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Alain Ducasse lance l’édition 2011 de ‘Tous au restaurant’



Alain Ducasse et quelques-uns des chefs participant à l’opération, le 7 juin à l’hôtel de ville.



devant les actionnaires d’accor
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Denis Hennequin expose sa stratégie de renforcement des marques du groupe



Sophie Stabile, directrice financière d’Accor, Denis Hennequin, président-directeur général, Pascal Quint, secrétaire général et secrétaire du conseil d’administration, et Yann Caillère, directeur général.



Devant les actionnaires réunis en assemblée générale le 30 mai au Novotel porte de Bagnolet, le nouveau p.-d.g. d’Accor a défendu les options stratégiques prises par le groupe : renforcement des marques et développement accéléré. Loin des turbulences de



À l’hôtel de ville de Paris, Alain Ducasse a donné le coup d’envoi de la campagne de communication sur la deuxième édition de ‘Tous au restaurant’. Plus de 2 000 restaurateurs sont attendus cette année pour participer à cette opération dont le principe est des plus simples : pendant une semaine, du 19 au 25 septembre, proposer un ‘menu Tous au restaurant’ (entrée, plat, dessert) offert pour un acheté. Si elle a débuté à Paris, la campagne de promotion de l’événement fera étape un peu partout en France dans les semaines à venir.



l’an passé qui avaient accompagné le départ précipité de Gilles Pélisson, Denis Hennequin s’est voulu rassurant, bien décidé à démontrer qu’il était l’homme de la situation et “celui qui porte haut et fort l’esprit de conquête qui fut celui des fondateurs”.
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Les aides à l’embauche des jeunes et des seniors président des saisonniers de l’umih
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Thierry Grégoire plaide devant les députés pour un développement du tourisme rural Mercredi 1er juin, une audition en forme de table ronde réunissait Jérôme Bignon, député UMP de la Somme, Germinal Peiro et Colette Lenglade, députés socialistes de Dordogne, Thierry Grégoire, président de la Fédération nationale des saisonniers de l’Umih et des représentants d’Atout France, de la Fédération des stations vertes de vacances et de la Délégation interministérielle à l’aménagement du territoire et à l’attractivité régionale (Datar). Le président des saisonniers de l’Umih livre son sentiment à l’issue de trois heures de débat. Thierry Grégoire : “Les gens ont besoin de ralentir, de respirer, de prendre leur temps.”
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Dans l’indifférence Impossible d’ouvrir une gazette, d’allumer un téléviseur, d’écouter une radio ou de consulter un site web d’information sans avoir droit à l’écœurant déballage des ‘affaires’ qui semblent passionner les foules. Il est vrai que nos excellences sont particulièrement en forme en ce printemps chaud et précoce. De l’incroyable feuilleton new-yorkais qui nous est proposé depuis trois semaines - et qui semble bien parti pour animer la chronique pendant des mois -, jusqu’aux rumeurs élégamment distillées par un ancien ministre au comportement pour le moins surprenant, sans oublier les vicissitudes d’un secrétaire d’État en butte aux accusations très précises d’anciennes collaboratrices, le citoyen “normal”, comme dit François Hollande, a de quoi méditer et commenter. Hélas, cet affligeant déballage de supposées turpitudes, entre le nauséabond et le ridicule, occulte une réalité autrement dramatique qui mériterait autant, sinon davantage, d’attention. Il ne s’agit pas ici de se livrer à une analyse des informations générales, mais la profession étant concernée par plusieurs faits de l’actualité, il est nécessaire d’essayer d’y réfléchir quelques instants. Bien sûr, ce n’est guère le lieu de décortiquer le procès de DSK, même si le lourd contentieux engagé à son endroit risque de soulever quelques questions relatives à la gestion hôtelière dans sa délicate dimension des relations entre clients et salariés dans les établissements. Le fond du dossier dépasse largement le Sofitel de New York, car il aurait pu se produire dans n’importe quel hôtel, y compris ailleurs que sur le territoire américain. Mais le silence peut parfois être plus meurtrier que le bruit médiatique, par l’indifférence qu’il exprime cruellement. C’était le 4 avril dernier, dans la ville d’Abidjan à feu et à sang à la suite de soubresauts d’une histoire trop tourmentée. Dans la fureur d’un début de guerre civile, le Novotel d’Abidjan fut envahi par un ‘commando’ de partisans du président déchu, mais bien décidé à garder le pouvoir, chargé (par qui ?) de s’emparer des journalistes descendus dans l’hôtel, accusés d’avoir pris parti pour le nouvel élu. Ce jour-là, Stéphane Frantz di Rippel, retenez son nom, était à son poste de directeur du Novotel. Il fit face aux soudards qui exigeaient de connaître les numéros de chambres des représentants de la presse. Devant sa détermination à garantir la sécurité de ses clients, c’est lui, et trois de ses compagnons d’infortune qui furent embarqués vers un destin sans retour. Stéphane Frantz di Rippel n’était pas le triste héros d’une affaire de mœurs ou de corruption médiatisée à outrance. Il se contentait de faire son métier et son devoir avec honneur et discrétion. On a retrouvé son corps torturé au fond de la lagune ivoirienne. Pour sa compagne, ses filles et sa famille, L. H. l’indifférence ne saurait atténuer leur douleur.
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Roselyne Douillet, Gilles Bouvaist et Hugo Nicolaou



Une Française championne du monde de la pizza Au terme d’une compétition âprement disputée, en terre italienne qui plus est, la jeune pizzaïola française Dorothée Leombruni vient de remporter le titre de championne du monde 2011 de la pizza, à Fiumicino, dans la banlieue de Rome. L’exploit est d’autant plus méritoire que Dorothée Leombruni n’exerce le métier que depuis dix-sept mois à l’enseigne de Stellina Pizza de Salon-de-Provence, dans les Bouches-du-Rhône. La championne du monde 2011 était déjà championne de France avec une spécialité de sa région d’origine : la pizza Abruzzo, à base de crème de cèpes, de tomates fraîches et de filet de crème de truffe.



D’après l’agence Reuters, Eva Ziegler, la grande prêtresse des hôtels W et Le Méridien devrait quitter le groupe Starwood Hotels & Resorts au 1er trimestre 2012 “pour rejoindre sa famille en Europe”, Eva Ziegler étant autrichienne de naissance. À la tête des marques W et Le Méridien, elle aura donc occupé ce poste pendant six ans, développant la marque W sous le signe de la mode et de la musique.



250 iPad pour Le Bar à huîtres Garry Dorr a décidé de remplacer les cartes papier par des iPad dans ses 4 restaurants Le Bar à huîtres. Son objectif est de positionner la chaîne à la pointe de l’innovation, pouvoir changer la carte à sa guise, proposer une traduction en 7 langues et présenter les produits, les plateaux de fruits de mer, la carte des vins et des eaux. Bientôt disponible, une carte des terroirs permettra de préciser la provenance des huîtres, vins et eaux. “L’investissement initial est colossal compte tenu du prix unitaire de ces ravissantes tablettes auxquelles il faut ajouter le développement d’une application validée par Apple, confirme Garry Dorr. Une équipe à plein temps est mobilisée pour faire fonctionner le dispositif et éviter tout risque de panne ou de bug. Le projet a été placé sous la responsabilité de Cédric Lechat.”



Compass Group France : 5 restaurants certifiés MSC
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La restauration dans les sites culturels et de loisirs
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au moins 2 000 établissements participants attendus



Lancement de Tous au restaurant à Paris L’opération, destinée à promouvoir la restauration dans son ensemble, aura lieu du 19 au 25 septembre prochains. Sa médiatisation a commencé mardi 7 juin à l’hôtel de ville de Paris et se poursuivra à travers la France.



Eva Ziegler quittera Starwood en 2012



Compass Group France devient le premier acteur de la restauration collective en France à obtenir la certification MSC (Marine Stewardship Council) dans cinq restaurants candidats. La certification MSC permet de garantir aux clients des restaurants que les produits de la mer qui portent son logo bleu et blanc sont issus d’une pêche durable.
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Atout France vient de publier La Restauration dans les sites culturels et de loisirs, un guide méthodologique qui, au travers de nombreux cas concrets, donne des pistes permettant de conduire un projet d’implantation ou de restructuration d’un espace de restauration dans des lieux de visites culturelles et de loisirs. Il s’adresse plus particulièrement aux gestionnaires des sites qui s’interrogent sur la composante restauration. Prix : 45 euros.



Laurent Plantier, directeur général d’Alain Ducasse Entreprise, Alain Ducasse, Jean-Bernard Bros, adjoint au maire de Paris en charge du tourisme, et le journaliste Jean-Sébastien Petitdemange.



d



ébut juin, 250  restaurants sont déjà inscrits à la 2e édition de Tous au restaurant, qui aura lieu fin septembre. L’année dernière, près de 1  000  établissements avaient participé. On en attend au moins le double cette année. Il suffit de prévoir un menu, entrée + plat + dessert, baptisé du nom de l’opération et de le servir au moins du lundi au vendredi. Le professionnel offre le 2e menu. Aucune contrainte sur le contenu du menu ou son prix (hors boisson). Suivant les restaurants, le menu devrait vraisemblablement s’échelonner entre 25 et 180 €. Une vaste campagne de communication est prévue par voies de presse, radio et affichage, sans compter les retombées médiatiques des conférences de presse prévues dans différentes villes de France. Petit plus non négligeable, les restaurants participants inscrits avant le mois de juillet seront inclus dans un guide distribué à la rentrée avec le magazine Elle à table. Il sera aussi à disposition dans tous les établissements engagés dans cette semaine de promotion des restaurants.



Booster la fréquentation fin septembre Le site internet dédié www.tousaurestaurant.com a enregistré l’année dernière plus de 350  000  visiteurs. 82 000 clients ont réservé par téléphone ou en ligne. On peut aisément espérer que, cette année encore, l’opération booste la fréquentation des restaurants, d’autant que fin septembre, elle a traditionnellement tendance à s’essouffler. Le 23 septembre, jour de la Fête de la gastronomie, une initiative de Frédéric Lefebvre, secrétaire d’État au Tourisme, sera le point d’orgue de cette semaine, qui fédère déjà de nombreuses associations et organisations professionnelles. “Je tiens à saluer l’engagement de tous mes confrères qui contribuent avec ce rassemblement à montrer la richesse et la diversité de nos cuisines”, lance Alain Ducasse. Une opération qui a aussi pour but de valoriser la profession, ses métiers et ses talents. La cuisine française montre son dynamisme. Elle le fera aussi du 4 au 10 octobre au Japon, dans les régions de Tokyo et Osaka avec le lancement de la France Restaurant Week destinée à soutenir les restaurants de cuisine française dans l’archipel. Eux aussi en ont besoin. Nadine Lemoine



Tous au restaurant : du 19 au 25 septembre 2011 Inscription sur www.tousaurestaurant.com Dès le 1er juillet, la liste des restaurants participants sera en ligne. À partir du 7 septembre, la réservation sera ouverte sur le site ou directement auprès des restaurants.
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surfant sur les bons résultats du groupe en 2010



Accor : Denis Hennequin présente son programme Devant les actionnaires réunis en assemblée générale le 30 mai au Novotel Porte de Bagnolet, le p.-d.g. d’Accor a défendu les options stratégiques prises par le groupe : renforcement des marques et développement accéléré.



l



oin des turbulences de l’an passé qui avaient accompagné le départ précipité de Gilles Pélisson, Denis Hennequin s’est voulu rassurant, bien décidé à démontrer qu’il était l’homme de la situation et “celui qui porte haut et fort l’esprit de conquête qui fut l’esprit des fondateurs”. Il a défini les caractéristiques d’Accor  : seul groupe hôtelier à présenter un éventail aussi large de marques et à détenir un vrai savoir-faire d’opérateur mondial, leader sur 4  continents (l’Amérique du Nord lui échappant toujours, en dépit de son implantation via la marque Motel 6).



