les organisateurs.  De 
petites contraintes qui ne doivent 
pas refroidir les candidats. Car la 
liste des restaurateurs de la Moselle 
Gourmande est large - tous sont 
référencés dans l’un ou l’autre 
des grands guides gastronomiques 
-  et comprend même des tables 
d’exception comme l’Arnsbourg à 
Baerenthal (57) qui affiche 3 étoiles 
au Michelin. JEAN FABIAN

www.moselle-tourisme.com

Jean-Georges Klein
Michelin





sur la Côte d’Azur

De multiples chemins conduisent au succès,  
laissez nous vous guider avec des logiciels 
qui répondent aux besoins de l’ensemble des 
centres de profit de votre hôtel.

Pour en savoir plus :
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01 69 47 68 55 
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Exemples de réalisations

La Solution
pour la Mise
aux Normes

de Votre Cuisine

Le Havre renouvelle les concessions 
de ses restaurants de plage
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Sélection en cours
Le prochain candidat représentant la France au Bocuse d’or 
sera connu le 6 mars 2012

Orléans (45) La grande rencontre annuelle des arts de la table s’est 
déroulée du 9 au 11 octobre.Journées professionnelles

En bref3e édition

Arts de la table, unissez-vous

Le Bocuse d’or France, sous la 
présidence de Joël Robuchon, se 
déroulera les 4 et 6 mars prochain 

à l’occasion des salons Europain/
SuccessFood, à Paris Nord Villepinte. 
Les noms des candidats retenus pour 
cette première phase de sélection seront 
révélés début novembre. Les dossiers sont 
actuellement examinés par le jury. Les 
finalistes disposeront de cinq heures trente 
pour se démarquer à travers la préparation 
d’un plat de viande (poulet fermier à pattes 

bleues Label rouge) et d’un plat de poisson 
(filet de sole et crevettes grises). En plus de 
se voir remettre un chèque de 15 000 € et 
un trophée Challenge Bocuse d’or France, 
le lauréat aura surtout l’honneur de 
représenter la France lors du Bocuse d’or 
Europe, à Bruxelles (20 et 21 mars 2012, 
dans le cadre du salon Horecalife) et lors 
du Bocuse d’or à Lyon (29 et 30 janvier 
2013), si la France se place parmi les douze 
premières nations classées au Bocuse d’or 
Europe. L. C.

Unir tous les métiers des arts de la 
table sous une même bannière, telle 
est la mission de la Confédération des 

arts de la table. Celle-ci est en bonne voie 
si l’on se fie au colloque des arts de la table 
qui s’est déroulé du 9 au 11 octobre. 
Organisé en partenariat avec le comité 
Francéclat et la chambre de commerce 
et d’industrie du Loiret, ce colloque a 
permis aux différents acteurs du secteur 
de se rencontrer et d’échanger, autour 

notamment d’études qui ont permis à 
chacun de mieux connaître son marché et 
les attentes des consommateurs. 
Ces journées de rencontres professionnelles 
ont été ponctuées par les interventions 
d’acteurs importants du secteur : Tristan 
Benhaïm, vice-président de Sociovision, 
Guy Bessodes, délégué général du comité 
Francéclat, Raphaële Lacroix, directrice 

générale de Quelle belle journée, Laurence Malençon,
directrice générale de Rouge… Les participants ont 
pu se pencher sur les chiffres-clés du marché français 
pour imaginer les différents scénarios de l’évolution du 
marché. La dernière matinée a été l’occasion de participer 
à des groupes de travail autour de cinq préoccupations 
actuelles : le label France, luxe et montée en gamme, 
la santé, le développement durable, les circuits de 
distribution. TIPHAINE CAMPET

http://confederationdesartsdelatable.net

Participez à l’opération 
20 centimes 
par repas servi
L’association Restaurants sans 
frontières lance son opération
 ‘20 centimes par repas servi’. 
Une initiative caritative qui a pour 
but de monter des projets de 
construction, d’équipement ou 
de rénovation de cantines scolaires 
dans des régions où les enfants 
en ont le plus besoin. 
Le principe est simple : le 
restaurateur participant s’engage 
à reverser à Restaurants sans 
frontières 0,20 € par repas servi 
pendant la période de l’opération 
(du 3 au 12 décembre). 
Toutefois, le restaurateur participant 
peut faire durer la campagne sur une 
période plus longue. 
Libre à lui, également, de contribuer 
à un montant supérieur ou inférieur 
à 20 centimes par repas servi pour 
une meilleure cohérence par rapport 
à son établissement et à sa clientèle, 
si nécessaire. 
Par ailleurs, il déterminera les 
‘repas’ concernés par l’opération : 
plat principal, menus, formules, 
plat spécial…
En 2010, 45 000 € ont été récoltés 
et ont permis de financer la 
construction de deux cantines 
scolaires en Haïti et au Viêtnam.

www.restaurants-sans-frontieres.org

La Franche-Comté remporte 
le 18e concours charcutier-
traiteur

Le 1er prix dans la catégorie 
Jeune Espoir charcutier-traiteur a été 
attribué à Hugo Aujogues, exerçant 
à La Moderne, à Besançon (25), 
charcuterie et celui de Chef à 
Jean-Charles Roger, en poste à 
Lure (70), SARL Mennouvrier. 
Le thème : une tourte individuelle 
de cailles au chou vert, une terrine 
de cabillaud aux écrevisses 
parfumées au vin d’Arbois, un 
fromage de tête et un carré de porc 
caramélisé aigre-doux, avec sa 
garniture. Joël Mauvigney, président 
de la Confédération nationale des 
charcutiers-traiteurs, est optimiste : 
“Je me réjouis du nombre important 
de candidatures. Le métier de 
charcutier-traiteur est un métier 
d’avenir !”
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Osez l'épreuve !
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S é l e c t i o n  A p p re n t i s

UN JURY DE MOF ET GRANDS CHEFS 

Joël Robuchon : président du jury - Jérôme Jaeglé : lauréat 2011 et vice-président
Gilles Goujon : président d’honneur.
À la dégustation : Yannick Alleno (Meurice, Paris), Michel Roth (Ritz, Paris), 
Rasmus Kofoed, lauréat du Bocuse d’or 2011 (Geranium, Copenhague), 
François Adamski (Le Gabriel, Bordeaux), Christian Têtedoie (Têtedoie, Lyon), 
Régis Marcon (Restaurant Régis et Jacques marcon, Saint-Bonnet-le-Froid), 
Éric Bouchenoire (Atelier Robuchon, Paris), Philippe Gauvreau (La Rotonde, Lyon), 
Jean-Marie Gautier (Hôtel du Palais, Biarritz), Christophe Bacquié (Montecristo, 
Castellet), Alain Le Cossec (institut Paul Bocuse, Écully).

De gauche à droite : Laurent Lalvée, président du 
jury, Bernard Pérot, président adjoint de la CNCT, 
Hugo Aujogues, 1er prix Jeune Espoir 2011, 
Jean-Charles Roger, 1er prix Chef, Joël Mauvigney,

Mission : unir tous les métiers des arts de la table sous 
une même bannière.
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Des plats basés “sur la qualité et la diversité”

Restauration/Rapide

La Casa se lance dans les Pasta’s

Lattes (34) Avec sa nouvelle enseigne, le groupe lance un nouveau concept dédié aux 
pâtes. Cinq à six ouvertures sous franchise sont visées par an.

Avec un ‘bucket’ (seau) de 600 g de pâtes à partager 
en famille, ou une ‘cup mix’ à déguster avec 
deux sauces, Pasta’s “veut marquer sa différence”.

Le nouveau concept, que lance le groupe La Casa, 
s’appuie aussi “sur la qualité et la diversité”.
Les sauces et farces sont imaginées par un “créateur 
culinaire”, chef chargé de concevoir des recettes 
innovantes. Au menu : des pâtes classiques, telles que 
tortellini quatre fromages ou bœuf, mais aussi originales 
avec, par exemple, des pâtes sauce poulet whisky, ou 
farcies miel et châtaigne ou encore tomate confite et 
mozzarella. “Le concept prévoit une forte animation 
produits, avec des nouveautés et promotions régulières, 
pour ne pas lasser le client et le surprendre”, explique 
Alain Chevalier, directeur général de CasaPizza, groupe 
créé en 1988 qui compte les enseignes La Casa Pizza 
Grill (31 franchises et 5 succursales) et La Casa Express. 

Afin de s’affirmer sur le marché, l’enseigne proposera 
une offre non seulement à midi, mais aussi dès le petit 
déjeuner, et l’après-midi, “avec une gamme de desserts, 
smoothies, glaces, jus de fruits et chocolat chaud”.

5 À 6 RESTAURANTS PASTA’S PAR AN
Pour se lancer sur ce créneau, le groupe La Casa avait 
acquis en 2010 l’enseigne Pasta Select devenu Pasta’s 
en 2011 avec un concept qui prend aujourd’hui son 
envol. Celui-ci se développera en franchise, “avec de 
petites surface d’environ 50 m2 ” et “2 à 4 personnes”. La 
première ouverture sous ce nouveau concept a eu lieu 
le 17 octobre à Bourges (18). L’objectif est d’ouvrir 5 à 
6 restaurants Pasta’s par an. “Plusieurs contrats sont en 
cours de signature dans différentes villes de l’Hexagone”,
précise Alain Chevalier. 

TEXTE ET VIDÉO : PATRICK CROS

Casapizza France

 www.groupelacasa.com

Retrouvez Casa Pasta en vidéo avec le mot-
clé RTR416870 sur le moteur de recherche 
de www.lhotellerie-restauration.fr 

Christophe Beuriot, Laurent Bréhier,
Natacha Gérard.

Des compositions sur mesure Brest (29) Gaëlla Valenti vient d’ouvrir le premier restaurant bar 
à salades de la cité du ponant.

Lactuca, un bar à salades à croquer

Fille de marin, Gaëlla Valenti a fait 
son école hôtelière à Toulon avant 
de travailler à Brest dans différents 

restaurants. Au mois de juin dernier, elle 
a ouvert dans la cité du ponant Lactuca, 
un restaurant bar à salades, accueillant 
et qui propose des salades ‘sur mesure’. 
Le concept a rapidement été apprécié. 
Le client choisit sa base de salade (laitue, 
mélangée, batavia…), ses 4 ingrédients 
préférés (tomates cerise, thon, surimi, 
poulet, maïs, carottes râpées, jambon…), 
l’assaisonnement (balsamique, légère, 

miel-moutarde…). Et hop ! La salade 
est prête à être dégustée sur place ou à 
emporter.

OUVERT UNIQUEMENT LE MIDI
Gaëlla propose 3 menus qui vont, 
suivant la composition, de 6,80 € à 
9,80 €. Les desserts sont faits maison. 
Les sandwiches sont eux aussi sur 
mesure et, avec l’arrivée de l’automne, 
des menus soupe se profilent déjà. 
Les fruits et légumes proviennent 
essentiellement des Vergers du Ponant, 

fournisseur réputé tout proche de Brest. 
Lactuca comprend 18 places assises et 
une petite terrasse. L’ambiance y est très 
conviviale et le cadre reposant. Gaëlla 

décrit “une clientèle de 35 
à 50 ans essentiellement 
féminine”, même si les 
hommes hésitent de 
moins en moins à pousser 
la porte. Le restaurant 
bar à salades Lactuca est 
ouvert uniquement le midi. 
Gaëlla Valenti envisage 
de développer par la suite 
ce concept dans d’autres 
quartiers de Brest. 

JEAN-YVES TOURNELLEC

Lactuca

Gaëlla Valenti propose des plats 
sur mesure

Dans le Finistère

Un concours de crêpiers très pro
Christophe Beuriot (crêperie La Frégate au Faou) a remporté la médaille d’or.

Pour la 3e année consécutive, les 
professionnels crêpiers du Finistère 
organisaient “le seul et unique concours 

réalisé par des professionnels pour des 
professionnels, car chaque candidat doit 
absolument être propriétaire ou salarié d’une 
crêperie en activité”, insiste Gilles Stéphan,
président de la fédération de la crêperie du 
Finistère et lui-même crêpier au Champ des 
sirènes à Plomeur. Christophe Beuriot,
de la crêperie La Frégate au Faou a remporté 
la médaille d’or ainsi qu’un week-end dans un 
Relais & Châteaux, suivi par Laurent Bréhier
de la crêperie Le Mole à Lampaul-Plouarzel 
alors que la 3e place revenait à Natacha Gérard,
Auberge de la crêpe à La Feuillée. 
Lors de la finale, les candidats devaient réaliser 
une crêpe de blé noir et une de froment beurrées 
ainsi que deux crêpes de blé noir et de froment 
composées selon un panier imposé. Christophe 
Beuriot a travaillé son blé noir avec des Saint-

Jacques, courgettes, pommes de terre, carottes, 
échalotes… le tout relevé de vanille. Sa crêpe de 
froment était quant à elle réalisée à partir d’une 
poire au vin rouge et cannelle. OLIVIER MARIE

@
MdB multimédia

MM
MdB Multimédia - Agence Commerciale
Parc Technologique de l’Argile II - Voie D
118, Avenue de la Quiéra
06 370 Mouans Sartoux
France
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LA BOURSE : ÉVOLUTION DU COURS ENTRE LE 17 ET LE 24-10-11

Hôtellerie
Une stratégie pragmatique

L’Agapa, au firmament des hôtels 
      bretons

Perros-Guirrec (22) Rouvert en juin 2005, après un rachat puis 
une rénovation complète, L’Agapa vient d’obtenir sa 5e étoile.

Si François Ohlmann, directeur 
de l’Agapa, ne cache pas sa fierté 
devant son nouveau classement 

en 5 étoiles, il concède que tout a été 
mis en œuvre pour l’obtenir. Depuis 
sa réouverture en 2005, cet hôtel a été 
totalement transformé. La gestion de 
l’exploitation a en effet été confiée à une 
société avec à sa tête Valérie et Antoine 
Dhénin. Tous deux avaient de grandes 
ambitions pour l’établissement. Ils ont 
tout misé sur le confort et le service pour 
donner à cet ancien hôtel saisonnier 
des années 1930, une image et une 
deuxième vie d’hôtel de luxe.
Toutefois, la Bretagne n’est pas Paris 
et l’hôtel peine à démarrer. “Quand je 
suis arrivé en 2006, déclare François 
Ohlmann, j’ai eu pour mission de 
relancer l’hôtel.” Le directeur, fort 

d’années d’expérience professionnelle, 
notamment au sein du groupe Barrière, 
se focalise sur la restauration. “Nous 
devions d’abord nous faire connaître 
localement et la restauration crée très 
vite du bouche à oreille.” Le recrutement 
du chef Mickaël Tanguy, meilleur 
espoir de la région Bretagne, est une 
révélation. “Nous avons gagné notre 
réputation et la qualité a fait le reste”,
ajoute François Ohlmann. 

REPOSITIONNEMENT
François Ohlmann adopte la même 
stratégie pour l’hôtel et le spa. “Il faut
d’abord fidéliser notre clientèle de 
proximité, estime-t-il.” Aujourd’hui, 
80 % de la clientèle de l’Agapa est 
française et 70 % vient des départements 
limitrophes. L’obtention de la première 

5e étoile de la région, l’étoile Michelin
obtenue par le restaurant en 2010 et les 
trois toques GaultMillau, sans négliger 
le spa de 400 m2 signé Nuxe constituent 
autant de séduisants atouts pour faire 
venir du monde le week-end ou en courts 
séjours.
Aujourd’hui, l’Agapa a équipé ses 
chambres de packs technologiques, a 
choisi une décoration minimaliste et 
une cuisine très haut de gamme. Depuis 
2007, l’hôtel a décollé : le chiffre 
d’affaires est passé de 2,3 M€ HT en 
2007 à 3,6 M€ HT en 2010, avec une 
augmentation de 8 à 10 % en 2011. Dès 
2012, l’hôtel devrait également afficher 
un RevPAR en hausse “qui devrait être 
boosté par notre adhésion à la chaîne 
Small Luxury Hotels”, précise François 
Ohlmann. ÉVELYNE DE BAST www.lagapa.com

Des prestations soignés pour un établissement économique

  Prix d’excellence pour le Première Classe d’Istres

Hôtel de 60 chambres dans l’une des communes les plus dynamiques des Bouches-du-Rhône, cet établissement vient 
s’ajouter à un réseau qui compte déjà 235 établissements en France.

L ’enseigne économique de Louvre Hotels vient 
d’ajouter 60 chambres à Istres, portant la capacité 
hôtelière de la zone commerciale du Tubé à 

environ 200 chambres. Celle-ci en est à sa troisième 
phase de réalisation, selon la municipalité. La rapidité 
avec laquelle cette zone a jailli de terre illustre bien le 
dynamisme de cette commune des Bouches-du-Rhône. 
Financé par le couple d’hôteliers gérants Amor et 
Anne Sassi, l’hôtel a été confié en gérance mandat à 
Vincent Renou et son épouse.
La présence de l’armée à proximité avec la base 125 
toute proche, constitue un atout majeur pour l’hôtel. 

La grande muette joue un vrai rôle de prescripteur. 
“Nous avons rempli l’hôtel pendant le mois d’octobre 
avec des militaires américains, déclare Vincent Renou. 
Le potentiel de militaires est impossible à chiffrer mais 
certainement non négligeable.”

UNE CHAMBRE TOUT CONFORT POUR 46 €
Pour le jeune gérant, le plus important demeure le 
produit. L’hôtel plaît : son taux d’occupation a atteint 
76 % pendant le mois de septembre, après seulement 
deux mois d’ouverture. Il offre des prestations plutôt 
rares dans l’hôtellerie économique. “Nous 
avons soigné trois types de prestations,
précise Amor Sassi : le couchage avec des 
matelas Dunlopillo de 160 cm de large, des 
oreillers à mémoire de forme, des vraies 
salles de bains avec douche à trois jets et 
WC suspendus, et, enfin, des écrans plats de 
32 pouces.” Cerise sur le gâteau, les chambres 
font 16, 50 m2, autre exception pour du 
2 étoiles. L’investissement (hors foncier) 
revient à 2,5 M€ au niveau de la construction 
et des aménagements.
L’hôtel est l’un des meilleurs rapport 
qualité-prix de l’agglomération. “Nous avons 
un prix à la chambre de 46 €”, déclare Amor 

Sassi. Le couple qu’il forme avec son épouse Anne est 
dans la profession depuis quinze ans. Aujourd’hui, ils 
président à la bonne fortune d’un hôtel qui obtient 
de très bons résultats. Lors de son inauguration, le 
maire d’Istres, François Bernardini, n’hésitait pas à 
le qualifier, non sans fierté d’“as de la Première Classe”. 

