Snacking ________p.5/
Fanny Rey Chickcan, Le Radlsson Effectuez

sinstalle le poulet Porticcio : les controles
a Saint-Rémy- a toutes une autre idée  sanitaires de
de-Provence les sauces de la Corse votre piscine

26 juillet 2012

otellerie™
estauranor

L'HEBDO DES C.H.R. LHOTELLERIE-RESTAURATION.FR Christian Tétedoie rachéte La

Vo(te chez Léa. p-4

Face a léventuelle hausse

de la TVA en restauration,
la profession monte au créneau

Le nouveau rapporteur
général du Budget,
Christian Eckert, a proposé NO H’Fﬂgﬂg#ss?:ﬂ; 71 T‘

|

ANNONCES
CLASSEES

le 16 juillet dernier de
relever le taux de TVA réduit
en restauration. Roland
Héguy, président confédéral
de 'Umih, sinsurge contre
une telle éventualité et se

dit méme preét a organiser
des actions communes avec
les syndicats de salariés si

le Gouvernement touchait .

ala TVA. Consternation ! EH:I!JCI UpIno 8 8 LUA U1 Iy
aussi pour Gérard Guy,
président de la CPIH, qui
aréagi dans une lettre

ouverte en qualifiant de B E
“coup bas”la proposition a S s I q VM I
du député de Meurthe- -

et-Moselle. “Revenir sur
le contrat davenir serait

commettre une sorte dabus  soumise a dimportantes Guy s’interroge : “Le touristique du monde ?”
de confiance”, ajoute le échéances nécessitant Gouvernement souhaite- Sur le terrain, les

dirigeant syndical, alors de gros investissements. t-il que la France reste professionnels manifestent
que la profession est déja En définitive, Gérard la premiere destination déja leur vive inquiétude.
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Tres cheres heures

C'est un document passé inapergu, mais la derniére enquéte sur le colt horaire
de la main d'ceuvre réalisée par Eurostat au mois de juin illustre la situation
cruciale de la France au sein de I'Union européenne.

Alors que les annonces de suppressions d’emplois se multiplient dans
Findustrie automobile, dans I'agroalimentaire, dans le transport aérien

et d'autres secteurs d'activité, la comparaison du niveau horaire de travail dans
I'industrie et les services marchands au premier quart de I'année 2012 est
révélatrice des faiblesses nationales.

Inutile d'égrener de longues listes de chiffres, mais lorsque I'heure de travail
s'éleve a 35,05 € en France, elle s'établit a 31€ en Allemagne, a 2745 € en ltalie,
a20,83€ enEspagne et a 20,78 € en Grande-Bretagne, sans parler des 701 €
de la Pologne, pour se limiter aux ‘grands’ pays de I'union.

Parallélement, et cela suffira pour les indigestes statistiques, le taux de
pression fiscale et sociale sur le salarié moyen s’éléve a 56,1 % en France,
pour une moyenne européenne de 44,9 % (source Institut économique
Molinari). Cet état des lieux est d'autant plus préoccupant pour les activités

a haute intensité de main d'ceuvre ou les perspectives de mécanisation sont
limitées et les possibilités de délocalisation quasi-nulles. D'autant que le
‘patriotisme économique’ ne procure aucune considération de la part des
politiques, a lire leurs déclarations pour le moins déplacées a I'égard des
dirigeants du groupe PSA.

Les organisations professionnelles de I'hotellerie-restauration seraient
bien avisées de se doter de solides arguments chiffrés et incontestables
pour défendre aupres des pouvoirs publics des positions renforcées a I'heure
ou les projets de remise en cause des allegements de charge ou de taux réduit
de TVA semblent animer les parlementaires de la nouvelle majorité, sans doute
inspirés par des tentatives plus ou moins téléguidées de ballon d'essai qu'il ne
faut surtout pas laisser prospérer. L. H.

En bref

actu

Il est toujours temps de demander le classement

de son hétel

Depuis le 23 juillet 2012, seuls les établissements classés selon les
nouvelles normes peuvent indiquer une catégorie d’étoiles. Désormais,
ne doivent figurer sur les facades des établissements hételiers que le
panonceau de couleur rouge indiquant la conformité de I'établissement
a ces nouvelles étoiles. Tous les panonceaux bleus doivent étre retirés
sous peine de sanction pour publicité mensongere. Il est toujours
possible pour les hételiers de demander le classement de leur
établissement afin de bénéficier de ces nouvelles étoiles et rejoindre
ainsi les 8 000 hétels qui sont actuellement référencés sur le site
d’Atout France.

Six nouveaux membres au club Prosper Montagné

A l'occasion du chapitre qu’elle vient de tenir au chateau d’Art-sur-
Meurthe, pres de Nancy, la section Lorraine-Franche-Comté du club
Prosper Montagné a accueilli six nouveaux professionnels des métiers
de bouche. Ont été recus : Pierre Bogenez, directeur du golf de Marly
(57) et du restaurant La Grange aux Ormes ; Patrick Brune, qui a
monté avec son épouse la maison d’héte de La Brunerie a Flavigny-sur-
Moselle (54) ; Philippe Giron, éleveur de veaux a la ferme de la Roseraie
a Remicourt (88) ; Patrick Bagot, le chef propriétaire du Chardon

bleu a Nancy (54), également vice-président d’Euro-toques ; Agnés et
Didier Masson, de I'Auberge du haut jardin a Rehaupal (88) ; et Frédéric
Bierren, boucher, charcutier et traiteur a La Bresse (88).
www.club-prosper-montagne.fr

Vente de I'Holiday Inn Montparnasse-Pasteur

Jones Lang LaSalles Hotels, cabinet de conseil immobilier, vient

de vendre le fonds de commerce de I'h6tel-bureau Holiday Inn
Montparnasse Pasteur (Paris XV¢) a un investisseur parisien. Il était
auparavant détenu par un fonds d’investissement francais spécialisé
dans I'acquisition d’hétels franchisés en France. L'établissement

4 étoiles dispose de 60 chambres.
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Tribune libre

Le nouveau rapporteur général du Budget, Christian Eckert, a remis en
de TVA réduit en restauration. Gérard Guy, président de la CPIH, monte

" Selon Gérard Guy,
le taux de TVA en restau
un “coup bas”

I n’y a pas que le climat qui est détestable  qu'une mesure de justice fiscale et d’équité,

actuellement. Certaines annonces en particulier a 'égard de la restauration a

parlementaires le sont tout autant et, emporter. Il est bon de s’en souvenir a un
comme toujours, la période des congés moment ou on n'a peut-étre jamais autant
est propice aux coups bas. La proposition  employé le mot justice), au risque d’ailleurs
de Christian Eckert, rapporteur de le galvauder. Faut-il également rappeler
général de la commission des finances, a M. Eckert que la baisse de 1a TVA s’est
fait partie de ceux-la. En demandant inscrite dans le cadre d’'un contrat d’avenir
au Gouvernement d’inscrire dans la qui liait le Gouvernement aux organismes
prochaine loi de finances pour 2013 professionnels des CHR, aux termes duquel
l'application d’un nouveau taux réduit de ces derniers sengageaient notamment a
TVA pour le secteur de la restauration, diminuer leurs prix afin de préserver le
il ouvre en effet la porte a tout ce pouvoir d’achat des consommateurs, a
que le pays compte de dogmatiques, améliorer la situation de leurs employés,
d’irresponsables et d’irréalistes ; en un a en embaucher des milliers d’autres ainsi
mot, d’apprentis sorciers. Il serait bon, qu’a créer une mutuelle santé pour leurs
avant que l'irrémédiable ne s'accomplisse,  salariés ? Toutes ces conditions ont été
que Christian Eckert se souvienne que remplies et la profession peut s’enorgueillir
la baisse de la TVA dans la restauration d’avoir honoré sa signature. Revenir sur ce
a été obtenue par la profession au terme contrat d’avenir serait donc commettre une
d’un long combat de plus de quinze ans sorte d’abus de confiance. Faut-il également
et que 'adoption d’'un taux réduit n’a été rappeler a M. Eckert que la signature de ce

Dans les départements, I'inquiétude est
vive et la saison n’arrange rien

Rosy Mendailles, présidente de la CPIH Lot, est inquiete. “Nous enregistrons des pertes de
I'ordre de 20 a 30 % selon les secteurs. Les professionnels sont furieux que les députés osent
revenir sur la TVA. J'ai peur pour les trés petites entreprises. Leur équilibre est fragile et avec
tout ce qu'on leur demande, je ne sais pas a quoi va ressembler la rentrée. Et pourtant, il y a
eu pas mal de reprises d’établissements, que ce soit a Cahors, Gordes ou Rocamadouir... On
voit de nouvelles générations arriver. Et ce n'est pas faute de vouloir travailler...”

Méme constat dans I'Eure. Philippe Lefévre, vice-président confédéral de la CPIH, est
propriétaire du Moulin Fleury a Bazoques. “Méme en hétellerie, c'est tendu, déclare-t-il.

La période est compliquée. Nous sommes un département sur la route des vacances.

Or, c'est trés calme. Les plus touchés sont a - 50 %. En Haute-Normandie, un des rares
moteurs encore en marche, c'est I'hétellerie et la restauration. Mais les propos lachés par
les politiques n'arrangent pas les choses. On sait qu'ils ont toujours d'excellentes idées
pendant les vacances mais la, ¢a fait vraiment peur.”

Pascal Chardonnet, nouveau président de la CPIH 65, estime que “la profession doit
monter au créneau. Nous ne devons pas laisser faire ou laisser dire n’'importe quoi. A
Lourdes, nous pratiquons déja des tarifications trés basses. Nous n'avons quasiment

pas de marge. Or, le Gouvernement ne parle que de nous taxer. Lourdes est une ville avec
beaucoup de batisses anciennes. Les remises aux normes sont difficiles et treés colteuses.
Il faudrait au moins gagner ce que I'on doit réinvestir. Mais ce n'est pas le cas. Les banquiers
veulent des bilans positifs...”

L'hételier s'insurge aussi sur les différences de traitement d'un secteur d'activité a un
autre : “Je ne comprends pas que chez nous I'indemnité repas soit soumise a cotisation
alors que les titres-restaurants ne le sont pas. Nous devons aussi nous attaquer a la
redevance audio. Et puis, c'est bien de nous parler de la clientéle étrangére, mais elle ne
fait que passer. L'Etat doit nous apporter son soutien si il veut que la clientéle étrangére
séjourne davantage chez nous.” SY.S.




alite

cause le 16 juillet dernier le taux
au créneau dans une lettre

relever
ration serait

Pour Gérard
Guy, président
delaCPIH, le
relevement du
taux réduit de
TVA ouvrirait
“la porte a tout
ce que le pays
compte de
dogmatiques,
d'irresponsables
et d'irréalistes’.

contrat d’avenir a permis d’éviter le dépot de
bilan de centaines d’établissements rendus
fragiles par la crise économique et par 1a
méme de protéger des milliers d'emplois ?
Y renoncer aujourd’hui reviendrait a
ouvrir les vannes de nombreuses cessations
d’activité dans le milieu de la restauration et
de multiples licenciements dont 'ampleur
pourrait se comparer a un nouveau plan
social. Faut-il enfin rappeler a M. Eckert
que nos professions sont aujourd hui
confrontées a d'importantes échéances liées,
en particulier aux normes d’accessibilité
et au nouveau classement des hétels, qui
impliquent de profondes transformations
de nos établissements et ce pour des
colits d'investissement tres élevés et par
voie de conséquence des endettements
sur de longues années ? La question
que nous posons a M. Eckert est tres
simple : souhaite-t-il, et le Gouvernement
avec lui, que la France reste la premieére
destination touristique du monde, ou
non ? Une augmentation de la TVA dans la
restauration reviendrait en effet a saborder
un pan entier de notre économie, créateur
‘emplois et de richesses. Veut-on qu'apres
les secteurs du textile, de la métallurgie et de
l'automobile, la restauration dans notre pays
devienne, elle aussi, un secteur sinistré ?
Modifier l'actuel taux réduit de TVA dans la
restauration constituerait un véritable casus
belli qui ne manquerait pas de déclencher
les hostilités avec les professionnels des
CHR et leurs représentants, dans ce
secteur en proie a de grandes difficultés.
C’est pourquoi nous demandons a M.
Eckert de retirer sa proposition et au
Gouvernement de faire preuve de sagesse et
de clairvoyance. Il n’y a jamais de honte
a reconnaitre ses erreurs.”

“Un vral danger se profile”

Le président confédéral de I'Umih se dit prét a organiser des actions communes avec les

syndicats de salariés si le Gouvernement touchait a la TVA.

PROPOS RECUEILLIS PAR SYLVIE SOUBES

Toucher a la TVA en restauration détruirait
de I'emploi, affirme Roland Héguy

L’Hotellerie Restauration : Les
professionnels sont inquiets. Une
remontée du taux de TVA est-elle
d’actualité ?

Roland Héguy : Un vrai danger se
profile. La profession est de nouveau
stigmatisée par des attaques inquiétantes.
C'est particulierement le cas sur la TVA
ou nous devons absolument rétablir la
vérité. Les politiques reparlent du cofit
de cette mesure sans évoquer ce quelle a
rapporté a I'Etat. Les différentes études
qui ont été lancées en 2012 ont montré
les effets positifs de la mesure sur 'emploi
et les finances publiques. Personne ne

les a contredites. En recettes directes et
indirectes, 'Etat a récupéré 2 milliards
d’euros, notamment grace aux effets induits. Cest toute la
chaine, tous les fournisseurs qui sont concernés. Nous savons
également que 110 000 emplois ont été créés ou sauvés.
Autant d’économies sur les indemnisations chomage. Sila
priorité est la lutte contre le chémage, je crois que 'on peut
dire que la mesure a démontré son efficacité. Enfin, le passage
delaTVA 47 % a permis a I’Etat d’accroitre ses recettes
puisque, désormais, toutes les formes de restauration sont a
ce méme taux. Ajoutez a cela tout ce que nous avons consenti
en faveur de nos salariés. Tout cela, comptez sur nous pour

le démontrer lors de nos prochains rendez-vous avec les
politiques. Le président de la République voulait un discours
de vérité, il ne sera pas décu par la profession.

