GASTRONOMIE

La profession rend hommage

a Joél Robuchon

Décédé le 6 aolit, a I'age de 73 ans,

Joél Robuchon laisse orphelins de nombreux
cuisiniers et admirateurs. Ce Meilleur Ouvrier
de France s'était illustré par un sens

de la rigueur du travail bien fait tout au long
d'une carriére bien remplie. P.6
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DEVELOPPEMENT

Mathieu Bucher travaille 5 4 3 6 7
l'identité de ses restaurants PGl EHGE
« Je veux me développer a ma vitesse en restant
100 % chez moi », lance Mathieu Bucher. Si son §Y RS E k
groupe, créé en 2007 avec I'achat du River Café gRHR eI Nt T

et du Murat dans I'Ouest parisien, s'est un certife

l temps développé avec prudence, la cadence
s'est accélérée depuis quatre ans. P.30 N° 60 | Septembre 2018

Du 28 au 30 novembre, des économistes,
mtellectuels, suentlﬁques, dirigeants d’entreprises,
lanceront a Monaco la 1 édition de Day One.

: nd |aI vise a prendre
eront les hommes




La marque Peka Freshline, une
large sélection de pommes
de terme pasteurisees et de
spaciglités & base de pommes
de terre, destinge exclusivemeant
a la restauration commerciake
et collective et aux Bouchers, |
Charcutiers et Traiteurs. /

Retrouvez I'ensemble de notre gamme sur

pekakroef.com
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Jean-Charles
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Rédacteur en chef

’heure de décider

uel est I'impact des technologies sur le monde ¢ Peut-

on créer des modeles différents dans lesquels les in-

dividus se reconnaissent ? Est-on capable de prendre
des décisions pour aider le monde a s’adapter ? Tels seront les
enjeux et les questions au menu de Day One, nouveau mou-
vement initié par Denis Jacquet et parrainé par le Prince Al-
bert Il de Monaco, qui sera lancé fin novembre dans la prin-
cipauté. Fort d'un programme de speakers digne des plus
grandes conférences internationales, le challenge s’avere
énorme. .
L’enjeu en vaut toutefois la chandelle. A I'heure ol le capita-
lisme boursier pourrait se réformer, ot |'on établit le classe-
ments des métiers menacés de disparition, ou |’on identifie
des pénuries de compétences menacgant la croissance dans
plusieurs pays... ce brainstorming planétaire arrive a point
nommé. Day One va se tenir @ un moment ou les réflexions sur
le travail, l'intelligence artificielle, I'agriculture, I'alimentation,
la santé et I’environnement deviennent de plus en plus pré-
gnantes sans que |’on mesure pour autant tous les effets des
progres technologiques dans ces domaines. Ce ne sera pas
simple, en tout cas, quand viendra |'heure du « Alors ? Qu'est-
ce qu'on décide ? ».
Autant de débats et de réformes dont la France ne doit pas
rester absente. D"autant que ses ambitions touristiques et
gastronomiques sont immenses. D’une part, accueillir le
monde (objectif de 100 millions de touristes internationaux
a I’horizon 2020). D’autre part, y faire rayonner I'excellence
de sa gastronomie. C’est notamment dans cet esprit que la
Féte de la gastronomie (du 21 au 23 septembre) change de
nom pour devenir Golt de France, avec pour thématique
cette année Le golit dans tous ses sens. Y compris, on I'espére,
le bon sens. o
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LA PHRASE DU MOIS

« Mon concours préféere,
L, toutau moins le plus
important pour moi,
c'est celui du Meilleur
Ouvrier de France. »

Joél Robuchon,

dans son livre
Comment je suis devenu chef
(éditions Globe - 2013).
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PLANETE RESTO

Croissance, innovations, plantages et actions. A I'heure de la mondialisation, zappez large avec Zepros !

© Vienna House

r
3
AUTRICHE

Enfant cuisinant avec Joh
dans la Skykitchen
du Vienna House Andel's Berlin.

1© bougie pour le concept Kids de Vienna House

Depuis un an, le petit kobold (lutin) « Joh » accompagne avec succés les enfants
qui séjournent dans tous les hétels Vienna House, plus grand groupe hételier au-
trichien. Ce dernier interroge réguliérement les enfants sur leurs désirs lorsqu’ils
sont a I'h6tel. « Parmi les souhaits plutét inhabituels, il nous a été suggéré de dis-
poser une machine a créme glacée sur le buffet du petit déjeuner », commente Ru-
pert Simoner, P-DG de Vienna House. Autour du 1¢ juin, le groupe a célébré la
Journée mondiale de I'enfance en organisant diverses actions dans tous les

Vienna House.

Emmanuel Soares et l'une de ses créa-
tions, un ceviche de thon maya avec
poudre d'ananas et amarillo.

B SUISSE | CENEVE

Création et métissage
a La Réserve

Récemment nommé directeur culinaire de La
Réserve Genéve, le chef Emmanuel Soares
met en scéne son expérience internationale et
sa passion des cuisines du monde dans un
nouveau concept de restauration encore peu
présent a Genéve, mais de plus en plus ten-
dance dans le monde entier. Métissage de
traditions gastronomiques japonaises, péru-
viennes et plus largement sud-américaines
constituent les nouvelles propositions gour-
mandes a la fois saines et créatives du bar et
du restaurant Le Loti.

B SUISSE | CENEVE

AJ Conseil ouvre
une 1® agence

Le cabinet AJ Conseil Recrutement & RH, ex-
pert en recrutement dans les domaines de
I"hétellerie, du luxe, de la restauration et du
tourisme, qui féte cette année ses 25 ans,
s'ouvre a I’Europe et inaugure une 1© agence
a Genéve. La mission d’AJ Conseil Recrute-
ment & RH en Suisse consistera principale-
ment a proposer aux employeurs suisses du
personnel qualifié sur les régions de la Suisse
romande et de la zone frontaliére, soit un
marché concernant environ 200 000 em-
plois. AJ Conseil et AJ Conseil Suisse déve-
lopperont des synergies afin d’'optimiser leurs
actions et leur présence sur le marché de
I’emploi. Cf. Tokster.com

La Suisse est le 5¢ employeur dans le domaine de 'hétel-
lerie-restauration.
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Une nouvelle
aventure

de « gourmet
travel »

pour Bustronome.
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H ETATS-UNIS

McDonald's lance
sa monnaie MacCoin

Pour célébrer le 50¢ anniversaire de son célébre
sandwich Big Mac, McDonald's a lancé début
aoit sa monnaie MacCoin. Disponible dans
plus de 50 pays dans le monde, a raison de
6,2 millions d’exemplaires, ces piéces peuvent
étre échangées contre un Big Mac dans les res-
taurants participants. Les MacCoin peuvent
s'obtenir de différentes facons selon les pays et

sont gravées de 5 faces différentes commémo- & ROYAUME-UNI | LONDRES
rant les cinq décennies s'étant écoulées depuis
la création du Big Mac par le franchisé Michael Le Bustronome a I’heure

« Jim » Delligatti. de La CIty

— Aprés plusieurs mois de travail, I'équipe du

Bustronome vient d'obtenir les derniéres ho-

B BRESIL | SAO PAULO mologations pour le lancement du Bustro-

nome a Londres. « C'est une étape impor-

Le COI‘dOI‘I B|eu prend pIEd tante dans I'histoire de I'entreprise : quatre ans

seulement aprés son lancement a Paris, et

Linstitut d'arts culinaires Le Cordog Bleu a ouvert a Sdo Paulo son premier insti- face au succés rencontré - 1 bus au départ, 3

tut au Brésil en collaboration avec Anima Educagdo. Selon le président du réseau désormuais circulent tous les jours - nous pro-

international Le Cordon Bleu, André Cointreau, I'installation d'un institut interna- posons désormais des voyages gourmands &

wo =i R[S tional au Brésil générera notamment une Londres ! », annoncent les responsables. Ber-

augmentation du marché de la gastrono- trand Mathieu, cofondateur, s'est installé sur

mie locale comme cela s'est produit dans place il y a un an pour s'occuper des recrute-

d'autres pays, par exemple en Chine et au ments et de l'intendance au quotidien. Les

Pérou. La rentrée des étudiants a eu lieu le menus s'affichent a65£(1£=115€)et85 £

21 mai. En un mois seulement, l'institut (40 £ pour les enfants) pour le déjeuner ; &

: avait recu suffisamment de candidatures 60 £ (35 £ pour les enfants) pour I'afternoon

T e R TR e R TR ] pour les deux premiéres formations certi- tea; 3105 £, 135 £ et 150 £ (50 £ pour les en-
e fiantes de cuisine et de patisserie. fants) pour les diners. ct. Tokster.com

B ALLEMAGNE | DUSSELDORF

Partenariat entre les salons Intergastra et Chef-Sache

Le grand salon allemand de I'hétellerie-restauration Intergastra (dont la 30¢ édition
se tiendra a Stuttgart du 15 au 19 février 2020) est |I'un des partenaires du salon
Chef-Sache auquel participent de nombreux grands chefs. La prochaine édition de
Chef-Sache nouvelle version se tiendra les 16 et 17 septembre 2018 a I’Areal Bohler
de Diisseldorf.
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GASTRONOMIE

La profession rend hommage

a Joel Robuchon

écédé le 6 aolit, al'age
D de 73 ans, Joél Robu-

chon laisse orphelins de
nombreux cuisiniers et admira-
teurs. Beaucoup d'émotion et de
tristesse se sont exprimées a
I'annonce de sa disparition. Alors
que les obséques de celui qui fut
I'un des plus grands cuisiniers du
monde se sont déroulées dans
la plus stricte intimité, la famille

de Joél Robuchon a organisé une
cérémonie religieuse afin de lui
rendre un hommage public le
17 ao(it a Poitiers.

De nombreuses personnalités et
de grandes toques francaises et
internationales y assistaient.
« Guide, pére spirituel, formateur,
étoile directrice, ami, architecte,
ambassadeur de la gastronomie
frangaise a travers le monde, har-

moniste virtuose des saveurs et
des produits... » : les qualificatifs
ne manquent pas dans les té-
moignages et hommages ren-
dus au grand chef.

Ce Meilleur Ouvrier de France
s'était illustré par un sens de la
rigueur du travail bien fait, tout
aulong d'une carriére animée par
des passages au sein de nom-
breuses maisons, des voyages,

des concours, des ren-
contres, de forma-
tions, de confréries.
Reste & savoir sil'Insti-
tut international Joél
Robuchon (IIJR), la fu-
ture grande école de gas-
tronomie du célebre chef
prévue a Montmorillon
(86), verra finalement le jour
aprés sa disparition. ®

GRANDES DATES...

Alors qu'initialement rien ne
destinait Joél Robuchon a la
cuisine, il démarre son itiné-
raire culinaire en 1960, a
15 ans, a sa sortie du petit sé-
minaire. Il débute par un ap-
prentissage de trois ans au
Relais de Poitiers, a Chasse-
neuil-du-Poitou. Sa carriére
I'aménera notamment a re-
joindre le compagnonnage o
il deviendra « Poitevin la Fi-
délité ». Il arrive au Berkeley en
1966, puis cdtoie et se forme
auprés de Jean Delaveyne,
Charles Barrier et Alain Chapel
dont il apprendra beaucoup. Il
devient ensuite chef dans plu-
sieurs maisons (Péniche lle-
de-France, Frantel, Concorde
Lafayette, Nikko) puis s'installe enfin « chez lui » en 1981 en
reprenant le restaurant Jamin, rue de Longchamp, a Paris,
qu’il portera au sommet. En 1994, il quitte Jamin et sinstalle
avenue Raymond-Poincaré avant de prendre sa retraite en
1996 pour transmettre son savoir... et revenir a partir de
2001, cette fois dans le monde entier (Lisbonne, Tokyo...) et
lancer en 2003 le concept de I’Atelier de Joél Robuchon qu’il
déclinera a I'international.

Auréolé de nombreux trophées culinaires, récompenses et dis-
tinctions dans les guides (il a notamment été sacré Cuisinier
du siécle par Gault&Millau et il a cumulé jusqu'a 26 étoiles
au Guide Michelin, un record), il laisse de nombreux plats si-
gnatures dont sa célébre purée. Ses héritiers culinaires font
souvent état de sa rigueur et de son souci de bien faire. Joél
Robuchon a aussi été I'un des premiers a s'engager dans la
création du Collége culinaire de France en 2010. « En sa qua-
lité de coprésident, il a apporté tout le poids de sa notoriété
internationale et du prestige de son talent au service du com-
bat de la cuisine de qualité qu’il considérait beaucoup moins
comme un art que comme un artisanat d'art », rappelle le Col-
lége culinaire.

COMMENT JE 5UIS
DEVEWU CHEF

Dans le livie Comment je suis de-
venu chef, paru en 2013 aux
éditions Globe et coécrit avec
Elisabeth de Meurville, Joél
Robuchon raconte notamment
son apprentissage.

Le grand public, lui, a pu découvrir Joél Robuchon a travers
I'émission Bon appétit bien siir qu'il a animée pendant dix ans.
Poitevin, fidéle a sa terre natale, il avait participé aux grands
événements gastronomiques du Futuroscope organisés a l'oc-
casion des anniversaires. En juin 2017, pour les 30 ans du parc,
il avait imaginé, avec les équipes de restauration du Parc, un
concours gastronomique, Le Trophée des Futures Etoiles Joél
Robuchon.

©STUDIO PHENIX

PARMI LES NOMBREUX TEMOIGNAGES ET HOMMAGES....

« Le monde de la gastronomie et Michelin rendent hommage aujourd’hui a I'un des plus
grands chefs de la cuisine mondiale, Joél Robuchon. Il a marqué I'histoire de la gas-
tronomie et a fait rayonner la cuisine frangaise et l'art culinaire sur tous les conti-
nents. De Faris a Tokyo comme a New York, il a apporté sa signature, son savoir-faire
unique et sa passion de transmettre. » Guide Michelin.

« Joél était un des plus grands chefs frangais. Grand ambassadeur de notre gas-
tronomie, il avait notamment, le premier, fait découvrir et apprécier la cuisine fran-
gaise au Japon. D'une exigence hors du commun, toujours a la recherche de la perfection,
"songraal’, il avait su alléger la grande cuisine pour mettre en valeur toute la saveur
des produits. » Didier Chenet (GNI).

« Joél Robuchon était un génie visionnaire de la gastronomie qui a bouleversé les codes
dela haute cuisine. Il a cherché jusqu’a son dernier souffle a s'adresser au plus grand
nombre et a transmettre, pour rendre la cuisine accessible a tous. Le souvenir de cette
passion de passeur restera au ceeur de chaque membre du Collége culinaire de France
comme une référence de valeur et de responsabilité pour tous les métiers de l'arti-
sanat culinaire. » Collége culinaire de France.

«Joél Robuchon incarnait la perfection technique, une Inrofonde culture humaniste,
une soif inassouvie de curiosité. Voyager avec lui, cétait réellement comprendre “on
est ce que lon mange” tant il était passionné par les cuisines et les arts de recevoir
dumonde entier. [...] GL Events, le Sirha, le Bocuse d'Or perdent un ami et un guide. »

Olivier Ginon (GL Events).

«Joél Robuchon était entré depuis longtemps dans ' Histoire de la gastronomie fran-
gaise. Son nom évoquera pour toujours l'art culinaire dans ses superlatifs. Loin de se
satisfaire de ses innombrables distinctions, il a toujours eu a coeur de se renouveler
et d’innover. La postérité gardera limage d'un artiste qui a cassé les codes pour im-
poser les siens jusqu’a l'international et qui a transféré les savoir-faire culinaires a
plusieurs générations de jeunes chefs qui perpétuent son héritage. »

Roland Héguy, Hervé Becam et Hubert Jan (Umih).

« Au-dela des attaches poitevines qu'il avait su au fil du
temps nourrir, par ses projets eZpar sa présence fidele, Joél
e

“ =V Robuchonainspiré nos équipes de restauration, a tissé des
liens avec nos chefs, comme Noél Gutrin ou Franck Floze.
Nous réfiéchissons a honorer sa mémoire en poursuivant le
concours des “Futures Etoiles”, si fidéle aux valeurs de par-
tage, de créativité, de transmission a la nouvelle généra-

tion qu’il mettait en avant au quotidien. »
Rodolphe Bouin (Futuroscope).

<« « Joél Robuchon était mon pere spirituel », témoigne, dans L'Yonne
républicaine, Christophe Cussac, chef des cuisines du restaurant Joél
Robuchon de I'hétel Métropole Monte-Carlo, ici a sa gauche.
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ACCOMPAGNEMENT
Pére & Fish
décroche

la Bourse Badoit
2018

G o

La Bourse Badoit a récompensé
cetteannée le concept de burgers
gourmets de poissons frais Pére &
Fish. Ce concept, qui mixe I'u-
nivers décontracté des restau-
rants tendance et le terrain de la
gastronomie moderne grace a
des produits de qualité issus du
monde marin, a en effet séduit le
jury d'experts présidé par Thierry
Marx. Cf. Tokster.com

RENDEZ-VOUS
9¢ édition
de Tous

au restaurant

Tous au
Restaurant
revient du
lundi 1= au
dimanche
14 octobre
toujours
avec la
méme promesse « Votreinvité est
notre invité ». Pour sa 8¢ édition,
Tous au Restaurant investit les
restaurants de musées a Paris,
Lyon, Toulouse et Marseille avec
des duos inattendus chef-per-
sonnalités dumonde dela culture
qui créeront un menu s'inspirant
des ceuvres du musée. Les réser-
vations démarrent le mardi 25 sep-
tembre a 10 h 00 sur le site
www.tousaurestaurant.com

ACCOMPAGNEMENT
ENTREPRENEURIAL

Une matinée
pour les porteurs
de projet

Alexandre Roudeau, ex-restaura-
teur et fondateur de I'incubateur
Emergence Concepts, lancera, mar-
di 25 septembre a la Cartonnerie
(Paris XI®), le T forum dédié al'ac-
compagnement desentrepreneurs
de la restauration. Cette matinée
d'ateliers en petits groupes, de
conférences et tables rondes
(payante) est proposée a tout por-
teur de projet enrestauration, quel
que soit son état d'avancement.

Stabilité fiscale
pour la restauration

a profession peut respirer !
LLes organisations profes-
sionnelles du secteur dela
restauration (entreprises indé-
pendantes, chaines de restaura-
tion, cafétérias et restauration ra-
pide) ont rencontré le 13 juillet
Bruno Le Maire, ministre de 'Eco-
nomie et des Finances, sur le su-
jet du taux de TVA dans la res-
tauration. Le ministre a rappelé
que la restauration était un sec-
teur stratégique en France. En
conséquence, il a confirmé que le
taux de TVA pour la restauration
serait maintenu au taux actuel
afin de garantir la stabilité fiscale
dont ont besoin les profession-
nels pour embaucher, former, in-
vestir et développer I'activité.

Les professionnels de la restauration et le ministre de 'Economie et
des Finances se sont entendus pour concentrer leurs efforts sur la
création d'emplois et sont convenus de la mise en place d'un
échange régulier.

« Cette visibilité forte donnée par
le ministre de |'Economie et des
Finances va permettre aux pro-
fessionnels de la restauration de
poursuivre le développement

29t SEMAINE DU GOOT

Une grande tablée
pour démarrer

L a Fondation pour I'innovation
et la transmission du godt
présentait cet été le programme
des actions qu'elle va mener du-
rant I'année. Parmi les temps
forts, la Semaine du Godit, qui se
tiendra du 8 au 14 octobre. Cette
29¢ édition sera placée sous le
signe de l'innovation et de la
transmission. Nouveauté: la
Grande Tablée du Godt donnera
officiellement le coup d'envoi de
la Sermaine du Go(it. Durant toute
une journée, une table géante sera
dressée en plein cceur de Paris

pour un moment de partage au-
tour d'aliments de qualité et en
particulier ceux d'lle-de-France.
Cet événement comprendra plu-
sieurs temps forts : une Legon de
Go(it géante a destination des en-
fants le matin laissera place en-
suite a des ateliers culinaires ani-
més par des chefs de la région
I'aprés-midi pour terminer par un
diner de cl6ture ouvert a tous (sur
inscription). Des chefs engagés
a travailler les produits d'lle-de-
France y participeront, embarqués
par Babette de Roziéres. @

—

d’un secteur qui représente
830 000 actifs et s'affirme
comme l'un des premiers créa-
teurs d’emplois : 177 800 em-
plois*ont été créés depuis le dé-
but de I'année », déclarent a
I'unisson les organisations pro-
fessionnelles (GNC, SNRTC,
SNRPO, Umih, GNI et Snarr).

Les professionnels de la restau-
ration et le ministre se sont en-
tendus pour concentrer leurs ef-
forts sur la création d'emplois et
sont convenus de : la mise en
place d'un échange régulier no-
tamment sur les actions mises en
place par la profession pour conti-
nuer d'embaucher et de former;
le développement de l'intéresse-
ment dans les entreprises suite
aux dispositions du futur projet
de loi Pacte ; les actions menées
par la branche pour le développe-
ment d'une filiére collecte et valo-
risation des biodéchets. « Lares-
tauration est un secteur d'avenir
en mesure d'offrir & de nombreux
Jjeunes des opportunités de carriére
et dascension sociale. Son CA re-
présente aujourd hui 35 % CA du
tourisme, soit 58 Md¥€ », souli-
gnent les organisations profes-
sionnelles. ® *Source Dares

ETUDE CHD EXPERT

Le happy hour fait
le bonheur des CHR

S elon CHD Expert qui a réalisé
une grande étude sur I'apé-
ritif dinatoire et les offres happy
hours qui explosent en CHR*, la
pinte de biére et le cocktail sont
les boissons les plus proposées
en happy hours. Ces derniéres
sont ainsi mises a disposition a
des tarifs préférentiels : 5,60 € en
moyenne pour une pinte de biére,
et 6,50 € en moyenne pour un
cocktail.

Ces périodes d'happy hours boos-
tent la consommation des Fran-
cais, qui dépensent en moyenne
entre 10 et 15 £€. Le Mojito clas-
sique, mais aussi le Majito revisité
sont toujours trés en vogue
puisque le Mojito reste le cocktail
le plus consormmé par les Fran-
cais. Poussé par la restauration
italienne en France, mais égale-
ment par |'effet de cette mixolo-
gie, le Spritz est aussi devenu une

Le lieu hors domicile le plus
plébiscité pour boire un verre est le
café (sans restauration).

pas laissées pour compte, no-
tamment la biére blonde servieen

pression : plus de 6 Francais sur %

10 (63 %) en consomment. @

*« Apéritifs, Happy Hours et autres ins- .
tants de consommation en dehors du .
repas »

Cette 29¢ édition est l'occasion de retrouver des initiatives qui font le suc-
ces de la Semaine du Gout : Les Legons de Gout, les Tables du Gott et
les Petits Menus des Grands Chefs ; 1a Rencontre des Chefs de Demain.

référence dans de nombreux
points de vente. Les bieres ne sont

Programme et inscriptions sur :
http://bit.ly/EventbriteFAER
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SALON

Rapid Resto annonce son programme

L a12¢ édition du salon profes-
sionnel Rapid Resto se tien-
dra les 19 et 20 septembre au
Parc des expositions de Paris
Porte de Versailles, Pavillon 2.2.
Outre des exposants qui pré-
senteront leurs solutions aux
4000 visiteurs attendus par les
organisateurs, plusieurs anima-
tions viendront rythmer ces deux
jours. Ainsi, la 6° édition du Street
food international festival (SFIF)
se déroulera sur I'esplanade du
Pavillon 2.2. Par ailleurs, 15 ta-
bles rondes gratuites permet-
tront de faire le point sur de nom-
breux sujets.

Thémes trés variés

Au programme, les thématiques
suivantes: L'importance de la res-
tauration rapide en France par
CHD Expert ; Hybridation des
concepts retailfestauration:: la re-
cette du succés a toute heure ;

IFE
Rapid
Resto

19 & 20 septembre 2018
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L'offre bio, sans et autre healthy-
tude : profitez-en, le consomma-
teur en raffole | ; Métiers de
bouche : comment affirmer sa
stratégie snacking pour la clien-
tele; Le digital a votre service : des
outils qui vous changent la vie et
vous font gagner plus !; Green di-
gital : les bonnes pratiques qui
prennent soinde la planéte!; Les
nouvelles offres de restauration
du midi en entreprise : que cher-
chent DRH et happiness offi-
cers ?; Emballage et gestion des

déchets: soyons responsables!;
Le renouveau de I'eau : comment
en faire un atout ?; Quels produits
les acheteurs F&B recherchent-
ils: prenezle bon train...; La fran-
chise, pour démarrer un business :
quels avantages ?; Biéres artisa-
nales : une offre sans pareille
adaptée aux nouvelles envies de
vos clients ! ; Faut-il vraiment se
faire incuber : se lancer entouré...
pour mieux décoller ?; La Pizza:
la Reine du snacking sain ?; Com-
munication, marketing, e-répu-
tation : développer son business et
soigner sonimage; La cuisine du
futur : comment et que mange-
rons-nous demain ?