É. DE B.

Premiere Classe Istres

www.premiere-classe-istres.fr
Entre Anne et Amor Sassi

Jean-Marie Tran Van
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Une bouffée d’oxygène

L’espace
le bon réf

lexe pour

retrouver l’actu
alité

www.lhotellerie-restauration.fr

Une société qatarienne, filiale du fonds d’investissement souverain 
de l’émirat, est entrée au capital de la SBM à hauteur de 5,94 %.

Grâce à un “joker de luxe”
Un quatuor de choc à l’Hôtel de France

Auch (32) Chez les Casassus-Builhé, la cuisine est une affaire de 
famille : les trois frères se réjouissent du renfort de leur père.

De gauche à droite : Vincent, Jacques (le père) et Bruno.
Manque Fabien, le troisième frère Casassus-Builhé.

‘Asset light’
Accor se sépare des murs de 
sept Suite Novotel

Poursuivant 
sa politique 
d’’asset 
light’, Accor 
annonce 
la cession 
des murs 
de 7 Suite 

Novotel représentant 
930 chambres, pour un montant 
de 77 M€. La vente a été 
réalisée auprès d’un consortium 
d’investisseurs institutionnels 
français, au travers d’un OPCI 
(organisme de placement collectif 
en immobilier) géré par la Française 
Rem et Atream. 
Ces hôtels sont situés à Issy-les-
Moulineaux (92), Rueil-Malmaison 
(92), Vélizy (78), Paris porte de la 
Chapelle (XVIIIe), Roissy Charles-
de-Gaulle (95), Lille (59) et Cannes 
(06). Cette vente laisse à Accor 
la gestion des hôtels en location 
variable pour un loyer égal à 23 %
du chiffre d’affaires annuel 
en moyenne, sans minimum 
garanti. Le bail est de douze 
ans renouvelable 6 fois à 
l’initiative d’Accor, le nouveau 
propriétaire assurant la charge 
des investissements d’entretien, 
les frais d’assurance et les taxes 
foncières. 

À Avignon
La prison Sainte-Anne 
devient un Marriott 5 étoiles
Marriott et le promoteur aixois 
Generim ont investi 36 M€ pour la 
transformation de la prison Sainte-
Anne d’Avignon. Ce bâtiment, classé 
monument historique situé aux pieds 
des remparts de la cité des Papes, 
est appelé à devenir un hôtel de 
112 chambres dont 20 suites. Une 
salle de congrès de 700 places, une 
piscine extérieure, un hammam et un 
parking souterrain de 51 places sont 
également prévus. L’ouverture de 
l’établissement est programmée pour 
fin 2013, début 2014.

Année faste
Le George V élu meilleur 
hôtel d’Europe

Le guide Andrew Harper’s Hideway 
Report a élu le Four Seasons Hôtel 
George V (Paris, VIIIe)meilleur hôtel 
d’Europe. Le guide se base sur des 
visites mystères effectuées par des 
chefs d’entreprise et des cadres 
supérieurs. L’année 2011 est riche en 
récompenses pour l’hôtel. En effet, il a 
également remporté des prix décernés 
par d’autres guides comme le Condé 
Nast Traveler et a reçu le titre de palace.

Notre père, Jacques, professeur de 
cuisine, vient nous aider le week-
end. C’est notre joker de luxe”,

s’exclame Vincent Casassus-Builhé.
À 29 ans, le plus jeune de la fratrie 
Casassus-Builhé s’est porté acquéreur en 
2009, avec sa compagne Lucie Mouget,
de l’Hôtel de France, l’établissement 
emblématique de la région auscitaine, 
rendu célèbre par André Daguin. Le 
jeune couple était depuis 2006 à la tête 
du Relais du Pont à Gimont et de la 
brasserie La Cocotte à Auch (32). En 
2010, Fabien, 34 ans, a pris en charge 

la pâtisserie, après avoir vécu dix ans 
à New York. Il a été suivi par Bruno,
35 ans, directeur de la restauration.
La restauration et l’hôtellerie ont 
toujours rythmé la vie des Casassus-
Builhé, dont la famille est propriétaire 
de l’Hôtel Dupont à Castelnau-Magnoac, 
entre Auch et Lannemezan. “On y a tous 
travaillé”, souligne Vincent, ancien de 
Bernard Pacaud et de Jean-François 
Piège.
Le renouveau de l’Hôtel de France 
(29 chambres, un restaurant, une 
brasserie) n’a pas été facile, compte 

tenu de la personnalité d’André 
Daguin et de l’échec du cuisinier 
qui lui avait succédé. “Nous sommes 
d’ici, nous nous inscrivons dans la 
durée”, assure Bruno. Les trois frères 
ambitionnent de créer à Auch un 
lieu qui rassemblera restauration et 
artisans des métiers de bouche pour 
promouvoir la gastronomie gersoise. 

BERNARD DEGIOANNI

Hôtel de France

www.hoteldefrance-auch.com

La Société des bains de mer s’ouvre au Qatar

La Société des bains de mer (SBM) de Monaco 
suscite les convoitises. La montée au capital 
d’une société qatarienne, la QD Hotel & Property 

Investment LTD au travers d’une filiale à 100 % de la 
Qatari Diar Real Estate Investment Company, fonds 
d’investissement de l’émirat, le prouve.

BOUFFÉE D’OXYGÈNE
Cette prise de participation, à hauteur de 5,94 % du 
capital, résulte d’un achat d’actions réalisé le 14 octobre 
dernier, hors marché. Pour la SBM, cela constitue une 

bouffée d’oxygène. L’entreprise monégasque peine 
en effet à trouver un équilibre 
financier, même si les résultats 
de l’activité hôtelière sont bien 
meilleurs en 2011. L’activité 
casino pénalise les résultats et est 
responsable d’une chute du chiffre 
d’affaires de 3 % entre 2010 et 
2011, de 374,1 M€ à 361,7 M€. 
L’arrivée des Qatariens dans le 
capital de la SBM fait suite à une 

première tentative avortée en 2008. En augmentant 
ses interventions dans le 
capital de sociétés différentes 
ou en en créant de nouvelles, 
immobilières ou hôtelières, 
l’émirat est déjà très présents 
sur le Rocher. Une présence 
encore accrue par l’arrivée de 
Qatar Airways à l’aéroport de 
Nice.

ÉVELYNE DE BAST
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Votre emploi, apprentissage,  
stage, extra à portée de main  

 

 l’application LHR Emploi    
   pour iPhone et Android.

 à m.lhotellerie-restauration.fr 
   (site optimisé pour les mobiles).

Esprit club et nouvelle clientèle
Le Saint James Paris sort de l’ombre

“Chacune des 48 chambres est 
différente”, rappelle Yves Monnin,
directeur des lieux. Celle-ci rend 
hommage à la décoratrice 
Madeleine Castaing.

Paris (XVIe) L’établissement vivait caché, n’ouvrant 
ses portes qu’à une poignée de happy few. Aujourd’hui, 
cette demeure d’exception a décidé de dévoiler ses 
48 chambres dans un écrin signé Bambi Sloan.

Ce n’est pas le seul endroit où les personnalités du 
CAC 40 se retrouvent, mais c’est le plus discret. 
Comme à Chambord, l’on accède à l’hôtel et au 

restaurant par une porte cochère. C’est sans doute cet 
esprit d’hôtel ‘maison’ qui a tant plu à la décoratrice 
Bambi Sloan. La famille Bertrand, propriétaire du 
Saint James, lui a donné pour consigne d’en conserver 
l’esprit ‘maison d’hôte’, ce qui ne l’a pas empêchée 
ed’apporter un vrai souffle de modernité à l’ensemble.
Rhabiller une demeure historique n’est pas chose facile. 
L’esprit d’artiste de Bambi Sloan lui a permis de 
trouver l’inspiration dans ces espaces et cette 
architecture travaillée de style Napoléon III.
“Chacune des 48 chambres est différente”, rappelle 
Yves Monnin, directeur des lieux. Une recherche 
spécifique a été menée au niveau des luminaires, 
des tissus, voire des papiers peints. Comme celui de 
l’escalier, orné de montgolfières, clin d’œil au passé 
du pavillon, construit en 1892 sur la première piste 
de décollage des montgolfières à Paris. Sans oublier 
ces appliques flamme en faux cristal sur le mur ou 
en bulles transparentes, ainsi que la délicate suite 
opaline créée en hommage à l’antiquaire et décoratrice 
Madeleine Castaing…

75 % DE TAUX D’OCCUPATION
Cette transformation séduit les fidèles mais également 
une nouvelle clientèle de loisirs. “Nos prix moyens 
oscillent autour de 440 €”, déclare le directeur. 
Les privilégiés du club (800 adhérents pour une 
cotisation de 1 600 € par an, et un droit d’entrée de 
1 000 €) ne paient pas ce prix-là et adorent recevoir 

leurs invités dans des chambres en duplex voire 
de petits appartements. “La surface moyenne des 
chambres est de 50 m2, précise Yves Monnin, et nous 
n’avons que 13 chambres en-dessous de cette moyenne.”
Un service 5 étoiles est assuré avec dîner servi à table. 
“Nous avons augmenté nos adhésions récemment 
avec des chefs d’entreprises, ravis de pouvoir recevoir 
leurs clients ou leurs collaborateurs en toute discrétion”, 
précise le directeur.  “Nous avons réalisé entre 6 et 7 M€ 
de travaux”, précise le directeur. Yves Monnin compte 
par exemple sur le retour de la clientèle américaine, 
mais aussi anglaise, belge, suisse, allemande. 

Si l’esprit club demeure 
prioritaire, “nous avons 
aussi besoin de nous 
diversifier, d’autant 
que cette clientèle-là est 
différente et parfaitement 
complémentaire”, précise 
le directeur. “Plus jeune, 
plus familiale, elle ne nuit 
en rien à notre clientèle 
traditionnelle qui vient 
à midi et qui dîne la 
plupart du temps dans ses 

appartements le soir.” Aujourd’hui, l’établissement 
réalise 75 % de taux d’occupation sur les mois de 
septembre-octobre. “Nous avons aussi un spa, lui 
aussi entièrement rénové, et dédié uniquement à la 
clientèle de l’établissement”. Le spa propose même 
une gamme de soins à base d’oligo-éléments tirés de 
pierres précieuses, baptisée Gemology. Plus qu’une 
transformation : le Saint James renaît. 

ÉVELYNE DE BAST

Le Saint James
Tél. : 01 44 05 81 81



30 Résultats d’examens
SEP DU LYCEE POLYVALENT HENRI VOGT
Commercy (55)
Cap assistant technique en milieux familial et collectif Amandine bentz, 
Carolane Bourgeois, Sandy Franck, Océane Fringuellotti, Marine Harnay, 
Elody Jean, Victoria Polin, Caroline Rau, Cassandra Saibi, Adeline Thomas, 
Mélissa Vanhamme, Bénédicte Wagner.

LYCEE PROFESSIONNEL ALAIN SAVARY
Arras (62)
CAP CAFE BRASSERIE Julien Bajeux, Andréa Bakekimina, Ludivine Bogaert, 
Mauréen Boulanger, Laura Cuvillier, Justine Darras, Jessica Fichelle, Mélanie 
Hermet, Florian Houvenaghel, Emelyne Lebesgue, Elodie Picquet.
BEP
Cuisinier Thomas Bounefikha, François Comble, Sandrine Dhollande, Manon 
Dufosse, Sébastien Duhem, Geoffrey Haddad, Julien Herbomel, Marie Le 
Borgne, Julien Lesur, Julien Limbourt Pernet, Audrey Mairesse, Adrien Pruvot, 
Hassina Rabahi, Marine Ringard, Justine Thery, Dylan Watel.
Serveur Samantha Chatelain, Océane Delplace, Allan Gonzales Garcia, Justine 
Mercier, Samuel Populasker, Romain Potdevin, Maxime Tirmache.
BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Thomas Delmotte, Jamy Langagne, 
Thomas Brogniart, Samantha Briois, Benjamin Briesmalin, Coralie Bounefikha, 
Céline Boulanger, Adeline Bottin, Marjorie Baylet, Amandine Agaesse, Jessica 
Danicourt, Jérémy Damien, Laurent Choquet, Julien Fayeule, Giovanni Duporge, 
Sophie Dignoire, Julien Hecquet, Aurélie Hargas, Frédéric Handouche, Angélique 
Golombek, Benjamin Gay, Anthony Gagno, Benjamin Jovinel, Jonathan Janssen, 
Clément Hoguet, Elodie Lengrand, Julie Lemoine, Kévin Le Roux, Charlotte 
Laridan, Mélanie Leroy, Alison Lericque, Jérémy Lexée, Pauline Lingot, Charlotte 
Menuge, Salvatore Miceli, Priscille Millauriaux, Léa Morel, Mathieu Pannel, Margot 
Picot, Sylvia Pignon, Aymeric Poret, Marianne Qeval, Natacha Roussel, Matthieu 
Routier, Adrien Rudent, Morgan Thuillier, Valentino Usai, Antoine Wepierre.

CEPROC CENTRE EUROPEN DES PROFESSIONS CULINAIRES
Paris (19)
CAP 
Cuisine Younes Amine, Mélissa Belbachir, Milane Benabdallah, Benjamin 
Bendayan, Mathieu Bernadotte, Victor Bridet, Débora Cardoso Mendes, Ronan 
Cornano, Christopher Doher, Steven Dungu, Guillaume Etienne, Guillaume 
Fond-Claudon, Thomas Gayaud, Cherfi Ghorab Zine, Alexandre Guinebault, 
Ghilas Harkat, Bryan Heldire, Maxime Kahil, Florian Le Mab, Thibaut Lelong, 
Maxime Leluth, Gaëtan Letellier, Erwan Libai, Bartisz Losiewicz, Fabien Maman, 
Jean-Baptiste Mokhtarian, Jean-Patrick Montoya, Kévin Philippy, Atif Saade, 
Mariam Samake, Tanguy Scholtus, Youns Skkioussat, Yacine Tani, Rosanna 
Tesson, Yssa Touré, Maro Traoré, Geoffrey Weigel, Florian Yoroba, Sonia Zaluski, 
Alexandre Zhu.
Pâtissier Anthony Arnal, Victor Arnau, Jérôme Artiguez, Gaëtan Aveline, 
Ayoub Ayeb, Redouane Baassid, Taieb Baichou, Yassine Bassine, Yann Bauge, Max 
Arthur Bensaid, Alexandre Bernard, Clément Berne, Adellie Bindje, 
Pauline Blaineau, Rodolphe Bobeau, Guillaume Boquet Garnier, Cédric Bougault, 
Yasmina Boukadida, Cédric Cagin, Mballing Cantegrel, Mathieu Caranica, Magali 
Ceria, Nassem Chadee, Lucie Chatelain, Mickaël Cremmer, Guillaume Dagnicourt, 
Virginie Dekker, Anouck Delaunay, Antoine Delimoges, Denya Dounnit, Abdeslem 
El Ghemary, Ayoub El Harrak, Bilal El Harrak, Houssem El Isseine, Sofiane 
Embouazza-Kerzazi, Jérémy Essakji, Nicolas Etore, Marc Figueiredo, Larbi Filali, 
Benoît Fonty, Alexandre Franciette, Loic François,  Ayoub Frea, Sarah Frontiere, 
Gaspard Gajas, Mathieu Gand, Jérémy Geoffron, Rémy Gillardeau, Thibaut Goule, 
Samir Goumri, Nourdine Gourram, Bastien Grandjouan-Daujat, Gautier Hagard, 
Magali Haye, Ramzy Hedhli, Jérémy Herzog, Ahmed Idoubrame, Jonathan 
Ipekci, Gaëla Javaudin, Léa Jestin, Adrien Jolibois, Marine Kaskassiades, Elodie 
Kedjam, Sekou Keita, Nathalie Khayatzadeh, Nicolas Konde Nicolle, Morgane 
Kouyoumdjian, Xavier Le Lay, Quentin Lechat, Jonathan Lecluse, Damien Lee, 
Augustin Lefranc, Thomas Lemery, Souleyman Maher Raddi, Nicolas Malitourne, 
Dario Marcellus, Thomas Mathieu, Jonathan Michelle, Mattew Mickus, Maxime 
Moreau, Avner Nahum, Lucie Neves, Brahim Ouahim, Yanis Parchap, Michel 
Pascual, Amandine Pierantoni, Sylvie Poulard, Guillaume Poustier, Louis 
Dominique Pradelle, Claire Quignon, Mohamad Ajmal Rohonée, Oussama Saidi, 
Messaouda Sait, Samba Sako, Ousmane Sambake, Warren Scialom, Ilana 
Siksik, Sibel Simsek, Yanis Smith, Nathalie Spiess, Martina Sulli, Jérémy Sultana, 
Abdellah Talibi, Llia Tebaili, Rudy Temam, Olivier Terrazzoni, Jordan Tesnier, 
Josephine Thornander, Elisabeth Tourniant, Vincent Trecourt, 
Yohann Vanwynsberghe, Laurence Viller, Jérémie Zazzaron.
Charcutier Anthony Bardou, Gentiane Baucheron, Kévin De Oliveira Soares, 
Mathieu Falco, Paul Fernette, Malcom Foussard, Elise Garre, Rui Filipe 
Goncalves Da Silva, Evgueni Kharlov, François Paul Martin, Anthony Minier, 
Jérémy Morgado, Marie-Christine Moulier, Hubert Mukunku, Romain Perrussot, 
Marie Amélie Pilliard, Arnaud Rabain, Jérémie Rideau, Virgile Simon, 
Kévin Venditti, Christophe Zedef.
MENTION COMPLEMENTAIRE
Traiteur Lise Bonnot, Théo Chabert D Hieres, Benjamin Claux, Benjamin 
Clemenceau, Alexandre Clouet, Guillaume Dougy, Clarisse Edmond, 
Laura Frementain, Antony Galiana, William Hugo, Joffrey Jaroszyk, 
Guillaume Jeauffre, Vincent Leclerc, Maxime Legrand, Julien Letort, 
Alexandre Malapeau, Jérémy Marchand, Nicolas Martin, Benjamin Mathiou, 
Nicolas Monnot-Raymond-Jacquin, Jennifer Renaud, Fabien Richard, 
Mathieu Rouanet, Ludovic Vandorpe, Jordan Varlin.
Pâtissier Abel Agudelo, Mélissa Ajax, Farid Alim, Simballa Baradji, Kévin 
Belhassein, Mélina Benyoub, Pierre Bernard, Pauline Bouvet, romain Clément, 
Maxime Durand, Arnaud Harreau, Thibaud Hue, Alexis Lalance, Aurélien 
Lefebvre, Katline Martin, Guillaume Melka, Samantha Montagnier, 
Marine Moreira, Jonathan Niava, Adrien Nizout, Stéphanie Pavil, 
Aurore Quinot, Ashley Ramanah, Lucas Risacher, Litzu Roffler, Elodie Vacossin.
Cuisinier en desserts de restaurant Laurent Chomet, Adil Ezouhri, 
Guillaume Gautier, Romain Laurens, Vincent Lefebvre, Florian Lorenzini, 
Baptiste Marmaneu, Geoffrey Meca, Stéphane Parada, Pierrick Peigney, 
Aurélien Pirraglia, Sylvain Riaud, Toumko Sylla, Solenn Terlicot, Clément Turcot, 
Joseph Villaret, Sylvain Karim Zitouni.
BAC PRO BOULANGER PATISSIER Samir Abdi, Pierre Chau, Thomas 
Hostellet, Christophe Ortigosa, Benoît Sicot, Vivien Soudry, Audrey Varichon.
BAC HOTELLERIE RESTAURATION Mehdi Adjina, Thomas Degorge, 
Pierre Yannick Djinou Tchana Nkamga, Marie Manfredi, Marline Pimenta, 
Jérémy Rabanel, Charles Ramadier, Rémy Ridard.
BP 
Cuisine Jérémy Amiard, Nesrine Benelbachir, Jérôme Diana, Aminata Konte, 
Peter Miravet, René Ngondo Mbongo Tomasz, Jonathan Pare Richardot.
Charcutier traiteur Cyril Ardement, Armand Aube, Fabien Bigot, Yoan bigot, 
Marc Candillier, Alice Carlu, Benjamin Chesnel, Isadora Dupale, Morgan Gabriele, 
Kévin Galarme, Andy Garcia, Fabien Garcia, Sophie Herrault, Sébastien Hoareau, 
Benjamin Jeunesse, Corentin Laugeois, Alexandre Laurent, Nicolas Lyonnard, 
Emeric Macel, Cyril Martel, Hugo Mendes, Thomas Mercier Frehis, Florian 
Mouillet, Julien Pinguet, Joao Luis Pires Teixeira, Yann Ple, William Pouget, 
Florian Ragu, Camille Reverberi, Alexis Richard, Benoît Robert, Audrey Verdastri, 
Stéphane Veyrat-Masson.