Pensez-vous réellement qu'une remontée du taux jouerait
sur ’emploi ?

Immanquablement. Beaucoup d’entreprises sont fragiles.

Si le taux de TVA remontait, la rentabilité des entreprises se
dégraderait ; beaucoup d’entre elles disparaitraient avec des
dizaines de milliers de suppressions d’emplois a la clé. Je ne
pense pas que le Gouvernement veuille cela. N'oubliez pas
que si le taux de TVA remontait, la prime TVA tomberait. Ce
sont les salariés qui seront les premiéres victimes de toutes ces
mesures. Cest déja ce qui se passe avec la fin de 'exonération
des heures supplémentaires et la fin du dispositif ‘zéro charge’
pour les TPE. Nous avons fait des efforts considérables sur

la convention collective pour améliorer la condition de nos
salariés et pour les fidéliser. Face a tous ces dangers, je suis
stir que nous pouvons compter sur I'appui et le soutien des
syndicats de salariés. Ils sont tout aussi concernés que nous.
La menace sur I'emploi et le pouvoir d’achat est réelle.

Quelles sont les solutions au probléeme ?

Avant tout, créer un environnement favorable. Le tourisme
est I'un de nos rares moteurs de croissance, il pourrait doper
le PIB si une politique volontariste était mise en place avec
I'ensemble des acteurs. Au lieu de cela, depuis longtemps,
certains veulent nous pénaliser. L'hotellerie subit déja une
concentration de contraintes réglementaires tres lourdes :
incendie, accessibilité, développement durable... On nous en
demande toujours plus alors qu'aucun secteur économique
ne peut se développer sans stabilité. Pour la restauration, c’est
pareil. Elle s’est engagée dans la voie de la qualité avec le label

Maitres restaurateurs, qu’il faut continuer
de promouvoir. Les CHRD jouent un role
important en termes d’aménagement du
territoire. Leur activité est transversale

et sappuie sur des secteurs comme
lagriculture et de nombreuses industries
locales et artisanales. Il est de notre

devoir de sauver et d’accompagner les

5 000 hotels qui n’entreront jamais dans le
nouveau classement hotelier en imaginant,
pourquoi pas, un outil ‘multi services)

qui puisse, selon leur emplacement,
répondre efficacement a la demande des
touristes et des locaux. Il faut engager, des
maintenant, avec la ministre du Tourisme
Sylvia Pinel, une vraie réflexion pour
sauvegarder 'aménagement du territoire.

Roland Héguy, le
23 juillet dernier, rue
d’Anjou (Paris, VIII).

Comment voyez-vous la rentrée ?

Le mois de juillet se termine avec des
résultats tres disparates et de mauvais
chiffres pour la restauration, surtout en province. La crise,

la baisse du pouvoir d’achat et une météo capricieuse ont
fragilisé davantage le secteur. La rentrée risque d’étre encore
plus difficile. Tout ce qui se prépare risque malheureusement
de favoriser le paracommercialisme par le développement

du travail au noir. L'industrie automobile, la téléphonie, les
transports détruisent des emplois. Contraindre et compresser
I'hotellerie et la restauration, qui ne délocalisent pas et qui

ont embauché malgré la crise, cest tout simplement affaiblir
notre économie. Veut-on vraiment se tirer une balle dans

le pied ? Je serai auditionné, la semaine prochaine, par
Thomas Thévenoud, rapporteur spécial de la commission des
finances de 'Assemblée nationale, qui conduit une mission
d’information sur I'impact du taux réduit de TVA dans le
secteur de la restauration. Je lui rappellerai que les CHRD sont
essentiels a l'emploi, a I'équilibre du territoire et de la société.

La distribution électronique est un dossier sensible.
Quelle est la position de 'Umih ?

Nous avons engagé depuis le début du mois de juillet une
politique de rencontre avec tous les sites. Récemment,
Booking a opéré une modification administrative et les gens
se sont inquiétés. Apres une étude approfondie, il s’agit
d’une simple migration administrative dont les raisons sont
internes a la société et cela ne modifie en rien les conditions
contractuelles. L'Umih reste mobilisée pour obtenir un
rétablissement des conditions équitables et loyales dans les
pratiques commerciales entre les hoteliers et les acteurs de
la distribution électronique. Nous participons activement
depuis le début de 'année aux travaux de ’Afnor portant sur
la création d’'une norme NF destinée a rendre fiables les sites
internet d’avis de consommateurs. En juin, avec les autres
organisations syndicales, nous avons saisi la commission
d’examen des pratiques commerciales afin de faire annuler
les clauses abusives des contrats conclus par nos adhérents
avec les principaux distributeurs en ligne. Et nous participons
activement aux travaux de la ‘force opérationnelle’ sur la
distribution en ligne mise en place a Bruxelles et qui devrait
nous permettre de mettre en ceuvre des actions européennes.

N 330026 juillet 2012 * www.lhotellerie-restauration fr
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“Top Chef est un tremplin”

La finaliste de Top Chef reste fidéle a la région a la Provence ou
elle reprend, a partir du 26 juillet, 'Auberge de la reine Jeanne.

Fanny Rey ouvre a Saint-Rémy-de-Provence

C'estentant que
chef-propriétaire
que Fanny Rey,
finaliste de Top
Chef 2011, revient
sur le devant

de lascéne.

i

‘origine bourguignonne, titulaire d'un CAP
D décroché dans le Jura au CFA de Gevingey,

Fanny Rey a aussi travaillé & Megéve, aux Fermes
de Marie ou encore cing ans au Ritz (Paris, I*) ou
elle a touché a tout, du room-service au banquet en
passant par le Bar Vendéme et, bien str, le restaurant
gastronomique. Finalement, cest en Provence, au
pied des Alpilles, que la jeune femme s’enracine avec
l'ouverture cette semaine de son restaurant. Son
premier contact dans la région s’établit avec Jean-
André Charial, qui lui confie la place de second de
cuisine a 'Oustau de Baumaniere (2 étoiles Michelin)
aux Baux-de-Provence, puis celle de responsable

Hn bref

Les chefs des Relais & Chateaux

a la biennale des antiquaires

Du 14 au 23 septembre, les grands chefs Relais
& Chateaux tiendront un restaurant éphémeére
au Grand Palais a I'occasion de la biennale des
antiquaires. Chaque jour, un grand chef proposera
un menu a 190 € en collaboration avec Potel et
Chabot. Michel Guérard lancera le début des
festivités en réalisant le diner de gala.

Cette 26¢° édition sera mise en scéne par Karl
Lagerfeld. Les réservations pour assister au
déjeuner ou au diner des grands chefs sont a
effectuer par téléphone au 01 53 23 15 25.

Le programme

14 septembre : Michel Roth, Le Ritz a Paris (I*') ;

15 septembre : Jean-André Charial, LOustau de Baumaniére
aux Baux-de-Provence (13) ;

16 septembre : Jacques Chibois, La Bastide Saint-Antoine
aGrasse (06);

17 septembre : Jean-Michel Lorain, La Cote Saint-Jacques

& spa a Joigny (89) ;

18 septembre : Patrick Henriroux, La Pyramide a Vienne (38) ;
19 septembre : Guy Martin, Le Grand Véfour a Paris (I¢) ;

20 septembre : Michel Rostang, Restaurant Michel Rostang
aParis (XVIIe);

21 septembre : Davy Tissot, La Villa florentine a Lyon (69) ;
22 septembre : César Troisgros, Maison Troisgros a

Roanne (42) ;

23 septembre : Edouard Loubet, Bastide de Capelongue

a Bonnieux-en-Provence (84).

www.sha-france.com
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du restaurant La Place & Maussane-les-Alpilles. ‘7
ma beaucoup soutenue et ma laissée prendre des
responsabilités”, reconnait Fanny Rey. Une expérience
qui lui permet de mieux appréhender la gestion d'un
restaurant. Dans sa téte, clest trés clair, ces quinze
premieres années dans le métier la forgent pour le
jour ot elle sera a son compte. La région lui plait.

Elle sait déja aupres de quels producteurs locaux elle
pourra dénicher de superbes produits. Fanny Rey se
met a chercher et évalue les opportunités. Mais cest
en poussant la porte de 'Auberge de la reine Jeanne, a
Saint-Rémy-de-Provence, que son projet se concrétise.
Elle tombe sous le charme des lieux : un grand patio
ombragé pour I'été, une salle avec cheminée pour
T'hiver, 70 couverts. Elle s’y voit déja et tente sa chance
aupres du propriétaire qui se laisse convaincre par
I'enthousiasme de la jeune cuisiniére. ‘Jai eu de la
chance. Je suts tombée au bon moment’, reconnait-elle.

ACCUEILLIR LES CLIENTS LE PLUS VITE
POSSIBLE

Depuis la fameuse finale de Top Chef sur M6 en 2011,
ou Fanny Rey voit la victoire et le chéque de 100 000 €
lui échapper, le temps est passé vite. Elle n’a peut-

étre pas eu l'argent, mais elle y a néanmoins gagné :
“Lémission ma ouvert beaucoup de portes et ma permis
de concrétiser mon projet d ouverture plus rapidement.
C'est un tremplin’, témoigne-t-elle. Une fois la vente
actée, la jeune femme veut bien siir accueillir des
clients le plus vite possible et profiter de la saison.

Jusqu’au 23 juillet, 'Auberge de la reine Jeanne a vécu
ses derniers jours avec l'ancien propriétaire. Puis, deux
jours de fermeture ont permis a Fanny Rey de prendre
ses marques pour accueillir ses premiers clients le jeudi
26 juillet. Pour l'instant, pas de changement, hormis

la carte. Six entrées, autant de plats et de desserts avec
des formules : de 23 € pour une entrée et un dessert

a 39 € le menu complet. Des suggestions a base de
produits nobles seront proposées avec supplément.
Cette maman a également planché sur son menu
enfant a 14 € (petits poissons frais, tourtiére de
légumes, jus de légumes frais...). Ouvert 7 jours sur 7,
I'Auberge de la reine Jeanne comprend aussi un hotel
de 12 chambres classé 2 étoiles et affilié Logis. Pour
I'instant, la nouvelle patronne ne compte pas faire de
travaux. Il faudra attendre la fermeture annuelle en
janvier pour aborder cette seconde phase. Fanny Rey
va créer une cuisine vitrée, dans laquelle elle compte
donner des cours de cuisine en basse saison. D’autres
aménagements sont prévus comme la création a 'étage
d’un espace privé, “un micro gastro de 10 places” Reste
une question a trancher : doit-elle conserver le nom

du restaurant, connu dans la région, ou le changer en
y faisant apparaitre son patronyme ? En attendant,

la dynamique jeune chef d’entreprise mettra en ligne
son site internet fin aoGit-début septembre. Son nom ?
fannyrey.com. NADINE LEMOINE

L'’Auberge de la reine Jeanne - 12 boulevard Mirabeau
+ 13210 Saint-Rémy-de-Provence

“Je vails congerver les spécialités maison”

Lyon Le chef étoilé vient de racheter cette table qui figure parmi les plus anciens

restaurants lyonnais.

Christian Tetedoie rachete

La Voute chez L.éa

t un restaurant de plus :
Christian Tétedoie, chef

du restaurant gastronomique

de 'Antiquaille, une étoile Michelin,

aracheté de La Votte chez Léa, une
institution lyonnaise gérée depuis
trente-trois ans par Philippe
Rabatel.

Il reprendra officiellement l'affaire
des janvier prochain. Le chef

Christian Tétedoie espere décrocher une

2¢ étoile avec son restaurant gastronomique

situé sur les hauteurs de Lyon.

ne souhaite pas changer l'esprit
de cette maison qu'’il apprécie
tout particulierement. ‘Jaime
tout dans cet établissement :

le cadre intemporel, la cuisine
Juste et précise, Uhistoire du

lieu... Japporterai quelques
nouveautés a la carte mais je vais
conserver les spécialités maison
notamment les gibiers mats aussi
les traditionnelles quenelles aux
écrevisses’, explique-t-il.

UNE 2t ETOILE COMME
OBJECTIF

Restaurateur mais aussi chef
d’entreprise, Christian Tétedoie
est ala téte de plusieurs
établissements : son restaurant
gastronomique, les Terrasses de

I'Antiquaille, le Phosphore bar,

le Téte-a-Téte... Il s'est méme
associé au printemps dernier avec
le Japonais Hiroyuki Watanabe
pour ouvrir Flair, un restaurant

de cuisine francaise. En revanche,
il a retiré ses parts du restaurant
italien Testa d’Oca, qu’il avait
monté avec deux autres associés

en 2010. ‘Jaime diversifier mes
activités, tenter des assoctations...
Ce sont a chaque fois des aventures
humaines trés enrichissantes,
méme si aujourd hui je compte un
pew me poser, car mon objectif est
de décrocher une 2¢ étoile Michelin”,
avoue-t-il. STEPHANIE PIOUD

Restaurant Tétedoie + 63 montée
du Chemin neuf « 69005 Lyon
*Tél.:0478294010

» www.tetedoie.com



Restauration

“C’est la seule viande qui relie tout le monde”

Paris Comédien de métier, Sidney Boccara a fait le pari de créer son propre concept non loin de la place de la Madeleine,
avec le poulet comme produit principal.