Tous les indicateurs sont au vert Surfant sur les bons résultats de l’année 2010, le nouveau p.-d.g. s’est attaché à mettre en confiance des actionnaires : rétablissement de la situation économique en 2010 avec des indicateurs tous passés au vert, une trésorerie en nette progression, des réductions de coûts supérieures aux prévisions, un contrôle accru de la maintenance, une croissance accélérée de l’offre en ‘asset light’. La cession d’actifs programmée suit un rythme plus rapide que prévu, puisqu’un tiers du plan 20102013 a déjà été réalisé. Le groupe réaffirme son recentrage vers son métier de base -  l’hôtellerie  -, et continue ses cessions d’activités parallèles, comme sa par-



Sophie Stabile, directrice financière d’Accor, Denis Hennequin, président-directeur général, Pascal Quint, secrétaire général et secrétaire du conseil d’administration, et Yann Caillère, directeur général.



ticipation dans le groupe Lucien Barrière, ou la restauration ferroviaire, sans oublier la vente de Lenôtre, qui a été amorcée. Le groupe affiche également un taux de transformation de 54  %, rappelle Sophie Stabile, directrice financière, et un résultat d’exploitation en croissance de 82  %. La valorisation boursière a également suivi, puisque l’action du groupe pendant cette période a crû de 31 %. La nouvelle stratégie passe par le recentrage des marques. “Nous devons [les] renforcer, martèle Denis Hennequin, et leur donner une vraie modernité. Un vrai travail a été fait sur Sofitel.” Mais, rappelle-t-il, il reste encore beaucoup à faire pour mieux identifier certaines marques comme Pullman.



De nouveaux outils de gestion



du groupe, le développement s’inscrit dans de meilleures relations avec les franchisés, dont le nombre devrait doubler d’ici à 2015. “Entre 2009 et 2010, nous avons augmenté de 15 % le nombre de nos hôtels franchisés et nous espérons passer le cap des 1 000 dès cet été”, souligne-t-il. De nouveaux outils seront mis à leur disposition comme un kit d’intégration. Accor a



mis au point à leur intention un outil de pilotage, afin de leur permettre d’optimiser leurs travaux de rénovation. “Nous l’avons testé sur nos hôtels Mercure. Il nous permet de réduire de près de 30 % le coût de rénovation, en diminuant également le temps des travaux - moins de onze heures pour une salle de bains alors qu’il fallait trois semaines auparavant.” L’heure est donc au développement. “Nous devons accélérer le mouvement au niveau de toutes nos marques, et notamment sur nos marques économiques où nous devons passer à trois ouvertures par semaine au niveau mondial.” Le directeur général a ensuite évoqué la motivation de ses équipes : “Nous avons une ambition, être l’entreprise la plus attractive de l’hôtellerie.” Un message fort envoyé aux 140  000  collaborateurs du groupe. Évelyne de Bast



Le siège social d’Accor transféré à Paris Toutes les résolutions ont été adoptées. Seules celles concernant les avenants au contrat de travail des dirigeants actuels et de l’ancien p.-d.g. ont suscité un certain scepticisme mais ont été adoptées avec un nombre de voix supérieur à 75 %. La 27e résolution était dédiée au transfert du siège social d’Évry à Paris (avenue de France, dans le XIIIe arrondissement). Elle a été adoptée à 99,89 % par les actionnaires. Une décision logique dans la mesure où, depuis déjà plusieurs années, tous les cadres dirigeants d’Accor sont regroupés sur le site Odyssée.



Pour Yann Caillère, désormais numéro 2



le syndicat entend “apporter son expertise dans le respect des différences”



Laurent Caraux veut “restaurer un dialogue apaisé” Le président du Syndicat national de la restauration thématique et commerciale (SNRTC), élu le 24 mars dernier, compte bien s’attaquer aux grands enjeux sociaux de la restauration. Au sein de son syndicat, bien sûr, mais aussi au niveau de la branche HCR. Propos recueillis par Valérie Meursault L’Hôtellerie Restauration : Le 28 avril dernier, deux ans après la signature du contrat d’avenir, les restaurateurs se sont engagés sur de nouvelles promesses. Que pensez-vous de ce nouveau pacte ? Laurent Caraux : Concernant la TVA, je préfère parler d’harmonisation. Cette mesure a déjà eu des effets bénéfiques. Elle a permis à nos adhérents de relancer, en pleine crise, les ouvertures d’établissements et les investissements -  à hauteur de 100  M€ pour l’année 2010. Les prix ont baissé de 3,5  % en moyenne et les salaires ont été augmentés de 3 % dès le 1er juillet 2009. En 2010, une mutuelle était mise en place chez la plupart de nos adhérents. L’ensemble de la profession a fait des efforts importants sur le terrain des rémunérations. Aujourd’hui, il faut laisser respirer les entreprises. Les enjeux de l’avenant au contrat d’avenir signé avec le Gouvernement se concentrent donc sur l’emploi, l’apprentissage et les investissements. L’objectif de 20 000 créations par an pendant quatre ans, soit 80 000 en 2015, est ambitieux. Au SNRTC, nous sommes optimistes car notre stratégie de développement et d’ouverture de restaurants est repartie à la hausse. Mais pour remplir ces engagements sur l’emploi et piloter la modernisation sociale, la profession doit travailler ensemble et définir une feuille de route. Le SNRTC a obtenu la représentativité professionnelle en octobre 2010. Comment comptez-vous travaillez avec les autres organisations syndicales au sein de la branche HCR ? Je veux restaurer un dialogue apaisé entre les partenaires sociaux de la branche. Les métiers, les contraintes économiques et sociales présents dans le secteur HCR sont extrêmement divers. Aujourd’hui,



nous devons construire une méthode de travail. C’est là que l’expérience du SNRTC, constitué essentiellement d’acteurs structurés, peut apporter son expertise dans le respect des différences qui font la richesse de notre profession. Pour commencer, il s’agit d’établir un état des lieux, de réaliser un ‘diagnostic partagé’. Nous ne disposons pas encore d’une base de données précise et reconnue par tous. Demandons-nous ce que regroupent exactement les HCR. 800 000 salariés y travailleraient  : qui sont-ils  ? Quels sont leurs métiers ? Quelles sont les nouvelles compétences qui ont émergé ces dernières années ? Peut-on établir une grille des salaires unique ? À vouloir mettre tout le monde dans un même moule, on aboutit à des blocages nuisibles à toute une profession. Ensuite, il est important de hiérarchiser, dans les commissions mixtes paritaires, les enjeux auxquels nous voulons nous attaquer. La formation, l’accueil des jeunes, le traitement de l’illettrisme, le travail au noir… Nous ne pouvons pas traiter tous ces sujets de front, il faut se donner des priorités. La formation semble figurer parmi ces priorités. Quels sont vos axes de travail ?  Au SNRTC, nous avons un désir d’adaptation des formations à nos métiers. Nous voulons développer, avec le Fafih, de nouveaux certificats de qualification professionnelle. Celui de grillardin a ainsi été créé en 2009. Nous étudions aujourd’hui la possibilité d’un CQP écailler. Autres compétences dont nos restaurants ont besoin et que nous aimerions voir validées par une formation qualifiante  : celles de l’encadrement et du ‘middlemanagement’. Les formations gagneraient à étoffer et



Laurent Caraux, président du Syndicat national de la restauration thématique et commerciale.



promouvoir une véritable culture du service. Les métiers de cuisine bénéficient de l’engouement médiatique autour des émissions du type Top chef, mais les métiers de salle souffrent encore d’un déficit d’image. Si nous voulons attirer des jeunes, nous devons mieux nous faire connaître. C’est pour cette raison que la profession consacre à la communication près de 9 M€ du fonds de modernisation de la restauration. Ce sont notamment les campagnes conduites en début d’année autour de notre marque employeur ‘La restauration, le goût en mouvement’ ou, plus récemment, sur le bilan de la réforme de la TVA. Les adhérents du SNRTC ont pour objectif d’augmenter le nombre de leurs apprentis - 700 en 2010 - et de contrats de professionnalisation (300 en 2010). Pour cela il faut que les écoles communiquent davantage sur nos entreprises, leurs métiers, les opportunités de carrière. Les adhérents ont la possibilité d’investir dans la formation interne - à hauteur de près de 4 % de la masse salariale -, mais pour les restaurants indépendants, il existe des pistes intéressantes si l’on veut bien innover. Je pense à l’apprentissage en ligne : un outil souple et attractif pour les jeunes. Les sujets de réflexion ne manquent pas.
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avec 2 800 établissements membres



THIERRY AMIRAULT : “LES LOGIS VEULENT CONCENTRER LEURS EFFORTS SUR LA FIDÉLISATION” Succédant à Jacqueline Roux, l’ancien vice-président des Logis devient le nouveau président de la chaîne volontaire. Rencontre. L’Hôtellerie Restauration  : Quel est le poids et le rôle des Logis aujourd’hui ? Thierry Amirault  : Les Logis constituent le 1er réseau hôtelier en Europe avec 2  800  établissements (54  000  chambres) dont 2 629 Logis en France, 42 aux PaysBas, 35 en Belgique, 28 en Italie, 13 en Espagne, 12 au Luxembourg, et 7 en Allemagne. Le réseau couvre toute la France : on peut trouver un Logis tous les 30 kilomètres environ. Au 31  décembre 2010, la Fédération internationale des Logis a enregistré un chiffre d’affaires de 25  M€ pour la centrale de réservations (+  25  % par rapport à 2009), 33  M€ pour le programme Étape affaires et 1,5 M€ pour les chèques-cadeaux. Soit un chiffre d’affaires total en hausse de 13 % par rapport à 2009. Récemment, Châteaux et Hôtels Collection et Exclusive Hotels se sont unis. Que pensez-vous de la fusion de deux réseaux volontaires ? Au niveau de la communication, la force du nombre fait que c’est plus facile. Ce-



pendant, ce n’est pas dans l’objectif des Logis. Nous proposons une offre complète  : côté hôtellerie, les établissements vont de 1 à 4  étoiles (dites cheminées) avec, depuis 2009, une catégorie Logis d’exception, qui vise le haut de gamme. 18 établissements entrent dans cette catégorie. Côté restauration, le classement a été restructuré en 2009  : 10  % des établissement ne disposent pas de restaurant, 23 % possèdent 1 cocotte, 42 % sont classés 2 cocottes, 21 % sont 3 cocottes. Il existe également une catégorie ‘table distinguée’ (table reconnue par les guides), qui regroupe 4 % des établissements. Avec ces critères, le client s’y retrouve beaucoup mieux. L’hôtel est jugé sur 320  critères, le restaurant sur 180. Il y a une visite de chaque établissement tous les trois ans au plus. Le suivi qualité est très important. Qu’est-ce qui fait la force des Logis  ? Pourquoi y adhérer ? L’adhésion est complètement volontaire. Elle coûte 700  € plus 35  € par chambre



Propos recueillis par Hélène Binet



plus performante. Depuis peu, nous disposons d’une application iPhone. Le guide papier est tiré à 750  000  exemplaires. Et, indéniablement, la communication que nous avons pu faire en 2010 a été très bénéfique : + 40 % de progression sur le site.



