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	Date/Time
	Teams
	Venue
	

	07/09/2007 - 20:00
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France
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Argentina
	St Denis
	

	08/09/2007 - 12:45
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New Zealand
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Italy
	Marseille
	

	08/09/2007 - 14:45
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Australia
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Japan
	Lyon
	

	08/09/2007 - 17:00
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England
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USA
	Lens
	

	09/09/2007 - 13:00
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Wales
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Canada
	Nantes
	

	09/09/2007 - 15:00
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South Africa
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Samoa
	Paris
	

	09/09/2007 - 17:00
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Scotland
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Portugal
	St Etienne
	

	09/09/2007 - 19:00
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Ireland
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Namibia
	Bordeaux
	

	11/09/2007 - 19:00
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Argentina
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Georgia
	Lyon
	

	12/09/2007 - 13:00
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USA
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Tonga
	Montpellier
	


L’une des vertus de notre association est cette capacité que nous avons de communiquer …
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… diffuser ce CV auprès des collègues du C.D.R.E. France, Fanny recherche une place sur Paris à partir du début 2008, et c'est vraiment une jeune fille que je recommande sans soucis....

... pour info je décolle le 5 septembre pour un retour le 18 (Cancun, Mexico, Los Angeles et Chicago, ça à l'air idyllique comme cela mais crois moi, je vais beaucoup travailler!!!!).

[Bien entendu, nous sommes de tout cœur  avec Sébastien pour le dur labeur qui l’attend !]

Sébastien Nectoux
Château de la Messardière
Route de Tahiti 
83990 Saint-Tropez

Tel:  33 - (0)4 94 56 76 32 
Fax: 33 - (0)4 94 56 76 01 
e-mail: restaurant@messardiere.com
Site web: www.messardiere.com
One of the Leading Hotels of the World
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KLING Fanny
1, rue du Jeu de Paume

67000 Strasbourg

Tel : 06.64.50.70.35

E-mail : nourlanga@hotmail.fr
Née le 19 juin 1984 à Strasbourg

OBJECTIFS : 

· Garantir la satisfaction de la clientèle, créer une harmonie d’équipe et assurer la qualité du service.

EXPERIENCES PROFESSIONNELLES :

· Depuis le 1er Juin 2007 : Employée au Château de la Messardière (4* luxe) à Saint-Tropez en tant que 1er commis de rang au room service.

· Du 1er Décembre 2006 au 15 Mai 2007 : Employée à l’hôtel Guanahani (4* luxe) à Saint-Barthélemy en tant que chef de rang au room service. Encadrement d’une équipe de 6 personnes.

· Du 1er Juin 2006 au 16 Octobre 2007 : Employée au Château de la Messardière (4* luxe) à Saint-Tropez en tant que commis de rang au room service.

· Du 4 Mai 2005 au 26 Août 2005 : Stage au Château de la Messardière (4* luxe) à Saint-Tropez en occupant les postes de commis de cuisine, de salle, de bar et de room service.

· De Mai 2004 à fin Août 2004 : Stage au Château de l’Ill (4* luxe) à Ostwald en occupant les postes de gouvernante d’étages, de réceptionniste, de commis de cuisine, et de commis de rang en salle.

DIPLOMES OBTENUS :

· Juin 2006 : Brevet de Technicien Supérieur option B au Lycée Alexandre Dumas à Illkirch-Graffenstaden.

· Juin 2005 : Baccalauréat technologique hôtellerie restauration au Lycée Alexandre Dumas à Illkirch-Graffenstaden.

LANGUES :

· Anglais : lu, écrit, parlé.

· Allemand : lu, écrit, parlé.

COMPETENCES INFORMATIQUES : 

· Maîtrise de Word & Excel.

LOISIRS :

· Lecture, cinéma, voyages.
Frédéric LEMISTRE (frederic.lemistre@dbmail.com ), nous permet de recevoir cet intéressant C.V.

Monsieur,

 

Frederic Lemistre (Membre du CDR & Responsable du Restaurant le Monceau) m'a conseillé de vous faire parvenir mon C.V.

Je suis actuellement à la recherche d'un nouveau challenge, un poste différent de celui que j'occupe.

J'aspire à un autre rythme de vie.

 

Je suis à votre entière disposition pour tous renseignements complémentaires.

 

D'avance merci.

 

Cordialement,

 

Laetitia Gourdin
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Management Hôtelier

	Laetitia GOURDIN
	

	
	

	Née le 16 avril 1979
	

	28 ans, célibataire
Nationalité française
	

	
	Nombreuses expériences internationales, tempérament dynamique et très bon relationnel


	(  +33 6 9858 2236

	

	( 54, bd Voltaire
	

	    92600 ASNIERES


	

	EXPERIENCE
	


	professionnelle


	

	
	

	Depuis
	RESPONSABLE DU DEPARTEMENT DES BANQUETS

	décembre 2003
	Park Hyatt Paris Vendôme - Hôtel **** Groupe Hyatt  (Paris, France)

	
	168 chambres / 2 restaurants / 8 salles de banquets

	
	· Actuellement : Prise en charge et organisation de toute l’activité opérationnelle du département des Banquets – Gestion des plannings et des équipes, optimisation de l’utilisation des salles, relationnel clients, reportings, inventaires…

	
	· Juin 05 – Mars 06 : Assistante Responsable room service

	
	· Déc. 03 – Juin 05 : Hotel Management Training restauration

	
	

	De juillet à
	MISSION DE CONSEIL EN RESTAURATION

	octobre 2003
	Horison Ancol - Hôtel **** Groupe Accor  (Jakarta, Indonésie)

	
	435 chambres / 5 points de vente restauration / 655 employés

	
	· Mise en place de standards et procédures Accor dans le cadre du processus de changement d'enseigne lié à un nouveau contrat de gestion de l’hôtel par le groupe

	
	

	De janvier
	RESPONSABLE DU REVENUE MANAGEMENT (stage)

	à juin 2003
	Ibis Tamarin - Hôtel *** Groupe Accor  (Jakarta, Indonésie)

	
	130 chambres / 3 points de vente restauration / 130 employés

	
	· Implantation d’un système de Yield Management en utilisant les outils du groupe

	
	· Formation du personnel à la nouvelle segmentation : tarification correspondante en vue de maximiser le chiffre d’affaires de l’hôtel

	
	· Création de base de données et analyse quotidienne des ventes du produit chambre

	
	

	De juillet 2000 à
	RESPONSABLE DE RESTAURANT

	septembre 2001
	Rendez-Vous - Bistrot Français (Bangkok, Thaïlande)

	
	80 places assises / 110 couverts jours / 20 employés / Prime Cost 50%

	
	· Création, pré-ouverture et ouverture

	
	· Management de l’équipe : recrutement, formation, congés, plannings, réunions…

	
	· Gestion : relations fournisseurs et analyses des ventes quotidiennes

	
	· Actions marketing

	
	

	De mai à
	MAITRE D’HOTEL, DEPARTEMENT DES BANQUETS (stage)

	septembre 1999
	Marriott Tan Tar A - Resort *** Groupe Marriott  (Missouri, USA)

	
	920 chambres / 25 salles de banquets / 7.700 m²

	
	· Coordination de tous les aspects : de la préparation des salons jusqu’au service de restauration, dans un esprit dirigé vers la satisfaction des clients.

	
	

	D’avril à
	CHEF DE RANG, DEPARTEMENT DES BANQUETS (stage)

	septembre 1998
	Marriott Mountain - Resort*** Groupe Marriott  (Colorado, USA)

	
	345 chambres / 50 suites / 15 salles de banquets / 1.500 m²

	
	

	Formation


	

	
	

	2003
	· Maîtrise de Management et de Gestion en Hôtellerie Restauration (BAC+4) Ecole de Commerce Internationale de Savignac (CCI Périgueux : 24)

	2000
	· BTS Hôtellerie-Restauration Ecole Hôtelière de Paris Jean Drouant, (Paris XVII)

	
	

	Informatique
	

	et langues
	

	
	

	
	· Maîtrise d’Internet et des logiciels de bureautique Office.
· Logiciels : Infogenesis, Delphy, Dormi-Docmi et Lotus Note.

	
	· Anglais courant (TOEIC 840/990).
· Espagnol scolaire
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Bruno CRISTOL nous envoie de ses nouvelles …
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Hi to all,

well after 5 weeks in Cairns all going well and business is great as peak
season, weather has been so nice & warm that " i do not miss" Sydney at
all.

just fyi....some photos of His highness Sheikh Hasher bin Maktoum Al
Maktoum, nephew of Crown prince & ruler of Dubai, member of the royal
family, first visit at the Shangri-la the marina Cairns, and first time in
Australia and visited for 3 nights Cairns, it was the "event & highlight"
of Cairns this week....The press was all over us and will get great
exposure & positioning !

Kind regards


Bruno Cristol, General Manager
Shangri-La Hotel, The Marina, Cairns Pierpoint Road, Cairns, 
Queensland, 4870.
(617) 4052 7617  7 (617) 4052 7691 + bruno.cristol@shangri-la.com  "
www.shangri-la.com
Christian CAIRE (ccaire@chainethermale.fr) nous fait profiter de cette N.L.

 

 Cette newsletter vous est présentée par Activ’ Tourism et Synthesio : 
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Déjà 15 années de magie à Disneyland Resort Paris® 


Chaussez vos bottes de sept lieues, harnachez votre carrosse citrouille, agitez votre baguette magique et rendez-vous au pays des rêves… 
Ici commence le conte de fée où petits et grands sont conviés pour vivre un moment voulu inoubliable. 

Voilà 15 ans que la saga Disneyland Resort Paris® a commencé et que Mickey a mis un pied dans la région parisienne. Malgré un taux de fréquentation en baisse et des déboires financiers comblés par de grandes banques, Disneyland Resort Paris® demeure la première destination touristique européenne. 
L’exercice du premier trimestre s’est néanmoins avéré en nette augmentation, permettant ainsi de gommer certaines des dettes accumulées par le Parc au fil du temps. 

Gageons que la célébration de son anniversaire s’inscrive dans cette lignée et lui insuffle un nouveau souffle. 

Après avoir soufflé les bougies du Parc au mois d’avril, les organisateurs ont tablé sur une année de festivités pour fêter comme il se doit le royaume imaginaire. Au programme, nouvelles parades et attractions, illuminations, tarifs spéciaux et horaires revus à la hausse pour que la magie ne s’arrête jamais… 

Disneyland Resort Paris® en chiffres* : 

- Plus de 160 millions de visiteurs depuis son ouverture en 1992 
- Environ 12 millions de visiteurs chaque année 
- 1ère destination touristique en Europe 
- 43 000 emplois créés directement ou indirectement depuis 1992 ; 12 000 personnes travaillent sur le site en moyenne annuelle. 

* Données issues du site Euro Disney S.C.A 

Pour plus d’informations sur le quinzième anniversaire du Parc, consultez le blog des 15 ans de Disneyland Resort Paris® 






Toute l’équipe d’Activ’Tourism vous souhaite une excellente lecture. 


· Le tourisme urbain sauve l’été 
L’Echo Touristique - 2007-08-28

Le tourisme urbain sauve l’été Les bons succès de Paris, de Strasbourg grâce au lancement du TGV Est, ainsi qu’un afflux vers les régions du Sud pour fuir la pluie ont permis de sauver l’été dans certaines régions. Le CRT Paris Ile-de-France estime m (...)


- Croisitour fait le plein de nouveautés cet hiver 
TourM@G - 2007-08-28

Nouveaux catalogues hiver 2007/2008 Le voyagiste marseillais Croisitour vient de faire paraître les brochures de la production hiver 2007/2008 : Terres Méditerranéennes, Les Iles, et Terres Latino, ainsi que 2 fois quatre-pages consacrés aux : Lune d (...)


- Dean : plus de peur que de mal pour Look Voyages 
L’Echo Touristique - 2007-08-28

Dean : plus de peur que de mal pour Look Voyages 28/08/2007 Le TO veut rassurer ses clients et les agents de voyages après le passage du cyclone Dean, dans la péninsule du Yucatan au Mexique. Look Voyages confirme que ses infrastructures hôtelières, (...)


- Grèce : «  Un seul hôtel a été évacué sur l’ensemble du pays «  
TourM@G - 2007-08-27

3 questions à S. Mavrocordatos, directeur de l’OT de Grèce en France 2007 devait être une grande année pour le tourisme en Grèce. Sur le marché français tous les indicateurs étaient au vert. La tragédie humaine et l’ampleur de la catastrophe qui touche (...)


- Hôtellerie : Les hôtels n’affichent pas complets pour la Coupe du Monde de rugby 
Le Quotidien du Tourisme - 2007-08-27

(...)


- Hôtellerie : Avec le Venetian, Macao se rêve en Las Vegas de l’Asie 
Le Quotidien du Tourisme - 2007-08-27

Avec le Venetian, Macao se rêve en Las Vegas de l’Asie › Le plus grand resort d’Asie, le Venetian Macao, sera officiellement inauguré mardi. Aujourd’hui, à part les excursionnistes venus de la toute proche Hong Kong, Macao, ville-casino, « l’enfer du (...)


- FRAM : 4 nouvelles destinations cet hiver 
TourM@G - 2007-08-27

Un mini-site consacré à la présentation de l’offre automne-hiver FRAM vient de lancer un mini-site dédié à la présentation de son offre pour la saison Automne-hiver 2007-2008, sur www.fram-automnehiver.com. Au sommaire des nouveautés notamment : 4 no (...)


- Europa-Park augmente sa capacité hôtelière 
L’Echo Touristique - 2007-08-27

Europa-Park augmente sa capacité hôtelière 27/08/2007 Le parc d’attraction allemand se dote d’un quatrième hôtel, le Santa Isabel 4*. Europa-park a investit 14 millions d’euros dans la construction d’un quatrième établissement, le Santa Isabel 4*. Ou (...)