Chickcan, ou l'art de cuisiner le poulet

a toutes les sauces. Certifié label

rouge et fermier, il est mariné
puis roti a la rotissoire-spectacle face
aux clients. Le plus, c’est que ce mono-
produit est préparé en trois versions :
un quart de poulet (avec la peau
croustillante ou non), burger ou club
sandwich. Cinq saveurs ‘maison’ au
choix sont proposées : French Garden,
Indian Mystery, Greek Passion, Asian
Fantasy ou le best-seller New-York
(miel, moutarde et graines de sésame).
Pour ce qui est des accompagnements,
le convive peut opter pour 10 garnitures
froides ou chaudes : ratatouille, riz
cantonais, écrasé de pommes de terre
ou de patates douces, salade... Les
formules sont & 12 € pour un plat et
deux accompagnements ou 14 € avec un
dessert en plus.
‘Je suis comédien dans la vie, je nai pas
mis mon métier de coté mais je voulais
une nouvelle activité. Jai pensé a ce
quejaimais en tant que client quand
Je rentre dans un restaurant : laccuetl,

C hez Chickean, le poulet est cuisiné

Uhygiéne et la nourriture. Pourquoi le
poulet 2 Cest la seule viande qui relie
tout le monde, quelque soit son régime
alimentaire ou sa religion (...)’; explique
Sidney Boccara, le créateur de cette
adresse parisienne, a quelques pas de la
Madeleine.

“DU FAST-FOOD AU FAST-GOOD”
Il s’est associé a Michael Sarfati qui
posséde l'entreprise de fruits et 1égumes
Halles Prestige a Rungis (94). Tous deux
ont des compétences complémentaires.
Avec 500 000 € d’investissement, ils
ont acheté cette ancienne pizzéria de
140 m?. Du sol au plafond, tout a été
refait a neuf. La salle donne sur la
cuisine - via les baies vitrées - et peut
accueillir 62 personnes. On peut donc
voir les deux cuisiniers et 'h6te de
caisse s'affairer dans une ambiance
conviviale. La décoration est épurée,
aux tons orange et gris. Quant au

logo, il n’est pas sans rappeler le c6té

signification principale : “Ralentir le

Jfast=food pour qu’il devienne enfin le
ludique du concept Chickcan, avec pour fast-good.”
Ouvert du lundi au samedi de 8 heures QR code ci-dessus

216 h 15, le concept attire environ
70 personnes par jour (16 € de ticket
moyen). Un tiers du chiffre d’affaires
est réalisé en vente 2 emporter. “4
partir d'octobre, nous allons faire

de la livraison a domicile dans le 9°
arrondissement pour commencer.
Cela permettra de pérenniser notre
activité. Deux personnes seront donc
embauchées, une en cuisine et l'autre
conduira le vélo électrique’; conclut
Sidney Boccara. HELENE BINET

Chickcan « 12 rue Vignon « 75009 Paris «
www.facebook.com/#!/chickcanresto

Ok k10
Sidney Boccara, créateur du concept Chickcan. %’% m

Retrouvez Chickcan en vidéo avec le mot-
clé RTR121733 sur le moteur de recherche
de www.lhotellerie-restauration.fr ou avec le

“Nous somimes entoures de producteurs de qualité”

Weyersheim Myriam et Hervé Debeer vivaient a Paris. lls ont pourtant choisi la campagne alsacienne pour créer et
développer leur affaire, une auberge conviviale et chaleureuse, récompensée par un Bib Gourmand.

Sur le Pont de la Zorn, un vrai duo

uand on pose une question, l'un complete

la réponse de l'autre. Trés complémentaires,
Myriam et Hervé Debeer n'envisagent le travail
quensemble dans ’Auberge du Pont de la Zorn, leur
propriété depuis cette année. Né a Roubaix, Hervé
Debeer a fait plusieurs passages dans les cuisines
de Guislaine Arabian et Marc Meneau. Puis, il a
été commercial pour divers traiteurs a Paris, tandis
que sa future épouse, rencontrée au lycée Dumas
de Strasbourg, avait intégré le groupe Hyatt. “Je me
cherchais un peu, et puis en 1996, nous avons su que
cette auberge était a vendre. Le coup de foudre’, se

souvient-il.

50 COUVERTS EN SALLE COMME
EN TERRASSE

)

suivant l'avis de professionnels étoilés et habitués de
cette adresse située a 15 min de la capitale alsacienne,
le guide Michelin leur a décerné un Bib Gourmand en
2011. Avec 50 couverts en salle comme en terrasse, I'été
n’est pas un prétexte pour faire du chiffre a tout prix :
“Nous ne remplissons jamais les deuzx en méme temps.”
Le ticket moyen se situe autour de 30 € pour une
assiette ot le terroir et la fraicheur dominent : “Nous
sommes entourés de producteurs de qualité, autant

les faire travailler.” Leur tres réputée tarte flambée
cuite au feu de bois figure dans la carte permanente
assez réduite, qui fait la part belle aux suggestions
hebdomadaires. Hervé Debeer se risque aussi a faire
entrer un peu d'exotisme dans sa cuisine : “Cuisiner

Myriam et Hervé Debeer ont quitté Paris pour I'Alsace il y a quinze reste un jeu : mon évolution est ludique’ par petites

ans.

Les débuts ont été difficiles, confesse le couple, mais

rapidement, une clientele fidele s’est constituée.
Depuis quelques années, l'auberge est fermée le midi.
“Nous voulions un peu plus de temps en_famille. Cela

A lire

touches.”
FLORA-LYSE MBELLA

nous a permis ausst d affiner la cuisine et le travail de
toute l'équipe. La clientéle a dautant mieux accepté
le changement qu'elle a vu la différence”. Dailleurs,

Auberge du Pont de la Zorn - 2 rue de la République ¢
67720 Weyersheim « Tél.: 03 88 51 36 87

Campus de 60 ha

]-1_., + Primaire - Collége - Lycée
cole p
= en Normandie
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BAC 2012
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Connaitre la cuisine lyonnaise, de Francois Mailhes, journaliste I L hes ]ﬁﬁ%(\);ﬁirs 100/;’ ]153515 i%é .

. . R . : 100%, 1 100%
et chroniqueur gastronomique a la Tribune de Lyon, propose 1er prix au Concours Général
un livre de 50 recettes typiques de la cuisine lyonnaise avec g e s

. 1 mention au Concours Général

notamment le Tablier de sapeur, la Cervelle de canut, sans
oublier la Tarte a la praline.

Transport vers Paris,
Evreux et Rouen
chaque fin de semaine

en Chinois

Vous ETES TRES OCCUPES !

Confiez-nous vos enfants en toute sécurité
C’est notre métier !

www.ecoledesroches.com Tel : 02 32 60 40 03

Connaitre la cuisine lyonnaise, de Francois Mailhes -
Photographies : Etienne Heimermann ¢ Editions Sud-Ouest ¢
Prix: 790 €
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Paris 75

CQP

Agent de sécurité Bogat Gaetan, Bouaziz Foudil, Breton
Nicolas, Brignol Christophe, Cazaubon Sylvain, Chard
Laurent-Tony, Cognat Teddy, Connan David, Daniel Yvan,
Gondy David, Inizan Jean-Marc, Jacquet Jean-Yves,
Larrieu Jean-Yves, Le Goff Mickael, Liotto Pascal, Maille
David, Malefant Bernard, Nedelec Jean-Philippe, Ouldji
Moustaphe, Prete Frédéric, Richard Frédéric, Richard
Philippe.

Réceptionniste 2010 Barrier Christine.

CcQP

Cuisinier Archer Thibaut, Bailly Thibault
Assistant expl. rest 2010 Teilhet David

Chef gérant Teixeira Bernardino

Agent de restauration 2010 Lecomte Alexia.

INFA
Gradignan (33)

Titre professionnel cuisinier Agert Kevin, Biggs William,

Bourdon Anne, Cros Maricruz, Falce Karine, Ferrer
Genevieve, Hunold Patricia, Madoui Fayezn, Metenier
Marion, Vanthournout Pierre.

Titre professionnel agent de restauration Petit

Mathieu, Robin Corinne, Bernard Jean Luic, Dulou Patrick,

Gayte Bernard, Fusillier Leila, Germain Ludovic.

Titre professionnel serveur en restaurant Patou Annie.

Titre professionnel cuisinier Eliceche Marie Claude.
CQP IH exploitant en restauration Philippe Verret .
Contrat de professionnalisation titre professionnel
cuisinier David Stephanen, Recordon Francoise,Achour
Samy, Aude Florian, Briastre Cécile, Drian Olivier, Eyraud
Nathalie, Foussard Christian, Javaloyes Eric, Duffour
Christelle, Marolleau Antoine, Cebe Gabrielle, Ovono
Obiang Sabine, Botella Nadiege, Pracros Rémi, Rostane
Joél, Thavanesan Ratnam, Vannuxem Jessica.

LIPES

Waremme (Belgique)

6¢ prof cuisinier/ére de collectivité Sophie Delvaux,
Laétitia Fastré, Yannick Galand, Cassandra Palmaerts,
Débora Palmaerts, Gwenaélle Swinnens, Allison Van
Mullem, Adeline Vanhees.

6¢ prof boucher charcutier Jefferson Cady, Méhdi
Vrankenne.

6¢ prof boulanger patissier Gwendeline Culot, Benoit
Moureau, Coralie Nicolas.

7¢ prof traiteur organisateur de banquet et de
réception Michael Essomba, Thibaud Noél, Caroline
Sacré.

7¢ prof patron boulanger patissier Chocolatier Amélie
Defrance, Jefferson Fischer, Alexandre Hocq, Charlotte
Pauwels.

INFREP

Dax (40)

CQP Employé d'étage Joanna Oger.
CQP Commis de cuisine Odile Floureck.

PROM'HOTE CANNES

Cannes (06)

Titre professionnel cuisinier(e) Abdellaoui Moez,
Brochard Alicia, Cano Michel, Fort Valérie, Gallet Marcelle,
Guerroui Rayen, Hamiti Ali, Lefebvre Jennyfer, Maelfait
Kevin, MesImani Taoufik, Rugerri Laurent, Saladaga
Pierre.

Titre professionnel réceptionniste en hotellerie
Tanurkov Snejana, Hagemann Franciska, Adduasio
Nicolas, Marsot) Myh-Gail, Dimayuga Francisco,
Tabib Frangoise, Daboussy Laurent, Abdelaziz

Samia, Clementides Alexis, Tchourakova Natalia.

CFH

Vichy (03)

Titre professionnel de réceptionniste en hotellerie
Brun Aurélie, Court Jean-Philippe, Da Costa Carneiro
Eric Stéphane, Da Cruz Ferreira Angélique, Hugon Maud,
Mercklé Saka, Senechal Christelle, Settoul Myriam,
Chateau Charlotte, Refera Etecha Ephrem, Genillier
Clémentine, Pinto Ribeiro Laétitia.

Titre professionnel de serveur (se) de restaurant
Abdou Mari Anfaita, Campos Emmanuela, Dementyeva
Tatiana, Destouches Myriam, Jeannin Philippe, Laarif EI
Hassania , Masse Sylvain, Melin Céline, Mesha Célaine.
Titre professionnel de cuisinier(ére) Appolinaire
Bruno, Bacar Rafaini, Basmaison Hyesun, Bout Béatrice,
Brhia Radouane, Enaud Nathalie, Guerrero Guevera
Josué, Laroussi Karim, Muller Philippe, Oussoukpevi
Sagbo-Ted, Vilotte Brigitte.

Certificat de qualification professionnelle
d’employée d’étages Daenridine Réhéma, Hadjab
Nawel, Kaluska Catherine, Laigle Yaimet, Lombard
Yolande.

RESTHO-FORMATION

Lille (59)

CAP

Restaurant Piriou Emilie, Cermak Djamela, Rochoy
Yannick, Renard Jonathan.

Cuisine Dandre Axelle, Riou Sylvain, Sobczak Jason,
Haddad Rébiha, Rovelas Emilie.

Agent polyvalent de restauration Duterte Andrew,
Roland Stacy, Smagghe Alexandra.

CFATRAJECTOIRE

St Quentin En Yvelines (78)

BTS HOTELLERIE RESTAURATION

Option A Ampe Sarah, Aumigny Saurya, Benalia Sarah,
Ducasse Luke, Hebert Anne Louise, Kerisit Jennifer,
Lemettais Félix, Lopes Ferreira Sylvain, Marelle Lucile,
Messan Cléa, Nerriere Amandine, Novillo Marion, Radius
Guillaume.

Option B Aguero Osuna Franhirayd, Enc Jean-
Christophe, Gorget Loic, Guillemain Thomas, Terras
Raouf, Vilbonnet Nicolas.

APFP 66 - METIERS DE BOUCHE ET DE SERVICE
Perpignan (66)

CAP Cuisine Anne Sophie Cauquil.

BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION Camus Julien.

CFA DE LA CMA - INSTITUT DES METIERS DE
LARTISANAT

Laval (53)

CAP

Boucher Benoit Bigot, Jordan Bourreau, Kevin Creus,
Alexis Crison, Joris Deburck, Dimitri Hardy, Antoine
Renou.

Boulanger Kevin Avenant, Francois Ballu, Alexandre
Begoc, Yoann Berranger, Florian Blanchet, Benjamin
Bouleau, Franck Bretonnier, Mathias Cagnon, Stevie
Chantoiseau, Frangois Commere, Loic Denais, Hugo
Duval, Anael Duval, Mathieu Garry, Vincent Girard, Emeric
Hameau, Donovan Hamon, Corentin Huchede, Pierre
Joufflineau, Maxime Lasne, Adrien Lavaleur, Jeremy
Lecomte, Rodolphe Lelarge, Florian Lelievre, David
Louaisil, Maxime Martin, Tony Mauger, Steven Mauguy,
Marvin Mieuzet, Romain Mortier, Marine N Guyen Nhu,
Florian Page, Steve Pichon, Florian Page, Steve Pichon,
Florian Poupin, Baptiste Quelin, Charles Seillet, Maxime
Simon, Abdelmaijid Tifaoui, Maxime Travers.
Charcutier Traiteur Romain Bescher, Valentin Courne,
Maryline Filoche, Corentin Gaume, Alexandre Lancelot,
Anthony Marteau, Corentin Meignan, Dimitri Oger,
Augustin Planchenault, Guillaume Poingt, Wilfried
Vandeputte.

BEP BOUCHER CHARCUTIER Corentin Grelard,
Valentin Lefebvre, Axel Masseron, Kevin Reboux, Clement
Vasseur.