Thierry Amirault, nouveau président de la Fédération internationale des Logis.



pour le droit d’entrée. Quant à la cotisation annuelle, elle s’élève à 463 € auxquels il faut ajouter 82,50 € par chambre. Ce qui représente 2 113 € de cotisation annuelle pour un établissement de 20  chambres. Pourquoi adhérer aux Logis  ? Chaque hôtelier reste bien indépendant. Nous avons refait notre site internet en 2010, et la centrale de réservations est beaucoup



Quels sont les prochains axes de développement de votre réseau ? Le 18 mai dernier, nous nous sommes réunis en assemblée générale avec les 92 présidents des associations départementales. Étant donné le succès qu’a eu cette campagne de communication, nous souhaiterions la reconduire en 2012. Développer encore plus le site internet et les réservations en ligne sont dans nos objectifs. Pour novembre 2011, nos efforts seront concentrés sur la fidélisation, à l’aide d’un programme modernisé - peut-être une carte. Et bien sûr, nous souhaitons nous développer dans les pays où nous sommes déjà implantés en Italie et en Espagne, atteindre 50 établissements aux Pays-Bas et 20 en Allemagne.



entamant son 3 e mandat



1,8 m€ de chiffre d’affaires prévisionnel



Pierre-Paul Alfonsi réélu président de l’Umih Paca



‘À la bonne heure’, le nouveau concept de Casino Restauration



Marseille (13) Le président de l’Umih 13 a été réélu président régional du syndicat. Avec son bureau, il porte quelques gros dossiers comme la Spre, l’accessibilité ou le tourisme responsable.



Dans la galerie commerciale d’Avignon Cap Sud, le groupe a lancé, le 1er juin, le remplaçant de Casino Cafétéria. Entièrement repensé, ce nouveau lieu mêle restauration traditionnelle et rapide.



u



n président a pour mission de défendre ses adhérents, leurs entreprises et l’emploi. Un président régional doit aussi faire entendre la voix de sa région, quand elle est l’une des plus importantes en nombre d’adhérents. Un responsable doit enfin s’appuyer sur une équipe pour porter les dossiers de la profession et penser à la relève.” Tels sont, en substance, les objectifs de Pierre-Paul Alfonsi. L’assemblée générale extraordinaire du 31  mai a entériné l’entrée de l’Umih Côte d’Azur, deuxième syndicat des Alpes-Maritimes, au sein de l’Umih Paca. Les élus ont modifié les statuts. Désormais, les décisions seront prises proportionnellement au nombre d’adhérents. Sur le dossier de la Spre (Société pour la perception de la rémunération équitable), Pierre-Paul Alfonsi, responsable de la commission nationale sur le sujet, a confié les négociations à Alain Lahouti, vice-président des restaurateurs de Cannes. “Dans cette affaire, tout le monde est concerné, restaurateurs, patrons de bars et hôteliers. La facture pourrait être multipliée par 700 à 2 000 ! On ne peut pas se laisser tondre la laine sur le dos sans bouger.”



Nouvelles normes L’Umih a chargé Nicolas Guyot et Alain Paulin du dossier des normes d’accessibilité. “Nous sommes très inquiets. Si on



Pierre-Paul Alfonsi, élu pour un 3e mandat : “En matière de dérogation aux normes d’accessibilité, nous voulons des critères précis. Sinon, elles seront accordées sans équité.”



laisse faire, ce sera une hécatombe. Nous ne remettons pas en cause l’application des normes pour les nouvelles constructions ou les travaux. Pour l’existant, nous refusons que les dérogations soient données à la tête du client par les préfets. Nous voulons que des critères précis soient préalablement définis.” À l’initiative de Brigitte BlancBrude (Umih  84), nouvelle trésorière, l’Umih Paca souhaite aider ses adhérents à respecter les normes environnementales. Elle désignera un candidat à la commission régionale du Fafih “à cause de son importance dans l’apprentissage”. Elle demande aux instances nationales “que les régions importantes en nombre d’adhérents aient deux représentants au sein du directoire”. Enfin, signe des temps, Pierre-Paul Alfonsi veut que les femmes soient mieux représentées au sein du syndicat. Dominique Fonsèque-Nathan



e



n lieu et place du Casino Cafétéria situé dans la galerie commerciale d’Avignon Cap Sud, le groupe Casino Restauration a ouvert les portes de son premier établissement À la bonne heure. “Nous voulions renouveler l’image de Casino Cafétéria après ses dix-huit ans d’existence, et par la même occasion rompre avec l’appellation Cafétéria, qui est attachée au passé”, déclare Hervé Percherel, directeur général de Casino Restauration. Le nouvel espace - qui a nécessité 1 M€ d’investissements  - s’organise dorénavant sur 600 m2, contre 900 m2 auparavant. “Utiliser moins de surface permet de réduire le coût locatif et assure donc une meilleure rentabilité”, assure le directeur général du groupe. À la bonne heure conserve toutefois les valeurs qui ont fait le succès de son prédécesseur : le libre-service et le plateau. Mais désormais, deux types de restauration sont proposées  : ‘à table’ et ‘sur le pouce’. L’établissement est ouvert 7 jours sur 7, et les horaires À la bonne heure : une décoration dans les tons aubergine, brique et grège qui propose différents espaces.



sont très flexibles (de 8 h 30 à 21 h 30). Plateau en main, le client peut choisir entre le bar à salades (6,90 € salade unique / 9,90 € en menu), le bar à soupes (en hiver), ou le bar à pâtes (6,70 € plat unique / 8,90 € en menu), puis il choisit sa boisson, son dessert et paye en caisse. Il peut aussi opter pour la rôtisserie. Le ticket moyen est de 9,90 €. Côté ‘sur le pouce’, le client a le choix entre sandwiches chauds ou froids, tartes salées, verrines, salades ou pâtes à réchauffer, à consommer sur place ou à emporter. Les formules vont de 3,90 € (sandwich + boisson) à 6,90 € (avec dessert). Le ticket moyen est de 4,50 €. Les plats sont en partie préparés sur place ou directement achetés en centrale d’achats.



Pergola, lounge et cave à vin Le restaurant revendique une atmosphère chaleureuse et confortable, avec des couleurs aubergine, brique et grège. Le design intérieur a été repensé avec l’aide du cabinet Saguez & Partners. Petite nouveauté, on retrouve plusieurs espaces bien distincts  : la pergola, le coin du feu, le lounge, la machine à café, et la cave à vin. Avec 180 places assises, l’objectif est de réaliser 350 couverts par jour. Le chiffre d’affaires prévisionnel est de 1,8  M€. Pour cette ouverture, 27  employés s’affairent en cuisine et en salle (dont 8 à temps plein). Tout juste lancé, le concept doit faire ses preuves et montrer sa viabilité. “Avec un parc de 185 cafétérias, dont 130 intégrées, ce concept vise à remplacer un tiers des établissements d’ici à cinq Hélène Binet ans”, conclut Hervé Percherel.
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un engagement concret



L’AUVERGNE, RÉGION PILOTE DE LA MISSION MARCON Le chef triplement étoilé de Saint-Bonnet-le-Froid a fait de l’apprentissage son cheval de bataille. Et c’est sur ses terres auvergnates qu’il expérimente, au quotidien, de nouvelles mesures.



d



onner envie, donner confiance, donner l’exemple.” Telle est la devise lancée par Régis Marcon depuis son engagement national en faveur de l’apprentissage. Une mission de soutien au secteur de l’hôtellerie et de la restauration qui s’adresse directement aux jeunes. Pour que le message passe, deux canaux fondamentaux : l’Éducation nationale, qui doit “motiver les jeunes à se préparer à une insertion sociale choisie” et l’entreprise, qui doit attirer et convaincre, être à la fois un objectif et le moyen d’avancer. Une dynamique qui doit être portée par une mise en relation cohérente des projets et des actions existants. Le volet dialogue se révèle essentiel. D’où la décision de Régis Marcon de prendre sa région, l’Auvergne, comme territoire pilote. Le dispositif a été mis en place avec le soutien de Gérard Besson, recteur de l’académie d’Auvergne. “Rendre les métiers de l’hôtellerie et de la restauration plus attractifs demande une mobilisation générale”, insiste le chef. Dans chaque département, des conférences débats ont été organisées avec l’aide de l’Éducation nationale. Public invité : des chefs d’établissements et des professeurs de collèges, lycées et centres de formation d’apprentis, des conseillers



De gauche à droite : Jean-Michel Chavarochette, Régis Marcon et Gérard Besson.



et des directeurs de centre d’information et d’orientation. Des réunions qui ont fait salle comble, à l’image de celle organisée avec la profession et le Fafih sur le thème des ambassadeurs de métiers. Pour en parler : Jean-Michel Chavarochette pour la commission paritaire Auvergne et Laurenzo Dri, coordinateur national de la mission Marcon. “Un nouveau type de dialogue s’est noué, constate Régis Marcon. De part et d’autre, le regard change entre les professionnels et le monde de l’éducation.”



L’engagement se veut concret. Il passe par l’information, “en commençant par bien faire vivre les dispositifs de découverte et d’observation professionnelles ; il s’agit des trois heures hebdomadaires facultatives, des six heures hebdomadaires à l’attention de publics ayant besoin de soutien pour la  définition de projet professionnel et, pour les classes de 3e, des stages d’observation en milieu professionnel”. Une amélioration de l’accueil des jeunes par le milieu professionnel et la formation des tuteurs sont également nécessaires. “Une formation de tuteur accréditée par la commission paritaire nationale de l’emploi de l’industrie hôtelière est proposée et doit devenir obligatoire. En Auvergne, une centaine de tuteurs ont déjà suivi cette formation de vingt heures qui met l’accent sur des points et enjeux insuffisamment mis en exergue jusqu’alors ; ces tuteurs, qui apportent ainsi des garanties sur une alternance de qualité, peuvent élargir leur rôle en devenant ambassadeurs des métiers, véritables relais auprès des jeunes, des adultes et des familles.” Régis Marcon soulève aussi le nécessaire accompagnement de toutes les actions, notamment par des témoignages filmés. Un challenge ‘gagnant/gagnant’, termine le triple étoilé de Sylvie Soubes Saint-Bonnet-le-Froid. Très juste.



ouvert aux chefs de 23 ans et plus



d’après le baromètre chd expert



Qui veut représenter la France au prochain Bocuse d’or ?



Vente à emporter : un 1er trimestre 2011 en hausse



Le candidat qui défendra les couleurs de la France au prochain Bocuse d’or à Lyon en janvier 2013 doit se mettre sur les rangs rapidement.



