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http://cdrfrance.free.fr/
	A la Une


	Le 5ème Trophée CDRE France pour le LMH Jean Drouant
Emilien TEIL  du LMH Jean Drouant vient de décrocher le 5ème Trophée CDRE France qui s'est tenu le 26 Mars 2007 dernier dans les locaux du LH Guillaume Tirel. Il devance Florian FAVREL du LH Le Castel à Dijon et Maude JOUBERT du LH Paul Augier de Nice.

Le Parrain de la soirée n'était autre que Patrick SCICARD.

Celui a tenu à féliciter l'Ensemble du Bureau du CDRE et en particulier, Hieu TO, son Président.

Patrick SCICARD a donné 3 conseils aux 9 candidats finalistes à savoir:

1 - Voyagez et bougez en allant à la découverte du Monde

2 - Démarrez votre carrière sous le signe de l'humilité

3 - Ayez de belles qualités humaines et ce, en toutes circonstances.

Rappelons que ce Concours a pour but de révéler de jeunes talents et reflète le quotidien d'un Directeur de la Restauration.
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Hieu A. TO, Emilien TEIL - Lauréat & Patrick SCICARD 

Félicitations à tous les candidats et rendez-vous très bientôt
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Consommez avec modération 
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http://www.neorestauration.com/article/page_article.cfm?nrub=1038&idoc=99562&navartrech=2
Jean Drouant remporte le Trophée CDRE 



	 

	Emilien Teil du Lycée des métiers Jean Drouant a remporté le 5e Trophée CDRE à l’issue d’une compétition aussi professionnelle que passionnante qui s’est déroulée au sein du nouveau lycée parisien Guillaume Tirel.
Ce lundi 26 mars, il fallait en être une de ces graines de directeur de restauration pour prétendre s’imposer à cette compétition qui opposait 9 candidats provenant de lycées hôteliers de toute le France ! Vu le programme concocté par le président du CDRE, Hieu To et son équipe, les étudiants avaient toutes les raisons d’être tendus en ce début de matinée. Car non seulement, il leur avait fallu auparavant passer à travers le filtre d’une sélection sur dossier et à partir d’une étude de cas qu’ils devaient soutenir ce jour là,  mais surtout huit autres ateliers d’une vingtaine de minutes les attendaient. Tous différents, tous reflétant une des facettes multiples de ce métier de directeur de restauration que l’association défend haut et fort depuis plusieurs années.

Les candidats avaient à convaincre un directeur général d’embaucher un assistant mais aussi à gérer un conflit, à conduire une négociation avec un fournisseur, à répondre au téléphone en anglais à un client et établir ensuite une proposition commerciale, à réaliser un briefing auprès d’une équipe d’une dizaine de personnes, à recruter un collaborateur à partir de cinq CV et réussir une épreuve informatique. Bref, du concret. Et il faut dire que les membres de l’association, jury des épreuves, ont tout fait pour placer les candidats dans des conditions réelles. C’est Emilien Teil, du LM Jean Drouant (EHP), brillant candidat qui s’est imposé devant, Florian Favrel, du LH Le Castel à Dijon et Maude Joubert du LH Paul Augier de Nice. 

La remise des prix qui s’est tenue au Marriott Champs-Elysées, a donné l’occasion au président du CDRE de remercier bien sûr tous les candidats, les sponsors et les partenaires de ce concours qui prend chaque année une plus grande ampleur et qui s’inscrit au fil du temps comme un rendez-vous professionnel aujourd’hui incontournable. Mais aussi une vraie passerelle entre un métier et l’enseignement comme l’a rappelé l’inspecteur pédagogique de l’enseignement hôtelier, Jack Tuszynski : « un moyen de valoriser toute la dimension de la formation hôtelière ». Patrick Scicard, président du directoire de Lenôtre (un ancien de l’EHP), parrain de cette 5e édition, n’a pas manqué lui aussi de saluer les jeunes et la qualité de ce concours. "Je leur donne trois conseils pour l’avenir, a-t-il résumé: voyager pour se déraciner, démarrer sa carrière sous le signe de l’humilité et garder des qualités humaines ". Ce que n’a pas manqué de rappeler à Néorestauration Emilien Teil  qui s’est montré à la fois fier d’avoir participé à cette compétition mais aussi très surpris par la qualité et la réalité de ce concours. Il compte poursuivre ses études en licence de management et devenir peut-être un jour directeur de restauration puis d’hôtel.
	

	 
	

	@ Paul Fedele
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FLASH Hôtellerie du 27 Mars 2007
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Patrick Scicard, parrain du 5ème Trophée du CDRE, les lauréats, les membres du CDRE, les partenaires, lors de la remise des prix à l’Hôtel Marriott Champs-Elysées.
Emilien Teil remporte le 5e Trophée CDRE

En BTS à l’Ecole hôtelière de Paris, Emilien Teil a été le plus performant lors des 10 épreuves imposées aux finalistes par le Club des directeurs de la Restauration et d’Exploitation. Voici le palmarès de l’édition 2007 dont la remise des prix s’est déroulée hier soir au Marriott Champs-Elysées :

1er : Emilien Teil du LMH Jean Drouant à Paris ;

2e : Florian Favrel du lycée hôtelier Le Castel à Dijon ;

3e : Maude Joubert du lycée hôtelier Paul Augier de Nice ;

4e ex aequo : Hélène Hequet et Laure Merle du lycée hôtelier Valery Larbaud à Cusset, Marie Chenu de la CCI d’Avignon, Marie-Thérèse Dioh du lycée hôtelier du Gué à Tresmes à Congis et Antoine Verhaest du lycée hôtelier Sainte-Anne à Saint-Nazaire.

Prix spécial récompensant la note maximale à une épreuve : Jérôme Thiry du lycée Paul Augier de Nice. zzz14

	


 

	PROMATEL & Unatech 

	 

Bienvenue 


5ème Trophée CDRE France 2007
Emilien TEIL (LMH Jean Drouant - BTS option B future promotion 2007) vient de décrocher le 5ème Trophée CDRE France qui s'est tenu hier dans les locaux du LH Guillaume Tirel. Il devance Florian FAVREL du LH Le Castel à Dijon et Maude JOUBERT du LH Paul Augier de Nice.
Le Parrain de la soirée n'était autre que Patrick SCICARD (AE EHP promotion Bth 1974 Bts 1976).
Celui a tenu à féliciter l'Ensemble du Bureau du CDRE et en particulier, Hieu TO (AE EHP promo Bth 1986), son Président.
Patrick SCICARD a donné 3 conseils aux 9 candidats finalistes à savoir:
1 - Voyagez et bougez en allant à la découverte du Monde
2 - Démarrez votre carrière sous le signe de l'humilité
3 - Ayez de belles qualités humaines et ce, en toutes circonstances.
Rappelons que ce Concours a pour but de révéler de jeunes talents et reflète le quotidien d'un Directeur de la Restauration. 
La première édition qui s'est tenu en 2003 avait déjà vu la Victoire d'un élève de l'EHP... c'était Maxime SIMONNEAU (Cap/BEP 99, Btn 01, BTS B 03, Lic 04, Maîtrise 05).
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Hieu A. TO, Emilien TEIL - Lauréat & Patrick SCICARD 
Félicitations à Emilien TEIL ainsi que toute l'Equipe du CDRE France 



Emilien Teil, lauréat du trophée du Club des Directeurs de la Restauration et d'Exploitation 


Émilien Teil, élève en BTS option B au LHM Jean Drouant de Paris, est le vainqueur du 5ème Trophée du Club des Directeurs de la Restauration et d'Exploitation (CDRE) présidé par Hieu Alexis To, directeur de la Restauration de l'hôtel Raphaël. 

Les épreuves placées sous le parrainage de Patrick Scicard, Président du Directoire Lenôtre, se sont déroulées toute la journée du lundi 26 mars 2007 au lycée hôtelier Guillaume Tirel. Au programme : recrutement, anglais, commercial, briefing, négociation avec un fournisseur, évaluation des connaissances, informatique, conflit client, soutenance de leur étude de cas. Emilien Teil a devancé Florian Favrel du lycée hôtelier Le Castel à Dijon et Maude Joubert du lycée hôtelier Paul Augier de Nice.

Le 29/03/2007 News_
1
e-mailgourm@nd

Trophée CDRE France

Lycée hôtelier Guillaume Tirel à Paris

5e édition avec parmi les 9 finalistes Maude Joubert et Jérôme Thiry, du lycée régional hôtelier et

de tourisme de Nice Paul Augier.
••• Maude Joubert du lycée régional hôtelier et

de tourisme de Nice Paul Augier a terminé 3e du 5e trophée du Club des directeurs de la restauration et d’exploitation (CDRE), remporté par Émilien Teil, du

LMH Jean Drouant à Paris. Jérôme Thiry du lycée régional hôtelier et de tourisme de Nice Paul Augier a obtenu le prix spécial récompensant la note maximale

à une épreuve •••
http://www.anciens-ecole-hoteliere-nice.org/information_du_mois_presse.htm
Enseignement, formation 
9 finalistes pour le 5e Trophée CDRE France 

Le Club des directeurs de restauration et d’exploitation vient d’annoncer la liste des heureux sélectionnés au trophée 2007. Neuf jeunes étudiants qui s’affronteront au cours d’une vraie compétition nationale qui s’est inscrite au fil des éditions comme le miroir d’un métier et le reflet de toutes ses facettes.