BREVET PROFESSIONNELLE BOULANGER Hugo
Besnier, Benoit Coulange, Yoann Courapied, Christopher
Da Silva, Erwan Deneuchatel, David Lambert, Frederic
Lambert, Sebastien Lemesle, Antoine Loizic, Fabien
Marteau, Jerome Poree, Kristopher Vaudolon, Aymeric
Villette.

UNIVERSITE REGIONALE METIERS ET ARTISANAT -
NORD PAS DE CALAIS

St Martin Boulogne (62)

CAP

Patissier Marie Amelie Saksik, Aurelien Pierru, Romain
Prud’Homme, Simon Quenault, Canelle Ranson, Giovanni
Rocq, Perrine Troumelen, Kevin Valembois, Alexandre
Vanseveren, Antoine Vasseur, Ophelie Dupuis, Pierre
Feray, Elisabeth Garreau, Alexis Gorret, Ludovic Grevet,
Kevin Hivart, Jimmy Hoste, Marion Jonas, Abdelhafid
Kella, Paola Lannaud, Julia Lefebvre, Valentin Lenne,
Romain Martiaux, Clement Massemin, Justine Oudart,
Antoine Paillard, Julien Admont, Jeremy Bachelier,
Alexandre Belembert, Marie Frangoise Binjamin,
Benjamin Bocquet, Anthony Boulanger, Pierre Bouloy,
Loic Bridenne, Antoine Carlu, Sophie Carnal, Lucile
Cattez, Antonin Chatillon, Benjamin Colier, Laurie
Collignon, Nicolas Darre, Florian Dedelot.

Chocolatier confiseur Antoine Mille, Violaine Allouchery,

Romain Briois, Jean Cuvillier, Dylan Davril, Bertrand
Dupont, Nicolas Hochart, Paul Hucher, Morgan Lachere,
David Odwazny, Remi Willaume.

Boulanger Mathieu Bulte, Aurelien Scoumagque,
Aurelien Berquier, Alexis Bultel, Charles Guerville,

Pierre Regazzoni, Anthony Rychter, Benoit Wattez,
Benoit Macrelle, Pierre Magnier, Gauthier Maillard,
Ariane Matuszewski, Jeremy Melin, Maxime Merlin,
Anthony Milon, Jerome Mouchon, Valentin Offre, Dylan
Sailly, Thomas Sauvage, Romain Spriet, Dimitri Varlet,
Gauthier Williard, Fabien Decofour, Florian Dedelot,
Emilie Devoldere, Justine Duguesne, Benoit Fournier,
Romain Frederic, Tommy Hellot, Henri Honvault,

Jimmy Hyart, Joeffrey Leclercq, Christopher Lefevre,
Romain Lefranc, Alain Lemaitre, Remi Lengagne, Aymeric
Lombard, Mickael Lovergne, Steven Amiot, Cyril Baheux,
Thomas Baheux, Jean Noel Barbier, Alain Barras,
Valentin Bonnard, Nicolas Bourigault, Nicolas Boutillier,
Franck Bruitte, Romain Bultel, Kevin Caloin, Paul Caron,
Bruno Catez, Valentin Chabe, Kevin Da Silva,

Tony Darcourt.

IFA CFA MARCEL SAUVAGE
Mont Saint Aignan (76)
CAP

Cuisine Kevin Anspach, Jeremy Ballanger, Dylan Beaufils,

Léa Berthomier, Justine Borbely, Celine Bourdain,

Julien Bourges, Victor Campos Y Sansano, Steven
Castot, Marie Elise Chabot, Lucia Chambery, Thomas
Cordier, Géraldine Cottard, Elodie Courcelle, Paul Daime,
Héléne Debacker, Cynthia Desjardins, Pierre André
Douchet, Cynthia Desjardins, Pierre André Douchet,
Thomas Durand, Laurence Duvere, Esteban Exposito Y
Canales, Julian Gibeaux, Antoine Godard, Thomas Gohier,
Benjamin Grenet, Emelien Gricourt, Dialow Hamady
Gueye, Damien Janoska, Lucas Justine, Assouane
Khouya, Michael Lalemant, Pierre Lasne, Julie Leblond,
Eva Lecourt, Sophie Leroux, Alex Levasseur, Marvin
Levillain, Laura Mascarell, Cindy Menant, Bernadette
Mendy, Alexia Morin De Sousa, Eugenie Mortreuil, Julie

Noleo, Maxime Quenel, Doriane Quoniam, Emilien Raulin,

Nathan Rousset Bardoux, Thom Scholz, Sonia Schouft,

Charlotte Starzinskas, Cynthia Testelin, Tristan Tranchard,

Jonathan Vasselin, Alexandre Vautier, Marine Veauvy,
Justine Virte.

Poissonnier Charlotte Benjamin, Mélanie Floc'Hlay,
Guillaume Gutierrez, Thomas Lebourg, Stephanie Morin,
Dimitri Peltier.

Restaurant Kevin Ammour, Sabrina Benard, Théo
Bisson, Mélissa Bourlier, Héléna Camaille Souday,
Géraldine Carpentier, Claire Chabin, Anais Da Rocha
Gomes, Valentin Delarue, Baptiste Farcy, Melodie Faria,
Adeline Fecamp, Elise Giuliani, Arnaud, Houlliere, Paul
Jourdainne, Adeline Laplace, Marvin Lefaivre Rogue,
Axel Legois, Florian Lingois, Margot Louvrie, Johanna
Sentune, Ophelie Stalin, Tony Tessal.

Services en brasserie café Gaétan Cerdan, Marine
Destrebecq, Grégoire Torres.

BREVET PROFESSIONNELLE

Cuisine Sylvain Beaupere, Jordan Choueiry, Camille
Cousin, Florian Delannoy, Julia Floguet, Anthony Hamel,
Christopher Laborde, Julien Le Moigne, Antoine Leblond,
Bastien Lemaitre, Morgan, Leretour, Linda Mamou,
Alexandra, Peixoto, Maxime Prevost, Alexandre Vallois,
Frederic Villier.

Restaurant Prisca Bechie, Raphael Carouana, Amélie
Dechamps, Celine Drony, Boris Glavieux, Iris Le Behec,
Elodie Lefebvre, Steve Michel, Alison Rimberg, Tennessie
Rolland, Mickael Thifagne.

CFA CHAMBRE DE METIERS ET ARTISANAT

DE LOIR ET CHER

Blois (41)

CAP

Restaurant Noémie Goncalves Pamiez, Priscillia

Grivot, Anais Pierre, Alicia Lefort, Gwendoline Germain,
Catherine Volet, Mallaury Maillard, Typhanie, Mélissa
Loubriat Goin, Gwendoline Delville, Lucie Saillard, Thomas
Guillemet, Mélanie Vivet, Aurore Lecointe, Mélissa
Loubriat, Baptiste Berger, Taylor Rapicault, Alex Jesus,
Mégane Vatan, Camille Verdier, Laura Coudert, Fabien
Carpentier, Morgan Thibault, Jennifer Mendes Leite,
Julie Poidras, Audrey Gaillard, Cassandra Buton.
Cuisine Guy Mensah, Maxime Font, Arnaud Jore,
Nicolas Ouisse, Jérémy Retif, Arthur Huet De Froberville,
Mathieu Auger, Nicolas Thore, Nicolas Mariette, Alison
Morancay, Florian Pinon, Corentin Saulas, Dimitri Flagelle,
Rémi Bart, Matthieu Bonnefoy, Thibault Zamora, Jordan
Imansouren, Bryan Alleaume, Valérie Capellari, Manon
Simon, Sony Boutet- Metivier, Alexis De Matteis,

Alexis De Matteis, Nicolas Gauthier, Thomas Bironneau,
Alexandre Duguenet, Antony Desperques, Kelly Guede,
Etienne Barat, Valentin Da Rocha, Jimmy Rouillard,
Amélie Pornin, Elise Hujeux, Valentin Caillaud, Philippe
Teixier, Josselin Boisseau, Loic Poix, Laura Guillon,
Adrien Martin, Mathias Valentin-Tillon.

BREVET PROFESSIONNEL

Cuisine Bastien Tremblin, Amélie Corbeau, Simon
Butard, Ophélie Grzesik, Gaélle Mauchien, Régis
Angenault, Vivien Ouvrard, Maxime Valleye, Jérome
Jimenez

Restaurant Ingrid Gimonnet, Sabine Garnier,

Aurélien Mardon, Antoine Blandin, Thibault

Wroblewski, Thomas Guillemet, Ronny Niles.

LYCEE PROFESSIONNEL RENE CASSIN

Tulle (19)

BEP

Dominante Production culinaire Mohammed Arrach,
Pryscilla Bonetti, Kevin Ciblac, Amélie De Barros,
Mauranne Eugene, Florain Fabry, Adrien Fage, Anthonin
Favars, David Guns, Mehdi Hamdaoui, Quentin Huot,
Sébastien Pacot, Benjamin Pelletier, Clément Tétrel,
Jasmine.

Dominante production de service Sarah Aichi, Brice
Benoit, Jonathan Bessaudou, Jérémy Bourdier, Tyffanie
Bréant, Alois Cazier, Jérémy Coulange, Jérémy Delors,
Romain Drevelle, Sébastien Froment, Laura Laplace,
Paul Nicaud, Rémi Simonet, Corentin Vambert.

CAP FORMATION

Nantes (44)

CARP cuisine Virginie Poisson, Jean-Gabriel Kamel,
Gaél Quenet, Sarah Corbiller, Frangois Marquis, Cédric
Moreau, Laure Dejoie, Frangois Vuilbert, Elodie Segard,
Elise Madeleine, Philippe Faleyras, Aurélie Carnet,
Estelle Dillemann, Yann Gervais.

TP

Service Gloria Bertier, Zoulfati Ali Vitta, Nadhoirati Ali
Riziki, Pierre-Mary Audeon, Elimane Fall, Silmara Touze.
Cuisine Hye-Bin Portron, David Ah-Son, Pavel Carballido,
Nazgui Osmonalieva, Sally Zongo, Sabrina Clochard,
Claudia Moriame, Claudete Chagas, Marie-Laure Othily,
Feiza Benani, Patrick Germany, Nicolas Rouquier,
Elisabeth Wood, Emilie Jouan, Jennifer Salmon,

Loubna Lleti, Amine El Ochi, Patrick Ravalais, Olga
Tonkova, Vincent Bescond.

GRETA DES VALLEES CEVENOLES

Ales (30)

CAP cuisine Jean-Louis Annaloro, Nora
Benabdelmoumene, David Bertrand, Tony Coeffet,
Emelyne Deston, Giséle Malonda, Jeannette Passerat,
Hugette Pradeilles, Amandine Rival, Florent Rouquette,
Houria Tahar Chaouche, Marie-Odile Verstraete.

LYCEE POLYVALENT DU VAL D ARGENS

Le Muy (83)

CAP agent polyvalent de restauration Yoann Combe,
André Esteves, Anthony Gaiton, Alexia Guilluy,

Cynthia Mathias, Angélique Pujos.

INFREP 45

Orléans (45)

CQP

Réceptionniste Family Quang, Juranville Aude, Mélissa
Foulet.

Employé d’étages Solange Texeira, Bouchra, Malcotti,
Cécilia Rojo, Kadidiatou Venant, Célia Cassagne.

MFR DES BARONNIES CFA

Buis les Baronnies (26)

CAP

Cuisine Pierre Amselem, Jéréme Breton, Iris Brusset,
Clément Debilly, Laura Duponchel, Maxime Fleury, Pascal
Guyard, Cassandra Henn, Mariya Hristova, Lonana
Pihaate, Ibrahim Suluk, Charlie Vernet.

Employé de restaurant Marie Batista Da Silva, Maddy
Espariat, Baptiste Gay, Jérémy Mondon.

INSTITUT DU MAGEMENT DU VIN - GROUPE ESC
Dijon (21)

Diplomés du mastére spécialisé commerce
international des vins et spiritueux

Florian Abadie, Julie Abrate, Margaux Arbo, Charline

Binggeli, Edouard Braastad, Alexandre Brault, Antoni
Currie, Antoine Dupré, Sophie Ehrhart, Ferreol du Fou,
Marjolaine Haziza, Jiaying He, Alexis Houry, Morgan
Hubert, Thibaut Jaubert, Jonathan Lament, Antoine
Lecompte, Yabing Liu, Caterina Maraini, Florian Migeon,
Sophie Milési, Heehyun Park, Julien Philizot, Agathe
Ponsart, Paul Raffier, Dominique Sautet, Yue Shi, Céline
Thibault, Lisa Vanon, loanis Matamis, Edouard Mognetti,
Chi-Lin Yeh, Quentin Westrelin, Ya-Chun Liu, Brigitte
Bouchayer, Yung Choy, Cécile Satin, Jae Hee Kim, Gildas
L'Hostis, Régis Nogué, Amélie Werner, David Auradou,
Sébastien Milleret, Carole Rosell, Nadéege Terchel.

FODENO DIEPPE

Dieppe (76)

CAP

Restaurant Aurélien Leplay, Julie Suret.

Cuisine Vanessa Barre, Pascaline Delaunay, Emmanuel
Devoueize, Sylvie Mespoulet, Stéphane Poulain, Amina
Saidi.

BEP dominante production culinaire Virginie Gagu,
Mariam Haute, Michele Pages, Ismérie Volta.

Mention complémentaire accueil réception Sarah
Arshad, Mariela Arson, Marc Antoine Atrous, Sandra
Bayet, Laura Bellefontaine, Emilie Benoit, Laétitia Chaves,
Asso Mireille Collet, Relie Chantal Nzitunga, Nathalie
Vasselin.

LYCEE DES METIERS JEAN MONNET

Limoges (87)

CAP

Agent polyvalent de restauration Aurélien De Jesus,
Zariati Hadhirami, Sarah Khezami, Anthony Leroy, Soizic
Mounitchy, Emeline Ploy, Jennyfer Poulain, Cindy Slama,
Aurélien Vanlanghermeersch, Yuanzhan Xia.

Boulanger Victor Coste, Anthony Lascaux, Valentin
Pateau, Marc Scinocca.