Météo clémente, concepts innovants, tous les ingrédients sont réunis pour une évolution favorable du marché.



avant le 1er décembre 2011. Rappelons que le vainqueur, outre le gain d’un prix de 15  000  €, défendra ensuite les couleurs de la France au Bocuse d’or Europe, qui aura lieu à Bruxelles en Belgique fin mars 2012



lors d’Horacalife. Une étape qui lui permettra de se sélectionner pour le grand concours international du Sirha N. L. 2013. www.bocusedor.com



Les délégués régionaux



I



l faut commencer par gagner sa place en remportant le Concours national de cuisine artistique (CNCA), ou Bocuse d’or France, qui se tiendra dans le cadre du salon Europain / SuccessFood, les 6 et 7 mars 2012, à Paris Nord Villepinte. Chacun disposera de cinq heures et demie pour faire la démonstration de son savoir-faire en réalisant deux recettes : un plat de poisson et un plat de viande. Le Bocuse d’or France, présidé par Joël Robuchon, est ouvert à tous les jeunes chefs de 23 ans et plus (au 6 mars 2012) actuellement en exercice et justifiant d’au moins huit ans de métier, apprentissage compris. Pour faire acte de candidature, il faut impérativement contacter son délégué régional



Alsace Lorraine : Olivier Nasti ç7«O Bas-Rhin, Haut-Rhin, Meuse, Meurthe-etMoselle, Vosges, Moselle. Aquitaine : François Adamski ç7«O Dordogne, Gironde, Charente, Charente- Maritime, Creuse, Haute-Vienne, Corrèze, Landes. Bourgogne-Centre-Auvergne : Régis Marcon ç7«O Côte-d’Or, Yonne, Nièvre, Cher, Indre, Indreet-Loire, Eure-et-Loir, Loir-et-Cher, Loiret, Allier, Puy-de-Dôme, Haute-Loire, Cantal, Saône-et-Loire. Bretagne-Normandie (Haute et Basse) : Marc Foucherç7«O Manche, Calvados, Orne, Eure, Ille-et-Vilaine, Morbihan, Côtes d’Armor, Finistère, SeineMaritime. Champagne-Ardennes : Philippe Mille ç7«O Ardennes, Marne, Haute-Marne, Aube. Languedoc-Roussillon : Franck Putelat ç7«O Gard, Lozère, Hérault, Aude, PyrénéesOrientales. Midi-Pyrénées : Jean Marie Gauthier



ç7«O Lot-et-Garonne, Pyrénées-Atlantiques, Lot, $YH\URQ7DUQHW*DURQQH7DUQ*HUV+DXWH Garonne, Ariège, Hautes-Pyrénées. Nord-Pas-de-Calais-Picardie : Jean-Marc Mompachç7«OSRVWH Pas-de-Calais, Nord, Somme, Oise, Aisne. Paris-Île-de-France-Dom Tom : Yannick Alleno ç7«O Hauts-de-Seine, Essonne, Paris, Val-de-Marne, Seine-Saint-Denis, Yvelines, Val-d’Oise, Seine-et-Marne, départements et territoires d’outre-mer. Poitou-Pays-de-la-Loire : Olivier Darde ç7«O Mayenne, Sarthe, Maine-et-Loire, LoireAtlantique, Vendée, Deux-Sèvres, Vienne. Provence-Alpes-Côte d’Azur-Corse : Philippe -RDQQHVç7«O Hautes-Alpes, Alpes-Maritimes, Alpes-deHaute-Provence, Var, Corse, Bouches-duRhône, Vaucluse. Rhône-Alpes-Franche-Comté : Christian Tetedoieç7«O +DXWH6D¶QH7HUULWRLUHGH%HOIRUW'RXEV Jura, Loire, Rhône, Ain, Haute-Savoie, Savoie, Isère, Ardèche, Drôme.



l



es recettes sont à la hausse pour tous les segments de la vente à emporter (VAE)  : restauration rapide, boulangeries-pâtisseries et autres types d’établissements réalisant de la VAE. 56 % des restaurateurs ont observé une hausse de leurs recettes au cours du premier trimestre 2011 par rapport au même trimestre en 2010. 48  % des restaurateurs ont observé une augmentation de fréquentation au cours de ce trimestre (par rapport au même trimestre l’an passé) contre uniquement 15 % de diminution. Mars a été le mois le plus porteur pour la restauration rapide, selon 66 % des restaurateurs interrogés. Même constat pour la restauration à table. Avec l’arrivée du printemps et des conditions climatiques particulièrement clémentes, les clients apprécient davantage les repas à emporter. Malgré ces résultats très encourageants, les restaurateurs semblent prudents pour les 12  prochains mois et leur indice de confiance reste stable par rapport à la fin de l’année 2010 avec une moyenne de 6,7/10. D’après Nicolas Nouchi, directeur général de CHD Expert France : “Les tendances de consommation en VAE se généralisent, et les consommateurs intègrent dans leurs habitudes le choix de certains déjeuners en restauration rapide. Les concepts rivalisent d’offres innovantes et gourmandes. Si la météo y met du sien, tous les ingrédients d’une évolution à la hausse sont réunis.” Les informations sont issues du baromètre trimestriel de la vente à emporter de CHD Expert France sur une base de 250 établissements répondants. La vente à emporter intègre la restauration rapide et les autres établissements qui offrent une solution de vente à emporter identifiable, soit plus de 70 000 établissements en France.
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lever de rideau en juillet



Christophe Aribert signe la première carte de l’Opéra Garnier



Paris (IXe) Le chef 2 étoiles des Terrasses, à Uriage près de Grenoble, a décroché l’un des contrats de conseil les plus recherchés cette année.



d



+



la bourse B. Loiseau



- 3,03 % Groupe Flo



- 3,07 % Sodexo



+ 1,41 % évolution du cours entre le 23-05 et le 6-06-11



Christophe Aribert a choisi des plats classiques français, voire de son Isère natale, revus avec une touche contemporaine.



© TOTEMSTUDIO



ès l’ouverture de l’Opéra en 1875, la création d’un restaurant fut envisagée. Faute de moyens, le projet tomba aux oubliettes. Au fil du temps, deux tentatives ont avorté. Il faudra attendre 2008 et l’appel d’offres remporté, après dix-huit mois de négociations, par Pierre-François Blanc pour entrevoir la possible réalisation du souhait de Charles Garnier. Mais un tel projet prend beaucoup de temps. Les plans de l’architecte Odile Decq, mariant les formes contemporaines à celles classiques du bâtiment, ont d’abord dû obtenir l’aval des Monuments historiques. Les travaux ont finalement débuté l’été dernier. L’inauguration du restaurant L’Opéra, prévue le 27 juin prochain, par Nicolas Joël, directeur de l’Opéra national de Paris, en présence de nombreuses personnalités, ne devrait pas passer inaperçu. Outre le prestige du lieu, le mystère entretenu sur l’identité du cuisinier qui signera la première carte a créé le buzz, avant et après le désistement du chef lyonnais Nicolas Le Bec. À un mois du lancement, Pierre-François Blanc dévoile son partenariat avec Christophe Aribert. Ce quadragénaire grenoblois, chef des Terrasses, restaurant 2 étoiles du Grand Hôtel d’Uriage, est fier de son terroir, qui s’inscrit naturellement dans sa cuisine. À Paris, l’Isère sera aussi dans l’assiette. “Ce n’est pas une carte de brasserie basique, mais un travail honnête par rapport à mon terroir. On va retrouver la sole à la grenobloise ou le gratin dauphinois mais revus avec une touche



contemporaine”, explique Christophe Aribert. La carte reprend des plats classiques de la cuisine française selon le même principe, comme la bavette à l’échalote avec de l’antésite et du chou-fleur cru, mais aussi le steak au poivre, la soupe à l’oignon ou la pèche Melba version Christophe Aribert. Évidemment, l’opéra est à la carte, avec un Opéra à la noix et à la chartreuse. “J’ai voulu créer une carte sur mesure, avec du sens et des références, qui s’appuie sur des fournisseurs triés sur le volet, précise le chef. C’est mon premier et mon seul travail de conseil. J’ai refusé d’autres propositions, mais l’Opéra, ça ne se refuse pas ! Je serai deux jours par mois maximum à Paris pendant les jours de fermeture d’Uriage.” Le contrat est d’une durée de deux ans renouvelable.



Mama Shelter à Paris, est venu un mois à Uriage pour travailler avec moi en cuisine. C’est un vrai travail d’échange et en même temps, je reconnais que se concentrer sur la création de cette carte m’a également permis de ‘phosphorer’ sur ma propre carte. C’est très intéressant”, juge Christophe Aribert. Ouvert 7 jours sur 7, de 7 heures à minuit, Le restaurant L’Opéra a nécessité le recrutement de 30 personnes en cuisine et d’une quarantaine en salle. Il y a 80 places assises à l’intérieur et autant en terrasse. La carte (10  entrées, 4  poissons, 4 viandes, 10 desserts + un plat du jour) changera avec les saisons. Côté addition, Pierre-François Blanc a ciblé les 40 € le midi et 60 € le soir. “Accepter l’Opéra, ce n’est pas anodin : c’est associer mon travail à un haut lieu de culture, à un édifice classé dans le patrimoine historique français. Cela a beaucoup de sens. Je suis très enthousiaste à l’idée d’être le premier à écrire une carte dans un lieu aussi chargé d’histoire. J’espère transformer l’essai”, confie l’ancien élève de l’école hôtelière de Grenoble. Les clients sont attendus dès Nadine Lemoine les tout premiers jours de juillet. l’opéra PLACE JACQUES ROUCHÉ 75009 PARIS www.opera-restaurant.fr



“J’ai reçu beaucoup de C.V.” Pierre-François Blanc a remporté l’appel d’offres pour l’Opéra.



“Le projet a suscité un tel engouement que j’ai reçu beaucoup de C.V. J’ai pu constituer une équipe très performante. Le chef exécutif, Yan Tanneau, qui a fait l’ouverture du



Un restaurant contemporain signé par l’architecte Odile Decq.



un “rendez-vous de la convivialité”



Le Pèr’Gras : 115 ans déjà Grenoble (38) Laurent Gras, à la tête de la maison familiale, avait promis une grande fête pour les 115 ans de ce restaurant gastronomique perché sur les toits de la cité iséroise, face à la chaîne de Belledonne.