Après une sélection sur dossier qui a dû départager près de 18 candidats sur la réalisation d’une étude de cas dont le thème était « l’ouverture d’un hôtel 4 étoiles Luxe à Paris », le comité du Trophée du CDRE a retenu neuf candidats. Ces ambassadeurs d’écoles hôtelières réparties dans toutes la France, participeront à la finale du 5e Trophée CDRE France qui se tiendra le lundi 26 mars au Lycée Hôtelier Guillaume Tirel à Paris.

Participeront à la finale : Marie-Thérèse Dioh (Lycée du Gué à Tresme à Congis), Marie Chanu (CCI Avignon), Hélène Hequet & Laure Merle (Lycée hôtelier Valéry Larbaud à Cusset), Maude Joubert et Jérôme Thiry (Lycée hôtelier Paul Augier-Nice), Floriean Favrel (Lycée hôtelier le Castel, Dijon), Antoine Verhaest (Lycée hôtelier Saint-Anne, St Nazaire) et Emilien Teils (Lycée des métiers Jean Drouant, Paris).

La soirée de remise des prix aura lieu le jour même dans les salons de réception de l’hôtel Marriott Champs-Elysées sous le parrainage de Patrick Scicard, Président du directoire de Lenôtre. 

@ La rédaction de Néorestauration
Lien avec le site du CDRE : http://cdrfrance.free.fr/
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	Maude Joubert
	Jérôme Thiry
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	Tendance
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	Février 2007 à fond la forme

	

	02/04/2007

	 
	
	

	L’année 2007 se présente sous les meilleurs auspices pour l'hôtellerie de chaines française. Après un mois de janvier en progression de 5,9 %, le mois de février accentue la tendance... 

• La reprise hôtelière bien amorcée depuis le printemps dernier ne semble pas s’essouffler, même face à des événements ponctuels négatifs comme le manque de neige en montagne ou des vacances plus tardives.

• Pour autant, c’est toujours le haut de gamme qui tire l’ensemble du secteur.





L'hôtel le plus cher du monde ouvre à Tokyo. Jusqu'à 21'600 francs la nuit pour une suite de 300 m2!
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Une chambre à 21'600 francs vous tente? Il suffit pour cela de débourser cette modique somme pour passer une nuit dans une suite de 300 m2 du tout neuf Ritz-Carlton de Tokyo, l'hôtel le plus cher du monde. Pour les économes avertis, la chambre bas de gamme coûte 700 francs. Les 248 chambres occuperont les 9 derniers étages et les 3 premiers de "Tokyo Midtown", une tour haute de 248 mètres, la plus haute de la mégapole. Si les clients ont encore un petit pécule, ils pourront jouir des 2 restaurants, des 3 bars et du club de remise en forme avec piscine. Le tout avec vue sur le Mont Fuji et le Palais impérial. (SWISS TXT) 
[image: image38.jpg]



Paris Côte d'Azur
Bas du formulaire

Côte d'Azur : les palaces les plus prestigieux

dans des mains russes.
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- Michel Galopin, directeur du Grand Hôtel du Cap
recevant M. Boris Eltsine -
Annoncé vers la fin de l'été dernier, la vente du Grand Hôtel du Cap Ferrat semble être maintenant une certitude. Palace de légende, depuis 1908 il accueille les grands de ce monde : politiques, aristocrates, géants de l'industrie, riches héritiers, people fortunés… La famille impériale russe et nombre de familles royales européennes y ont séjourné. Charles Chaplin, Winston Churchill, Aristote Onassis ou Elsine et Clinton ont goûté à son charme qui assure à tous ces visiteurs la plus grande discrétion…

Cette vente n'est pas une mauvaise opération car l'hôtel, acheté en 1993 par la holding familiale de Robert Mouawad, le diamantaire français d'origine libanaise, pour environ 25,5 millions d'euros, a été cédé pour une somme autour de 150 millions d'euros. Une vente qui comprend aussi l'hôtel Vendôme à Paris et deux villas à Megève, le tout élevant la facture à environ 215 millions d'euros.

C'est un immigré russe de 48 ans, Leonard Blavatnik, installé aux Etats Unis, qui est l'heureux nouveau propriétaire de ces petits bijoux. La revue Forbes le classe à la 40ème place des plus grandes fortunes américaines, avec des biens estimés à 7 milliards de dollars. Il a promis que la vocation hôtelière d'exception, le personnel, la direction, les extensions prévues seront conservées.

Autre milliardaire russe à avoir investi dans l'hôtellerie de luxe sur la Côte d'Azur : Roman Abramovitch. Il a fait l'année dernière l'acquisition de l'Hôtel du Cap Eden Rock. Cet établissement est le lieu de prédilection des vedettes du cinéma, particulièrement américaine. Il fait le plein durant le Festival de Cannes qui se déroulera cette année du 16 au 27 mai. Durant ces dernières décennies ont y a vu Fred Astaire, Franck Sinatra, Alan Lad, Burt Lancaster, Elyzabeth Taylor, Richard Burton, Jane Fonda, Robert de Niro, Don Johnson, Lisa Minelli, Al Pacino, Sidney Poitier, Gary et Hugh Grant, Michael Douglas, son père, sa mère, sa femme…Redford, Scorcese, Cassavetes, Eastwood, Arnold…pour ne citer que ceux-là…

Le compte à rebours a commencé…

- mention : www.pariscotedazur.fr - mars 2007 -
- info@pariscotedazur.fr –
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Choice Hotels veut doubler sa présence en France d'ici 2011


	PARIS, 2 avril (Reuters) - La branche européenne du groupe hôtelier Choice Hotels International a annoncé lundi son intention de doubler le nombre d'hôtels qu'elle opère en France au cours des cinq prochaines années, y compris par le bais d'acquisitions si l'opportunité se présente. 

La vice-présidente de Choice Hotels France, Isabelle Rochelandet, a déclaré au cours d'une conférence de presse que l'opérateur comptait porter d'ici 2011 à 250 le nombre de ses hôtels en franchise dans l'Hexagone, première destination touristique mondiale, contre 120 aujourd'hui. 

Le groupe entend mettre l'accent sur ses gammes Comfort (deux à trois étoiles) et Quality (trois à quatre étoiles), a-t-elle ajouté./GG






FLASH

Changement de Direction mais continuité familiale chez Champagne GOSSET et Cognac FRAPIN 

Mercredi 04/04/2007 - 17 :50

Après avoir consacré 22 années au Groupe Familial Renaud Cointreau, qui a connu un développement continu et remarqué, Béatrice Cointreau, qui était Directeur Général de cognac Frapin, et pendant 12 ans Président de Champagne Gosset, a décidé de se consacrer totalement à de nouveaux projets qu'elle va conduire à titre personnel. 

Son frère, Jean-Pierre Cointreau, par ailleurs Président du Syndicat national des producteurs de liqueurs, assume désormais ces fonctions au sein des différentes entités du Groupe familial et entend mener un développement pérenne de ces deux sociétés.
[image: image42.jpg]#




e-mailgourm@nd

>> MARDI 10 AVRIL
Cours de cuisine
« Le Deck »

Monte-Carlo Beach Hotel

Jean-Claude Brugel et son second Michel Lions «Les fromages cuisinés». 130€ avec déjeuner

dégustation des mets préparés.

L’eau de votre marque
CONCEPT. 

Une jeune société parisienne a présenté, lors d’Heavent Sud à Cannes, une création originale de

bouteille de 33cl, au design innovant par l’intégration de 2 côtés plats sur un volume sphérique. Ces faces permettent un marquage publicitaire destiné à véhiculer votre image ou vos messages, tout en offrant de l’eau minérale. Akwacom propose une eau extrêmement pure, pouvant être consommée

régulièrement et sans contre-indication.◆
• Akwacom (0)1 47 20 03 83 – http://www.akwacom.com

>> SAMEDI 7 AVRIL

Vente aux enchères vins prestigieux et alcools

Hôtel Martinez à Cannes

Exposition 11 h à 12h30. 

Vente à 14h30. Besch Cannes Auction.

Pascal Kuzniewski, expert agréé

près le CVV. Tél. (0)6 07 79 72 06

Carte.

MENUS. 