LYCEE PROFESSIONNEL FUNAY - HÉLÈNE BOUCHER
Le Mans (72)
Lauréats 
Restaurant Mathieu Albouy, Marion Basso-Valentina, Lucas Blot, Alexis 
Bourdin, Floriane Chassier, Ophélia Darruz, Lise Dronne, Emilie Follenfant, Alexis 
Gauthier, Kévin Grude, Marine Huron, Paul Lagache, Sebastien Le Toulouse, 
Cyrille Ledent, Pierre Lemaitre, Laura Marien, Hélène Noury, Thibault Pean, 
Marine Peschard, Antoine Pissot, Lise Reux, Kevin Thommeret, Alexandre 
Tiercelet, Emeline Vallee.
Cuisine Flavien Beauce, Anaïs Chardron, Jean-Baptiste Foegtlin, Philippine 
James, Mélodie Laigneau, Aurore Lesne, Maxime Lopes, Ornella Matsimouna, 
Soufia Othmani, Camille Simier.
Service Birdie Appiano, Maxime Bacar, Anais Chaudun, Nada Halahel, Maud 
Landeau, Jason Rance, Bryan Rubegue, Amelie Simon.

Service hôtelier Valentin Beaumont, Alisson Couturier, Christina Joseph, 
Aline Lahaye, Elodie Le Guennec, Romain Mollet, Angélique Pean, 
Frederic Portier, Alicia Roy.

ECOLE HOTELIERE DE PROVENCE
Aubagne (13)
BTS hôtellerie restauration 
Option A Marie Altobelli, Justin Chapelain, Johanna Crochu, Tom Garcin, 
Héléna Glories, Séghir Hadjadji, Ophélie Laugaudin, Nathalie Legai, Gwendoline 
Macedonia, Mélanie Martinez, Gabriel Mewton, Lucile Olivier, Céline Pinchaux, 
Maxime Przybylek, Pierre Raymond, Cindy Rignault, Charlotte Thimonier.
Option B Zohra Bounouar, Morgane D’Enfert, Maura Gressy, Charlotte Maree, 
Rémi Mostosi, Cynthia Parole, Julien Rodriguez, Clément Simoens.

LYCEE PROFESSIONNEL TOULOUSE LAUTREC
Albi (81)
CAP Agent polyvalent de restauration Kathia Ambarek, Lisa Burr, Tiphaine 
Galinie, Laetitia Gautrand, Angélique Hernandez, Céline Labroche, Jason 
Lacroux, Jennyfer Mas, Redouane Mouallal, Djihan Said Ibrahim, Emrah  Toprak.

LYCEE PROFESSIONNEL DE L AUTHIE
Doullens (80)
CAP ATMFC Alison Bellanger, Audrey Crepy, Laura Dubourdieu, Adeline Eloy, 
Cindy Fouque, Claire Halipre, Emilie Lagache, Melanie Lamarre, Manon Leclercq, 
Aline Michel, Jennifer Patte, Exavine Sosson; Virginie Vaquette, Sandra Vasseur.

LYCEE ET CFA AGRICOLE CHARLEMAGNE
Carcassonne (11)
BTS Viticulture œnologie Pierre Cortal, Pierre Oscar Desrues, Geoffrey Escaffit, 
Clément Genna, Ulysse Libergue, Jérémy Mathieu, Jean Ortuani, Bastien Pichot.

ECOLE PROFESSIONNELLE DES METIERS DE MONT-DE-MARSAN
Mont-De-Marsan (40)
CAP
Boucher Jacques Abadia, Mohammed Ajdi, M’Hamed Bairat, David Cazadieu, 
Florian Chapel, Dimitri Cousson, Benoit Da Silva, Mathieu Deschamps, Remy 
Gerard, David Lafenetre, Alexandre Losse, Hugo Teixeira.
Boulanger Stéphane Alban, Maxime Alves, Alexandre Bergeret, Pierre Beziat, 
Paul Borel, Stéphane Bouzou, Bastien Cadillon, Sébastien Chaise, Valentin 
Dessein, Gautier Duffaut, Florian Fontagne, Romain Ginekis, Laetitia Goulie, 
Kevin Grocq, Marine Hubert, Abdelkarim Jdidou, Quentin Lafon, Gaetan Licart, 
Arnaud Ransinangue, Youri Ressort, Thomas Salle, Yohan Serrat, Julien Soyez, 
Axel Szpera.
Charcutier préparation traiteur Moufida Aouadi, Patrick Bouquet, Alexandra 
De Jesus Pereira, Romain Labarchede.
Charcutier traiteur Guillaume Joao.
Pâtissier Ludovic Bailly, Mikael Baudeau, Stéphanie Bellot Paturel, Alexis 
Bertails, Rachel Boreave, Antoine Boucard, Laurent Brana,, Bastien Bury, Sylvie 
Chasseur, Clement Degert, Amandine Fleury, Tiffany Genty, Alexandre Gerard; 
Thomas Lafon, François Lagiere, Alexis Lahaye, Dominique Le Guern, Victor 
Marbach, Quentin Ogor, Sébastien Pauillac, Loic Renault, Joyce Roger Cerez, 
Madline Rueda, Mathieu San Jose.
MENTION COMPLEMENTAIRE 
Pâtisserie glacier chocolatier confiseur spécialisée Jessica Andrieu, Samuel 
Beltrami, Frederic Bernos, Anthony Broussouloux, Angelique Cordonnier, 
Benjamin Dargelos, Anthony Demeulemeester, Remy Duprat, Romain Duprat, 
Audrey Etcheverry, Virginie Ferreira Da Silva, Joffrey Hameau, Caroline Havard, 
Florence Irola, Kevin Jeanmasson, Mikel Minhondo, Thibault Pathias, Raphael 
Pennes, Olivier Robert, Caroline Robin, Raphael Rosales, Nathan Rouvrais, 
Florian Saint Martin, Alexandra Sturn, Jimmy Touze.

CENTRE DE FORMATION PME LIEGE HUY WAREMME
Villers Le Bouillet (Belgique)
Traiteur organisateur de banquets et de réception Brandon Benoit, 
Aurélie Christiaens, Jérémy Christiaens, Amaury Hauteclair, Luc Schur, 
Aurélie Tombu, Remy Tonneaux, Angélique Vandevelde.
Patron boulanger pâtissier chocolatier Jérémy Beck, Jérémy Bodart, 
Cédric Ghysels, Mickaël Vanderhaegen.

CFA DES MFR LE FONTANIL
St Alban Leysse (73)
CAP
Boucher Kevin Bayon, Rodney Buchler, Mickael Casula, Vincent Chavanel, 
Anthony Feugier, Aurélien Guillet-Lhomat, Quentin Martins, Mathieu Meyer, 
Thomas Palmieri, Mathieu Pepin, Romain Rigollet-Boulongeot, Alexis Rigoux, 
Cédric Rosset, Kelvyn Vannier.
Boulanger Maxime Cobuccio, David Demeure, Michel Dupont, Arthur Gilson, 
Quentin Lespagnol, Axel Maillet, Roberto Nunez, Joseph Petracin, Maël Rigoux.
Brasserie Alison Defoort, Charly Derudder, Karen Falquet, Morgane Gardeur, 
Anaïs Julien Dit Lacroix, Sandra Manaut, Thibaud Prevosto.
Charcutier Cédric Palluel-Germain, Morgan Pinoncely, Kévin Rafin, 
Anthony Tassion.
Cuisine Maxime Balducci, Mélanie Bauderlique, Loan Belingheri, Axel Belle, 
Etienne Bereaux, Yoan Bonansea, Florent Bonnetin, Arnaud Boucharechas, 
Vitor Da Silva Goncalves, Damien De Miranda, Damien Dellerie, Alexandre Dolle, 
Julien Duraffourg, Jean Charles Gallet, Kevin Heron, Jérémie Jaillet, 
Karine Jeantet, Mahir Karaca, Danahé
Lagano, Anaïs Sophie Lopes, Céline Manon, Kévin Morand, Virgile Nicodex, 
Anaïs Pagay, Joshua Prevost, Darianne Ribault, Alexis Schwartzmann, 
Jean-Marc Thomas, Alexandre Wolff, Carine Zancanaro.
Pâtissier Anthony Abbad, Jordan Barral, Romain Billard, Mathieu Borgey, 
Julien Boucher, Lyam Casciano, Charly Clarey, Damien Cusant, Thomas 
De Barros Araujo, Geoffrey De Moraes, Tatiana Demarez, Florian Fevre, 
Caroline Gille, Jonathan Gohier, Sébastien Houlon, Mickaël Jouty, Pierre 
Laurent, Fabian Maeder, Valentin Marin, Julien Mas, Mallory Masoch, 
Mathieu Mercier, Sylvain Mignot, Florie Noblet, Gabriel Noiray, Alexis Parisi, 
Cécilia Pery, Matias Robin, Emilie Rota, Sébastien Sicoli, Ludivine Thievenaz, 
Clément Tosi, Kévin Wendland.
Restaurant Laura Brugiroux, Margaux Dunand, Eddy Duret, Sara Ganivet, 
Louis Grand, Tracy Marche, Fabienne Mathe, Maryline Regnier.
Brevet Professionnel 
Boucher Pierrick Bonnet Gamard.
Cuisine Laurent Isore.
Restaurant David Lelait, Hadrien Manouvrier, Anthony Pegaz-Blanc, 
Stephane Provent, Frédéric Saint Patrice.
Mention Complémentaire
Boulanger Jules Chaussivert, Sylvain Cogne, Kevin Hoarau, Terry Karp, 
Thomas Lemonnier, Rémi Monachon. 
Cuisinier desserts de restaurant Charles Berthou, Kévin Bonnet, 
Pierre Yves Desbois, Julien Guerardel, Thomas Malaquin, Florence Morisse, 
Alexandre Porraz, Benjamin Prensier.
Pâtissier Emmanuel Alves Da Silva, Caroline Avila, Wilfried Bourdon, 
Antoine Bret-Vittoz, Vincent Cloitre, Anaïs Demma, Virginie Donaz, Alexandre 
Durand, Antony Fornesi, Cindy Francois, Clément Goyffon, Mickaël Luzy, 
Jessica Panico, Jérémy Steinkamp, Amélie Vittet.

LYCEE HOTELIER RAYMOND MONDON
Metz (57)
BAC professionnel Paul Baratto, Halil-Ibrahim Baylan, Ludovic Bonmarchand, 
Céline Caron, Laura Charton, Christopher Clement, Romain Dusch, 
Romain Gallusser, Manon Gaspardo, Jennifer Henry, Cyrille Hirtz, Marie-céline 
Ivanov, Helene Klekowicki, Nicolas Kutarasinski, Gaëlle Lallemand, 
Alexandre Lecouturier, Fabien Legrand, Kevin Limon, Mathias Lombardo, 
Steven Lopes, Paul Luquain, Simon Mencarelli, Florian Moritz, Caroline Muller, 
Jérôme Prudent, Justine Rebizzi, Nicolas Regnier, Charlène Schmitt, 
Clément Sidot, Rémy Simon, Alexandra Testard, Alain Varoquier, Mylene 

Vincent, Christelle Weber, Christelle  Marie Weber.
BAC Technologique Benjamin Adam, Adrien Andres, Alice Antoine, 
Sevim Ayhan, Ludovic Behr, Guillaume Bernard, Audrey Bernier, Lucile Berson, 
Lauriane Bertin, Yael Bortot, Mohamed Bouslikhane, Marie Cann, Romain 
Chiappa, Guillaume Christophe, Aliette Demettre, Marinette Derboulles, 
Olivier Dill, Nathan Doucet, Josselin Duprey, Samantha Durac, Nicolas 
Flammia-Derappe, Quentin Fogliaresi, Julien Francois, Marion Georges, 
Alexis Guerin, Barbara Guidi, Marion Henryon, Ludwig Herteler, Baptiste 
Kervella, Camille Klein, Perrine Koehler, Elise Kremer, Geoffrey Lebrun, 
Thomas Lekic, Laura Louis, Adrien Meni, Lucie Michel, Arthur Monachon, 
Céline Nopre, Sarah Novikoff, Amandine Oliveira, Lucas Parisot, Joy Paulet, 
Clément Perrot, Stéphanie Pietrzko, Thomas Piette, Florian Pitsch, Zoïa 
Randrianarison, Hugo Reitin, Marine Richard, Lucas Roesen, Clement Stempert, 
Laura Szwejk, Mathieu Vinciguerra, Valentin Voyer, Noé Wagner.
BEP Corentin Amadoro, Alexis Antoine, Kévin Bauert, Justine Becu, Kyllian Besnier, 
Jean-Claude Bougrainville, Apolline Bourlier, Robin Buchheit, 
Maxime Bunel-Marchal, Valérian Claudel, Pierre Colin, Lewis Davies, 
Franck De La Fuente, Florian Derlon, François Deshayes, Gaetan Desrivieres, Alison 
Deters, Sonny Donner, Alexandra Duhr, Thomas Faso, Agathe Fleurant, Elodie 
Florentin, Louis Friang, Camille Froeliger, Benjamin Gendarme, 
Adeline Girardat, Mehdi Habboub, Sherazade Jawadi, Thibaut Kimmich, 
Laura Klein, Pierre Lebeau, Ludovic Leboeuf, Camille Lecesve, 
Jean-Michel Leger, Natacha Leicht, Bryan Lengrand, Marie Lohmuller,
 Ludivine Lummert, Angela Manza, Jennifer Massing, Nathan Maurice, 
Harold Meziere, Marine Monchal, Yamina Morsli, Florence Muck, 
Audrey Pellieux, Alex Philippe, Anabelle Pichon, Adrien Pierson, Robin Piraino, 
Laurine Pocognoli, Nicolas Pospischek, Gabriel Przybylek, Adeline Roose, Mégane 
Rouland, Thomas Simond, Thomas Studer, Maxime Tacail, Mehdy Tari, Elodie 
Tomaselli, Enguerran Tosi, Laura Vevert, David Videmont, Hugo Weinmann, Kevin 
Weisse.
MENTIONS COMPLEMENTAIRES Marine David, Romain Didaoui, 
Lisa Kalthofer, Thibaut Knittel, Johanna Leonard, Chris Lorang, Sébastien 
Maillard, Mélissa Monguillon, Aline Rouschmeyer, Elisa Wurtz, Angélique Zahm, 
Remi Beckrich, Alexandre Colas, Nicolas Grosse, Nicolas Oreillard, Christine 
Padonou, Tristan Schmid, Laëtitia Thomassin, Rémi Tillmann, Florian Venter, 
Rémy Vignola, Elodie Watier, Guillaume Battistoni, Amalia Conesi, Fabien Fanara, 
Julie Held, Jordane Jacoby, Emeline Keller, Mathias Loisy, Maxime May, 
Maxime Schutze, Thibaut Siebert, Arthur Barbier, Maxime Barotte, Edouard 
Ferry, Arnaud Pequignot, Florent Renaudin.