Patissier Mathilde Coste, Audric Lascaux, Nicolas
Pateau, Odin Scinocca, Florian Bellot, Kevin Dupont,
Jean Goubet, Jérémy Goursaud, Ophélie Huguenot,
Tristan Issaly, Sophie Jandaud, Yohan Joly, Aurélie
Laplagne, Ludovic Laurent, Anais Laygue, Anthony
Machado, Emilie Masse, Coralie Roudier.

Services hételiers Ludivine Brousse, Noémie Hardly,
Marina Mouteau, Ludivine Ridoux, Gwenaélle Vermeil.
BEP

Boucher charcutier Baptiste Camus, Dylan Chauvel,
Aurélie Ducourtioux, Rémi Escorne, Thomas Manahan,
Grégoire Martin, Zakarhy Morden, Rémy Perrin Prevost,
Quentin Robert.

Production culinaire Jordan Ameline, Yannick Besse,
Tatiana Boussard, Héloise Brie, Maryléne Brousse,
Quentin Chambon, Vanilly Desire, Mathieu Fermigier,
Jonathan Gonot Sadoun, Nicolas Heuzard, Cyril Imbert,
Thimoté Leclair, Lydie Longeville, Romain Marsaud,
Sébastien Meyrat, Jocelin Nadaud, Lucas Portefaix,
Mégane Pouch, Donnat Rasoa Fenosoa, Magali Riffaud,
Charlotte Rodier, Lisa Tedone, Chongliang Yu,

Sophie Zola.

Production de services Zarina Abdallah, Steeve
Belescot, Julien Besse, Matthieu Bouysse, Marie
Chataignier, Ibtissam Cherdoud, Anthony Delotte,
Clément Fradin, Kathleen Guerin, Florian Ismael, Salomé
Kessler, Cindy Klinkas, Louis-Amaury Lage, Kevin
Leonhardt, Cédric Pasquier, Rémi Santos.

BTS

Option A : mercatique et gestion hételiére Caroline
Arnaud, Amandine Dedun, Ludivine Pellerin, Sarah
Peyrot, Amira Rahoui, Raphaélle Renard, Lucas Thomas,
Agathe Vandooren, Audrey Villeger.

Option B : art culinaire, art de la table et du service
Stécy Coelle, Cécile Collin, Mathieu Faucher, Pierre Faure,
Leslie Gilbert, Mathilde Lambert, Florent Linard, Jean-
Philippe Madron, Elodie Marty, Elise Merigaud, Angelique
Nowakowski, Clémence Roche.

FIH 88 - FORMATION

Epinal (88)

CQP

En Alternance Sylvia Arapakis, Ludivine Rohe,
Llyod Pescheloche, Pedro Monteiro.

Par le biais de la VAE Wioleta Bednarek, Claire
Gassmann.

GRETA DE L ANJOU
Angers (49)
CAP patissier Fabricio Lagarrigue.

SEP DU LYCEE PROFESSIONNEL KER SIAM
Dinan (22)

CAP agent polyvalent de restaurant Mélanie
Delamotte, Kevin Gestin, Alan Lebarbier, Dylan Letort,
Benoit Marcille, Alexandra Soreau, Manon Wagner.

LYCEE POLYVALENT VAUCANSON

Les Mureaux (78)

CAP agent polyvalent de restauration Cesaltina
Afonso, Habibhatou, Anais Desseaux, Assetou,
Diagouraga, Kadija Diallo, Dienaba Diallo, Dialel Gaye,
Jérémy Lacrampe, Kevin Lecerf, Carméla Mangunza,
Mélanie Mohamad, Guerchom Samba Bondacotte,
Athman Tani.

IFA DE LA RESTAURATION - CFA

Saint Gratien (95)

CAP

Cuisine Sébastien Bosc, Laure Garnier, Victor Garry,
Alcione Kaljop, Didier Lebbe, Sarah Leroy, Brahim Licette,
Julien Ludomir, Alexandre Marteau, Laure Mottin,
Daniel Pernelle, Edwin Rochemont, Amaél Cresson.
Mathieu Roisin, Rémy Rousseau, Lovepreet Singh,
Roxane Sohier, Thibault Tellier, Loic Trobrillant,

Jean Marc Wery.

Restaurant Sana Absi, Julien Avenier, Juliana Curato
Jesus, Angella Fernandes Pereira, Sofian Najjar,
Sonia Nzitcheu, Maxime Pannetti.

Service en brasserie café Yarone Alcaraz,

N° 3300 26 juillet 2012 « www.lhotellerie-restauration fr



16 Resultats d’examens

Sacha Antal, Thibaut Gouffault Libessart, Jérémy
Lanfranca, Guillaume Longprez, Mélanie Millet, Anne Lise
Nedder, Julien Nedellec, Ignatios Tsakiris, Alexis Vaast,
Guillaume Waghetzky, Alyson Milkowski, Florent Velia.

CFA DE LA CMA DE HYERES

Hyeres (83)

CAP

Patissier Justine Burgos, Marion Dautriche, Emilie
Giangreco, Jean Christophe Marc, Sylvain Noto,
Christophe Vigneaux.

Cuisine Jonas Albertin, Tanguy Arnier, Berangeére
Beaujardin, Anthony Boitel, Mathieu Buttigieg, Kevin
Delbecchi, Hugo Dodin, Khalifa Hassayoun, Hadrien
Keller, Romuald Lebouteiller, Frédéric le Floch, Vincent
Letellier, Laurent Mailly, Florent Marques, Dimitry
Monemaly, Marie Rocard, Anthony Seyer, Jonathan
Suzanne, Sabrina Verdier, Florian Vernet.

Restaurant Richard Balon, Sabrina Belasco, Jean Charles
Chevalier, Amandine Crochemore, Vincent Deparis, Fanny
Duranti, Emma Gasparini, Vanessa Kiehl, Aamer-Dennes
Nini, Marie Olsommer, Ariane Ostapiak, Valentin Pelloux,
Steven Russo, Vincent Sitges, Camille Sorasio.

BEP Production culinaire Audrey Brun, Guillaume
Charotte Leperchey, Thibauld Chevalier, Jonathan Lars,
Nicolas Nibes, Nadia Ouhammou, Florent Villiers ;

Rémi Desry, Andrea Lemichez, Marie Pons, Anais Ruiz.

EREA

Villeneuve sur lot (47)

CAP assistant technique en milieux familial et
collectif Aurélie Castang, Saida Ellabar, Sarah Lemfadal,
Armonie Puissant, Cassandra Rousseau.

LYCEE POLYVALENT DE NAVARRE

St Jean Pied de Port (64)

CAP

Cuisine Adele Amestoy, William Bisognin-Ruquet, Yohan
Casse, Beixente Erguy, Philippe Filatreau, Yoann Gaudin,
Eric Iribarren, Mailys Monteil, Sébastien Plaquevent,
Anais Prat.

Service Simon Artero, Camille Barnetche, Mathilde
Carquet, Magali Chamblet, Vanda de Matos, Antoine
Garrettaz, Mathilde Jérome, Bixente Larramendy,
Benjamin Lorin, Marina Maury.

Mention complémentaire cuisinier en desserts de
restaurant Louis Isabal, Kevin Watellier, Emmanuelle
Mougneres, Iban Vives.

SAS POINT F

St Maur des Fossés (94)

CAP

Restaurant Nicolas Colet, Maurice Noah Ngono.

Cuisine Prisca Antonin, Farid Bouzouina, Jérémy Cathala,

Joel Ciderem, Benjamin de Aguiar, Solange Dilua, David
Do, Dousso Fall, Sarah Fillit, Laurent Guyonnet, Sameh
Hammami, Blaise Koueyatouka, Mamadou Ly, Manuel
Moutoumalaya, Pascaline Piard, Vikram Rungasamy,
Fatouma Sylla, Pierre Vity.

BAC professionnel Jessica Huart (AB), Pauline Suteau
(AB), Charlie Fonseca Pipa.

LYCEE PROFESSIONNEL RAYMOND SAVIGNAC
Villefranche Rouergue (12)

CAP

Boulangerie Gwendal Loison.

Patisserie Anaél Chalain, Bertrand Cluzel, Johan Collard,
Quentin Delabarre, Quentin Joubert, Vincent Laumond,
Eric Moreu, Cyril Mugnier, Nicolas Thibault, Grégoire
Thouron, Manon Treilhou.

BEP boucherie charcuterie Alexandre Austruy, Rudy
Balet, Guerick Bonhoure, Dorian Cabrit, Guilhem Filhol,
Kevin Gannac, Sofiane Mahi, Kevin Marechal, Hadrien
Sodoyer.

BAC professionnel

Boulanger patissier Kevin Babec (B), Clement Beteille
(B), Gladys Bouyssieres, Odie Colin, Bastien Couderc,
Thibaut Courdil(AB), Joanna Deye, Alexis Fualdes, Cyril
Grimal (AB), Florent Guerini (B), Justine Pouget (AB),
Maxime Rouanet (B), Medhi Sarjane, Christelle Solignac,
Marie Soulie, Alexandre Toledano (AB).

Boucher charcutier traiteur Fatoumia Ali, Jordan
Barthelemy, Thomas Barthes (B), Jérémy Bastide (B),
Katy Ben Ahben, Cyril Bene (AB), Anthony Colonges
(AB), Florian El Montassir (AB), Quentin Malphettes (B),
Loic Phalip (AB), Matthieu Reyes (AB), Romain Reynes,
Damien Segui, Roxane Stiffe, Jordan Vergnes.

LYCEE PROFESSIONNEL LE HURLE-VENT

Le Tréport (76)

CAP

Cuisine Jason Auvray, Justine Courchay, Ariinui Froger,
Christopher Poyen, Dorian Rovnanik, Laurent Thieury.
Restaurant Jody Diologent, Alicia Gencey, Simon Hardy,
Malika Mazire, Clément Morelle, Karla Soubrosse.
Service hételier Ophélie Giffard, Elodie Goubel, Elodie
Malézieux.

GRETA QUERCY ROUERGUE

Rodez (12)

CAP

Cuisine Natacha Jeoffroy, Nadia Bougrine, Korotoum,
Damien Emy.

Restaurant Laure Rios.

CQP commis de cuisine Fatouma Barbot, Malika
Ataamna, Marie Thérése Duarte, Christine Benabdallah.

LYCEE TECHNIQUE ET PROFESSIONNEL JEAN ROSE
Meaux (77)

BEP

Dominante production culinaire Sébastien Abbas,
Thomas Da Silva, William Denys, Teddy Lagautriere
Tartrat, Theo Martin, Clément Michel, Alban Racinet,
Julien Rideau-Paulet.

Dominante production de service Antoine Allain,
Morgane Baubier, Valentin Debierne, Meryl Fonseca, Rémi
Gobinet, Clément Hyghe, Olivia Marillier, Camille Petro,

Morgane Rybka, Guillaume Valach.

BAC professionnel

Option organisation et production culinaire
Alexandre Brisset, Guillaume le Goff, Alexandre Naus,
Nicolas Potdevin, Kévin Rigault, Audrey Varga.
Option service et commercialisation Alexandre
Clement, Philippe-Alexandre Dardaud, Antoine
Desmarest, Juliette Duchant, Kim Isambert, Sandra
Thronel.

BTN Audrey Bonis, Antonia Briet, Elodie Carrouset,
Annabelle Cassagne, Guillaume Coquelin, Thibault
Corneloup, Jérdbme Glairan, Pierre Leflamand, Marie
Marchois, Vincent Pamplune, Jéréme Satiat, Romain
Tetier, Gauthier Van Walleghem.

BTS option culinaire et arts de la table Pauline
Berghonnier, Maxime Bersot, Stéphanie Dasseux,
Sonia Gregorio, Alexandre Sempere, Alexis Tjoutis,
Romain Torres.

LYCEE POLYVALENT SAINT-ETIENNE

Sens (89)

CAP

Cuisine Laetitia Baudet, Romain Cabeco, Nicolas
Chretien, Pauline Druart, Najib Khelifa den Dekker,
Anaelle Lemaire, Sulamita Massala, Karima Nourine,

Tarass Onis, Nicolas Plantier, Sandrine Prive, Mick Valoris.

Restaurant llias Channag, Benoit Foucher, Emmanuelle
Gaucher, Alexis Marchand, Tristan Valignat, Manon
Vermet, Perle Wenger.

Agent polyvalent de restauration Nicolas Cacheux,
Diaye Diawara, Dimitri Drouin, Michael Lorimier,

Jérémy Pautre, Orlane Payen.

BAC professionnel restauration Stéphanie Dijoux.

PROM HOTE - IFITEL RHONE ALPES

Aix les bains (73)

CAP cuisine Gaetan Bertout, Jullian Bevillard, Vincent
Bovagnet, Margaux Cignon, Nicolas Carle, Thu Bang
Combier, Yves Darves Bornoz, Stéphane de Piero, Irma
Deraedt, Guillaume Fernandez, Alexandre France, Nancy
Garraci, Christian Genini, Giovanni Hoareau, Samuel
Jacquart, Laetitia Lelorrain, Maxime Lucas, Martin
Amandine, Najar Audry, Héléna Pedro, Sandra Vissac,
Julien Mont Mitonnet, Marie Delouche.

LYCEE PROFESSIONNEL PRIVE SAINT VINCENT
Montlucon (03)

CAP

Cuisine Aurélien Barre, Rémi Bobrowski, Benjamin
Chemin, Dylan di Paolantonio, Floryane Dubernard, Dany
Passat, Alexia Serange, Laura Thuizat, Frédéric Vazeille.
Restaurant Julie Chermain, Mélanie Cordier, Océane
Courtois, Alexandra Lamarguy, Ophélie Rousset, Gloria
Winstersheim.

BEP

Cuisine Quentin Barbier, Robin Bessege, Jason Jarrige,

Matthieu Picaud, Sébastien Pinquier, Alexandre Tindiliere,

Benjamin Tindiliere.