- II - Expedia.fr : « les voyages sur mesure ont fortement progressé cet été » 
TourM@G - 2007-08-27

L’été des agences de voyages en ligne Les agences en ligne ont-elles tiré leur épingle du jeu cet été ? TourMaG.com a réalisé un tour d’horizon des principaux acteurs sur Internet pour tenter de répondre à cette question. Nous continuons ce dossier d (...)


- Incendies en Grèce : les TO français ne cèdent pas à la panique 
TourM@G - 2007-08-27

Leurs hôtels et les Clubs ne sont pas touchés Les voyagistes français, même si leurs hôtels sont éloignés des zones sinistrées, n’en surveillent pas moins attentivement la situation sur place. Héliades tient toutefois compte de l’inquiétude de ses clients (...)


- SOS Racisme attaque une agence de voyages Thomas Cook 
TourM@G - 2007-08-24

plainte pour discrimination dans une « décharge » de forfait «  Libération «  évoque dans son édition de ce jeudi, la plainte pour discrimination déposée par l’association SOS Racisme contre une agence Thomas Cook dans l’Essonne. pour y verser le premi (...)


- Nice : le salon du tourisme attend 15 000 visiteurs en 2007 
TourM@G - 2007-08-24

3ème édition pour le Salon international du tourisme Le salon international du tourisme de Nice se déroulera les 13 et 14 octobre 2007 au Palais des Expositions. Pour sa 3ème édition, le salon accroît sa surface et souhaite augmenter sa fréquentation (...)


- Le mobil-home, la «  maison «  des vacances 
Pipelette.Com - 2007-08-23

Le mobil-home, la «  maison «  des vacances En quelques années, le mobil-home s’est imposé partout en France. Retour sur une phénomène de société qui bouleverse le secteur des locations saisonnières. Pendant les vacances, on aime faire du camping soit, (...)


- En pratique : Echanger sa maison pour les vacances 
Pipelette.Com - 2007-08-23

En pratique : Echanger sa maison pour les vacances Les hôtels vous donnent des boutons et les campings mal au dos ? Si vous souhaitez voyager typique et vous offrir une pied à terre à l’autre bout du monde sans vous ruiner, rien de mieux que d’échang (...)


- > Nicolas Sarkozy revient sur la TVA 
Le Chef - 2007-08-27

Nicolas Sarkozy revient sur la TVA Nicolas Sarkozy a déclaré vendredi 24 août qu’il allait se battre pour obtenir un taux de TVA à 5,5% dans la restauration et une TVA réduite pour les produits écologiques. « On va se battre sur ce sujet et j’observe (...)


- L’Espagne à la fête 
L’Echo Touristique - 2007-08-28

L’Espagne à la fête 28/08/2007 La deuxième destination mondiale continue à battre des records de fréquentation, avec 33,8 millions de séjours enregistrés sur les sept premiers mois de l’année. Le ministère espagnol de l’Industrie et du Tourisme s’est (...)


- Les GDS pactisent 
L’Echo Touristique - 2007-08-27

Les GDS pactisent Travelport a annoncé que la Commission européenne avait donné son feu vert au rachat du GDS Worldspan par Travelport (propriétaire de Galileo). Amadeus et Sabre ont en parallèle déposé un dossier pour créer une co-entreprise destiné (...)
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De la ferme à la table: Fairmont prend le virage fraîcheur

TORONTO, ONTARIO-- (Marketwire - 21 août 2007) - 

A l'attention des rédacteurs en alimentation et affaires:

En réponse au désir des clients de faire bonne chère tout en veillant à leur santé, Hôtels Fairmont annonce son engagement à se préoccuper davantage de l'environnement tout en offrant toujours des menus savoureux. Première entreprise hôtelière à s'engager officiellement à utiliser, dans toute la mesure du possible, des ingrédients produits localement et issus de l'agriculture biologique, Fairmont prend l'avant-garde de cette révolution verte en matière de cuisine. Dans le cadre d'un processus continu, Fairmont veut se démarquer par des pratiques responsables d'achats d'aliments : d'ici l'automne, les menus dans l'ensemble de la famille Fairmont témoigneront de cet accent mis sur la cuisine fraîcheur.

Le Partenariat environnemental de Fairmont, reconnu pour son excellence, encourage les clients à penser vert en voyageant; cette sélection de menus à la fois délicieux et sains, qui mettent de l'avant les vins biologiques, les fournisseurs locaux et les jardins de fines herbes à l'hôtel, en est un prolongement naturel. Fairmont a pris l'initiative de réévaluer ses pratiques d'approvisionnement alimentaire afin de faire les choix les plus écologiques possibles, dans chaque hôtel et à l'échelle de la Société.

Aujourd'hui, les consommateurs sont de plus en plus intéressés à savoir d'où proviennent leurs aliments et comment ils sont produits, et les menus de Fairmont répondent à cette préoccupation en valorisant les ingrédients locaux biologiques et leurs producteurs. Parmi nos partenaires qui partagent ces valeurs, citons The Metropolitain Tea Company Ltd., premier membre nord-américain du Partenariat éthique du thé, dont la gamme spéciale appelée Tea at The Fairmont est servie dans tous nos hôtels. Au cours des deux prochaines années, la plus grande partie des produits de cette gamme, déjà issus du commerce équitable (dans le pays où ils sont disponibles), passera d'ailleurs progressivement à une production biologique et s'ajoutera aux vins de même qualité, biodynamique, que nos hôtels offrent grâce à des producteurs comme Bonterra Vineyards, principal producteur mondial de vins à partir de raisins d'origine biologique certifiée.

"Nos clients sont très avisés en matière alimentaire, et ils savent de plus en plus que leurs choix en tant que consommateurs ont des effets sur la planète", souligne Serge Simard, vice-président, Restauration, Fairmont. "Les contributions individuelles ont certes leur impact, mais les actions des institutions ont souvent des effets plus grands. Avec notre nouvelle approche globale, il sera plus facile pour nos clients de faire des choix individuels alimentaires écologiques." Il ajoute : "Nous voulons que nos clients sachent que, lorsqu'ils mangent chez Fairmont, non seulement ils ont droit aux ingrédients les meilleurs et les plus frais leur offrant un véritable contact avec la région visitée, mais qu'ils disposent aussi d'une gamme d'options écologiques."

Fairmont continuera d'évaluer les secteurs où ses décisions d'achat peuvent avoir un impact, et se tournera bientôt vers des secteurs comme l'approvisionnement en café et la possibilité de choix biologiques pour le minibar.

Les brigades culinaires des hôtels Fairmont donnent la préférence, dans toute la mesure du possible, à des ingrédients qui sont :

Locaux - Les aliments doivent être produits aussi près que possible des hôtels, surtout en saison. Les "kilomètres-nourriture" désignent la distance parcourue par un aliment entre la ferme et son lieu de consommation.

Biologiques - Les aliments doivent être produits sans antibiotiques, produits chimiques, engrais ni pesticides, et certifiés tels, après un examen rigoureux, par un organisme indépendant comme le National Organic Program de l'USDA.

Renouvelables - Les ressources produites peuvent continuer de l'être pour les générations futures. Un produit renouvelable peut être créé indéfiniment sans induire d'effets négatifs sur l'environnement, sans générer de sous-produits qui s'accumulent sous forme de pollution, et sans compromettre le bien-être des travailleurs ou de la collectivité.

Biodynamiques - L'agriculture biodynamique est une approche holistique. En plus de pratiques biologiques comme la rotation des cultures et le compostage, l'agriculture biodynamique utilise des combinaisons végétales et animales particulières, des préparations minérales spéciales ainsi que l'influence rythmique du soleil, de la lune, des planètes et des étoiles pour créer un écosystème agricole prospère.

Commerce équitable - Les produits certifiés équitables proviennent d'exploitations qui mettent la priorité sur un juste prix, des conditions de travail adéquates, le développement de la collectivité et la qualité de l'environnement. Le commerce équitable donne aux agriculteurs et aux travailleurs agricoles la capacité de sortir de la pauvreté en développant les compétences commerciales nécessaires pour se faire une place dans le marché mondial.

En plus de l'accent mis sur ces choix dans les menus, de nombreux hôtels Fairmont offriront aussi des formules novatrices comme des repas vignerons, des forfaits Tournée des saveurs, des cours de cuisine et des visites dans des fermes, où les clients peuvent apprendre d'où provient leur nourriture. Les organisateurs de congrès peuvent aussi incorporer des choix verts à leurs activités par le biais du programme de congrès écologiques Eco-Meet de Fairmont, en incluant des éléments de menu locaux, saisonniers et biologiques, ainsi que des pauses-café d'inspiration écologique.

Avec plus de 51 hôtels distinctifs totalisant 22 000 chambres dans le monde entier, Fairmont continue de prêcher par l'exemple avec des programmes environnementaux novateurs et une détermination inébranlable à promouvoir la gestion responsable de l'environnement dans l'industrie. Grâce au leadership dynamique de la division des Affaires environnementales et des Comités verts des hôtels, 30 000 employés ont assumé le rôle d'ambassadeurs environnementaux pour aider à protéger les habitats, les ressources et la culture de notre milieu de vie. Pour de plus amples renseignements sur les initiatives environnementales de Fairmont, visitez
www.fairmont.com/FR_FA/Articles/Environnement.htm

Les origines de Fairmont, l'une des grandes marques mondiales de l'hôtellerie de luxe, remontent à l'ouverture, en 1907, du Fairmont San Francisco. Pendant le siècle qui a suivi, les hôtels de la riche collection Fairmont ont offert une chaleureuse hospitalité et une élégance intemporelle dans des décors inoubliables. Tout au long de l'année 2007, nos 51 hôtels distinctifs dans 12 pays - châteaux légendaires, pavillons sylvestres, lieux de rencontre historiques ou retraites modernes - célébreront un centenaire de riches expériences et de souvenirs impérissables. Misant sur la croissance de sa collection d'hôtels de classe mondiale, dont le Fairmont Banff Springs et le Savoy de Londres, Fairmont placera bientôt sous sa bannière quatre hôtels au Kenya, et se réjouit de la réouverture en 2007 du célèbre Plaza de New York. D'autres projets Fairmont sont en voie de réalisation au Caire, à Abou Dhabi, à Vancouver et en Afrique du Sud. Fairmont Raffles Hotels International détient et exploite plus de 120 hôtels à l'échelle mondiale sous les marques Fairmont, Raffles, Swissôtel et Delta, ainsi que des propriétés de vacances en temps partagé gérées par Fairmont Heritage Place. Pour de plus amples renseignements ou pour effectuer une réservation, composez le 1 888 441-1414 ou visitez le site www.fairmont.com.

Pour Hôtels Fairmont
Tel. (212) 715-7098

Mike Taylor
Pour Hôtels Fairmont
Tel. (416) 874-2457

	Hotel Online 
News for the Hospitality Executive
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Five Things Hoteliers Can Do, Today, to Improve Sales
..
	By: Neil Salerno August 2007 

First, stop thinking that lowering your rates will sell more rooms and increase room revenue. It may sell a few more rooms, but it rarely sells enough rooms to offset lowered rates. It’s simple economics; simply selling more rooms increases expenses, while even slightly higher rates increase profit. As occupancy demand increases, ADR should increase as well.  

The tell-tale sign of a hotel-in-trouble is to see increases in occupancy and decreases in average rate. An hotelier who understands and employs the tactics of revenue management monitors and adjusts rates in reaction to fluctuations in current and future occupancy demand.  

For many hotel owners and managers, reducing rates is the lazy-man form of marketing. It’s generally their first thought when sales are low; after-all, it takes very little thought and certainly very little research and/or effort. And, it also ignores the fact that people don’t buy rate, they buy value. Sometimes, lower rates are interpreted as having lower value or “too good to be true”.  

In a vacuum, rates mean little, but no hotel operates in a vacuum. Low rates, when compared to your competition set, can devalue your hotel. “You get what you pay for” is still alive and well; a new Mercedes car for $20,000 is not credible, even though you might sell one to a fool. 

When sales demand is low, look to value-added marketing and position your hotel properly within your marketplace. If your hotel deserves to be in the number one position because of its location, facilities and amenities, make sure it is positioned that way. 

Do Your Homework – Stop Working in a Bubble 

For a modest amount of money, you can start receiving market share reports from Smith Travel Research. They are not available everywhere, but, if they‘re available in your area, they will provide a tremendous amount of insight into your local market status. It is far better than guessing or “counting cars” in your competition’s parking lot; that brings me back to the seventies, it didn’t work then either. 

STR reports will provide you with accurate information comparing your occupancy, ADR, and RevPar with your stated competition. The fairness and accuracy of STR reports will assist you to place your hotel in its proper position among your competitors. 

Technology is Changing Everything 

I’m constantly surprised to hear from hoteliers who have so many excuses why they don’t stay current by reading any of the many online eNewsletters. Lack of time is often the most used excuse; I guess these are the same people who don’t have time to return phone calls too.  

Today, go online and subscribe to at least three free online newsletters. Keep your knowledge base current with the happenings in our industry. You can learn a great deal from the successes and failures of others; the only thing you truly own is what you know. 

The Power of the Internet 

Take a serious look at your hotel’s web site; next year, more than 65% of your business will be directly or indirectly influenced by the Internet. Before you look to have another web site designed, get an analysis of your current site. A good analysis will give you a clue to what is working or isn’t working very well on your site. 

You can then use this analysis to guide the new designer to create a functional web site. Remember, search engine optimization must be incorporated into the design of your site; it’s not something used after your site is completed. 