LYCEE POLYVALENT PRIVE ALBERT DE MUN
Paris (75007)
BEP PRODUCTION SERVICES Aline Baudier, Naya Cuello, Guillaume 
Castanheira Pousa, David Evita, Maxime Esquerre, Julie Lebey, Sixtine 
Napoletano, Leticia Oliveira Martins, Jean François Provost, Johann Theron, 
Romain Trujillo.
BAC TECHNOLOGIQUE Florian Amant (B), Alexia Barbe, Cyrielle Maelys 
(AB), Jerome Bertrand,Justine Blin (AB), Charles Herve Boll, Riccardo Cipitelli, 
Charlotte Cointement (TB), Adrien Damasio, Mathieu Datzenko (AB), 
Louis Gillibert (B), Marlene Grand (AB), Clement Jaminet (TB), Lucile Lefevre 
(AB), Juliette Mc Cavana (AB), Marie-Ann Monpate (AB), Louis Quillent, 
Marie Rousseau (AB), Arcadie Sauveur (AB), Alexandre Souvignet.
BAC PROFESSIONNEL Alexandre Allioux (AB), Amaury Arseguet (AB), 
Charles Bautes, Charline Bertrand (AB), Tristan Blondeau (AB), Samy Soufraine, 
Nicolas Bragard (B), Thoms Brillaud, Tauy Buchele, Lucie Carre (AB), 
Bastien Chazottes (AB), Helena Clement (AB), Geoffey Coffin (AB), Michel 
Colaneri (AB), Edouard Colin, Alexandre Coste (B), Thibaud Cregut (AB), 
Valentin Dannepond (AB), Alex Delage, Martin Feragus (AB), Marine Gosselin, 
Thibaut Gouaze (AB), Aurelien Gris, Benoit Heintz (AB), Gwendoline Lairy, 
Sylvain Laloy, Olivia Laufee (AB), Rogatien Le Nail (B), Fabien Mamer (AB), 
Alison Marlier, Hugo Marouby (B), Lucas Martinico, Charles Maury (AB), 
Jérôme Paul, Aurore Piva (AB), Victor Pozzato (AB), Gauthier Prevost (AB), 
Gabriel Raffard (AB), Thibault Rapatout (AB), Gael Ryan, Alexis Sgard, 
Alexandre Surville, Pauline Sylvestre (AB), Celine Tarquis (AB), Kevin Taupin, 
Clement Tilly (AB), Cyril Vignaud (AB), Gladys Wouters (AB).
BTS OPTION B Nicolas Briquet, Juliette Charriere, Carl Soussa, 
Lou Andreas Harmand, Agathe Hugelmann, Nicolas Junca, Alexandre Lavergne, 
Manon Le Roy, Erwan Lechien, Marion Maigrot, Justin Marti, Juliette Peyral, 
Claire Pinet, Pierre Sbardella, Lisa Tang, Pauline Zancanaro.
MENTION COMPLEMENTAIRE
Cuisinier desserts de restaurant Remi Coffin, Gilles De Renty, 
Jonathan Dupuis, Sarah Kiman, Dimitri Messinesi.
Sommellerie Philippe Arenes, Soizic Bourniquel, Andre Da Cruz, 
Edmond Gasser, Victor Gonzalez, Martin Sylvestre, Antoine Troncy.

LYCEE PROFESSIONNEL DE CROISSET
Grasse (06)
BAC PROFESSIONNEL Jordan barone, Alexandre Berte, Lydia Boudjadja, 
Aurelia Brac, Mickael Castello, Manon Chanvin, Frederic Cizeron, Frederic 
Dallongeville, Priscillia Dange, Vanessa Davilma (AB), Antoine Delaunay, 
Raphael Douane, Elsa Ducret (AB), Pierre-Paul Even, Alex Fernandes, 
Jade Griffould, Sammy Grion, Yohann Hamidi, Dorian Herrmann, Audrey 
Lemonier (AB), Anthony Lepere, Julien  Magnier, Frederic Marafetti, Justine 
Maurice, Pierre Meriot (AB), Amandine Michaux (AB), Matthias Milej-Hummel 
(Ab), Thomas Morge, Coralie Panyi-Guerbe, Sandra Quoy, Aadrien Renaux, 
Antoine Thuilliez (AB), Cindy Tseldjoune, Yoann Vetillard (AB).
CAP 
Restaurant Jessica Benoit, Esther Da Cruz, Kais Djendoubi, Ahlem Djezairi, 
Jessica Geoffray, Victoria Lambert, Cathy Monoz, Kevin Tworski.
Cuisine Morgane Baudoin, Christopher Bigonet, Sarah Briki, Julien Huron, 
Marie-Christelle Ierace, Emmanuelle Lavergne, Abdelkrim Meftah, Mackael 
Merlin, Kevin Renout, Kevin West.
BEP
Cuisine Geoffroy Abricat, Anthony Leal Abellaneda, Sebastien Lejeune, 
Dylan Lomongiello, Jordan Maccari, Suzy Marlin, Dorian Martignac, Gwanaelle 
Massot, Brahim Merrad, Ronny Pereira Cardoso, Sophie Pollart, Romain Reddu, 
Benjamin Renaglia, Jean-Philippe Vignardou, Trevis Vu Tong, Frederic Zamboni.
Restaurant Aurelia Barbier, Lexandra Bardon, Florent Bollaro, Daniel Dubois, 
Laetitia Goujon, Thalis Mauger, Emmanuelle Milson, Cassandre Montas, 
Vincent Oudinet, Antoine Puccinelli, Loic Sauget.

LYCEE PRIVE FONTIVILLE
Veigne (37)
BAC technologique Anton Bonjour, Djamila Boucetta, Lucy Bouye, 
Julien Cot, Marine De Castro, Antoine De Treverret, Dorian Fontaine, 
Matthis Fradet, Delphine Pichon, Benjamin Pierre, Johanna Poulet, Hortense 
Roncière, Evelyne Stephan, Louise-Adélaïde Venant-Metivier, Julie Vernet.

LYCEE DES METIERS D HOTELLERIE ET TOURISME
Guyancourt (78)
BTS AGTL Marine Affortunato, Laureen Bachelet, Marine Biasutto, 
Kathleen Blind, Donia Chaal, Julie De Almeida, Cécile Deschamps, Fouzia 
Giraud, Pauline Gotte, Pauline Hamonic, Kali Joubert, Céline Le Corre, 
Agathe Le Texier, Marthe Litaise, Elodie Louason, Elisabeth Mendes-Borges, 
Candide Ory.

GRETA GARD RHODANIEN
Bagnols sur Ceze (30)
CAP agent polyvalent de restauration Didier Benfares, Asma Bouchatta, 
Jade Canal, Kelly Clamens, Annelien Desmet, Ramzi Dhib, Asma Mahmoul, 
Magali Pareja, Emmanuelle Piret, Franck Ventajol.

ISMT ECOLE DES ETABLIÈRES
Bretignolles sur mer (85)
CAP service en brasserie-café Jessica David, Aymeric Dian, Simon Senechal, 
Mélissa Verdiere, Tristan Zimmer, Justine Audouin.
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Benjamin Diot, Maxime Fatout, Sophie Grandjean, Maxime Leoty, 
Jonathan Loccidal, Marvin Louis, Matthieu Morin, Joa Ingrid Nga Mbarga, 
Laura Planchenault, Josué Ribeiro, Dimitri Rollin, Adam Senouci, Samantha 
Thomasset
Pâtissier Jérémy Albane, Melvin Degas, Gilles Duterde, Anthony Emonin, 
Danny Faria, Mickaël Grencki, Stacy Jault, Guillaume Jondeau, Noëlle Audrey 
Lamy, Léa Marconnet, Alexandre Pelachaud, Loïc Perrot, Damien Ramchelawon, 
Hugo Roblin, Arnold Septier.
Restaurant Virginie Antunes, Charlène Audebert, Kévin Audebert, Mélanie 
Bailly, Ophélie Biarnaix, Mélanie Blondeau, Marion Delorme, Loïc Descouchant, 
Sandra Dupuis, Aurélie Duvivier, David Guiblain, Laura Jeux, Béatrice Latrasse, 
Ambre Mazoyer, Aurore Pitout, Sandrine Planchenault, Lucie Thomas, 
Quentin Thomas.
Employé de vente Option A Marie Arnoux, Kévin Beaulieu, Elise Bedouet, 
Emeraude Chesne, Cécilia Descouchant, Amélia Faid, Déborah Foucher, 
Vanessa Joeffrenet, Nadège Millet, Kathleen Pichon, Floriane Rechard, 
Emilie Renaudineau, Marie Rousseau, Anaïs Schadl.
Brevet professionnel
Cuisine Kevin Da Silva Lima, Déborah De Souza, Aurélien Delavelle, Jordan 
Machado.
Restaurant Ambre Rameau, Brice Ravart.
Mention complémentaire boulangerie spécialisée Kevin Pedrol, 
Aurélien Rameau.

GRETA DE SAVOIE
Saint Jean de Maurienne (73)
BEP
Production culinaire Gabin Bellissand, Romain Faahs, Pierre Gaspar, Rudy 
Laymand, Ludovic Pillet, Camille Suares, Alan Vaucelle.
Production des services Ornella de Fazio, Reynald Debesque, Jordan Gilles, 
Mahaut Panini, Laury Popp.

LYCEE JEANNE DELANOUE LES TROIS PROVINCES
Cholet (49)
BEP
Production culinaire Mélissa Babylon, Julie Coulonnier, Quentin Dabin, 
Aurélien Girard, Quentin Grellier, Clément Lafleche, Gwenael Leveque, 
Paul Martin, Pierre Raby, Raphael Rousseau, Johan Serin.
Production de services Marjorie Aubry, Etienne David-Rouxel, Corentin 
Menanteau, Margaux Meunier, Tony Poirier, Camille Sanneh, Keny Souanto.
BAC professionnel Laura Berger, Maeva Bodin, Amandine Chupin, Mélanie 
Digard, Elliot Dumoulin, Guillaume Fisson, François Godiveau, Nicolas Hofferer, 
Lenaic Hudon, Charly Parois, Maxime Pineau, Pierre Pineau, Luc Reveau, 
Jessica Rineau, Baptiste Roullier, Alexis Supiot.
Bac technologique Pauline Audouin, Jérémie Caillaud, Aude Line Challet, 
Elise Chupin, Laurette Clemot, Lisa Coutand, Arnaud Delattre, Audrey Dubreil, 
Sandy Fleurance, Nicolas Fruchaud, Charlène Gilbert, Karolane Groguelin, 
Jade Guinaudeau, Marius Horeau, Bert Keijzer, Marie Lannaud, Justine 
Perpina, Charly Pincon, Marie Plessis, Coralie Robreau, Carole Tremblais.

LYCEE PROFESSIONNEL FRANÇOIS CAMEL
Saint-Girons (09)
CAP
Cuisine Mickaël Massot, Valentin Noel-Ivanoff, Merlane Pemba Mabiala, 
Johanna Rondot, Sarah Rumeau , Aurore Sala.
Service Lolita Belmonte, Sammy Ducerf, Jordane Dupre, Céline Gilet , 
Eric Gouaze, Benjamin Meireles , Alyssa Teillet-Pin, Farisia Vitta.
BEP
Cuisine Gwendoline Cardon, Bruno Contat, Fabien Crouzil, Thomas Ducros, 
Dominic Flanagan, Florent Galey, Bastien Gaston, Rémi Imar, Marie Leger, 
Stella Manente, Matthias Roullac, Robin Thominot,  Céline Trouillet, Mendy 
Youb.
Service Samantha De Rolland, Loïc Dejean, Raymond Deroo, Hassan El Houari, 
Arnaud Frochoso, Pascal Laffont, Boris Lanta, Magalie Momi, Romain Montagne, 
Romain Montassie, Gaby Pons, Emilie Porte, Nicolas Tabarly, Audrey Thiebault, 
Laëtitia Zaremba. 
BAC professionnel 
Cuisine Jean Philippe Bigouret, Jean Paul Decamps, Thomas Jimenez, Zoe 
Lacorne, Franck Laille, Geoffrey Marc, Yohan Maury – Ferran, Kévin Montalto, 
Steeve Rodrigues, Quentin Sanchez, Thomas Savean.
Service Xavier Balicco, Delphine Bianchini, Amélie Cros, Maeva Dapina, 
Florian Delacroix, Sandrine Rouby, Thomas Rouch, Romain Soulet, Anouck 
Vialette, Khaled Zitouni.
Mention complémentaire cuisinier en desserts de restaurant
Odelin Gordon, Arnaud James, Justin Laval, Geoffrey Vapoperynghe, Julien 
Vergnol.

CFA INTERPROFESSIONNEL DE LA CCI
Perpignan (66)
CAP
Cuisine Cyril Abelanet, Mateo Hugo Bouhali, Nicolai Capallere, Marine Desre, 
Kevin Langlois, Anthony Marchal, Maxime Michaud, Hugues Alaminos, 
Anthony Coignard, Damien Laperche, Pierre Lecocq, Geoffrey Viader.
Restaurant Jordan Bertrand, Laurine Canto, Pauline Farres, Tristan Virion, 
Solène Barrois, Alexis Respaut, Emmanuel Segura.
BEP Françoise Abate Delpuech, Dylan Caru, Alexandre Coudert, Brice Drevet, 
Cindy Fougerat, Marine Kessel, Kévin Lesage, Feliks Maslov, Sabrina Abenza, 
Loic Asventh, Anthony Ched Homme, Audrey Laude, Angélique Rogante, 
Stéphane Agullo, Jérémy Anton, Lucie Bertho, Dimitri Caumont, Kévin De Porre, 
Adrien Léon, Nina Sargatal, Kristie Bournier, Mickael Catala, Laura Fons, 
Pia Kaldaras Salvatore, Cynthia Romet, Samantha Tirado, Pancho Vila.
BAC professionnel Yoann Bastien, Jérémy Faigt, Marion Lacroix, Marilyn Quer, 
Lydia Roman.
BTS animation et gestion touristiques locales Florence Anton, 
Marion Bertault Farooqui, Sébastien Bial, Fanny Boyadjian, Fanny Brugat, 
Olivier Calvez, Joel Carreno, Nicolas Constant, Micael Dos Santos Barreiro, 
Charlotte Dugnac, Daphné Flores, Charlotte Joyon, Vincent Lafage, Marie Liens, 
Julien Martin, Lucie Mas, Hélène Pelissier, Fauver Petit, Nathalie Smentek, 
Angélique Tarantola, Alexandra Van Baerlem.

LYCEE PROFESSIONNEL EDOUARD BRANLY
La roche sur yon (85)
MENTION COMPLEMENTAIRE BARMAN Angélique Bachelier, 
Thomas Chaffot, Ophélie Gorichon, Benjamin Hadj Mohammed.
BTS HOTELLERIE Florian Boudaud, Florian Brzenczek, Julien Chenu, 
Mylène Fleutot, Frédéric Papin.
CAP
Agent technique en milieu familial et collectif Soulimana Cisse, Saphira 
Dos Santos, Duygu Gezer, Cindy Gris, Line Guigne, Elodie Juillet, Tiffany 
Lahoulette, Elodie Orizet, Alexandre Pinho-Chuva, Nolwenn Veronneau.
Agent polyvalent de la restauration Karine Artus, Anais Auger, Johanna 
Brochard, Emilie Lescout, Mélanie Mocques, Adriano Moreau.
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL RESTAURATION Chloé Ali-Leberre, 
Valentin Ansel, Vincent Arnaud, Adrien Barotin, Amandine Bernard, 
Elsa Boulay, Elsa Breluzeau, Mikaël Breluzeau, Marina Bresson, sami Buton, 
Alizée Campana, Claire Durand, Fanny Forgues, Stanislas Freulon, Astrid Geffray, 
Caroline Girault, Eloïse Guerin, Enzo Gumiero, Prescillia Lagny, Michel Le Moing, 
Jordan Moinard, Simon Nolleau, Kévin Olive, Pierre-Olivier Penafiel, 
Jennyfer Pete, Charly Revault, Benjamin Rio, Mélanie Robineau, Mélanie 
Thomas, Charlotte Tripoteau, Jessica Vallot.
BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE HOTELLERIE Valentin Balgan, 
Antoine Balvay, Emma Barthelemy, Lucie Bonilli, Jimmy Bouvet, Mathilde 
Brechet, Antonin Dayot, Tommy Gaillard, Nathan Gouy, Clément Guyet, 
Florian Hautbois, Luc Le Helloco, Julien Lecourtois, Antoine Lehoux, Marine 
Lodin, Adrien Mathe, Agathe Mercier, Julien Meunier, Maël Moreau, 
Audrey Poitras, Benjamin Rafin, Jérémy Talik.

Elodie Lefebvre, Louis Passera, Félix Rollet, Romain Samaran, Eric Schaeffert, 
Antoine Touchais.
Restaurant Flavien Bassee, Maxime Chandon, Mélissa Clatot, Alexandra 
Cuquemelle, Cédric Decouflet, Marine Faroldi,  Tiphaine Faudet, Kelly Grard, 
Mégane Lalande, Devy Lebas, Bastien Lecoeur, Stanislas, Alexandra Lemasurier, 
Kevin Lissot, Sopha Mellet Som, Romain Montagne, Claire Nativelle, 
Valentin Petronti, Florian Riffenach, Maxence Rubiard, Stéphanie Tifagne, 
Thomas Tiratay, Chrystelle Torres, Cyril Hebert, Emmanuelle Mathieu, Julien 
Perrier, Mélanie Pimont, Laura Rousseau.
Services en brasserie café Thomas Aude, Leslie Blaire, Quentin Collange, 
Alexandrine Cruchon, Maxime Lemesle, Marine Maury, Emilie Monde 
Dumoutier, Meghann Quentin, Wilfried Richard, Flavien Vila, Mélodie Hamelin, 
Charline Hebert.
BEP
Cuisine Maxime Abraham, Alexis Bennis, Cyrpien Chapelle, Romain Douesnard, 
Yoan Lair, Paul Leligny, Franck Lesieur, Ludivine Liard, Emeline Lukic, Clément 
Mahieu, Antonin Martin, Laurent Nambot, Nicolas Othon, Adrien Passavant, 
Alexandre Perrier, Sébastien Sorel, Maxime Tolmais, Sabrine Uwiman, 
Océane Auffret, Caroline Helouin, Yohan Chapelain, Charlène Jehan, Baptiste 
Lamare.
Salle Adeline Cardron, Julie Lecomte, Anthony Mendes Simoes, Lise Nobis, 
Logan Obry, Elea Texier, Marina Decaen Lemaitre, Anaïs Guesdon.
Mention complémentaire cuisinier en desserts de restaurant Sébastien 
Daoudal, Angélique Fauvelliere, Clément Lebourgeois, Benoit Marguery, Jordan 
Megret, Nils Omnes, Baptiste Vedier, Kévin Yvanoff.