Enfin, le salon BonExpo, dédié au
Bien Manger, se tiendra en paral-
&le du salon professionnel Rapid
Resto. Celui-ci mettra en lumiére,
au travers de stands et de tables
rondes, les acteurs de l'alimenta-
tion durable. @

PARIS-ILE-DE-FRANCE

Record absolu de la fréquentation
touristique au 1< semestre

A prés une année 2017 déja
« exceptionnelle, le cru tou-
ristique 2018 est parti pour bat-
tre tous les records », commente
le Comité régional du tourisme
Paris lle-de-France. Avec 171 mil-
lions d'arrivées hotelieres au
cours du 1¢ semestre 2018, la
fréquentation touristique de la
destination Paris lle-de-France
est en hausse de 4,1 % par rap-
port au 1 semestre 2017 en rai-
son de la hausse des clientéles
internationales (+ 9,2 %) alors
que dans le méme temps la
clientéle francaise est restée
quasi-stable (- 0,3 %). En
termes de consommation tou-

Pour la rentrée, les perspectives sont également trés encourageantes
avec 75 % des professionnels interrogés qui estiment « bon » voire
« trés bon » l'état des réservations de septembre.
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ristique, le gain est estimé a plus
de 500 M€ par rapport au ¥ se-
mestre 2017 a I'échelle de la
destination avec un montant
global sur cette période de
10,3 Md€. Au cours de ['été, les
tendances étaient les mémes

avec une fréquentation touris-
tigue en hausse selon les pro-
fessionnels interrogés. En juin,
juillet et ao(t, ils étaient res-
pectivement 62 %, 58 % et
37 % a faire ce constat. @

Cf. Tokster.com

many ways to be unique

SALON PARTENARIAT
Une étude Sial exclusive La Fourchette s'associe
internationale aux MCF

Le 25 septembre, en avant-premiére de son
édition 2018 (du 21 au 25 octobre), Sial Paris
révélera les résultats d'une étude exclusive et
inédite réalisée avec ses partenaires experts
Kantar TNS, XTC et Gira Conseil. Ceux-ci
confirmeront trois tendances majeures autour
du « godit, du vrai et du sens ».

Au printemps La Fourchette s'est associée
avec les Mattres Cuisiniers de France (MCF) et
ainvesti dans |'association pour les soutenir fi-
nanciérement en termes de communication. La
Fourchette offre également aux chefs membres
une année d'abonnement a son logiciel La
Fourchette Manager.
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FETE DE LA GASTRONOMIE-GOUT DE FRANCE

La gastronomie innovante se mobilise

aftres restaurateurs, bou-

langers, fromagers, char-
cutiers-traiteurs... Les profes-
sionnels de la gastronomie se
mobiliseront al'occasion de la Féte
de la gastronomie-Co(it de France
le 21 septembre a la chambre de
commerce et d'industrie de Paris
pour la 2¢ année consécutive. Au
programme : dégustations, dé-
monstrations de start-up Food-
Tech et concert privé.
Cette journée sera en effet I'oc-
casion de sensibiliser et d'ini-
tier le grand public a la gas-
tronomie frangaise et aux inno-
vations digitales,
preuve du dyna-
misme de la pro-
fession. Cet évé-
nementest =
organisé sous le i i
haut patronage el W
de Sophie Cluzel,

g

5 ®

secrétaire d'Etat auprés du Pre-
mier ministre, chargée des per-
sonnes handicapées. « La CC/
Paris forme et conseille prés de
1000 jeunes restaurateurs pari-
siens tous les ans. En organisant
cette journée avec les maitres res-
taurateurs et les fédérations pro-
fessionnelles, nous avons souhaité
valoriser leurs expertises et le dy-
namisme des métiers de bouche
en donnant un coup de projecteur
sur les solutions innovantes pro-
posées par des start-up food-
tech », précise Dominique Res-
tino, président de la CCl Paris.

Féte de la Gastronomie
Goliit de mee 201

L}
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La Féte de la gastronomie, qui change d'appellation pour se nommer
Gout de France, permet de mettre en lumiére les nombreux talents des
professionnels de la restauration et des métiers de bouche.

DeTTh00a20hQ0, les profes-
sionnels et le grand public sont
invités a déguster les créations
et les produits de 5 maitres res-
taurateurs et des représentants
des boulangers du Grand Paris,
Fromagers de France et charcu-
tiers-traiteurs.

Showroom

Pour illustrer le dynamisme de la
profession, un showroom de
start-up foodtech est également
proposeé avec des démonstra-
tions de solutions innovantes en
restauration et des stands tout
au long de la journée. Cette an-
née représente une nouvelle
étape pour la Féte de la gastro-
nomie depuis son lancement en
201. Le gouvernement a en effet
annoncé en décembre dernier
son ambition de faire rayonner a
I'étranger I'excellence de la gas-
tronomie hexagonale a travers
un plan d'actions nommé « Go(it
de France/Cood France ». ®

SNRPO

Nouveau président
et grands enjeux

epuis mars, le syndicat na-

tional de la restauration pu-
blique organisée (SNRPQO) a un
nouveau président : Didier Cazelles,
directeur général marché auto-
routes d’Areas. | succede a Olivier
Descamps, patron de Flunch.
Son mandat devrait durer deux
ans, le syndicat privilégiant une di-
rection tournante. « J'étais déjc au
conseil dadministration depuis cing
ans, je me suis assez naturellernent
proposé d'ceuvrer pour la commu-
nauté dans une période qui san-
nonce charniére », explique Didier
Cazelles.
Parmiles gros sujets sur la table,
il y a, en effet, le regroupement
et la simplification des branches
voulus par le gouvernement. «
Avec 15 000 salariés et une di-
zaine d'opérateurs, nous sommes
une petite branche. Notre mission
est de prendre notre destin en
main et étre force de propositions

Didier Cazelles, Dd marché
autoroutes d’Areas et nouveau
président du SNRPO.

pour ne pas subir. » Le syndicat
réfléchit ainsi a un rapproche-
ment avec les branches tourisme
et transports.

Autre piste de travail : relancer Iac-
tivité en baisse des cafétérias, no-
tarmment en hypermarché et cen-
tre-ville. « A nous de suivre les
tendances de consommation. D'al-
ler vers du premiumn, du sain mais
aussi du local avec des aménage-
ments chaleureux. » ®

Cistte

A D

Greenland Seafood

DECOUVREZ NOS NOUVELLES RECETTES
DE MEUMIERES INMOVANTES

A BASE DE FILETS NATURELS

DE COLIN D'ALASKA CERTIFIES MSC

LT G mndeante S

IO PSS WElES Fud

Pour plus dinformation :
&3 contactparis@greenlondsealood.eu
01497082 20
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Le bon accueil en V0 ¢

En partenariat avec Tourism Academy, spécialiste des formations en ligne
et en réseau pour les professionnels du tourisme et de la restauration,
Zepros Resto vous offre quelques conseils pour bien recevoir vos visiteurs
étrangers*.

Fin septembre, la Ryder Cup de golf se joue en France,
les Britanniques viendront nombreux. Quelques conseils
pour bien les accueillir :
e | es repas se prennent plus t6t que chez nous. Le lunch
se fera sur le pouce a midi alors que le dinner se prend
en famille autour de 18 h 0O.
e | es visiteurs peuvent se laisser tenter par des escargots
ou des cuisses de grenovilles, n'hésitez pas a leur proposer
vos spécialités !

BONUS LANGUE...

1. A l'arrivée de vos clients : How many of you are there ?
(Combien étes-vous ?)

2. A table : Would you like me to explain anything on the
menu ? (Désirez-vous des renseignements sur le menu ?) ;
et Are you ready to order ? (Avez-vous choisi ?)

3. Pour les raccompagner : | look forward to seeing you again
(Au plaisir de vous revoir)

*L'accueil des clientéles internationales, une collection de formations en ligne et en réseau
coproduite en partenariat exclusif avec Atout France. Tél. : 0158 10 39 90 - commer-
cial@tourism-academy.com - www.tourism-academy.com

~
En partenariat avec

4 A
En partenariat avec

I-

AI.ERIES PR“M“ Labor Action *&

En partenariat avec le cabinet Labor Action, cabinet conseil en commer-
cialisation qui propose chaque mois une veille sur l'activité promotion-
nelle et digitale de 46 enseignes de la restauration commerciale, Zepros
Resto vous révele 3 événements qui ont marqué 1'été.

NOUVEAUTE DU MOIS

Lancement du nouveau service click & collect
(commande en ligne et retrait en restaurant)
chez Buffalo Grill (photo) et Courtepaille.

TENDANCE DE FOND
Les offres prix avec
propositions a vo-
lonté, sur le carpac-
cio et les moules en

particulier. Ici, I'offre
Flunch a 8,95 €, le
soir et le dimanche.

RESEAUX socIAUX
Hippopotamus
enregistre

le meilleur taux

de « J'aime »

par rapport a son
nombre d'abonnés
sur Instagram.

L mallleur b de 7
¥ reeribig i abarni

] 0 10 A e SSRGS s
e L T P

- LB OPERATION SPECIALE
# i Opération inédite cet été
!". | chez McDonald's avec un
=1 | dessert glacé proposé
dans le Happy Meal.

Agenda

Vous préparez un événement, un salon, un congres,

un concours, une journée « partenaires »...

et vous

souhaitez le faire savoir ? Prévenez-nous !
contact-resto@zepros.fr

LIEUX

DATES

RENDEZ-VOUS

Dans vos régions

59 Lille du 17 au 23 sept. Festival Mange, Lille !

67 Sélestat 18 sept. Salon Passion de nos terroirs

75 Paris du 21 au 23 sept. Food Temple
au Carreau du Temple

59 Lille du 23 au 25 sept. Horesta Hauts-de-France

26 Valence du 2 au 4 octobre Sepag

06 Antibes-Juan-les-Pins ~ du 3 au 5 octobre Salon PRH Plages,
Restaurants, Hotels

83 Arcs-sur-Argens 6 et 7 octobre Féte du miel

79 Niort du 7 au 9 octobre 14¢ édition du Carrefour
des métiers de bouche

54 Nancy 10 et 11 octobre Autonomic Grand Est

Vos salons et événements nationaux

93 Villepinte du 7 au 11 septembre  Maison & Objet
75 Paris 9 et 10 septembre France Quintessence
au Pavillon Ledoyen
33 Bordeaux 16 et 17 septembre Rencontre nationale de la torré-
faction au Parc des expositions
75 Paris 19 et 20 septembre  13° édition de Rapid Resto
et 2¢ édition de Bon Expo
21 Dijon 20 et 21 septembre  Food Use Tech, salon de la
révolution AgTech et FoodTech
69 Lyon 23 et 24 septembre  Natexpo
75 Paris 23 et 24 septembre  6° édition de Salon
Gourmet Sélection
ala Porte de Versailles
France entiére dul"aul4octobre S édition de Tous au restaurant
75 Paris 1 octobre 4¢ édition de Bpifrance Inno
Génération a I'AccorHotels
Arena
75 Paris du 26 au 28 octobre  Salon Expérience Montagne

Vos salons et événements internationaux

BE Bruxelles du 6 au 9 septembre  Festival eat! Brussels, drink!
Bordeaux

AU Melbourne du 10 au 13 sept. Fine Food Australia

DE Munich du 15 au 20 sept. IBA

FR Paris du 22 au 24 sept. Whisky Live Paris
ala Cité de la mode
et du design (journée profes-
sionnelle le 24 septembre)

FR Paris du 6 au 8 octobre 5¢salon européen du saké
et des boissons japonaises
au New Cap Event Center

FR Paris 8 octobre Colloque annuel de I'association
Bon pour le climat sur le théme
« Le climat, les plantes et 'eau
dans nos assiettes »

FR Villepinte du 21 au 25 octobre  Sial

FR Paris du3loct.au4 nov.  Salon du chocolat 2018

FR Montpellier du 6 au 8 novembre 40 édition du Sett,
Salon des équipements
et techniques du tourisme

au Parc des expositions

FR Monaco

7 et 8 novembre

Monaco International Clubbing
Show (Mics) au Grimaldi Forum
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RISSO, LES MEILLEURES SOLUTIONS
POUR VOS FRITURES
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| PLEHEDEL

L e marquis Michael de Bois-
gelin, propriétaire éponyme
du chateau et domaine, a confié
les clés de son hotel-restaurant
au jeune couple Mathieu et Ma-
rine Kergourlay (Jui en cuisine, elle

Parmi les rénovations, la salle de
restaurant, sobre et lumineuse.

pour la direction de la salle et de
I'h6tel). Rouvert le 1¢ juin aprés
des mois de travaux, I'objectif est
de faire monter le lieu en puis-
sance, en y apportant une autre
dimension gastronomique et
I'évolution du pole événementiel.
Le jeune chef a de quoi relever le
défi | Etoilé en 2012 puis sacré
Jeune Talent par Gault & Millau
en 2015 lorsqu'il était au manoir
de Lan-Kérellec (Trébeurden), il
veut marquer une signature al-
liant luxe et simplicité, déclinée
sur différents types de menus.
Depuis celui du marché au dé-
jeuner en semaine (deux plats a
20 €, les trois & 26 €), au menu
découverte en six plats a 75 €.

| MAULEVRIER

Le Comptoir des
Viandes Bio s'agrandit

n pleine croissance, le Comp-

toir des Viandes Bio, outil de
transformation et commerciali-
sation appartenant aux éleveurs
d’Unebio, a inauguré fin mai
I'extension de ses locaux. Situé
dans le Choletais, au coeur d'un
bassin d'élevage, le batiment a
grandi de 600 a 1800 m2 pour
un investissement de 4 M€. La
structure, qui a réalisé Ian dernier
un CA de 8 M€ et vise les 10 M€
acourt terme, présente la parti-
cularité d'étre bio et multiespéce
(boeuf, veau, agneau, porc, vo-
lailles). Si les bouchers de détail
restent ses premiers clients, le
marché de la RHF, surtout de la
restauration collective, se déve-
loppe, répondant parfaitement a
la problématique de Iéquilibre

matiére. |l pése désormais 15 %
des ventes du Comptoir des
Viandes Bio, dont le modéle
pourrait étre reproduit par Une-
bio sur d'autres régions.

Loutil de découpe du Comptoir
des Viandes Bio sort 20 tonnes de
produits finis chaque semaine.

30 JOURS dans vos | P

REGIONS

| MONTLOUIS-SUR-LOIRE

Un nouveau défi pour Vignerons, ils ont ouvert un bar a vins
Mathieu Kergourlay

ignerons en bio a Mont-

louis, Lise et Bertrand Jous-
set ont lancé un bar a vins ouvert
pendant I'été. Un lieu chaleureux,
sur leur exploitation, au milieu
des vignes, ou ils proposent
leurs vins et des cuvées de France
et dailleurs, soit une trentaine de
références. Des pépites a dé-
guster avec des assiettes com-
posées de produits choisis avec
soin : jambon ibaiama, asperges,
ventréche de porc, anchois, fais-
selle de brebis... Le tout servi par
deux jeunes professionnels de la
restauration, Mathieu et Valen-
tine. « Nous les avons recrutés
pour la saison, confie Lise Jous-
set, qui a été sommeliére. Etre vi-
gneron est toujours notre métier.
Avec ce bar @ vins, nous faisons

Un frigo solidaire
au Mastroquet

Sollicités par deux lycéennes,
les gérants du Mastroquet, un
restaurant de cuisine tradition-
nelle dans le quartier des Halles
a Tours, ont installé devant leur
facade un frigo solidaire pour
les plus démunis. Celui-ci est
approvisionné par le restaurant
et des particuliers qui peuvent
donner des légumes, des fruits et
des produits secs comme des
biscuits.

Vue a 360°
pour Le Vertige

Ouvert début juillet dans le
quartier de la base des sous-
marins avec un toit terrasse de
200 m? dominant la rade de
Lorient, Le Vertige propose un
concept inédit en Bretagne. Le
public peut profiter d'une restau-
ration classique et d'un bar pour
grignoter et boire un verre du dé-
jeuner a 1h 00 du matin.

Bertrand et Lise Jousset ont ouvert un bar a vins ou ils proposent leurs
cuvées bio et bien d'autres références issues de France et d'ailleurs.

progresser nos ventes aux parti-
culiers. » Les Jousset attirent une
clientele locale et des touristes.
|ls développent ainsi une activité

complémentaire bienvenue
aprés plusieurs gels qui ont
meurtri leurs vignes et réduit
leurs récoltes.

| COUERON

La Frateme,

restaurant

solidaire, ouvrira en 2019

u transport de personnes a

|a restauration, il n'y a qu'un
(grand) pas que vont franchir la
Scop nantaise Titi Floris et son
directeur général Boris Couilleau.
Restaurant solidaire et inclusif, La
Fraterne verra le jour en 2019 en
partenariat avec I'Adapei 44 et
une de ses entreprises adap-
tées, le restaurant L'Albizia situé
a Orvault. Le projet permettra la
création de 4 équivalents temps
pleins pour des personnes han-
dicapées. La Fraterne prendra
place sur la plus grosse zone d'ac-
tivité nantaise, la ZAC de Coué-
ron, ol des besoins en restaura-
tion ont été identifiés. Un ancien
corps de ferme va y étre rénové,
avec la création d'une cuisine, soit
un investissement de 1,5M€

Boris Couilleau, DG de la Scop Titi
Floris, s'est associé a 'Adapei 44
pour créer La Fraterne.

pour 635 m2 de bati. Le site pro-
posera des services diversifiés :
cantine-self, espace snacking,
vente a emporter, livraison de pla-
teaux-repas, café citoyen, ac-
cueil de séminaires...

© gaellebc



AUGMENTE VOTRE RENTABILITE

Découvrez cormment 4000 restaurants ont déja décollé
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back-office digitalisées

pour une maitrise parfaite de votre restauratior

OBO569 2218 | zeprosi@easilys.com | easilys.com/zepros
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HAUTS-DE-FRANCE

La Wimereusienne,
biere locale et cantative

lors que de nombreuses

stations balnéaires dans le
voisinage de Wimereux (62)
disposaient de leur biére locale
(Quentovic du Tougquet, Blanche
de Wissant, Noire d’Amble-
teuse, Bourgeois de Calais...),
Wimereux n‘avait pas « sa »
biére. C'est chose faite depuis
cet été grace au Rotary Club de
Wimereux Baie Saint-Jean qui
alancé La Wimereusienne et ce,
afin de renforcer la visibilité
du Rotary, améliorer sa com-
munication et lever des fonds
pour ses actions caritatives.
Spécialement brassée par la
Brasserie de Katsbier & Mete-
ren (59) pour le Rotary de Wi-
mereux, La Wimereusienne
(8,5 % degré d'alcool ) est une
biére blonde triple élaborée par
des houblons aromatiques rap-
pelant les saveurs de fruits

La Wimereusienne a été créée a
l'initiative du Rotary Club de
Wimereux Baie Saint-Jean.

rouges, herbacées, florales et
épicées, que I'on retrouve dans
I'intérieur des terres des dunes
de la Slack. Elle est vendue
uniquement en 33 cl, directe-
ment par des magasins, res-
taurants (tel L'Atlantic) et ho-
tels de Wimereux. @

59 | GONDECOURT

Au An Ty Gwenn,
la paypite crépite

1 crépe compléte pour 10 pay-
pites : la créperie An Ty
Gwenn* propose désormais de
payer son repas en paypites
(PIT). La premiere cryptomon-
naie francophone paypite vient en
effet de nouer son premier par-
tenariat avec un restaurateur
francais. « Notre objectif est d'in-
troduire ['utilisation de la paypite
dans chaque moment de la vie
des francophones », commente
Vincent Jacques, fondateur et
président de I'Association Pay-
pite. Les utilisateurs de la cryp-
tomonnaie francophone paypite

peuvent payer en PIT dans ce
restaurant de Lille de deux fagons
via leur portefeuille Paypite dis-
ponible sur leur smartphone : soit
en scannant le code QR Paypite
du restaurateur affiché sur le
comptoir et en sélectionnant le
nombre de PIT & envoyer pour
régler son addition ; soit en en-
voyant la somme en paypites
correspondant au montant de
I'addition directement sur ['e-
mail du portefeuille Paypite du
restaurateur. ®

*8, place du Général-de-Gaulle,
59147 Gondecourt

e o

Mohamed Chekaf, propriétaire
du restaurant.

75 [PARIS |

La Cantine
Bretonne mérite
son nom

Une nouvelle adresse ouverte
cette année méle le classique al'o-
riginalité. La Cantine Bretonne
(22 bis, rue de I'Ourcg, XIX¢)
propose des galettes et des
crépes. Elle se démarque aussi
par une fine sélection de cidres et
de cocktails, et autres produits a
retrouver dans son épicerie.

75 [PARIS |

Des bars-
concerts a foison
La 4 édition
de Paris
200 bars-con-
certs, aug-
mentée de
92nouvelles
adresses,
paraitra e
6 septembre
en librairie. Ce
guide (texteset photos de Pierrick
Bourgault) livre une diversité de
cafés, piano-bars, restaurants,
caves, péniches et associations qui
accueillent des concerts de jazz,
blues, rock, folk, pop, chanson
francophone, musiques dumonde,
etc. Collection Paris Utile.

75 [PARIS |

Be Nordic
Paris 2018

Aprés cing éditions en Italie, Be
Nordic arrive en France. Du23 au
25 novembre au Café A a Paris,
le Danemark, la Finlande et la
Norvége se réunissent pour la
T édition de Be Nordic, un événe-
ment qui célebre le voyage et le
style de vie nordique avec 3 jours
derencontres, d'ateliers et d'ex-
périences - culinaires entre
autres — pour les professionnels
et le grand public.

|60 | SAINT-MAXIMIN __|

Guillaume
Guibet

aux fourneaux
du Verbois

Institution fondée par la famille
de restaurateurs Guibet, Le Ver-
bois voit arriver a la téte de ses
cuisines le chef Guillaume Guibet.
Fils de Laurence et Laurent Gui-
bet qui 'accompagnent désor-
mais en salle, le nouvel espoir
Gault & Millau 2018 des Hauts-
de-France exprime son talent a
travers une « cuisine contempo-
raine technique ».

75 | PARIS

Parcs Saint-Kerber :
de Cancale a la capitale

n producteur de coquil-

lages et crustacés qui lance
sa propre enseigne pour faire dé-
guster ses produits, c'est inédit !
Situé aux Halles Saint-Germain,
le  Comptoir Saint-Kerber
(25 places assises au comptoir et
en terrasse avec un service en
VAE), s'avere, et c'était le but,
idéal pour 'accueil de la clientéle
professionnelle. « Cela nous per-
met de faire découvrir aux chefs
francais et de l'international -
avec notre huitre Tsarskaya, la plus
connue - nos autres produits
comme les couteaus, les ormeausx,
le homard ou les coquilles Saint-
Jacques de plongée », explique
Pierre Pichot des Parcs Saint-Ker-
ber. Le Comptoir, dont le hormard
flambé au whisky fait partie des

Le Comptoir Saint-Kerber : un
showroom-bistrot pour créer des
liens avec les professionnels et le
grand public.

plats phares, propose aussi en
produits bruts ou cuisinés d'au-
tres références de producteurs et
de pécheurs, axées sur la méme
lignée qualitative. ®

75 | PARIS

© M. Marketing

Jackpot atoute heure !

vegan ou végétarienne.

itué en plein cceur du Marais,

Le Jackpot* est le nouveau
restaurant du chef Julien Agobert
(Monjul). Ce dernier y revisite la
cuisine traditionnelle en petits
plats, mariant créativité, savoir-
faire et formules bon marché, le
tout fait maison. Ce bar-restau-
rant au style spontané propose,
dans une atmosphére décon-
tractée, une cuisine franche et
goQteuse, élaborée avec des pro-
duits de saison. Ouvert tous les
joursde6h00a2h00en ser-
vice continu et sans réserva-
tion, le Jackpot propose des

plats salés (Pain pita frites et ca-
viar d'aubergines ; Rillettes épi-
cées et pickles de légumes, etc.) ;
des assiettes sucrées (Tarte au ci-
tron ; Tapioca au lait de coco, ana-
nas et agrumes, etc.) a partir de
6,50 €; des planches de char-
cuteries et/ou de fromages, ainsi
que des petits déjeuners et des
brunchs (26 €) le week-end.
Coté hoissons, Le Jackpot réa-
lise ses propres cocktails. Des
bieres artisanales et une belle sé-
lection de vins sont également
proposées. ®

*10 rue des Haudriettes, 75003 Paris
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Aile de raie au beurre de Yuzu et creme de cresson au
« Galliera » du XVI*™ arrondissement de Paris

Relais d’Or

aes Chefs

ortant e nom du palais
o abrite le musée de
la mode, la brasserie « Le
Galllera », qus lui fant face,
l'évoque aver éddgance par
les rmatérux,

los eoulsurs

el jeux de lumiére de son
dégor,

La euisire qu'y propass |\awey-
ronnas Serge Boyer est un
bel exemple de bistronomie,
maettant en scéne avec beau-
coup de Fresee of de erdativi-
té des ingrédients traditien-
nefd, deCiorTed e une

grande exigence de qualité,

Pour son aile de rale au
beurre de yuzu, le chef o
choisi ITaile de raie Relais
d'0Or, commercialisée en
ile-de-France par la so-
chété Sandorgel.