La carte de printemps de Serge Gouloumès est toujours un vrai bonheur à découvrir. Structurée sensiblement de façon identique, 8 entrées, 6 poissons et crustacés, 5 viandes et volaille et 7 desserts, elle permet d’apprécier l’éclectisme culinaire du chef gascon étoilé. De la « camerone cuite vapeur, cappuccino de petits pois aux herbes thaï », à l’ « esquinade d’araignée de mer, pétales d’artichaut en barigoule à l’orange safran », en passant par le « poupeton de courgette fl eur en surprise de langoustines au cerfeuil », les « noix de Saint Jacques grillées, ragoût d’oignons
jeunes et petits pois à la française », le « ris de veau braisé, demoiselles écrevisses parfumées à l’estragon », jusqu’à la « tarte fi ne d’ananas Victoria au lait de coco vanillé », tout découle d’une

recherche subtile et d’associations judicieuses pour sublimer les saveurs.

Des moments de plaisir à savourer dans le jardin d’hiver, paré de ses nouveaux atours.◆
• « Le Candille » Le Mas Candille ****L

boulevard Clément Rebuffel à Mougins. Tél. (04 92 28 43 43.

Ouvert à déjeuner de mercredi à dimanche,

à dîner 7 jours sur 7 de juin à septembre.

Menus 54€, 70€ et 105€. Carte.
	Journal des Palaces
Portail de l'hôtellerie restauration de prestige
	

	Actualité 

	30-03-2007 

Deshoulières Gastronomie présente sa nouvelle création : la collection KAOLIN. 

Deshoulières Gastronomie rend hommage aux Grands Chefs avec une collection originale et design.
En accord avec la créativité des professionnels et les nouvelles tendances, Deshoulières redessine l’art de la table.

Inspirée de la créativité et du raffinement de la gastronomie, la marque Deshoulières crée la collection Kaolin.
Subtile harmonie entre formes carrées ondulées et classicisme chic, cette collection 100% porcelaine de Limoges en pâte extra-blanche est synonyme d’élégance intemporelle.

Osez une mise en scène créative sur une forme authentique pour séduire les gourmets et leur mettre l’eau à la bouche !

Pour une pause gourmande, redécouvrez toutes les saveurs d’un bon café, promesse d’infinies sensations dans une porcelaine fine et raffinée.
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Philippe ARNAUD, se présente :
J’ai créé le 01 Janvier 2007 CERIHOR.

Comme le disait très justement M. Patrick Scicard au cours de la remise des Trophées du C.D.R.E. France à Paris le 26 mars dernier, il y a trois points capitaux pour réussir dans l’Hôtellerie et la Restauration :
-La passion de son métier

-La rigueur dans son métier

-L’humilité dans l’exercice de son métier

CERIHOR recherche, avant tout, des candidats remplissant ces critères pour les accompagner et les placer dans de beaux établissements tournés vers l’excellence, et donc, vers la satisfaction du client.
CERIHOR s’engage dans son recrutement à faire du sur-mesure tant pour son Client Hôtelier ou Restaurateur que pour son candidat. Les attentes des uns et des autres doivent correspondre afin d’aller toujours dans le même sens, celui de l’excellence.
CERIHOR dans sa démarche de conseil,  est très vigilant sur les qualités humaines de chacun, l’envie de se dépasser dans son travail, le respect du travail bien fait, la notion d’engagement, l’esprit d’équipe et l’envie de réussir. Derrière chaque C.V. doit ressortir ces valeurs qui restent fondamentales dans l’appréciation de la valeur des femmes et des hommes de la profession.
CERIHOR met aussi en avant cette démarche auprès de ses clients afin que tous les intervenants s’y retrouvent, collaborent et aillent tous vers le but ultime : la satisfaction du client final.

CERIHOR est membre du CDRE France et se tient, dès à présent, à l’écoute de vos besoins permanents en personnel qualifié, motivé et de qualité.

cerihor - conseil en recrutement international hôtellerie restauration

Immeuble IBS - Bâtiment 3

24 avenue Joannès Masset - F69009 Lyon

Mobile : +33 (0) 6 07 51 95 10

Tél/fax : +33 (0) 4 78 52 17 65

M. Philippe Arnaud, nous communiquera régulièrement, les candidatures (en rapport avec celles que nous recherchons) ainsi que les postes à pourvoir dont il dispose, en voici quelques exemples
________________________________________________________________________

Je vous fais passer les bonnes candidatures que j’ai dans mon fichier afin que vous les diffusiez :
-Chef Barman 40 ans ayant fait toute sa carrière comme barman dans l’hôtellerie 4 étoiles relais châteaux, leading hôtels of the world, palaces, étoilé Michelin recherche un CDI de préférence dans le sud.
-Jeune directeur d’exploitation depuis 4 ans d’un 4 étoiles recherche un nouveau challenge pour poste équivalant ou plus.
-Chef de cuisine 40 ans ayant fait sa carrière essentiellement dans des étoilés Michelin recherche un CDI et une belle maison pour un nouveau challenge.
-Chef de cuisine 38 ans grande expérience dans hôtellerie de chaine 4 étoiles recherche un nouveau challenge.

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Cordialement

Philippe Arnaud
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international
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· dernière minute … dernière minute … dernière minute …
· Chef de cuisine de 32 ans recherche un poste dans brasserie de luxe ou restauration semi gastronomique pour juin dans les départements suivants : 24, 19, 46, 36, 87, 23.

Veuillez me contacter directement.

Cordialement
· chef de partie ayant 2/3 ans expérience pour CDI dans relais châteaux.
· toute l’année de jeunes commis de salle, de cuisine et pâtisserie pour de beaux établissements où ils seront formés.




Grande-Bretagne
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Le prince Charles veut bannir McDo 

Séverine Cazes 

Grand défenseur des produits biologiques, le prince Charles a profité d'une tournée dans les pays du Golfe pour épingler la marque de fast-food McDonald's. Visitant un centre de recherche sur le diabète ouvert à Abu Dhabi par l'Imperial College de Londres - l'une des premières facultés de médecine du monde -, le futur hôte de Buckingham Palace a lancé à un nutritionniste : « Avez-vous jamais pensé à interdire McDonald's ? Voilà la solution. » Furieux, McDonald's, accusé aux Etats-Unis de favoriser l'obésité, a rappelé que, depuis un an, ses clients pouvaient lire la composition nutritive des menus sur les emballages. Et d'ajouter que d'autres membres de la famille royale avaient « une vision plus moderne » de McDonald's. Cette pique faisait sans doute allusion au prince Harry, aperçu en 2005 en train de manger dans l'un des restaurants du groupe 

© le point 08/03/07 - N°1799 - Page
	Voyages - Voyage autour du thé

Précédente

Thé jaune, thé blanc ou thé noir ?


Suivante 

Par Erick Bonnier - Coordination : Olivier Bruzek

Le thé jaune est le plus fin et souvent le plus rare des thés.
Subissant une légère fermentation à l’étouffée, seuls les bourgeons duveteux sont utilisés.
Le thé blanc en revanche ne subit aucune fermentation. Ces trois premières feuilles, dont le bourgeon, peuvent être utilisées même entières. Elles sont simplement séchées à l’air libre.
Le thé Pu-erh désigne en Chine des thés entièrement fermentés ayant subi une post-fermentation. Pour cela on les conserve plusieurs années dans des pots en terre entreposés dans des caves fraîches. Ce sont des thés de garde très coûteux.
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Confidentiel
© le point 01/03/07
Cherchez l'erreur...
Alors que le Royal Monceau, l'un des sept palaces parisiens, est toujours fermé pour rénovation, notamment des cuisines, les deux restaurants de l'établissement viennent d'avoir confirmation de leur étoile au Michelin 2007.



Le groupe Paris Hôtel Collection ouvre le Keppler**** 


Le groupe Paris Hôtel Collection qui comprend l'hôtel François 1er, l'hôtel Duc de Saint Simon, le Grégoire de Tours et le Saint-Germain des Prés, ouvre son 5ème hôtel, l'hôtel Keppler, le 12 juin prochain. 