It’s an absolute fallacy to think that SEO can be applied to a poorly designed web site to increase traffic. If someone suggests that to you, run, don’t walk away quickly. SEO must be incorporated into the design of the site itself. 

The number of hotels getting ripped-off by techie-talking web designers is astounding. I read an article the other day, written by a web site design company that thinks that, having an average of only 2% of site visitors who actually make a reservation, is a good average. Less than 4% indicates that something is wrong.  

As I have said many times, web design is not rocket science. Your site needs to be designed to be easily found through search and, once found, it needs to have the necessary elements of location, facilities, attractions, and value to persuade its visitors to make a reservation. 

Commitment to Revenue Management 

Today is the day to finally make a commitment to learn and use revenue management to increase occupancy and average rate. Sure, it takes a little effort to do the necessary research, but the rewards are great.  

Revenue management relies upon your ability to look into the near and distant future to view occupancy demand and making rate decisions. Measuring reservation booking pace and being aware of occupancy generators in your area creates smart decisions. 

A guide, which may people have expressed to be helpful, is located at: http://www.hotelmarketingcoach.com/revenue_management_for_dummies.htm   

Make a commitment, today, to pick up one or more of these five tips. It’s easier than you think.


.. 

	Contact: 

Neil Salerno, CHME, CHA 
Hotel Marketing Coach 
Web Site: www.hotelmarketingcoach.com 
Email: NeilS@hotelmarketingcoach.com

 


. 









Actualité 



Réouverture du Royal Monceau en Septembre prochain 

Le Royal Monceau rouvrira ses portes le 3 septembre prochain à l’issue d’importants travaux de rénovation qui seront terminés cet été.

Ces travaux permettront au Royal Monceau de retrouver son charme légendaire ainsi qu’une qualité d’accueil et de service à la hauteur des plus grands hôtels parisiens.

Les autorités ont donné leur accord à ce projet de réouverture, conforme aux normes et exigences d’un établissement hôtelier de luxe.

Les réservations sont d’ores et déjà ouvertes


Hôtel Royal Monceau
Réservations: 01 42 99 88 77 
reservations@royal-monceau.com

	[image: image34.png]e La Lettrew Gouvernement

(- LETTRE D'INFORMATION DU PORTAIL DU GOUVERNEMENT





jeudi 23 août 2007




Délinquance sexuelle / Irak / Entreprises 




Scolarisation des jeunes handicapés / Politique étrangère / Parlement 




[image: image37.png]A LA UNE




L’Etat se mobilise pour les Antilles

[image: image38.jpg]



François Fillon, accompagné par le secrétaire d’Etat à l’Outre-Mer, Christian Estrosi, s’est rendu en Martinique et en Guadeloupe le 22 août pour mesurer l’ampleur des dégâts provoqués par le cyclone Dean : bananeraies détruites à 100 %, plantations de canne à sucre à 80 %, arbres arrachés, toits envolés... Le chef du Gouvernement a annoncé un programme de reconstruction et de réparation et s’est engagé à revenir avant la fin de l’année pour vérifier son avancement. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Premier bilan des dégâts causés par le cyclone Dean aux Antilles françaises, article d’actualité sur le site du ministère de l’Outre-Mer
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Le durcissement du traitement des délinquants sexuels
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Nicolas Sarkozy a défini, lors d’une réunion interministérielle le 20 août, de nouvelles mesures de sûreté contre les criminels dangereux. Les pédophiles emprisonnés ne bénéficieront plus de remise de peine systématique. En fin de détention, ils seront examinés par un collège d’experts : ceux considérés comme trop dangereux pour être libérés seront admis dans un hôpital fermé pour y être soignés. Un premier établissement de ce type ouvrira à Lyon en 2009. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Criminels dangereux, une prise en charge renforcée, article d’actualité sur le site du ministère de la Justice 
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  Le discours de Nicolas Sarkozy, lors de la clôture de la réunion interministérielle, sur le site de la présidence de la République

Bernard Kouchner s’est rendu en Irak

Le chef de la diplomatie française a effectué une visite surprise à Bagdad du 19 au 21 août, premier déplacement d’un ministre des Affaires étrangères français en Irak depuis vingt ans. Il a pu y rencontrer les représentants de l’ensemble des communautés, sans exclusive. Il a appelé à un renforcement du rôle de l’Onu et de l’Europe pour aider ce pays à sortir de la crise. 
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  L’entretien de Bernard Kouchner sur l’antenne de RTL, le 21 août, sur le site du ministère des Affaires étrangères et européennes

Renforcer la compétitivité des entreprises

François Fillon a annoncé, dans un entretien au Monde du 22 août, un programme de réformes en faveur de la compétitivité des entreprises. A la défiscalisation des heures supplémentaires s’ajouteront l’extension du crédit impôt recherche, la création d’un statut de "jeune entreprise universitaire" et la fusion d’Oséo et de l’Agence pour l’innovation industrielle. Un calendrier des réformes structurelles sera présenté en Conseil des ministres le 24 août. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre
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Améliorer l’accueil des enfants handicapés à l’école
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Xavier Darcos, Xavier Bertrand et Valérie Létard rencontrent, le 23 août, le comité d’entente des associations représentatives et des parents d’enfants handicapés. Objectif : mobiliser l’ensemble des acteurs autour des mesures annoncées le 8 août, parmi lesquelles la création de 2 700 postes supplémentaires d’auxiliaires de vie scolaire pour accompagner et aider les enfants à suivre une scolarité ordinaire. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Dossier sur la scolarisation des enfants handicapés, sur le site du ministère de l’Education nationale

Le rendez-vous annuel de la diplomatie française

Les travaux de la XVe Conférence des ambassadeurs se dérouleront les 27, 28 et 29 août à Paris. Réunissant chaque année tous les chefs de mission diplomatique français autour du ministre des Affaires étrangères, la conférence permet aux participants de définir les orientations et les priorités de l’action extérieure de la France pour les mois à venir. 

La rentrée parlementaire

Une nouvelle session extraordinaire du Parlement devrait être convoquée à partir du 18 septembre. A l’ordre du jour figurera notamment le projet de loi relatif à la maîtrise de l’immigration, à l’intégration et à l’asile. La session ordinaire 2007-2008 s’ouvrira, comme le prévoit la Constitution, le 1er octobre pour neuf mois. 
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  Le projet de loi relatif à la maîtrise de l’immigration, à l’intégration et à l’asile, sur le site de l’Assemblée nationale
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CRÉDIT
recalculez vos mensualités de remboursement 



RENTRÉE LITTÉRAIRE
Les vingt livres dont on va parler 



ASSURANCE MOTO
Payez moins cher en comparant les tarifs des assureurs 
Comme un Camion, la beauté au masculin

Constance Jamet (lefigaro.fr).

 Publié le 23 août 2007
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Le petit camion jaune mascotte du blog, Comme un Camion. 
Joe 
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Le petit camion jaune mascotte du blog, Comme un Camion.

Joe.

Les autres titres
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 HYPERLINK "http://www.lefigaro.fr/high-tech/20070806.WWW000000401_lobesite_en_toute_legerete.html" \o "L’obésité en toute légèreté"  L’obésité en toute légèreté 

 

Trouver les crème anticernes qui enlèvera les traces de la soirée déchainée de la veille, arborer au bureau la bonne tenue de l’été sans avoir l’air de sortir du camping… Non, vous ne lisez ni un numéro de Elle ni une entrée de Mon blog de fille, mais vous surfez sur Comme un Camion. Ce blog collectif est dédié à la mode masculine. Sont proposés une sélection quotidienne de vêtements et accessoires , des conseils séduction, alimentation et beauté, des tests de cosmétiques, les fautes de goûts à éviter ou encore le CUC40, l’indice des marques branchées... Tout ce qui permet à l’internaute de révéler son Adonis intérieur. Une recette qui séduit 130.000 lecteurs chaque mois. Pas mal pour un site, fruit d’une simple curiosité. 

 

Son créateur, Joe dit le « démonte-pneu » travaille dans une agence web. Intrigué par le phénomène, il se lance en 2004 dans l’aventure blog et opte pour un de ses centres d’intérêt : la mode et la beauté. Pour cet adepte de longue date des crèmes en tout genre, pas de doute, la révolution métrosexuelle s’est installée. « Qu’un homme cultive son apparence, ait un sens aigu de l’esthétisme et y consacre de l’argent et du temps est devenu la norme » analyse-t-il. La concurrence n’est-elle pas rude dans la presse ? « Les magazines pour hommes traitent ces sujets avec beaucoup d’élitisme. Dior, Jean-Paul Gautier sont loin d’être accessibles à tous. Je voulais quelque chose de populaire d’où le titre familier de mon blog » confie-t-il. 

 

Sur son blog, priorité est donnée aux produits jolis, tendance mais abordables. Les marques dénichées, aussi bien par chinage dans les rue de Paris que par consultation de catalogues sur le web, privilégient les petites enseignes plutôt que les chaînes comme Célio, « trop bateau ». Tous les styles sont représentés : formel (pour se rendre au travail) ou streetwear, pour qui Joe a une petite préférence. Cette authenticité se retrouve dans le ton du blog, résolument familier, «une discussion de comptoir entre potes. Le blog se prête à une écriture libérée très proche de l’oral.» souligne Joe. Dès le départ, il fait intervenir des amis, telle Nina, une copine de lycée, diététicienne. Spike, qui exerce le métier peu banal de coach de séduction, les rejoint ensuite. Il tient chaque samedi sa tribune, ou comment charmer une demoiselle dans le métro comme à Roland Garros. Joe convie également ses lecteurs écrire sur leurs thèmes de prédilection. 

 

Ouverture d’une version anglaise 

 

Au fil du temps, les agences de relation presse commencent à lui envoyer des invitations et des échantillons. Le grand bouleversement, l’heure des choix est venue avec Influence. Cette régie publicitaire a pris Joe sous son aile. Les revenus de la pub lui donnent une plus grande liberté, lui permettant de financer l’achat des produits qu’il présente. Alors qu’il consacre trois heures par jour à Comme un Camion, tout en continuant de travailler à plein temps pour son agence, il pourrait, dès l’année prochaine, passer bloggeur professionnel. La perspective lui plait, mais il ne veut pas s’emballer. Ce qui le retient, c’est la crainte de perdre la confiance des lecteurs, avec qui il a tissé un lien privilégié. Sur leurs demandes, il a crée un forum, qui compte 1900 membres, pour que les internautes puissent échanger plus facilement. « J’ai appris beaucoup de leurs débats, qui permettent de se tenir toujours au courant de ce qui se fait de neuf. Certains contributeurs ont des connaissances bien plus pointues que moi. Ce qui était un passe temps, [la mode et la beauté ndlr] est devenu une vraie passion à leur contact » explique-t-il. S’il en fait son métier, ses lecteurs ne risquent-ils pas de suspecter un bloggeur au service des marques ? 

 

Son objectif premier est avant tout de continuer à faire grossir le site, dont le trafic croit de 10% par mois. De grands projets sont envisagés : développement des reportages vidéo sur ses séances de repérage dans les magasins, inauguration d’une rubrique sports et surtout ouverture d’un site dans la langue de Shakespeare, tenu par un correspondant anglais rémunéré (qu’il faut encore recruter) afin d’élargir l’audience de Comme un Camion et de faire découvrir les styles en vogue Outre-manche. Bref c’est une rentrée chargée, qui attend le « camionneur »… 
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Le génome de la vigne entièrement décrypté

JEAN-MICHEL BADER.

 Publié le 28 août 2007
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La vigne se caractérise par de grandes familles de gènes liés aux enzymes et aux huiles essentielles, deux fois plus que dans les autres plantes. 

Aubert/Le Figaro 
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La vigne se caractérise par de grandes familles de gènes liés aux enzymes et aux huiles essentielles, deux fois plus que dans les autres plantes. 

Aubert/Le Figaro.

Un consortium public franco-italien a établi la carte de «Vitis vinifera». Un nouvel outil pour la recherche. 

 

DES CHERCHEURS publics franco-italiens regroupant le Génoscope d'Évry, le CNRS, l'Inra et des universitaires italiens ont publié dimanche, sur le site Internet de Nature, une première mondiale fascinante : une carte haute définition de la séquence génétique complète de la vigne (Vitis vinifera). C'est la quatrième plante après la petite moutarde sauvage Arabidopsis, le riz et le peuplier, dont on établit la carte du vivant.

 

La vigne a une importance considérable dans l'héritage culturel de l'humanité depuis le néolithique, les variétés ont été sélectionnées par la main de l'homme, et la complexité du vin a réclamé 1 200 ans pour naître et s'affirmer de façon pérenne dans nos vieux pays. C'est une « vieille plante », indiquent les chercheurs dans leur préambule, elle n'a pas été modifiée par l'évolution récente, et l'on y découvre des gènes ancestraux et une organisation génomique typique des plantes florales. Dans le passé de la vigne il y a eu « triplication », autrement dit : trois génomes ancestraux cohabitent au sein des 38 chromosomes (19 paires) de la plante actuelle.

 

Les chercheurs ont choisi une lignée particulière de pinot noir qui a subi une amélioration génétique constante depuis le siècle dernier. Elle résulte d'une autofécondation répétée sur 8 générations et est considérée comme une lignée « pure », tout comme l'étaient les petits pois de Mendel ! Signe de cette pureté : les deux copies d'un même gène, portées par le même emplacement sur chacun des deux chromosomes d'une même paire, ont une probabilité élevée d'avoir exactement la même séquence. 