Ladle de raie st wnackde puis

badgeonnée de  bewre et
mise au four 7 5 3 minutes,

Elle est dépasde sur ses claux

sauces, un beurre de yunu et
une crigme de crasdge (el
de cresson mixées) montés
au bewrre Egdrement Scrérme
puis nappde diune vierge de
concosmbres, tomates, oerfewil
&l conandre coupsss an rmere-

poic, Serge Boyer I'amom

pagre & un iemipura e Flews
de comngette et dune fonduees
de poreaux au bewre de yuzu.

Un plat du jour Mger et god-
Rews, une receibe orginake, qui

rermet |'aile de rase & ka mode,
uijbilimée par la diveraité of s
personnalité des: godis et bexs
fures gui [ entourent.

Ltlnt-&.l'l 4 Meldals d O sonk -
ade-France par la %o-

ehlrbe
Enm.u'l M“HHM

PIMENT d'automne de Relais d'Or : un catalogue inspirant

pour des l:artes originales

RS

Ci: 2% catalogue « Pj-
ment » de Relals d'Or
propose s mestauraleurs

des ingrédients particudine-

ment originaux, Provenant
de filiéres et de termoirs d'ex-
cellence, ils leur permettront
de répondre & la demande
d’authenticité et de quatite
quexprimeent lewrs clients
aves une carte rencunvelée et
séduisante. Quelques mor-
ceaun: die choix ©

= L6 NOLE I RIS qowr-
mands e veau certlfhé
a les Vitelliers » ¢ e pa-
leran, charmu et tendre,
.1|:|.1;:-|:|‘- aux culssons lan-
gues et & feu dous, & ser-
wir braisd par exemphe. Le
T-bone. une pitce gbné-
reuse qul par sa découpe
comporte une partie du
filet et du filet mignon,

& prépangr comme une cobe
de besuf,

- Des produits de L mear
permettant  de  medécou-
wrir cerfaines espbres, de
les cumsiner et les présenter
de fagon nouvelle,

cogues o pate o chow et
des bases meringues de
|:|u..1|||!|"- arfranale powr la
création de desserts mai-

La Pirmert o0l dinpos
de la Terte de venils

comme e jouss
de |otte et joues
de cabillaud, ou le
filet d'omble che-
valler, eapdce sal-
monidée réputée, a
la texture délcate
et a ka chair savou-
LIS,

- Sant oublier de
nouveaus fromages
A0P en provenance
de nos diverses n-
gions el pour e
desserl, des pavio-
vas pmsi que des

Hplais 0 (3700

Publi-information Relais d'Or
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| BORDEAUX

Biltoki et le coworking
en mode alimentaire

'E n totale cohérence avec son
nom, qui signifie « I'endroit
qui rassemble » en basque, la so-
ciété familiale basque Biltoki a
lancé un espace de coworking dé-
dié a l'alimentaire. Au sein des
Halles de Bacalan, au =étage, sur
un plateau de 300 m?, des équi-
pements pour 23 postes de tra-
vail, dont certains sont déja oc-
cupés par des travailleurs indé-
pendants dont lactivité gravite au-
tour de la gastronomie : associa-

tions, journalistes, influenceurs et
producteurs. Alors que Bordeaux
occupe la 2¢ place en matiére
d'espaces de coworking, celui-ci
présente |'originalité d'un vérita-
ble « hub » de la gastronomie.
Parmi ceux qui y ont déja installé
leurs équipes : La P'tite Boulan-
gerie, Le Bonbon Bordeaux, (Eno-
tech Bordeaux et Latitude 20.
« Du champ a lassiette », telle
pourrait étre la base line de cette
plateforme gourmande !

| LA ROCHELLE

La Yole de Chris

navigue

e chef rochelais Christopher

Coutanceau et son associé
Nicolas Brossard ont racheté il y
a quelgues mois |'ancienne cré-
perie voisine du restaurant gas-
tronomique Christopher Cou-
tanceau pour créer leur premier
bistrot marin, La Yole de Chris*.
Ce restaurant, imaginé et designé
par ABP agence, aux allures de
cales de bateaux, propose une
cuisine a la plancha, simple et raf-
finée. De grandes étagéres ta-
pissent le mur central ot 'on re-
trouve une sélection de produits
d'épicerie fine a acheter. Des

s S

\ ._ it L
Au total, 160 convives peuvent venir déguster une carte 100 % marine.

conserves hio créées par le chef,
comme du thon naturel ou des
sardines a I'huile...

Le restaurant offre 80 places as-
sises face a l'océan avec une ter-
rasse immense (80 places éga-
lement). La carte 100 % marine
offre des plats du jour selon les
arrivages du matin. Ouverte 7j/7
I'été de Th00a23h 00, La Yole
de Chris propose aussi tout au
long de la journée une restaura-
tion rapide et une offre salon de
thé I'aprés-midi.

*Place de la Concurrence,

17000 La Rochelle

Un traiteur

gastronomique

Alexandre Baumard et Damien
Amilien, chefs du Logis de la
Cadene, ont lancé et été L es paniers
du Logis. Des formules entrée-
plat-dessert aemporter, abasede
produits frais et locaux que l'on
retrouve sur la carte du restau-
rant: salade de haricots tarbais en
vinaigrette etjambon, parmentier
dépaule dagneau ethabaaurhum
et son tartare d'ananas...

Un sommelier
dans mon canap’
bientot

Le concept Un sommelier dans
mon canap’ organisé par I’AOC
crozes-hermitagerevient aPariset
a Lyon cet automne et s'installe
Bordeaux pour une I*édition. Du 1
au 28 octobre, novices et ama-
teurs de vins pourront s'offrir des
soirées cenologie a domicile avecle
sommelier deleur choix, lors d‘ate-
liersde1h30, de 4 a8 personnes.

The Bordeaux
Kitchen
de Tania Teschke

Tania Teschke sort
un livre surlagas-
tronomie frangaise
2= ethordelaise(The
® Bordeauxkitchen)
aveclaparticipa-
: tion de Frédéric
Schueller, Jean-LucBeaufilset les
accords mets et vins d’Annabelle
Nicole-Beaufils. A l'intérieur, plus
de160recettes. La Cuisine de Bor-
deaux relate le voyage de Tania
Teschkeatravers|'Institut delavi-
gne et du vin de Bordeaux, un ap-
prentissage en boucherie et le
partage de sesrecettesinspirées par
des chefsfrangais, desamis et des
grands-meéres frangaises.

Salon du Livre
Gourmand

En novembre (du 23 au 25), la
15¢ édition du Salon du Livre Gour-
mand rassemblera le Who's Who
dumonde delagastronomie, dont
de nombreux chefs venus pour
signer leurs ouvrages, mais aussi
animer des ateliers, conférences, dé-
bats... Sont attendus 20 000 vi-
siteurs sur troisjours, 100 auteurs,
200 manifestations et pour prési-
dent d’honneur de ce millésime,
Pierre Hermé.

| BORDEAUX

La Halle Boca va

Perspective de la
Halle Boca dont
l'ouverture est
prévue en octobre.

‘est la fin de trente-deux

mois d'une opération de ré-
habilitation et de construction. La
Halle Boca ouvrira au mois d'oc-
tobre sur le site des anciens abat-
toirs de Bordeaux. A Iintérieur,
« les restaurants et commerces de
bouche proposeront un voyage
dans [assiette ». C'est du moins
ce gquannoncent les propriétaires
du projet qui ont dévoilé, en juil-
let, les noms de plusieurs en-
seignes et entreprises qui s'y ins-

ouvrir ses portes

talleront. Ainsi, le food-court La
Boca accueillera 16 stands de
restaurants et un bar central. Le
spécialiste de cuisine italienne
Vapiano s'implantera pour la T*fois
a Bordeaux tout comme la bras-
serie a thérme américain et mexi-
cain Indiana Café. Le Garde Man-
ger (restauration rapide, épicerie
fine) aura également un empla-
cement. Les Halles de Bacalan au
pied de la Cité du Vin auront un
« vrai » concurrent.

| BORDEAUX

Le Grand Hétel

T

"InterContinental Bordeaux-

Le Grand Hétel vient d'étre
élu Meilleur Hétel de France 2018
(France’s Leading Hotel 2018) au
cours de la cérémonie de gala des
World Travel Awards qui a eu lieu
début juillet a Athénes. Situé
sur la place de la Comédie, en
plein Triangle d'or de la ville, I'ln-
terContinental Bordeaux-Le
Crand Hétel (130 chambres, dont
44 suites) dispose de deux res-

au top!
I 1“

I’

taurants placés sous la houlette
du chef britannique Gordon
Ramsay.

Au Pressoir d’Argent, restau-
rant gastronomique, il présente
une carte hommage au patri-
moine culinaire régional. Autre
lieu emblématique de cet hétel di-
rigé depuis début 2017 par Tho-
mas Bourdois : son rooftop la
Night Beach, vaste toit-terrasse
devenu le plus couru de la ville.

© Charles Wallon-Anma
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63 | ST-JEAN-EN-VAL

Cyrille Zen
céde la Bergerie
de Sarpoil

Depuis le 1* aoiit, aprés 12 années
ala Bergerie de Sarpoil (1 étoile
Michelin, 14/20 et 2 toques
Gault&Millau) et al'aube de ses
40 ans, le chef Cyrille Zen a cédé
la propriété au chef Marc-Antoine
Ichambe. Cyrille Zen entend
continuer avec l'équipe du Bistrot
Zen pour prendre le temps de
développer sa créativité et trans-
mettre son savoir-faire.

P
-EN-VERCORS
Les Slow Days
invitent
al'évasion
Les 29 et 30 septembre, le nou-
vel événement Slow Days en
Vercors proposera de partager
I'art de vivre de Correngon-en-
Vercors, village situé aux portes
dela plus vaste Réserve naturelle
de France. Le
public est in-
vité a vivre des
expériences
inédites as-
sociant gas-
tronomie,
enologie
et activités
douces de
pleine na-
ture.

42 | SAINT-ETIENNE

Un Syrien ouvre
son restaurant
de spécialités
Ancien directeur financier a
Damas en Syrie, Akram Zinedine
aouvert enavril le GreenBae, un
restaurant de spécialités végé-
tariennes de son pays a Saint-
Etienne. Trois ans aprés son
arrivée en France, il a dabord
expérimenté le métier de restau-
rateur au sein de la pépiniére de
commerces de la rue Gambetta.

13 | MARSEILLE |

Carlotta
With a Vauban

Le jeune entrepreneuse Char-
lotte Crousillat a ouvert au
début de |'été, dans le Quartier
Vauban, Carlotta With. Ce nou-
veau lieu, a la fois café, salon de
thé, restaurant et traiteur dont
Opinel est partenaire, propose
des produits sélectionnés chez
les producteurs locaux en pri-
vilégiant le bio.

’ 13 | AUBAGNE

Selon Marceline,
concept par Alinéa

Selon Marceline dispose de 130 places assises. La déco est épurée, les
tons chauds et lumineux.

Dans le prolongement de
son nouveau positionne-

ment de marque et de son chan-
gement d’identité, Alinéa,
marque de déco francaise « au
caractére méditerranéen » créée
a Avignon en 1988, déploie son
premier restaurant Selon Mar-
celine au magasin d’Aubagne,
dans le centre commercial Au-
chan. Bien entendu ouvert a
tous, il propose des recettes

créatives, généreuses et gour-
mandes, réalisées avec des pro-
duits issus des territoires des
Suds. Il est aussi possible d'y ve-
nir juste pour une pause-café, un
goditer ou une balade dans son
espace Epicerie gourmande ob
Selon Marceline exprime ses ra-
cines méditerranéennes : épices,
condiments, produits locaux et
régionaux, saveurs ensoleillées et
parfois étonnantes... ®

, 83 | LE BEAUSSET

Font des Péeres s'ouvre
a l'oenotourisme

e Domaine de la Font des

Peres, situé en AOP bandol,
a ouvert une ferme auberge en
plein cceur des vignes. Ses pro-
priétaires Caroline et Philippe
Chauvin donnent ici une dimen-
sion cenotouristique inédite pour
|a région : dégustation de vins, re-
pas dans la ferme-auberge, sé-
jour dans ses villas au milieu des
vignes, et accueil d'événements,
réceptions et séminaires. La dé-
coration « rustique chic » fait la
part belle aux matériaux au-
thentiques (pierres du domaine
pour le chai et I'intérieur du ca-

Dq:orationyrustique chic » mais
ambiance simple et conviviale.

veau, plancher de bal au sol,
plancher de ferme sur les murs,
comptoir en étain) mais I'am-
biance reste simple et convi-
viale. A toute heure, les hotes
peuvent accompagner leur dé-
gustation d'un « casse-crodite ».
Sila majorité des ingrédients est
issue du domaine - principe
méme de la ferme-auberge - une
grande partie des autres matiéres
premiéres provient de la région :
fromages de chévre de la Cadiére
d’Azur, poissons des pécheurs de
Sanary, huitres et moules de
Tamaris. @

’ 13 | MARSEILLE

Le MOW ou la pieuvre
par l'exemple

V oila un festival qui fait déja
couler de I'encre | Du 8 au
14 octobre, Marseille Octopus
Worldwide (MOW) sera animé
par la thématique des céphalo-
podes. Au générique de cet évé-
nement protéiforme : pieuvre,
kraken, poulpe, etc. sous tous
leurs aspects et au travers de
tous les domaines : gastronomie,
art, science...

Le MOW propose de regarder,
réfléchir, golter, s'instruire,
échanger, réver, lire, cuisiner,
s'engager a propos de 'octo-
pode, en marquant par exemple
son engagement pour une
péche raisonnée et une consom-
mation responsable. Le festival
donnera la parole aux scienti-
fiques, marins, chefs, et organi-
sations engagés sur la préserva-
tion des ressources maritimes.

Coté recettes carpaccio,

daubes, patés-crofites, salades,
couscous, saucisses, takoyakis,
du Portugal au Japon en pas-
sant par ['ltalie, la Corée et la
Grece, offriront le MOW de la
faim...e

i‘l._—l.-
Marseille Octopus Worldwide se
déroulera en divers lieux de la cité
phocéenne.

’ 4.2 | SAINT-PAUL-EN-CORNILLON

La Guinguette recrute

son equipe

Séduit par son cadre magnifique, Christophe Bethaz a repris la Cascade
qu'il a rebaptisée La Guinguette.

O uvert en juin, le restaurant
recherche un cuisinier et

une serveuse. Son positionne-
ment ? « Importer la cuisine mé-
diterranéenne @ base de poissons
et viandes ¢ la plancha pour se dé-
marquer des tendances locales
(pizZérias, fritures, rdpées...) », ex-
plique Christophe Bethaz, gérant
et chef de La Guinguette. Il pro-
pose 2 menus le soir de 17 € (en-

trée, plat) et de 22 € (entrée, plat,
dessert). Il réalise entre 30 et
50 couverts pour un ticket
moyen de 25 a 30 €. C6té pro-
jets, il souhaite développer un plat

© La Guinguette

dujoura950€lemidiabasede

produits régionaux, des soirées
avec chanteurs et des collabora-
tions autour de produits du sud
de la France (La Tarte tropézienne
d’Alexandre Micka...). ®
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39 [DOLE |

Les vins colorés
de Sébastien
sur le Net

Sébastien Méral, sommelier
créateur de vins de couleurs
particuliéres (bleu, orange, vio-
let, ou parfumés truffe, mo-
rille), ferme son caveau a Dole
pour mieux répondre a une de-
mande croissante. Il privilégie la
vente en ligne et prépare un
réseau de distribution national
avec une production annuelle
de 350 000 bouteilles.

54 | ST-NICOLAS-DE-PORT

Campaillette
mise
sur la resto

Nouvelle enseigne au nouveau
centre commercial Frunshop-
ping de Saint-Nicolas-de-Port.
Lenseigne Campaillette vient
d'ouvrir fin juin. A c6té de la
traditionnelle activité de boulan-
gerie, tout un pan restauration
se trouve également au menu.
Une offre bienvenue dans cette
zone d'activité en devenir.

67 | STRASBOURG |
La Riziere:
une histoire
de famille

Installé depuis quelques mois
sur une place Saint-Etienne
réaménagée, La Riziére pro-
pose des spécialités vietna-
miennes. La mére en cuisine, le
fils en salle, pour ce duo origi-
naire de Nha Thrang (centre du
Vietnam), c'est surtout la volon-
té et un moyen de transmettre
des recettes familiales dans un
décor épuré. La Riziére propose
ses services a la fois en restau-
ration et en traiteur.

67 | SCHILTIGHEIM

L'aller-retour
de Yohann
Gonzalez

Débauché il y a quinze mois
par le restaurant Le Confiden-
tiel, alors en construction,
Yohann Gonzales y a créé la
carte healthy en compagnie
d'une naturopathe. Mais |'aven-
ture n'aura pas duré hien
longtemps. Il est revenu en
début d'année a ses premiéres
amours, C6té Lac, laissant la
cuisine du Confidentiel & son
second, Thibaut Ludwig. Aucun
des deux restaurants n'a
souhaité communiquer sur cette
histoire peu banale.

39 | DOLE

Le Gustalin ouvre
le Café du marché

L e Café du Marché est le
nouvel établissement de
Stephan et Laeticia Ceipel, déja
propriétaire du Gustalin. Le cou-

Laeticia Geipel dans son nouvel
établissement.

ple voulait agrandir son restau-
rant. lls ont repris en juillet un an-
cien bar proche de chez eux. Cui-
sine, comptoir, salle ont été en-
tierement revus et un vidéopro-
jecteur a été installé. Achat du
fonds de commerce : 15000 € ;
colit des travaux : 60 000 €.
« Cela va nous permettre dac-
cueillir des groupes et des réunions
dentreprises », explique Laeticia.
Capacité : vingt couverts en salle
et une quinzaine sur la terrasse.
Le chef Stephan propose au-
jourd'hui, en plus de sa cuisine
bistronomique du Gustalin, un
concept type brasserie avec pos-
sibilité d'un petit déjeuner le ma-
tin et d'une formule salon de thé
I'aprés-midi. Cela a permis d'em-
baucher deux salariés a temps
plein. ®

4 54 | NANCY

Le Bistroquet est arrive

Le Bistroquet affiche une restauration chic et chaleureuse au coeur d'un
hoétel particulier en vieille ville.

U ne adresse qui risque de

compter sur la place nan-
céienne ! Le Bistroquet de Nancy
du c6té de la place du Colonel-
Fabien en vieille ville. Aux com-
mandes Karine Ponsard. A
45 ans, elle vient de vendre en
début d'année son institution
bellevilloise a son ancien chef,
Willy Barrois. Avec son Bistro-
quet nancéien, Karine Ponsard
entend continuer l'aventure de la
restauration chic dans son pro-
pre hotel particulier. Soixante
couverts sont annoncés pour

une cuisine mettant le produit a
I'honneur. Foie gras poélé de
chez Bouchot en Meuse, des
raviolis de langoustine ou encore
un carpaccio de Saint-Jacques a
I'émulsion d’huile de truffe sont
autant de spécialités annoncées.
La carte a été élaborée par la mai-
tresse des lieux et son second
Aurélien Gaillard avec un menu
du jour oscillant entre 25 et 29 €.
A la rentrée, le caveau devrait
commencer a accueillir sémi-
naires professionnels et événe-
ments familiaux. e

. 54 | NANCY

Innov'Epa ceuvre
pour la main-d'oceuvre

Histoire de capter de nouvelles recrues, certains restaurateurs
nancéiens ont participé a l'opération Innov'Epa de l'association En-
treprendre pour apprendre, fin juin.

arestauration, 1 de la classe

(avec le BTP) en matiére de
métiers dits sous tension! Pas
nouveau mais histoire de tenter de
capter les jeunes (et les moins
jeunes) a se tourner vers ces
métiers, bon nombre d'outils sont
mis en place par les acteurs de
I'emploi et de la profession. Der-
nier en date a Nancy : l'opération
Innov’Epa. Développée par l'as-
sociation Entreprendre pour ap-
prendre, elle a été mise en ceuvre
avec la Mission locale du Grand
Nancy fin juin dans les locaux de
I'h6tel Mercure Centre gare. « Les
personnes en insertion profes-

sionnelle ont travaillé sur leur sa-
voir-étre, leurs compétences rela-
tionnelles et les ont comparés
avec les plus prisés par les em-
ployeurs, & l'image du godit du tra-
vail en équipe, la créativité ou le res-
pect de consignes », assure Iani-
mateur de la journée.

Le Capucin Gourmand, Il Risto-
rante et le service restauration de
I'hétel Ibis ont participé a cette
journée histoire de capter I'atten-
tion des jeunes et de faire tomber
les a priori. Lopération devrait étre
de nouveau menée a la fin de I'an-
née avec d'autres établissernents
du secteur. ®

. 67 | STRASBOURG

La Fignette, le « frai
foyache » alsacien

‘est I'histoire un peu folle du

mois. Celle de Halil Contay
et Stéphane Helburg, les repre-
neurs du restaurant Aux Sa-
veurs d’Alsace, I'un des rares
dans Strasbourg a posséder un
four a bois pour les tartes flam-
bées. Diablotins et stratéges en
marketing, ils ont décidé de jouer
avec I'Alsace.
Si leur carte propose les plats
traditionnels, c’est pour mieux
en rigoler, jusqu’au nom du res-
taurant : la Fignette, « car en al-
sacien, c'est comme ¢a qu'on dit
vignette », pour un restaurant si-
tué... rue de la Vignette. Leur
concept : un bistro a I'accent al-
sacien. Dés la carte, le ton est
donné avec un manuel de survie
en Alsace et quelgues conseils
de prononciation, déclinés parmi

les tartes flambées « orichi-
nales »...

Et un projet plus global : trans-
former 'espace devant leur res-
taurant en place de village, un
peu irréductible, en plein centre
de Strasbourg. ®

PETIT LEXIGLAE
DF SUEYIE EN ALSACE

A 1a Fignette, on aide le client a
bien prononcer sa commande...
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Day One va au-dela d'un simple événement, c'est le départ d'un nouveau
mouvement.
Bl De nombreux packages (hétels, transferts, pass, restauration, etc.) seront
roposés, notamment aux start-up, aux clubs et aux associations.
Le Grimaldi Forum, ou se déroulera Day One, peut accueillir 1 800 person-
nes. Une diffusion digitale permettra une audience internationale sur Internet.

FOCUS

Du 28 au

30 novembre,

la 1 édition de
Day One aura lieu
a Monaco.

Ce mouvement
mondial vise

a prendre

des décisions
concretes qui
aideront
hommes

et organisations
a s'adapter

aux sociétés

que dessinent
les technologies.

TECHNOLOGIES ET AVENIR
Day One, un jour po

epuis les Etats-
Unis ou il est
entournée
pour la prépa-
ration dela
Tre édition de
I'événerment, Denis Jacquet, ini-
tiateur de Day One, cofondateur
de 'Observatoire de 'Ubérisation
et président de Parrainer la crois-
sance, expose pour Zepros les ob-
jectifs du grand mouvement
mondial Day One destiné a pren-
dre des décisions pour aider a
I'adaptation du monde. Tout est
parti de 'Observatoire de I'ubéri-
sation et du livre qu'il a coécrit
avec Grégoire Leclercq (cf. Zepros
Resto 43), lequel les a amenés a
réaliser de nombreuses confé-
rences et interventions.
Tous deux constatent alors la mé-
connaissance des auditoires sur
ce que les technologies changent
dansle monde, sur ce qu'elles al-

laient changer encore plus a lave-
nir, et sur ce qui animait ceux qui
dirigeaient les principaux chan-
gements. « Bien sdir, on parle des
Etats-Unis et de la Chine, mais on
ne sait pas véritablerent et pro-
fondément ce que ces gens re-
cherchent, comment ils le recher-
chent, avec quels moyens, et
pourquoi cela se retrouve sous
forme d'applications que lon utilise
tous les jours. On entend parler des
datas, etc,, mais cela reste plutét la
préoccupation des régulateurs et
pas du tout des utilisateurs. Cest
pourquoi, devant une telle mécon-
naissance, nous nous sommes dit
qu'il fallait commencer a éveiller
un peu le monde sur ce qui se passe
et quels sont les acteurs de ces
changerments, déclare Denis Jac-
quet. Expliquer ce que fait la Chine,
expliquer que la plupart des grands
de la Silicon Valley sont des liber-
tariens, et que cela est une vision

philosophigue du monde, de I'in-
dividu et de sa relation & lautre. »
Le tout aboutissant a une forme
de société qui n'est pas vraiment
celle des Frangais, entre autres.
Nait alors I'idée de créer un évé-
nement international, Day One,
pour toucher les gens « du haut
au bas de la pyramide » sur les
grandes visions qui s'affrontent
dans le monde aujourd’hui, sur
les raisons pour lesquelles on re-
trouve leurs outils dans les smart-
phones, a quoi et a qui cela sert.