Service Audrey Boucton, Jason Boussange, Kevin
Brazao, Clélia Buvat, Camille Fournet, Ludivine
Humberdot, Aymerick Macquet, Mehdi Mahdjoub,
Jérémy Rochefort-Charrondiere, Emilie Sanvoisin,
Donovan Virmaux.

BAC professionnel restauration Quentin Bernard,
Joffrey Billard, Jérémy Bona, Amélie Bonnet, Rémi Buvat,
Steeven, Pierrick Dumontet, Alan Faoucher, Quentin Gall,
Alexandre Lassous, Florian Lavergne, Nicolas Meloux,
Nathan Mouchard, Cyril Pinault, Franck Ranglaret, Sonia
Robin.

CFA RENE VILLENEUVE

Digne les Bains (04)

CAP

Cuisine Sophie Dekimpe, Stécie Gautier, Dathése
Mahendran, Asmouna Marthadi, Benjamin Follana,
Michaél Giliberti, Sylvain Raut, Oscar Wassong.
Restaurant Sandrine Alexandre, Imane Ansar, Alexia
Raoux, Laura Saussey, Rémy Albassier, Ketty Baillon,
Tatiana Lhuissiez, Loréne Lubrano Discandalea.

BEP

Cuisine Aurélien Bernard, Coranne Cornaire, Jonathan
de Bouillanne, Lise Geny, Romain Zuccolotto.
Restaurant Dédé Norberte Eda, Tatyana Giorgi, Steven
Goldsmith, Marine Picot, Marine Signoret.

UFA LECESNE - CFA DE L ESTUAIRE

Le Havre (76)

CAP

Cuisine Clémentine Bechet, Aurélien Boné, Angelique
Chelfi, Amélie Collado, Romain Craquelin, Florent
Cuvilliez, Florian De Lombaerde, Kevin Desiree, Thomas
Despres, Aurélien Falaise, Grégory Finn, Corentin

Gour, Alexandre Iger, Roman Kafara, Alexandre Lainne,
Stephann Le Dall, Andréa Le Hen, Erwann Le Play,
Johann Lebon, Jérome Lefebvre, Bryan Lemaitre, Gabin
Lolivret, Robin Mandeville, Mathieu Millet, Joseph Pellé,
Jacques Peltier, Thomas Poret, Maxime Vandevoorde.
Restaurant Romaine Cuvier, Alexandre Danger, Emeline
Fleuret, Annabelle Marie, Kenny Omont, Lucie Sourd,
Florian Stanley.

Café brasserie Louise Courbet, Oscar Daussy, Kevin
Desjardins, Audrey Drouet, Cyril Dubuisson, Logan
Lachevre, Morgan Le Jemble, Sarah Leboucher, Quentin
Lecarpentier, Arthur Ledrait, Alexandra Leseigneur,
Dorian Michalot, Elodie Neveu, Mélissa Nicole, Vincent
Patrizio, Florian Placide, Elodie Truchon, Florent Vitis.

LYCEE PROFESSIONNEL REGIONAL SEVIGNE
Gap (05)

BEP

Production culinaire Laura Bossy, Jean-Baptiste
Chopin, Robin Cohen-Jonathan, Jodan Dellevi,
Anne-Elie Delot, Paule Georgette, Amandine Germani,
Yves Gosselin, Emeline Gronchi, Jennifer Guillon,
Julien Houillon, Eric Jame, Dorian Lallemand, Adrien
Laurent-Clavel, Seryl Lounis, Robin Mathonnet, Sandy
maurel, Marcelle Felicia, Aurélie Midavaine, Eric Mollet,
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Julien Morel, Léon Prevalet, Marvin Touze.

Production de services Aurélien Blanchard, Yoann Borg,
Jeanne Castellan, Marine Dagna, Lucas Davin,

Alix de Roque, Gwendoline Direz, Walid El Fassal,
Aurélien Fourmann, Michelle Gutierrez, Mael Kujundic,
Nelly Lopez, Jordan Marchal, Cyril Pierron, Sébastien
Wattel.

BAC professionnel Anais Abrachy, Quentin Baret,
Yoann Borrelly, Thibaut Feret, Thibault Gerboud,
Sébastien Grialou, Jean-Baptiste Jame, Camille Kieffer,
Florian Lachapelle, Swan Lamoure, Damien Mare,
Nicolas Monnet, Léo Prestel, Kévin Serres (AB), Alexis
Tourillon (AB), Sarah Vassal (AB), Ovou-Taly Atigha,
Jean-Baptiste Bernard, Pierre Bouquin, Camille Chiara,
Marion Febbraro, Moinaecha Madi-Djae, Maxence Pin,
Justine Sauve, Thomas Stacherski, Thibault Tuaillon.

CFA - CENTRE ALSACE MARCEL RUDLOFF

Colmar (68)

CAP

Boulanger Timothée dell’Aira, Daniel Dias Pires,

Florian Freyburger, Joachim lltis, Loic Maurer, Valentin
Tosch, Victor Guggenbuhl, Maxime Lorang, Yann Mahdi,
Delphine Mendele, Aurélien Nicola, Guillaume Bally,
Yann Balzli, Valentin Cordon, Guillaume Loll, Thomas
Martin, Martin Misslin, Benjamin Muller, Vincent Schlick,
Antoine Tschudy, Nikola Blazic, Nicolas Loos,

Dylan Martin, Ludovic Rousseau.

Patissier Thibaud Armand, Victoria Besson, Thomas
Bothner, Alican Cakir, Pierre Colle, Gabrielle Frauli,
Morgan Fuhrer, Arthur Furstoss, Lucas Hoppler,
Guillaume Kebbal, Kévin Klein, Thierry Mendele,

Coralie Meyer, Maxime Meyer, Mylene Moreaux,

Sarah Perrin, Boris Rick, Gilles Walther, Sébastien
Wetzel, Maxime Wirckel, Mélissa Baum, Lucas Fernandez,
Théophile Gaertner, Caroline Imperiali, Sébastien Lorang,
Thomas Menweg, Calvin Mialet, Danilo Peter, Alexis
Schonstein, Brice Vorburger.

BP

Boulanger

Nicolas Altermatt, Christopher Bedez, Louis Brino,
Sylvain Di Nisi, Morgane Faetibold, Jéréme Habermacher,
Marine Husser, Ludovic Luttringer, Visong Ly, Guillaume
Surgand, Cédric Weiss, Ambroise Wurth.

Boucher David Butterlin, Jérémy Cade, Jessy Otte,
Florent Schmitt, Jéréme Sturm, Loic Winter, Christopher
Zindy.

CT™M

Boucherie charcuterie traiteur Florian Streicher,
Pierre-André Arnoux, Etienne Calvet, Maxime Enderlin,
Florian Geissler, Kévin Vogel.

Préparateur vendeur option charcuterie traiteur
Elodie Behr, Céline Beyer, Paméla Klement.

Mention complémentaire patisserie Romain Boose,
Quoc Quan Buin, Xavier Grossklaus, Arnaud Kempf,
Maximilien le Quilliec, Fanny Rebert, Eliot Reinhart,
Matthieu Vilmain Anthony Wilhelm.

CFA FRANCOIS RABELAIS

Vitry sur Seine (94)

CAP

Restaurant Elodie Daumard, Julie le Beuze, Marie
Richalley, Yassine Semah.

Cuisine Thomas Ali-Kayed, Abderrahman Awassaf,
Ludovic Begin, Rémy Berrier, Eddy Bisson, James
Bornsiak, Chirstopher Chipan, Dimitri Cottinet,

Maro Diarra, Maxime Falue, Damien Fourcade, Marina
Hamza, Jill Hermier, Jonathan Joseph, Mohamed-Lamine
Kaba, Moussa Kone, Teddy Leick, Nogonaman, Kevin
Menessier, Laurie Moesis, Jonathan Semedo Correia,
Djimmy Wiame.

BEP

Option A Corelhine Avisto, Jnonny Carrasqueira,
Benjamin de Craene, Myriam Grendene, Griffin Meak,
Kevin Muonghane, Matheo Okrasinski, Guillaume Perez.
Option B Amaury Chesneau, Milene Eloicin, Julie Gouet,
Siham Mahmoudi.

BAC professionnel Esteban Araujo, Mathieu Cuzon,
Karim Fall, Jessica Filin, Gwanaelle Lhermiteau,

Julien Marchal, Raika Mohamed, Sandrine Mouton,
Benoit Ribue, Eterlyne Senat, Notin Soumahoro.

CFA CHAMBRE DE METIERS DE LA CHARENTE
Angouléme (16)

CAP

Restaurant Océana Barbaud, Barbara Bayle,

Jessie Brisseau, Kristina Brun, Mathias Coutant,
Marie-Cécile Dudognon, Nathanaelle Dufourt-Y-Ruiz,
Corentin Fleuriau, Clément Grillon, Coraline Guindant,
Laura Lafont.

Cuisine Anthony Bigaud, Alexandre Blay, Lindsay
Boucherie, Nicolas Bouvresse, Quentin Chichereau,
André de Aimeida de Lima, Dimitri Dumas, Julien Fossion,
Tennessee Fourgeaud, Elsa Gabrielli, Wandy Kochen,
Grégory Lebon, Steve Legault, Guillaume Messe, José Morais
Maia, Cyril Palaise, Johnny Rougeot, Baptiste Zoel.

POINTF

Nantes (44)

CAP

Cuisine Jonathan Fortunel, Nicolas Le Lan, Alice
Lhomedet, Flora Nerriere, Raphaélle Richard, Maxime
Sigoignet.

Restaurant Christiana Lejeune, Véronique Maudoux,
Charlotte Rabreau.

GRETA TOURISME HOTELLERIE NICE

NICE (06)

CAP

Cuisine Marine Bertona, Marilyn Charpiot, Angélique
Destremau, Grégory Opinel, Thomas Passavin,
Christian Vinciguerra.

Restaurant Saladino Marc Anthony, Charlotte Goepfert,
Alexandre Lerestif.

MENTION COMPLEMENTAIRE

Barman Gwennaélle Bertau, Vivien Laforest, Charlotte
Martin, Pierre Thomas, Remy Pazzaglia, Bastien Guillou.

Sommellerie Audrey Baudinat, Thibaut Capelle,
Sandro Chinellato, Damien Delorme, Thibaud Maurin,
Julie Nerini, Sarah Pages, Stefania Pizzo, Kelly Yesso.

INFA LANGUEDOC ROUSSILLON

Perpignan (66)

CAP

Cuisine Sylvie Batlle, Frédéric Richefeu, Alain Calais,
Mohammed Masrour, Alexandra Perez Cervia,

Tomas Rodenas, Patrice Wouters, Jean Pierre Billat,
Sébastien Laurent ,Djahed Hammoudi, Caroline Depraeter,
Thieery Goulard, Juan Joségonzalves Coves, Diane
Mercier, Soraya Bounoua, Pierre Gacon, Aurore Duclaux,
Clémence Turbillon, Denis Grenier, Elisabeth Ripper,

Alice Barbier, Khadija Benchaib, Romain Bontemps,
Ahlame Bougajdi, Nouredine Boutaleb, Amandine Carriere,
Litza Clement, Gwenaél De Oliveira, Joélle Hamza,

Chloé Haudecoeur, Véronique Labord, Lionel Laboureau,
Delali Logossou, Nassira Mehelaine, Valérie Meniere,
Marie Claude Raia, Jordi Reig Beneyto, Joél Nicolas
Ribeiro, Magali Sanchez, Coralie Cape, Léo Valla.
Restaurant Annais Bourlet, Jessica Gallet, Raphaélla
Brunel, Fabrice Petrignani, Laura Leconte.

MENTION COMPLEMENTAIRE Accueil reception
Jeannette Amoin, Armelle Laetitia Angeloni, Cloé
Barthelemy, Cora Blais, Antoine Chantre Alexandra
Colombel, Hubert Dupuy, Ombeline Gavroy, Sabrina
Lesdel, Yannick Marlier, Nathalie Nishimweuwera,

Olivia Rolland Thiers, Erica Schembri.

TITRE PROFESSIONNEL

Agent de la restauration Christine Bug, Corinne
Dupont, Régis Esnault, Annie Fernandez, Angéle Garcia,
Frangis Georgin, Jérémy Lagrange, Christophe Perrin,
Loubna Yaakouby Ravail, Marie Line Rive, Frédéric Roussy,
Houria Semail, Isabelle Girard, Adeline Bauba.
Réceptionniste Fatima Ben Lahcen, Alexandra Delclos,
Adéle Duchamps, Emeline Fabreguettes, Kristof Latil,
Yanira Ortega, Anais Peracaula, Nadia Rodrigues.
Cuisine Denis Grenier, Frédéric Richefeu, Abdelkrim
Wahbi, Marie Cabrera, Boualem Hadjal, Halima M Chami,
Aljus Osmani, Fatiha Boudjeddar, Mathieu Garnier,

Florie Esclarmonde, Christophe Lagille, Marielle Magne,
Damien Metton.

LYCEE DES METIERS D HOTELLERIE &
RESTAURATION JEAN DROUANT

Paris (75)

Bac professionnel Enki Aatif, Grégoire Bacquier,
Ismael Bensaid (AB), Abdoulhadry Camara, Hugues
Couprie (B), Jean Manuel Cruto, Timothee Deherder,
Nataly Delgado Castro, Cédric Du Bois de Meyrignac,
Henri Favro, Georges Ferreira, Amadou Fofana,

Mélanie Gonzalez, Lucien Hugues, Kévin Jean Alphonse,
Alyssia Kernadet, Jean Le Mao, Audrey Lhonneur,
Julien Liao (B), Dieynaba Marega, Axelle Nobecourt,
Emma Perinel, Derrick Piero, Clemence Radenez,
Louise Regnault, Hubert Rutowicz, Julie Sannier,

Gilda Tonnerre, Laura Varela Eusebio, Oualid Zaouali,
Yvan Zayas-Angelchic, Charlotte Zuretti.