LYCEE DES METIERS PARC MONTALEAU
Sucy en Brie (94)
CAP
Cuisine Abdoulaye Ba, Bipul Chhetri, Roman Chhetri, Alix Grivalliers, Mathilde 
Gageat, Mael Hamonet, Ali Kalay, Josue Lucien Reinette, Davuth Ngo.
Pâtissier Jérôme Antunes, Marie Borin, Alexandre Bouchilaouene, Tiphaine 
Dampierre, Diabe Drame, Erwan Daugan, Yasmina Djafri, Valentin Hansen 
OUndi, Cédric Julie, Ludivine Laurencot, Jordan Moncet, Patricia Manansala, 
Ziad Nadhif, Aurélie Scheidel, Soumaya Taha.
Restaurant Filipe Aguieiras Pais, Charline Bula, Myriam Benmansour, Youma 
Gueye, Terry Lackmy, Hamilton Michel, Raphaël Padovani, Yoan Pierre Elien.
BEP
Option production culinaire Lucas Abdelli, Meryl Arbaoui, Cédrik Abancourt, 
Nicolas Barbara, Guillaume Cruz Monteiro, Antoine De Larue Dargere, Alexandre 
Doizieres, Kassy Michael Ediawo, Smain Essakhi, Ludovic Garofalo, Andy 
Giraudeau, N’Gnele Konara, Aymeric Luxeuil, Yvain Mathieux, Stecy Marcelin, 
Emilie Mihana, Alexandre Rejasse, Elise Regitz, Kevin Savona, Lucas Sarreau, 
Corléans Siemeu, Tom Venet, Boyan Vladimirov.
Option Services Lucie Baillargeat, Jessica Barroca Dos Santos, Widly Bellune, 
Julien Colas, Steven Dollet, Nolwenn Garreau, André Galveias, Audrey Lienhardt, 
Dimitri Martin, William Muscat, Audrey Ngolongolo, Henrique Silva Gomes, 
Yassina Silva Martins.
Mention complémentaire
Barman Dany Cardoso, Gaye Camara, François Choisy, Maeva Exposito, Sabrine 
Graziani.
Sommellerie Yoann Coureau, Barbara Sequalino, Homère Virgile.
Traiteur Kévin Dijoux, Geoffroy Ferhat, Rémi Garcia, Anthony Geoffroy, Mathilde 
Gageat, Quentin Pinjon, Paola Ponzio, Emeline Ragot.
BAC professionnel Steecy Achy, Pierre Allonneau, Pierre Aslangul, Wendy 
Ayache, Djiby Barry, Arnaud Blonde (AB), Souba Boiguile, Rémy Bourdon, 
Cécile Boymandjia, Jules Brier, Clément Carrat (AB), Caroline Chappe (AB), 
Victor Chozot Urbano, Binta Cisse, Laurène Constant, Vanette Cypre, Mickael 
Degli-Esposti, Lionel Dian, Samir Ezzaraoui, Thomas Fernandez, Rose Marie 
Fleury, Lorelei Gachet, Maxime Giai-Brueri, Margaux Guyot (AB), Jérôme Jean 
Charles, Lucas Kandabadage, Pauline Lacaille, Dan Lellouche (AB), Antony 
Lemal, Michael Lin, Sidney Lottin, Frédéric Lucas, Vanessa Mamadou Domitien 
Mbenga, Mathieu Manchon (AB), Yohann Mannello, Fiona Mazzocchi (AB), 
Brice Monthezin, Robin Nogarolle (AB), Jules Pacco (AB), Romain Parras, Yann 
Peyroux, Alex Rocher (AB), Charlie Saby, Camille Sicfo, Camille Seriot, Hadrien 
Sotto, Alexandre Tardy, Julien Torlet, Lucas Tronchet, Lucas Tronchet, Mickael 
Valentin, Germain Vieira, Steve Zylbersztejn.
BAC technologique Aurore Albaret, Anaïs Avenel, Béatrice Bekono, Iliana 
Boubekeur, Alexandre Brunoir, Marc Herry (AB), Thomas Loisy, Julie Perrotin, 
Léa Prepoint, Anissa Sadadou, Alexandre Seraline, Julie Sobreira (B), Adrien 
Taliere (AB), Christine Teng (AB), Antoine Vauthier.

UFA TRAJECTOIRE
Brunoy (91)
BAC professionnel Jonathan Belhassein, Thibault Bellessort (B), Romain 
Dubreuil (AB), Jean Haykal, Kévin Jimenez, Fabrice Julhès, Tristan Legrand (AB), 
Magaly Piscarel (AB), Anthony Puissant, Romuald Rosinsky, Caroline Chevalier, 
Jimmy Da Cruz, Thomas Dos Santos, Jessy Fargeas, Amaury Ferrari, Arnaud 
Gonzalez, Raffaelo Kolf, Jeff Louigin, Brian Morel, Mathieu Naejus, Cédric 
Phélipeau, Romain Rousselet.

LYCEE PROFESSIONNEL SAINTE THÉRÈSE
Oermingen (67)
CAP agent polyvalent de restauration Fanny Delacroix, Mélissa Flore, Sophie 
Herrmann, Laura Lefevre, Solenne Muller, Wendy Noël, Florentino Sanchez, 
Déborah Schenck, Maïté Schnell, Chloé Stroh.

CFA DE LA CHAMBRE DE MÉTIERS DU VAUCLUSE
Avignon (84)
CAP
Chocolatier confiseur Gabrielle Aubert, Yoan Cattoen, Anais Pascal.
Pâtissier Mathieu Aledo, Thomas Aprea, Gregory Baud, Olivier Bayle, 
Benjamin Beausejour, Thomas Blanc, Matthias Cescut, Kevin Charrin, 
Raphael Decker, Cindy Defosse, Audrey Denante, Tiffany Dumas, Raphael 
Durand, Mandy Edelweiss Fagniot, Andrea Favrie, Pierre Fay, Cyril Feve, 
Kevin Girard, Floriane Grand, Richard Gravier, Christian Julien, Omar Khoukhchi, 
Jonathan Le Rouzes, Julie Lecchini, Olivier Llado, Boris Lunka, Mélanie 
Martin, Eric Martin Yonkeu, Marine Nicole, Kelly Paulme, Adam Pichon, Aude 
Piel, Jonathan Pithioud, Thibault Reynier, Vincent Rio, Thierry Ripoll, Nicolas 
Sanchez, Pablo Sotes, Florestan Sube, Mounir Touzani, Florian Vial, Jean 
Baptiste Violet.
Boulanger Adrien Abbruzzese, Anthony Abida, Lucie Alleg, Sunny Andrighetti, 
Clara Bernegger, Tristan Blaise, Julien Boudoul, Rachid Boutalha, Frederic 
Boy, Christian Caillot, Alexandre Cerone, Alexandre Codron, Guillaume Deville, 
Wandy Dufief, Julien Dumont, Hicham El Harti, Jamal El Mahsani, Fath Allah El 
Watiq, Joêl Etienney, Valentin Gaeremynck, Nelly Grosbois, Gatien Jean, David 
Jullian, Sid Ahmed Khebat, Mathieu Lagadec, Emilie Lair, JORDAN Le Calvez, 
Pierre Liabeuf, Alexandre Locquet, Jeremy Mogilka, MANON Monier, Ambroise 
Pampaloni, Thomas Pelissier, Jerome Remy, Jean Baptiste Renard, Kevin 
Rougevin, Olivier Roux, Pierre Trouiller, Charlelie Zoude.
Boucher Said Aknoune, Suzanna Antohi, Rosemonde Arnal, Chakib Assabri, 
Rachid Azzaoui, Aurore Barbarotta, Kevin Chenu, Cyril Duval, Ichem El Kawi, 
Mohamed El Ouazzani, Corentin Honore, Jeremy Isaac, Gaetan Jauffret, Kevin 
Juge, Mickael Labibes, Miloud Lamrabet, Mickael Leduc, Thomas Marti, Cedric 
Martin, Robin Mateu, Julien Morel, Florian Tuvignon, Jean Louis Vilanova.

CFA POLYVALENT NEVERS-MARZY
Marzy (58)
CAP
Boucher Jérôme Bœuf, Sébastien Bureau, Estelle Chamard, Stéphane 
Charboneau, Nicolas Regerat.
Boulanger Valentin Catier, Adrien Charasse, Pierre Alexandre Chevillard, 
Geoffroy Chevrin, Cyril Dhormes, Alexis Dominique, Brice Jagoury, 
Florian Knab, Jonathan Lavault, Yorrick Le Houezec, Yohane Leblanc, 
Pierre Onfray, Mickël Parin, Kévin Reboulet, Adrien Roblin, Pierre, Simeon.
Cuisine Jérôme Arrivault, Jordan Aubossu, Céline Caer, Florent Chaisy, 
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Bains (43)
CAP
Agent polyvalent de restauration Christophe Bernard.
Boucher Yoann Agrain, Fabien Besson, Patrick Bœuf, Damien Durieu, Thibault 
Serroul, Benoit Servit, Maxime Devidal, Pierre-Eric Mazard, Anthony Mazoyer, 
Sébastien Rioufreyt, Jordan Saby, Jérôme Soule, Romain Soulon, Lucas 
Vigouroux.
Boulanger Johan Barthelemy, Kévin Castel, Aurélien Chanal, Jonathan 
Da Silva Ferreira, Loïc Planchette, Audrey Robert, Grégory Despont, Kévin 
Digonnet, Luka Mathieu, Emilien Chaumet, Jimmy duranson, Hugo Mallet, 
Ludovic Richard, Mickaël Souchon, Rémi Tivayrat, Delphine Trousselier, Kévin 
Vassal.
Charcutier traiteur Ludovic Albriet, Fabrice Breuil, Fanny Dantony, Sébastien 
Ferry, Florian Rioux.
Cuisine Mathieu Meyer, Jérémy Saniel, Mickaël Boissonnet, Gaëtan Courtial, 
Baptiste Gruyer, Victor Marco, Camille Montagne, Alycia Scarpat, Johan 
Quittanson.
Pâtissier Julien Bachelerie, Florian Bleu, Jonathan Fayolle, Jordan-Alexandre 
François, Laura Mathieu, Patrick Pierret, Stella Desclavelieres, Jérémy 
Miramand, Charles Seigneur.
Restaurant Ines Charre, Laëtitia Boully, Constance Eudet, Alexandre Soule, 
Anastasia Vaucanson.
BP
Boucher Pierre Jean Boyer, Romain Guirao, Damien Meilhat.
Boulanger Anthony Barralon.
Mention complémentaire
Boulangerie spécialisée Eymeric Achard, Diego Boit, Lohan Cattaneo, Kévin 
Moulin, Anthony Comte, Kévin Crespy, Gaëtan Dumas, Nicolas Dupin, Maxime 
Frison, Jérémy Gibernon, Kévin Hervier, Alban Matic.
Cuisinier en desserts de restaurant Alexandre Duvillard, Adeline Forand, Jean 
Baptiste Halter, Simon Paillex.
Pâtisserie, Glacerie, Chocolaterie, Confiserie Guillaume Abrevoir, Delphine 
Aubazac, Hassan Bourakba, Aymeric Lhoste, Lydie Monteil, Vincent Ouillon, 
Gaëtan Plo, Mickaël Bussiere, Thibault Cavroche, Sylvain Chave, Patrice Gallon, 
Charlie Granger, Jonathan Reyrolle.

LYCEE PROFESSIONNEL JEAN DE PRADES
Castelsarrasin (82)
CAP
Cuisine Rasmati Amedi, Yoann Barry, Judicael Coisser, Alexander Colu, 
Mathieu Delga, Bryan Lecouvreur, Titiane Lettoli, Jean-Patrick Pelletier, 
Thomas Solano-Gallard, Teddy Thomas.
Restaurant Manon Acerni, Mathieu Havard, Olivier Sivilay, Chloé Viriato.
BEP
Cuisine Thomas Albigot, Charlie Bedouch, Anaïs Besson, Typhanie Catays, 
Antoine Cicutto, Chloè Delcasse, Lucie Delcasse, Bryan Fontaine, Aurélie Grare, 
Jordan Leroy, Beverly Padie, Antoine Paris.
Service Mélanie Delfau, Emilie Evrard, Titouan Galtaud, Cindy Gaultier,
 Alice Gomez, Mathias Lecamus, Robin Maranges, Paul Miquel, Pierre Moretton, 
Pang-Voua Moua.
BAC professionnel Laure Bauduin, Kristine Bouyssieres, Maiwenn Caroff, 
Elodie Castel, Tiphanie Cheron, Ludovic Delpech, Vincent Franceries, 
Mélodie Gasc, Jean-Etienne Llouberes, Morgan Martinon, Adeline Perizatto, 
Clméne tPorte, Dorian Rafin, Laura Roth, Lucas Rouge, Yannick Rouge.

CFA HENRI NOMINÉ
Sarreguemines (57)
CAP
Cuisine Alexandre Boulanger, Anthony Bourdon, Dan d’Angelantonio, 
Arnaud Dahlem, Lydie Gamel, Guillaume Hansen, Loïc Keller, Nicolas Keller, 
Alexandre Paquin, Jean-Eric Saling, Mike Schoumacher, Anne-Fleur Sormani, 
Vincent Tiraboschi, Nicolas Van Der Stracten, Elodie Wissen.
Restaurant Nathalie Dreidemie, Jessy Frentzel, Laura Hahl, Stéphane Roser, 
Alexia Schlich.
BP
Cuisine Jérémy Boi, Noéemie Etourneau, Olivier Kopp, Jakub Skarupa.
Restaurant Kévin Klesse.

LYCEE PROFESSIONNEL SIMON LAZARD
Sarreguemines (57)
BAC professionnel 
Hôtellerie Chloé Affolter, Audrey Battut, Raphael Demmerle, Tina 
Gerschheimer, Rémy Goettmann, Christophe Goffinet, Julien Koch, Suzanne 
Massing, Bérenger Schipper, Manon Tonetto, Florian Kalis, Morgane Hoy, 
Jennifer Gy, Sarah Huwer.
Alimentation option boulangerie pâtisserie Florian Albert, Merlinda Berila, 
Audrey Bethune, Amélie Bickel, Paul Binger, Alexis Borojevic, Kris Damm, 
Julien Deledda, Camille Eisenhauer, Daniel Nussbaum, Florian Remen, Michel 
Reslinger, Ludovic Schwartz, Maxime Thiel, Florian Weinachter, Sandrine Fabing, 
Emmanuel Fischer, Fanny Gebelin, Sébastien Gross, Aurore Heilig, Nicolas Klein, 
Christophe Minde.

LYCEE JEANNE D ARC SAINT IVY
Pontivy (56)
CAP
Cuisine Sébastien Ferreira, Tristan Fraboulet, Rosa Garond, Kevin Herve, 
Romain Joannic, Jonathan Petit, Julien Quere, David Scordia.
Services hôteliers Cassandra Cail, Alexandre Cloerec, Anthony Cossec,
 Elina Dreano, Sarah Durand, Grégory Le Calloch, Aurore Le Duin, Marine 
Morales, Corentin Rolland, Pierre Ruckebusch.
BEP
Cuisine Angélique Bagot, Pierre Candalh, Margot Cobac, Dimitri Damien, 
Brice Danet, Claire Danic, Gurvan Duchesne, Pauline Fleury, Elodie Francaud, 
Jonathan Frapsauce, Kevin Guillemet, Rémi Harnois, Antoine Jegat, 
Josig Lafontaine, Killien Le Gloan, Charles Le Goc, Pauline Le Quintrec, 
Mathilde Le Vaguerese, Ophélie Legendre, Romain Lucas, Barbara Mayeur, 
Victor Nicol, Emilien Nicolas, Meg-Anne Pedrono, Christopher Philippe, 
Vivien Sanson, Julien Tanguy, Christopher Thomas, Emmanuel Verite.
Restauration Elea Boury, Morgane Guillerm, Laure Guinault, Sylvan Hervo, 
Nicolas Kepler, Youri Lauvriere, Guillaume Le Beller, Manon Le Beller, 
Sophie Le Borgne, Gaël Le Douget, Katiana Le Gargasson, Kévin Le Leuch, 
Estelle Le Mouellic, Camille Lebel, Aurore Lecuyer, Julia Mussard, 
Mathilde Noblet, Philippine Peignot, Jeanne Regnier, Laura Robic.
Mention complémentaire
Art de la Cuisine Allégée Gaëlle Cherel, Guénolé Choquet, Antonin De Martino, 
Dimitri Ferraroli, Julie Jegorel, Axel Le Gurun, Guillaume Lorcy, Orianne Mahieux, 
Maëlle Morice, Gaëtane Samson, Julien Vaudel.
Bar Cécile Beigneux, Yann Boquet, Mickaël Kernoa, Laëtitia Le Labourier, 
Sandra Nabec, Raphaël Penard, Pauline Roperch, Jean-Baptiste Sanseau.
BAC professionnel Guillaume Bily, Antoine Blaise, Alexandre Dubaud, Anthony 
Eonet, Emilien Ferreau, Laura Grandfils, Audrey Gueguen, Mathieu Jehanno, 
Julie Kersulec, Thomas Laudrin,  Estelle Le Borgne, Guillaume Le Falher, Ludovic 
Le Fur, Romain Le Golvan, Stéphanie Le Gourrierec, Marie Le Rohellec, Camille 
Le Ruyet, Marine Le Thuaut, Jean-Baptiste Moizan, Julien Posseme, Adeline Rio, 
Hélène Robin, Jonathan Roselier, Justine Spegagne, Pierre Thierry, Pierre Vallee.

ICEP - CFA CCI DU CALVADOS
Caen (14)
CAP
Cuisine Yassine Abakhass, Damien Courcoux, Jérémy Cozette, Ludovic 
Desgages, Anthony Dore, Guénolé Duval, Alexis Enguehard, Aurélien Ferey, 
Anthony Gaudre, Mathias Germain, Andy Lalonde, Juliette Lechatellier, 
Otar Lekishvili, Pauline Lelievre, Rémy Madeleine, Théo Margerie, Amanyé 
Quentin Marie, Mélanie Meaulle, Vincent Viel, Romain Willem, Fanny Cardon, 
Mathilde Chauvin, Alexis Colas, Samanta Dehail, Edmée Driez, Richard Joly, 
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SALON PROFESSIONNEL
DE LA RESTAURATION HORS DOMICILE, 
DE L’HÔTELLERIE & DE L’ALIMENTATION 

www.prorestel.com

Un salon organisé par 

Pourquoi investir dans un produit complexe ?
Avec Sirocco Web, découvrez la simplicité de la gestion hôtelière en ligne !

Un ordinateur, une connexion internet et votre

navigateur web habituel : vous êtes prêt à gérer 

votre hôtel avec www.siroccoweb.net !

Planning interactif des réservations, pour maximiser 

votre taux d’occupation.

Facturation en temps réel, pour optimiser 

votre trésorerie.

Interface intuitive.
Aucun investissement, aucun engagement.

Sirocco® web est un produit 
des Établissements Sogal

www.siroccoweb.net

1 mois gratuit

pour toute inscription
* Minimum de facturation : 45 € par mois.