Pas un colloque « de plus »

Paradoxalerent, dans un monde
qui croule sous les informations,
ces questions ne sont pas abor-
dées. « Labsence de débat sur la
société que ['on est en train de
construire nous a semblé dange-
reuse car la société va changer de
fagon trés forte et personne ne se
pose de questions. Or, si demain

nous sommes tous Chinois ou li-
bertariens, ce n'est pas du tout la
méme vie », prévient Denis Jac-
quet. Néanmoins, I'objectif de
Day One n'est pas d'étre un tri-
bunal mais un lieu ot s'affron-
tent sur scéne des visions diffé-
rentes afin de permettre aux
gens de comprendre et de faire
des choix éclairés.

Enfin, pas question de tenir un col-
logque mondial de plus sans rien
décider. « Il faut que ce soit la
Ie conférence au monde qui
s’achéve par des décisions
concrétes, prises autant par des
Asiatiques que des Américains,
des Européens, des Africains... sur
la base d'un choix éclairé de société
et de faire en sorte de s assurer que
tous ces outils servent exclusive-
ment & un ou plusieurs modeéles
de société qui mettent véritable-
ment 'Homme comme objectif »,
ambitionne Denis Jacquet. @
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FOCUS PROGRAMME

Trois thématiques

DAYONE

éflexions, engagements
R et décisions. Day Onen'a

pas pour ambitions de
créer un meilleur monde mais
d'aider le monde a s'adapter et
faire en sorte que les adaptations
profitent au plus grand nombre,
qu'elles soient plus inclusives et
plus équilibrées. Trois grandes
thématiques correspondant aux
trois besoins fondamentaux se-
ront ainsi abordées les 29 et
30 novembre a Monaco.
1-Le futur du travail et les jobs
de demain ? Prépare-t-on un
monde avec ou sans les jobs ?
Comment s'adapter ? Comment
former ?
2-Lacité et les territoires : se-
lon gue I'on se trouve au milieu
du Sahel ou dans un petit village
du centre des Etats-Unis, de la
Chine ou de la France, quel sera

DAY ONE EN CHIFFRES

1 diner de lancement,

jours de conférences

RESTO

FOCUS

Ve e o W DT R

Day One rassemblera tous les acteurs qui sont préts a s'engager, a le
montrer, a aller de l'avant pour servir de modeéles aux autres.

I'impact des technologies et ce-
|ui-ci permettra-t-il une vie meil-
leure ?

3-Santé et alimentation : les
technologies seront-elles I'occa-
sion de redonner un sens et une
réelle qualité a ce que nous pro-
duisons ? Permettront-elles de
passer d'une agriculture inten-
sive a une production plus rai-
sonnée, moins chargée en pes-
ticides, a des produits industriels
contenant moins d'additifs, de
sucres et de gras ? Sur le plan de
la santé : quel sera 'impact de

I'intelligence artificielle sur la mé-
decine personnalisée - qui per-
mettrait de venir a bout de trés
nombreuses maladies dans les
vingt ou trente prochaines an-
nées - avec le souci de savoir si
ce sera pour tout le monde ou
réservé a certains. Sur le plan
de l'alimentation : quels sont les
engagements des grands ac-
teurs de I'agroalimentaire pour
améliorer I'alimentation, en
combien de temps, avec quels
moyens, comment faire du bon
et du qualitatif ?e

3 grandes thématiques

T OTaGes SUR SCENE

De grands « speakers »
internationaux

Patronné par SAS le Prince Albert Il de Monaco, qui sera
présent pour le diner d'ouverture le 28 novembre, Day
One réunira de nombreux grands « speakers » interna-
tionaux, européens en particuliers : Stéphane Richard
(Orange), Isabelle Kocher (Engie), Jean-Dominique Se-
nard (Michelin), Philippe Laulanie (Groupement des
cartes bancaires), Oliver Béte (Allianz), John Fallon (Pear-
son), des responsables d'Unilever, de Foxconn... Les or-
ganisateurs espérent accueillir Amina J. Mohammed,
vice-secrétaire générale des Nations Unies. Egalement
attendues, les réponses d'Elon Musk (Tesla, SpaceX),
Reid Hoffman (cofondateur de LinkedlIn), etc. Les 29 et
30 novembre seront consacrés aux conférences suivies
des annonces des décisions en soirées. « Nous créons
un mouvement sur le long terme et celui-ci sera ponc-
tué chaque année par un événement a Monaco avec des
prises de décisions », annonce Denis Jacquet. Les déci-
sions seront implémentées sur le site www.dayone-
event.com. Elles seront expliquées, leurs résultats et
leurs effets seront annoncés, et elles seront débattues
chaque année lors de I'événement Day One. Une équipe
dédiée travaillera sur le mouvement toute 1'année et
communiquera dans les différents continents.

8 o conférenciers

1) faut que ce soit la 1re conférence | ntermationaux

au monde qui s'achéve par des déci-
sions concrétes. ”f

1800

Denis Jacquet, initiateur de Day One, participants attendus

cofondateur de 'Observatoire
de l'ubérisation et président
de Parrainer la croissance.

au Grimaldi Forum

de Monaco

20000

personnes au moins

attendues sur Internet

1 300~400¢
aZ 0 °€ la

fourchette de prix des

packages.
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METISSAGE

Noura lance

un concept

100 % street food

La maison Noura n'est plus a
présenter pour ce quiestde sa
cuisine libanaise. Pourtant, elle
est moins connue en matiére de
street food. Lors de l'ouver-
ture du centre commercial
Beaugrenelle, I'enseigne y avait
développé une premiére offre
de restauration rapide, dans
ce restaurant invitant aussi
bien & une restauration tradi-
tionnelle que rapide. Cette an-
née, Noura diversifie son offre
en lancant un nouveau concept
100 % street food, Noura
Street Food Libanais, ouvert a
La Défense. Ici, sandwichs,
burgers, salades... sont revus a
la sauce libanaise. Pour gri-
gnoter a toute heure de la
journée, a emporter ou en livrai-
son, Noura propose 3 menus :
Sandwich, Assiette ou Salade.

SNACK & FAST
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LIVRAISON

Domino’s fait appel

a la commande vocale

epuis bientot trois mois,
D les clients de Domino’s

Pizza France peuvent
passer leurs commandes préfé-
rées en s'adressant directernent
a Alexa, I'enceinte connectée
congue par Amazon qui permet
de passer des commandes vo-
cales pour un usage domestique.
Pour parvenir a cette prouesse,
Domino’s Pizza a développé I'ap-
plication Skill Amazon Alexa dé-
diée, accessible a partir des en-
ceintes connectées Amazon
Echo, Amazon Echo Dot et Ama-
zon Echo Spot, une gamme de
produits entiérement controlée
par la voix, désormais disponible
en France.

Domino’s ne s'attend pas a enregistrer un gros pourcentage des commandes via Alexa cette année,
mais souhaite ne pas rater le coche de cette technologie.

Utiliser Alexa est aussi simple que
de poser une question : deman-
der de lancer de la musique, pilo-
ter sa maison connectée... et
maintenant commander sa pizza,
tout simplement en disant
« Alexa, ouvre Domino’s ». A ce

DEVELOPPEMENT

Maison Plisson Acte 11

rois ans aprés l'ouverture de

laMaison Plisson, Delphine
Plisson poursuit I'aventure avec
une seconde adresse en plein
cceur de Paris, 35 place du Mar-
ché-Saint-Honoré (1*). Aumenu,
toujours le méme esprit épicu-
rien : Maison Plisson se réinvente
sans rien lacher de son ADN. Ce
grand lieu de vie (1200 m?,
6 000 références) ouvert tous
les jours permet de venir faire ses
courses, petit déjeuner ou déjeu-
ner sur le pouce, déguster des
fromages de terroir, rencontrer
un vigneron, prendre I'apéro...
Avec sa grande terrasse plein sud
et plein soleil, le Resto Parigot

(105 couverts) défend une cui-
sine familiale maison et de sai-
son 100 % faite sur place, des
saucisses aux petits pois frais
écossés a la main du matin. Il
s'intégre en outre dans la logique
vertueuse de la Maison Plisson
pour optimiser les stocks, viser
le zéro déchet, « donner une
chance aux fruits et légumes un
peu moches » et recycler les in-
vendus. En accés libre, le bar a jus
permet de presser soi-méme ses
fruits, ligumes et herbes fraiches
tout juste achetés sur place ou
de se faire servir un grand verre
de vitamines a déguster, que I'on
peut aussi emporter. ®

moment-13, la Skill Amazon Alexa
retrouve la commande préférée
duclient et la lui propose puis en-
voie directement la commande
dans le restaurant Domino’s
choisi. Grace au Pizza Tracker
Alexa, le client pourra toujours
connaitre, d'un seul mot, I'avan-
cée de sa commande.

Si pour ses débuts la Skill Ama-
zon Alexa propose lacommande
préférée du client, au préalable en-
registrée sur le site de I'enseigne,

« l'objectif est qu’a terme le client
puisse commander les ingrédients
de son choix sur sa pizza », explique
Stoffel Thijs, CEO de Domino’s
Pizza France. « Il est important
d‘avoir un service de commande
efficace, doi la volonté de pouvoir
passer sa commande en 3 clics
grdce au systéme de commande
express, et aujourd’hui par com-
mande vocale », ajoute Nicolas Dé-
géraud, directeur marketing de
Domino's Pizza France.®

NOUVEAU CONCEPT

Les clients adhérent a
La Maison du Sandwich

0% des restaurants

Pomme de Pain sont dé-
sormais aux couleurs du nouveau
concept La Maison du Sandwich.
Aprés Eragny et Rosny en dé-
but d’'année, ce sont les restau-
rants de Boulogne- Billancourt
(92), Poitiers (86) et Auber-
genville (78) qui ont fait peau
neuve récemment. « L 'excellente
performance des derniéres ré-
novations confirme 'adhérence
nette de nos clients au nouveau
concept La Maison du Sandwich,
qui répond a leur attentes sur les
différents temps de la journée.
Nos équipes et partenaires nous
accompagnent également avec
enthousiasme sur ce projet qui
représente un virage détermi-
nant pour I'enseigne. Tous les
voyants sont donc au vert pour
avoir 100 % du parc aux couleurs
La Maison du Sandwich d'ici a
2020 », commente Marion Ba-

Pomme de Pain poursuit sa mue
aux couleurs du concept de la
Maison du Sandwich. Ici, le
restaurant de Poitiers.

ret, directrice marketing de

Pomme de Pain. La chaine &

compte 99 restaurants Pomme
de Pain (dont 60 % en propre) et

aréalisé 53,7 M€ de chiffre d'af- .

fairesen 2017. @
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m RESTA:JRATIOIN A THEME
Cigierre reprend

El Rancho France

CONCESSION
Sodexo confirmé
ala Tour Eiffel

Le tribunal administratif de
Paris a confirmé, le 22 aoiit, la
décision de la Societe d’Ex-
ploitation de la Tour Eiffel
(Sete) d'attribuer I'exploita-
tion des restaurants de la Tour
Eiffel 8 Sodexo avec les chefs
Frédéric Anton et Thierry Marx
(cf. p.38). Cette décision in-
tervenait suite au recours en
référé déposé par la société
Excelsis, filiale de la société
Musiam, issue d’'un partena-
riat entre la Maison Ducasse
Paris et le groupe Elior. Le Tri-
bunal a rejeté en totalité la re-
quéte et I'ensemble des allé-
gations et condamné Excelsis a
verser 2 000 € a la Sete et
1500 € a la Société Sodexo.

OFFRES ENFANTS
Hippo joue la
réalité augmentée
Dans le cadre de la
cure de jouvence
qu'elle s'est offerte
pour ses 50 ans,
la chaine Hip-
popotamus pro-
pose une offre iné-
dite destinée aux
enfants dont I'axe
fort repose sur le principe de la
réalité augmentée. En marge
des menus Mini Hippo (7,50 €)
et Maxi Hippo (7,90 €) une box
surprise contient des supports
d'activité a double lecture
physique et digitale via le
téléchargement des applica-
tions Wakatoon et Hippo Mag.

RESTAURATION D’AUTOROUTE
Autogrill France
mise sur

son expertise

Pour Pierre Toutel, chief ope-
rating officer d'Autogrill France,
la restauration va jouer un nou-
veaurdle sur l'autoroute et fera
la différence sur le marché de-
main. « Notre groupe dispose de
plusieurs atouts déterminants :
une forte expérience a l'inter-
national, un parti pris avéré
pour plus de plaisir et de culi-
narité, un sens du service et une
excellence opérationnelle re-
connus. Ce savoir-faire cumulé &
notre connaissance du parcours
client nous permet d'orienter
avec précision et d'ancrer avec

e groupe de restauration
L italien Cigierre (enseignes

Old Wild West, Wiener
Haus, Shi’s, Pizzikotto, Ameri-
can Graffiti) vient de conclure
avec le Groupe El Rancho la re-
prise de sa société filiale El Ran-
cho France qui exploite les res-
taurants El Rancho gérés en
direct. Les établisserments repris
(9) ont vocation a étre transfor-
més en restaurants Old Wild
West, marque leader de Cigierre.
ElRancho accompagnera Cigierre
pendant toute la période précé-
dant la transformation.

Les établissements repris (9) ont vocation a étre transformés en restau-
rants Old Wild West (ci-dessus), marque leader de Cigierre.

Les premiers restaurants Old Wild
West ouverts en France datent de
2017 (Toulon en succursale, Le
Mans en franchise). Le groupe a

CERTIFICATION

Edibouch’ certifié
ISO 9001 et VeriSelect

e centre de formation interne

du Groupe La Boucherie, Edi-
bouch! vient de recevoir les cer-
tifications 1ISO 9001 et VeriSelect
suite a un audit réalisé début juin
par Bureau Veritas. Ces deux cer-
tifications recues simultanément
concluent plus d'une année et de-
mie d'un travail débuté en dé-
cembre 2016 par I'équipe d'Edi-
bouch, accompagnée par France
Certification. D'une part, ISO 9001
valide le systéme de manage-
ment de la qualité d'Edibouch; qui
amis en place une réelle dé-
marche visant a satisfaire les exi-
gences de ses clients (restaurants,
franchisés, collaborateurs) et des

autres parties prenantes. « Lob-
jectif d’Edibouch’ étant de don-
ner la priorité & ses clients en veil-
lant constarmment & répondre &
leurs besoins et & dépasser leurs
attentes », commente le groupe.
D'autre part, VeriSelect Forma-
tion Professionnelle apporte la
reconnaissance de la qualité du
centre de formation Edibouch” et
de ses engagements aupres de
ses stagiaires. Ces 2 certifications
permettent aussi d'anticiper
I'obligation de certification des
organismes de formation prévue
au 1 janvier 2021 dans le projet
de réforme de la formation
professionnelle. @

ouvert depuis un restaurant a
Lyon et d'autres ouvertures sont
planifiées pour 2018, indépen-
damment de la reprise de la so-
ciété El Rancho France et de ses9
restaurants. « Afin datteindre ra-
piderment une taille critique sur le
marché frangais, Cigierre sest in-
téressé aux restaurants de la so-
ciété El Rancho France compte
tenu du positionnement trés
proche de ses restaurants sur la

thématigue tex-mex, et de ses lo-
calisations en zone commerciale
avec un environnement loisirs trés
développé », commentent les
deux groupes. Stefania Criveller
a été nommeée présidente de la
société Old Wild West SAS (ex-
El Rancho France) désormais fi-
liale a 100 % du groupe Cigierre.

Revoir le positionnement
Pour le Groupe El Rancho, par ail-
leurs franchiseur de plusieurs res-
taurants a son enseigne, cette
cession va lui permettre « de re-
voir le positionnement de son
concept dans un environnement
concurrentiel qui a profondément
changé ces derniéres années ». Le
groupe a dorénavant vocation a
étre dirigé par Pierre Caraux, fils
du fondateur Laurent Caraux, qui
arejoint le groupe familial au dé-
but de I'année 2017. @

BURGERS

HD Diner retravaille

son image

S e détacher de cette image de
chaine « mal vue & Paris »,
telle est la volonté de Jean-Bap-
tiste Cabantous, fondateur de
I'enseigne HD Diner. « Je fonc-
tionne d'ailleurs comme un indé-
pendant avec uniquement des
restaurants en propre », souligne-
t-il. L'enseigne qui dispose de
onze établissements, un a Lille
les autres en région parisienne,
propose désormais exclusive-
ment ses propres hiéres bou-
teille et importe les sodas amé-
ricains Jones. Terminée la carte
plastifiée, elle est maintenant
sur papier et a été réduite a une
dizaine de burgers contre quinze
auparavant.

Chaque restaurant a égalerment
deux burgers et un bagel exclusifs
pour pousser encore la différen-
ciation. Nouveaux T-shirts pour
les équipes, éléments de décora-

Jean-Baptiste Cabantous, le
fondateur de HD Diner, entend
donner une touche plus con-
temporaine a ses restaurants.

« L'idée est de sortir de cette
image de diner un peu caricatu-
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rale et de reconquérir une clientéle (@)
passée chez Big Fernand ou Five ®
Guys.» e

succés nos offres de restauration
dans leur terroir », estime-t-il.

tion plus contemporains, corner
épicerie US, nouvelle vaisselle.

La 4¢ promotion des CQP de l'industrie hételiere Assistant d'exploita-
tion et Grillardin venant d'étre diplomée.
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INVESTISSEMENT

Rénovation ambitieuse
a l'Hotel de Roscanvec

‘est fait ! Le chef Thierry
C Seychelles et ses asso-

ciées Carine et Sarah Kac-
zorowski ont signé I'acte d'achat
de I'H6tel de Roscanvec cet été
(I'histoire ayant connu de multi-
ples rebondissements causés
par certains détracteurs). Joux-
tant leur restaurant du méme
nom au cceur de Vannes (56),
I'édifice du X VI siecle part sur
une rénovation compléte. La fu-
ture structure, dont 'ouverture
est prévue en octobre-novermn-

bre 2019, accueillera un restau-
rant de 50 places, un espace pri-
vatisable et 4 chambres d'hétes.

L'appui de différentes
expertises

Le projet est ambitieux : 2 M€,
avec un retour sur investisse-
ment lissé sur vingt ans. Tout dé-
bute en 2015, lorsque le maire
David Robo annonce la vente de
béatiments trop onéreux a réha-
biliter dont I'hétel. « On souhai-
tait partir pour un probléme d'es-

pace : 36 couverts avec un service
sur deux niveausx, une petite cui-
sine, la plonge et le stockage en
sous-sol... Nous refusons du
monde, mais, tout en voulant pro-
gresser, e lieu nous paraissait trop
grand », expligue le chef.

L'idée mirit, I'équipe se pose et
monte son dossier. Bien que sol-
licité par des promoteurs, le
maire privilégie leur projet en-
trepreneurial et son rayonne-
ment gastronomique (leur res-
taurant est doté de 1 étoile

DEVELOPPEMENT

Mathieu Bucher travaille l'identité

de ses établissements

Le River Café, adresse historique du groupe Mathieu Bucher, a changé
de carte et de décoration en début d'année.

J e veux me développer @ ma
«(ud vitesse en restant 100 %
chez moi », lance Mathieu Bucher.
Si son groupe, créé en 2007 avec
I'achat du River Café et du Murat
dans I'Ouest parisien, s'est un
temps développé avec prudence,
la cadence s'est accélérée depuis
quatre ans. « Mes dettes rem-
boursées, jai décidé d'acquériren
propre des fonds de commerce
classiques », confie-t-il. Ont donc
suivi la brasserie parisienne Le
Gallopin en 2014, le Café de la
Jatte a Neuilly en 2015, et Le Mo-
derne, mitoyen du Gallopin, dé-
but 2018. Le groupe Mathieu Bu-
cher affiche aujourd’hui
5 restaurants, 220 collabora-
teurs, un CA de 20 M€ et sert
prés de 360 000 couverts par

an. « Ma philosophie est de pro-
poser des univers différents, pas
de dupliquer une recette. Chacune
de mes adresses a son ADN. » A
I'instar du Gallopin dans lequel
Mathieu Bucher a créé une cui-
sine bourgeoise de qualité ponc-
tuée de plats iconiques. « Le pré-
cédent propriétaire avait dégradé
la réputation de cette adresse cen-
tenaire la faisant passer de 250
couverts par jour a 70 », détaille
Mathieu Bucher. Si aujourd’hui
le chiffre est remonté 3130, cela
reste loin des objectifs. « Nous
travaillons au quotidien a réécrire
I'histoire. »

Des « lieux de vie »
Méme dynamisme du c6té du Ri-
ver Café dans lequel 800 000 €

Mathieu Bucher,
président éponyme
du groupe.

ont été investis
cette année. La dé-
coration a été revue
pour en faire davantage
un « lieu de vie » avec un tra-
vail de zoning, la création d'une
verriére ou encore d'un bar a
cocktails. Terminé le menu carte
trop restrictif, place a plus de
plats a partager. « Le ticket
moyen est passé de 52 € 4 48 €
mais nous avons 10 % de clients
en plus. » Soit 350 couverts jour
en moyenne annuelle, jusqu’a
650 |'été. Pour ce qui est du Mo-
derne, derniére acquisition du
groupe, des travaux sont prévus
début 2019 pour troquer I'iden-
tité bistronomie contre un
concept de bar a vins décontracté.
« Nous allons faire chuter le ticket
moyen de 50 € a 25-30 €. » Un
concept que Mathieu Bucher en-
visage de dupliquer.

Autre piste de développement:
la concession de ville ou d"hé-
tel. « L'idée est de générer de la
trésorerie positive pour un futur
développement en propre.
Comme je ne veux pas faire ren-
trer de fonds, il faut que je trouve
les fonds moi-méme », confie
Mathieu Bucher. ®

Placée sous l'égide de l'architecte des Batiments de France, la nouvelle
structure integrera deux extensions.

Michelin, 15/20 et 3 toques Gault
& Millau). Les trois associés se
sont appuyés sur différentes ex-
pertises. Celle du comptable qui
les a poussés (avec une évalua-
tion des risques la plus exagé-
rée possible) a bien configurer
et segmenter les futurs services,
les différents types de factura-
tion et la gestion du personnel ;

celle d'un économiste pour es-
timer le co(it des travaux; celle
de trois bureaux d'études pour le
chauffage, I'électricité, la sécu-
rité...Ce bilan prévisionnel af-
finé et réaliste amenant I'adhé-
sion de la banque. « C'est une
chance : elle été a notre écoute et
nous a suivis », souligne Thierry
Seychelles. @

CREATION

Rendez-Vous, nouveau
restaurant bocusien

C e Bocuse Original Comptoir
associe le savoir-faire des
équipes des Brasseries, de
I'Ouest Express et I'expérience
acquise aux Etats-Unis. S'il reste
attaché au credo de la maison
« entre tradition et modernité »,
I'univers de ce Rendez-Vous ou-
vert en mai est plus urbain par
son architecture, son décor et son
mobilier. En collaboration avec la
Compagnie de Phalsbourg, mai-
tre d'ceuvre de The Village, nou-
velle zone commerciale prés de
Lyon otiil est basé, il a été congu
al'image de la nouvelle restau-

ration « fast casual », dévelop-
pée ces derniéres années dans
les pays anglo-saxons, avec
comme élément central, le comp-
toir ot ['on vient composer, com-
mander son repas et choisir sa
cuisson avant de s'installer. Son
équipe (30 salariés) propose des
burgers, un bar a salades, un
comptoir des péates et des des-
serts maison pour un ticket
moyen de 16 €, et réalise
500 couverts par jour. D'ici a fin
2018-début2019, un second
Rendez-Vous devrait ouvrir ses
portes sur la presqu’ile a Lyon. @

a l'agence Fazenda Architecture de Caroline Ginon.
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SOMMELIER

L'Hotel de Crillon
dévoile

ses flacons

A partir du 6 septembre, Xavier
Thuizat, signature cenologique
de I'Hétel de Crillon a Paris,
propose a ses clients de partir a
la découverte des trésors de la
cave de |'établissement avec
plus de 2 000 références des
plus grands crus. Sous format
d'apéritifs didactiques et gas-
tronomiques de deux heures,
le chef sommelier présente des
domaines prestigieux, accom-
pagnés de bouchées signées
par le chef Christopher Hache.

CONCOURS

Le Bartender
Contest livre
son verdict

Huit barmen se sont qualifiés
pour la quatriéme édition du
Bartender Contest American
Whiskeys by Brown-Forman le
24 juillet a La Menuiserie a
Paris. Auterme des différentes
épreuves, Brice Martaud du
Dandy a Lille (59), I'emporte de-
vant Ben Tyler de La Mezcaleria
aParis (11°) et Benoit Guérin du
Santeuil & Nantes (44).

LIEU DE VIE
Le Beslay prend
la Bastille

Le Beslay a ouvert ses portes au
cceur du quartier de Bastille
République a Paris (XI¢). Baigné
de lumiére grace a ses grandes
haies vitrées, ce nouveau restau-
rant propose un espace de
100 m?2 et de 62 couverts. La
carte élaborée par la chef ita-
lienne Antonella Finelli, passée
par La Grande Cascade, Lucas
Carton, et Le Divellec, s'accom-
pagne d'une sélection de vins
raffinés blancs, rouges et rosés
de22€390€.