 

Une machine cellulaire complexe
 

Cela facilite beaucoup le travail de comparaison des chercheurs. Car ce n'est pas simple : on coupe d'abord les chromosomes en 10 millions de morceaux de 700 bases de long. On séquence 6,2 millions de morceaux dont on « lit » ensuite la séquence des deux bouts. Une fois ces deux lectures effectuées, on fait tourner des ordinateurs et leurs programmes d'assemblage. Ils sont capables de dire qu'un bout d'un morceau est lié à un bout d'un second morceau. On peut alors assembler ces morceaux en « supermorceaux » plus grands et obtenir la séquence totale du génome.

 

La vigne, comme l'homme, est un eucaryote : ses cellules ont un noyau, une machinerie cellulaire complexe, et un long génome. Une des caractéristiques de ces organismes est la présence de régions entières du génome « riches » ou « pauvres » en gènes. Une caractéristique frappante de la vigne est la présence de grandes familles de gènes liés aux enzymes et aux huiles essentielles qui donnent in fine ses caractéristiques organoleptiques au vin. Il y en a deux fois plus que dans les autres plantes.

 

Ainsi les stilbene synthases, des enzymes commandant la production du resveratrol, bénéfique pour la santé cardio-vasculaire des consommateurs modérés de vin, sont produites par 43 gènes identifiés dans Vitis vinifera. Les terpenoïdes, composants majeurs des résines, des huiles essentielles et des arômes peuvent compter sur 89 gènes fonctionnels alors que le riz ou le peuplier n'en ont qu'entre 30 et 40. Jean Weisenbach (Génopole d'Évry), un des auteurs, estime que l'on devrait pouvoir donner une base moléculaire à la diversité des différents arômes, grâce à l'analyse génétique.

 

Et la recherche et l'identification des gènes de résistance aux organismes phytopathogènes et aux ravageurs des plantes dans la vigne, ouvrent la voie à une amélioration des variétés existantes, voire à la création de nouveaux cépages. Sans parler de l'amélioration des qualités des porte-greffes liés à la vigne...




	A Biarritz, la meilleure ouvrière de France

LE MONDE | 22.08.07 | 13h06  •  Mis à jour le 22.08.07 | 17h25 

BIARRITZ ENVOYÉ SPÉCIAL 
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AFP/DANIEL VELEZ

Andrée Rosier, première femme à avoir remporté le titre de Meilleur Ouvrier de France (MOF) en cuisine, 

pose le 22 mars 2007 dans son restaurant de la rotonde à l'Hôtel du Palais à Biarritz. 
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'Hôtel du Palais, à Biarritz, comme toute la côte basque, fait le plein au 15 août. "C'est le coup de feu, au déjeuner surtout", commente Andrée Rosier, sous-chef responsable de L'Hippocampe, l'un des trois restaurants de l'hôtel, et toute nouvelle recrue d'une corporation jusqu'alors réservée aux hommes : les meilleurs ouvriers de France en section cuisine. 

Biarritz n'a pas ménagé son plaisir de voir, ce printemps, une enfant du pays âgée de 28 ans réaliser cette première à l'occasion de la 23e session de ce concours triennal. "Cela a été dur, très dur, dit-elle aujourd'hui. L'avant-veille de la compétition, j'ai failli craquer."
Les sujets étaient remis un mois à l'avance aux 33 finalistes. Trois plats, à réaliser en cinq heures, étaient soumis au jury, présidé cette année par Alain Ducasse et Michel Roth. Deux d'entre eux visaient à apprécier les capacités techniques des candidats.

Le troisième, diabolique - dont la codification peut être attribuée à Jacques Maximin, président du jury national (meilleur ouvrier de France en 1979) - était une "tarte de noix de Saint-Jacques fraîches à la nantaise". Problème à résoudre : comment, dans un cercle de pâte brisée garni d'une julienne d'endives cuites, de feuilles d'épinards et d'œufs brouillés aux oursins, faire cuire - et tenir - un appareil à soufflé (c'est-à-dire la préparation) de coraux de Saint-Jacques de 2 cm d'épaisseur avant cuisson, servant de support à la présentation d'une rosace de noix de Saint-Jacques crues ? Précision d'importance : "L'appareil à soufflé ne doit comporter que des œufs frais. Tout additif ou produit intermédiaire dans l'appareil à soufflé permettant le maintien de celui-ci est prohibé."
Andrée Rosier, sous l'œil vigilant et confiant de Jean-Marie Gauthier, chef du Palais (meilleur ouvrier 1991), met vite au point une crème du genre chiboust. Mais, "ou bien la rosace de Saint-Jacques crue devient du caoutchouc, ou bien l'appareil dégringole à la sortie du four".

Jean-Marie Gauthier conseille finalement de doser l'appareil avec un jus de citron. "Ce n'est ni un additif ni un produit intermédiaire, commente-il, mais un réflexe de métier, un tour de main." Il suffira alors de masquer la rosace de noix de Saint-Jacques crues : trois minutes et demie dans un four à 280 oC, et le succès sera assuré. 

DOMAINE ENCHANTÉ
L'anonymat des participants est garanti par deux jurys distincts : l'un observe la méthode, l'autre procède à la dégustation. Dans l'un et l'autre, quelques pointures fameuses : Jacques Le Divellec, Pierre Gagnaire (des restaurants du même nom), Guy Legay (ex-chef du Ritz), Roger Jaloux (chef de cuisine chez Bocuse), Jean Bardet (château Belmont), Jacques Decoret (à Vichy), Llorca (Le Moulin de Mougins). Des Anciens et des Modernes.

Le concours de meilleur ouvrier de France a été créé au lendemain de la Grande Guerre pour "améliorer la formation professionnelle, former l'esprit corporatif, développer le goût et l'attachement de l'ouvrier et de l'artisan à leur travail". Symbole de l'esprit républicain de l'époque, il était attaché aux Expositions nationales du travail. La première eut lieu le 31 janvier 1925.

Outre Andrée Rosier, huit autres finalistes ont obtenu ce diplôme de l'"un des meilleurs ouvriers de France" en cuisine cette année. Les meilleurs parmi quelque 400 candidats au départ. Parmi eux figurait le mari d'Andrée Rosier, premier sous-chef au Palais, qui a échoué en demi-finale. Depuis l'âge de 12 ans, Andrée, fille de fermiers près de Saint-Jean-Pied-de-Port, fascinée par son père au potager et par sa mère qui faisait dorer le poulet du dimanche, rêvait d'être cuisinière. Elle a grandi en Basse-Navarre, à flanc de montagnes et de collines, au creux de profondes vallées, c'est le domaine enchanté des herbes, des baies, du miel, et des rêves d'adolescente. Andrée Rosier est fière de ses racines basques, à l'origine de sa passion pour la cuisine.

Biarritz fait un retour sur le devant de la scène touristique. L'a-t-elle d'ailleurs jamais quittée depuis que Victor Hugo, en 1843, exprimait un sombre pressentiment : "Je n'ai qu'une peur ; c'est que (Biarritz) devienne à la mode" ? Ce sera l'œuvre de Napoléon III qui, dix ans plus tard, fait édifier une résidence d'été pour son épouse, la Villa Eugénie, transformée en hôtel de luxe en 1893 sous le nom d'Hôtel du Palais. Les têtes couronnées y défilent, de la reine Victoria à Sissi impératrice.

Devenu propriété de la ville, l'hôtel est aujourd'hui dirigé par Jean-Louis Leimbacher, d'origine alsacienne. Ses principaux collaborateurs en cuisine sont passés auprès de Christian Willer, le grand chef alsacien du Martinez, à Cannes. Cette connexion alsacienne et l'atmosphère de l'établissement font de l'Hôtel du Palais une pépinière de talents. Le chef pâtissier, Laurent Piballeau, surdoué du sucre filé, prépare déjà la prochaine session du meilleur ouvrier en pâtisserie, en octobre. 



Hôtel du Palais, 

1, avenue de l'Impératrice 64200 Biarritz. Tél. : 05-59-41-64-00. Il compte trois restaurants : L'Hippocampe (buffet au déjeuner à 55 €), La Rotonde (menu à 60 €), Villa Eugénie (menu de l'Impératrice à 110 €).

Jean-Claude Ribaut
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	Les résas au top pour le ballon ovale
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LUXURY HOTELS




 Plus d'un million de spectateurs sont attendus en France pour la coupe du Monde de rugby qui aura lieu du 7 septembre au 20 octobre, dont 350 000 étrangers.



Selon une étude effectuée par l'école de commerce Essec, cet afflux devrait rapporter 1,5 milliard d'euros (hébergement, transport, restaurant). Et du côté de l'hôtellerie, le premier bilan est déjà bon, les réservations allant bon train. En effet, la centrale de réservation Mondiresa (qui propose des chambres de 400 hôtels de chaîne comme Marriott, Starwood, Hilton, Louvre Hôtels, et surtout Accor) annonce déjà un objectif de vente de 200.000 nuitées avec une majorité dans des établissements de 3 et 4 étoiles et prévoit même la limitation de la hausse tarifaire attendue à 25%. 
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Boscolo va investir entre 45 et 50 Mie pour reconstruire ses hôtels niçois 

L'interview de Blin, directeur financier du groupe pour la France

A l'exemple du chantier de l'Atlantic au cœur de Nice, le groupe Italien envisage d'investir entre 45 et 50 M€ pour rénover ses trois 4 étoiles niçois selon un concept testé dans ses établissements de Budapest ou Rome. Le groupe italien mise le renouveau du tourisme niçois en tirant vers le haut son offre hôtelière. L'interview de Thierry Blin, directeur financier du groupe pour la France (3 hôtels à Nice, un à Lyon). 
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TourMaG.com - Quels sont les objectifs du groupe Boscolo pour Nice ? 

Thierry Blin - « Nice à d’énormes atouts. L’inauguration de la nouvelle Place Masséna au cours de l’été est le signe du renouveau urbain qui va s’accélérer au cours des prochains mois avec la mise en service du tramway et surtout de la rénovation des artères et places de la ville dont la plupart seront piétonnes. 

La gestion d’Acropolis à GL Events devrait également entraîner une relance du tourisme d’affaires. Au cours de l’été, la Côte d’Azur a démonté qu’elle conserve son pouvoir attractif non seulement pour un tourisme balnéaire mais aussi culturel et de découverte de la nature proche comme la montagne. » 

TM.com - Qu’avez-vous prévu sur les plans des rénovations ? 

Thierry Blin - « Nous avons décidé de rénover totalement notre parc hôtelier niçois en commençant par l’Atlantic. On conserve seulement les façades à l’architecture Belle Epoque. On surélève le dernier étage avec sa rotonde qui pourrait abriter des grandes suites à l’exemple des palaces de la Croisette. 

Tout l’aménagement intérieur sera soigné avec une décoration moderne qui est aussi un rappel à l’histoire de cet hôtel. 

Les prestations et aménagement seront du niveau 5 étoiles italien ou 4 étoiles luxe français. Au total on investit plus de 15 M€. Il sera opérationnel pour le Grand Prix de Monaco 2008. L’établissement accueillera ses premiers clients avec ses 116 chambres et suites. Il proposera également trois restaurants, une piscine intérieure, spa et salle de réunion. Le dernier étage surélevé abritera de grandes suites. » 

TourMaG.com - Quel est l’avenir du Plaza et du Park ? 

Thierry Blin - « Ces deux établissements seront rénovés de la même manière. On commencera avec le Plaza (180 chambres) qui possède un excellent emplacement. 
Outre sa rénovation totale on aménagera la dernière terrasse au dernier étage avec restaurant et piscine à partir de laquelle on possède l’une des plus belles vues sur Nice, la Baie des Anges, la Place Masséna et le Vieux Nice. 

L’établissement jouera autant la carte de la clientèle affaires que touristique. Ensuite on rénovera Park (102 chambres), qui dispose de droits à construire supplémentaire de 5000 m2. On les utilisera non seulement pour accroître la capacité de l’hôtel mais pour créer une galerie commerciale ou un centre de séminaire. Pour les deux établissements l’investissement dépassera certainement les 30 ME. » 

TourMaG.com - Avez-vous d’autres projets ? 

Thierry Blin - « Nous envisageons de créer une école de formation du personnel selon les critères du Groupe Boscolo. Cette école fournira le personnel nécessaire à notre développement en France. Nous rénovons également pour 15ME le Grand Hôtel de Lyon qui passera de 140 à 160 chambres et qui sera doté d’un restaurant avec vue panoramique sur le Rhône et la ville. » 

Le Groupe Boscolo développe une hôtellerie de luxe (5 étoiles). Il possède des établissements : Bologne : Tower ; Florence : Astoria, Granducato ; Lyon : Grand Hotel ; Nice : Atlantic, Park, Plaza ; Rome : Borromini, Palace ; Trente : Grand Hotel ; Treviso : Maggior Consiglio ; Varese : Porro Pirelli ; Venise : Bellini ; Vérone : Leon d’Oro ; Vicence: De La Ville 

Lundi20 Août 2007 

Propos recueillis Louis Salvaret



Résidence hôtelière

Antibes : faut-il démolir l’hôtel Ambassadeur ? 

Ce superbe hôtel qui jouxte le palais des congrès d’Antibes, construit en 1990, serait sans permis de construire. Plus de 17 ans après sa construction, le tribunal de Grasse a examiné son existence contestée par un recours de l’association de défense de Juan-les-Pins et de ses pinèdes. 

En novembre 1988, la ville avait accordé le permis de construire à un promoteur hollandais pour l’édification d’une résidence hôtelière. En mars 1990, ce permis est annulé par le tribunal administratif de Nice pour atteinte au site. En novembre de la même année, un second permis de construire est accordé au promoteur. 

L’hôtel Ambassadeur ouvre ses portes en décembre. Mais la justice reproche au promoteur d’avoir poursuivi les travaux entre ces deux dates transformant au passage la résidence hôtelière en hôtel quatre étoiles d’une plus grande superficie. 