Derrière une façade haussmannienne de 6 étages, cet hôtel de luxe, d'une superficie de 1 600 m2 offre 34 chambres et 5 suites, dont certaines avec terrasse et une vue sur les toits de Paris et la tour Eiffel. Situé au cœur du triangle d'or, près des Champs-Elysées, et de l'Arc de Triomphe, rue Keppler, l'hôtel a été entièrement conçu par Pierre-Yves Rochon. Parmi les offres de l'hôtel, un «breakfast room», une salle de conférence de 16 personnes et le «health club», sous un plafond voué aux pierres apparentes.
Le 04/04/2007 
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	French Investor Purchases Landmark Miami Beach Hotel

	

	Shutts & Bowen LLP

	

	April 3, 2007

	

	The Florida law firm of Shutts & Bowen LLP represented New National, LLC in its 
recent purchase of the National Hotel, an historic Art Deco structure located 
at 1677 Collins Avenue in Miami Beach. New National purchased the 151-room, 11-
story hotel from Florida Resort Management Ltd., a Florida partnership whose 
principal is Hans Krause. Shutts & Bowen Partner Kevin Cowan, who co-chairs 
the firm’s real estate practice, and real estate partner Florentino L. Gonzalez 
handled the legal aspects of the sale for New National LLC. Built in 1939 and renovated in 2003, the landmark National Hotel is considered 
by many to be an Art Deco masterpiece and features a 200- foot-long swimming 
pool that is believed to be the longest in Florida. The beachfront hotel is 
situated along world-famous Collins Avenue, the location of many other high-
profile hotels, including the Setai, Delano, Raleigh, and Ritz Carlton. According to Cowan and Nathalie Goulet, in-house legal counsel to the buyer, 
New National principals Mr. and Mrs. Claude Dray are avid art collectors, who 
have a long-standing appreciation of the Art Deco style in particular. They 
have been Art Deco collectors for many years and recently sold one of the 
world’s leading collections of Art Deco pieces. Because of Mr. Dray’s 
appreciation of the Art Deco movement and his penchant for owning, developing 
and retaining properties in the most exclusive locations (i.e., St. Tropez, 
beachfront in Miami Beach, Paris, New York City, Brickell Avenue in Miami, 
Florida, Jerusalem, etc.), Cowan believes Mr. Dray is the perfect 
owner/preservationist for this Art Deco gem. Cowan also noted that Mr. Dray is 
always looking for further Miami Beach investments. Founded in 1910, Shutts & Bowen LLP has offices in Miami, Fort Lauderdale, West 
Palm Beach, Orlando, Tampa, Tallahassee, London and Amsterdam. One of 
Florida’s oldest and largest law firms, Shutts & Bowen currently employs 
approximately 200 attorneys statewide.




	
Asia Pulse

	

	April 2, 2007 Monday 5:00 PM EST 

	

	FRENCH LUXURY LABELS TARGET INDIA'S RICH AND FAMOUS

	

	NEW DELHI April 2

	

	Targeting India's rich and famous, top French luxury brands are working out their plans to open outlets in major cities including Delhi and Mumbai. 
CEOs of at least a dozen French labels converged last week to find out the policy fine-prints about opening their shops in best of India's fashion and lifestyle hubs and interacted with their potential local partners and senior bureaucrats. 

High-end Louis Vuitton, which has its stores in the aisles of five-star hotels in Delhi and Mumbai, would scale up its presence in the national capital. 

"Looking at opportunities which India offers, there is potential for a few more stores. Our new store in Delhi would come up in January next year," Louis Vuitton General Manager (Middle East and India) Damien Vernet said. 

Besides Delhi and Mumbai, Louis Vuitton outlets may also come up in Bangalore, Hyderabad, Chennai and Kolkata, he said. 

Chanel, which gives its users of fragrances, accessories and apparels a style statement, wants to expand its business by opening more points of sales, more so in Mumbai. 

"We would be expanding selectively since we need to find appropriate retail environment for our range," Chanel India Managing Director Xavier Bertrand said. 

The government allows 51 per cent foreign direct investment in the single brand retail. However companies like Louis Vuitton and Hermes have started lobbying for lifting the FDI threshold. 

Visiting French Trade Minister Christine Lagarde, in fact, took up the issue with Commerce and Industry Minister Kamal Nath, who said the government would examine even reducing the customs duty on the import of luxury brands. (PTI) 

	

	April 2, 2007




	[image: image66.png]4;’—/:)-":9/]3[9
Hospitality & Travel News




	


What Should Our Food Cost Be?
By Joe Dunbar
Friday, 28th July 2006
In a suburb of New Haven - I was asked to help an event caterer organize accounting for receivables and payables. During our discussions, he decided to expand the scope of the project to include inventories and cost of goods sold.

Since I needed to gain a knowledge of his operation, I asked what his food cost percentage was the previous month. He said without hesitation: "Our food cost is phenomenal! We run a consistent 22%." I asked if he divided his revenue into components. He said he did not. Just to complete the basics, I asked for the recent beverage cost. I was told: "We shoot for a 10% beverage cost but it can vary depending on cash bars and open bars in any given month." 

It was apparent they needed help analyzing alcoholic beverage service.

At this point, I felt it necessary to ask point blank how costs were computed. Event catering is very different from a la carte restaurant service. It is completely false to shoot for a restaurant style benchmark.


After two hours of sifting through financials, it was clear the operation was out of control on both food and beverage. The chef was reporting food cost as a percentage of the entire catering package. The pricing for a package typically covered food, beverage, entertainment, flowers, photographer (optional), limo service (optional) and prime location rental (optional).

Adding together the 22% and 10% to get a F&B total of 32% was my first attempt to get the staff focused on how 22% might possibly be a high number. I explained a restaurant would never divide food cost by the combined food and beverage sales. They then realized the 22% might not be as great as they had imagined. The reply was: "So we're good; not great."

They asked: "What should our food cost be?" I said about $5 per person for most events.

I mentioned my catering background. My remote site feeding background focused on cost per manday. One person in camp per day would be entitled to housekeeping services, food and beverages. We kept all financial data in categories and divided each category's cost by the number of mandays in the period.

We decided to rework the cost of goods sold data. The rework provided a method for tracking costs by event category. Once they had a clearer picture, the food cost swings were more apparent. Eventually, they had a system of control which allowed separate reporting for open bar events and cash bar events.

A second benefit emerged from the project. Precise pricing for clients was possible. Depending on menu mix and selection of entertainment and service options, a quote was provided with a minimum count and a price per attendee. 

Their final menu included three layouts on a fixed price basis. Gold, Platinum and Diamond service food choices were offered at three price levels. Regardless of menu choice, clients could choose from the full list of auxiliary services with a per person charge for each.

Once the operation realized their food cost results were not phenomenal, they began to track costs and profits increased. 

Joe Dunbar
Dunbar Associates
11350 Random Hills Road
Suite 800
Fairfax, VA 22030
800-949-3295
jdunbar401@aol.com 

http://foodcostcontrol.blogspot.com 

The World's Best Restaurants.
foodtourist.com
Thursday, 20th July 2006
Any attempt to nominate the world's best restaurants inevitably involves a compromise between different food styles, different methods of service and different expectations. We have searched many parts of the globe for great restaurants. 

The ones we have nominated are not necessarily our favourites - although many of them are. Many of our favourite restaurants are ones that will never meet the requirements of greatness. They simply serve good, honest food in convivial surroundings. 


The restaurants nominated are those that we currently believe serve the finest food in the best of surroundings with the best service. We have certainly favoured restaurants in France because we still believe that they provide exemplary and even innovative food with stunning service. 

However, two Chinese restaurants, one in Hong Kong and one in Australia, make the list because they have no rivals. One possible entrant that we have tried to get to three times but have always missed out on a booking is Charlie Trotters in Chicago. 

We believe that it may warrant an entry, but we will not consider it until we have sampled the food and the dining experience. 

We were disappointed with New York, where we thought that two or three restaurants might make the grade given the hype in the magazines. This was not to be the case. There is some very good food available but the dining experiences and the overall food experiences are erratic to say the least. 

So Lespinasse could learn a lot from Ambria in Chicago about the dining experience and Nobu is a great scene but the food is no better than that we have experienced at a dozen Japanese restaurants throughout the world. It is a great pity that one entry that would have been automatic is now closed. 

Sydney's Darley Street Thai was easily the best and most consistent Thai restaurant we had eaten at. Unfortunately it has now closed because the owner has moved to Thailand to take up an important culinary position in that country.  

1.        Restaurant Plaza Athénée (Alain Ducasse) 
Address: Hôtel Plaza Athénée, 25 av Montaigne, Paris, 75008
Country: France 
Phone: +33 1 53 67 65 00
Credit Cards: All major cards   

2.        Le Louis XV 
Address: Hotel de Paris, Place du Casino, Monte Carlo, 98000
Country: Monaco 
Phone: +377 92 16 30 01 
Credit Cards: All major cards   

3.        The French Laundry
Address: 6640 Washington Street, Yountville, California, 94599
Country: United States
Phone: +1 707 944 2380 
Credit Cards: AE, MC, Visa   

4.        Chez Panisse   
Address: 1517 Shattuck Avenue, Berkeley, California
Country: United States 
Phone: +1 510 548 5525 
Credit Cards: All major cards   

5.        Tetsuya's  
Address: 529 Kent Street, Sydney, New South Wales
Country: Australia 
Phone: +61 2 9267 2900 
Credit Cards: All major cards   

6.        Arpege  
Address: 84 Rue de Varenne, Paris, 75007
Country: France 
Phone: +33 1 45 51 47 33 
Credit Cards: All major cards   


7.        El Bulli
Address: en Cala Montjoi, Roses, Girona, 17480
Country: Spain 
Phone: +34 972 150 457 
Credit Cards: All major cards   

8.        Flower Drum  
Address: 17 Market Lane, Melbourne, Victoria, 3000
Country: Australia 
Phone: +61 3 9662 3655 
Credit Cards: All major cards   

9.        Spring Moon 
Address: Peninsula Hotel, Salisbury Road, Tsim Sha Tsui, Kowloon
Country: Hong Kong 
Phone: 852 2920 2888 
Credit Cards: All major cards   

10.        Taillevent  
Address: 15, rue Lamennais, Paris, 75008
Country: France 
Phone: 01 40 95 15 01 
Credit Cards: All major cards   

11.        Le Bernardin
Address: 155 West 51st Street, New York, New York, 10019
Country: United States 
Phone: +1 212 489 1515
Credit Cards: All major cards 

www.foodtourist.com 
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Wine & Food Feature

Exceptional Hard-To-Find Wines

Nick Passmore 03.28.07, 12:00 AM ET 
	
	



	In Pictures: 
Exceptional Hard-To-Find Wines 
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There are some wines, it seems, that money just can't buy.