© Yann Deret

OUVERTURE

Astair, la brassene
bourgeoise par excellence

ouveau venu dans laga-
N laxie des établissements

parisiens, Astair entend
bouleverser les codes de la bras-
serie d'excellence, tout en res-
pectant la tradition. Appelé a ou-
vrir le 15 septembre a la place de
I'enseigne Les Coulisses, Astair
constitue le projet d’envergure
d’un trio de choc composé de
Jean Valfort, Charles Drouhaut
et Jean-Francois Monfort, a la
téte du groupe Farago (avec pour
téte d'affiche Farago, French Pa-
radox, Canard & Champagne et
Candelma). Pour la carte du res-
taurant, le trio a choisi Gilles Gou-
jon, le célebre grand chef de Font-
joncouse (11), qui s'integre ici pour
la premiére fois dans un projet
hors de ses murs. La salle béné-

|'L -

TN

I
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Un projet ambitieux qui célébre I'excellence de la brasserie parisienne.

ficie d'une superbe décoration si-
gnée par Tristan Auer, designer
de I'année au salon Maison et
Objet 2017, remarqué récem-
ment pour la rénovation des sa-
lons de I'Hétel de Crillon et de sa
brasserie.

Situé au sein du passage des Pa-
noramas*, premier passage cou-
vert de Paris, édifié en 1799, et
abrité par une superbe verriére, il
symbolise un Paris d'une époque
révolue, d'un urbanisme ambi-
tieux, des fétes, et d'une tradition

commergante vivante. « Astair,
C'est la féte autour du savoir-vivre
ala frangaise, en version 2018, de
I'abondance et du bon godit, ex-
plique Jean Valfort. Ce que nous
voulons, c’est redonner ['envie aux
parisiens d'aller déguster les meil-
leurs plats, un cocktail ou un verre
d la main. » Cet ambitieux projet
est soutenu par unimposant pa-
nel de viandes grillées au char-
bon de bois, des classiques dela
gastronomie frangaise revisités,
des plats signatures, et une carte
des vins étoffée quilaisse la part
belle aux meilleurs des terroirs
francais, de la cuvée d'auteur au
nectar d'exception, a un prix resté
raisonnable. e

*19, passage des Panoramas,
75002 Paris

BRASSERIE

Zebra remplace
Zebra Square

a brasserie Zebra a ouvert

début juillet a Paris (XVI¢),
en lieu et place de I'ancien Zebra
Square*. Pour ce projet, Alexan-
dre Giesbert et Julien Ross (Da-
roco, Perruche) se sont associés
a Romain Glize, pour une aven-
ture commune ot prendre du
plaisir reste le meilleur moyen
d'en donner. Un décor digne des
plus belles brasseries porté par
les hauteurs de plafond, un
comptoir d’écailler, un bar
constitué par un grand bloc de
marbre rouge, et une cuisine aux

tonalités noires préfacent une
salle animée avec des ban-
quettes, que prolonge une jolie
terrasse. La cuisine, évolutive
suivant la saison, s'accompagne
d’une carte des boissons haut
de gamme et de saisissants
cocktails. Bartender réputé, Nico
de Soto offre une revanche aux
grands classiques en réinter-
prétant les Manhattan, Old
Fashioned, ou encore Daiquiri,
dés I'apéritif et jusqu'a une heure
dumatin. e

*3, place Clément-Ader, 75016 Paris

Un établissement qui a tout pour devenir incontournable dans
I'Ouest parisien.

COCKTAILS

Bbar élargit son offre

La terrasse constitue un havre de paix ou habitués et curieux peuvent
déguster un délicieux cocktail.

edesigné par le décorateur

Jacques Grange, le célebre
Bbar* a lancé une nouvelle offre
boissons et cocktails. Cet ancien
hétel particulier dispose d'un ma-
gnifique jardin, écrin sophistiqué
de verdure et de calme idéal pour
boire un verre. Raffinées et sa-
voureuses, 4 créations a 15 €
comme Joséphine, superbe al-
liance de whisky, citron jaune, su-
cre de canne, thé earl grey, et
blanc d’ceuf, s'accompagnent de
6 classiques a 13 €, Majito, Mos-
cow Mule, Aperol Spritz, Negroni,

Bloody Mary et Old Fashioned.
A I'apéritif autour d'assiettes
d’assortiment de charcuteries
fines, de fromages et de sardines
ou au restaurant de la Cristal
Room Baccarat a |'étage, ol of-
ficie le chef Mathieu Mécher, la
carte des boissons décline 9 vins
auverreentre 6 € et 16 €,
17blancs entre 26 € et 185€ la

bouteille, unrosé a 37 €, et &
35 rouges entre 29 € et 645 € o

pour un pessac-léognan Chateau
La Mission Haut-Brion 1999. e
#11, place des Etats-Unis, 75116 Paris




’ASSURANCE
 D'UNE
DEGUSTATION
DE QUALITE
AU MEILLEUR
PRIX

PORTO
TAWNY & WHITE

UNE MARQUE
FRANCE 201SSONS

& 8@ servir. animaer, réussir

Contactez votre commercial France Boissons ou retrouvez
1a filiale 1a plus proche de chez vous sur www.myfrancebolssons fr

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION



RESTO

¥ SRC

Zepros 60 | Septembre 2018

CONCOURS
LIME Le Relais
remporte

Restalliance

T, k.

L'équipe del'lME Le Relais a Tour-
coing (59) a remporté I'édition
2018 de Patissier d'un Jour
Restalliance avec sa Coupe du
monde revisitée. La SRC Restal-
liance imagine et congoit pour les
établissements de santé, des so-
lutions personnalisées de restau-
ration et de services hételiers.

TENDANCES

1 guide

pour Newrest
Restauration
Newrest publie son 1* guide culinaire
consacré a la cuisine végétale,
grande tendance del'année 2018.
Congu par I'équipe de chefs et de
diététiciens de Newrest Restaura-
tion, ce guide de 85 pages traduit
enplusieurslangues seradistribué
aux équipes et aux clients du
groupe. ll propose une soixantaine
derecettes de plats végétaux quias-
surentune harmonie de saveurs et
une diversité de choix.

GOUVERNANCE

Cabouge
chez Sodexo

Lors du conseil du 20 juin, le
conseil d'administration de Sodexo
aaccepté les démissions de Patri-
ciaBellinger, administratrice depuis
2005, et de Michel Landel, ad-
ministrateur depuis 2009, a par-
tirdu1juillet 2018. llanommé So-
phie Stabile en tant qu'adminis-
tratrice. Cette derniére apporteune
solide expertise financiére et opéra-
tionnelle ainsi qu'une expérienceap-
profondie du secteur des services.
Elle siegera au comité d'audit.

COLLOQUE

4° Entretiens
de 1a collective
concédée

Les4=Entretiens delarestauration
collective concédée organisés parle
Syndicat national delarestauration
collective (SNRC) se dérouleront e
18 septembre & I'Ecole de Paris
des métiers de la table (EPMT)
sur le théme : Cuisiner demain,
c'est cuisiner comment ? Inscrip-
tions a: ercc2018@snrc.fr.

RESTAURATION HOSPITALIERE

SHCB mobilisée sur les mixés

epuis plus d'un an, les
D équipes de la société fa-
miliale de restauration
collective SHCB, partenaire res-
tauration du Centre Léon-Bé-
rard (CLB - centre francais de
lutte contre le cancer implanté
a Lyon), travaillent sur la réali-
sation de repas mixés pour les
patients ayant des problémes
de déglutition. Ainsi, depuis le
mois de juin 2017, environ
30 repas mixés maison par
jour sont servis aux patients en
hospitalisation.

Etude

Ce projet a débuté suite a une
étude réalisée par le service dié-
tétique sur la valeur énergétique
des repas mixés et un constat
de SHCB a la fois qualitatif et
quantitatif quant aux repas
mixés servis aux patients. Les

e

Désormais, les mixés sont faits maison et sur place.

apports énergétiques des me-
nus mixés industriels précé-
demment servis représentaient
seulement 1500 kcal (un adulte
a besoin au minimum de
2 000kcal par jour sur la jour-
née, NDLR). De son c6té, SHCB
a constaté une augmentation
du nombre de repas en texture

STRATEGIE FINANCIERE

Elior Group fixe ses

pe Guillemot, directeur
u pe. .

ors de |'lnvestor Day 2018

d'Elior Group qui se tenait
fin juin a son siege social, Phi-
lippe Guillemot, directeur géné-
ral du groupe, présentait, avec
I'équipe dirigeante, le plan Elior
Group 2021 qui fixe les ambi-
tions financiéres du groupe pour
la période 2019-2021. Celles-ci
sont triples : une croissance or-
ganique supérieure a 3% par an
en moyenne; une croissance de
I'Ebita ajusté deux fois supé-
rieure a celle de la croissance or-
ganique ; un free cash-flow opé-

ambitions a trois ans

.
rationnel cumulé de 750 M£.
Elior Group précise que ces am-
bitions ne se dérouleront pas de
facon linéaire. D'une part, la pre-
miére année conduira a une sta-
bilisation de la marge d'Ebita et
des investissements ; d'autre
part, au cours des deuxiéme et
troisiéme années, le levier opé-
rationnel et la réduction des in-
vestissements produiront pro-
gressivement leurs effets sur la
marge d'Ebita, la génération de
free cash-flow opérationnel et la
conversion de cash. @

modifiée, passant de 900 re-
pas par anen 200941300 en
2017. Enfin, SHCB et le service
diététique du CLB étaient una-
nimes sur le visuel peu at-
trayant de ces précédents re-
pas mixés alors que ces
patients souffrent de pro-
blémes de déglutition et que la
premiére fourchette a avaler est
la plus difficile. Il semblait alors
essentiel de pouvoir proposer
un repas de meilleure qualité et
plus appétissant.

Anne Villeneuve, diététicienne
de SHCB, a travaillé en colla-
boration avec Francis Brives,
chef de cuisine, Jennifer No-
mertin, commis de cuisine, et
Tristan Deredec, responsable
de la restauration, sur plusieurs
techniques de fabrication et
avec plusieurs aliments car
chaque produit réagit diffé-
remment au mixage. L'objectif
étant des mixés faits sur place,
a base de produits naturels et
sans additifs.

Impact psychologique
positif important

Les premiers résultats ont dé-
montré un apport calorique
plus important (1950 kcal), un
visuel plus attrayant, une tex-
ture et un goQt trés proches
du menu du jour. De plus, ces
repas mixés maison permet-
tent aux patients de pouvoir
manger avec une fourchette
et non plus avec une cuillére,
un impact psychologique po-
sitif important. e

CARITATIF

Sodexo fournit
59 000 repas aux Restos

rente deux tonnes de pro-

duits ont été récoltées en
France dans le cadre du challenge
Servathon Stop Hunger par les
salariés de Sodexo, mobilisés sur
I'opération depuis un quinguen-
nat. Pour lutter contre la faim
dans le monde, Servathon Stop
Hunger collecte sur ses différents
sites des produits alimentaires
destinés aux Restos du Cceur.

Le chiffre de 32 tonnes relayé a
été officialisé au siége de Sodexo
a Guyancourt (78) cet été. Cela
équivaut a environ 59 000 re-
pas pour les Restos dont plus
de 5 tonnes de marchandises
a Guyancourt, récoltés par
700 volontaires.

Mais le grand vainqueur est la ré-
gion Nord-Est avec au compteur
8 tonnes de produits. ®
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DISTINCTION
Remise du Prix
Restau'Co

Le Prix Restau'Co de la restau-
ration collective (renommé Prix
Philippe-Paillou), distinction
décernée a des personnes qui, au-
dela de leur fonction profession-
nelle, s'investissent pour va-
loriser la restauration collective et
laporter haut et fort, a été décerné
fin juin lors de I'’AG de |'associa-
tion. Il a été remis par Lucille
Paillou, une desfilles de Philippe
Paillou, & Anne-Maud Ledru
(Bleu-Blanc-Ceeur) et & Francis
Loiseau (Espri Restauration).

PARTAGE D’EXPERIENCES
Journées
Hopitech

a La Défense

Les prochaines journées d'études
Hopitech auront lieu les 10, 11 et
12 octobreal’Espace Grande Arche
de la Défense, a Paris. Au pro-
gramme, notamment, la présen-
tation de I'Enquéte E-Satis, le
barométre de la satisfaction pa-
tients, ainsi que les 32 recom-
mandations du CNA pour amélio-
rer les repas en milieu hospitalier.

DONS ALIMENTAIRES

Inauguration solidaire

a Aubervilliers

ccueillir les populations
précaires de la ville, c'est
tout I'enjeu de la cantine

solidaire Rest’Auber qui donnait
accés cet été aunrepas chaud et
gratuit dans un lieu ouvert a tous
dans la ville d’Aubervilliers (93).
Lexpérimentation de cette « can-
tine solidaire » pour les plus dé-
munis, au cceur de la cité de la
Maladrerie, était ouverte a tous
- précaires mais aussi habitants,
salariés du quartier, visiteurs de
passage... - elle est également
responsable et lutte contre le

gaspillage : les repas, chauds,
proviennent des excédents de la
restauration collective.

80 repas chauds

La ville, par le biais du Centre
communal d'action sociale, ré-
pond partiellement aux besoins
de cette population en difficulté
via les chéques multiservices. Les
acteurs associatifs type Restos
du Ceeur, Croix-Rouge, Secours
islamique et I'épicerie sociale sont
aussi mobilisés. Rest’Auber pre-
nait la forme d'un self-service au

CONCOURS

Top départ pour
Les Trophées bio
des territoires

L"Agence Bio et Les Eco Maires,
en partenariat avec KissKiss-
BankBank, lancent laT° édition des
Trophées bio des territoires, pour
mettre envaleur les initiatives lo-
cales enfaveur du développement
delagriculture biologique dansles
territoires. Renseignements et
inscriptions sur le site de’Agence
Bio: www.agencebio.org/les-tro-
phees-bio-des-territoires

ACCOMPAGNEMENT
Salon

des services

ala personne

La 12¢ édition du Salon des ser-
vices ala personne et de I'emploi
a domicile sera placée sous le
signe de |'innovation et de I'em-
ploi. Elle se déroulera les 27 et
28 novembre a Paris, Porte de

Versailles. Le salon attend 150 ex-
posants et 13 000 visiteurs.

RSE

Le 2° CHU de France avec
Mon Restau Responsable

«[...JLe CHU dAngers est un membre du réseau Restau'Co qui pratique
des prix attractifs. Il faut continuer dans ce sens, jattends beaucoup du
réseau UNLH.A », est intervenu Eric Lepécheur (a g.), président de
Restau'Co, au coté de Pierre Madiot, ingénieur restauration du CHU.

Lajournée du 5juin a été
ponctuée par de nombreuses
séances d'engagement publiques
aAngers (49), dont celle du CHU
et de son unité de production cu-
linaire (plus de 1,3 million de re-
pas par an, 80 agents hospita-
liers). Objectif ? Améliorer
I'assiette proposée aux patients
et aux agents hospitaliers fré-
guentant ses selfs. Il devient le
2¢CHU de France a rejoindre le ré-
seau Mon Restau Responsable.
« Accueil, approvisionnement plus
responsable et respectueux de [en-
vironnement, réduction des dé-
chets et engagement social par
I'insertion professionnelle, c’est
une approche qui s’inscrit dans la
démarche citoyenne globale qui

est la nétre. Notre CHU poursuit
ici sa politique volontariste d’éco-
responsabilité », a souligné Cécile
Jaglin-Grimonprez, directrice gé-
nérale du CHU d’Angers.

Parmi les objectifs du CHU pré-
sentés par Pierre Madiot, ingé-
nieur restauration de I'établisse-
ment : développer les recettes en
barquette unique mono-portion
pour faciliter la proposition de re-
cettes traditionnelles et la pré-
sentation améliorée des plats. Par
rapport au systéme classique (une
barquette pour la protéine, une
pour le légume), cela réduira I'uti-
lisation de contenants en plas-
tique. A échéance de quatre ans,
elles seront remplacées par des
emballages compostables. e

foyer Finck, un club d'animation
seniors de la Maladrerie. Celui-ci
dispose d'une salle de 235 m2 et
d'une grande cuisine pour servir
entre midi et 14 h 00 autour de
80 repas chauds, fournis par Ex-
cellents excédents, société basée
a Saint-Denis (93) qui collecte les
excédents de la restauration col-
lective. Elle récupérait notam-
ment des denrées aupreés du
restaurant d'entreprise de Veo-
lia, dont le nouveau siége est a
Aubervilliers.

w9 —_—
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Pour les publics précaires, le re-
pas était gratuit. Les autres
clients ne déboursaient pas plus
de 4 €. La municipalité insiste
sur la diversité des personnes
recues, notamment celles trés
isolées, avec le CCAS.

Ce lieu convivial doit aussi per-
mettre I'insertion sociale. Le
projet a été primé par le minis-
tére de I'Agriculture et de I'Ali-
mentation, qui a accordé a la
ville une subvention d’environ
60000£. e

SCOLAIRE

Lens met en placele
prépaiement a la cantine

G rande nouveauté de cette
rentrée scolaire a Lens
(62). Pour des raisons d'orga-
nisation interne, la municipalité
met en place le prépaiement a
la réservation pour la cantine et
la garderie. Les délais pour les
inscriptions a la cantine scolaire
et ala garderie en vue de laren-
trée ont été rallongés. Les dos-
siers devaient initialerment étre
envoyés pour le 20 ao(t, la date
a été reportée au lundi 27. Dé-
sormais les familles des enfants

déjeunant a la cantine ou ins-
crits en garderie devront effec-
tuer un prépaiement pour bé-
néficier de ces deux services par
carte bancaire, en ligne, ou au
guichet unique, en mairie.
Apreés |'inscription, cette étape
est obligatoire pour valider la ré-
servation des repas et de pré-
sences en garderie. Sans réser-
vation, I'enfant ne pourra étre
accepté. En moyenne, 1000en-
fants fréquentent les cantines
scolaires aLens. ®

!I.I'TII.
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Trois solutions sont proposées par la ville pour le prépaiement dont

Le pors
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celle de la réservation en ligne sur Le portail famille.




640 varietes fruiu:hm:ne:nt_
ﬂérm!tées tout au long de I'annee

2500 passionnéle)s qui
sélectionnent l€ ﬂ"lE‘:'.HE:!.Jf' ,
oroduit av meilleur momeR

1000/0 de produits

savoureux
pres de cheZ Vous

CRENO s'engage depuis toujours a vous
livrer des produits locaux et savoureux
pour vous accompagner dans I'élaboration
d'une cuisine qui vous tient a coaur.




© CRF/ Stéphane Laure
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Cette année la soirée avait pour

les Anrjs folles.

Victor Robin remporte
le Trophée Marcel-Le-Servot 2018

Victor Robin, jeune cuisinier de 20 ans en for-
mation a Ferrandi Jouy-en-Josas (78), a rem-
porté la 4¢ édition du Trophée Marcel-Le-Servot
organisé par IAssociation des cuisiniers de la Ré-
publique francaise, qui se déroulait lundi 25 juin

a Ferrandi Paris en partenariat avec Metro France.
Il a été recompensé par Guillaume Gomez, pré-
sident de l'association, lors de la remise

des prix qui se déroulait en fin de jour-

née a'Hotel Marigny de I'Elysée. Ini-

tié en 2010, le Trophée Marcel-Le- 75 PARIS

Servot met a I'nonneur les jeunes 7.3 = L
cuisiniers en formation. Il était pré- Fete et engagement so"l'dal're
sidé cette année par le chef MOF 2 2 r 2
Philippe Etchebest quiarecu a des Dl'sc‘ples d ESCOffler
cette occasion lamédaille dor des Plus de 1 000 chefs venus de Paris et de province se sont donné rendez-
Cuisiniers de la République fran- vous début juillet pour la célébre soirée blanche des Disciples d'Escoffier
caise des mains de Guillaume Go- parisiens. 35 nouveaux disciples ont été intronisés ce soir-la. Jean-Pierre
. 1 mez, entouré des 20 MOF qui com- Biffi et Nicolas Sale se sont relayés pour donner le coup de cuillére fati-
posaient le jury du concours. cf. dique. Le diner était congu par Marie Sora, chef exécutif de Potel & Chabot,
Tokster.com également présidente des Disciples d'Escoffier Paris. La traditionnelle
tombola a permis de récolter plus de 15 200 € pour lassociation Poic.

La France des chefs

85| LA-ROCHE-SUR-YON

Nathan Cretney
ouvre Les Reflets

Natif du Pays de Galles, Nathan Cretney a appris le métier en
Vendée. Il a voyagé a linterational avant de devenir chef de
cuisine a la Winery puis au Domaine de Brandois. Il souhaite
avec sa premiere affaire « refléter les bons produits, un savoir-
faire et un savoir-étre ». Une démarche qui passe par le fait-
maison, y compris le pain, le beurre et les glaces, et lexpérience
possible d'un repas en cuisine pour une immersion a sa table.
Le soir, les clients peuvent choisir 2 a 5 reflets parmi 8 sugges-
tions avec « une vraie liberté de composer leur menu ».

Salim Ait Ezzine
hote du Mandarin
Oriental Paris

Le Mandarin Oriental Paris et son chef Thierry
Marx recevront au restaurant Camélia Salim Ait
Ezzine, chef du restaurant Mes'Lalla au Mandarin
Oriental Marrakech, pour une semaine gastrono-
mique marocaine du 17 au 21 septembre. Salim
Ait Ezzine proposera ses plats emblématiques
comme les « Artichauts poivrade Mcharmel, Zaa-
louk d'aubergine a l'olive mauve et écume de co-
riandre », le « Turbot de petits bateaux Mquali, ra-

LES BAUX-DE-PROVENCE dis et navet légérement cuits aux olives Mes'Lalla »
ou encore le « Coquelet M'hamer au citron confit,
'Lieven Van A'ken couscous au Tfaya d'oignon et raisins muscat ».

aux commandes
de lAupiho

Second de cuisine depuis trois ans, Lieven Van Aken est
depuis septembre aux commandes de I'Aupiho aux
Baux-de-Provence. La cuisine que défend ce jeune chef
qui est basée sur les saveurs du produit local est en par-
fait accord avec la philosophie du restaurant gastrono-
mique du Domaine de Manville. Ces assiettes contem-
poraines, ludiques et colorées lui permettront-elles de
décrocher une étoile comme la fait son prédécesseur
également auréolé de 16/20 et 3 toques Gault&Millau ?
Une affaire a suivre...
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© Philippe Vaures Santamaria
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' Michel Roth en compétition
| pour le prix
- Champagne-Collet

Lundi 9 juillet, a l'espace Gaggenau (Paris XVII¢), Michel Roth (Res-
taurant le Bayview, Hotel Président Wilson a Genéve) présentait son
livre Michel Roth - Président Wilson (Ed. Favre), dans lequel il y évoque
sa vision de haute cuisine. Lors de ce 4¢ diner de la 6¢ édition du prix
Champagne-Collet du Livre de chef permettant a 10 chefs de venir ex-
pliquer leur ouvrage en accord mets-champagnes le temps d'une
soirée, Michel Roth a ainsi proposé un menu 5 en accords ou les ter-
roirs se sont librement exprimés.

Cours de cuisine
par Mauviel 1830
et Yannick Alléno

Valérie Le Guern Gilbert, présidente de Mauviel
1830, et Yannick Alléno, lancent Moments de Cui-
sine chez Ledoyen, au cceur de Paris, sur les
Champs-Elysées. Le grand chef s‘est en effet as-
socié a Mauviel 1830 pour proposer chaque week-
end, a partir du 22 septembre, des cours de cui-

sine éducatifs et accessibles. Moments de Cuisine
a pour but de dispenser une meilleure compré-
hension des produits et des cuissons, des tech-
niques de grands chefs. Trois sessions de quatre
heures par week-end sont dispensées par un chef
du Pavillon Ledoyen. PARIS

Jean-Edern Hurstel
ouvre Edern

C'est au 6, rue Arséne-Houssaye (VIII¢) - ouil y eut Citrus Etoile
— que le chef Jean-Ederm Hurstel ouvre Eden. Apres huit mois
de chantier, le nouvel espace se déploie sur 2 niveaux et 360 m?
. de surface. Riche d'un parcours parsemé de tres grandes mai-
L sons, Jean-Edern Hurstel a pour objectif « doffrir le meilleur ¢
) d'une cuisine raffinée et contemporaine en privilégiant les pro-

. duits de terroir, ceux des producteurs francais et ceux de sai-
son». Il serale partenaire du W Paris-Opéra afin de réinventer

le concept de restauration de I'hotel.

© Pierre Lucet-Penato

Yannick Alléno et Valérie Le Guern Gilbert, présidente de
Mauviel 1830.