I



nvité à s’exprimer après Michel Destot, maire de Grenoble et Éric Le Douaron, préfet de l’Isère, André Daguin, président du conseil de surveillance de l’Umih, a donné le ton  : “Vous avez devant vous des costauds. Des types qui font leur boulot et qui le font bien. Et depuis de longues années. La France a besoin de ces gens pour tenir le rang.” Voilà effectivement cent quinze ans que le Pèr’ Gras régale les Greno- Toute l’équipe de Chez Pèr’Gras réunie pour fêter le 115e anniversaire de blois  ! Et pas question pour Laurent l’établissement. Gras, représentant de la 5e génération, de baisser la garde. Son exigence de qualité a “Un demi-million de clients” été récompensée en 2009 par un titre de Maître Mais l’arrière-arrière-petit-fils de Marie et Étienne restaurateur. Un label auquel il est très attaché. Gras, qui installèrent ce qui n’était d’abord qu’une



ferme où l’on servait omelettes ou civet de lièvre, peut être serein  : la maison fait définitivement partie du patrimoine gastronomique de Grenoble. “115  ans, ça fait 42  000  jours, 6  000  semaines, 460 saisons. Ça fait surtout beaucoup de temps (…), et environ un demi-million de clients fidèles, revenant chez nous de génération en génération, de mariages en baptêmes, d’anniversaires en communions. Ça fait enfin une devise indispensable et quotidienne : rendre heureux”, a glissé Laurent Gras dans son discours. Michel Destot avait lui même souligné avec émotion son attachement et celui de tous les Grenoblois à cette maison historique, “rendez-vous de la convivialité, des arts de la table et de la montagne”. Et le maire d’insister sur la tradition d’accueil de jeunes apprentis et stagiaires du restaurant : “Depuis cinq générations, vous passez le flambeau et donnez la chance à ceux qui sortent, entre autres, du lycée Lesdiguières ou du Clos d’or. Un grand Nathalie Ruffier merci pour cela aussi.” chez le pèr’gras ĝĔ&+(0,1'(/$%$67,//(çėĜěĔĔb/$7521&+( http://restaurant-grenoble-gras.com
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sur la rive gauche



Cyril Lignac redonne vie à un deuxième bistrot Paris (VIe) Trois ans après avoir repris le Chardenoux, dans le XIe arrondissement, le chef reprend une autre institution bistrotière, Le Claude Sainlouis, à Saint-Germain-des-Prés.



c



yril Lignacc ne s’arrête plus. Quelques mois à peine après avoir lancé son atelier de créationécole dans le Marais (Cuisine attitude by Cyril Lignac), le cuisinier télégénique repart pour une nouvelle aventure  : l’ouverture d’un deuxième bistrot (et troisième restaurant). Après la reprise du Chardenoux en septembre 2008, il s’attaque à une autre institution, germanopratine cette fois-ci, Le Claude Sainlouis, rebaptisé Chardenoux des Prés, en clin d’œil à son premier bistrot. “J’avais de bons clients du Quinzième qui n’allaient pas au Chardenoux parce que c’était trop loin. Je me suis mis à la recherche d’un deuxième lieu rive gauche pour décliner ma cuisine de bistrot dans un autre quartier. J’ai commencé mes recherches il y a huit mois, sans être pressé, puis je suis tombé sur cet endroit et j’ai eu le coup de cœur”, raconte le chef. Il a signé en février dernier, puis entamé les travaux dans la foulée, avec la volonté de conserver l’authenticité de ce lieu chargé d’histoire. “Recréer un lieu m’anime, je ne suis pas là pour dénaturer mais, au contraire, redonner vie à un restaurant, en



peint fleuri d’origine ainsi que les peintures ont été restaurés à l’identique, les appliques années 1950 ont été chinées aux puces. Le comptoir a été agrandi et recouvert de marbre pour accueillir les clients et la cuisine a été entièrement refaite par Molteni.



Cuisine bistrot et tarifs abordables



Cyril Lignac ouvre son troisième établissement à Paris.



gardant son âme”, insiste-t-il. Le décor a été revisité avec l’ap pui du studio Ko, déjà à l’origine du design du Quinzième et de son atelier Cuisine attitude : le papier



les 29 et 30 octobre prochains



es



34 Journées gastronomiques de Sologne L’événement propose de nombreux concours culinaires accessibles aux amateurs comme aux professionnels. Les inscriptions sont d’ores et déjà ouvertes.



Concours de dégustation „ vin de producteurs des régions CentreVal de Loire (agréé par l’UE) ; „ fromage de chèvre, vache et brebis (éleveurs de la région Centre) ; „ challenge club Prosper Montagné :



En chiffres ç2XYHUWMRXUVbVXU ç(IIHFWLIbSHUVRQQHV ç1RPEUHGHFRXYHUWVb



le chardenoux des prés 27 RUE DU DRAGON



Terrine de lapin au foie de volaille et champignons des bois (charcutiers, traiteurs et cuisiniers) ; „ meilleur quatre-quarts aux poires (boulangers, pâtissiers) ; „ meilleur gâteau surprise  (boulangers, pâtissiers).



75006 PARIS TÉL. : 01 45 48 29 68



Concours de réalisation devant le public „ challenge Robert Guérin (ouvert aux ouvriers) ; thème : nouvelle recette de gastronomie solognote à base de filet de biche ; „ trophée La Salamandre (concours de cuisine ouvert aux commis-cuisiniers), thème : préparation à base de caille ; „ décor de table ; „ robe de mariée ; „ croquembouche (par le CFA de Blois) ; „ trophée la Palombière : concours de sculpture sur fruits et légumes. Concours amateurs Concours de présentation artistique et de réalisation devant le public : „ poésie gourmande (participation des élèves des collèges et lycées) ; „ pièce artistique des écoles maternelles, thème libre  (région Centre) ; „ recette de dessert, thème libre, réservée aux enfants de 10 à 12 ans inclus ; „ recette intergénération, thème libre, réservée aux enfants âgés de 12 à 15 ans et accompagnés d’un parent ; „ concours des stands de producteurs (réservé aux producteurs exposant durant le salon). Toutes les informations complémentaires (règlements, bulletins de participation) sont disponibles sur www.romorantin.fr/jgs journées gastronomiques de sologne 13 RUE DU TOUR DE LA HALLE 41200 ROMORANTIN-LANTHENAY TÉL. : 02 54 96 99 88 www.romorantin.fr/jgs



ECO-COMBATTANT RCS Créteil 433 927 332



p



endant deux jours, le centre-ville de Romorantin-Lanthenay (41) se transformera en 3 000 m² d’exposition avec des producteurs et artisans qui présenteront des produits issus exclusivement de la région Centre. Gilles Poyac, chef de cuisine à la présidence du Sénat, MOF 2000, sera l’invité d’honneur de cette édition placée sous les couleurs du Maroc. Des concours culinaires pour professionnels et amateurs sont également prévus pendant ces journées : Concours professionnels „ présentation artistique (concours individuel pour ouvriers/commis/ apprentis) : ç pièce artistique en plat froid, ouvert aux cuisiniers, thème : le Maroc ; ç pièce artistique en sucre, ouvert aux pâtissiers, thème : toutes les disciplines sportives confondues ; ç pièce artistique, ouvert aux charcutiers, thème : le Maroc ; ç pièce artistique, ouvert aux boulangers, thème : les moyens de transports d’hier ou d’aujourd’hui ; „ entremets - Vergers Boiron, thème : purée de mangue ; „ trophée des chocolatiers (réservé aux plus de 20 ans), thème : toutes les disciplines sportives confondues ; „ présentation de pièces en chocolat (réservée aux moins de 20 ans), thème : toutes les disciplines sportives confondues ; „ présentation en confiserie (bonbons et dragées) ; „ présentation de pains et viennoiseries (ouverte aux boulangers et pâtissiers).



Le Chardenoux des Prés, le frère du Chardenoux à Saint-Germaindes-Prés.



“La trame est la même qu’au Chardenoux”, reprend celui qui s’est fait connaître dans l’émission Oui Chef sur M6. Soit, dans l’assiette, quasiment la même cuisine de bistrot conviviale et généreuse, revue à sa sauce : Œuf mollet, fèvettes et morilles à la sarriette, Poêlée de chipirons, piperade et piment d’Espelette, Côte de cochon du SudOuest au saté, pommes dauphines, Curry de lotte cuisiné en cocotte… Les tarifs ? “Même si on est à Saint-Germaindes-Prés, nous avons gardé les mêmes prix que dans le XIIe”, souligne le chef, qui souhaite rester accessible. La formule déjeuner en semaine, à l’ardoise, plafonne donc à 25 €. À la carte, il faut compter de 45 à 60 €. Pour lancer cette affaire, Cyril Lignac s’est appuyé sur l’équipe du bistrot du XIe. Le chef du Chardenoux et une partie de l’équipe ont été dépêchés dans le VIe arrondissement, après avoir pris soin de former leurs remplaçants. À peine ouvert, ce troisième restaurant fait déjà le plein à quasiment tous les services. Alors, à quand le prochain ? “Le but n’est pas de créer une chaîne de Chardenoux”, assure Cyril Lignac. Julie Gerbet



ON A DU PUNCH Pour le développement durable



Livrer en une seule fois pour un CO2 réduit



Soutenir la ﬁlière AB Privilégier les fournisseurs locaux responsables
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en bref



“les repas d’affaires ont changé de visage”



François Fillon remet les insignes de chevalier du Mérite à Laurent Plantier



Escale fraîcheur au Cap Seguin



Laurent Plantier reçoit les insignes de chevalier des mains de François Fillon, Premier ministre.



Laurent Plantier, directeur général d’Alain Ducasse Entreprise, a reçu la médaille de chevalier dans l’ordre national du Mérite des mains du Premier ministre, dans les salons de Matignon. “Vous avez développé l’entreprise dans neuf pays, jusqu’en Chine, au Japon, à Puerto Rico, en Russie a lancé François Fillon. Partout vous valorisez un savoir-faire français, que vous étendez à l’ensemble des arts de la table. L’ambition que vous avez pour la gastronomie française vous honore et elle honore notre pays. Puissent les insignes de chevalier dans l’ordre national du Mérite consacrer publiquement vos efforts et votre passion.”



Dans les cuisines d’Aphrodite, c’est plus fort que la télé-réalité



Boulogne-Billancourt (92) Du poisson, des plats typiques du Pays basque ; voici , entre autres, ce que propose Manuel Heurtier à la carte de son restaurant le Cap Seguin. Rénovée en 2009, cette brasserie haut de gamme retrouve son rythme de croisière d’avant la crise.



p



assionné, Manuel Heutier a d’abord travaillé pendant vingt ans chez les autres. Après une formation en cuisine, puis en pâtisserie, il a officié près de gens comme Jean-Pierre Coffe ou Jean-Louis Costes. “J’ai repris le Cap Seguin en 2002, cela faisait dix ans que ce restaurant existait. Ce n’était pas ma première affaire car j’avais eu un restaurant auparavant à Biarritz, L’Éclipse. Ce qui me préoccupe le plus dans ma cuisine, c’est le choix des produits. Je suis très exigeant, pour garantir les meilleurs poissons et crustacés à mes clients ; je travaille en direct avec les ports français. Pour les légumes, tout aussi importants, je passe par un acheteur de Rungis. Je fais attention à tout”. À tout, y compris aux choix des vins et à la présentation des plats. Avec près de 60 références, le Cap Seguin donne l’opportunité à ses clients de découvrir de belles étiquettes telles que le Château l’Évangile (pomerol) ou le saint-émilion Château Figeac. Avec un ticket moyen à 46 €, une carte proposant 8 entrées , plats et 8 desserts, ainsi qu’un menu à 29 € - changeant chaque mois -, Manuel Heurtier reconnaît avoir su conquérir une clientèle difficile mais agréable.



Un espace dédié aux animations culturelles



Une journée d’immersion au sein de la brigade.



Nice (06) Le concept de David Faure, le chef du restaurant Aphrodite à Nice, permet à quelques privilégiés de partager la journée de la brigade. ‘Vis ma Vie… dans les cuisines d’Aphrodite’ propose une immersion totale en cuisine au rythme de la brigade, soit une journée d’‘étude’ qui va de 9 heures à 15 heures et de 18 heures à minuit. Pour les intéressés - 2 au maximum -, la journée commence par un cadeau : un bandana, un tablier et une veste siglée à leur prénom et estampillée d’un “Aphrodite... je l’ai fait”. Le stagiaire a accès à tout : recettes, techniques… Le concept inclut le passage par tous les postes, du gardemanger à la pâtisserie, la participation à la mise en place et au dressage. “Comme un membre de la brigade, dont il partage les repas, il vit le stress d’être prêt pour le service puis les coups de feu, la pression des clients.” Depuis la mise en place du concept, David Faure et sa brigade ont accueilli une quarantaine de personnes. Restaurant Aphrodite 10 boulevard Dubouchage 06000 Nice Tél . : 04 93 85 63 53 http://restaurant-aphrodite.com



“J’ai pris la décision, avec mes associés, de rénover l’établissement de fond en comble en 2008, pour rouvrir en 2009. Les banques n’ont guère facilité l’opération. J’ai dû renoncer à une partie de mon patrimoine person-



nel pour le financement”, souligne Manuel Heurtier. Nous avons rouvert en plein milieu de la crise, et je me suis rendu compte que l’événementiel prenait trop de place dans le chiffre d’affaires - l’établissement peut être privatisé et dispose d’une salle de réception. Nous avons tenu la barre et traversé la tempête, nous allons probablement retrouver les chiffres de 2007”, espère le restaurateur. Outre une décoration aux couleurs chatoyantes, fruit du travail de la décoratrice Pascale de Montrémy, un espace est aujourd’hui dédié à des expositions artistiques car, selon lui, l’animation culturelle permet de faire vivre son établissement.