Anyone, provided they have enough room on their credit card, can walk into a top wine shop and buy a $3,900 case of 2003 Chateau Mouton Rothschild.

But try the same thing with another Bordeaux, the $7,000-per-case Chateau Le Pin 2004, and your request will most likely be greeted with an amused shake of the head and a polite "Sorry, Sir." 

In Pictures: Exceptional Hard-To-Find Wines 

The difference here has nothing to do with quality, but with production. That's because, in a typical year, Mouton will make 19,000 cases whereas Le Pin only 120. This limited production makes Le Pin a member of a small and exclusive group of wines--mostly Burgundies and California cabernet sauvignons--that are produced in such minuscule quantities, and for which demand so far exceeds supply that they have achieved a cult-like status.

But limited supply is not the only factor that contributes to these wines' rarified standing. 

	Beyond its pretty pink hue, the buzz surrounding pink champagne is bubbling over. Click here for 10 of the best. 

 HYPERLINK "http://www.forbes.com/wineandfood/2006/12/28/rose-champagne-popularity-forbeslife-cx_np_1229_rosechampagne_slide_3.html?thisSpeed=15000" 


"The thing about cult wines is that they are great wines, but they are not cult wines because of the wine itself," says Sam Rosen, owner and chief operating officer of Sam's Wines & Spirits in Chicago. "They become cult wines based on availability and reviews." 

The result? A large number of extremely well heeled wine aficionados chasing very small amounts of wine. And as one would expect of a commodity that's as rare, expensive and highly sought-after as this, there's a clandestine, even secretive air to the business that you don't find with more normal wines. 

Finders Keepers 
These wines are not sold on the open market with price balancing supply and demand, but by allocation. In some cases, importers try to see the wines get to the top restaurants and retailers, often not in the standard 12-bottle case but in special three-packs, so they are able to provide more outlets for consumption. 

The California cabs, on the other hand, are usually sold directly to the consumer, or to those lucky enough to be on the winery's mailing list. 
Colgin has 3,000 names waiting to get on their list, and at Harlan the wait for a prized bottle is between two and three years.There's also an air of secrecy to the business, especially among the Burgundy producers. 

Domaine de la Romanée-Conti (DRC) refuses to release either the production figures for their various wines, or the U.S. allocation, claiming, that if, say, the Japanese discover how much is going to the America, they will get upset, making DRC's job of deciding tricky allocations all that harder.
Such secrecy further enhances the allure and mystique of these already elusive wines, and it is this allure that attracts a particular breed of collectors known as trophy hunters, people who chase these wines simply because they are so hard to come by. 

These are people "who are willing to shell out top dollar for these wines even though they have never tasted them," says Rhett Gadke of the California retailer Bounty Hunter. "They've read a review and think they are the best of the best. A lot of rich collectors are not buying wine, they are buying prestige and scores."

Alan Stillman, CEO of the Smith & Wollensky Restaurant group agrees. 

"There are people that read the wine list from right to left instead of left to right," he says. "They are either impressing people or impressing themselves because they like the things that a $2,000 or a $5,000 bottle of wine does to their head."

Not surprisingly, for a product so sought after as these dozen or so cult wines, there is an active secondary market in which they can command several times their release price. Those sold at auction is legitimate -- and pricey. A single magnum of Screaming Eagle 1993 sold for an astounding $9,243 at a Zachy's auction in New York in early March.

	These men and women are the heart of the modern wine, beer and spirit community. Click here to see who made the list. 


Some of it, however has a decidedly black-market feel.

Paul Roberts, wine director of The French Laundry and Per Se, says that it's not uncommon, just the day after he receives his allocation of a particular cult wine, to get a call from a dealer offering him the same wine at two or three times the wholesale price he paid. 

Anne Colgin, of the eponymous California winery, is aware that some of the people on her mailing list turn around and sell their allocation for considerable profit. 

She doesn't spend a lot of time policing the situation, but if she learns that someone is reselling the wine, she says she's "perhaps not as generous with future allocations." 



Entreprises & secteurs / Tourisme & Loisirs
La Tribune.fr - 03/04/07 à 13:32 –

Jeux

Macao détrône Las Vegas comme première place mondiale du jeu
Les 22 établissements de jeu de l'ancienne colonie portugaise ont généré l'an dernier 56,2 milliards de patacas (7 milliards de dollars ou 5,22 milliards d'euros). Les revenus du jeu connaissent une croissance exponentielle à Macao depuis que l'ancienne colonie portugaise, rétrocédée à la Chine en 1999, a mis fin en 2001 au monopole que détenait jusqu'alors le macanais Stanley Ho.

	




Révolution dans l'univers des jeux. La capitale chinoise des casinos Macao est devenu la nouvelle reine du jeu dans le monde. Avec des recettes de sept milliards de dollars l'an passé, Macao a détrôné sa grande soeur américaine Las Vegas à la première place mondiale du jeu. Les 22 établissements de jeu de l'ancienne colonie portugaise ont généré l'an dernier 56,2 milliards de patacas (soit 7 milliards de dollars ou un peu plus de 5,22 milliards d'euros). Les recettes de la quarantaine de casinos de Las Vegas ont quant à elles totalisé 6,6 milliards de dollars.

Les revenus du jeu connaissent une croissance exponentielle à Macao depuis que l'ancienne colonie portugaise, rétrocédée à la Chine en 1999, a mis fin en 2001 au monopole que détenait jusqu'alors le macanais Stanley Ho.

Les plus grands noms du jeu ont alors ouvert des casinos, en particulier Steve Wynn, qui avait développé aux Etats-Unis les fameux Mirage et Bellagio, ainsi que Sheldon Adelson, patron du groupe Las Vegas Sands.

La croissance s'est nourrie d'une formidable explosion du tourisme, la Chine communiste accordant de plus en plus d'autorisations de voyage individuelles tandis qu'il fallait auparavant nécessairement passer par des tour-opérateurs.

latribune.fr 
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 ATTRACTIONS 
Paris may be known as the City of Light, but it's also the City of Passion. Lovers of language, architecture, culture and history will find plenty to feed their passions in the French capital.. Read more
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 HOTELS 
We recommend the Right Bank closer to the Seine for those who want larger rooms and the glitzier part of the city and the Left Bank closer to the Seine for those who want to spend time discovering old world charms.. Read more
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 DINING 
The French set the standard for transforming food into an art form, from taste to presentation, dabbling in all cuisines and price ranges. Grab a street crepe for 3 euros, a café omelet for 8 euros or spend 250 euros under some Michelin stars! Save money by ordering prix-fixe menus (a three-course meal, drinks not included).. Read more
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 SHOPPING 
Parisian store owners know that their certain je ne sais quoi has more to do with quality than quoi. You don't have to be picky about where you go because nearly every shop offers excellence in what they sell. The trick is to find the shop that interests you the most, to fit your budget or splurge.. Read more
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 NIGHTLIFE AND ENTERTAINMENT 
Tango in a Paris park, sample the bubbly near the Arc de Triomphe or snag an intimate table for two in a Saint-Germain-des-Prés sushi bar. Paris offers nightlife for all types.. Read more
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 FITNESS AND RECREATION
Pick up on a game of pétanque (a European type of lawn bowling) in an open space, swim, play tennis or row a boat - there's never a shortage of activities. A walk exploring the city might be the best way to get in the exercise and see the sights.. Read more

	


	[image: image81.png]


 TRANSPORTATION
Two airports serve Paris - Roissy Charles de Gaulle (45 minutes north) or Orly (25 minutes south). All flights to and from the U.S. will arrive at and depart from Roissy Charles de Gaulle.. Read more
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 DAY TRIPS
Day trips are ripe for the picking in France: Visit Versailles or the home of Napoleon, see a chateau by candelight or even experience all of France in one place (and in miniature).. Read more
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 TIPS
Unless you really want to stick out, don't pack shorts. Casual linens and cottons that cover are best. And this just in: It's OK to wear athletic shoes in Paris now, but please, no whites or blacks - a signal that you're a loud American (whether or not you are).. Read more

	


	[image: image84.png]


 
RESOURCES
Want to know what everyone's talking about or which restaurant's getting the most buzz? Or just looking for more resources on the local scene? Here's a list of Web sites to get you started.. Read more
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California eyes French high speed train

	
	

	PARIS (AP) — The state of California is eyeing France's high speed train for a planned link between San Franciso and San Diego, the speaker of its state assembly said on Tuesday during a visit to France. 