© Marco Strullu
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Frédéric Anton et Thierry Alicia Billard surla
Marx en duo a la Tour Eiffel B plus haute marche

Le groupement conduit par Sodexo Sports et Loisirs a remporté '® Lafinale de la 3¢ édition du Concours Signature Su-
l'appel d'offres de la Société d'exploitation de la Tour Eiffel (Sete) i crée Nestlé Docello sur le theme Absolument cho-
qui lui a attribué pour dix ans la gestion de ses restaurants le Jules colat a permis de départager les 6 finalistes retenus
Verne, la Brasserie du Premier Etage ainsi que la vente & emporter L pour la compétition parmi de nombreux dossiers
sur le parvis et a chaque étage. Le contrat doit prendre effet le 1 oc- " venants de la France entiere. Parvenue sur la
tobre. Les grands chefs Frédéric Anton et Thierry Marx porteront .~ r ! 1* marche du podium, la gagnante Alicia Billard, chef
le projet culinaire. Coté architectes, Aline Asmar dAmman repen- E:dg:ﬂ:;‘:ggggmgx :g&"zaog en college a Monts (37), a décroché un cheque de
serale Jules Verne et y apportera modemité et intimité, Nicola De- [o71e SE e ER Tt T (1 o T Aot 2000 €. De nombreux autres lots seront également

lon et Ramy Fischler réinventeront les autres espaces. EEdE la vente 3 enpoHer: remis aux 5 autres lauréats. Cf. Tokster.com

75 [PARIS

Flora Mikula marraine du
Salon Saveurs des plaisirs
gourmands 2018

La 22¢ édition du Salon Saveurs des plaisirs gourmands, qui se dé-
roulera du 30 novembre au 3 décembre a I'Espace Champerret
(Paris XVII¢), sera parrainée par Flora Mikula (LAuberge de Flora,
Paris XI¢). Outre l'inauguration du salon, la chef ira a la rencontre
des exposants et a la découverte de leurs produits. Elle partagera sa
passion culinaire via des animations et démos culinaires autour
du theme des fétes, afin de proposer aux 32 000 visiteurs attendus
des mets a son image. Le Salon Saveurs des Plaisirs Gourmands
est porté par Spas Organisation, spécialiste de lorganisation déveé-
nements grand public et professionnels, dédiés au bio, au bien-
étre, alart de vivre et au développement durable. Cf. Tokster.com
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ROUEN

GILL

ssurance tous risques chez Gill Tour-
A nadre et avec la plus grande franchise,
celle du cceur, celle qui ne colite pas
mais apporte beaucoup. Du moderne, du ré-
gressif, du tendre, du sensible et des clas-
siques qui font courir tous les Rouennais, |
comme le fameux canard ou le liévre a la royale
en saison, parfaite illustration de ce talent cris-
tallin et pointu, jamais pris en défaut. Et si N -
vous le laissez faire, il peut aussi vous surprendre, d'un trait de wasabi avec un tartare de crabe et liveche
ou sur un risotto de vénéré homard et saint-jacques. La péche est toujours miraculeuse chez cet enfant
du pays qui a été bercé par le roulis des bateaux de Saint-Valery ou Dieppe et connait parfaitement (I'école
japonaise encore) toutes les techniques de cuisson, sur un turbot comme sur une sole mais aussi sur un
magquereau ou une daurade. Le millefeuille est un classique dont personne ne se lasse, mais le chocolat
est toujours traité avec toute la gourmandise normande qu'il mérite.

A partir de 40 €. Note G&M : 17,5/20

9, quai de la Bourse, 76000 Rouen. Tél. : 02 3571 16 14.

© David-Emmanuel COHEN
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HONFLEUR

LA FERME SAINT-SIMEON

| va falloir du temps et quelques aménage-

ments pour que cette noble salle troque son

style suranné, certes non dénué d'un cer-
tain charme, contre une ambiance plus contem-
poraine. La maison est magnifique, cela ne se dis-
cute pas, manoir anglo-normand dominant
|'estuaire de la Seine, a |'écart de la belle cité hon-
fleuraise qui constitue aussi un grand motif de vi-
site. Et la bonne surprise, c'est qu'il y a un chef !
Sébastien Faramond a des idées et sait les mettre
en pratique, comme un joli maquereau, bien sym-
pathique, concombre et groseille, ou la lotte, épinards et moules, sur une mariniére. Une cuisine a deux
togues sur de bonnes bases.

Apartirde 55 € NoteGéM-14/20 @l

Rue Adolphe-Marais, 14600 Honfleur. Tél. : 02 31 8178 00.

ROULLOURS

MANOIR DE LA POMMERAIE

u coeur du bocage normand, sur la route de Flers a Vire, cette maison accueillante offre une vé-
A randa contemporaine ouvrant sur un trés beau parc aux arbres vénérables. Julien Guérard et son
épouse Masako travaillent depuis dix ans avec énergie pour embellir leur affaire. Le chef s'attache
a promouvoir les produits locaux, et produit une fralche cuisine qU| gagne chaque saison en finesse, a
I'image de ce bon pressé de raie, joli-
ment présenté. Du travail sur chaque
plat, dans les accompagnements et les
sauces, un bon dessert chocolat (de
chez Cluizel, maison normande), une
carte de vins pauvrette, mais une vo-
lonté affirmée de progresser. Les deux
toques sont a portée de spatule.

A partir de 32 €. Note G&M : 12,5/20 ¥
LAuvere, 14500 Roullours. Tél. : 02 3168 07 71.

© Astrid LAGARDE

[Gaults,MﬂIau Cette sélection de nouveaux restaurants de

TROUVILLE-SUR-MER

LE 1912

n savait Johan Thyriot capable de retrouver rapidement
son niveau trois toques : il n'a guére attendu pour le prou-

ver et ses réalisations montrent que |'on peut encore faire
plaisir et cuisiner dans son époque a 'intérieur d'un hotel balnéaire
qui s'appelle Les Cures Marines. Loin du menu thalasso, le chef qui
fut Grand de Demain offre les embruns de la plus grande moder-
nité, mariant |'artichaut et la poutargue avec les sardines marinées
citron confit et coulis de concombre au macis, la langoustine poé-
|ée poudrée d'orange et sabayon safran normand, le bar et la tagete
parfum fruit de la passion et agrumes... La cave, trés classique, sielle
mangque de recherche, montre une solide variété et un choix assez
large au verre.

Apartirde 70 € Note G&M:15/20 (¥ ¢ |

Hotel les Cures Marines - Boulevard de la Cahotte,
14360 Trouville-sur-Mer. Tél. : 02 31 14 25 90.

BERNIERES-SUR-MER

L‘As DE TREFLE

u bord de la départementale en direction de Graye-sur-
Mer, cette contemporaine maison en blanc et rouge est

le bastion d’Anthony Vallette, Grand de demain en 2005,
et bien implanté dans son fief. La réputation est justifiée, avec des
assiettes toujours plus minimales et travaillées, signe d'un travail
constant sur le produit et les traitements. Ainsi a la carte, coquilles
saint-jacques du bateau le Sténaca, pommes boudinées, saint-
pierre braisé d'lsabelle et chouchoune vanillée, demi-pigeonneau
snackeé a la coriandre graine, excellence de céleri et billes bruxel-
loises, coing « fondant » accord vanille et sirop servi chaud...
Service amene.

Apartirde 16 € Note G&M:13/20 (W, |

420, rue Hettier, 14990 Berniéres-sur-Mer.
Tél. : 02 31 97 22 60.

Normandie
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PORT-EN-BESSIN-HUPPAIN

LE BOTANISTE

ituée dans un ancien chateau du XVIIle siécle, la table gastronomique de Didier Robin s'exprime
dans ce cadre de prestige, propice a 'expression d'un art de vivre digne des siécles passés. Dans
la salle au magnifique parquet d'époque, entre les délicates moulures, la majestueuse chemi-
née et les miroirs cernés de dorures, le chef livre des assiettes milli-
métrées, ol les produits originels sont remis en avant, par le biais
d'alliances personnelles. Ainsi, le menu Fin Gourmet ré-
sume le travail : un foie gras poché au consommé de
boeuf parfumé au gingembre, haricots coco Borlotti,
jambon speck, un filet de turbot cuit en vapeur douce,
infusion aux délices de safran de Normandie, épinards-
blettes crus et cuits... Le service y est évidemment trés
pro, la cave adaptée aux circonstances.

\

Chateau La Cheneviere - Escures-Commes, 14520 Port-en-Bessin-Huppain.
Tél.: 0231512525.

[G) BAGNOLES-DE-L'ORNE

LE MANOIR DU LYS

nstitution des environs, autant pour sa

partie hételiére que sa partie restaura-

tion, celle-ci reste cette année parmiles &
meilleures. En cuisine, le terroir est évidem-
ment de mise, mais sans oublier de lui donner
une touche d'actualité qui convient. Franck
Quinton propose ainsi dans ses formules un
saumon d'lsigny, champignons de Paris et
fanes de radis, un lieu jaune, persil, échalote,
coques et champignons, un jarret et ris de
veau, céleri nouveau, une pomme, safran de
Normandie et noisette. Service professionnel.

Apartirde 15 € NoteG6M:14/20 0@ |
Route de Juvigny, 61140 Bagnoles-de-1'Ome. Tél. : 02 33 37 80 69.

© Christian VALLEE

&) LAGLE

RESTAURANT DE LHOTEL
DU DAUPHIN

epuis de nombreuses années, I'adresse de Régis Ligot et Didier Godefroy fait une promotion

i ’ fiere et légitime du terroir et des belles traditions. Dans cet hotel mythique, les assiettes conti-
nuent leur ronde avec une belle régularité. On profite d’une cuisine d'anthologie légérement re-

travaillée, comme des asperges vertes poé-
lées et cuites au jus de beeuf, rapée de
truffe noire, roquette et parmesan, un fi-
let de limande cuit a la minute, vinaigrette
aux anchois et poélée d'artichauts au
beurre a |ail, une poularde de Culoiseau
au vin jaune et riz gras aux légumes de
cuisson, des fraises régionales en sabayon
au cidre et croquant de nougatine noisette.

A partir de 32 €. Note G&M : 13,5/20 [W¥)
Place de la Halle, 61300 LAigle. Tél. : 02 33 84 18 00.

est réalisée en partenariat avec le guide GaultsMillau

OFFRANVILLE

LE COLOMBIER

ans la campagne dieppoise, une table qui manie élégam-

ment les équilibres entre la tradition et la modernité, en-

E tre 'urbanité et la ruralité. L'endroit est celui d'une mai-

son chaleureuse avec la belle cheminée, et d'assiettes travaillées

qui font la démonstration d'un esprit bien dans son temps. Le chef

Laurent Kleczewski propose ainsi a découvrir la courgette fleur far-

cie avec une créme mousseuse et un filet d’huile parfumée a la

truffe, le poisson d'arrivage avec une parfaite sauce crémée au beurre

blanc, le pavé de veau fagon orloff, le fromage de chez Olivier. Cave
bien ajustée.

Apartirde 24 € Note G&M:13/20 (¥ |
Rue Loucheur, 76550 Offranville. Tél. : 02 35 85 48 50.

LE BOURG-DUN

AUBERGE DU DUN

ur la route de Dieppe, Pierre Chrétien fait partie de ceux qui

ont trouvé la bonne recette. Depuis maintenant plus de trente

ans, celui-ci régale I'esprit et I'estomac avec une cadence d’une
constance rare. Le chef y produit des assiettes parfaitement équili-
brées, qui font la promotion du produit plus nature que décoré a l'image
de la soupiére d'escargots du pays de Bray et champignons en cocotte
lutée, du turbot & basse température légérement parfumé ala citron-
nelle, du coeur de ris de veau cuit au coin du feu et ses girolles, des
crépes soufflées au calvados. Service proche et aimable.

Apartirde 30 € NoteGEM:14/20 (#¥] |
3, route de Dieppe, 76740 Le Bourg-Dun. Tél. : 02 35 83 05 84.

Gaults,Miﬂau]
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CIDRE

Cider Mauret fait
pétiller l'innovation

L ajeune marque francaise de
cidre en pression Cider Mau-
ret poursuit son développement
sur les segments du « mieux
consommer », notamment dans
le milieu du CHR, et de I'innova-
tion. « Notre souhait est de redo-
rer image du cidre en cassant son
c6té traditionnel et en lui offrant
une image plus jeune, classe et
festive », expliquent les créateurs,
Romain Sauret et Maxime Wolff.
Leur cidre pétillant (en fats ser-
vis a la pression et en bouteilles)
est 100 % naturel sans sucre
ajouté, plus alcoolisé (5 %) que
les cidres traditionnels pétillants
frangais.

Le Mauret est un produit local des
Hauts-de-France, assemblage de
jus de 6 variétés normandes de
pommes a cidre et d'une poire pi-
carde, cette derniére apportant
un go(it acidulé au produit. « Nous
le proposons comme une alterna-
tive a la biére, en CHR, et comme
un alcool parfait & 'heure de I'apéro
et non seulerment comme un ac-
compagnement des crépes »,
poursuivent-ils.

30 établissements

en France et 3 produits
Créé il y a deux ans (cf. Zepros
Resto 38), Cider Mauret compte
aujourd’hui une trentaine d'éta-
blissements dans la Métropole

PAGKAGINGS

se rhabillent

Les Calvados Christian Drouin

Aprés deux ans de travail, Les Calvados Christian Drouin lan-
cent les nouveaux habillages de leurs assemblages. Ces
packagings, réalisés avec |'aide de 'agence Le Secret Magnifique,
portent des valeurs entre luxe et artisanat. Le producteur a
également refait son site internet (www.calvados-drouin.com)
avec la société Vinium. Cf. Tokster.com

Le nouveau logo de Cider Mauret.

européenne de Lille, sur la Cote
d'Opale et en Normandie. La
gamme se compose aujourd'hui
de 3 produits: Cider Mauret
(mélange de 6 pommes a cidre
et d'une poire), Cider Mauret'O
(Cider Mauret augmenté
d'arémes naturels de menthe,
rhum et citron vert), Cider Extra
Brut Bio (produit éphémere
pour I"été 2018 produit en
quantité limitée). « Nous tra-
vaillons sur un prochain produit
trés original prévu pour [I'hiver
2018. Le but étant de sortir un
nouveau produit tous les un d
deux ans en continuant a tra-
vailler des matiéres premiéres
de qualité, et avec des parte-
naires exigeants, amicaux et qui
ont la méme envie que nous de
redonner une seconde jeunesse
au cidre », annonce I'équipe de
Cider Mauret. ®

CHAMPAGNES

au Gymnase

Les vignerons du Sézan-
nais, membres de Se-
craie, association de
11 producteurs de cham-
pagne sur les cotes de
Sézanne AOC cham-

Les vignobles du Sézannais

pagne, proposent une dégustation pour les professionnels au
Théatre du Gymnase a Paris, lundi 24 septembre de 16 h 00
a20h 00. L'accent sera porté sur les champagnes en mag-
num, format idéal pour les grands champagnes.
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SPIRITUEUX FRANCAIS

4¢ édition de France
Quintessence

rance Quintessence, seul sa-

lon entiérement dédié aux
spiritueux produits en France, re-
vient les 9 et 10 septembre au Pa-
villon Ledoyen-Yannick Alléno
(Paris VIlI¢) pour proposer de
nouvelles découvertes. Depuis sa
création il y a trois ans, cet évé-
nement met en lumiére les spiri-
tueux francais, leur diversité et
leur dynamisme aupres des pro-
fessionnels (sur invitation) et du
grand public (payant). Plus d'une
centaine de producteurs pas-
sionnés seront la pour mettre a
|"honneur armagnac, calvados,
cognac, gin, liqueur, rhum, vodka
ou encore whisky...

Apres les glaces aux spiritueux et
les accords huitres et spiritueux
en 2017, c'est au tour des rhums
vieux de s'associer cette année
aux poissons fumés avec Isautier
et Les Fumaisons-lle de Groix, cet
atelier travaillant des poissons de
qualité avec des pécheurs locaux.
D’autres expériences sont en
cours de programmation mettant
I'artisanat gastronomique fran-
cais a I'honneur, dont une dé-
gustation de viandes maturées
par le célebre boucher Yves-Ma-
rie Le Bourdonnec. Sans oublier le
Diner des Epicurieux, accords
mets-spiritueux, orchestré par
Yannick Alléno. e

Le Diner des Epicurieux sera orchestré par le chef Yannick Alléno.

BIERES

Moisson de médailles
pour FrogBeer

T oujours au top ! FrogBeer a
remporté 11 médailles aux
éditions 2018 de ['International
Beer Challenge et des World Beer
Awards. Parmi les faits mar-
quants : Hopster remporte I'or a
I'International Beer Challenge,
Zonk! obtient deux médailles,
tandis que Cherry Porter et Apri-
cot Wheat, toutes deux issues de
la Fruit Beer Series, décrochent
leurs premiéres médailles aux
World Beer Awards (2 médailles),
ainsi qu'a I'International Beer
Challenge avec une médaille d'or
pour le design de l'ensemble de la
série.

La star incontestée de ces
concours reste toutefois Tha-
wack ! (3 titres), sacrée pour la
deuxiéme fois meilleure biére du

monde dans la catégorie des
Black IPA aux World Beer
Awards. Ces récompenses por-
tent a45 le nombre de médailles
remportées ces trois derniéres
années par FrogBeer. Un beau
palmareés pour cette brasserie qui
fétera, en octobre, vingt-cing ans
de brassage « craft » en France. ®

Thawack ! (Black IPA/5,5 %) :
meilleure biére francaise et
meilleure biere du monde dans la
catégorie des Black IPA.

UN SYSTEME DE
BUFFET SUR MESURE

VEGA, fournisseur de matériel pour la

w restauration, 'hdtellerhe ot les traltours,

Plus d'inspiration sur vnin-dlrm:t COm
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CHARCUTERIE

Le chorizo espagnol

se diversifie

ortement concurrencé a

I'export par des ac-
teurs locaux, le chorizo
espagnol passe a |'of-
fensive. Depuis 2015,
il dispose d'un label
délivré par le Consor-
cio del chorizo espa-
fiol qui garantit no-
tamment que le

/

d'affaires alexport, n'en-
tend pas s'arréterlaeta
investi 5 M€ pour tripler
sa production d'icia 2020.

Moins de sel

et de gras

Méme politique chez
Goikoa, membre fon-
dateur du Concorcio qui

produit est élaboré en Eﬂhﬁ?ﬁ‘:m propose une gamme
Espagne avec des in- CHC.IET?_.G étendue avec notam-

grédients 100 % ibé-
riques. Vingt produc-
teurs ont déja rejoint le
groupement. « Nous
sommes le pays qui sait le
mieux faire du chorizo, nous en
consommons le plus. Le Consor-
cio défend ce savoir-faire et cette
qualité », souligne Gema Ar-
riazu, directrice commerciale
chez Galar Foods.

Cette entreprise familiale créée
dans les années 1960 est spé-
cialisée dans le chorizo. Outre cet
ancrage historique et tradition-
nel avancé comme gage d'au-
thenticité, la société mise, pour
se développer a I'export, sur une
gamme large répondant a tous
les besoins des clients. En plus
du traditionnel chorizo « cerca »
en U, Galar Foods propose diffé-
rents tranchages, grammages ou
variétés allant des tranches de
chorizo de Pampelune ou du plus
artisanal « cular » aux petits cho-
rizos a griller en passant par les
lardons, ou la chistorra (chorizo
au format merguez). Lentreprise,
qui réalise 60 % de son chiffre

ESPANOL ment une ligne de

snacking quAna Sola,
directrice export qualifie
de « stratégique ». « En

2017, I'ensemble du Consorcio a
commercialisé 500 références dif-
férentes », confirme son direc-
teur marketing Javier Moreno.
Créée en 1929, Goikoa mise sur
son histoire tres familiale mais
aussi sur les tendances du mo-
ment pour mieux s'implanter en
France. « Longtemps il y a eu une
guerre des prix qui rendait le mar-
ché frangais compliqué mais au-
jourd'hui il y a une vraie demande
de qualité et de sécurité alimen-
taire. Des sujets sur lesquels nous
travaillons depuis des années »,
explique Ana Sola.

L'entreprise, surtout présente en
Grande-Bretagne, travaille déja
en France avec des enseignes de
RHF comme Campanile, lkea ou
Accor et entend bien accélérer la
cadence grace a son travail sur le
bien-étre animal, les normes
d’hygiéne, les recettes sans al-
lergénes et la réduction en sel ou
engras. e

Pour se développer a l'export, le chorizo espagnol multiplie variétés

et formats.
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BIO

Le jambon sans nitrites
au menu des palaces

A partir du 1 octobre, des char-
cuteries qui se veulent pro-
pres se retrouveront sur les ta-
bles de certains grands hétels. La
société Fadi Prestige a en effet
décidé de distribuer Aim&Bio, la
nouvelle gamme de charcuteries
crues (jambon) et & cuire (bacon,
lardons, réti...) de la marque Bio-
porc, propriété de la coopérative
Cavac. « Dans un palace, le petit
déjeuner est le moment le plus im-
portant. Le bacon et le jambon y
sont des aliments essentiels », jus-

v ot
i Wil " Lanouvelle
= Fo_ s gamme
T “  de charcuteries
P AimsBio
N N dela
. L ¢ coopérative
3 +~ vendéenne
g ;.r ! Cavac.
[ 3 " =5 .
iy v

RECETTE

Au dela du bio

Le jambon est rose et sa DLC est de 30 a 35 jours contre 40 pour
un jambon traditionnel. Ce petit miracle est dii a trois éléments :

tifie Fadi Abou, le dirigeant de ce
grossiste parisien spécialisé dans
la restauration et |'h6tellerie de
luxe. Ces produits bio et garantis
« sans nitrites résiduels dans I'as-
siette » (cf. encadré) se retrouve-
ront aussi a l'automne dans les
rayons de certains magasins bio.
Pour une diffusion large en RHF,
il faudra attendre.

Placer Aim&Bio dans larestau-
ration risque d'étre plus difficile,
en raison du prix des produits —
5 % plus élevé que celui d'un
jambon bio - et de la quantité
de matiére premiére disponible.
La marque a négocié des
contrats de filiére avec 23 éle-
veurs qui assurent pour 'ins-
tant un volume de 450 bétes
par semaine. Des ouvertures
existeraient dans la restauration
collective subventionnée... ®

o uneviande ultrafraiche car les éleveurs fournisseurs sont situés
amoins de 80 km de l'usine de transformation;

e unerecette a base d'aromates et de condiments traditionnels a
la place des sels nitrités et des conservateurs;

o des éleveurs qui sont aussi agriculteurs afin de cultiver les cé-
réales bio servant a nourrir les porcs.

PRODUITS LAITIERS

Arla Pro. lance son
Carnet de tendances

P our aller plus loin dans sa
conquéte du marché fran-
cais, Arla Pro. présente son Car-
net de tendances 100 % white
cheese et en profite pour annon-
cer son partenariat avec I'opéra-
tion Tous au restaurant 2018 (du
Te"au 14 octobre). « On peut faire
tellement plus que des salades
avec ce fromage ! » : voila ce
qu'Arla Pro tente de démontrer
en proposant 6 recettes originales
pour inspirer les chefs.

Le white cheese, fromage en
saumure réalisé avec du lait de
vache, est fabriqué au Danemark
depuis plus de quatre-vingts ans.
Jouni Toivanen, chef finlandais
réputé pour son sens du sty-
lisme, a travaillé en partenariat

avec Arla Pro. pour détourner le
white cheese de ses utilisations
classiques. Arla Pro., a travers
son Carnet de tendances 2018,
présente la multitude de possi-
bilités d'utilisations de sa gamme
de white cheese : en quiches, en
soupes, cendré, en béchamel ou
en glaces. ®
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m CUISINES PROFESSIONNELLES

HYGIENE
Rentokil dans
le bon tempo

Rentokil Initial France donne
une nouvelle impulsion a sa
stratégie. Suite a l'arrivée, en
septembre 2016, de Fabrice
Quinquenel (photo) a la prési-
dence du spécialiste des servi-
ces d’hygiéne et de prévention
et élimination de nuisibles, un
nouveau comité exécutif a été
nommeé. Lobjectif est de donner
de nouvelles orientations au
développement de I'entreprise,
seconde filiale du groupe dans
le monde qui compte plus
de 3 200 collaborateurs et
60 agences dont 24 usines de
production en France.

ENCAISSEMENT
Smile&Pay
a le sourire

La start-up frangaise Smile&Pay
fait souffler un vent de moder-
nité sur le paiement de proxi-
mité avec une offre adaptée aux
besoins des petites entreprises,
et notamment dans la restau-
ration. Elle alancé une nouvelle
solution d'encaissement sans
frais et sans engagement, avec
deux lecteurs de cartes ban-
caires, le Pocket Smile avec un
smartphone ou une tablette et
le Maxi Smile avec une impri-
mante intégrée.

MODELISATION
Vauconsant en
mode figurines

La bibliothéque BIM Vauconsant
est désormais disponible. Elle
regroupe |'ensemble des pro-
duits des gammes Exigence et
Visio Line. Congue en étroite
collaboration avec des parte-
naires bureaux d'études et in-
stallateurs et des professionnels
de la conception assistée par
ordinateur (CAQ), elle intégre
des fonctions paramétriques et
répond parfaitement aux stan-
dards internationaux en vigueur.