Le tribunal rendra son délibéré le 26 septembre prochain mais si l’hôtel ne peut être démoli, les responsables pourraient être condamnés à de lourdes amendes si la faute est reconnue. 

Louis Salvaret
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Hotels.com : les Espagnols, champions des minibars d'hôtels 

Sondage réalisé par Hotels.com

Un sondage européen de hotels.com révèle des disparités conséquentes dans l’usage des minibars entre les touristes allemands, anglais, espagnols et français et confirme quelques stéréotypes. Les touristes européens s’accordent pourtant sur un point : les mini-bars d’hôtels sont trop chers ! 
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Une chambre d’hôtel sans minibar ? Impossible ? Et pourtant, seuls 13% des touristes Français en moyenne s’en servent lors de leur séjour en hôtel. 

Le sondage réalisé par Hotels.com révèle qu’il existe de nombreuses différences dans l’usage des minibars d’hôtels entre les touristes allemands, anglais, espagnols et français. Le consommateur type français des minibars d’hôtels dépense 28€ en moyenne. Parmi les boissons alcoolisées, il choisit la bière (52%) ou le vin (51%). Concernant les snacks, il préfère les cacahouètes (39%) et les chips (38%) au chocolat (26%). 49% des Français avouent d’acheter leurs boissons et leurs snacks plutôt à l’extérieur de l’hôtel. Et pour cause, 72% considèrent que les prix des minibars sont trop élevés. 

Les Espagnols, champions des minibars 

Les minibars remportent un grand succès auprès des touristes espagnols qui les utilisent à 58% contre seulement 38% des touristes allemands, 18% des touristes anglais et 13% des touristes français. Le budget « minibar » des Espagnols s’établit en moyenne autour de 35€, juste devant le budget des Allemands (34€), suivi par celui des Français (28€) et des Anglais (24€). 

L’eau minérale, boisson préférée 

Toutes boissons confondues, l’eau minérale crée l’unanimité parmi les touristes européens interrogés. 83% des Français ont déjà opté pour cette boisson. Espagnols (61%) et Allemands (43%) la plébiscitent également. Seuls les Anglais choisissent majoritairement les sodas (60%), suivi tout de même de très près de l’eau minérale (59%). Parmi les boissons alcoolisées, la bière supplante le vin, même en France ! 52% des touristes français qui utilisent les minibars d’hôtels se sont déjà servi une bière (contre 51% qui ont opté pour le vin), suivi des Anglais (41%) et des Espagnols (32%). Moins surprenant, la bière reste la boisson alcoolisée préférée des touristes allemands : 28% la consomme régulièrement. 

Des prix trop élevés 

Si la plupart des touristes interrogés trouvent la boisson qu’ils cherchent, ils s’accordent tous sur un point : les prix des minibars d’hôtels sont trop élevés ! Un avis largement partagé par 88% des Anglais, 72% des Français, 64% des Allemands et 31% des Espagnols. Peu étonnant, 77% des touristes anglais interrogés préfèrent donc acheter leurs boissons et leurs snacks à l’extérieur et les ramener dans leur chambre, suivi des Français (50%), des Allemands (48%) et des Espagnols (33%). 

Les hommes consomment plus 

Selon l’enquête, ce sont les hommes qui utilisent davantage les minibars. En Espagne, l’écart hommes-femmes est le plus important : 71% des hommes utilisent les minibars d’hôtels contre 52% des femmes. La même disparité se retrouve ensuite chez les Allemands (42% des hommes contre 34% des femmes), les Anglais (20% des hommes contre 15% des femmes) et les Français (13% des hommes contre 11% des femmes).La bière reste la boisson préférée des hommes, même dans les minibars d’hôtels. 

En Angleterre, l’écart hommes-femmes est le plus important dans ce domaine : 54% des hommes contre 25% des femmes consomment de la bière, suivis des Français (62% des hommes contre 40% des femmes) et des Allemands (37% des hommes contre 18% des femmes). La surprise vient de l’Espagne, où les femmes se révèlent plus fortes amatrices de bière (43% en moyenne) que les hommes (27% en moyenne). 
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Sofitel Wanda Beijing brings French-style luxury to the heart of Beijing


Accor launched a new era of luxury hotels in China today with the official opening of Sofitel Wanda Beijing. 

Sofitel Wanda Beijing has been constructed to meet China’s exacting 5 star Platinum standards and boasts a bold interior design that blends the opulence of Tang Dynasty China with modern French style and features. 

Accor Asia Pacific Chairman, Mr David Baffsky, said the launch of the Sofitel heralded a new era for the Sofitel brand in China: “The Sofitel is set to become one of the hotel landmarks of Beijing and it will be a flagship for Sofitel in China. 

“The opening will play a significant part in the evolution of the Sofitel brand, which is in the process of a significant upgrading programme that will see Sofitel positioned as one of the world’s leading luxury hotel brands.” 

Sofitel Wanda Beijing is the 20th Sofitel in China and joins a network of over 180 Sofitels globally, including many of the world’s important cities such as London, Paris, New York, Rio de Janeiro, Bangkok, Shanghai and Sydney. 

The Sofitel is located in a prestigious position on Jianguo Road between The World Trade Centre and Dawang Bridge with easy access to the China International Exhibition Centre, the city subway, major tourist attractions such as the Forbidden City and Tiananmen Square, and is only 30 minutes via airport expressway to Beijing Capital International Airport. 

The 27-storey Sofitel Wanda Beijing has 417 rooms and suites, including 63 Club Sofitel rooms and a dedicated Club Sofitel executive lounge. 

All rooms feature built-in LCD TVs in both the bedrooms and bathrooms, as well as the latest in window technology – electrochromic windows, a special feature in our Club Rooms, which separate the bathroom and bedroom and can change from clear to frosted instantly, providing a feeling of spaciousness while also offering privacy at the flick of a switch. 

Business travellers are well catered for with free wireless broadband, an executive desk and top loading depository safe in every room as well as a comprehensive business services. 

A highlight of Sofitel Wanda Beijing is the collaboration with legendary French gastronomy house, Lenôtre, The hotel’s signature Le Pré Lenôtre restaurant – inspired by Lenôtre’s 3-Michelin star rated, Le Pre Catelan – brings an exclusive Parisian touch to Beijing’s dining scene. With Lenôtre chef de cuisine Frederic Meynard at the helm and the restaurant’s commitment to high-quality ingredients, excellent service, unparalleled food preparation, and a comprehensive wine list, Le Pré Lenôtre will offer the finest French cuisine in the city. 

In addition to Le Pré Lenôtre, Sofitel Wanda Beijing will feature five distinctive food and beverage outlets with menus supervised by Executive Chef Michael Rettenwender, making it a haven for connoisseurs in search of unique dining adventures. Other restaurants include the VIC (Voyage in International Cuisine) interactive restaurant, Vous Lobby Lounge, The Farm House (Cantonese cuisine), Kagoya Hachibay (Japanese BBQ), and the M Bar cocktail lounge and night venue. 

A full floor of leisure facilities is available to guests, with a 25-metre swimming pool, health club and gym. Sofitel’s Le Spa centre offers delicate health and beauty treatments utilising traditional Chinese techniques blended with Thalassa therapies. Also on offer are world-renowned beauty treatments as a result of Sofitel’s exclusive partnership with Lancôme, the leading French luxury cosmetic and beauty brand. 

Meetings, conference and incentive groups can choose from a total of 10 rooms all conveniently located on the same floor. Employing Sofitel’s famous ‘Inspired Meetings concept, Sofitel Wanda Beijing tailor-makes each meeting based on each client’s specific needs. The pillarless Grand Ballroom covers an immense 1368sqm and can be partitioned into three rooms. Each is fitted with state of the art technology and is among the most versatile venues in the city. 

The Sofitel is under the direction of Gerhard Zimmer, Accor’s most experienced General Manager in China. Mr Zimmer opened the first Sofitel in China – Sofitel Hyland Shanghai – in 1993, and brings to his position at the Sofitel Wanda Beijing the highest level of professionalism and experience in the Chinese luxury hotel market. He has been able to draw on talented executives and other staff from Accor hotels across China and the rest of the world. 

Rates at Sofitel Wanda Beijing start from RMB1600++ per night. There is also a Special Opening Package where guests can enjoy Club Sofitel benefits when they book a Deluxe Premium Room. The package is available from RMB 1980 per room per night (single occupancy); RMB 2180 per room per night (double occupancy) for a Deluxe Premium Room and guests will receive free access to Club Sofitel benefits including club breakfast, unlimited internet in Club, soft drinks through the day, 2-hour Hors d’oeuvres cocktails & open bar daily, as well as late check out till 4pm. Valid from 19 August to 30 November 2007, subject to 15% service charge.




Gastronomie-vin-édition - Le vin en guides
Bons vins à petits prix - L’édition 2008 du guide "Les meilleurs vins à petits prix" propose une sélection de 1.500 cuvées notées sur 20, dont les prix s’échelonnent de trois à 17 euros. Le guide recense notamment "les plus belles cuvées de champagne de vigneron à moins de 17 euros". Pour la première fois cette année, il mentionne les domaines qui sont certifiés en agriculture biologique, à la fin du commentaire les concernant. Une centaine de "coups de cœur" distinguent "des jeunes vignerons très prometteurs". "Comme les bons croissants ordinaires, les bons vins ordinaires valent bien mieux que toutes ces cuvées de petits marquis, leurs vins enflés par les dérives œnologiques et toutes leurs formes de manipulation et d’aromatisation", estiment les auteurs qui précisent avoir voulu traquer "les bons vins au juste prix". ("Les meilleurs vins à petits prix 2008" - Antoine Gerbelle et Philippe Maurange - éditions La Revue du Vin de France - 320 pages - 15 euros)

- Meilleurs vins de France - L’édition 2008 du guide "Les meilleurs vins de France", destinée aux amateurs de grands vins, recense 1.200 "très grands domaines" dont elle note et commente les 7.000 vins. Cent nouveaux domaines font leur entrée dans ce guide auquel a participé notamment Olivier Poussier, meilleur sommelier du monde 2000. Pour la première fois un pictogramme signale les propriétés qui vendent leurs vins directement aux particuliers. Des étoiles (une à trois) distinguent les meilleures cuvées. ("Les meilleurs vins de France 2008" - Olivier Poussier, Antoine Gerbelle, Olivier Poels - éditions La Revue du Vin de France - 667 pages - 25 euros)

- Nouveau guide - La première édition du "Grand guide des vins de France" rédigé par deux anciens de La Revue du Vin de France a sélectionné 1.900 domaines (notés sur cinq). Le guide commente et note (sur vingt) 7.300 vins et propose "plus de 500 vins délicieux et accessibles à déguster sans attendre". Un CD joint au livre donne accès gratuitement à un site internet privé fournissant des informations complémentaires à celles du guide. Le guide se penche aussi en quelques pages sur un certain nombre de questions concernant le vin ("Bordeaux fait-il toujours rêver ?", les taux d’alcool élevés, la qualité des vins bio, "peut-on dire que les vins français se sont américanisés ?"...) ( "Le grand guide des vins de France 2008" - Michel Bettane et Thierry Desseauve - éditions Minerva - 1.182 pages - 29 euros)

- Petit guide - Un guide au format poche propose un tour du monde des vins, avec une sélection de 6.000 cuvées d’Europe, d’Asie, d’Afrique du Nord, du Proche-Orient, d’Amérique (Nord et Sud), d’Australie, de Nouvelle-Zélande et d’Afrique du Sud. Il donne aussi quelques explications sur les cépages et les accords entre vins et mets. («Guide des vins du monde entier" - Hugh Johnson - éditions Flammarion - 352 pages - 17,50 euros)

- Guide Dussert-Gerber - Le journaliste Patrick Dussert-Gerber a sélectionné 1.800 producteurs de vin offrant "le meilleur rapport qualité-prix-plaisir" dans l’édition 2008 de son guide. Il affirme vouloir défendre "des vins qui ont une âme et ne répondent pas à une logique commerciale". ("Le guide Dussert-Gerber des vins 2008" - éditions Albin Michel - 688 pages - 25 euros)

	Accor relance la marque Pullman
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› Créée en 1987 par la compagnie des Wagons-lits, Accor avait racheté Pullman en 1991 pour la faire disparaître deux ans plus tard. Elle refait surface aujourd'hui aux côtés de Sofitel.



Pullman évoque encore le voyage et le grand confort, une notoriété dont le groupe compte bien se servir pour remettre au goût du jour cette enseigne qui renaît sous un nouveau logo. L'enseigne qui s'adresse aujourd'hui à une clientèle affaires et les marchés des réunions et séminaires, devrait devenir "le nouveau concurrent de Sheraton, Hilton ou encore Holiday Inn" explique Yann Callière, DG hôtellerie Europe du Sud, Moyen-Orient et Afrique, en charge de Sofitel. Dans un premier temps, 45 hôtels Sofitel et Grand Mercure dans 23 pays viendront remplir son portefeuille. Accor, qui a pour ambition d'implanter sa marque affaires dans toutes les grandes villes internationales, devrait compter 300 adresses d'ici 2015. 
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Très bonne saison estivale pour la Côte d'Azur

NICE (Reuters) – 

Dans une conjoncture générale du secteur touristique morose à cause des mauvaises conditions climatiques qui ont régné cet été en France, la Côte d'Azur a apparemment tiré son épingle du jeu.

La saison estivale 2007 apparaît, selon les professionnels du tourisme, comme l'une des meilleures de la décennie.

Dans son bilan dressé tous les ans vers la fin août, le Comité régional du tourisme Riviera Côte d'Azur (CRT) indique que l'hôtellerie affiche "des résultats en forte hausse", dès le mois de mai dans certains hôtels haut de gamme.