"We are contemplating in California the possibility of a high speed train that would go from the San Francisco Bay area to Los Angeles and San Diego, in South California. We're here to study the rail system," the speaker Fabian Nunez said. 

France's TGV set a new world speed record for a train on rails, at 357.2 miles per hour. 

"You have been ahead of time (in producing a) very practical rail system in France which can move people from one place to another," Nunez, California's third most powerful politician said. 

The record was set on a 45.3 mile stretch of track between Paris and the eastern city of Strasbourg. The experimental Train a Grande Vitesse (TGV) broke a 17-year-old speed record for a traditional rail-based train of 320.2 miles per hour. That was set by an earlier version of the TGV. 

FIND MORE STORIES IN: France | PARIS | San Diego | French | California | LA | TGV 

Nunez, who was holding talks with the Alstom company and French railway officials, said California was also looking at other trains, but had a particular interest in the French model. 

"We've had several meetings with industrials. We are looking at the other models, but we are particularly interested in the French model," he said. "California is more adaptable to the French experience. The example of the Paris-Lyon liaison is an experience that is very similar to what we want to do in California between San Francisco and LA."

The planned high speed train link would go from Sacramento in the north to San Diego in the south via San Francisco and Los Angeles, covering a distance of 683 miles. The time of the trip between San Francisco and Los Angeles would be reduced to two and a half hours.

Nunez said the timeline for the plan was early 2009.

Copyright 2007 The Associated Press. All rights reserved. This material may not be published, broadcast, rewritten or redistributed. 
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Food and Beverage Manager 
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	Hong Kong
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NexC JobMart 200703-3310
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Director of Food and Beverage 

 

 

 

Responsibilities : 
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Manages the entire Food and Beverage operations of a city hotel to ensure high quality food service and maximum profitability of the department 
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Lays out short- term plans for departmental operations together with the General Manager 
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Establishes standards and guidelines which will ensure the high levels of foodservice quality and departmental productivity 
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Identifies relevant and appraisable components for cost efficient operations 
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Achieves and surpasses budgeted revenues, minimizes cost and increases profitability in the departmental operations 
 

Qualifications : 
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Degree or higher diploma holder in Hotel and Catering management or related discipline
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A minimum of 10 years hands-on experience in 5-star hotels, of which 5 years should be in a managerial role of food and beverage operations. 
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Professional F&B knowledge in both chinese and western cuisine. 
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Track record in managing successful restaurants operation is a must.
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Pre-opening experience is a definite advantage
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Creative and open-minded for new ideas. 
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Customer-focused and strong desire to exceed customer satisfaction
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Excellent communication and interpersonal skills with good command in both spoken and written English.
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Proficiency in Chinese language would be an advantage


	


Jacques CLAUDEL, D.O. du Rabat Hilton, nous fait l’amitié de nous communiquer une offre de poste de F&B « Conrad Hilton »
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 INCLUDEPICTURE "http://conradhotels1.hilton.com/ts/en/hotels/ISTHCCI/media/images/photos/ISTHCCI_Conrad_Hotel_Istanbul_tour_prego_large.jpg" \* MERGEFORMATINET [image: image121.jpg]



Barbaros Blv.Yildiz Cad. Besiktas, Istanbul, 80700, Turkey | Tel: 90-212-227-3000
Guest Fax: 90-212-259-6667 

http://conradhotels1.hilton.com/en/ch/hotels/index.do?ctyhocn=ISTHCCI
Dear Jacques,

 

To follow-up on our phone conversation, I confirm that we are looking for an Food and Beverage Manager for the Conrad Istanbul (click on: www.conradistanbul.com) 

The is a great product with large C&B facilities and multi outlets operations. We are looking for a candidate that can bring in a fresh impulse, some creativity and style, without mentioning a real leadership.

 

The position currently vacant.

 

Do you mind sharing this vacancy with your network.

 

I am looking for to hearing from you.

 

Kind regards
 

Jean-Sébastien Kling
Director of Food & Beverage Europe & Africa and HUKI
Hilton International
c/o Hilton Brussels
Boulevard de Waterloo 38
1000 Brussels - Belgium

Tel: +32 (0)2 504 2240
Fax: +32 (0)2 504 2245
Olivier PARRA, qui préside aux destinées de la Restauration du superbe « GRAND HÔTEL » de Saint-Jean-Cap-Ferrat, vous recommande la candidature d’un M’ d’Hôtel  :


Maître d'hôtel en Alsace, je suis actuellement pour des raisons personnelles, à la recherche d'un poste sur le 06. En effet, ma compagne vit et travaille dans la région. 
J'ai contacté dans ce cadre Monsieur Parra, responsable de la restauration du Grand Hôtel Cap
Ferrat. Ce dernier n'a malheureusement pas de poste à l'heure actuelle pour un profil comme le mien. Il m'a cependant conseillé de vous envoyer mon CV. Selon lui, vous pourriez m'apporter des conseils.

La saison étant sur le point de débuter, j'aimerais pouvoir trouver un poste le plus rapidement possible.

Ma période de préavis pouvant être réduite.

Aussi, je vous remercie par avance pour votre intérêt.

Recevez Monsieur, mes sincères salutations.

Philippe Pichet

C. V.
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Philippe Pichet







          

C/O Nathalie Duchauchoy








Les calanques d’or bât C

264 chemin des terres blanches





06600 Antibes




         

 Courriel : philippe.pichet@yahoo.fr

+33 6 33 26 31 92


                              Maître d’hôtel (17 ans d’expérience dans la restauration)

Manageur d’équipes / formateur 




Carrière dans  des établissements de luxe

                                   
Capacité d’adaptation aux différents rythmes de travail et de postes.




Résistant au stress 




Gestion des situations de crise




Anticipation /réactivité




Soucieux des attentes du client et du personnel
EXPERIENCE PROFESSIONNELLE

2005/ en poste  Maître d’hôtel : Château d’Isenbourg (68) Grandes Etapes Françaises
· Manager : une équipe de salle de 10 personnes

· Gérer  la logistique en salle des événements (jusqu’à 200 personnes)

· Gérer informatiquement les plannings et le prévisionnel du personnel

            www.isenbourg.com  
2005 : Responsable du restaurant le Caveau Saint Nicolas à Voegtlinshoffen (68)
· Gérer le restaurant : 40 couverts
· Manager une équipe salle de 4 personnes
2004 : Chef de rang au Restaurant le Stella à Paris, brasserie parisienne d’une capacité maximale de 200 couverts 
· Gérer un rang en collaboration avec le maître d’hôtel

· Assurer l’encaissement
1999/2003 : Chef de rang / Maître d’hôtel à  l’Hôtel Restaurant le Bristol de Colmar (68)
· Gérer un rang

· Vente des mets, du vin et de l’apéritif

· Découpage, mise sur assiette

· Encaissement

· Mise en place salle, cave, bar et commandes

· Manager les apprentis
1996/1999 Chef de rang / Maître d’hôtel à l’Hôtel Restaurant le Chambard
· Gérer par roulement le restaurant et la brasserie (accueil clientèle, ventes des apéritifs, mets et vins).

· Découpage, flambage, mise sur assiette

· Encaissement
1995/1996 : Chef de rang à  la Coupole Paris

· Gérer un rang en collaboration avec le Maître d’hôtel

· Découpage, flambage méthode « Flo », 

· Mise en place console et rang
1989/1993 : Serveur, barman et réceptionniste dans différents établissements de Colmar, Ribeauvillé et Riquewihr

Diplômes et formations

· 2002 : BTS force de vente

· 1986 : niveau bac

· 1985 : BASE : Brevet d’Aptitude  Sociaux Educatif
Langues

· Notions en anglais, allemand et italien

Informatique

· Pack office (Word, Excel)

· Internet

· Mail
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Fast Fact
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Don't bother dealing with the hotel's toll-free reservations line — negotiate directly with the hotel instead.


	


(MarketWatch) If you're headed on a vacation this spring or summer, chances are you're going to pay more for a hotel than ever before. 

The American Express Business Travel Monitor reports that international hotel rates climbed 8.5% in 2006, while the rates for American budget hotels in 2006 were up 19% from the previous year. 

But just because a hotel asks for a certain rate doesn't mean you have to pay it. You can negotiate your way to a better deal. 

Jim Thomas, author of "Negotiate to Win: How to Get the Best Deal Every Time!" says you won't get what you don't ask for, so it's up to the consumer to ask for a better price. 

Here's how: 

  Go right to the source. Don't bother dealing with the hotel's toll-free reservations line — negotiate directly with the hotel instead. 