Plein feu sur les
normes incendie

0% des établissements
8 qui subissent un incendie

ne rouvrent pas ou fer-
ment dans les dix-huit mois. Ce
constat intervient alors qu'une
nouvelle norme technique EN
16282-7 vise a harmoniser la lé-
gislation sur les régles incendie
en créant des classifications de
danger et des recommandations
de service et d'entretien homo-
géne. L'incendie constitue en ef-
fet un risque majeur pour les cui-
sines professionnelles, en
particulier dans les restaurants
et les hotels. Outre la menace
qu'il représente pour la santé et
la sécurité des employés, un in-
cendie peut avoir un effet dévas-

tateur sur une entreprise. Par
conséquent, il est essentiel de
mettre en place des mesures bien
définies afin de garantir la sécu-
rité des personnes et des bati-
ments, et une géne minimale au
niveau des activités.

Plaquette

Prestataire majeur en équipe-
ments, en gestion et en service
pour des systémes de chauffage,
de ventilation, de climatisation, de
réfrigération et de sécurité, John-
son Controls sengage ainsi dans
la prévention et |'information au
travers d'une plaquette qui per-
met facilerment de savoir siles sys-
témes de suppression d'incendie

DIGITALISATION

Kook Agency, un chef
en communication

ook Agency a franchila

barre des 100 restaurants
clients. Créée fin décembre 2017,
cette start-up se met au service
des restaurateurs en matiére de
communication digitale. Ce ser-
vice est trés apprécié dans une
période ot1 8 Frangais sur 10 choi-
sissent un restaurant via Inter-
net. De la création d'un site in-
ternet avec un logiciel accessible
depuis une tablette ou un smart-
phone, en passant par la gestion
des réseaux sociaux, I'agence
s'occupe de tout pour accroitre
la notoriété des établissements.
« Notre objectif est de continuer
a grandir et a nous développer
sans jamais oublier que notre réle
principal est de satisfaire nos
clients, explique Olivier Vogel, le
fondateur de I'agence. Nous sou-

de Kook Agency.

haitons mettre aussi I'accent sur
l'intelligence artificielle. » Un des
objectifs principaux sera de pro-
poser d'ici a la fin de I'année un
nouveau systéme de réservation
en ligne intelligent qui devrait sé-
duire les restaurateurs et leurs
clients. ®

ne vision large du marketing digital.

Des mesures
bien définies
afin de garan-
tir la sécurité
des person-
nes et des
batiments,
et une géne
minimale
au niveau
des activités.

pour les restaurants répondent
aux premniéres considérations cri-
tiques soulevées par la nouvelle
norme. Les systémes doivent
avoir une coupure automatique
de l'alimentation en gaz ou élec-
tricité, une détection fiable adap-
tée al'industrie de la restauration
et unregistre pour le suivi de I'en-
tretien et de la maintenance. Ces
mesures s'accompagnent d'es-
sais au feu basés sur les perfor-
mances avec des protocoles d'es-

sais clairs, des systémes installés
par des techniciens de service cer-
tifiés, la prise en compte des
risques posés par tout I'équipe-
ment de cuisine et tous les scé-
narios d'incendie, et une identifi-
cation visible de la conformité de
I'équipement ala norme. Siun ap-
pareil est protégé sous une hotte
de cuisine, tous les appareils ins-
tallés dans cette zone doivent éga-
lement étre protégés selon leurs
spécifications propres.. ®

FROID

Panasonic passe
a la réfrigération

prés avoir créé un service

dédié au tertiaire en 2016,
Panasonic franchit une autre
étape dans son développement
avec une nouvelle activité réfri-
gération. La division Chauffage
et Climatisation de Panasonic
change de nom et de logo pour
devenir Panasonic
Chauffage Climatisa-
tion et Réfrigération
et s'engage dans une
démarche responsa-
ble. Le groupe est I'un
des rares industriels
a proposer des sys-
témes de réfrigéra-
tion fonctionnant
avec un fluide naturel

Cette solution réfrigération éco-
logique et révolutionnaire inédite
en France destinée aux maga-
sins alimentaires, cuisines in-
dustrielles et commerciales
consiste enun groupe de
condensation fonctionnant au
CO.,. Fluide de référence pour le
calcul des gaz a effet
de serre, le CO, affiche
un pouvoir de réchauf-
fement global (PRG)
de 1, soit le plus faible
impact sur le réchauf-
fernent climatique. Le

groupe de réfrigération
Panasonic s'avere &
= 20%plus performant o
que les systemes qui @

- ; | - =
sans impact sur lef- |, s de conden- TONCtionnent au réfri- ®
fet de serre. sation Panasonic. gérant HFC’s.e
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MADE IN FRANCE

De bonnes perspectives pour Bourgeat

Le site de production.

L eader mondial pour I'équi-
perment de cuisines et labo-
ratoires professionnels, Bourgeat
(Les Abrets-en-Dauphiné, 38)
revendique haut et fort son sta-
tut d'industriel frangais, qui bé-
néficie de plusieurs tendances
porteuses.

Cette société du Groupe Matfer
Bourgeat, reconnu et apprécié
depuis deux cents ans, propose

autravers de ses catalogues, plus
de 15000 références ainsi qu'une
offre sur mesure pour I'hotelle-
rie haut de gamme et la restau-
ration collective. « Bourgeat se
porte bien sur ses marchés et
continue d'étre en croissance, sou-
ligne Henri Bouget, directeur gé-
néral. On assiste d un redémar-
rage de l'activité, grdce
notarmment d la relance du tou-

Le site de logistique.

risme. Nous notons également
une forte sensibilisation sur le dé-
veloppement durable, et la lutte
contre le gaspillage. Nous avons
de bonnes perspectives pour cette
année, grdce notamment d la
stratégie de développement du
Groupe Matfer Bourgeat. »

Bourgeat profite aussi de I'effet
Made in France, une particularité,
et surtout un formidable atout qui

fait véritablement partie de 'ADN
du groupe, qui a pour devise, «
Nous sommes des fabricants
frangais qui fabriquons en France
». La société compte 240 em-
ployés et réalise un CAHT de 50
M. Elle dispose d'un site de pro-
duction de 17000 m?2, d'un site
logistique de 8 000 m2 et d'un
magasin d'usine. Elle fabrique 1
500 produits. @

HYGIENE

Kimberly-Clark
prend les choses
en main

Kimberly-Clark Professional a
lancé un programme d'infor-
mation et de sensibilisation
pour |'utilisation des essuie-
mains papier dans les sanitaires
des collectivités et des CHR.
Ces actions pour I'amélioration
de I'hygiéne des mains s'ap-
puient sur les résultats d'études
scientifiques indépendantes qui
tendent & montrer que les es-
suie-mains en papier offrent
un meilleur résultat en termes
d’hygiene que les seche-mains

aair pulsé.
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DEVELOPPEMENT DURABLE
2 récompenses
pour Davigel

A‘ g 'El'im:li_c_e

Davigel (Sysco France) obtient 2 re-
connaissances qui récompensent
ses démarches en matiére de
durable: I'indice Vert CAHPP pour
lequel Davigel obtient un A++
(meilleure note 2018); et, en
matiére de péche durable, Davigel
Sysco France et sa succursale de
Lomme ont été primés lors des
Trophées del‘économieresponsable
mettantal’honneurlaRSE desen-
treprises des Hauts-de-France.

RHUMS JAMAICAINS
Hampden choisit
La Maison

& Vélier

Ladistillerie Hampden (région de
Trelawny, Jamaique) va lancer sa
T gamme de rhums vieillis et elle
a choisi le joint-venture franco-
italien La Maison & Vélier (LM&V)
pour en assurer la distribution
mondiale. Les Hampden 46 %et
Hampden Overproof 60 % ont
vieilli au minimum 7 ans et seront
bient6t disponibles en Europe et
aux Etats-Unis.

MIN DE RUNGIS
Evolution

de l'actionnariat
de la Semmaris

Altarea a cédé a Crédit Agricole
Assurances le contréle du holding
AltaRungis, devenu Predi Rungis,
détenant 33,34 %dela Semmaris,
I'opérateur du Min de Rungis. La
gouvernance delaSemmarisreste
inchangée: son capital est détenu
par|'Etat (33,34 %), PrediRungis
(33,34 %), la Ville de Paris
(13,19 %), le Département du Val-
de-Marne(5,60%), la Caisse des
Déptts et Consignations (4,60 %),
et les professionnels (3,93 %).

LOGISTIQUE
Stef relooke son
site corporate

Stefvient de dévoiler son nouveau
siteinternet www.stef.com. Celui-
dioffreungraphisme renouvelé, une
navigation intuitive et un contenu
enrichi. Il met également en
exergue sa nouvelle signature
Connecting Food Market Players.

Cf. Tokster.com

VENTE EN LIGNE

CHR-Avenue.com va plus loin
dans le service livraison

ite de vente d’équipe-
S ments et matériel profes-

sionnels lancé en 2013 par
les dirigeants du nantais Matéco,
CHR-Avenue.com se différencie
par ses services premium. « Nous
sommes dans une dynamique de
veiller au meilleur service rendu, y
compris au travers du Web, un ca-
nal qui ne porte pas forcément
cette attention a ses clients », ex-
plique Yvan Lavarec, codirigeant
de l'entreprise avec les fréres Eric
et Julien Durif.

La France a tarif unique

Calé en matiére de conseils
avant-vente, de suivi de |'ache-
minement, de maintenance, le

-

Yvan Lavarec (a g.) et Julien Durif élargissent la palette de services de
leur site marchand CHR-Avenue.com.

site s'attache désormais a « le-
ver une des derniéres objections
de l'acte d'achat sur Internet »,
celle touchant a la livraison.
CHR-Avenue.com propose a
ses clients un service de livrai-
son toute France a tarif unique.

ACHATS GROUPES

Les Petits Porteurs
monte au service

Beld

LES PETITS PORTEL

D REFERENCEMSEN"
.
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Tous les outils et services sont immédiatement accessibles aux restau-
rateurs dés le début de leur collaboration avec Les Petits Porteurs

(www.lespetitsporteurs.fr).

c6té de ses tarifs négociés,

la centrale de référencerment
Les Petits Porteurs (cf. Zepros
Resto 51) met a disposition de ses
clients restaurateurs de nouveaux
services accessibles immédiate-
ment sur |'espace internet per-
sonnalisé gu'elle a lancé. Parmi
ceux-ci, des infos des Petits Por-
teurs et des fournisseurs (nou-
veautés, actualités des marchés,
informations spécifiques).
Pour permettre de bien choisir ses
fournisseurs, il est ainsi proposé
le listing complet et détaillé des
partenaires (produits, services,
conditions de commande et de li-
vraison). Pour connaitre les prix

négociés, les mercuriales sont in-
tégrées sur 'espace clients quo-
tidiennement et sont accessibles
737, 24h/24. Au début de chaque
mois, chaque client bénéficie aussi
d'une liste précise, compléte et va-
lorisée de ses produits achetés le
mois précédent chez les fournis-
seurs partenaires.

Egalement, pour faciliter I'admi-
nistratif des embauches, un outil
permet aux restaurateurs d'édi-
ter en quelques clics des contrats
personnalisés. Enfin, ceux-ci peu-
vent suivre leur rentabilité grace a
un outil trés simple pour saisir leur
CA mensuel et leurs principales
charges. @

Avec le Pack livraison confort,
un partenaire logistique améne
le matériel dans I'établisse-
ment, le déballe, le branche, re-
prend les anciens appareils si
besoin. Un gage de sérénité
pour les professionnels. CHR-
Avenue.com va encore plus loin
en répondant aux demandes
exprimées de livraison et pose
de cuisines compleétes.

La société a acheté un camion et
constitué un tandem de techni-
ciens installateurs qui met en
route les cuisines sur toute la
France. « Le Web peut se compor-
ter comme un installateur local,
apporter un vrai service de proxi-
mité, de la réactivité », note Yvan
Lavarec. La société a constitué en
support une équipe dédiée de
4 personnes pour l'administration
des services aprés la vente : li-
vraison, assistance utilisateur, ré-
paration... Avec cette offre, CHR-
Avenue.com touche déja une
nouvelle clientéle, des groupes de
restauration indépendants ou des
enseignes comme Comtesse du
Barry, satisfaits de trouver un gui-
chet unique et des services natio-
naux. La société devrait réaliser
cette année un CA de 4,2 M€
aprés 3,/ M€en2017.e

CHANTIER

Le futur Min de Nantes
dans les temps

igantesque chantier au sud

de la Métropole nantaise, le
futur Min de Nantes avance dans
les temps et lancera son activité
comme prévu en février 2019.
D’une surface construite de
70 000 m? sur 8 batiments, ce
marché sera I'un des plus grands
et modernes de France. 62 gros-
sistes, 80 commerces ambulants
et 32 producteurs vendeurs se-
ront présents au démarrage.
Chaque opérateur disposera de

Le batiment A, i

vaisseau amiral du futur Min,
accueillera les fruits et l- es.

e

quais a l'arriére, ce qui faciliterala
préparation des commandes. Les
espaces dédiés aux producteurs
locaux et au bio seront largement
agrandis par rapport au marché
actuel, situé sur |'lle de Nantes.
En paralléle se constitue a c6té du
futur Min un Péle agroalimen-
taire, ol l'on retrouvera des opé-
rateurs comme Atlagel, Terre-
Azur, Lebeaupin... L'ensemble
accueillera 2 000 salariés lorsque
le parc dactivités sera complet. ®
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& La sélection de larédaction | pinsaRomana

Scal propose désormais d'authen-

Produits, boissons, équipements et services... tiques Pinsa Romana. Ancétre de la
Chaque mois, la rédaction vous informe pizza, cette variante de pizza est réali-
des nouveautés qui arrivent sur le marché. sée a partir de 3 farines (blé, soja et riz)

qui lui apportent a la fois croustillant et
. PRODUITS . BOISSONS . EQUIPEMENTS &SERVICES moelleux. Sa teneur en eau plus im-

portante qu’une pate a pizza classique
JOSEPH CARTRON la rend légeére, digeste et hypocalorique. Sa fabrication a la main en Italie lui
. . confére un aspect vraiment artisanal et authentique. Cette base ovale d'en-
Les cer‘ses de MO“S'leur Joseph viron 13 x 19 cm et 130 g, conditionnée par carton de 24 piéces, est précuite
WU e célebre distillateur liquoriste Joseph Cartron innove avec et s'utilise sans décongélation préalable. ct. Tokster.com
Les Cerises de Monsieur Joseph. Cette recette

. godteuse de fabrication artisanale restitue [
= 5* tout le croquant, le godt et |'authenticité du
i fruit. Les cerises aigres de la variété Mont- BONCOLAC

_ morency sont récoltées a pleine maturité . . , .
dans les vergers de Lorraine. Exclusi- Mini lunch vegetarien

© Image & Associés

vemnent cueillies a la main, afin de Légumes croquants et saveurs estivales : Boncolac Food Service innove avec

conserver les queues de ces petits le Mini lunch végétarien. Ces nouvelles bouchées se déclinent en 4 recettes

fruits charnus a l'enveloppe cro- qui peuvent se déguster aussi bien chaudes que froides : Caviar d’Aubergine

quante, a la chair tendre et au jus I1é- saupoudré d'oignons rouges, d'emmental et de thym sur un pain focaccia

‘ gerement acidulé, elles sont immé- (7 bouchees) Créme fromagére ail et persil et houmous au poivron surmontés
PGl dliatement plongées et ce, pendant six mois au minimum, d’une féves de soja sur une tartelette

main. dans des flts remplis d'un mélange d'alcool surfin et
d'eau. Les cerises sont ensuite soigneusement préparées a
la main avant 'étape finale de la mise en bocaux. Les fruits sont
délicatement disposés et recouverts d'une liqueur composée du mélange ayant
servi a la macération, d'infusion de cerises noires et de sucre cristallisé.

(7); Préparation fromageére betterave
et chévre relevée d'un mélange 4 sai-
sons au persil sur une tartine céréales
(7] : Créme fromagere aux herbes et
petits légumes croquants entourée

1 = . i e 1!:._ d'une tortilla tomate (14).
m www.boncolac.fr ‘ i

L'ANGELYS CARNIATO NESTLE PROFESSIONAL

Cinqg nouvelles Burrata 100 % lait Nouveau Fonds brun
saveurs de bufflonne lié Chef

Lartisan glacier LAngélys étoffe sa Carniato lance un produit inédit
gamme professionnelle avec cing dans sa gamme : la Burrata di Bu-
nouvelles saveurs : cannelé, gateau fala. Fruit de I'innovation technolo-
basque, gin tonic, moutarde a I'an- gique et des efforts de recherche
cienne et tomate, en s'entourant de continus de |a laiterie italienne Ciri-
fournisseurs prestigieux, disponi- gliana, la Burrata di Bufala est

bles en conditionnement 2,51 ou 1,5 | en fonction des parfums. Le premier pro- confectionnée entiérement & la main
duit de la gamme est la créme glacée Cannelé (photo) au bon go(it de la frian- a partir de lait de bufflonne (aussi
dise du Sud-Ouest. Intégré dans le mix et en brisures, le Cannelé de Gironde bien la partie interne qu’externe du La marque Chef
Spécialités est mis en valeur dans un audacieux mélange gourmand. fromage). Ce produit laitier a la poursuit la réno-
texture crémeuse est riche en vita- vation de ses
mines, savoureux et trés nutritif. Il grands classiques,
est a déguster tel quel, nature ou dans un souci de

AMAND TRAITEUR accompagné. . recherche de I'ex-

Pain de Saint-Pierre du Cap doré au four cellence, en amé-

liorant cette année la recette de son
Parmi ses nouvelles recettes destinées aux Fonds brun lié. Cela se traduit par un
fétes de fin d'année, fabriquées a Mor-

goiit de beeuf réti plus intense, un vi-
laix dans son atelier certifié IFS, Amand suel plus authentique (couleur brune
Traiteur propose ce Pain de Saint-

profonde et brillante) et une liaison
Pierre du Cap. Cuisiné « comme a la légérement renforcée. Le rendement
maison » sans colorant ni additif, puis

a été amélioré en base de cuisson :
délicatement doré au four, il se distingue 15 g au lieu de 20 g, soit + 10 | de
par un visuel appétissant et authentique. fonds en base de mouillement sur le
Composée de Saint-Pierre du Cap, de carottes, format 600 g et + 20 | sur le format
de courgettes et d'une pointe de créme, cette 1,2 kg par rapport & 'ancienne recette.
recette généreuse offre une texture riche en
morceaux.

contact@amand-terroir.com et 02 3166 67 00 www.nestleprofessional.fr
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BIERE MONT-VALERIEN 92

Bié

———

L]
re bio
- Des aromes

ncs,
5 équilibrés

t persistants.
o -eperssa s

La Biére Mont-Valérien 92 est un hommage rendu au Mont-Valérien par un
groupe d'amis passionnés par le lieu et par les aspects chaleureux et profonds
incarnés par la biere. Cette nouvelle « biére a fagon » s'inscrit dans le renou-
veau actuel de la brasserie, avec des arémes francs, équilibrés et persistants,
et bénéficie d'une certification bio. Fruit de plusieurs années de réflexion de
Tristan de La Fonchais, son créateur, |la Biére Mont-Valérien 92 est une biére
de fermentation haute, blonde, dorée qui dégage des notes miellées et citronnées
avec un degré d'alcool a 6,5°, niveau nécessaire pour une biére de dégusta-
tion, mais laissant s'exprimer pleinement toute la richesse aromatique du bras-
sin qui intégre trois malts distincts et trois houblons d'origines différentes. La
Biére Mont Valérien 92 est commercialisée en bouteilles de 33 cl.

www.bieremontvalerien.com
™

CHAMPAGNE CHASSENAY D'ARCE il

Pinot Blanc Extra Brut 2009

Ce champagne 100 % pinot blanc de Chassenay d’Arce est pro-
posé dans un dosage extra brut (5 g) qui laisse exprimer tout
le caractére de ce cépage rare. |l offre une bulle fine et réguliére
et présente une robe or péle argentée, trés brillante. Le nez in-
tense de fruits blancs pomme-poire, amande fraiche brioche,

s'accompagne d'une touche de fenouil et d'estragon. La

bouche est équilibrée entre fruits blancs, fraicheur et matiére

finale sur le citron confit et la pomme, avec une note de noi-

sette fraiche. On le proposera en apéritif, sur des sushis et

des sashimis, des huitres, un homard, un poulet aux

amandes, etc. Prix TTC départ cave : 45 €.

www.chassenay.fr

-

" M DOMAINE BRUSSET

' Réserve Exclusive Rosé

} x \\l‘ I' l \ Composé de 10 % de chardonnay pour lui apporter
I'élégance et la finesse, de 45 % de pinot noir pour
la rondeur et la structure, et 45 % de meunier
pour le fruité et la souplesse, ce champagne Ré-
serve Exclusive Rosé de Nicolas Feuillatte
est dosé de 8 a 10 g/l. avec une combinaison
de vin rouge a hauteur de 16 %. Il exprime des
ardmes de petits fruits rouges frais (groseille,
myrtille et framboise) mélés avec un soupcon
de fraise Gariguette.

www.nicolas-feuillatte.com

i B CHAMPAGNE NICOLAS FEUILLATTE

_CALVADOS CHRISTIANDROUIN

Gin Carmina

Calvados Christian Drouin lance Carmina, un nouveau
gin distillé en édition limitée, produit a 5 700 bouteilles.
Celui-ci offre des notes dominantes de framboise, de
cassis et de fleur de sureau. Trois ans apreés le lance-
ment de Le Gin de Christian Drouin, cette nouvelle re-
cette garde les pommes a cidre et le geniévre mais dé-
veloppe un nouvel équilibre, plus gourmand et plus fé-
minin en associant geniévre, pommes a cidre de Nor-
mandie, vanille, fleur de sureau, citron, orange, fram-
boise et cassis. Carmina peut se déguster seul ou en cocktail et sera
officiellement distribué en France par La Maison du Whisky a partir de la mi-
septembre. Cf. Tokster.com

www.calvados-drouin.com

GRIMBERGEN

i +GRIMBERGEN+
. B-rass-ln oA S S S
dAutomne M

Grimbergen marque l'arrivée de I'automne par le lan-
cement de son nouveau brassin saisonnier. Cette

biére d'abbaye aux notes de fruits mdrs de saison

et a la robe orangée, titre 6 © d'alcool et offre un
juste équilibre entre notes épicées et godts fruités. Grim-
bergen Brassin d'Automne sera servie a la pression et dis-
tribuée en édition limitée dans les bars, cafés et brasseries
dés septembre. Le lancement de ce brassin éphémere sera
accompagné par un kit de visibilité (affiches, cavalier de
pompe, sous-bocks, chevalets et verres) distribué a
chaque point de vente partenaire.

www.kronenbourg.com

Cuvée Ebéne
2016

Ce beaujolais villages Cuvée
Ebene présente a la dégus-
tation une robe rubis
a reflet grenat ainsi
gu'un nez frais, in-
tense, fruité raisin-
fraise, grillé, cuir, ta-
bac blond, épicé poi-
vre noir-carda-
mome, men-
tholé. La bouche
est ample et
fraiche, longue
sur la fraise
mdre, minérale
avec une note
saline en finale.
On proposera ce
vin avec un car-
paccio de beeuf,
des légumes
grillés a l'ita-
lienne, un beeuf
en crolite aux
champignons, un couscous, des
grillades, un cantal. Prix TTC départ
cave : 8,80 £.

Les Travers 2017

Fruit d'un assemblage de clairette,
grenache blanc, roussanne et vio-
gnier, ce cairanne blanc du Domaine
Brusset présente une robe or pale lu-
mineuse a nuance argentée. Le nez
est floral (lilas-fleurs blanches, su-
reau) et fruité (pomme-poire-coing,
amande fraiche-noisette) avec une
touche anisée. La
bouche s’avére fon-
due et harmonieuse
entre fraicheur, ma-
tiére et fruit, avec une
jolie longueur sur le ci-
tron et le poivre
blanc. On associera
Les Travers 2017 a
des crevettes, des
Saint-Jacques
aux agrumes,

une sole grillée

au citron, un filet

de poulet au

curry, un saint-

marcellin. Prix

TTC  départ

cave: 10,50 £.

www.domainebrusset.fr www.vinescence.fr
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AFUMA MOBILIER
Collection Horizon

Lafuma Mobilier léve le
voile sur Horizon, sa pre-
miére collection destinée
au secteur de I'hotellerie-
restauration signée par le
studio de design suisse
Big-Game. Cette collec-
tion, qui sera dévoilée lors
du salon EquipHotel 2018,
est l'alliance de
lignes épurées et
de matiéres de
qualité. Elle se
compose d'un
fauteuil, d'un
lounger et de ta-
bles avec une signature graphique forte. Arnaud du Mesnil,
directeur général de Lafuma Mobilier, retient de cette colla-
boration « une équipe de designers accessibles, a I'écoute de nos
contraintes industrielles et avec qui nous avons eu grand plaisir a travailler ».
De leur c6té, Augustin Scott de Martinville(FR), Elric Petit (BE) et Grégoire Jean-
monod (CH), les fondateurs de Big-Game, soulignent : « Gréce a I'expertise
technique de Lafuma Mobilier, nous avons créé une collection aux lignes es-
sentielles et d'une grande robustesse ».