Avec des taux de remplissage de 85% en juillet et 95% en août, le secteur hôtelier fait état d'une hausse de 3 à 11% de son chiffre d'affaire par rapport à l'été 2006.

Les campings n'ont pas échappé à ce regain d'intérêt pour la Côte d'Azur. L'hôtellerie de plein air annonce des remplissages allant de 85% en juillet jusqu'à 100% dans la première quinzaine d'août.

Dans une moindre mesure, mais avec de bons chiffres, les gîtes ruraux ont aussi bien fonctionné profitant de transferts de dernière minute de clients vaincus par la pluie et le mauvais temps dans les Alpes du Nord ou les Pyrénées.

Seul bémol dans ce tableau du CRT, un net fléchissement constaté des dépenses des touristes en matière de restauration traditionnelle. Ils ont privilégié la restauration rapide et le "sur le pouce" pour investir plus dans les loisirs. La restauration haut de gamme s'est, elle, bien tenue.
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	Sofitel investit dans le luxe
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Accor semble près du but. Sofitel est effectivement en passe de devenir une marque de référence dans l'hôtellerie très haut de gamme.



Pour s'en convaincre, les dirigeants d'Accor vont même lire les avis sur le site Tripadvisor. Les internautes y ont effectivement élu le Sofitel New York meilleurs établissements aux Etats-Unis. Ce succès vient sans nul doute de la stratégie de repositionnement de la marque engagée depuis 2006 et qui se penche fortement vers le monde du luxe. "Nous voulons devenir la référence de l'hôtellerie de luxe européenne" confie le DG d'Accor, Gilles Pélisson, qui se voit déjà concurrent des plus grandes marques de l'hôtellerie mondiale, comme Mandarin Oriental, Shangri La, Hyatt ou encore Ritz Carlton. Sofitel affiche donc fièrement son nouveau logo en même temps que son portefeuille d'établissements est nettoyé : "une quarantaine d'hôtels va sortir et certains passeront sous notre nouvelle enseigne Pullman". Ceux qui restent subiront des rénovations pour permettre la mise aux nouvelles normes de la marque (Winter Palace, Old Cataract, l'ex Sheraton du Caire, l'ex Noga Hilton à Cannes…). Quant aux personnels Sofitel, il a suivit une formation au luxe de 4 jours en se retrouvant confronté à l'univers des collaborateurs d'Hermès, Chaumet, etc. Une formation essentielle pour Gilles Pélisson très attaché à la "french touch" qui doit régner dans ses établissements. Luxe, élégance, bien-être, contact humain, tel est le nouveau Sofitel. 

Léa Barneville jeudi 30 août 2007
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La France, un pays productif, compétitif et attractif
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Lors de la XVe Conférence des ambassadeurs, le 29 août, François Fillon a demandé aux chefs de mission diplomatique d’être "les relais à l’étranger" de l’action gouvernementale. Les messages à faire passer : la France est un pays dans lequel le travail est valorisé et le mérite récompensé ; un pays déterminé à réformer ses institutions, moderniser sa fiscalité, dynamiser son économie et renforcer sa croissance. Le Premier ministre a rappelé, comme l’avait fait Nicolas Sarkozy dans son discours d’ouverture de la conférence, que la Présidence française de l’UE sera l’occasion de faire avancer de grands dossiers comme ceux de l’énergie, de la lutte contre le changement climatique, ou encore d’une politique commune en matière de défense ou d’immigration. 
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  Le discours de François Fillon, sur le site du Premier ministre 
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  Le discours de Nicolas Sarkozy, sur le site de l’Elysée
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La scolarisation des enfants handicapés
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Xavier Darcos, ministre de l’Education nationale, a rappelé, dans sa conférence de presse du 29 août, les mesures qu’il a engagées en faveur de la scolarisation des enfants handicapés en milieu ordinaire. Afin de renforcer l’accompagnement individuel, 2 700 auxiliaires de vie scolaire supplémentaires sont recrutés et le nombre d’enseignants référents passe à 1 200. De nouvelles classes d’intégration scolaire et unités pédagogiques d’intégration sont ouvertes. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Le discours de Xavier Darcos, sur le site du ministère de l’Education nationale 
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  Le dossier de presse, concernant la rentrée scolaire, sur le site du ministère de l’Education nationale

La Commission pour la libération de la croissance française est en place

Installée le 30 août par Nicolas Sarkozy, la Commission pour la libération de la croissance française est présidée par Jacques Attali et compte des personnalités françaises et étrangères issues de différents horizons. Sa mission : définir les réformes nécessaires à la dynamisation de l’économie. Ses membres et les internautes peuvent s’exprimer sur le site liberationdelacroissance.fr, lancé le même jour. La commission remettra son rapport avant la fin 2007. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Le décret présenté en Conseil des ministres le 24 août, sur le site du Premier ministre 
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  La déclaration du porte-parole, sur le site de l’Elysée

Les priorités de la rentrée scolaire 2007

Le ministre de l’Education a présenté, le 30 août,les axes prioritaires de la rentrée 2007 : scolarisation des enfants handicapés, assouplissement de la carte scolaire et renforcement du soutien scolaire. Xavier Darcos a également détaillé les futures grandes orientations de son ministère : notamment, la revalorisation du métier d’enseignant, avec la mise en place d’un comité chargé d’organiser une concertation sur ce thème. 
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  Le discours de Xavier Darcos, sur le site du ministère de l’Education nationale 
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  Le dossier de presse, sur le site du ministère de l’Education nationale

Encourager les entreprises innovantes

La réduction d’impôt accordée aux entreprises au titre du crédit d’impôt recherche sera portée de 10 % à 30 % des investissements en recherche et développement, dans une limite de 100 millions d’euros de dépenses, a annoncé le 24 août la ministre de l’Economie, Christine Lagarde. Par ailleurs, le statut de jeune entreprise innovante (JEI) sera étendu aux jeunes entreprises universitaires (JEU). 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Le dossier de presse, sur le site du Minefe 
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  Qu’est-ce qu’une jeune entreprise universitaire ?, questions-réponses sur le site du Premier ministre
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Une mesure incitative pour l’achat d’une résidence principale
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Christine Lagarde, ministre de l’Economie, a présenté le 24 août le dispositif additionnel à la loi Tepa et qui sera inclus dans la loi de finances 2008 : les nouveaux propriétaires d’une résidence principale bénéficieront d’un crédit d’impôt sur le revenu égal à 40 % des intérêts d’emprunt payés la première année suivant l’acquisition, et à 20 % les quatre années suivantes. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  La loi du 21 août 2007 en faveur du travail, de l’emploi et du pouvoir d’achat (Tepa), sur Légifrance 
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  Le dossier de presse, sur le site du Minefe

Antilles : le programme d’indemnisation est engagé

Une réunion interministérielle s’est tenue à l’Elysée, le 29 août, en présence des élus antillais. L’occasion pour le chef de l’Etat de faire le point sur les mesures engagées moins de quinze jours après le passage du cyclone Dean. Au nombre d’entre elles : une enveloppe de 225 000 euros pour l’aide d’extrême urgence aux personnes sinistrées, un fonds d’urgence pour les biens non assurés, la réalimentation en électricité, la relance de l’économie avec des aides aux entreprises et aux collectivités locales. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Le compte-rendu, sur le site de l’Elysée

Une réglementation plus stricte contre les chiens dangereux

Evaluer les lois sur les chiens dangereux, interdire certains croisements de races, contrôler les importations notamment en provenance de l’Europe de l’Est et instaurer un contrôle vétérinaire lors de la vente : ces dispositions ont été annoncées, le 27 août, par Michèle Alliot-Marie. La ministre de l’Intérieur entend également développer la formation des propriétaires de chiens dangereux. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Le communiqué de presse, sur le site du ministère de l’Intérieur, des Collectivités territoriales et de l’Outre-Mer

La simplification des procédures à l’exportation

Hervé Novelli, secrétaire d’Etat aux Entreprises et au Commerce extérieur, a annoncé le 28 août la dématérialisation des procédures à l’export. Avant la fin 2008, un e-service unique permettra aux entrepreneurs d’effectuer leurs démarches. Par ailleurs, l’Inspection générale des finances rendra son rapport sur la simplification des procédures à l’exportation avant la fin 2007. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre 
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  Le communiqué de presse, sur le site du Minefe
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Le chef de l’Etat se rend à l’université d’été du Medef
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Le président de la République doit prononcer, le 30 août, dans le cadre de l’université d’été du Medef, un discours qui lancera la deuxième étape de son programme économique. Plusieurs réformes pourraient être annoncées sur la compétitivité des entreprises et la modernisation du marché du travail. 

Les banques françaises réunies à Matignon

Le Premier ministre reçoit, le 30 août, aux côtés de Christine Lagarde, ministre de l’Economie, des Finances et de l’Emploi, les représentants des principales banques françaises. Le Gouvernement veut s’assurer que l’actuelle crise financière n’entraînera pas un durcissement des conditions d’octroi du crédit, en particulier à l’égard des PME. 
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  L’article d’actualité, sur le site du Premier ministre

Installation de la commission sur le plan Alzheimer

La maladie d’Alzheimer a été désignée "Grande Cause nationale pour 2007". Le président de la République installera, le 3 septembre, la commission sur le plan Alzheimer, qui sera présidée par le professeur Joël Ménard. Mieux connaître, mieux diagnostiquer et mieux prendre en charge la maladie sont les principales orientations du plan. 
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  La lettre de mission, sur le site de l’Elysée

L’accessibilité des personnes handicapées aux lieux publics

Afin d’accélerer l’application de la loi Handicap de 2005, Xavier Bertrand, ministre du Travail, des Relations sociales et de la Solidarité, a annoncé le 27 août la mise en place d’une commission d’accessibilité des handicapés dans toutes les communes de plus de 5 000 habitants, avant la fin de l’année 2007. Une mesure qui accompagne la décision d’avancer au 31 décembre 2008 le diagnostic d’accessibilité des lieux publics initialement prévu en 2011. 
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  Le communiqué, sur le site du ministère du Travail, des Affaires sociales et de la Solidarité




HOTEL NEWS RESOURCE

Hotel Revenue Management is Not Rocket Science - By Neil Salerno

In the years before the Internet, it was financially impossible for many hotels to create an identity in the eyes of the public at large. Most hotels had to Now, I never claimed to be the requisite authority on revenue management, but I get very frustrated with revenue management insiders who make the process sound much more complicated and tedious than it need be for most hotels. Some simple revenue management tactics can make a significant improvement in a hotel's bottom-line, especially for smaller independent hotels. 

Several years ago, there was a subtle shift in thinking; hoteliers began to realize that the old standard of using occupancy and average rates is a poor way to determine a hotel's profitability or its competitive status within the market. RevPar, revenue per available room, provides a much clearer picture of revenue status. RevPar also enables us to compare hotels of different sizes and rates.


There are two elements in RevPar; occupancy and average rate. Computing RevPar is as easy as multiplying occupancy times average rate. The result is the hotel's revenue income per available room in the hotel; a measurable standard for every hotel. 

We all know that increasing average rates provides a much greater benefit to the bottom-line than simply increasing occupancy. Increases in occupancy are always accompanied by proportionate increases in operating expenses; average rate increases are not. Revenue management, done faithfully, balances both functions to produce healthier net revenues. 

Many hoteliers concentrate only on increasing occupancy; increasing occupancy by sacrificing average rates just doesn't make sense; it doesn't work. Only in rare cases will reduced rates generate enough incremental occupancy to compensate for the rate reduction. It most often results in slightly increased occupancy; only at lower rates and much lower profit.

I know there are some people out there who still believe that lower rates produce increased demand; the fact it that it doesn't. Revenue management simply takes advantage of increased demand periods. In order to do this, one must be able to recognize those opportunities.

Let's be practical; the prospect of hiring an experienced revenue manager is way out of financial reach for most hotels. If this is your situation, it behooves you to learn and apply a few simple techniques to improve your revenue yield. 

If your hotel has the size and revenue stream to afford a talented revenue manager, then this article may not be of much interest to you. If, however, you choose your revenue manager by looking in the mirror and picking the first one you see, you may want to read-on.

The Benefits of Revenue Management 

Are your rates properly positioned to compete in your marketplace? How were your rates developed in the first place? Rates should never be developed in a vacuum; knowledge of your competition is critical to developing your rates. Start with a comprehensive study of the competition.

Correct rates are determined by what people will pay, yet create a good value to the buyer. Value is a relative term which includes your hotel's location, facilities, and its competitive environment. Ignoring your competition doesn't make them go away. 

The best study for this purpose is called a S.W.O.T. analysis; Strengths, weaknesses, Opportunities, and Threats. This study compares your hotel with your selected competition hotels. It should not simply include bricks and mortar, but also general manager strengths and weaknesses, sales staff, franchise factors, etc. 

Revenue management is a process of anticipating hotel occupancy and market demand and to determine how it will affect your hotel. Of course, this process begins with gathering data about your market's business flow; your hotel's occupancy demand and rate history; and your hotel's current reservations booking pace.

Anticipating market and hotel demand is the key to properly positioning your rates. If there is a large convention which is eating-up hotel reservations downtown; that could provide a boost in demand for suburban hotels. Determining this possible demand can be very profitable. 

Don't those hoteliers who have no clue what's going on around them and are therefore, relegated to reacting to market changes instead of being proactive to potential demand increases. This hotelier is the one that I hear from wanting to do something about next week's poor occupancy or worse, missed demand rate increase opportunities. 

Nothing dark and secret here. It's really a matter of knowing your hotel and its market; then making the appropriate changes in rates based upon demand. 


Contact:
Neil Salerno, CHME, CHA
Hotel Marketing Coach
www.hotelmarketingcoach.com
NeilS@hotelmarketingcoach.com
Benchmark's Top 5 Dining Trends 2007

Tasty Morsels for 2007!