  Don't settle for the first rate you're offered. "Hotels have dozens of rates for their rooms, and they usually quote from the top (referred to as the rack rate) down," Thomas writes. So inquire about corporate or other promotional rates, and let the hotel know the price they've given you is still too high. 

  Trade up. If the hotel still doesn't budge, negotiate for other extras, like a suite for the regular room rate, or a room on the concierge floor. Many hotel staff members are being trained to not let customers get away because of price. 

  Speak to the manager. He may cave and give you a lower rate rather than letting the room go empty. 

  Talk money during the reservation process. That's when you have the most leverage and room to negotiate. But if you're checking in, you can still try to score a lower rate or an upgrade — don't be shy. 


By Marshall Loeb
Copyright © 2007 MarketWatch, Inc. All rights reserved
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Le chocolat à ses racines 

[30/03/07] 
BERNACHON

DE NOTRE CORRESPONDANTE À LYON.

Les vitrines du chocolatier Bernachon, institution lyonnaise installée depuis 1950 au 42, cours Franklin-Roosevelt, où elle occupe 2.000 mètres carrés dans ce quartier très bourgeois du 6e arrondissement, ne laissent jamais le passant indifférent. Lorsque Pâques arrive, elles deviennent ludiques et, cette année, deux grands lapins articulés en barboteuse bleu et orange jouent à la balançoire dans un décor style « Alice au pays des Merveilles ».

A l'intérieur, l'ambiance est tout autre. Le décor est sobre, presque froid : carreaux émaillés, aux tons marron, recouvrent murs et sols. Le haut plafond à la française, avec ses poutres en chêne, complète ce lieu cossu et néoclassique. Les volumes sont généreux et les chocolats s'admirent derrière de grandes banques vitrées. C'est l'antithèse des écrins minimalistes et design ou encore du concept bonbonnière. Un banc aux lignes sobres et modelé dans un matériau ébène aussi reluisant que le marbre, permet aux plus âgés d'attendre leur tour - car le lieu attire les gourmets d'ici et d'ailleurs - sous une fresque murale mettant en scène une récolte de cacao dans les temps anciens.

Fabrication maison

C'est une manière de rappeler que la maison est une des dernières en France à faire elle-même ses chocolats que les professionnels appellent de couverture. Ils désignent ainsi la matière de base que la plupart se procurent chez des spécialistes. « Nous partons des fèves qui proviennent d'Amérique du Sud et que nous achetons chez l'importateur bordelais Touton, le pape dans le domaine. Le cacao, c'est comme la vigne, et sa qualité dépend des terroirs. Autrefois, il existait au Venezuela des domaines à l'instar des grands crus français », distille Jean-Jacques Bernachon, le maître de ce royaume.

Il est entré en 1970 dans l'entreprise paternelle. Sa femme Françoise, la fille du chef cuisinier Paul Bocuse, travaille à ses côtés, ainsi que deux de ses enfants, Philippe - au laboratoire situé derrière le magasin - et Stéphanie, qui s'occupe entre autres du marketing. Les emballages sont renouvelés tous les deux ans et le chocolatier choisit ses dessins chez « Robert Vernet », autre grand nom lyonnais connu pour avoir fourni en motifs tous les soyeux de la place et d'ailleurs. Sous l'impulsion de la nouvelle génération, le packaging ose maintenant un peu plus de fantaisie.
Palais d'Or

Pour autant, pas question de déroger à la règle d'or du produit : « Le bon cacao se suffisant à lui-même, je n'ajoute ni stabilisateur ni arôme. Les seuls ingrédients autorisés sont la vanille en gousse de Madagascar, les amandes, café, pistache et noix », ajoute le patron. L'établissement, qui emploie une cinquantaine de salariés, décline pas moins de 62 recettes, et son best-seller demeure le « Palais d'Or » à la crème fraîche et au chocolat noir nappé de sa feuille d'or. Il faut compter environ 50 euros pour le ballotin de 500 grammes. Mais, pour les fêtes pascales, œufs, poules, cloches... s'installent dans le magasin. Et, il vous en coûtera 19,5 euros si vous craquez pour cette poule dans son nid avec ses petits poussins. Les plus gourmands débourseront 130 euros pour ce très gros poisson rempli de ses rejetons. Néanmoins, « nos prix sont globalement 10 à 15 % moins chers que ceux de nos grands confrères parisiens. Et les Lyonnais expatriés dans la capitale nous passent des commandes à distance. Ils sont livrés le lendemain chez eux s'ils nous préviennent la veille avant 16 heures », s'engage Jean Bernachon. Tout comme son père, il s'est toujours refusé à ouvrir un magasin dans d'autres villes au motif qu'il veut rester un artisan.

A l'instar de beaucoup, il possède un salon de thé où, dans un décor tout aussi classique, une clientèle majoritairement féminine peut déguster salades, poissons grillés et évidemment la pâtisserie maison à l'heure du déjeuner.

MARIE-ANNICK DEPAGNEUX
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		Un petit coin de paradis en Provence
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A Saint-Paul-de-Vence, dans les Alpes Maritimes, La Table de Pierre est le restaurant gastronomique du Mas de Pierre, une propriété aménagée sur une ancienne exploitation agricole rachetée en 2001. Avec ses 7 bastides, son spa, son centre de remise en forme et son jardin avec serre, volière et roseraie, le lieu est dédié au luxe et au raffinement. Photo © La Table de Pierre
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Diaporama réalisé par Julie Gerbet, L'Internaute
	En savoir plus
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	POSITION:

	FOOD AND BEVERAGE MANAGER
Front Office Personnel
UK - London - CENTRAL LONDON 

	POSITION SUMMARY:

	This 4 star hotel situated in the heart of the west end, are looking to appoint a Food & Beverage Manager to compliment their team.

	REQUIRED SKILLS & EXPERIENCE:

	The Food & Beverage Manager will be responsible for the daily operation of all Food and Beverage departments. 

The successful candidate will have all round Food & Beverage and managerial experience. 

Strong leadership/training & development skills are imperative.

	MUST THE APPLICANTS SUPPLY THEIR OWN WORK PERMIT?:

	Yes

	COMPENSATION:

	GB £25,000.00-GB £25,000.00 / Year

	BONUS?:

	No

	ACCOMMODATION PROVIDED?:

	No

	COMPANY NAME:

	Front Office Personnel

	REPLY ONLINE:

	REPLY ONLINE 

	CONTACT NAME:

	Marie Ange Achille

	TITLE:

	Director

	PHONE:

	020 8312 4488

	FAX:

	020 8312 4563

	POSITION CATEGORIES:

	F&B - Food & Beverage
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Cuisine et vins fins
05/04/2007
Plus qu’un simple livre de cuisine à lire pour ses recettes, Amour, gingembre et comédie est le récit d’une histoire d’amour. Celle de Serge et Muriel Salmon. Lui était barman, elle était organisatrice de salons professionnels. 

> Lire l'article...
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Quand le Lancaster réhabilite le goûter tout chocolat...
28/03/2007
Rituel de l’enfance teinté de douceur et de nostalgie joyeuse, trop souvent sacrifié sur l’autel du temps accéléré et des restrictions caloriques chroniques, l’heure du goûter se voit régulièrement réduite à une frugale tasse de café sur un coin de bureau quand elle n’est pas tout simplement congédiée. Fort heureusement, le Lancaster milite pour la rébilitation de cette indispensable parenthèse sucrée à grand renfort de chocolats chauds et onctueux. Entre 14 h et 18 h, laissons-nous gagner par la gourmandise euphorisante...! 

> Lire l'article...
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Gaspard Yurkievich nous pousse au Cream Passionnel au Café de la Paix !
21/03/2007
Au Café de la Paix, mode et gastronomie vont bon train. Après le Cinq Cents Feuilles revisité par les grandes dames de la mode, c’est au tour des hommes de revendiquer leur part du gâteau : place donc aux pâtisseries-sculptures "Designed By Men". Voilà qui devrait exciter nos yeux et nos papilles... 

> Lire l'article...
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L’oeuf de Pâques dans tous ses états !
21/03/2007
Qu’il soit peuplé de souris désopilantes, volontairement ébréché, orné d’un Neuf ou affublé de sympathiques personnages, l’oeuf de Pâques connaît cette année une série de distorsions cocasses. A moins d’être un puriste du symbole pascal, c’est avec joie qu’on le déguste sous toutes ses formes. Joyeuses pâques ! 

> Lire l'article...
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L’Hôtel : un lieu mythique !
19/03/2007
Depuis sa rénovation ambitieuse menée par l’incontournable Jacques Garcia en 2004, L’Hôtel a incontestablement renoué avec le mythe. Lieu cosy et sélect de la rive gauche qui a pu voir défiler pendant ses heure de gloire Oscar Wilde, Jorge Luis Borges, Mistinguett, Ava Gardner ou Franck Sinatra, L’Hôtel accueille le visiteur en mal d’Histoire et de bien-être. A découvrir : les thermes et le restaurant pour une pause détente et gastronomie. 