Déjeuner “sacrifié” “Depuis la crise économique, les repas d’affaires ont changé de visage. Les gens ne prennent plus le temps de déjeuner. La crise a accéléré le phénomène du ‘déjeuner sacrifié’. En revanche, j’ai constaté un afflux de réservations aux alentours de 19 h, heure à laquelle ont lieu, dans mon établissement aujourd’hui, la majorité des repas d’affaires.” “À la rentrée, un marché bio sera organisé



le samedi au restaurant, les clients raffolent de ce type d’évènement”, confie Manuel Heurtier qui considère son établissement avant tout comme un lieu de détente et de convivialité. Il trouve toujours de nouvelles idées, telles que l’organisation d’un brunch le dimanche, par exemple. Manuel Heurtier, comme nombre de ses confrères, a souscrit aux consignes du Gouvernement concernant l’application de la TVA. Heurté par les reportages que proposent les grandes chaînes de télévision il tient à réagir face à ce qu’il considère comme une injustice dirigée contre les professionnels de la restauration : “Nous avons, par exemple, rogné sur nos marges, affirme t-il, 16 € en moyenne sur le ticket moyen, et ce, bien avant la baisse de la TVA. Aujourd’hui, les émissions grand public qui présentent les restaurateurs comme des nababs qui ont bénéficié d’un privilège leur permettant de gagner beaucoup d’argent sont un scandale. Pour beaucoup d’entre nous, la baisse de la TVA a surtout permis d’amortir les méfaits de la crise. Certes, il existe toujours des abus mais la restauration n’a pas à souffrir de l’image des quelques brebis galeuses que les médias importants dénoncent comme étant des exemples courants dans la profession.” A. J. A. le cap seguin FACE AU 24/26 QUAI ALPHONSE LE GALLO 92100 BOULOGNE-BILLANCOURT TÉL. : 01 46 05 06 07 www.capseguin.com



130 références à la cave et 30 vins au verre



Le Bistrot des vignes et des saveurs Dax (40) Ouvert il y a deux ans, ce lieu de charme permet de savourer tapas et plats traditionnels en découvrant de bons vins, dans une ambiance chaleureuse.



e



st-ce un bistrot, un bar à vin ou une cave ? C’est tout à la fois. Et avant tout un lieu de vie où l’on aime se retrouver entre amis. L’ambiance y est chaleureuse, à l’image de ce jeune couple avenant et sympathique formé par Stéphane et Stéphanie Lemee. Ils n’en sont pas à leur première affaire mais ont décidé de quitter la Bretagne pour revenir dans les Landes, où ils se sont connus, avec une idée très précise de ce qu’ils désiraient créer. Stephane Lemee est sommelier ; il a pu exercer cette passion dans de belles maisons (Jean-Marie Amat, Didier Oudil, Jean-Pierre Jacob à Courchevel) et il souhaitait la faire partager en construisant une carte des vins autour de ses coups de cœur. Il court les dégustations et les salons pour proposer 130 références à sa cave et près de 30 vins au verre différents, de 2,50 € à 10 €, que les clients peuvent découvrir au comptoir avec une assiette de tapas prévue pour deux personnes (de 7 à 15 €). Tous les quinze jours, une dégustation est proposée avec de belles étiquettes et des vigne-



Le Bistrot des vignes : à la fois bar à vins, cave et bistrot.



rons reconnus. Les vins du Sud-Ouest ont la part belle : Tursan, cuvée Marie et Uroulat en jurançon, irouléguy du domaine d’Arretxea, domaine le Roc à Fronton, etc.



Une clientèle déjà fidèle L’originalité du concept réside dans l’activité liée au bar à vin, à la cave, mais aussi à la partie bistrot dont Stéphanie Lemee assure le service (une moyenne de 30 couverts par jour en semaine). Une carte menu, avec des plats ‘comme à la maison’, regroupe 5 entrées,



5 plats et 6 desserts, la plupart cuisinés avec des produits frais du marché. Le midi, est proposé un menu à 13 € (entrée, plat et dessert). À la carte, un plat à 15 €, deux plats à 19 €  ; trois plats à 23 €. Le ticket moyen est de 25 €. Après deux ans d’activité et de bouche à oreille, la clientèle s’est fidélisée. Le Bistrot des vignes est amené à devenir un lieu incontournable de Dax. Dominique Olina bistrot des vignes 40 RUE NEUVE 40100 DAX TÉL : 05 58 58 45 39
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Roland Garros : Eurest succède à L’Affiche Eurest, acteur majeur de la restauration collective en France, a assuré la restauration grand public au sein de Roland Garros durant les Internationaux de France.



a



près L’Affiche (filiale de Sogeres), c’est Eurest (Compass Group France) qui a été choisi par la Fédération française de tennis (FFT) pour gérer, durant les cinq prochaines années, la restauration grand public de Roland Garros pendant les Internationaux de France. Afin de répondre aux attentes des 460  000  visiteurs, Eurest et la FFT ont particulièrement innové. Ainsi, les huit comptoirs (ex-buvettes) et les quatre stands mobiles dédiés à la vente à emporter ont été entièrement rénovés. Parmi ces comptoirs, un est dédié à l’alimentation ‘bio et bien-être’ et un autre met à l’honneur les saveurs de l’Italie autour de risottos, pâtes ou focaccias. L’un des points de vente a même été transformé en épicerie. 



1 200 couverts par jour Concernant la restauration sur place, l’espace Les jardins de Roland Garros a été totalement rénové. Nou-



veau décor, mobilier neuf, mais aussi prestations revues et corrigées par le chef triplement étoilé, Yannick Alléno. Le chef du Meurice a imaginé des recettes “dans l’ambiance du tournoi”, assure Arnaud Muller, directeur stratégie et projet de Compass Group France : Cocotte de blanquette de volaille, Tarte parisienne, jambon à l’os, Entrecôte sauce Bercy, paris-brest… Avec 400 places assises, l’établissement, ouvert de midi à 21 heures, était prévu pour accueillir 1 000 à 1 200 couverts par jour, pour un ticket moyen de 20/25  € hors boissons. Sur ce même espace, le bar Macarons & Champagne accueillait les visiteurs pour une pause autour du cocktail officiel du tournoi, l’Ace Royal, à base de champagne ou d’eau pétillante, de concombre, de sirop de basilic et de jus de citron vert, et de macarons aux couleurs du tournoi (chocolat, citron et verveine-citron). Eurest a également investi dans la technologie de pointe  : 32 écrans, répartis sur l’ensemble des aires



Deux exclusivités Eurest aux couleurs du tournoi : le cocktail Ace et les trois macarons (citron, verveine-citron et chocolat).



de restauration, ont permis au public de lire d’un seul coup d’œil les menus proposés et de suivre les matchs en cours ; quatre bornes de prise de commandes étaient situées au ‘passing’, espace le plus fréquenté du site (environ 2  000 passages par jour)  ; afin d’accélérer les transactions, des hôtesses



des réceptions pour 20 à 3 500 personnes



Wissous (91) Moins médiatique que ses confrères parisiens, mais tout aussi ambitieux, Calixir s’affirme comme le traiteur qui monte.



f



“Une attention particulière à nos clients” Avec un laboratoire de production de 600 m² situé à Wissous (91), à quelques minutes de Rungis, Calixir est équipé pour répondre à des réceptions de 20 à 3 500 personnes. La production fonctionne sur le principe de la marche en avant. Ce qui sort est fait maison, sauf le pain, les macarons et la cuisine exotique. La carte change deux fois par an, même si beaucoup de demandes répondent à du sur mesure pour des réceptions personnalisées aux couleurs, logos, senteurs… des entreprises. Le développement durable figure parmi les soucis majeurs de Calixir. Le groupe a signé



Julie Gerbet



en réalisant 6 produits et un décor de buffet



Calixir : vingt ans de savoir-faire au service de la qualité ormé chez Lenôtre et Rollet-Pradier, Aziz Bentaleb est un pur produit du monde des traiteurs-organisateurs de réception. Son retour en 2002 aux manettes de l’entreprise familiale, qui s’appelait jusque-là Vatel, a eu l’effet d’un second départ. Un déménagement - aux portes du Marché d’intérêt général de Rungis, avec un accès pratique à Paris - et ce changement de nom ont porté de nouvelles ambitions : passer de la réception privée à la réception d’affaires et se faire connaître auprès de la clientèle parisienne. Avec l’obtention de l’agrément CE en 2005, l’adhésion au Synhorcat la même année (il est devenu le vice-président de la branche traiteur en 2010), l’admission à l’association Traiteurs de France en 2007 et l’obtention de l’agrément Qualitraiteur en 2009, Aziz Bentaleb a tiré Calixir vers le haut : “Il faut se battre sans cesse pour la qualité”, martèle-t-il.



équipées de tablettes électroniques parcouraient les files d’attente pour prendre les commandes. “Pour la première fois, on a pu se restaurer et suivre les matchs en cours, se réjouit Arnaud Muller. C’est une vraie machine de guerre qui a été mise en place pendant ces quinze jours.”



la charte développement durable de Traiteurs de France. Pour 1 000 réceptions organisées par an - soit un total de 100 000 couverts servis -, l’entreprise emploie 27 personnes en fixe et 350 extras par mois. Avec une clientèle aujourd’hui composée à 75 % d’entreprises, parmi lesquelles des banques, des marques de sport et de luxe, Calixir a réussi son pari. Son point fort ? Le suivi commercial. “Nous portons une attention particulière à nos clients. C’est l’atout majeur de Calixir”, affirme le gérant-fondateur.



Trois MOF pour la classe charcutier-traiteur et traiteur Clermont-Ferrand (63) Dans le cadre de la semaine de l’Excellence Professionnelle, s’est tenu à la Grande Halle d’Auvergne la 24e édition du concours.