Benchmark Hospitality International, which manages 30 award-winning hotels, resorts, conference centers and condominium resorts throughout the United States and in Japan, has just released its Five Tasty Dining Trends for 2007, as observed by its properties. The trends were announced by Bob Zappatelli, vice president of food & beverage, and his team of 18 food & beverage professionals.

'America's chefs are mixing it up in the kitchen and drawing on memories of hearth & home,' said Mr. Zappatelli, speaking for the Benchmark culinary team. 'And we mean ALL of the Americas -- from the top of Canada to the tip of Cape Horn, we've not been this 'blended' in 500 years! It's amazing what flavor and cuisine can accomplish!'


Trend #1 Dessert Downsizing ...

... in size only. Never in flavor! A tapas-style dessert menu is the trend. Who can possibly say 'no' to bite size desserts -- especially when they are bursting with flavor and cost only a buck or two per morsel per tasting?

How does a sampling of mini-crème brulee, pot au crème, pomegranate flan and tropical fruit spanakopita sound to your taste buds? Mighty flavorful and with considerably less guilt that larger desserts selections. No need to skip this finale!

Trend #2 America Goes Latin!

Or at least Latin American. Mediterranean, Spanish and Portuguese cuisine are still in vogue, but look out cause America has fallen hard for Latin cuisine. 

Latin flavors and the incorporation of fruits, vegetables, meat and fish indigenous to the Caribbean, Central and South America with American sensibility is where cooking is headed. Acidity marinades and one pot meals with a dash of peasant flair and the family legacy Latin chef's so often bring to the kitchen -- all set the stage for passionate, over-the-top flavor and presentation. And the infusion of Creole and Spanish techniques with local availability is no longer just a New Orleans's prerogative. There's beautiful Ceviche as translated with fish from Ecuador and Honduras. Vaca-Frita, Ropa-Vieja beef dishes from Cuba, and Chimichurri served with Argentinean grilled meats. 

Just maybe for the first time in five centuries, the Americas are border free and one with flavor!

Ooh la la.

Trend #3 Grow Naturally, Harvest Locally

Ok, agreed, interest in organic foods and ingredients isn't new ... but today's consumers and restaurants are demanding food that is grown organically and that doesn't cost next month's mortgage payment.

Growth hormones and antibiotics in meat, poultry, eggs and dairy are mighty unappealing when your think about it. The elimination of pesticides, synthetic fertilizers and bio-engineering in produce necessitate seeking out local resources for produce, meat and more. Which is how it should be anyway, so food is the freshest possible and presented when in season at its peak flavor.

Oh, and get to know your favorite local producer. Chances are he or she shares your passion for fresh, flavorful and naturally grown ingredients for your table. Who knows what you might learn from each other.
Trend #4 Here's to the Memories

Cooking seasonally aside for a moment, more chefs create based on memories of mom's, dad's and grandma's cooking than anything else. As important as culinary school is, childhood memories influence the styles and techniques of many great chefs much more than anyone in the dining room imagines.

Memories of family gardens from childhood are responded to with chefs' kitchen gardens and seeking out local growers. Cooking techniques and flavor combinations learned in childhood find their way into the menus of some of the nation's best restaurants. Favorite family recipes are reinterpreted and updated by chefs and pastry chefs who associate hearth & home memories with every ingredient added in the kitchen or bakery.

So cooking seasonally makes sense for flavor and freshness reasons, but just maybe this has as much to do with chefs' memories of tending the family garden, harvesting the family's produce, helping prepare family meals and enjoying nature's bounty originating out of the back yard.

Trend #5 Food & Beverage, Quite Literally!

Lemon Verbena Cosmopolitans, Purple Basil and Mint Mojitos, MarTeaNis. Truffles and chocolate flavored cocktails, add superfruits like Goji Berries, Pomegranates and Mangosteens ... they are all making their way onto the beverage list. Or how about Bloody Mary Salad served with pickled vegetables and shrimp when in the Mid-Atlantic? The mixologists have taken center stage by mixing it up ... mixing it ALL up!

The popularity of premium beverages merged with fresh ingredients that might otherwise flavor a meal's starters and entrées - and the specialty drink menu have ushered in a return to the classic days when the cocktail was king.

Call it a 21st Century Renaissance: Manhattans, Rob Roys, Rusty Nails, Negronis, to name a few, are today joined with flavorful Mojitos with purple basil added, Cosmopolitans with lemon thyme, and Gibson's with garlic chives. A scrumptious renaissance at that!

After dinner, add chocolate, caramel, ice cream and sorbets to premium vodkas, gin and rum. Talk about finishing the night right!


Five More Quick Takes - From Benchmark's Bars
(And from Mary Watson, Sommelier at Benchmark's Lansdowne Resort in Virginia Wine Country. Ms. Watson also serves as company-wide Field Staff Support for Benchmark Hospitality.)

1. Consider a hearty Rosé for dinner. It's great with steak and seafood, widely available and guess what, it's delicious! 

2. As more people rediscover Rieslings, they are reminded of how wonderful the wine pairs with an infinite variety of foods -- and how delicious it is when sipping with friends. 

3. Sparkling Shiraz delivers a full-bodied red - chilled and bubbly. It's perfect when grilling on a warm afternoon. 

4. Martinis continue to grow in popularity - and they are increasingly being made with non-traditional ingredients. It's no longer just 'Would you like vodka or gin...' 

5. Torrontés from Argentina will soon be ''white' hot!' Tango anyone?


Benchmark Hospitality International, an independent hospitality management company based in The Woodlands (Houston), Texas, operates resorts, conference centers, hotels and condominium resorts both domestically and internationally. For locations of Benchmark Hospitality properties and for additional information, visit Benchmark's Website at www.benchmarkhospitality.com. 
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LE VIN DE LA SEMAINE

Domaine Duseigneur Lirac 2006

Cépage : 40 % mourvèdre, 40% grenache, 10% syrah, 10% cinsault.

Terroir : 

Les sols ont une dominante argilo-sableuse mélangée aux couches de galets issus des moraines glaciaires, en alternance avec des calcaires plus profonds. Les vignes, cultivées en bio-dynamie,

ont 30 ans d’âge.

Vinification et élevage :

Levures indigènes sélectionnées dans un pied de cuve. Les jus sont saignés après une cuvaison de 10 heures. Élevage sur lies fines en cuve ciment.  Bâtonnage pendant 3 mois.

Dégustation par Philippe Faure-Brac :

Robe rubis saumonée. Nez intense de framboise et de groseille. Bouche équilibrée, ample et fraîche.  Température de service 10/11° C.

Accords :

Poissons, volailles, fromages de chèvre et autres recettes de la cuisine méridionale. 

· Domaine Duseigneur

30 126 Saint-Laurent-des-Arbres       Tél. (0)4 66 50 02 57

ÉPICURISME. 

Pour la première fois, le Château de la Chèvre d’Or restera ouvert jusqu’au dimanche 

2 décembre 2007. Une occasion unique pour profiter de l’arrière-saison et des offres 

spéciales « Rêve d’automne », « Plaisir des sens » et « V.I.P. », deux nuits en junior suite

vue mer, avec petits-déjeuners continentaux, champagne Dom Pérignon et accueil gourmand 

servis en chambre, dîner d’exception élaboré par le chef Philippe Labbé 2 étoiles Michelin, 

et la possibilité de choisir entre deux options, piloter vous même une Ferrari F430 ou une Bentley

GTC cabriolet toute une journée et déjeuner ou dîner à l’Oasis à La Napoule, 2 étoiles Michelin, 

ou survoler des gorges du Verdon en hélicoptère et déjeuner à La Bastide de Moustiers, 

1 étoile Michelin.

· Château de la Chèvre d’Or

Tarifs et précisions (0)4 92 10 66 66

ou http://www.chevredor.com
Le dimanche 23 septembre, le Château Sainte Roseline aux Arcs-sur-Argens

organise la « Fête du raisin et de la vigne », où de nombreuses animations sont prévues sur le thème « de la terre à la bouteille ». Un déjeuner, élaboré par Christophe Chabredier, chef du 

« Chrissandier » à Lorgues, sera servi salle des barriques.

••• Les 13 et 14 octobre 2007, la 3e édition du salon international du tourisme de la Côte d’Azur investira pour la 1re fois le Palais des expositions de Nice. Renseignements (0)4 94 34 30 02

Les Étoiles de Mougins

CHRISTIAN WILLER INVITÉ D’HONNEUR

HOMMAGE.

 Après Roger Vergé, l’an dernier, c’est Christian Willer, l’une des figures de la gastronomie française, le chef étoilé exécutif des cuisines de l’Hôtel Martinez ****L à Cannes, qui sera en haut de l’affiche de la seconde édition du festival international de la gastronomie de Mougins.

L’Alsacien (il est né le 14 juillet 1941 à Rouffach dans le Haut-Rhin) quittera la scène culinaire 

en fi n d’année, après une exemplaire carrière, qui le mènera, de son apprentissage à 14 ans

dans le Doubs, à Cannes au restaurant «La Palme d’Or», qu’il créa en 1985. Il sera passé 

auparavant par Maxim’s, le Fouquet’s, l’Hôtel de Paris à Monte-Carlo, le restaurant du 

Castel Marie-Louise à La Baule, où il obtient sa première étoile Michelin, l’Hôtel Carlina 

à Courchevel, et bien sûr l’Hôtel Hermitage à La Baule, où il restera 16 ans, avant de tenter 

une dernière expérience avant Cannes, à l’Auberge des Templiers aux Bézards.

Dans le cadre du festival, Christian Willer, ce formidable formateur qui a vu défiler de 

nombreux jeunes cuisiniers dans ses cuisines, sera le président du concours international des 

espoirs de Mougins. 
· Les Étoiles de Mougins

          Du 14 au 17 septembre 2007
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Des Bordelais en vallée du Rhône

LE MONDE | 29.08.07 | 
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Le rachat de la Maison Jaboulet (qui produit l’illustre Hermitage La Chapelle), en janvier 2006, par Jean-Jacques Frey, propriétaire en Champagne et en Médoc (Château La Lagune, troisième cru classé), avait créé la surprise. Un changement de mains était certes attendu dans cette maison restée dans le giron familial depuis 1834. Mais de là à imaginer l’arrivée des « Bordelais » en vallée du Rhône, avec leur oenologue conseil de surcroît... 

En l’occurrence, c’est à Denis Dubourdieu, professeur réputé à la faculté d’œnologie de Bordeaux et conseil de Château La Lagune, que Caroline Frey, appelée à s’occuper de l’ensemble du secteur vin du groupe, a fait appel. S’il n’est pas rare que les oenologues français les plus réputés interviennent dans le monde entier, les frontières entre les régions viticoles de l’Hexagone semblaient jusque-là moins faciles à franchir, même aux plus intrépides.
Denis Dubourdieu est de ceux-là. Il ne s’intéresse qu’aux vins dont il peut mettre en évidence la typicité. C’est pour lui une notion qui ne s’applique qu’au goût d’un vin, non à sa provenance. « Un vin est typique parce qu’il a un goût qu’on ne retrouve pas ailleurs », a-t-il coutume de dire. Dès lors, la notion d’appellation d’origine devrait en premier lieu défendre la typicité propre au terroir. Pour cette raison, les distinctions entre des vins de pays et certaines appellations lui paraissent caduques.
Avec l’Hermitage La Chapelle, aucun risque d’anonymat, car c’est « l’un des meilleurs rouges secs du monde », écrit Robert Parker, le célèbre critique new-yorkais, dans son Guide des vins de France (Solar, 1 603 pages, 42 euros) paru le 23 août.
PROMESSES TENUES
Les nouveaux propriétaires ont trouvé dans les chais la récolte 2005. Cette récolte, après un printemps et un été secs, avait été marquée, le 11 août, par un orage au cours duquel la colline de l’Hermitage avait reçu 30 mm de pluie. Cet aléa climatique avait permis de débloquer la maturation et d’assurer un rendement moyen d’une trentaine d’hectolitres par hectare, avec des vins titrant entre 13,5 o et 16,5o, dotés d’une bonne acidité.
Première décision des Frey : renouveler le parc de barriques, puis moderniser en douceur les étapes depuis la phase culturale jusqu’à la mise en bouteille. A la dégustation, aujourd’hui, Hermitage La Chapelle 2005 tient les promesses d’une macération plus longue.
Pour le reste, il faudra juger dans une décennie l’ampleur de l’unique cépage (la syrah, ses arômes, puis son bouquet) après que les tanins se seront estompés. L’Hermitage La Chapelle est à l’évidence un vin de très longue garde, « presque immortel », dit encore Robert Parker, qui estime la maturité du 2003 entre 2011 et 2036.
Les vendanges 2006 chez Jaboulet ont marqué une évolution plus nette des méthodes, qui se traduit déjà dans l’appellation voisine de Crozes-Hermitage, le Domaine Raymond Roure. La famille Jaboulet avait acquis ce domaine en 1996, en raison de son orientation idéale (sud-sud-est) et de son sous-sol granitique.
Ce vin peut atteindre une rare intensité ; il développe un puissant bouquet de truffes noires et de crème de cassis. Robert Parker, encore, qualifie le 2003 - année de la canicule, il est vrai, avec un rendement minuscule de 6 hectolitres à l’hectare -, élevé sous bois neutre, de « légende en devenir ».
Denis Dubourdieu est circonspect à l’égard des vins aux traits excessifs. Pour lui, un bon vin rouge doit avoir une attaque veloutée. En bouche, la sensation de fruit mûr doit dominer, tandis que la perception tannique d’un vin jeune ne doit intervenir qu’en finale et de façon modérée.
Ce qui différencie un bon d’un grand vin rouge, ce n’est ni l’attaque ni la finale, mais ce que les dégustateurs appellent le « milieu de bouche », où doivent se porter la densité et la complexité des saveurs. Attention, dit encore Denis Dubourdieu, la concentration ne suffit pas à faire un grand vin, et des rendements trop faibles risquent de produire, par l’excès des tanins, un vin déséquilibré. Il n’évoque pas même les techniques artificielles de concentration, se bornant à dire : « Le vin ne doit pas parler la langue de bois », pour railler ceux qui seraient tentés par l’usage des copeaux de chêne.
A la suite de la grande tradition de l’Hermitage toujours représentée par Jean-Louis Chave, prestigieux vigneron, la méthode Dubourdieu apporte, par petites touches, un certain renouveau dans la vallée du Rhône septentrionale. Dans le même temps, depuis 1986, l’un des plus intrépides vignerons oenologue de la région, Jean-Luc Colombo (Cornas), grand spécialiste de la syrah, conseille Gérard et Xavier Milhade, négociants et propriétaires à Lussac-Saint-Emilion (Château Lyonnat), Lalande-de-Pomerol (Château Sergant) et Saint-Emilion (Château Boutisse). Désormais, il n’y a plus de frontières : la globalisation s’applique, en France même, à l’expertise des oenologues. 
Paul Jaboulet Aîné, « Les Jalets », RN 7, BP 46 La Roche-de-Glun, 26600 Tain-l’Hermitage. Tél. : 04-75-84-68-93.
Etablissements Milhade, 33133 Galgon. Tél. : 05-57-55-48-90.
Jean-Claude Ribaut
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Fine Dining
World's Most Expensive Tasting Menus 
Pascale Le Draoulec 08.27.07, 
	
	



	In Pictures: World's Most Expensive Tasting Menus 
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When Charlie Trotter first opened his eponymous restaurant in Chicago, some questioned his brazen decision to offer tasting menus exclusively.