L’article L3335-1 du code 
de la santé publique fixe 
une liste d’établissements 

autour desquels il peut être 
instauré un périmètre de 
protection, au sein duquel 
il devient alors interdit 
de créer ou de transférer 
un débit de boissons à 
consommer sur place 
exploitant une licence II, III 
ou IV. Il appartient au préfet 
de déterminer la distance de 
ce périmètre de protection. 
Il doit obligatoirement en 
instaurer un autour des 
établissements de santé, des 
stades, piscines et terrains de 
sports.
Dans les Hauts-de-Seine, 
un arrêté préfectoral du 
26 décembre 1990 fixe 
à 75 mètres la distance 
d’implantation entre un 
débit de boissons et les 
établissements suivants :

maisons de retraite et tous 
établissements publics 
ou privés de prévention, 
de cure et de soins 
comportant hospitalisation 
ainsi que les dispensaires 

publique et établissements 

scolaires privés ainsi que tous 
établissements de formation 

et tous bâtiments occupés 
par le personnel des armées 

fonctionnement des 
entreprises publiques de 
transport, à l’exception des 
stations du réseau express, 
pôle d’activité commerciale.
En revanche, pour les 
édifices consacrés à un culte 
quelconque, la distance 
à respecter n’est que de 
60 mètres. Comme vous 
pouvez le constater, vous ne 
pouvez donc pas ouvrir un 
débit de boissons exploitant 
une licence II à proximité 
d’une école. En revanche, 
avec une licence restaurant, 
vous n’êtes pas soumis 
à la réglementation des 
périmètres de protection. 

du code de la santé publique 
prévoit clairement que les 

établissements titulaires 
d’une licence restaurant 
ne sont pas soumis à la 
réglementation établie 
en application de l’article 
L3335-1. Il en existe deux :
la petite licence restaurant, 
qui vous permet de vendre 
les boissons des 2 premiers
groupes, et la licence 
restaurant proprement 
dite, qui vous permet de 
servir toutes les catégories 
de boissons. En revanche, 
l’utilisation de ces licences 
est plus restrictive, car 
elles ne vous permettent 
de servir des boissons qu’à 
l’occasion des repas et en 
accompagnement de 
la nourriture. Donc, 
pour pouvoir utiliser une 
petite licence restaurant 
dans votre établissement, 
il faut que vous proposiez des 
produits qui soient assimilés 
à un repas, comme par 
exemple des tartes salées 
ou des salades. 
Si vous vous contentez de 
proposer uniquement des 
produits de pâtisserie ou de 
boulangerie, vous allez 
au-devant de problèmes.

Quels établissements peuvent faire 
de la revente de tabac ?

Courriers des lecteurs
Une question ? Rendez-vous sur les 
Blogs des Experts de Pascale Carbillet

sur www.lhotellerie-restauration.fr

Propriétaire d’un hôtel en zone rurale, je voudrais pouvoir faire de la revente 
de tabac pour ma clientèle. Est-ce possible ? T. P.

Pas de périmètres de protection 
pour les licences restaurant
Je vais ouvrir un salon de thé (code APE 5610A) dans les Hauts-de-Seine 
et mon local est adjacent à une école maternelle. Je souhaitais demander 
une licence 2, mais je ne sais pas si, dans mon département, les écoles sont 
incluses dans la zone de protection (impossible d’avoir le renseignement à 
la préfecture ou à la mairie !). Pouvez-vous me renseigner ? Dans le cas où 
cette école est protégée, la protection s’applique-t-elle de la même façon 
avec une petite licence restaurant ?  CHRIS

Blog des Experts ‘Droit et 
réglementation en CHR’

Blog des Experts ‘Droit et 
réglementation en CHR’

En France, la vente du tabac est un 
monopole d’État, et celle-ci est en principe 
réservée aux seuls débitants de tabac. 

Cependant, la réglementation autorise certains 
établissements à revendre du tabac dans le 
cadre de leur activité. Cette revente n’est alors 
autorisée qu’à destination des seuls clients et 
usagers de l’établissement, au titre d’un service 
complémentaire. Cette pratique est strictement 
réglementée par un décret du 28 juin 2010. 
En outre, elle est réservée à certaines catégories 
d’établissements : les débits de boissons à 

consommer sur place, titulaires d’une licence 
de 3e ou 4e

ou les établissements titulaires d’une licence 
restaurant proprement dite, conformément 
aux articles L3331-1 et suivants du code de la 
santé publique. Donc, si votre hôtel ne dispose 
pas d’une licence de débits de boissons de 3e ou 
4e catégorie, vous ne pouvez pas prétendre à 
pratiquer la revente de tabac. 
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Juridiqueq
Comment installer son restaurant 
dans un centre commercial

Une lecture attentive du bail sera précieuse car, même s’il n’existe pas de contrat
spécifique, la direction du centre peut imposer certaines contraintes à prendre en
compte lors de la signature.

Il arrive que les centres-villes ne soient pas accessibles
ou trop chers pour envisager l’installation d’un
nouvel établissement. Dans ces conditions, un centre

commercial peut être une bonne solution. Il n’y a pas
de bail spécifique pour une installation dans un centre
commercial. Plusieurs situations existent :

notoriété ;

du centre commercial et obtenir son accord pour
s’implanter. Dans ce cas, les gestionnaires ont des
prétentions plus modestes que lors de l’ouverture car
ils souhaitent avant tout qu’il n’y ait pas d’emplacement
vide. Ils peuvent se montrer plus conciliants sur
le montant du loyer et ne pas demander de ticket
d’entrée ;

Quand il s’agit d’une ouverture de centre commercial,

alors s’acquitter de ce qu’on appelle un ‘ticket d’entrée’
dont le montant varie entre un et deux ans de loyer.

QUELLES SONT LES CLAUSES IMPORTANTES
À PRÉVOIR DANS CE TYPE DE BAIL
QQ

?
Comme pour tout autre bailleur commercial, l’article
1719 du code civil prévoit que le bailleur a l’obligation
de délivrer la chose louée au preneur, d’entretenir

pendant la durée du bail.
On en déduit pour le bailleur d’un centre commercial
l’obligation d’entretenir les parties communes dont
dépend l’attractivité du centre commercial ou de la 
galerie.

pendant toute la plage horaire du centre ou de la 

inversement.
Certains éléments n’entrent pas dans votre bail, tel

dans ce type d’ensemble en repérant l’environnement,
les dessertes en transports publics, l’augmentation
potentielle ou non de la population chalande et
l’existence ou non d’un pôle d’attraction autre que le
centre ou la galerie dans les alentours.
S’il n’y a pas de stipulations spécifiques dans le contrat
dans le sens d’une obligation supplémentaire du
bailleur type : “mettre tout en œuvre pour 
assurer le maintien d’un environnement 
commercial favorable au locataire”, vous

désertification du lieu pour vous libérer du
bail.
Lorsque le bail ne stipule que l’exploitation

vous plier aux exigences d’horaires du centre

indemnité d’éviction calculée sur la seule

Il vaut donc mieux prévoir dans le bail une
clause d’élargissement des activités possibles
au cours de l’exercice et d’y joindre en

clause modificative.
Mieux vaut être prévenu : le bailleur peut
se protéger contre l’échec du centre ou de
la galerie commerciale en insérant une
clause selon laquelle le  nombre de locaux

commerciaux au
sein d’un centre
commercial est
susceptible de

de la conjoncture
et des critères de
commercialité.
Il ne sera donc
pas tenu pour
responsable
des aléas
économiques.
Cette clause
n’est pas jugée
abusive par les
juridictions.

clause qui prévoit
l’obligation pour
le restaurateur

une association de commerçants et de maintenir son
adhésion pendant toute la durée du bail est nulle.  

prévoir dans ce type de bail sont nombreuses pour
une installation sereine, ce choix d’emplacement peut
s’avérer très payant. ME LUCIE BRUNEAU

CABINET MENANT ET ASSOCIÉS

VOTRE PARTENAIRE CULINAIRE
Une technique exclusive !
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34Vie syndicale
“Nous sommes tous dans le même bateau”

   L’Umih 69 a le vent en poupe
Ses initiatives en termes de formation, de vie nocturne, de classement et de développement durable ont été 
présentées lundi 17 octobre durant l’assemblée générale du syndicat.

La qualité, c’est aussi proposer 
des formations à la mesure des 
professionnels”, affirmait Laurent 

Duc, le président de l’Umih 69, et, au 
niveau national, de la branche hôtelière, 
à l’occasion de l’assemblée générale du 
syndicat du Rhône. Il dévoilait les futurs 
locaux de l’Umih 69, qui accueilleront le 
centre de formation de Lyon. Il saluait 
ensuite l’arrivée au sein du syndicat de 
Pierre Chambon, pour représenter les 
établissements de nuit. Mais aussi son 
travail avec le maire et la préfecture : 
“C’est une approche différente et on s’en 
félicite.” La qualité de la vie nocturne 
mise en avant lors du Sirha avait été 
reconnue par les professionnels et 
institutionnels. 

CHARTE DU DÉVELOPPEMENT 
DURABLE
Laurent Duc confiait ensuite que 
l’Umih travaillait déjà à l’édition 2013 
du Sirha et souhaitait convaincre le 
GNC d’organiser son concours de 
service en salle, sur le stand de l’Umih. 
Avant de passer la parole à Sophie
Chauveau : “Faites très attention”,
alertait la responsable administrative 
de l’Umih 69, en allusion au forcing 
de cabinets d’hygiène qui tarifent, 
pour ce contrôle, un abonnement 
à l’année, alors qu’“une journée 
suffit”. Intervenant au nom d’Umih 
Formation, Jérémie Barszezac
constatait ensuite : “Beaucoup trop de 
personnes n’utilisent pas leur budget 
formation.” Et présentait un nouvel 
outil, un catalogue de formations, 
incluant notamment des sessions sur 
les nouvelles normes hôtelières.
Cyrille Perrier, vice-président des 

restaurateurs, soulignait une spécificité 
du Rhône : “La signature de la charte 
du développement durable est unique en 
France. Aujourd’hui, je lance un appel 
à tous les hôteliers et restaurateurs pour 
soutenir et adhérer à cette charte.” Avant 
de laisser la parole à Philippe Villalon,
président de la Fédération nationale 
de la restauration française. “Cafetiers, 
hôteliers, restaurateurs, nous sommes 
tous dans le même bateau”, rappelait-
il, avant de présenter les bénéfices de 
l’harmonisation de la TVA à 5,5 %, en 
termes d’emplois, de revenus directs 
et induits pour l’État. Philippe Villalon 
soulignait également une information 
donnée par la Cour des comptes : 
“En l’absence de la baisse de la TVA en 
restauration, les prix n’auraient pas 
été stables, et auraient probablement 
continué à augmenter.” Intervention très 
applaudie. Puis maître Vernion, avocat, 
rappelait son rôle au sein de l’Umih 
69 et prévenait : “Ce n’est pas parce 
que vous êtes victime d’une fermeture 
administrative que tout est perdu.”

L’accent mis sur l’impératif pour les 
hôteliers de se classer avant janvier 2012 
était rappelé par Laurent Jaumes : “Si 
vous ne l’êtes pas, vous serez obligés de 
faire tomber toutes vos étoiles. Je rappelle 
que le 0 disparaît et que le 5 apparaît.”
Satisfecit toutefois pour le Rhône : avec 
51 établissements classés, le département 
est au dessus de la moyenne nationale. 

Laurent Duc revenait ensuite sur la 
sécurité, rappelant qu’il était parfois 
moins coûteux d’“encloisonner” un 
escalier que d’installer des détecteurs 
de fumée et ce dossier qui préoccupe la 
profession : “Nous avons demandé à la 
ville de Lyon de ‘réharmoniser’ la taxe 
de séjour…” La balle est dans le camp 
municipal. SOPHIE SENTY

De g. à d. : Laurent Duc, Philippe Villalon et Cyrille Perrier présentent les chiffres de l’enquête ‘La Restauration Française, un accélérateur de croissance’.

Vie nocturne : l’Umih Rhône 

retrousse ses manches

Après l’arrivée de Pierre 
Chambon au sein de 
l’Umih du Rhône, c’est au 
tour de Thierry Lahon 
de rejoindre le syndicat. 
Laurent Duc l’annonçait 
officiellement pendant 
l’AG de l’Umih du Rhône, 
et rappelait le travail de 
ce dernier, secrétaire de 
l’association Sauvez la 

nuit. Pierre Chambon 
et Magali Vincent,
présidente des cafés et 
brasseries, évoquaient 
les initiatives pour faire 
évoluer la qualité de la vie 
nocturne lyonnaise, telle 
la demi-heure blanche. Et 
malgré les difficultés, un 
dialogue réamorcé avec la 
mairie et la préfecture. Qui 

se poursuit. En novembre, 
le préfet rencontrera 
les représentants des 
établissements de nuit, 
pour évoquer le problème 
de drogue qui pénalise 
les établissements à 
leur insu. “Nous avons 
avancé mais la route est 
longue”, concluait Pierre 
Chambon.

“Il faut de l’événementiel”
Vendée : une année 2011 comparable à 2010

Trois questions à Joël Giraudeau, président de l’Umih Vendée.
PROPOS RECUEILLIS PAR SYLVIE SOUBES

L’Hôtellerie Restauration : Comment jugez-vous 
l’année 2011 ?
Joël Giraudeau : Globalement, elle devrait être du 
niveau de 2010. Sur la côte, avril et juin ont été en 
progression avec un mois de mai en baisse. Nous 
avons eu le Tour de France. Cela représente plus 
de 2 500 nuitées sur quatre jours. Fin juin, des 
équipes sont aussi venues en repérage. Début août, 
les plannings hôteliers étaient remplis aux deux tiers 
seulement. Il y a eu beaucoup de dernière minute. Ce 
qui progresse, ce sont les courts séjours, deux à trois 
nuits en moyenne. Nous devons casser les semaines. 
Ce phénomène demande une gestion nouvelle du 
personnel. Le consommateur se décide également 
en fonction de la météo. La haute saison diminue au 
profit d’un allongement de la saison. Même en été, 
nous rencontrons des pics sur le week-end. En 2008, 
les comportements ont changé, avec une restriction 
du pouvoir d’achat et des besoins en téléphonie 
qui augmentent. Nous vivons des mutations et des 

repositionnements 
budgétaires certains.

Que veut le touriste 
aujourd’hui ?
Les gens ne vont pas 
à l’hôtel pour s’ennuyer. 
Il faut de l’événementiel, 

des animations. Saint-Jean-de-Monts a su 
renouveler son image en créant de nouveaux 
équipements, la municipalité des Sables d’Olonnes 
s’est dotée de zones piétonnes supplémentaires 
et de terrasses… Les gens ont besoin qu’on leur 
propose quelque chose. La professionnalisation 

des offices de tourisme est importante. Une 
vraie stratégie de station est nécessaire, comme 
la mutualisation des moyens et la fusion des 
communautés de commune.

Quels conseils donnez-vous aux hôteliers ?
Un hôtelier indépendant doit être très réactif 
aujourd’hui et ne pas se contenter d’une seule clientèle. 
L’établissement doit être référencé dans les guides 
comme le Michelin ou le Routard, être visible sur la 
Toile et puis l’on doit s’adapter aux goûts des gens. 
Bien sûr, cela réclame de l’investissement. Au-delà 
du nerf de la guerre, un professionnel doit réfléchir à 
son produit, savoir le vendre et ne pas perdre de vue 
la dimension humaine. Un bon accueil demande un 
personnel formé. Nous avons dans le département 
deux CFA et 3 lycées hôteliers. La maison familiale de 
Saint-Michel Mont-Mercure a le plus faible taux de 
rupture des contrats d’apprentissage des Pays-de-La-
Loire et nous en sommes très fiers. 

Joël Giraudeau, président de l’Umih 
Vendée.
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Dans un contexte difficile

Fagiht : un congrès très professionnel
Villefontaine (38) Lundi 17 octobre s’est tenu le congrès de la Fagiht à l’institut supérieur de formation (ISFO) de la chambre 
de commerce et d’industrie du Nord Isère. Le programme était chargé en raison de l’avalanche réglementaire à laquelle doit 
faire face le secteur.

Il s’agissait du premier congrès de 
la Fagiht (Fédération autonome 
générale de l’industrie hôtelière) 

orchestré par Claude Daumas,
depuis la disparition de son 
président fondateur, Jacques 
Jond, qui avait officié pendant plus 
de quarante ans à la tête de cette 
organisation patronale. Pour une 
première, ce fut une réussite de bout 
en bout. Au point de valoir à Claude 
Daumas une standing ovation de 
la part de tous les congressistes au 
moment de la clôture des travaux.
Ce 17 octobre, l’exercice n’était 
pourtant pas facile dans un 
contexte marqué par l’inflation 
de réglementations et de taxes 
pesant sur le secteur : incendie, 
accessibilité, nouvelles normes 
hôtelières, relations avec les 
distributeurs, remise en cause de la 
TVA, taxe de 2 % sur les chambres 
d’hôtel, Spré, éthylotests…

L’ENJEU DES SITES
DE RÉSERVATION
La matinée a été consacrée à 
trois ateliers. Premier thème 
évoqué : les hôteliers face au 
e-commerce. Pascal Droux,
président des hôteliers de la Fagiht, 
a rappelé l’action de sa fédération 
- notamment le rapport dont il est 
l’auteur et dénonçant les pratiques 
déloyales des sites de réservations. 
Celui-ci a déclenché une enquête 
des services de la Direction 
générale de la consommation, de la 
concurrence et de la répression des 
fraudes (DGCCRF), qui ont ensuite 
rejoint l’action judiciaire initiée par 
le Synhorcat. Avec pour résultat, le 
4 octobre dernier, la condamnation 
de ces sites qui ont été contraints 
de modifier certaines informations 
qualifiées de mensongères. Partant 
du constat que la réservation 
en ligne demeure néanmoins 
un phénomène inéluctable, les 
participants de cette table ronde 

ont convenu que des conseils seront 
donnés aux professionnels pour 
utiliser cet outil sans le subir.
Gérald Henrion animait 
l’atelier des restaurateurs, avec la 
participation de Régis Marcon,
venu présenter son livre blanc en 
faveur de l’apprentissage. Parmi 
les pistes proposées par le chef 
triplement étoilé de Saint-Bonnet-
le-Froid (43), la formation du maître 
d’apprentissage. Autre valorisation 
possible du métier et de son 
établissement : le titre de Maître 
restaurateur. 