TOURNUS EQUIPEMENT

Rayonnage a clayettes pleines

En polypropyléne, ce rayonnage a
clayettes pleines dispose d'une pro-
fondeur de 500 mm. Il offre la pos-
sibilité de montage en ligne et en an-
gle, ce qui augmente de maniére
non négligeable la possibilité de
| stockage. Les étageres et les clayettes

¢ pleines sont compatibles avec les au-

¢ tres modeles de la marque Tournus
Equipement, ce qui permet de mixer les
: rayonnages en un méme ensemble.

Une collection
aux lignes
essentielles
et d'une grande
robustesse.
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Spécialiste
en cuisson

Constructeur d'équipements
de Grande Culsine

CAPIC Quimper France [ Tel 02 98 &4 77 00 / www.capic-fr.com

Armoire a chariots
Mach 1200

Cette armoire a chariots assure le
froid et le maintien en température
avec précision, fiabilité et efficacité.
En acier inoxydable sur toutes les
parois intérieures et extérieures,
elle bénéficie d'un sol inox et d’'une
isolation 70 mm, avec rappel de
porte et blocage de 90° a 100°. La
poignée est dotée d'une fermeture
a clé et d’'une décondamnation in-
térieure.

(N
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www.odic-sa.com

MASTRAD
M

°Control

Mastrad présente un
outil innovant au de-
sign créatif. Grace a ses
doubles capteurs ther-
mocouples, M°Control
assure une lecture ins-
tantanée de la tem-
pérature de surface
ainsi que de la tempé-
rature a coeur. Com-
patible tous feux,
cette sonde favorise
une cuisine de qualité
et simple d'exécu-
tion, aussi bien pour
une viande tendre,
des chips croustil-
lantes sans matiéres
grasses ou une cuis-
son minute.

www.mastrad-paris.fr

PYREX

Panier vapeur

néficie d’'une technologie et d'un
savoir-faire unique avec 41 trous
percés dans le verre borosilicate.
Pratique et facile d'utilisation
avec ses diameétres universels
de 20 et 24 cm, il se pose sim-
plement au-dessus d'une casse-
role ou d’un faitout.

Ce panier vapeur favorise une cuisson qui n‘altére pas le go(t des aliments
et conserve méme les vitamines et les minéraux naturellement présents. Il bé-
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Systéeme d'encaissement Mur a jus
CM7000 o

Ce systéme d'encaissement CM7000 des = = |"'-' T
espéces récupére et rend la monnaie au- -
tomatiquement. Il est constitué de deux
modules en acier qui s'intégrent directe-
ment dans le mobilier. Relié au terminal
de point de vente, l'automate de paiements
présente deux atouts majeurs, avec une
ouverture coté établissement qui ren-
force la sécurité et le confort, et une
compatibilité rapide avec tous les logiciels.

Sempa a lancé une offre inédite et tota-
lement dans I'air du temps grace a laquelle
le consommateur est assuré de la fraicheur
de son jus et de sa teneur en vitamines.
Avec un mode de service esthétique et lu-
dique, ce concept original de murs a jus a
la vente ou a la location permet d'instal-
ler plusieurs extracteurs de jus de fruits sur
un méme mur. L'ensemble prend en
compte les besoins spécifiques de chaque
établissement, avec du matériel différent
adapté aux calibres d’agrumes et aux
grenades.

ww.oxhon com v sempa
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Meubles et tours réfrigérés Spring

Performante et économe, cette gamme Spring garantit de belles
performances de froid et d'économies d'énergie grace a sa concep-
tion. Le 3D Cooling System permet a |'évaporateur situé en posi-
tion centrale d'assurer un refroidissement homogéne et performant,
et une régulation électronique derniére génération. L'appareil est as-
socié a une superisolation de
60 mm et une régulation électro-
nique derniére génération. Le plan
de travail est réglable en hauteur
jusqu’a 900 mm.

www.eberhardt-pro.fr

BRON COUCKE

Accessoire coupe-filet

Cet accessoire coupe-filet de Bron

Coucke pour coupe-laniéres est re-

marquable pour obtenir un filet de

fruit ou de légume. Composé d'un

bloc équipé de lames rondes crantées

' et d'un tapis en matiére plastique,

souple, épaisse et alimentaire, il per-

met de découper et d'étirer pour obtenir un filet. Une fois que

le légume ou le fruit est coupé en laniére, il suffit de le dérouler

sur le tapis puis de faire rouler dessus |'accessoire coupe-filet
en appuyant légérement.

ATMOS

Bande antifuites

Spécialiste de la plomberie et de la répa-
ration d'urgence, Atmos présente cette ™=
nouvelle bande antifuites bi-composant. Eﬂh
Pour une étanchéité renforcée, elle est
composeée d'un produit colmatant, a dis-

poser en premier lieu sur la zone fissurée, 1 Bande
H Hmss PR

et d'une bande blanche en résine a enrou-

ler autour du support, pour consolider la ré-

paration. Cette solution pratique s'utilise et
trés facilement méme pour les néophytes
du bricolage et permet de réutiliser la
piéce défectueuse immédiatement.

ARMSTRONG CEILING SOLUTIONS

Plafonds acoustiques et esthétiques

Armstrong développe une sélection de plafonds dédiés aux res-
taurants. Ces solutions originales, qui semblent flotter au-des-
sus des espaces, allient design contemporain et absorption acous-
tique. Elles peuvent étre droites ou ondulées, accolées ou ins-
tallées en éléments déco-
ratifs distincts afin de
sculpter les différents es-
paces. Selon I'ambiance re-
g cherchée, elles jouent la
sobriété avec des teintes
standard ou une mosaigue
de couleurs.

www.armstrongceilings.com
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Okito Relief

Nouvelle gamme chez E.CF |
avec Okito Relief, en porce-
laine renforcée ultrablanche.
Caractérisée par une forme
trés contemporaine et des
lignes épurées, Okito Relief
offre une grande capacité
pour la présentation de tous |
les plats. Cette gamme d'as-
siettes existe en 2 formats : Carré : 19 x 19 cm et 29 x 29 cm,
Rectangle : 22 x 17 cm et 32 x 24 cm.

DE BUYER

Mandoline Swing Plus

Cette mandoline réalise des tranches lisses ou gaufrées avec tous
les fruits et légumes de saison, méme les plus mous et ceux a
peau, sans les altérer, grace a sa lame dou-
ble face micro-dentée. Elle permet d’obte-
nir des juliennes de carottes bien réguliéres
avec le double peigne, et de tailler des
rondelles lisses ultrafines de
radis ou tomates ce-
rise a l'aide de |'ac-
cessoire Gravity.

www.debuyer.com

Veste de cuisine Kent

Kent est une nouvelle veste de cuisine
femme ou homme a manches longues
en pur coton égyptien blanc. Ce coton
a longue fibre est trés agréable a por-
ter et facile d'entretien (lavage a 60 °C).
La veste est dotée de passepoils
contrastants au niveau du col et des
manches, d'une fermeture par 2 ran-
gées de 5 boutons bille (non livrés) et
d’'une poche stylos double sur la manche. Empiécement en
éponge dans le col. Le modele femme est légérement ajusté. Le
modele homme dispose d’'une poche poitrine.

www.jobeline.com

Collection French Touch

Avec French Touch, Go In crée une série de styles harmonieux
reposant sur une vaste gamme de mobilier pour profession-
nels. Le marbre, le laiton, le velours et le bronze sont les in-
grédients typiques du style French Touch. Les fauteuils rem-
bourrés, les chaises de bistrot et les tables en marbre avec
contour en laiton sont associés aux boiseries artistiques, a la

tapisserie aux motifs
floraux, au carrelage
de style rétro, aux
grands miroirs et aux
lumiéres opulentes.

Lave-verres UG420D

Avec sa structure en acier inox a double
paroi avec isolation, et sa cuve emboutie
avec angles arrondis, ce lave-verres com-
bine robustesse et design. Son nouveau
bandeau de commandes tactile couleur
s'accompagne de deux bras de lavage et
de deux bras de ringage en acier inox. Un
cycle vidange et autonettoyage de la cuve
automatique intervient en fin de service.

SATO

Linerless, solution
d'étiquetage économique
et écologique

Sato, I'un des principaux fournisseurs
mondiaux dans le développement de so-
lutions d’ldentification automatique et
d’étiquetage, a lancé une solution d'éti-
quettes Linerless pour impression ther-
mique respectueuse de I'environnement.
Cette technologie révolutionnaire des éti-
quettes sensibles a la pression, avec un re-
vétement antiadhérent spécialement for-
mulé et des lignes de découpe perforées
en option, élimine le besoin d'un support
adhésif. Les étiquettes Linerless auto-col-
lantes Sato sont compatibles avec les im-
primantes industrielles et mobiles Sato
telles que la série phare de la marque, la
série CLNX, et sa série mobile PW2NX ré-
cemment lancée sur le marché.

www.satoeurope.com
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ecotel

Retrouvez toutes nos nouveautés sur

www.ecotel.fr

PAR... FABIEN FAGE, CHEF DE CUISINE

Crémeux de tourteau

en robe d'encornet et huile
de fenouil sauvage, artichaut frit

POUR 4 PERSONNES

e 4 tourteaux vivants ou 400 grammes de chair de tourteau
e 4 artichauts vidés ¢ 2 pincées de piment d'Espelette ¢ 2 cuil-
leres a soupe d'huile de fenouil ¢ 1 branche d'estragon
¢ 1 branche de cerfeuil » Farine o Sel, poivre

Déroulé

« Cuire les tourteaux dans un court-bouillon pendant 25 mi-
nutes a frémissement, refroidir, décortiquer, récupérer le cré-
meux et la chair. « Passer le crémeux au tamis. Hacher finement
l'estragon et le cerfeuil. - Tourner les artichauts et les couper
en quatre, préchauffer la friteuse a 170 °C. - Mélanger la chair
des tourteaux avec le crémeuyx, les herbes, 'huile de fenouil,
le piment d'Espelette, le sel et le poivre. « Enrober les artichauts
légérement avec de la farine. « Frire et assaisonner. « Dresser
le crémeux dans un cercle, ajouter les artichauts frits et
quelques feuilles de cerfeuil. « Servir aussitot.

Goujonnettes de sole
« petit bateau », céteri

et palourdes aux sucs de coquillages

POUR 4 PERSONNES

elsoledel5kge1kg

de palourdes ¢ 1 kg de
moules ¢ 1 fenouil

e 1 céleri branche

¢ 1 branche de basi-

lic e 250 grammes de
beurre ¢ 10 cl de vin
blanc ¢ 5 grammes de
poivre mignonette » Huile
dolive e Sel, poivre

Déroulé

« Lever les filets de sole. « Ouvrir les moules et les palourdes
et récupérer le fond de cuisson (10 cl) pour la sauce. « Emin-
cer le fenouil, faire fondre le beurre, ajouter le fenouil, cuire dou-
cement 15 minutes, ajouter le fond de coquillages, cuire 10 mi-
nutes et faire infuser le poivre et le basilic 5 minutes, passer
au chinois et réserver au chaud. « Eplucher et tailler des pe-
tits batonnets de céleri, les faire suer au beurre. « Dans une poéle
bien chaude, saisir les goujonnettes a 'huile d'olive des deux
cotés. « Dresser dans une assiette creuse les goujonnettes avec
les palourdes et quelques moules décortiquées. « Ajouter le cé-
leri, émulsionner la sauce et saucer l'assiette. « Servir aussitot.

The Marcel - 5, rue Lazare-Carnot, 34200 Sete. Tél. : 04 67 74 20 89
www.the-marcel.fr




Sortez de votre cocotte

et rejoignez le 1* réseau social
des professionnels de la restauration
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O SERVICE

Manager avec
bienveillance

Pour Laurent Delporte, la bienveillance au travail est un état intérieur
qu'il convient de cultiver et un socle indispensable pour les métiers de
la restauration et de I'hotellerie.

aurent Delporte, directeur
L scientifiqgue MSC. Inter-

national Hospitality Ma-
nagement, Skema Business
School, intervenait le 25 juin lors
de la 3¢ assemblée générale de
l'association O Service présidée
par Denis Courtiade. Venu par-
tager sa vision des métiers de
service, il a développé le théme
de la bienveillance dans le mana-
gement, évoquant notamment
les qualités que doit développer
un bon manager. Selon lui, celui-
ci doit partager ses connais-
sances — chaque métier de ser-
vice ayant ses secrets — mais pas

ses croyances. Faisant remarquer
que dans bienveillance il'y a « bien
veiller », Laurent Delporte a sou-
ligné I'importance de se de-
mander si ses collaborateurs se
sentent bien, en particulier aune
épogque ol le burn-out est de-
venue la maladie du siecle. Ci-
tant Winston Churchill - « Un
pessimiste voit la difficulté dans
chaque opportunité, un opti-
miste voit I'opportunité dans
chaque difficulté. » -, il a conclu
que bienveillance et optimisme
constituaient la spirale du suc-
cés. Un peu a l'image des va-
leurs de superhéros...

MEILLEURS APPRENTIS DE FRANCE

Les champignons ala
carte du concours 2018

G irolles, cépes, champi-
gnons de Paris, pleurotes...
ils seront rois sur I'une des deux
garnitures imposées d'un sau-
mon d’Isigny pour la finale en
cuisine froide du concours des
Meilleurs apprentis de France
(MAF) 2018, le 21 septembre.
« Nous avons fait ce choix parce
que les champignons sont de
plus en plus appréciés et de-
mandés par la clientéle. Cest un
produit qui a beaucoup d’avan-
tages. Il va permettre aux ap-
prentis d’élargir leurs connais-
sances sur les espeéces, et leur
travail, car il faut de la maitrise
pour sa préparation », explique
Jean-Francois Girardin, prési-

dent des MOF, I'un des pivots
du concours depuis sa création.
Une écoute des tendances qui
avait déja mis les céréales
(boulgour, orge perlé et flocons
d’avoine), les l[égumes et les
ceufs ala carte de la promotion
MAF 2017. e

En 2017, le théme végétarien a
suscité intérét et créativité chez
les jeunes.
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DIGITAL

InnovOrder,
partenaire de
l'Institut Bocuse

InnovOrder s'associe avec
I'Institut Paul Bocuse pour
présenter ses solutions digitales.
Ce partenariat consistera no-
tamment alamise en place d'un
site dédié permettant aux con-
sommateurs de payer en ligne
avant de venir chercher leur dé-
jeuner, et lamise a disposition de
bornes numériques facilitant la
prise de commandes sur place.

FORMATION

30 apprentis
de Médéric
au Japon

Pour la 2¢ an-
née consécu-
tive, des ap-
prentis de |'E-
cole Médéric
sont partis au
Japon dans le
cadred'un partenariat avec'ODA
Cooking College de Tokyo, avec
un double objectif : culinaire et
culturel. 30 apprentis issus de
divers cursus dispensés par 'école
Médéric ont participé a ce voyage
du 7 au 16 juillet. cf. Tokster.com

BARTENDER

Le titre pour
Simon Quentin
Apprentibarman a I'Ecole Médéric
a Paris (XVII®), Simon Quentin,
23ans, a remporté le Challenge
BeMixo Student Challenge avec
son cocktail Signature Shenron.
Cette nouvelle compétition na-
tionale de mixologie s'adresseala
future génération de bartenders.

TRAVAILLEURS
INDEPENDANTS

1 bilan

de la réforme
de la protection
sociale

Les ministres Agnés Buzyn (San-
té) et Gérald Darmanin (Comptes
publics) ont dressé début juillet
un 1¢" bilan positif de la réforme
de la protection sociale des tra-
vailleurs indépendants aprés six
mois de mise en ceuvre. lls ont
notamment rappelé qu'elle s'est
faite sans impact sur les cotisa-
tions, lesquelles ont méme
diminué pour les trois quarts
des travailleurs indépendants.

ASSOCIATION

Le CDRE France
remercie ses partenaires

La traditionnelle soirée-
cocktail des partenaires du
Club des directeurs de la res-
tauration et d'exploitation
France (CDRE) se déroulait le
4 juillet sur le roof top de I'h6-
tel Mélia Paris-La Défense.
L'occasion pour Emmanuel
Taillandier, président France
CDRE, de remercier les parte-
naires de leur fidélité, de leur
attention et des moyens qu'ils
donnent a l'association afin
d’organiser des événements
pour les jeunes étudiants au

travers du Trophée CDRE. La
prochaine édition (XVII€) de ce
concours destiné aux étudiants
des lycées de France et Mo-
naco, symbole du trait d'union
entre les générations mon-
tantes, les acteurs de la for-
mation et les membres du
Club, est prévue les 4 et 5 avril
2015 a Thonon-les-Bains (74).
Emmanuel Taillandier a égale-
ment annoncé que le CDRE se-
rait présent a EquipHotel le
12 novembre via toutes ses dé-
|égations régionales. ®

PARTENARIAT

Le Cordon Bleu se lie

a Electrolux

L E..JU 'q:"
N,

BApo A

© Chloé Labiche

Signature du partenariat par Ola Nilsson, vice-président exécutif
d'Electrolux (a g.), et Charles Cointreau, business development director
Le Cordon Bleu.

|s étaient fiancés, ils se sont

mariés. Le réseau Le Cordon
Bleu, qui compte 35 écoles
dans 20 pays, et le construc-
teur suédois Electrolux ont si-
gné un partenariat le 13 juillet a
Paris.
Sila marque d'électroménager
fournit déja une partie des lieux
de formation, 'engagement va
au-dela de I'équipement. Cette
collaboration reposera, en ef-
fet, sur la transmission des
techniques culinaires des chefs
Le Cordon Bleu et sur des pro-

jets de recherche et dévelop-
pement pour les gammes pro-
fessionnelles comme grand
public d’Electrolux. Cuisine
sous vide, moléculaire et ap-
pareils connectés, autant de
sujets sur lesquels les deux en-
tités plancheront.

Des événements animés par les
deux entreprises, des contenus
dédiés aux chefs comme aux &
cuisiniers amateurs seront an-
noncés cet automne et des ap- .
pareils cocréés devraient sortir ®
d’icia 2020. e
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4 titres pour toucher I'ensemble
tes professionnels de la restauration

De l'information pratique et utile aux lecteurs.
Des articles courts en harmonie avec les besoins de la profession.
Un outil d'accompagnement pour les restaurateurs en quéte d'actualité
et d'innovations sur leur secteur.
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Contactez Sébastien Dumontier : s.dumontier@zepros.fr
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SODEXO

Denis Machuel, directeur gé-
néral de Sodexo, a annoncé fin
juin un nouveau comité exécu-
tif avec pour mission d'accom-
pagner la croissance du groupe.
Cette organisation, effective, de-
puis le 1 juillet, voit donc I'inté-
gration au sein du comité exé-
cutif de : Tony Leech, directeur
général justice, défense &
agences gouvernementales ; Di-
dier Sandoz, directeur général
services aux particuliers et a do-
micile ; ® Nathalie Bellon-
Szabo, qui devient directrice
générale sports & loisirs et rem-
place Pierre Henry qui a an-
noncé son intention de partir a
|la retraite ; Johnpaul Dimech,
président de la région Asie-Pa-
cifigue ; Anna Notarianni, pré-
sidente de la Région France ; Be-
len Moscoso Del Prado,
directrice digital & innovation ;
Bruno Vanhaelst, qui vient
d'étre nommé au nouveau poste
de directeur marketing.

LEADERS CLUB

© Jonathan Jablonski a été
élu président du Leaders Club
dont il était le vice-président de-
puis deux ans. Il succéde ainsi a
Nicolas Riché. « Prendre la pré-
sidence du Leaders Club est pour
moi la suite logique de toutes ces
années de partage au sein de [as-
sociation », explique Jonathan
Jablonski a la téte notamment
de Factory & Co (14 unités et 12
en ouverture), Pepperico (1 unité
et 5 prévues d'ici a 2020).

INTERCONTINENTAL

© Madelijn Vervoord vient
d'étre nommée directrice géné-
rale du futur InterContinental
Lyon-Hotel Dieu, aprés avoir oc-
cupé cette fonction pendant six
ans a la téte de I'InterContinen-
tal Marseille-Hotel Dieu. Cet ho-
tel composé de 144 chambres et
suites et d'un centre de confé-
rences de 1500 m2 ouvrira ses
portes au premier trimestre 2019

© Stéphane De Bourgies

o Nathalie Bellon-Szabo

e Jonathan Jablonski

9 Madelijn Vervoord

e Luc Le Blanc

9 Michel Gayraud

® FRANCE

sur les rives du Rhone, dans un
édifice classé du XVIIe siécle.

1

6 Miren de Lorgeril

® EUROPE

chaines hotelieres (GNC) et suc-
céde ainsi a Jacques Barré.

o David Bourganel

® MONDE

e Pierre Romeyer

vient la seule femme a la téte
d'une interprofession en France.

NEWREST

O Luc Le Blanc, 53 ans, a été
nommé au poste de directeur de
la communication, du marketing
de l'offre et du digital du groupe
Newrest. Il sera chargé du dé-
veloppement de la marque
Newrest a travers toutes les ac-
tivités du groupe et sur I'en-
semble de ses marchés, en ac-
célérant notamment son offre
digitale. Il intégre également le
conseil d'administration du
groupe. Luc Le Blanc avait
quitté le groupe Nutrition &
Santé en 2011 pour se spéciali-
ser dans le secteur de la street
food et ouvrir son propre res-
taurant en 2014.

GNC

Jean-Virgile Crance, directeur
des relations investisseurs et ins-
titutionnelles chez Louvre Hotels
Group, a été élu a la présidence
du Groupement national des

FEDERATION FRANCAISE
DES SPIRITUEUX

© Michel Gayraud, directeur
général de Brown-Forman
France, a été réélu au poste de
président de la Fédération fran-
caise des spiritueux pour un
mandat de deux ans.

GOIN

La société Go In est dirigée de-
puis le 1¢ juillet par les asso-
ciés-gérant et fréres Maurus
(39 ans) et Nicolai Reisen-
thel (30 ans).

INTERPROFESSION DES VINS
DU LANGUEDOC

O Miren de Lorgeril, P-DG du
Groupe Lorgeril et de ses filiales
(6 domaines familiaux sur
S AOC en Languedoc et en
Roussillon), a été élue a la pré-
sidence de I'interprofession des
vins du Languedoc. Elle succéde
a Xavier de Volontat et de-

SEMMARIS

Aprés 16 années passées a la
Semmaris, @ David Bourganel
quitte ses fonctions de directeur
de la stratégie et du développe-
ment. Il rejoindra I'Association
pour l'insertion et la réinsertion
professionnelle et humaine des
handicapés (ANRH) a partir du
3 septembre pour en prendre la
direction générale.

INTER RHONE

Julien Ducruet est le nouveau
responsable du service tech-
nigue d'Inter Rhéne - interpro-
fession des vins AOC cétes-du-
rhone et vallée-du-Rhone.

INTERVIN SUD-EST

Roger Ravoire, président épo-
nyme de la société de négoce, a
été élu a I'unanimité président
d’Intervin Sud-Est, succédant
ainsi a Jean-Claude Pellegrin,
représentant de la production.

INTERPROFESSION DU COMTE
Alain Mathieu, producteur de
lait & Bief-des-Maisons (Jura),
a été élu a la présidence de I'In-
terprofession du comté.

ANSES

Agathe Denéchére a été nom-
mée directrice générale adjointe
chargée des affaires générales
de I’'Agence nationale de sécu-
rité sanitaire, alimentation, en-
vironnement, travail (Anses).
Elle succéde a Caroline Gar-
dette nommée cheffe du ser-
vice des ressources humaines
au secrétariat général du minis-
tere de la Culture.

MEDEF

Geoffroy Roux de Bézieux a
été élu a la présidence du Mou-
vement des entreprises de
France (Medef), le 3juillet, a I'is-
sue de I'assemblée générale,
avec 55,8 % des suffrages.

COMO HOTELS AND RESORTS
Ram Hiralal a été nommée di-
rectrice générale du Como
Shambhala Estate a Bali et Ro-
haan Chandra devient direc-
teur général du Como Metropo-
litan Bangkok en Thailande.

DISPARITIONS

Le chef belge © Pierre Ro-
meyer, qui tenait jusqu’en
1994 |e céleébre restaurant
Maison de Bouche (3 étoiles
Michelin) a Hoeilaert, prés
de Bruxelles, est décédé le
12 juillet a I'dge de 88 ans.
Pierre Romeyer, qui avait été
élevé au rang de baron en
2001 pour sa contribution au
rayonnement de la gastro-
nomie belge, était le cofon-
dateur, avec Paul Bocuse et
Bernard Fournier, de 'as-
sociation de chefs Euro-
Toques International en
1986.

Le grand chef Joél Robu-
chon est décédé le 6 ao(it a
I'age de 73 ans. Cf. p. 6.
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CONTRE LE CANCER

LA LigUE

DEVENEZ AMBASSADEUR B
' DE LA LUTTE CONTRE LE CANCER !

Rejoignez le reseau des Restaurateurs engages

un don lors d'un paiement par carte bancaire.
Plus d'informations sur www.onsengage.fr
ou par mail a onsengage@ligue-cancer.net
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