> Lire l'article...
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Private Bank : Le Big Brother du cigare !
14/03/2007
On le sait, pour mener à bien une collection de cigares, il faut du temps et de la patience certes, mais aussi et surtout le dispositif nécessaire à la bonne conservation de ses havanes. C’est pourquoi Gérard Genève a imaginé un service exclusif pour ses clients : une Private Bank pour conserver, surveiller et chouchouter les cigares tout au long de leur existence. Une idée loin d’être fumeuse... 

> Lire l'article...





	

	

	



PROFESSION
[image: image179.png]



TVA à taux réduit : trois candidats se prononcent 

 

Suite à l’envoi, début mars, d’un courrier commun signé par l’ensemble des organisations professionnelles (*), interpellant les candidats à la présidentielle sur la réduction du taux de TVA en restauration, Nicolas Sarkozy, Ségolène Royal et Philippe de Villiers ont déjà répondu. 
Philippe de Villiers, rappelle dans son courrier que « La restauration est une activité économiquement essentielle et culturellement vitale. Elle ne saurait être soumise aux règles de la
 commission de Bruxelles sur la concurrence ». Et de confirmer que s’il était élu, il baisserait de manière unilatérale la TVA sur la restauration pour la porter à 5,5 %. 
Pour Ségolène Royale, la mise en œuvre d’un taux réduit de TVA ne peut être envisagée de manière unilatérale. La candidate prône la discussion avec les partenaires européens et défend une harmonisation fiscale qui reste pour elle l’une des priorités de ce qu’elle appelle "l’Europe par la preuve". Elle répond que la baisse de la taxe serait « envisageable et souhaitable » dans la mesure où des garanties sont données que la baisse profite aux consommateurs et aux salariés. 
Si le courrier de Nicolas Sarkozy est coiffé de son slogan « Ensemble tout devient possible », les professionnels n’auront  sans doute pas oublié les promesses de l'ex- ministre de l’Intérieur-candidat, qui s’est dit proche de la profession lors du congrès du syndicat à Marseille en décembre dernier. D'ailleurs dans son courrier, il a rappelé ces engagements et qu’il réclamait l’application du principe de subsidiarité en matière de TVA, dès lors que cette imposition doit s’appliquer à des activités sans préjudice pour les échanges intracommunautaires. C’est pourquoi, s’il était élu, il agirait en ce sens. Il en attend trois résultats : une modération forte des prix de vente pour les consommateurs, une amélioration des niveaux de rémunération des salariés du secteur et des créations nombreuses d’emplois. Nicolas Sarkozy parle d’un pacte de confiance, d’un accord gagnant-gagnant qui serait passé en ce sens avec la profession en terminant son courrier "Chacun - j’insiste sur ce point - devra tenir ses engagements, dans l’intérêt des Français". 
(*) lire néorestauration.com du 26 janvier et Néorestauration n° 440 de mars. 


 

@ Paul Fedele

 INCLUDEPICTURE "http://www.neorestauration.com/globalimages/local/vide.gif" \* MERGEFORMATINET 
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	Michelin publie un nouveau guide : Les Bonnes Petites Tables 

	 

	En vente depuis le 2 avril, le guide Les Bonnes Petites Tables du guide Michelin 2007, répertorie tous les restaurant Bib Gourmand du Guide Michelin France 2007, quel que soit le type de cuisine et quelle que soit l’ambiance. En tout, 489 établissements sont sélectionnés, proposant  des menus complets à moins de 28 € en province et de 35 € à Paris. Les Bonnes Petites Tables du guide Michelin enrichit une collection qui compte aujourd’hui 18 guides couvrant 21 pays.
	


	MARKETING VENTE
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	Plus près du client, plus fort en service 


	 


	Moins le client est enclin à se déplacer, plus le restaurant doit s’en rapprocher estime  
Thierry Poupard, consultant spécialiste en marketing-vente, dans sa chronique  bimensuelle. Entre le restaurant et le client il y a des vides à combler et du potentiel de croissance…

N'hésitez pas à réagir ou à poser des questions en écrivant à tp@thierrypoupardservices.com

Chronique n°16 du 1er avril 2007

En restauration, trois grandes typologies d’implantation cohabitent : centres villes, périphérie et centres commerciaux. Les premiers sont là où les gens résident ou bien travaillent, les seconds sont situés sur leurs trajets et les derniers sont implantés dans les lieux où ils consomment. Avec ses presque 1 200 unités, McDonald’s est sans doute la chaîne qui s’est la plus rapprochée des consommateurs (ce serait amusant de calculer la distance moyenne qui sépare un Français d’un McDo; une mesure étalon, un nouvel indice…). Néanmoins, quand on fait ses courses on n’a guère le
 temps de chercher un lieu de restauration, lorsque l’on travaille on n’a pas toujours envie de sortir, quand il pleut on court au plus près, quand il y a un match de foot on reste devant sa télé. Par ailleurs, les bons emplacements disponibles se font rares, les loyers ne cessent d’augmenter, l’immobilier devient de plus en plus improbable. Bref, l’expansion dans ses formes habituelles ne suffit plus, ou plutôt, ne permet pas de saisir toutes les opportunités de restaurer ses propres clients. D’autres formes doivent s’y substituer, en complément.

Ça tombe bien parce que, en matière de commerce, l’une des clés du succès consiste à se rapprocher du consommateur. Physiquement. C’est ainsi que l’on voit émerger de plus en plus de points de vente situés au cœur même de l’activité des gens : pour s’adapter à leurs déplacements, la restauration concédée aux multiples enseignes a vu le jour ; quand ils font du shopping il faut aller à leur rencontre dans les centres commerciaux ainsi que vient de le faire Courtepaille, implantée jusqu’alors exclusivement en périphérie ; lorsque le consommateur se rend dans une grande surface il est content d’y trouver une formule de restauration dans les murs, un « shop in the shop » comme l’ont fait les anciens dirigeants de Columbus en s’installant dans des Fnac, comme en réalise le groupe Agapes dans les enseignes du groupe Auchan (!) ou comme projette de le faire la dynamique chaîne Class’Croûte, pionnière dans la restauration corrélée au travail. Justement, quand les gens sont au bureau ils apprécient un restaurant sur leur lieu de travail, un "shop in the office" comme le très qualitatif Cojean au siège du Figaro ; enfin, quand ils sont chez eux, il n’y a pas d’autre alternative que de leur apporter le repas comme le développe le jeune réseau Speed Burger, spécialiste de la livraison de hamburgers jusqu’alors réservée à la pizza ou au sushi. Et pour ne rater aucune opportunité de vendre, en toutes circonstances, il faut imaginer de déplacer le restaurant ou de le rendre mobile à l’instar des trucks américains de Burger King aux Etats-Unis. Ces nouvelles formes de restauration donnent au service encore plus de sens puisqu’elles réduisent la distance et l’espace entre le lieu de consommation et la personne qui consomme et, faute de les développer, il n’y aura d’autre alternative que la distribution automatique ou le congélateur.

CONCLUSION : plus de service, donc plus de clients. Dans cette quête du rapprochement physique avec le consommateur, le gain généré par ces points de vente, souvent complémentaires, paraît marginal comparé aux grosses unités puisque, avec des sites de plus en plus petits, le chiffre d’affaires moyen par unité diminue, mais le volume global est supérieur. Ce qui rend le maillage rentable. Entre le restaurant et le client il y a des vides à combler et du potentiel de croissance dont sauront profiter les concepts polymorphes. 

	
	 

	
	@ Thierry Poupard
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STOP LAST MINUTE … STOP LAST MINUTE … STOP LAST MINUTE … STOP
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THE RETAINED SOURCE FOR TOP HOSPITALITY TALENT




Who's where and doing what: 
April 2007
Emmanuel Richardet is the General Manager of Le Méridien Dona Filipa in Portugal. He was most recently the Executive Assistant Manager at the Hotel Méridien Penina. Previously, he served as Director of Food and Beverage at the Hotel Méridien Juan Les Pins and Assistant Food and Beverage Director at the Méridien Montparnasse.

Pascal Engelhardt has been promoted to Corporate Director of Food and Beverage for Accor. He comes from his position as Director of Food and Beverage at the Novotel La Défense.

Stéphane Trabet joins the Hotel Juana and the Belles Rives in Juan les Pins as Director of Sales and Marketing. He was most recently the Director of Sales at the Palais de La Méditerranée in Nice. 

Mélanie Joyez has joined the Hotel Juana and the Belles Rives in Juan Les Pins as Director of Rooms. Since 2004, she has been serving as the Front Office Manager at the Hotel Belles Rives.

Brigitte Calles joins the Hotel Juana and the Belles Rives as Director of Housekeeping. She was most recently the Executive Housekeeper at the Miramar Beach Hotel in Théoule sur Mer.
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