DOSSIERS DE FOND ET 
NOUVELLES TECHNOLOGIES
Bernard Boutboul, directeur de 
Gira Conseil, est venu présenter 
la restauration de demain. Un 
secteur auquel il prédit de très belles 
perspectives, à condition d’écouter 
le client au lieu de vouloir l’éduquer, 
estime-t-il.
Chez les cafetiers, dont les débats 
étaient animés par leur président 
Alain Perhirin et leur vice-
président, René Perret, l’ordre du 
jour était consacré à l’avenir des cafés 
et la nécessité d’en faire de véritables 
lieux de rencontre. De son côté, 
maître Benjamin Beroud a expliqué 
aux professionnels comment faire 
face à la responsabilité pénale de 
l’exploitant.
Lors de la séance plénière qui s’est 
tenue l’après-midi, les participants 
ont pu entrer en contact direct, 
grâce à une connexion Skype, avec 
Frédéric Veyrier, représentant 
les hôteliers de l’île de La Réunion 
adhérents à la Fagiht. L’occasion 
d’interpeller ce dernier sur les 
spécificités et les difficultés de 
l’hôtellerie ultramarine.
Nouvelle technologie encore, avec 
la présentation du nouveau site 
internet de la Fagiht : www.fagiht.fr . 
Moderne et intuitif, celui-ci 
permet aux adhérents de suivre 

l’actualité de la profession et de 
garder un contact régulier avec leur 
organisation professionnelle. Une 
importante base de données leur 
permet en outre de retrouver toutes 
les informations dont ils ont besoin.

RÉUSSIR L’ACCESSIBILITÉ
Lors de cette journée, deux grands 
dossiers ont dominé les débats : la 
sécurité incendie et l’accessibilité. 
Initialement fixée au 4 août 2011, la 
date butoir de mise en conformité 

aux règles de sécurité incendie des 
hôtels de 5e catégorie - accueillant 
moins de 100 personnes - a été 
reportée au 4 novembre. Suite 
à l’action des organisations 
professionnelles, à l’instar de la 
Fagiht et du Synhorcat, le secrétaire 
d’État au Tourisme, Frédéric 
Lefebvre avait annoncé la parution 
d’une circulaire assouplissant 
légèrement certaines contraintes - en 
supprimant par exemple l’obligation 
d’encloisonner l’escalier jusqu’à 
8 mètres de hauteur - et, surtout, 
prenant en compte une catégorie 
de petits hôtels ne recevant pas 
plus de 20 personnes. À l’heure 
actuelle, le texte n’a toujours pas 
été publié. “On se trouve dans une 
situation paradoxale, car ce texte 
apporte des aménagements, mais les 
pompiers ne le connaissent pas.” Face 
à cette situation, le Gouvernement 
semble prêt à accorder un petit 
délai supplémentaire, afin de 

permettre la prise en compte de cette 
circulaire. Mais rien d’officiel pour 
l’instant : tout est encore à l’état de 
négociation.
Autre dossier déterminant, 
puisqu’il requiert des sommes 
importantes de la part des hôteliers, 
sans certitude d’un retour sur 
investissements : l’accessibilité. 
Marie Prost-Coletta, déléguée 
ministérielle à l’accessibilité, est 
venue présenter en avant-première 
le sommaire du guide Cafés, hôtels, 

restaurants et discothèques : 
réussir l’accessibilité, qui sera 
disponible dans un mois. Ce 
document numérique de 120 pages, 
téléchargeable gratuitement, a pour 
vocation d’aider les professionnels 
à réussir au moindre coût les 
aménagements nécessaires.
En conclusion de cette journée, 
Claude Daumas a rappelé les 
actions de la Fagiht auprès des 
institutionnels pour leur faire 
prendre en compte des réalités 
de la profession et atténuer les 
conséquences des nouvelles 
réglementations pour les 
entreprises du secteur. Un rôle qui 
ne peut être possible que grâce aux 
poids des adhérents que la Fagiht 
représente, a-t-il conclu. Rendez-
vous est pris pour l’année prochaine 
à Val-Cenis (73), sur les terres de 
Jean-Pierre Jorcin, secrétaire 
général de la Fagiht.

PASCALE CARBILLET

L’état-major de la 
Fagiht. Au premier 
plan, de g. à d. :
Roger Rollier,
président délégué,
Pascal Droux,
président des 
hôteliers, Daniel 
Frelin, président 
délégué, Claude 
Daumas, Daniel 
Paraire, président 
délégué.  
Au second plan : 
Claude Dallery,
vice-président 
des hôteliers, 
René Perret,
vice-président des 
cafetiers, Jean- 
Pierre Jorcin,
secrétaire général, 
Gérald Henrion,
président des 
restaurateurs.

Une partie de l’état-
major de la Fagiht 
entourant,  Didier 
Chenet, président 

du Synhorcat, venu 
assister au congrès 

de cette organisation 
patronale avec 

laquelle il collabore 
régulièrement.

L’atelier des restaurateurs est très suivi par les congressistes.
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Paris (VIe) L’établissement accentue sa dynamique en créant un conseil 
d’orientation, sous la présidence du chef le plus étoilé du monde. Dans la 
ligne de mire, la transmission. Le 19 octobre, ses 28 membres ont tenu leur 
première réunion.

Créée en 1920, l’école Grégoire 
Ferrandi est l’une de ces 
institutions dont la réputation 

dépasse largement les frontières de 
l’Hexagone. De ses 25 000 m2 répartis 
dans 20 laboratoires et cuisines situés 
en plein cœur de Paris, cette pépinière 
d’excellence - qui est attachée à la chambre 
de commerce et d’industrie de Paris 
(CCIP) - forme près de 1 500 élèves par 
an aux métiers de la restauration et des 
arts de la table, ainsi qu’à la boulangerie-
pâtisserie. Elle prépare à des diplômes 
qui vont du CAP au bac + 5. Mais 
“Ferrandi, ce sont aussi des échanges 
étroits avec d’autres écoles étrangères,
précise Georges Nectoux, président 
du conseil d’établissement. Le corps 
professoral est constitué de 80 enseignants, 
sans compter les nombreux chefs qui 
interviennent régulièrement. On souhaite 
avoir une relation de proximité avec ces 
professionnels.”
L’établissement a ajouté une corde à son 
arc en lançant le conseil d’orientation 
Ferandi, le 19 octobre dernier. Sous la 
présidence de Joël Robuchon,
28 membres ont accepté d’emblée de 
participer à cette aventure. “L’école ne 
devrait pas transmettre une vision 
partisane ou subjective d’un sujet. Elle doit 
proposer des modèles, et non un modèle,
souligne Bruno de Monte, directeur de 
Ferrandi. Si l’école appuie sa pédagogie 

sur la transmission des fondamentaux 
et compte bien poursuivre dans cette voie, 
elle ne peut toutefois ignorer que nous 
sommes dans une phase de transition 
entre l’économie des connaissances et 
celle de la création, principal facteur 
de différenciation. L’innovation et la 
création sont des processus collectifs et, 
par conséquent, nous avons tout intérêt 
à regrouper des gens de disciplines 
variées, possédant des expériences et des 
personnalités différentes.”

UN PARTERRE DE CHEFS 
D’HORIZONS DIFFÉRENTS
Pâtissiers, chocolatiers, boulangers, 
chefs étoilés ou non… les 28 membres 
ont des parcours dissemblables, mais 
des objectifs communs : faire évoluer 
la pédagogie, adapter le contenu 
des cursus et en créer de nouveaux, 
participer à l’image d’une gastronomie 
française en mouvement sur l’échiquier 
international. “J’ai répondu présent à 
la présidence de ce conseil d’orientation 
parce que je connais la solidité des 
enseignements exercés à Ferrandi. 
Il est de notre devoir de partager et 
transmettre nos compétences aux jeunes. 
Tel est l’engagement citoyen auquel nous 
devons contribuer avec mes confrères. 
La relation entre le formateur et le 
restaurateur y est intimement liée”, dit 
Joël Robuchon. 

À raison d’un comité par an et de 
rendez-vous par groupes, les réunions 
s’articuleront autour de l’évolution 
des programmes, la création de 
nouvelles formations, des travaux de 
recherche sur le thème de la créativité 
en gastronomie et des publications qui 
en découlent. Ensemble, ils lancent 
une revue semestrielle de réflexion qui 
sera téléchargeable et dont le contenu 
s’appuiera notamment sur ces ateliers 
de créativité. Nommée Table ouverte,
cette revue verra son premier numéro 
publié en janvier, avec pour thème ‘la 
créativité culinaire aujourd’hui’. “Ce 
n’est que le début mais nous souhaitons 
élargir ce conseil à un nouveau collège 

sur le management et le service en salle 
en invitant des MOF, directeurs de 
salle, sommeliers, etc. Cela permettrait 
d’appréhender l’évolution de ces métiers 
et la relation entre le service et la cuisine”
conclut Bruno de Monte. HÉLÈNE BINET

28 rue de l’abbé 

www.egf.ccip.fr

Retrouvez la liste des 
membres du conseil 

d’orientation et des témoignages avec le mot-
clé RTR917032 sur le moteur de recherche de 
www.lhotellerie-restauration.fr

Innovation et création

Joël Robuchon aux commandes du 
conseil d’orientation Ferrandi

Joël Robuchon (au 
Bruno de Monte Georges Nectoux
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“Communiquer autour de ces apprentissages”

L’Association des professeurs de cuisine défend les métiers de salle

L’ANPCR fêtait ce week-end son 25e anniversaire au CFA de Cannes. L’occasion de faire le point avec son président, Bruno 
Treffel. PROPOS RECUEILLIS PAR VANESSA GUERRIER-BUISINE

Les 25 ans de l’Association nationale des professeurs 
de cuisine et de restaurant, célébrés cette année au 
CFA de Cannes (06), ont été l’occasion de souligner 

la volonté forte de ses membres de mettre à l’honneur 
les métiers de salle qui pâtissent de l’image du ‘serveur 
porteur d’assiettes’. C’était même la thématique d’un 
atelier où professeurs, professionnels et institutionnels 
ont témoigné de leurs expériences pour donner un 
coup de pouce à ces apprentissages. Bruno Treffel,
président de l’ANPCR, revient sur les missions de 
l’association.

L’Hôtellerie Restauration : Quelle est la mission de 
l’association ?
Bruno Treffel : L’ANPCR cherche à communiquer 
autour de l’apprentissage. Nous comptons aujourd’hui 
200 adhérents sur une centaine d’établissements, y 
compris d’outre-mer, et nous sommes même présents 
au niveau européen en Allemagne, Belgique, Suisse et 
Hongrie. Les systèmes diffèrent d’un pays à l’autre, la 
Belgique a notamment créé des classes verticales qui 
intègrent les 3 niveaux dans des mêmes classes. Ce 
système oblige à une individualisation de la formation 

à laquelle nous 
souhaiterions parvenir, 
mais il reste du chemin à 
parcourir pour réussir.

Face au développement 
de nouvelles 
formations de niveau 
supérieur, comment 

valorisez-vous aujourd’hui les apprentissages en 
CFA ?
Ce n’est pas une problématique pour nous car nous 
attirons énormément de bacheliers, de ‘décrocheurs 
universitaires’ qui reviennent vers une année de CAP 
cuisine ou restauration. La maturité de ces candidats les 
différencie des jeunes de 16 ans qui découvrent un métier 
et sont souvent déçus par la réalité. Le recrutement se 
fait donc réellement grâce au public plus ‘mature’ des 
20 à 25 ans, qui ont un réel projet professionnel et sont 

passionnés.
Comment les CFA communiquent-ils pour attirer 
plus de candidats ?
Pour la partie cuisine, la médiatisation est telle qu’il 
n’y a pas besoin de communication. Pour ce qui est des 
autres métiers, nous mettons en avant notre relationnel 
avec les professionnels. Nos professeurs ont un discours 
de terrain, très concret, auprès des jeunes, en mettant 
en avant la réalité du marché. On parle beaucoup de 
l’offre gastronomique, mais nos métiers offrent un 
portefeuille d’emplois on ne peut plus varié.

Quels sont aujourd’hui les projets de l’association ?
Nous souhaitons augmenter les interactions entre 
nos membres et que chacun apporte ses idées pour 
enrichir l’association, l’offre de formation. La mission 
Marcon ainsi que le Trophée de la cuisine et du service 
nous occupent aussi beaucoup. La problématique 
reste de revaloriser les métiers du service en salle pour 
renouveler l’envie des candidats de bénéficier d’un 
apprentissage.

www.anpcr.asso.fr

Bruno Treffel
“Nos professeurs mettent 

en avant la réalité du marché.”
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Mouvement de fond

Les Bar-bars naviguent 
  par grand vent entre 
zinc et culture… et ça marche

Pour Lionel Migault, patron du Cul de poule 
à Nantes, l’association a été plus efficace 
qu’aucun syndicat dans son action en faveur de 
l’expression artistique dans les bistrots.

Être lieu de vie et de culture, revendiquer 
des origines ‘caf’ conç’, défendre ces 
valeurs et les porter tel un étendard : ce 
sont les ‘Bar-bars’. Le collectif est né à 
Nantes. Aujourd’hui, il rassemble plus de 
400 bistrots sur l’ensemble du territoire.

A
u Cul de Poule 
(Nantes, 44), on 
vient pour l’ambiance 
détendue, les petits 
plats mijotés, le grand 
zinc, les pièces de 
théâtre et les soirées 
d’improvisation. 

Lionel Migault, le patron, a très vite rejoint 
le collectif. Il résume : “C’est un gros pétard 
au nez des syndicats et des administrations. 
Nous sommes force de cohésion. Du lien se crée 
entre patrons de bar. On se rencontre, on se 
voit, on apprend à se connaître. C’est plus fort 
que le syndicalisme, car plus humain. Quand 
quelque chose marche, on n’hésite pas à le dire. 
Nous ne sommes pas là pour quémander mais 
pour proposer.” Difficile d’être plus clair… 
Les 24, 25 et 26 novembre, le festival Culture 
Bar-bars fêtera ses dix ans. C’est à la fois 
l’outil de communication et le point de départ 
de l’association.
À l’origine, une quinzaine d’établissements 
qui veulent monter leur festival et se retrouvent face 
aux obstacles réglementaires. Plutôt que de baisser les 
bras, ce petit monde choisit de retrousser ses manches. 
Laurent Messager, propriétaire du Café de la perle 
- quelques mètres carrés tout en longueur - adhère 
depuis quatre ans au collectif. “Ma démarche est 
plus affective que politique, confie-t-il. Plus on sera 
nombreux, mieux ce sera. C’est de l’activisme culturel 
que je fais. Un bistrot n’est pas un dealer d’alcool. 
Nous devons nous structurer dans une démarche et 
ne plus être dans la censure. Les petits lieux ont aussi 
besoin d’identité.” Chez lui, dans son ‘café de jour’, 
quand le soleil décline, place au slam. “Je ne savais pas 
bien comment rémunérer les artistes qui passaient. 
J’étais plus dans le dédommagement. Maintenant, 
l’association m’apporte des réponses précises et je sais ce 
que je peux faire et ne pas faire.”

PASSERELLES
L’association, créée juridiquement en 2004, réunit des 
responsables de petits lieux, cafés et restaurants. Son 
objectif : informer, promouvoir et mener des actions 
pour défendre la liberté de diffusion de spectacles 
vivants dans des structures non subventionnées, à 
économie privée mais aussi défendre une éthique 
à la fois sociale, culturelle et citoyenne des bistrots. 
En 2008, à l’occasion de la Biennale internationale 
des spectacles, des rencontres s’organisent avec 
les collectivités, le ministère de la Culture, les 
organisations professionnelles, les syndicats d’artistes. 
Denis Taillédec, qui vient d’être récemment nommé 
directeur du collectif, a participé à ces échanges.
 “Des constats communs ont pu être établis, des éléments 
de réponse se profilaient. Il s’agissait de travailler à 
un dispositif d’aide à l’emploi artistique. Il fallait que 
la chaîne de diffusion s’organise et corresponde au 
parcours de l’artiste.” Une étape décisive pour les 
Bar-bars qui dialoguent désormais d’égal à égal avec 
les collectivités locales et mettent dans la balance 
un retour à l’économie réelle. D’un côté, des cafés 
culture en difficulté, confrontés à des problèmes 

administratifs et économiques. De l’autre, des artistes 
interprètes professionnels en situation précaire.  “Le 
nombre de jours travaillés par artiste, en moyenne par 
an, ne cesse de diminuer. Il devient compliqué pour 
eux de trouver des espaces d’expression, de pratique 
de leur métier où ils peuvent être salariés”, souligne 
Denis Taillédec. À l’échelle des Pays-de-la-Loire, des 
passerelles se mettent en place. On est dans le concret. 
Le réseau fait ses preuves. En mai dernier, le travail 
effectué aboutit à la création d’une plateforme 
nationale des cafés culture. Celle-ci fait le pari d’agir 
pour préserver et recréer des bassins d’emploi en 
proposant le premier dispositif national d’aide à 
l’emploi artistique direct. Compliqué sans l’être. 
La plateforme se donne pour mission de “permettre 
aux bars de développer leurs activités culturelles et 
musicales, en précisant le cadre de la programmation 
et de la diffusion des artistes amateurs et professionnels, 
en encadrant et précisant la réglementation, en 

garantissant un financement de ces activités et 
tout particulièrement des emplois artistiques par des 
aides des collectivités juridiques et des acteurs privés”. 

PLUSIEURS RÉGIONS CONCERNÉES
Un protocole de bonnes pratiques de diffusion 
artistique a été établi. Les membres de la plateforme 
s’engagent. Sa composition actuelle ? Le collectif 
Culture Bar-bars, qui s’est étendu à plusieurs régions 
de France ; l’Umih et un président des cafés, bars, 
brasseries et monde de la nuit, Laurent Lutse,
entièrement dévoué à la cause même si certains 
membres du collectif montrent les dents quand on 
lâche les mots ‘syndicat patronal’ ; l’Union nationale 
des syndicats d’artistes musiciens de France CGT, 
qui regroupe 35 syndicats locaux ou régionaux ; 
le Pôle de coopération des acteurs pour les musiques 
actuelles en Pays-de-la-Loire, organisme missionné 
par l’État et la Région pour développer les musiques 
actuelles sur le territoire régional ; 
le Réseau aquitain des musiques amplifiées (Rama), 
trait d’union entre les publics, les acteurs de terrain 
et les institutions. Sans oublier les régions Pays-de-la-
Loire, Aquitaine et la ville de Nantes.