Julie Gerbet



calixir 1 rue guillaume bigourdan 91320 wissous www.calixir.fr



Les trois MOF charcutier-traiteur et traiteur 2011 (de g. à d.) : Fabien Foare, Fabien Pairon, et Christian Segui. Le pic-up : brochette de volaille cuite dans un bouillon ariake et parfumée au meat masala, posée sur une feuille de roquette et un écu de navet.
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u 14 au 16 mai derniers, a eu lieu la finale du 24e concours Un des Meilleurs ouvriers de France classe charcutier-traiteur et traiteur à Clermont-Ferrand. Les candidats devaient, entre autres, réaliser six produits (une terrine de lotte en gelée de bouillabaisse, deux tourtes lorraines canard et morilles fraîches, un boudin blanc de ris de veau aux morilles, un pâté de canard façon grand-mère, une entrée froide à base de saumon et d’asperges vertes, 54 canapés ou pièces cocktail) et un décor de buffet ayant pour sujet libre la promotion de la charcuterie. Sur les 12 finalistes, 3 ont été proclamés Meilleur ouvrier de France. Fabien Foare, Pauvert Traiteur à Annecy (74), Fabien Pairon, Atelier G Traiteur à Fontaine-la-Gaillarde (89), et Christian Segui, Segui Christian à Ponteilla (66), peuvent enfiler la veste au col bleu-blanc-rouge. Les résultats ont été annoncés par Joël Mauvigney, président de la Confédération nationale des charcutiers-traiteurs (CNCT) et Bernard Perot, président du jury de la classe, tous deux Meilleurs ouHélène Binet vriers de France.
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le rendez-vous annuel de chicago



NRA SHOW 2011 : LA RESTAURATION À L’ÈRE NUMÉRIQUE



Chicago (États-Unis) La révolution numérique et les nouvelles technologies étaient au menu de l’édition 2011 du salon du National Restauration Association, qui s’est tenue du 21 au 24 mai.



l



’édition 2011 du NRA Show, salon organisé par l’association professionnelle de l’hôtellerie-restauration outre-Atlantique, a attiré 59  000  visiteurs, soit 1 000 visiteurs de plus qu’en 2010. Dans les allées, le moral est bon. “Le marché américain de la restauration devrait terminer 2011 en hausse de 3 %”, estime Malcolm Knapp, consultant pour le NRA. La croissance est tirée par les restaurants haut de gamme - ticket moyen à 30  $ (20  €) et plus - qui bénéficient d’une reprise des dépenses d’affaires, et du soutien d’investisseurs financiers. En revanche, le segment des restaurants au ticket moyen inférieur à 10  $ (7  €) s’essouffle, avec des exceptions notables comme McDonald’s et Starbucks. Les restaurants qui tirent leur épingle du jeu emploient bien souvent des stratégies efficaces, notamment grâce aux réseaux sociaux, dont il a été beaucoup question lors des conférences de cette réunion des professionnels de l’hôtellerierestauration.



Les camions, outils de marketing efficaces Des chefs étoilés aux grandes chaînes de restauration comme McDonald’s, tous se mettent à la tendance des camions gastronomiques. “Ce type de publicité a le vent en poupe. Avec les appareils photos sur smartphones, ces véhicules sont très photographiés”, explique Joe Doyon, directeur général et copropriétaire de Turtle Transit, une entreprise spécialisée dans les véhicules de marketing qui compte parmi ses clients Dunkin’ Donuts, Yahoo et Disney. L’engouement pour ces camions est tel que la chaîne de télévision américaine Food Network a lancé un nouveau programme ‘Great food truck race’ (la grande course des camions de restauration). La couverture médiatique est assurée et des milliers de fans suivent leurs traces sur Twitter et Facebook. Mais avant de se lancer dans l’aventure sur roues, mieux vaut préparer le terrain, avertit Joe Doyon. Quel public souhaite-t-on toucher ? Avec quels objectifs  ? Quelle identité visuelle pour le camion ? Souhaite-t-on recréer à l’identique l’expérience du restaurant  ? Outre des normes de sécurité et sanitaires rigoureuses, il faut prendre en compte les contraintes techniques. McDonald’s le sait bien. Le groupe souhaitait promouvoir et faire déguster ses cafés avec un camion McCafe. Avant de lancer son camion sur les routes, il lui aura fallu investir dans un système de filtration d’eau, pré-requis nécessaire à la préparation des cafés. Enfin, mieux vaut penser à l’environnement, recommande



du trafic, car les gens amènent leurs amis et reviennent ensuite, explique Julie Mossler, responsable de la communication pour Groupon. C’est une nouvelle forme de publicité.”



Google présente Google Places



Google présente Googles Places.



Joe Doyon : choisir des véhicules électriques et intégrer des éléments recyclables est un plus. 



Se faire des amis sur Facebook et Twitter Une conférence sur les enjeux de la socialisation via Facebook et Twitter s’est tenue en présence notamment de Geoff Alexander, du groupe Lettuce Entertain You, et Ken Langdon, conseiller en communication pour la restauration. “Quatre commentaires par semaine sur facebook est un bon rythme, observe Ken Langdon.Vous avez déjà tout un contenu que vous pouvez exploiter : recettes, menus, promotion, couverture presse, photos, vidéos, chiffres, statistiques, support marketing…” Les établissements indépendants ont particulièrement intérêt à convertir leurs fans en ambassadeurs grâce aux réseaux sociaux. Ainsi, sur Facebook, Origin India à Las Vegas a constitué une base de près de 2 600 fans ; sur Twitter, Border Grill ; sur YouTube, Rick Moonen. Enfin, les conférenciers conseillent de faire un suivi grâce à des outils comme Hootsuite, Tweetdeck, Twilert et les alertes Google.



Confortablement vautrés dans l’un des profonds poufs du stand Google, les visiteurs pouvaient tout découvrir sur la nouvelle initiative Google Places qui permet de rassembler et d’afficher tous les résultats du web sur un lieu répertorié par Google. Le tout avec un système de notation où la cote de chaque lieu (rating) est évaluée de 1 à 5. “Le web est le troisième critère quand il s’agit de choisir un restaurant, après le bouche à oreille et les restaurants que l’on connaît déjà”, précise Jeff Aguero, responsable du marketing local pour Google. Dans une dizaine de villes pilotes aux États-Unis comme Portland (Oregon) et Austin (Texas), des représentants Google rendent visite à quelques 50 commerces par semaine et viennent en aide aux propriétaires pour les aider à mettre en place cette page portail. En collaboration avec des étudiants, une initiative similaire devrait prochainement voir le jour en France, explique Jeff Aguero.



Innover dans le design  Drew Nieporent, fondateur du Myriad Group, qui compte le restaurant étoilé Corton à New York et les restaurants Nobu, met l’accent sur l’importance de l’innovation côté design. “Le design d’un restaurant est un outil marketing efficace”, expliquet-il lors d’une conférence animée par le doyen de l’université Cornell. À New York, ajoute-t-il, 20 % du chiffre d’affaires brut part dans le loyer. “J’essaie malgré tout de ne pas augmenter mes prix”, confiet-il. La leçon de la récession  ?   Les conférenciers sont d’accord : rien n’est joué tant que vous n’avez pas l’argent des investisseurs dans les mains. La prochaine édition du NRA Show se tiendra du 19 Laure Guilbault au 22 mai 2012 à Chicago.



Groupon drague les restaurateurs  Groupon, le site d’achats groupés, a sorti le grand jeu au NRA. Il accueillait les visiteurs sur un vaste stand décoré en village parisien. Les restaurants représentent la catégorie la plus importante pour ce site qui permet aux internautes de bénéficier de réductions dans des commerces de leur ville. Créé en 2008, Groupon compte 35 millions d’utilisateurs aux États-Unis. Il est présent sur le marché français depuis qu’il a acquis Citydeals. Le modèle économique en France est simple : Groupon vend des coupons de réduction (entre  40 % et 90 %) et ne règle le restaurateur que lorsque le client se rend sur place avec son coupon. Là, il partage les revenus en deux. “Ce que l’on propose aux établissements, c’est de la notoriété,



Un décor de village parisien sur le stand de Groupon.



Le jouet banni du happy meal ? Les enfants ne sont plus ‘rois’. C’est ce qui est ressorti d’une conférence sur les tendances dans les menus enfant. Au restaurant, ils ne décident plus tout à fait ce qu’ils vont manger. “Dans le passé, McDonald’s s’adressait aux enfants dans ses publicités. Les choses changent. Nous notons maintenant que les parents sont plus fermes, plus



strictes quant à la nutrition des enfants”, explique Sybil Yang, sociologue et chercheuse en comportements des consommateurs, à Cornell University. Selon elle, la nouvelle législation sur l’affichage du nombre de calories sur les menus des chaînes de restaurants a contribué à ce basculement, de même que la campagne de Michelle Obama contre l’obésité. Certains États du



pays ont même interdit les jouets en cadeau dans les menus enfant. Si, dans la restauration rapide, on reste loin du tout bio, dans les restaurants haut de gamme, on voit les parents habituer leurs enfants à manger la même chose qu’eux. “La cuisine pour enfants n’est plus une question de marketing mais de nutrition”, conclut Sybil Yang. 5 tendances dans les repas pour



enfants, selon une enquête NRA menée auprès de 1 500 chefs du pays : çOHVUHSDV«TXLOLEU«V çOHVIUXLWVHWO«JXPHVHQ DFFRPSDJQHPHQW çOHVSODWVJDVWURQRPLTXHV çOHVßPLQLPHDOVàFàHVW¢GLUHOD même carte que les adultes mais GDQVGHVSRUWLRQVSOXVSHWLWHV çOHVVDODGHVHQSODWSULQFLSDO
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plus d’un million et demi de repas par an



Lafayette Organic, chic et bio



Paris (IXe) Mi-snack chic, mi-épicerie, le Lafayette Organic a ouvert ses portes courant janvier au rez-de-chaussée des Galeries Lafayette Haussmann, livrant une interprétation contemporaine de la restauration bio.



a



lors qu’ils devaient se contenter jusque-là de quelques magasins spécialisés, les Parisiens locavores trouvent désormais aux Galeries Lafayette une nouvelle adresse où manger bio, local et de saison. “Je crois à la nécessaire évolution de l’alimentation quotidienne sur les principes du bio”, argumente Philippe Thomas, directeur alimentation et restauration des Galeries Lafayette. Dans ce sens, l’enseigne, qui sert plus d’un million et demi de repas par an sur les vingt-cinq points de restauration, a relevé le défi de mettre au point un restaurant certifié 100 % bio, devançant la réglementation qui, si elle soumet les producteurs et transformateurs bio à une obligation de contrôle, en dispense encore les restaurateurs. Ainsi, au Lafayette Organic, l’ensemble de la chaîne obéit à un contrôle indépendant portant sur la qualité bio qui est proposée. “Nous avons travaillé pendant deux ans sur la recherche et la sélection de matières premières. Les produits répondent à trois critères : ils sont bio certifiés, bons et beaux.”



Un approvisionnement local Dans un univers élégant, créé par Patrick Jouin



Une offre bio et gourmande dans un univers élégant.



et Sanjit Manku, duo qui a déjà signé la décoration de restaurants pour les Galeries Lafayette, le Lafayette Organic a été pensé autant comme un concept de restauration rapide que comme une véritable aventure culinaire associant des producteurs bio partenaires. À ce titre, l’approvisionnement privilégie des fournisseurs locaux, notamment pour le pain, les œufs et les fruits. À contre-courant des préjugés qu’elle véhicule



parfois, les recettes simples (gougères fourrées, tartines, soupes, desserts aux fruits…) et les prix relativement abordables (10  € de ticket moyen) permettent à la clientèle de découvrir facilement la cuisine bio. Afin de garantir fraîcheur et qualité, tous les plats sont préparés sur place, dans une cuisine à l’étage. “Ça fait vraiment partie du concept, insiste Philippe Thomas, comme le parti pris gourmand très fort”, répondant à cette conviction empruntée à Michel Guérard : “Chaque repas doit être une fête.” Avec quelque 400 clients par jour, le Lafayette Organic répond à une véritable attente des consommateurs et ne compte pas s’arrêter en si bon chemin. “L’idée est de déployer le concept”, affirme Philippe Thomas. Un deuxième Lafayette Organic devrait voir le jour d’ici peu au 3e étage du magasin Coupole et un troisième est déjà prévu. Julie Gerbet lafayette organic 99 RUE DE PROVENCE 75009 PARIS TÉL. : 01 40 23 52 67



vers une troisième ouverture ?