Bac technologique

Sarah Benabou(AB), Arthur Biardeau, Flora
Candardjis(AB), Samantha Cartozo, Diane Chauvanet,
Elodie Colin, Caroline Courtin, Thomas Defosses,
Marie-Angélique Delacroix, Clément Delaquaize,
Charles Duval AB), Bryan Famery, Axel Faust Taieb,
Marianne Garot (AB), Tyfannie Gosnet (AB),

Peter Hallez, Sarah Jrida, Robin Laurent, Louis Mermet,
Mahiedine Moreira (AB), Adrien Namura, Guillaume
Noizet (AB), Anna Noury (AB), Roland Ntangu, Elodie
Palos-Francois (TB), Raphaél Pichenot, Cécilia Poirier,
Aurélie Redouane, Florian Reynaud, Claire Santos Lopes
(TB), Eponine Secheresse, (AB), Julien Serry (AB),
Alexis Tirloy (AB), Floriane Trouvain (AB), Pauline
Verschaere (AB), Alexis Virrion (AB), Mathilde Zanon
(AB), Alexis Zeilas (AB), Maurianne Zupitza Michel (B).
BTS

Option A - Art culinaire, Art de la table et

de service Claire Achard, Maélle Alves, Michael,Amatya,
Benjamin Astruc, Aurélie Blec, Florian Boucherie,
Géraldine Browagys, Audrey Casula, Valentina Claret,
Florian Colin, Jean de La Taste, Charline Delabrosse,
Laura de Winter, Esther Ganchou, Clément Ghidini,
Arthur Gir, Julie Gosnet, Josselin Hutter, Coline
Huynh-Quan-Suu, Louise Issandou, Marguerite Jugie,
Delphine Labarthe, Marion Michaud, Claire Martin,
Camille Monod, Keven Mooroogen, Tiago Pedro
Almeida, Marianne Pamies, Cédric Pincon, Laure Papin,
Louise Pierre-Robberi, Mirana Rakotoarison, Laurent
Rozenbaum, Rebecca Santoni, Pauline Smeeckaert,
Justine Solignac, Camille Tafanel-Gares, Adrien Toledano,
Clémentine Vallat, Marie Vanicat, Léonie Vaudolon,
Fanny Vitrey.

Option B - Mercatique et gestion hételiére

Valentine Baneyx, Marthe Blaise, Angélique Boissiére,
Anouk Bonnet, Marion Buquen, Alice Cauet, Célia
Chaumon, Emelyne Combe, Luca Danti, Dayne de Lepine,
Clarent Dorge, Axel Druelle, Amandine Fertel, Alexandre
Finot, Benjamin Fleury, Marie Fleury, Victoire Frangois,
Hyacinthe Gourmelin-Lamy, Skan Guenin, Marion Hardy,
Thibaud Hardy, Juliette Havas, Maéva Imber, Marie
Jagoda, Manon Jobert, Laura Koson, Mathilde Mazoue,
Charlie Olivier, Charlotte Pancher, Ségolene Pierrel,
Célie Pierronnet, Gautier Petit, Sunthara Sornin, Marie
Tomassian, Timeri Traque, Maité Weill-Steiger, Tess Zuili.
Mention complémentaire Cuisinier en desserts

de restaurant Olympia Bhely-Quenum, Tristan
Blondeau, Sophie Bonnefond, Louis Cabanes, Mathias
Dubray, Alexandre Jadot, Romain Marti, Cynthia Tabet,
Helene Zorga.

CFA REGIONAL ADAPTE

Laxou (54)

CAP APR

Débora Babe, Xavier Bazire, Louis Daudrevignier,
Joseph Darwiche, Marine Hanrion, Aurélien Hartz,
Dominique Miericke, Corentin Nus, Virginie Petit,
Thomas Thietry.
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“Notre premier déefi est de rester ouvert toute 'annee”

Thierry Zilliox, directeur de I'établissement, souhaite faire découvrir des aspects méconnus de I'ile de Beauté.

Le Radisson Porticcio veut donner une autre
image de la Corse

m |'|'|'HW

une Corse ot une autre vie existe, avec, par exemple,
lacces aux sports d’hiver, a la chasse. Pour y
| parvenir, notre premier défi est de rester ouvert toute
] lannée’, affirme Thierry Zilliox, le directeur de

I’établissement.

loisirs. Le premier challenge sera la premiére saison
d’hiver, le second celui d'obtenir une certification
Clef verte. Aujourd’hui, Uhétel est dans le respect
des standards Radisson qui poussent a l'excellence’,
souligne Thierry Zilliox, un familier de la Corse ou

il est arrivé en 1992 pour diriger le restaurant du

L'une des chambres avec vue sur la mer.

a ouvert le 9 juin dans le golfe d’Ajaccio, avec

Pambition de faire découvrir une ile plus
authentique. “Nous voulons donner une vision d'une
Corse différente de celle liée au tourisme balnéaire,

|_ e premier Radisson Blu Resort & Spa de Corse

ALLER VERS LEXCELLENCE

Cet hotel 4 étoiles dispose de 170 chambres et
suites avec terrasses privatives, d’'un restaurant
de 400 m? modulables pour les séminaires et
banquets, de deux piscines et d'un espace bien-
étre de 900 m?. Sa construction, les pieds dans
Teau, a 5 km de la station balnéaire de Porticcio,
a nécessité deux ans de travaux. Propriété du
groupe Ollandini, le Radisson représente le plus
important investissement hotelier effectué en
Corse depuis trente ans.“On mise a la fois sur un
tourisme d affaires et un tourisme individuel de

Sofitel de Porticcio.

Créé en 1980, le groupe Ollandini, de la famille

du méme nom, a notamment été a 'origine de

la premiere agence de voyages en Corse, et des

premieres liaisons charter en 1956. Depuis deux

ans, il exploite un complexe touristique (2 hotels,

3 résidences) a Santa-Giulia, pres de Porto-Vecchio.
BERNARD DEGIOANNI

Radisson Blu Resort & Spa Ajaccio Bay
Agosta Plage » 20166 Porticcio « Tél.: 04 952392 07 «
www.radissonblu.fr/resort-ajacciobay

o0 chambres classees & etoiles

Le 15¢ établissement de la chaine vient d’étre inauguré.

Un nouvel hotel Kyriad Prestige a Thlonvﬂle

nouvel hotel Kyriad Prestige

de Thionville (57) s’est doté
de plusieurs atouts. Atmosphere
contemporaine signée Ligne Roset
et Cinna, petits plus technologiques
dans chaque chambre, et bientot une
salle de sauna. L'établissement, classé
3 étoiles, vient combler un manque
dans l'offre de standing a Thionville.
Avec ses deux salles de réunion, il
s’adresse notamment a une clientele
d’affaires. Son bar lounge, au rez-de-
chaussée, veut attirer les rendez-vous
professionnels, grace notamment au wifi
gratuit. Létablissement est notamment
proche du pole d’attractivité qu'est
le Luxembourg et sur la route des
vacances pour les Européens du Nord.
Construit sur un ancien parking,
Pétablissement fait partie d’'un
ensemble immobilier comprenant un

Hn bref

‘ out de noir et de jaune vétu, le

centre commercial de 40 boutiques
(la Cour des capucins),

110 logements et des bureaux.
Objectif : redynamiser le centre-
ville. L'investisseur, Stéphane
André, est I'ancien p.-d.g. du
groupe Louvre Hotels et actuel
gérant d' Immoparts. Il ouvre la son
premier Kyriad Prestige.

“NOUS AVONS REUSSI A SEDUIRE
DES CIBLES TRES VARIEES”
L’hotel, sur 6 niveaux,

compte 60 chambres dont

6 supérieures, 3 duos de

chambres communicantes, et

3 autres destinées aux personnes

a mobilité réduite. Les tarifs
s’échelonnent entre 69 € et 130 € la
nuit. Ouvert depuis le 30 septembre
2011, il affiche aujourd’hui 65 % de
taux d’'occupation. “Cest une évolution

L'équipe de I'hétel Kyriad Prestige de Thionville. A droite la directrice, Gul Sulutas.

tres saine et encourageante car nous
avons fidélisé et réussi a séduire des
cibles tres variées”, commente Gul
Sulutas, sa directrice.

Agée de 35 ans, celle-ci dirigeait

auparavant le Kyriad Prestige de

Lyon. Son équipe

se compose

de 8 salariés
permanents

(une adjointe de
direction, deux
réceptionnistes de
jour, deux veilleurs
de nuit et deux
serveuses du petit
déjeuner) ayant tous
une expérience dans
le haut de gamme.
Enfin, I'hotel fait
appel a quatre
personnes d’'une
société de nettoyage.  ELISE DESCAMPS

Hotel Kyriad Prestige * 9 Allée Raymond
Poincaré « 57100 Thionville ¢
Tél.:0382503467 -
www.kyriad-prestige-thionville.fr

Le Novotel Paris Les Halles labellisé Earth Check

Le Novotel Paris Les Halles, établissement

4 étoiles de 285 chambres - dont 14 suites - géré
en contrat de management, vient de recevoir

le label Earth Check, comme les 136 autres
hoétels de la marque. L'enseigne s’est engagée
depuis 2008 dans ce programme international
de certification environnementale et sociétale.
Il valide la mise en place par I'hotel de

parameétres environnementaux : réduction

de la consommation d’énergie a hauteur de

7 %, mise en place a 80 % d’ampoules basse
consommation, de robinets a régulateurs de
débit d’eau, de produits alimentaires et de
plats issus de I'agriculture biologique, gestion
des déchets, utilisation de produits d’entretien
écologiques et de produits d’accueil certifiés

Ecocert, systéme de récupération de chaleur
et d’eau... Le Novotel Paris Les Halles rejoint
ainsi Planet 21, un programme élaboré par
Accor et comportant 21 engagements chiffrés,
I'objectif du groupe étant d’atteindre 40 %
d’hotels certifiés ISO 14001 ou Earth Check
d’ici a 2015.

E.DE B.

N° 8300« 26 juillet 2012 » wwuw. lhotellerie-restauration fr



OCourriers des lecteurs

Une question 7

Rendez-vous sur les Blogs des Experts de Pascale Carbillet

sur www.lhotellerie-restauration.fr

Pensez a eftectuer les controles sanitaires de votre piscine

Pouvez-vous nous rappeler les obligations que les hoteliers doivent respecter en termes d’hygiéne concernant la piscine
mise exclusivement a la disposition de la clientele ? Nous venons d’avoir un contréle de I'’ARS que j’ai trouvé tres pointilleux.

Les piscines accueillant un public, méme restreint
(uniquement la clientele de votre établissement),
font l'objet d’'un controle sanitaire qui est assuré par
l'agence régionale de santé (ARS). Celle-ci a recours
aun laboratoire agréé par le ministere de la Santé
pour faire les analyses. Le controle sanitaire concerne
toutes les piscines déclarées et recevant du public,
quelles soient en gestion publique ou privée (piscine
municipale, camping, hotel, maison d’hote...) et
d’acces payant ou gratuit.

Il permet notamment de s'assurer que la qualité
bactériologique et physico-chimique de I'eau ne
risque pas de porter atteinte a la santé des baigneurs.
Ce controle sanitaire de la qualité de I'eau est

réalisé sur place, avec la vérification (pH, taux de
désinfectant, son aspect, etc.). Un prélevement est
également effectué pour un examen en laboratoire.
L’inspection consiste aussi a vérifier les locaux,

les équipements techniques et sanitaires afin de
controler I'hygiene générale de la piscine ainsi que
les modalités mises en ceuvre par l'exploitant pour
garantir en permanence la protection des usagers.
La réglementation prévoit une périodicité mensuelle
pour ces visites de controle. Les frais d’analyse sont
ala charge de I'exploitant, c’est-a-dire de I'hotelier.
Les résultats et les conclusions sanitaires doivent étre

© CARRE BLEU INTERNATIONAL
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L'inspection permet de vérifer I'hygiene de la piscine et la qualité de
I'eau.

>

affichés dans l'établissement de maniere visible pour
les usagers (article 11 de l'arrété du 18 janvier 2002).
En tant que responsable de I'établissement, vous
devez aussi procéder régulierement a des opérations
de controle sur la qualité de l'eau.

A cet effet, vous devez noter chaque jour dans

un carnet sanitaire : le nombre de baigneurs, la
consommation d’eau en relevant les compteurs,

la transparence de l'eau, le pH, la teneur en
désinfectant, la température des bassins, ainsi que

PAUL

les observations relatives aux vérifications techniques
et les éventuels incidents. Vous devez tenir ce carnet
ala disposition des agents chargés du controle
sanitaire.

OU SE PROCURER CE CARNET SANITAIRE ?
La société Berger Levrault propose deux produits :
le carnet et le registre sanitaires de piscine qui
permettent aux hoteliers de consigner leurs relevés.
Le carnet est composé d’un papier indéchirable et
résistant a 'eau, avec une couverture en plastique
rigide et une reliure a spirale. Il est vendu au prix
unitaire de 69,90 € HT, sous la référence 261 034.
Quant au registre, il se présente sous la forme

d’un grand cahier avec une couverture cartonnée
et plastifiée, vendu au prix de 64,80 € HT sous la
référence 520 700.

Vous pouvez contacter cette société aux coordonnées
suivantes :
Berger Levrault * 5 rue André Ampere « BP 79
* 54250 Champigneulles « Tél.: 03 83 38 83 83
» www.berger-levrault.fr
Blog des Experts
‘Droit et réglementation
en CHR’

Calcul de la réduction Fillon au 1° juillet 2012

Pouvez-vous nous donner le calcul de la réduction Fillon avec la réévaluation du smic au 1¢ juillet 2012 ? En effet, celle-ci
n’apparait pas sur vos bulletins de paie et je voudrais savoir quel est son montant.

Depuis le 1° janvier 2012, les modalités de calcul de
la réduction générale de cotisations patronales de
Sécurité sociale sur les bas salaires, dite ‘réduction
Fillon, ont été modifiées. Ce qui a entrainé la
suppression du mécanisme de neutralisation de

la rémunération des heures supplémentaires et
complémentaires.