Sylvie Soubes

2011, ANNÉE CHARNIÈRE
POUR LE COLLECTIF
Le collectif est désormais constitué en fédération 
nationale Culture Bar-bars. Cette fédération est 
présidée par Cédric Praud. Le conseil d’administration 
est également composé d’un vice-président, 
Éric Lejeune, et d’un trésorier, Didier Legrand.
L’association compte 400 adhérents sur le territoire 
national et s’organise actuellement en antennes 
régionales. Son festival, qui aura lieu les 24, 25 et 
26 novembre, va donner lieu à 910 manifestations au 
coin du zinc et attend quelque 105 000 festivaliers.

Denis Taillédec, directeur du collectif, et Pascale, l’épouse 
d’Éric Lejeune (vice-président) , au 4 sens.

Laurent Messager dans son bistrot de 
quartier, le Café de la perle, à Nantes.



Celles-ci seront publiées dans le Blog des Experts 
‘Recettes de chef à chef’ et les recettes coup 
de cœur de L’Hôtellerie Restauration seront publiées 
dans le journal. Vous pouvez faire parvenir 

vos recettes ainsi que vos vidéos à : 
L’Hôtellerie Restauration - Recettes de chef à 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
Retrouvez Marcel Mattiussi, auteur du Blog des Experts 
‘Recettes de chef à chef’ sur www.lhotellerie-restauration.fr 
 Cliquez sur ‘Blogs des Experts’

De chef à chef

Vins

ENVOYEZ-NOUS VOS RECETTES

Ingrédients pour 4 personnes

Progression
Saler et sécher le magret

Préparer les garnitures 

Dresser 

Préparation bien mise en valeur par sa simplicité.
Vin conseillé

Magret d’oie d’Anjou, cuit sur lit de gros sel de Guérande 
Le Guérandais, présenté sur une tartine avec chutney de figues

Vendanges idéales
Le comité interprofessionnel des vins du Languedoc a fait un tour des terroirs et tendu le micro aux hommes et aux femmes qui 
font le vin. Paroles de vignerons.

La page du chef

PAR FRANÇOISE CANETTI-
CONSEIL, LE GUÉRANDAIS, 
GUÉRANDE (44)

En 2011, la vigne a “démarré vite et 
très fort à partir du 20 mars. Le 
débourrement est alors en avance de 

dix à douze jours par rapport à 2010. Cette 
avance a été encore plus significative sur 
les cépages tardifs”, commente le comité 
interprofessionnel des vins du Languedoc 
(CIVL). Les chaleurs printanières vont 
aussi accélérer le cycle végétatif. “Aux mois 
de juin et de juillet, les périodes de froid et 
chaud alternent. Aux pluies du début du 
mois de juin succèdent, quarante jours 
plus tard, des averses entre mi et fin juillet.” 
Néanmoins, les orages de la mi-août 
rendent “l’équilibre précaire”.
L’année sera-t-elle réussie ? Septembre 
apporte la plus belle des réponses avec 
du soleil, du vent du nord et des nuits 
fraîches. “Les conditions de vendanges sont 
idéales. La récolte se dessine pleinement 
mature et plus abondante que les années 
précédentes. La sortie est très satisfaisante 
sur l’ensemble des variétés et des terroirs 
avec de grosses baies juteuses et des grappes 
très compactes.” 

AOC languedoc, Jean-Benoit Cavalier, 
Château de Lascaux
“Une fois encore, la situation climatique 

et le travail réalisé sur la délimitation 
des terroirs engagent l’AOC languedoc 
dans la qualité. Globalement nous aurons 
un millésime sur le fruit avec un bel 
équilibre sur des finales plus fraîches qu’à 
l’accoutumé.”

AOC minervois, Françoise Frissant, 
Château Coupe-Roses
“Ce sera une année pleine de gourmandise 

et de fruits sans les gros tanins que l’on 
nous reproche certaines années.”

AOC corbières, Xavier de Volontat, 
Château les Palais
“C’est un très beau millésime en corbières. 
On aime à le dire haut et fort. De plus, 
le volume, également au rendez-vous, 
favorisera la qualité de l’AOC corbières 
puisque le vigneron aura le choix en cave. 
C’est l’atout de notre région mixte.”

AOC fitou, Joël Castany, président 
des vignobles Cap Leucate
“Le millésime 2011 sera marqué à Fitou 
comme celui d’une exceptionnelle alliance 
de la qualité et de la quantité. (…) 
Le résultat est là, avec des vins qui seront 
gourmands. Je donne une mention 
particulière à la syrah, remarquable, 
pleine de fruits et de rondeur cette année.”

AOC limoux, Bernard Robert, 
Domaine de Fourn
“L’été 2011 plus doux qu’à l’accoutumé 
est un vrai atout pour nos effervescents. 
Nous conservons ainsi la fraîcheur qui 
peut, certains millésimes très chauds, 
nous faire défaut.”

AOC languedoc les Grès de Montpellier,
Diane Losfelt, Château 
de l’Engarran
“L’esprit des vendanges 2011 : scruter le 
ciel, les nuages, tester les raisins, essayer 
de voir plus loin que le bout de leur 
peau, attendre. C’est un millésime que 
le ciel a finalement décidé de magnifier 
en nous offrant un mois de septembre à 
l’ensoleillement exceptionnel.”

AOC languedoc la Clape, Christophe 
Bousquet,  Domaine Pech Redon
“Les grappes de syrah étaient tellement 
belles que je les ai prises en photo 
sur la table de tri ! Ce cépage s’est 
particulièrement bien comporté dans 
le massif de la Clape.”

AOC languedoc les terrasses du Larzac,
Vincent Goumard, Mas Caldelmoura
“C’est un millésime de stratège. Les mois 
et les saisons ont joué dans le désordre, 
troublant les vignes les plus jeunes ; 
les vieux ceps et les cépages autochtones 
ont été moins sensibles aux aléas météo. 
Pour accompagner ce millésime, il fallait 
observer, être pointu à la vigne et à la cave, 
étaler ses dates de vendanges et attendre.”

Très beau millésime 2011 en Languedoc
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39Gestion & marketing
Pour améliorer le taux de conversion

Générer des ventes grâce à son site 
internet

Faire de son site web un outil de vente est un but en soi. Encore faut-il qu’il soit convaincant, que l’offre soit claire et 
attractive pour que le simple visiteur devienne client. PAR THOMAS YUNG

Des outils tout droit sortis du 
marketing vous aideront à créer un 
site internet attrayant et vendeur. 

Améliorer son taux de conversion - le 
rapport entre le nombre de visiteurs et le 
nombre de ventes -, c’est du marketing. 
Il s’agit d’influencer la perception que 
le visiteur aura de votre offre pour 
déclencher l’acte d’achat.
Le site internet de votre établissement 
fait partie de votre communication 
globale. Mais si vous n’avez pas de 
cohérence entre ces éléments : produit, 
prix, distribution et communication (les 
éléments de base du marketing), il ne 
sert à rien d’investir dans une stratégie 
d’amélioration du taux de conversion. 
Pour y parvenir, il faut tester certains 
aspects et leur impact sur le visiteur. 
Par exemple : que se passe-t-il si la 
photo de la page d’accueil de mon site 
est changée ? Les visiteurs quittent-ils 
plus vite le site ou, au contraire, restent-
ils plus longtemps ? Visitent-ils plus 
de pages ? Le nombre de réservations 
augmente-t-il ? C’est un processus long, 
fait d’observations, de tests, d’analyses et 
de corrections.
Dans un supermarché, le chef de rayon 
teste la mise en place de tel produit, en 
rayon, en tête de gondole, avec de la 
PLV, des promotions, etc. C’est de cette 
manière qu’il arrive à optimiser ses 
ventes et revenus.
Cela implique d’avoir un outil d’analyse 
à disposition et, bien sûr, de savoir s’en 
servir. Un service gratuit, tel Google 
Analytics, fera parfaitement l’affaire.

VALORISER VOTRE PRODUIT
Le produit principal est la chambre (ou 
la carte pour un restaurant). Mettez 
votre produit en avant, décrivez-
le, vendez-le, donnez le maximum 
d’informations.
De nombreux visiteurs viennent sur 
votre site pour avoir ce maximum 

d’informations. Ce sont des visiteurs 
qui vous cherchent, qui vous ont 
vu ailleurs, chez un distributeur, 
sur un site d’avis, etc. S’ils viennent 
spécifiquement sur votre site, c’est 
pour avoir une réponse à une question 
précise ou en savoir plus à propos de 
votre produit.
C’est alors une occasion de vous 
démarquer de la concurrence et, 
surtout, des distributeurs (booking.com, 
venere.com, la fourchette.com, etc.). 
Ces partenaires-distributeurs ne vous 
permettent pas de présenter toutes 
les caractéristiques de votre produit, 
puisqu’il faut que les données rentrent 
dans des cases préprogrammées, 
notamment pour harmoniser leurs 
bases de données. C’est donc bien une 
occasion unique de faire la différence.
Il est impératif que votre site présente 
un maximum d’informations, et 
davantage de caractéristiques que chez 
les partenaires-distributeurs. Sinon, 
pourquoi le client réserverait-il chez 
vous ? Par ailleurs, en communiquant 
un minimum de renseignements, les 
sites partenaires titillent la curiosité du 
visiteur et, peut-être, cela débouchera-
t-il sur une visite de votre site. Et si 
ce dernier est de qualité, alors cette 
visite peut générer une vente directe 
avec pour conséquence une meilleure 
marge. 

COMMENT METTRE EN VALEUR 
UN PRODUIT ET PRÉSENTER SES 
CHAMBRES ?
Un site doit présenter les chambres 
en long, en large et en travers. Il faut 
faire une page distincte par type de 
chambres. Cela permet d’optimiser 
sa présence dans les moteurs de 
recherches (en ayant une page 
“chambre double Paris” ou “chambre 
familiale Nice”). Mais cela permet 
surtout de répondre à un segment de 

clientèle selon un type d’utilisation du 
produit. Par exemple : les chambres 
simples seront surtout utilisées par 
un segment professionnel (voyage 
d’affaires). Vous allez donc pouvoir 
adapter votre message commercial à 
ce segment-là et donc mettre en valeur 
votre produit en fonction des besoins de 
cette cible.
On sait que le visuel a un impact 
important : mettez donc des visuels de 
la chambre et des visuels contextuels. 
Par exemple, si je visite la page 
consacrée aux twins, c’est une photo 
de chambre twin qui doit illustrer 
cette page, accompagnée d’autres 
visuels de la chambre, de la salle 
d’eau, de la vue, etc. Indiquez ensuite 
les éléments de confort : superficie 
des chambres, plateau de courtoisie, 
double vitrage, coffre-fort, télévision, 
accès internet, climatisation réglable, 
chauffage, type de revêtement de sol, 
vues, orientation par rapport au soleil, 
éléments de sécurité (détecteurs de 
fumée, alarme, etc.), rangements, prises 
électriques disponibles (très important,  
compte tenu du nombre de gadgets 
électroniques qui ont besoin d’être 
rechargés)… Dites également de quoi 
sont composés les produits d’accueil 
dans la salle de bains ; faites la liste des 
chaînes que votre bouquet télévision 
propose 
(pourquoi 
dois-je 
attendre 
d’arriver dans 
ma chambre 
pour découvrir 
que j’ai accès 
à TV5 Monde 
ou à la Rai 
Uno, c’est une 
information 
importante, 
du moins pour 
moi ou pour un 
autre segment 
clientèle). De 
la même façon, 
si vous avez 
une literie de 
qualité, faites-
le savoir : 
nommez la 
marque et/ou 
la référence 
de la literie… 
c’est ce qui 
va influencer 
la qualité du 
sommeil, après 
tout.

Inspirez-vous de ce que font les sites 
de e-commerce. Avez-vous regardé de 
quoi est constituée une fiche produit 
sur un site comme rueducommerce.
com ? Descriptif long, commercial, 
caractéristiques techniques, contenu 
du packaging, avis client, conditions 
de vente/livraison, produits similaires, 
options, impact sur l’environnement, 
garanties, plus produit, etc. Imaginez 
maintenant qu’à la place de ce 
produit, cela soit une chambre d’hôtel. 
Imaginez tout ce qu’il y a à dire, à 
préciser, etc. Pourquoi ne pas présenter 
les visuels comme si cela était un 
produit à ajouter dans le panier, et en 
lui mettant une étiquette produit ? 
Pourquoi ne pas mettre d’avis client 
à propos de ce type de chambre, et y 
ajouter des ‘options’ (petit déjeuner, 
parking, spa, etc.) ? Pourquoi ne pas 
présenter une infographie présentant 
‘ce prix comprend…’ et faire la liste 
des éléments inclus dans le prix de la 
chambre ?
Mais votre produit ne se limite pas 
à vos chambres, vous vendez bien 
d’autres choses : de l’accueil, du conseil, 
de la sécurité, de la chaleur humaine, 
de la restauration, etc. Faites de même 
pour toutes vos prestations. Montrez 
qui vous êtes et ce que vous vendez, 
c’est la base du commerce !
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“Biscuits sablés : quel est le processus chimique à la base du croquant des sablés  ?”

Dix millions de dollars, telle est la somme exigée 
par un hôtelier qui apparaît dans la liste 2011 des 
hôtels les plus sales des États-Unis de Tripadvisor. 

Le propriétaire du Grand Resort Hotel and Convention 
Center de Pigeon Force (Tennessee, États-Unis) 
attaque en effet le site communautaire pour des propos 
diffamatoires. Apparaître dans un tel classement peut 
signer la mort d’un hôtel, d’autant que ce genre de 
publicité se propage extrêmement rapidement sur 
internet. Tripadvisor ne commente pas l’affaire, et se 
cache derrière l’argument du “classement établi selon les 
notations de notre communauté de voyageurs”.
Mais ce même classement fait l’objet de nombreuses 
poursuites, pour diffamation ou avis falsifié. 

C’est le fonctionnement même de Tripadvisor qui finit par 
être remis en cause… Sans que les responsables du site 
ne réagissent. En définitive, le problème est que les clients 
continuent de faire confiance aux avis recensés sur le site 
sans être conscients de ce qui se passe en coulisses. Et ce 
sont les hôteliers qui en paient le prix. Si les avis négatifs 
existent réellement, comment trier le vrai du faux ? 
Selon Rémi Ohayon, directeur général des ateliers 
Apicius, les avis postés sur ce type de site peuvent être 
répartis en trois catégories : 30 % sont de vrais avis de 
clients, 30% sont écrits par des hôteliers concurrents, 
et 30 % par l’hôtelier lui-même… De quoi faire réfléchir 
sur la fiabilité de tels sites communautaires !

VANESSA GUERRIER-BUISINE

S’estimant diffamé
Le professionnel réclame 10 M$ (7,19 M€) au site d’opinion, parce qu’il figure dans un 
classement des hôtels les plus sales établi par le site communautaire.

Un hôtelier américain attaque Tripadvisor

Budget 2012
Ces mesures devraient rapporter 
environ 280 M€ à l’État.

Vendredi 21 octobre, l’Assemblée nationale, 
au cours des débats sur le budget 2012, a 
adopté une taxe sur les boissons avec sucres 

ajoutés s’élevant à 7,16 € par hectolitre et non 
plus à 3,58 € comme initialement prévu. Dans la 
foulée, les députés ont voté l’instauration d’une 
taxation des boissons dites light, contenant 
des édulcorants de synthèse. Ces deux mesures 
devraient rapporter aux finances publiques 
240 M€ grâce aux boissons sucrées et 40 M€ 
pour les boissons light. Si la taxe sur les boissons 
sucrées veut répondre à un impératif de santé 
publique de lutte contre l’obésité, celle sur les 
boissons light est qualifiée de taxe de rendement 
visant à faire rentrer des recettes.

JUSQU’À 20 % DU PRIX DE VENTE
Pour le Syndicat national des boissons 
rafraîchissantes (SNBR), qui regroupe les 
principaux acteurs du marché des boissons 
rafraîchissantes sans alcool, l’instauration de ces 
taxes stigmatise de façon inacceptable leur secteur 
d’activité mais aussi les consommateurs français. 
Pour une bouteille de 1,5 litres, l’augmentation 
du prix de vente pourrait aller jusqu’à 20 %. Le 
SNBR rappelle aussi le contexte difficile avec 
l’augmentation du coût des matières premières de 
30 % sur les fruits et de 50 % sur le sucre. À noter 
que les laits infantiles ont été exclus du texte, 
tout comme certaines préparations destinées 
aux personnes hospitalisées qui contiennent des 
sucres ajoutés. PASCALE CARBILLET

Une taxe sur 
les boissons avec 
sucres ajoutés 
et ‘light’

Soulagement des salariés
La chambre de l’instruction de la cour d’appel de Douai a infirmé mardi l’ordonnance de 
fermeture des deux hôtels cités dans l’affaire lilloise de proxénétisme. 

Lille : Le Carlton et l’hôtel des Tours restent ouverts

Malgré le maintien en détention 
de leurs dirigeants, le Carlton 
de Lille et l’hôtel des Tours 

resteront ouverts. “On est enfin 
sereins pour travailler”, résume 
Sandie Saeij, assistante commerciale 
du Carlton. C’est la fin de deux 
semaines éprouvantes, depuis qu’est 
tombée, le 14 octobre, l’ordonnance 
de fermeture temporaire des deux 
établissements dans le cadre d’une 
affaire de proxénétisme aggravé qui 
fait grand bruit. La décision aurait dû 
être exécutée vendredi dernier, mais 
les salariés ont continué à accueillir 

les clients. Le parquet général a 
requis l’infirmation de l’ordonnance 
de fermeture et la chambre de 
l’instruction de la cour d’appel de 
Douai a répondu favorablement 
mardi 25 octobre à l’appel déposé 
par les avocats, qui ont fait valoir 
que seules deux ou trois chambres 
sur les 1 900 nuitées mensuelles 
du Carlton avaient été louées à 
des prostituées. Ils ont également 
souligné le préjudice économique 
d’une fermeture. 
Les deux hôtels fonctionnent donc 
normalement. “L’encadrement et le 

personnel sont à leur poste. L’activité 
est saine. Tout est sous contrôle”,
assure Me Desurmont, qui compte 
désormais sur la remise en liberté 
de Francis Henrion, directeur du 
Carlton et propriétaire de l’Hôtel des 
Tours, actuellement en détention 
provisoire. Quant aux salariés, ils 
veulent désormais redorer le blason 
de leur établissement. “Cette affaire 
nous a fait du tort, déplore Sandie 
Saeij. Mais nous sommes fiers de cette 
victoire et nous ferons tout pour être 
à la hauteur.”

MARIE-LAURE FRÉCHET