Planet Sushi renforce sa présence lyonnaise



Lyon (69) Après 24 restaurants en France et un premier en 2010 dans le VIe arrondissement, l’aventure Planet Sushi se poursuit avec l’ouverture d’un 2e restaurant dans une artère touristique.



l



es fans lyonnais de la marque réclamaient leur Planet Sushi à Lyon, créant même des pages sur les réseaux sociaux. Ils ont enfin obtenu satisfaction, et plus encore. Après cette deuxième implantation au cœur de la presqu’île, Siben N’Ser, créateur de l’enseigne dont le premier restaurant remonte à 1998, prévoit une ouverture annuelle, voire deux à Lyon. Précurseur du sushi en France, Siben N’Ser reste serein face à la prolifération des enseignes  : “La tendance est récente - une décennie - et ce n’est que le début. Ensuite, seules les meilleures enseignes



resteront sur le marché.” Planet Sushi mise beaucoup sur la vente à emporter et le service rapide. Luis Benita, responsable du concept Planet Café dans le VIe arrondissement, et également responsable du nouveau restaurant de la rue Grenette, verrait bien une troisième implantation dans le quartier émergent du Confluent où les ouverSonia Delzongle tures se succèdent. planet sushi lyon mercière 3 RUE GRENETTE 69002 LYON TÉL : 04 72 04 04 72 www.planetsushi.fr



en bref Nooï poursuit ses ouvertures L’enseigne de pâtes à emporter, Nooï, poursuit son maillage national avec un nouvel établissement dans la ville de Montpellier. Situé 26 rue du Docteur Pezet, le restaurant de Frédéric Toppan bénéficie d’un espace de 87m² - pouvant accueillir jusqu’à 38 places assises. L’aventure Nooï se poursuit également avec l’ouverture d’un restaurant à Saint-Germainen-Laye (78) avec Marc Lim. Ce restaurant de 35m² est situé au 19 rue de Paris. Le panier moyen varie de 5 à 7 €. Le mois de Mai sera tout aussi actif pour l’enseigne qui prévoit des ouvertures à Agen (47), Tours (37) et Belfort (90).



L’établissement Nooï de Montpellier (34).



Luis Benita, responsable des deux Planet Sushi à Lyon, avec le fondateur de l’enseigne, Siben N’Ser.
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dans la ‘silicon valley’ lyonnaise



Le groupe Paul Bocuse se lance dans l’hébergement



Lyon (IXe) Au centre du quartier de l’Industrie, le groupe Paul Bocuse vient d’ouvrir Dock Ouest, une résidence de tourisme de 38 chambres et 5 suites.



à



Lyon, le quartier de l’Industrie est une mini ‘Silicon Valley’ rhodanienne de 25  hectares hébergeant des sociétés comme Atari, Electronics Arts, Cegid ou encore Groupama, qui voit défiler un flot de visiteurs. Pour répondre à la demande d’une clientèle d’affaires de plus en plus importante, le groupe Paul Bocuse (35 M€ de chiffre d’affaires et 300 salariés) lance Dock Ouest, une résidence de tourisme installée au cœur du quartier. “Nous avons voulu créer un établissement 3 étoiles pour une clientèle d’affaires et de tourisme qui, sans être positionné haut de gamme, corresponde à l’esprit de notre clientèle brasserie plutôt qu’à celui de la clientèle gastronomique”, déclare l’un des développeurs du projet, Pierre-Yves Bertrand. Pour la résidence, le groupe a créé une nouvelle société anonyme simplifiée au capital de 100 000 €, détenue en majorité par Paul Bocuse, Jean Fleury, son directeur général, ainsi que par une partie des cadres du groupe. 



Vue extérieure sur Docks Ouest, au centre du quartier de l’Industrie dans le IXe arrondissement de Lyon.



“Nous sommes fiers d’être les premiers”



ouverture qui date du 13 mai dernier, la résidence affiche un taux de remplissage d’environ 40 %, en augmentation pendant la semaine. Pour faire connaître la résidence, Pierre-Yves Bertrand compte d’abord sur le site internet du groupe - la meilleure promotion qui soit -, ainsi que sur les différentes agences de réservation en ligne sans oublier Lyon résa, la centrale de réservation de l’office de tourisme de Lyon, en constante progression. “Face aux nouveaux projets en cours actuellement sur la zone, nous sommes fiers d’être les premiers, déclare le jeune directeur en charge du déÉvelyne de Bast veloppement. À nous de nous faire connaître.”



Installée dans un bâtiment qui appartient en totalité au groupe Paul Bocuse, la résidence occupe les 2e, 3e et 4e étages de ce nouveau bâtiment. “Nous nous différencions des autres résidences par l’accueil. Nous apportons en effet ce supplément d’âme qui est le trait commun de toutes les société du groupe, déclare son directeur. Notre produit est standard pour une résidence 3 étoiles mais s’y ajoutent des services tels que l’accueil 24 heures sur 24, un petit déjeuner buffet, un service de nettoyage au quotidien.” Enfin, les prix pratiqués se situent dans la fourchette basse de la catégorie : 90 € la nuitée sur la base d’une semaine pour les 38 chambres ‘confort’, 110 € pour les chambres ‘executive’ qui vont de 38 à 40 m2. Sans compter la suite de 150 m2 sur le toit de l’immeuble… La maîtrise d’œuvre du bâtiment a été confiée à deux architectes de conception, Léopold et Fauconnet, un architecte d’exécution, Yves Boucharlat, et un designer pour les outils de communication, Alain Vavro. Depuis son



dock ouest ėĝ58('(6'2&.6çĚĝĔĔĔ/ 
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au restaurant - L'Hôtellerie Restauration 

9 juin 2011 - message passe, deux canaux fondamentaux : l'Éducation nationale, qui ...... prenant en charge le coût des panneaux mais aussi en ayant notre ...... Et avec des capacités d'hébergement variables (de 7 à 60 per- sonnes), les ...
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Restaurant, commerce au detail, bureaux 

Restaurant, Retail, Office Spaces ... Services-conseils stratégiques / Strategic Advisory Services ○ ... Au cœur de nouveaux développements tel que le.
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Commerce au detail, restaurant, bureaux 

Marvin Knopp DA / AEO. Vice-prÃ©sident/Vice President. Courtier immobilier agrÃ©Ã© / Certified Real Estate Broker. M 514 961-5111 [email protected].
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Restaurant, commerce au detail, bureaux 

In the heart of new developments such as the Royalmount project and the Westbury development. •. Close to Namur and de la Savane Metro. À Louer.
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Restaurant, commerce au detail, bureaux 

Acquisition â—‹ Services-conseils stratÃ©giques / Strategic Advisory Services â—‹ Disposition. Glenn Langburt. Courtier immobilier commercial/ Commercial Real Estate Broker. M 514.622.2167 ... TÃ©lÃ©phone: 514-488-5111. Fax: 514483-6294.
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Restaurant, commerce au detail, bureaux 

Services-conseils stratégiques / Strategic Advisory Services ○. Disposition ... Immeubles. Michael White Realties Inc. Agence Immobilière / Real Estate Agency.
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restauration 

doit souscrire, telle que préparée par l'AECO en référence aux normes établies par le Canadian. Construction Document Committee (CCDC) – voir ressource ...
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RESTAURANT 

Équipement en place disponible. Caractéristiques du bâtiment. RESTAURANT CLÉS EN MAIN. Superficie en pi2 : 3 380. Bail brut avec indexation : 35,00 $/pi2.
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Restaurant, commerce au detail, bureaux 

The property is also steps away from the city approved new. Royalmount project and Westbury Condo development. R · oyalm · ount · P · arÃ© · Ferrier.
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gaspard et lisa au restaurant dbid xhr9 
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Commerce au detail, restaurant, bureaux 

Marvin Knopp DA / AEO. Vice-prÃ©sident/Vice President. Courtier immobilier agrÃ©Ã© / Certified Real Estate Broker. M 514 961-5111 [email protected].
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CHAPTER 5 EXAM REVIEW Au restaurant et au cafe ... AWS 

Getting along in a cafÃ© or restaurant : un cafÃ© = coffee / coffee house la terrasse d'un cafÃ©= the patio of a cafe une table libre=a free table une table occupÃ©e= an occupied table un serveur/une serveuse= a waiter/waitress la carte= menu l'addit
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Hôtellerie-restauration 

notion de service. En effet, celle-ci agit. BRICE DUBOIS - Diplômé en Hospitality Management de l'ESC La Rochelle, il a choisi de revenir dans le bassin.
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DT restauration 
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coanimation vente and service bac pro restauration les phases de la vente au restaurant dossier eleve dbid 6ysp 
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Restaurant Lasserre 

Macaroni, truffe noire et foie gras de canard. Caviar à la louche, 50gr et plus, selon demande ***. 80 ence. Cerises pochées au Lambrusco, sorbet griottes/glace ...
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Sample Restaurant Dialogue (At a Restaurant Lesson) 

Â©2015 InterExchange, Inc. Platform. Conductor. Dining car. Sleeping car. Worksheet: Label the pictures (Airport & Train Station Lesson) ...
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Restaurant scolaire 

FILET DE POISSON SAUCE CURRY. PETITS POIS AUX OIGNONS. BRIE / VACHE QUI RIT. FROMAGE BLANC AROMATISE / YAOURT SUCRE. Mardi 3 Mai.
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Restaurant space 

... Pellan (1906-1988) situÃ© au lobby du City Center Building,1450 rue City Councillors ... Ã° loyer net 25,00$ et loyers additionnels 10,75$ par pc (est. 2017).
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RESTAURANT PIZZERIA 

50 Dhs. Sauce tomate, mozzarella, origan huile d'olive,olives noires anchoix. FIORENTINA. 60 Dhs. Sauce tomate, pomme de terre, romarin, jambon de dinde,.
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Restaurant space 

Au feu de l'action, dans un des rares coins verts du centre-ville. Avec vue sur la magnifique Ã©glise St-James, cet espace de bureau est ideal pour une transformation en magnifique espace pour un restaurant; avec possibilitÃ© de terrace et d'ouvertur
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Restaurant scolaire 

RAVIOLI BOLOGNAISE + gruyère. ( plat complet ) ... PETIT SUISSE SUCRE / YAOURT AROMATISE. PATISSERIE Δ ... PATES BIO + gruyère. FROMAGE ...
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HOTEL RESTAURANT DU LAC Menu Tous au Resto 37 â‚¬ 

cuit en basse tempÃ©rature. Flan de haricots Tarbais au chorizo doux et trompettes de la mort. RÃ©duction de jus de canard Ã  la fÃ¨ve de tonka. -----------------. Macaron Ã  la fourme d'Ambert et salade Ã  l'huile de noix. -----------------. La tart
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Clues Across - anglais restauration 

St Patrick's Day. Two useful links: http://www.geocities.com/Athens/Parthenon/1502/stpat.html · www.nando.net/toys/stpaddy/stpaddy.html. 1. Fill in the following ...
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