La structure globale de la formule de calcul du
coeflicient est inchangée. En revanche, deux
parametres de ces formules de calcul sont modifiés.
Jusqu’au 31 décembre 2011, il fallait extraire de la
rémunération brute les heures supplémentaires ainsi
que leurs majorations. Désormais, au dénominateur,
dans le parametre ‘rémunération brute, les heures
supplémentaires et complémentaires (majorations
incluses) sont intégrées dans la rémunération a
prendre en compte pour le calcul du coeflicient de
la réduction Fillon.

Au numérateur, le smic a prendre en compte est
majoré du nombre d’heures supplémentaires ou
complémentaires, mais sans prise en compte des
majorations de salaire auxquelles ces heures donnent
lieu. Auparavant, le smic était calculé sur la base de
la durée légale du travail et proratisé en cas de temps
partiel. Concretement, au numérateur, pour une
entreprise qui travaille sur la base de 39 heures,

il faut prendre en compte 169 heures et non

151,67 heures.

La formule de calcul du coefficient seffectue selon
les modalités suivantes :

¢ Pour les entreprises de 1 a 19 salariés

L'Hétellerie Restauration « 26 juillet 2012 ¢ N° 3300

(0,281 + 0,6) x [(1,6 x smic calculé pour un an +
rémunération annuelle brute) - 1]

¢ Pour les entreprises de plus de 19 salariés

(0,26 + 0,6) x [(1,6 x smic calculé pour un an/
rémunération annuelle brute) - 1]

Depuis le 1° janvier 2011, le calcul de la réduction de
cotisation sociale s’effectue sur une base annuelle et
non plus mensuelle.

En revanche, la réduction Fillon peut étre

calculée par anticipation chaque mois au titre

des rémunérations versées au cours du mois civil.
Ensuite, l'entreprise devra procéder :

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

- soit a une régularisation effectuée en fin d’année, s’il
existe un différentiel entre la somme des montants
de la réduction Fillon appliquée chaque mois et le
montant de la réduction calculée a 'année.

Pour calculer la réduction Fillon chaque mois par
anticipation au titre des rémunérations versées

au cours du mois civil, il suffit de remplacer les
parametres annuels par des parameétres mensuels
(smic et rémunération mensuels a la place du smic et
de la rémunération annuels).

Exemple n° 1: un salarié travaille 39 heures par
semaine, soit 169 heures par mois. Il percoit un
salaire brut de 1758,45 €.

Ce salaire brut comprend 1425,70 € de salaire de
base (151,67 x 9,40 €) auquel il faut rajouter 179,19 €
au titre des 4 heures supplémentaires mensualisées,
soit 17,33 x 9,40 x 110 %, sans oublier les avantages

CHRISTIAN

en nature nourriture pour un montant de 153,56 €
(44 repas a 3,49 €).

¢ Entreprises de 1a 19 salariés

(0,281 +0,6)x[(1,6 x 9,40 € X169 +1758,45) - 1]
=0,2086

En fait, on trouve 0,2086211 mais il faut retenir

4 chiffres apres la virgule.

Réduction : 0,2086 x1758,45 = 366,81 €.

¢ Entreprises de plus de 19 salariés

(0,26 +0,6)x[(1,6 x 9,40 €x169 +1758,45-1] =
0,1930

Réduction : 0,1930 x 1758,45 = 339,38 €.

Exemple n° 2 : un salarié travaille 35 heures, soit
151,67 heures par mois. Il percoit un salaire brut
de 1579,26 €.

Ce salaire brut comprend 1425,70 € de salaire

de base auquel il faut rajouter 153,56 € au titre
des avantages en nature nourriture.

* Entreprises de 1a 19 salariés

(0,281 +0,6) x [(1,6 x 9,40 € x 151,67 + 1 579,26 - 1]
=0,2081

Réduction : 0,2081x 1579,26 = 328,64 €.

* Entreprises de plus de 19 salariés

(0,26 + 0,6) x [(1,6 x 9,40 x 151,67 + 1579,26) - 1]
=0,1925

Réduction : 0,1925 x 1579,26 = 304,01 €.

Blog des Experts
‘Droit du travail en CHR’: tous les
contrats de travail
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LA GAMME FROIDE
TRADITIONNELLE D’ENODIS
EVOLUE

Enodis France a fait I'acquisition de la marque Desmon :
les gammes froides traditionnelles arboreront
désormais le double logo Enodis Desmon. Les séries
Sylver sont remplacées par une gamme d'armoires
réfrigérées IS, produite exclusivement dans un
établissement certifié ISO 14001 pour ses pratiques
respectueuses de I'environnement. L'épaisseur et la
densité de I'isolant (a base cyclopentane, qui n'abime
pas la couche d'ozone et ne produit pas de gaz a effet
de serre) permettent d'économiser jusqu’a 40 %
d'énergie. La consommation d'énergie moindre réduit
également le CO, produit.

Tél.: 01 69 02 25 25

infos@enodis.fr

www.enodis.fr

NOUVELLE COLLECTION
ATYPIQUE POUR GUY
DEGRENNE CHEZ BOS
EQUIPEMENT HOTELIER

La gamme APl de Guy Degrenne propose cing
assiettes en porcelaine blanche, carrées ou
rectangulaires et de tailles différentes. Toutes peuvent
étre utilisées pour des fonctions diverses. APl résiste
aux chocs et aux rayures, avec une ergonomie parfaite.
L'originalité de la gamme APl : chaque assiette
possede un nombre différent de compartiments, ce
qui permet de réaliser des présentations audacieuses
et offre une grande liberté de création.
www.bos-equipement.com

B
N

LES FRITEUSES AUTOFRY
DE MAJESTIC

Maijestic lance la gamme Autofry, des friteuses
entierement automatiques, sans ventilation, totalement
fermées et parfaitement sQres. Cette gamme n'a pas
besoin de hotte supplémentaire et peut étre installée
n'importe ou. Elle est aussi dotée des technologies anti-
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Créme Brilée Pot de Crémse
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CHANGEMENT DE LOOK
DES PACKS ELLE&VIRE
PROFESSIONNEL

A partir de septembre, Elle&Vire Professionnel change le
look de tous ses packs. Désormais tout en noir, ils créent
une rupture avec les codes couleurs habituels et soulignent
le haut de gamme de la marque. Le contenu ne change

pas : des produits fabriqués en Normandie, une longue
conservation a température ambiante, une utilisation simple

incendie et Autofry, qui ajuste le temps de cuisson en
fonction de la quantité de produit.

Tél.: 0491333610
info@majestic-innovation.com
www.majestic-innovation.com
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UN CAFE OU UN COCKTAIL
OFFERT AVEC BUTAGAZET

SES PARTENAIRES CHR LA GANACHE DE FOIE GRAS

DE CANARD ROUGIE

Dotée de 50 % de foie gras garanti sans colorant ni
arome artificiel, la Ganache de foie gras de canard peut
s'utiliser en garniture de pain surprise, de millefeuille
ou de mini-choux, en toasts, ou encore en verrine
cocktail sur une base de légumes ou de crustacés

par exemple. Bref, la Ganache de foie gras de canard
Rougié offre une infinité de possibilités. Elle est pratique
et rapide a utiliser et ne nécessite aucune étape de
remise en température avant le dressage. Avec son
conditionnement en sachet souple de 500 g, le produit
est maitrisable pour un minimum de perte.
www.rougie.fr

Jusqu'au 31juillet 2012, Butagaz organise I'opération
‘nos clients sont vos clients’ pour soutenir I'activité des
professionnels des CHR. Butagaz a sollicité prés de
250 professionnels parmi ses clients et ses partenaires
afin de participer a cette opération : offrir un café ou un
cocktail a tout client particulier Butagaz se présentant
dans leur établissement et muni d'un coupon de
participation a lI'opération. Un e-mail a été envoyé en
parallele aux clients Butagaz, les invitant a profiter de
cette opportunité. Trois établissements participants
dans un rayon de 50 km autour de leur domicile leur ont
été proposés, via un systeme de géo-localisation.
www.butagaz.fr

et rapide et des colts de revient par portion maitrisés.

www.elleetvire-pro.com
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20T Jactualite

“Les grandes capitales ont toutes bénéficié de la hausse”

Le groupe a réalisé, pour la premiere moitié de I'année, un chiffre d’affaires de 2 717 M€.

Accor reste solide, avec un chififre d’affaires
en hausse de 3,6 % au

chiffre d’affaires de 2 717 M€ au

1¢ semestre 2012, en hausse de
3,6 % par rapport au 1* semestre 2011.
Au 2¢ trimestre, le chiffre d’affaires est en
hausse de 3,1 % avec une augmentation
des prix moyens sur tous les segments.
C’est dans I'hotellerie milieu et haut
de gamme que les performances sont
les plus importantes, avec + 3,5 % en
données comparables. Accor constate
sur ce segment une augmentation
significative des redevances de franchise
et de management (+ 19,7 %), et des
destinations de plus en plus prisées
comme l'Asie-Pacifique (+ 7,9 %) et
I'Amérique latine (+ 9,5 %).
L’hétellerie économique enregistre
également de bons résultats avec une
progression du chiffre d’affaires de
2,8 % en données comparables, une
augmentation des redevances de 13,1 %
et des destinations tres favorables
comme I'Asie-Pacifique (+ 6,8 %) et
I'Amérique latine avec (+ 14,6 %).
L’Europe reste stable, “mais avec une

‘ e groupe Accor annonce un

activité économique qui profite surtout
aux pays situés dans le nord et lest,
alors que les pays du sud sont toujours
en baisse’, explique Sophie Stabile,
directrice financiere d’Accor.

LINCERTITUDE PESE SUR LES
JEUX OLYMPIQUES

“Globalement, les grandes capitales

ont toutes bénéficié de la hausse’, mais
celle-ci n’a pas été ressentie de la méme
maniére partout. En France, Paris
enregistre une bonne performance
dans toutes les catégories (+ 2,6 %

dans le haut de gamme et + 3,2 % dans
I'économique) mais, plus généralement,
les résultats du 2¢ trimestre sont juste
stables dans le milieu et haut de gamme
(+ 0,3 %) et en faible baisse dans
I'économique (- 0,8 %). Les raisons
évoquées étant 'absence de salons
phare en France en 2012 comme le
Paris Air Show du Bourget ou Vinexpo
a Bordeaux. Au cours du mois de mai,
nous navons enregistré quune seule
semaine de 5 jours, ajoute Sophie

ACCOR, CHIFFRE D’AFFAIRES AU 1% SEMESTRE 2012

En milliers d'euros CA _publié CA _publié CA publié
1°r trimestre 2¢ trimestre 1°r semestre
Milieu et haut de gamme 780 820 928 978 1709798
Economique 436733 515756 952 489
Sous-total hétellerie 1217 553 1444734 2662 287
Autres activités (1) 24528 30352 54 880
Total groupe 1242 080 1475 086 2717 166

(1) Impact de la cession de Lendtre

En direct des Blogs des Experts

comment les cuire ?

d’avance pour votre aide.

Gilles Charles - auteur :
Bonjour Francois,

Betteraves rouges sous vide :

Comment peut-on cuire des betteraves
sous vide ? Doit-on y mettre de I'eau ?
Quelle quantité d’assaisonnement ? Merci

Bien éplucher les betteraves. Les déposer
dans un sac sous vide avec sel fin, poivre

et un peu d’huile d'olive. J'y mettrais bien
aussi un trait de vinaigre balsamique. Cuire
a 100 °C durant 1 a 2 heures. Les betteraves
sont suffisamment riches en eau, il n'est pas
nécessaire d’'en rajouter. Cordialement.

ro<—
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Stabile. Les ponts du 17 et du 8 mazi ont
cotité 10 M€ au groupe.”

L’Allemagne affiche toujours une grande
solidité avec une progression du chiftre
d’affaires de 4,5 % pour les hotels milieu
et haut de gamme, et de 4,7 % pour le
secteur économique.

Au Royaume-Uni, méme si Londres
bénéficie d’'un taux d'occupation record
de 90 % par mois en moyenne, le chiffre
d’affaires est en recul sur le milieu et
haut de gamme (- 3,9 %). En parallele,
le secteur économique affiche de bons
résultats (+ 4,3 %), mais la directrice
financiéere d’Accor tempere : “La
rénovation de notre hotel Novotel de
Saint Pancras a eu un effet négatif

sur le chiffre daffaires, tout comme la
préparation des Jeux olympiques. Nous
pensons malgré tout que ces derniers
auront un effet positif sur les hotels du
Royaume-Uni et du nord de la France.”
Par ailleurs, Accor poursuit son
développement. 20 700 chambres

(141 hotels) ont été ouvertes depuis le
début de 'année, dont 85 % en contrat
de management et franchise : 57 %

se trouvent en Asie-Pacifique, 25 % en
Europe, 13 % en Afrique et au Moyen-
Orient, et 5 % en Amérique latine.

“Ne sont pas comprises dans cette
estimation les 2 600 chambres pour

les 15 hotels acquis en juillet aupres de
Grupo Posadas en Amérique latine,

ni celles des 14 autres établissements
prévus dans le pipeline.” Les objectifs de

développement, fixés a 35 000 chambres

fellerie
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Avec Grand
Mercure,
Accor se
déploie
dansle
haut de
gamme
chinois.
EnAsie-
Pacifique,
le groupe
enregistre
une hausse
de79 %
sur ce
créneau.

en 2012, devraient donc étre tenus, voire
dépassés si le groupe maintient son
rythme d’ouverture a raison de plus de
3 000 chambres par mois.
Au mitan de I'année 2012, le groupe
Accor affiche ainsi une confiance solide.
Disposant d’'un matelas confortable de
liquidités avec la cession de Motel 6 pour
1,9 milliard de dollars (1,57 milliards
‘euros) et le lancement réussi d’'une
émission obligataire d'un montant de
600 Mg, il peut envisager l'avenir avec
sérénité. Le repositionnement de ses
marques et la poursuite de sa stratégie
asset light lui ouvrent par ailleurs
tout un champ de possibilités au sein
d’une hotellerie mondiale toujours en
mouvement. EVELYNE DE BAST
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