Twenty years later, Charlie Trotter’s is considered one of the top restaurants in the world and still offers no a la carte dishes. Instead, guests choose among three multicourse tasting menus, including the Kitchen Table, where diners pay $200 to sit within hissing distance of the kitchen line. 

“I don’t need or care for eight ounces of beef,” says Trotter, who finds dining a la carte too confining, especially today when ingredients are so enticing.“ I would much rather explore the panorama of possibilities, like a beautiful piece of turbot and a perfect oyster in addition to that small slice of beef.”

In Pictures: World's Most Expensive Tasting Menus 

For guests who can afford them, tasting menus offer a chance to experience the range of a chef’s repertoire and kitchen skills--both creative and technical--without having to think too hard.

	 


Chefs like them because they allow them to pull out all the stops, and of course, they are generally quite profitable. On a more practical level, some chefs say they are a great way to test new ingredients or to get creative with leftovers.

The Findings 
We scoured hotels and restaurants around the world (and even underwater), from the Michelin-crowned in big cities to the lesser known in the middle of the woods, to find the world’s most expensive tasting menus.

Ironically, at a mere $200, Trotter’s Kitchen Table menu didn’t make the cut in terms of price. In fact, the least expensive tasting menu on our list is the legendary $250 nine-course menu at Per Se, which has been known to put diners in a tastebud trance.

The most expensive was the $465 tasting menu at L’Arpege in Paris, another restaurant that’s been wowing foodies for more than 20 years. Alain Passard, who is often credited for having reinvented the vegetable after becoming more or less of a vegetarian himself, grows all of his fruits and vegetables on a bio-dynamic farm 100 miles outside of Paris. Vegetables are harvested in the morning, put on a high-speed train from Le Mans and delivered to the restaurant just in time for lunch service.

Most restaurants offer wine pairings to go along with their tasting menus. That’s not the case for Eigensinn Farms, a rustic gem of a restaurant in Ontario, Canada that has no wine list. Instead, chef Michael Stadtlander encourages guests to bring their own wine to complement his $250 farm-to-table eight course menu.

Menu Must-Haves 
While some of the world's most lavish tasting menus are spontaneous affairs not listed on the regular menu, most are well-conceived displays of the restaurant's signature dishes. 

Claude Le Tohic, the chef at Joel Robuchon at The Mansion, in Las Vegas, loves the 16-course tasting menu there because guests get the “big picture” of what Joel Robuchon’s style of cooking is all about.

About 60% of the customers who dine at the MGM Grand-based restaurant order the $365 menu which contains some of Robuchon’s signature dishes like the langoustine en papillote with basil pesto, and some of Le Tohic’s own creations. 

“When devising a tasting menu," says Le Tohic, “it’s important not be too linear or people will get bored.”

That’s especially true in Vegas where guests are on a different time frame. 

“Some people take their time with the menu and others zip through it in one hour,” he says, which makes constant communication between dining room staff and kitchen essential. 

Whether you’re talking about a 16-course tasting menu or a six-course menu, it’s important to avoid repetition, he says, and always have an element of surprise to keep things titillating.

His current culinary curve ball is his trilogy of caviar--caviar prepared three ways on one plate, which comes at a point in the meal when guests are not expecting more decadence.

Surprises like this work because diners are trusting their tastebuds to the experts.

“When you’re in the hands of a good chef, why not let him dictate your meal?” asks Trotter. “When I go to the symphony, I don’t tell the conductor what to play. I let the music wash over me.”
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	Réouverture prochaine du Royal Monceau à Paris
____________________________________________________________________

	 

La reprise de l'établissement parisien par le groupe immobilier d'Alexandre Allard a mis un terme au conflit qui opposait Hoche Financement et le Dr Osmane Aïdi sur la propriété effective de l'hôtel. Les travaux d'envergure entrepris pendant la fermeture intervenue en janvier dernier vont permettre au “Royal Monceau de retrouver son charme légendaire ainsi qu’une qualité d’accueil et de service à la hauteur des plus grands hôtels parisiens. Les autorités ont donné leur accord à ce projet de réouverture, conforme aux normes et exigences d’un établissement hôtelier de luxe”, explique le communiqué qui annonce l'accueil du premier client pour le 3 septembre. Pendant toute la période délicate, la direction de l'hôtel était assurée par Dagmar Woodward, ancienne DG de l'InterContinental Hôtel Paris, qui a été soutenue discrètement par le groupe Jumeirah, qui espère toujours décrocher le contrat de management pour s'établir à Paris. En attendant la décision du nouveau propriétaire, la direction a confié à Exclusive Hotels le soin de commercialiser l'établissement.
Bruno Courtin



	 

	

	Résultats provisoires : la météo n'a pas empêché l'hôtellerie de briller en juillet

	

	

	 
	
	

	 

Les données du programme Hotelcompset Daily de MKG Consulting permet de constater que malgré une météo défavorable, l'hôtellerie de chaînes française a enregistré d'excellents résultats en juillet dernier. Le revenu par chambre (RevPAR) progresse de plus de 10 %. Le raccourcissement de la saison estivale entre la mi-juillet et la mi-août bénéficie à l'hôtellerie de chaînes qui peut jouer sur les segments loisirs et affaires à la différence de l'hôtellerie indépendante de loisirs du littoral. Comme pour les mois précédents, les bons résultats sont tirés par les performances de Paris et de l'hôtellerie haut de gamme en général.
Ainsi, les caprices du ciel n'ont pas perturbé outre mesure l'activité de l'hôtellerie de chaînes française. Selon les indications fournies par Hotelcompset Daily, en juillet dernier, le Revenu par chambre disponible a enregistré une croissance remarquable de 11,9%. Ce résultat brillant a été atteint grâce à une progression équivalente du taux d'occupation (+4,5 points) et du prix moyen (+ 5,4 %). 
Si la tendance est favorable pour toutes les catégories hôtelières, il faut reconnaître que l'hôtellerie haut de gamme reste le moteur de la croissance, enregistrant un RevPAR en hausse de 13,6 %. Depuis des mois, le tourisme haut de gamme est en forte progression à Paris comme sur la Côte d'Azur. L'attractivité de la destination France et de sa capitale en premier lieu fonctionne pour les clientèles américaine, asiatique et moyen-orientale et autorise une croissance tarifaire sans nuire à la fréquentation. Le prix moyen de la catégorie 4* a dépassé les 200 euros en juillet dernier alors qu'en parallèle le taux d'occupation a gagné 5,1 points. Autre élément favorable, l'activité Affaires est toujours relativement solide en juillet, couplée avec les arrivées de touristes, pour le plus grand bénéfice de l'hôtellerie urbaine et encore davantage pour l'hôtellerie de chaînes, qui cultive activement les deux portefeuilles de clientèles. La concentration de la période estivale et la mauvaise météo auront été nettement plus pénalisantes pour l'hôtellerie indépendante de loisirs.
Paris en pleine forme, le littoral atlantique à la traîne
Si la saison estivale, plombée par un temps maussade, s'avère morose pour de nombreux hôteliers situés sur le littoral, il n'en va pas de même pour les hôteliers de la capitale. Paris, depuis trois mois, affiche des résultats exceptionnels. Après un mois de juin record, marqué par l'Airshow du Bourget, juillet confirme la tendance. Le revenu par chambre a enregistré une hausse de 14,7% le mois dernier grâce à une croissance très nette de la fréquentation (+ 6,6 points). En revanche, conséquence du mauvais temps, la façade atlantique affiche des résultats en retrait par rapport à la moyenne nationale. La fréquentation enregistre une légère hausse, comprise entre 1 et 2 points. Tout n'est pas négatif cependant puisque les prix moyens continuent de croître. Avec une hausse de son RevPAR de 8,6%, le pourtour méditerranéen se démarque des autres zones littorales. L'attractivité retrouvée de l'hôtellerie haut de gamme de la Côte d'Azur tire l'ensemble des résultats vers le haut. 
Sur les sept premiers mois, l'hôtellerie de chaînes française affiche une progression de son revenu par chambre disponible de 8,7 % par rapport à 2006. Malgré un léger ralentissement de la croissance en avril et mai, conséquence de nombreux jours fériés et de la période électorale, le deuxième trimestre s'est terminé sur un mois de juin record. Et les perspectives pour la fin de l'année sont excellentes avec la Coupe du Monde de Rugby et le salon Batimat à Paris en novembre qui devraient continuer à soutenir l'activité jusqu'à la fin de l'année. Ces considérations justifient la prévision de MKG Consulting d’un accroissement du RevPAR compris entre 8% et 10% sur l’ensemble de l’année 2007.
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	Malongo crée le Centre de caféologie au sein de l’Institut Paul Bocuse 

	 

	Le torréfacteur Malongo inaugurera à la rentrée le Centre de caféologie. C’est au cœur de l’Institut Paul Bocuse, à Ecully, que s’ouvrira un atelier destiné aux professionnels de la restauration, créateurs d’entreprises, étudiants et amateurs de café. 

Le centre s’inscrit dans la continuité de l’implication de Malongo pour l’émergence et la reconnaissance d’un enseignement sur le café dans la formation et l’initiation au monde du café. 

Le torréfacteur proposera des cours sur la connaissance du café en abordant les aspects historiques, la botanique, les différentes méthodes de cueillette, de torréfaction et de conservation. Au programme également des cours de dégustation, d’analyse sensorielle, crus et arômes, accords mets et cafés.
Les cours sont dispensés par des professionnels tels que Jean-Pierre Blanc directeur général de Malongo, Pierre Massia et Vincent Pateux, responsables de la formation,  Delphine Luisin, responsable de la qualité… 
	

	 
	

	@ La rédaction de Néorestauration






August 27, 2007, 

Hotel Check-in Kiosks: Long Overdue
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Each year, my wife and I each take each of our two older kids on individual special weekends away—that is, four trips total (the baby’s not old enough to appreciate it). It’s a treat for both participants; one-parent/one-child has a very different dynamic, and more bonding moments, than the constant uproar of whole-family trips.

Over this past weekend, I was in New York City with my daughter. We saw a Broadway show, had tea at the American Girl store, saw some museums, and generally had a grand old time.

Anyway, we stayed at the Hilton hotel on Sixth Avenue, where I’d found a cheap weekend rate using Hotels.com. I was amazed at what I found in the lobby: check-in kiosks!

There were about 400 people waiting in line for the Reception desk. But me, I just breezed up to the kiosk, fed it a credit card for I.D. purposes, and pocketed the card key that the machine spat out. The machine then printed a page that identified my room number, and even gave me directions on how to find the elevator! (“Cross the lobby,” etc.)

They’ve had check-in kiosks at airports for years now. But in my view, hotels need them far more desperately. What the heck took so long? 

O.K., the concierge told me that this Hilton has actually had them for two years now. But still, you get my point: At most hotels, you get there, you stand in line, you’re tired from travel, and you just lean against the counter for—what, seven minutes?—as the reception agent taps away on the computer. What on earth is so complicated about checking somebody in?

Hate to say it, but the little kiosk machine completed the same transaction in under 30 seconds. Let the revolution begin!
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Une île (presque) déserte

Besoin de tranquillité, de paix et de repos ? Isolez-vous du monde, endossez votre costume de Robinson et craquez pour un séjour sur une île déserte en plein cœur de l'Océan Indien. Située entre les îles de la Digue et de Mahé, Frégate Island ne fait que 3km². Vous n'y trouverez qu'un hôtel de très grand luxe et ses 16 suites de 180 m². 

En plus du confort de l'hôtel et de la beauté des Seychelles vous savourerez les joies de la solitude dans une thébaïde tout confort. 

Prix : 1 700€ la nuit pour deux personnes. Il faudra ajouter 735€ de frais de transfert en hélicoptère de Mahé à Frégate Islande.

Adresse : Fregate Island aux Seychelles

Site Web : www.fregate.com
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