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D LEs STRATEGIES

RESTAURATION COMMERCIALE

Le centre de thalasso de Pornic
accorde les soins et ['assiette

Pag fjrmiter son impact sur lemvironnement, le centre de thalassothérapie
Alliance de Pornic (44) a réadapte tout son service de restauration. Entre
Cuisine du temair et menus ayurvedicues, la restauration vise le 100% bio,

Alory que e restaurant i Source (el-desus) 19 caracrdnsn par
Mg cyjsing cﬂ'“!"'(io_rair\e AL ACENES p_uenons. la Tgrrasse
RO payge 405 MEMWIS bio-deton et wne cuising ayunvidique.
Uinim oy qub 2ttice deéih 30 340 % des caristes.

R RE powtait par continuey
<< comme g fx Le verdice de

Christophe Larrar, direc-
teur evdcutif du cenre de forerarion
Alzin-Ducasse Formation (ADF),
est sans ambiguité. Four le groupe
Alliance Hospitality, propriétaire du
site, qui lul a confié un audit il y a
dewx ans, c'est la douche froide, Tout
4 é1é expertisé: lapprovisionnement
en matiéres premiéres, le service en
salle, la cuisson des aliments et méme
I plonge. « Sans coliérere of sang folen-
1ird cxlimaive, fa restmuradion ¢avrat
 imaddguarion aves Foffre de soings,

reconnait Sylvain Faucher, directous
de restauration du groupe Allian
Haspitality.

Eparpillée entre la créperie, le wipl-
rarien, bes grillades, la brasserie et b
eraditionnel, la restauration a &4
recentrée et repasitionnée. Aujour-
d'hui, il a'y a plus cing, mais dewe
restanrants socessinles s curistes of
dune clientéle de passage. La Terrase
progose des menus bio-detox et ung
cuisine ayurvédique. Au coeur de
I'"Ayurvéda, médecine ancestrabe;
indienne qui vise & aiter Tindividy
dans son ensemble, cetes cuisine 10
base de [gumes frais, de fruies, Lepl-
ces et d' herbes M‘iuﬁrﬁqﬂﬂjﬁmrh i
dysfonctionnements du corps erd |
reconstituer les trois Energics vitaks -‘;
(Vata, Pitea, Kapha). L'objectif

£
o

(Harmoniser le dow, lacide, Iz salé,
1e pigquant, lamer ez Pastringent. 30 2
0% des cusistes y affluent dé.

. Lesanrress'inetallentd b Soarce. Une
table @ ln cuisine conpemporaine et
mwraccents bretons, avec des produits
Frais ctde saisan, bio g posible et Bais
de Fagriculture misonnée. Au menu;
Saint-Jacques ¢t foie gras de canard
de Vendée, pulpe de panais & la mus-
cade, homard breton, légumes mijo-
tés e focotte aux algues, fromages
e, poire rdti & la gousse de
vanillz, . Dhes mets accompagnés de
cuves menommées du pays. Le pois-
son provient des pocts voisins. Le tafé
5t hio, réserve quinze jours 3 Taance
d‘ﬂMﬂDﬂg‘D- « e wewe d bio, maic
pevelu bio gurl véenme de Marseslie=, pré-

 €se Sybvain Faucher, dontles deman-

. des auraient incité le fournisseur

" Pomona i créer un concept b,
Sy a eu une veaie volonté humaine

dinvestir dans le personnel, la cuisine

Py
OO O OO :6 LA SOMME INVESTIE DM LA RESOMATION DE L& PREMERE TRANCHE
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e o Tefrg, {a movchot mol mats fguipe est
attached son chef ¢ Mtablssemend &t d o
= fielitve Chistophe Larat, dinscteur sxdoutil,
= 13 personres cormposant la brigede ont été
%Ejmmmmimm Durant dieus ars,
Wives, ched compris, se sont relayées (3% 5 jours)
Cnire de Spemation, & Argenteul (95). <4 sbgdsa
eur opporter e ouveriuve su Fivalution de &
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# également éré entitrement rédqui-
pée. Place aux techniques modernies:
woks modulables, planchas & vande
et pod foure & basee temp

pour moduler les cuissons, fours i
vapeur, tiroirs de mngement pour les
matidres premigres. .. Lensemble est
orchestré pour gagner du temps,
accroitre b qualité cf garder b saveur
des produits frais. « On pent envoyer
Juigu'd 200 converts & NBeave .,
assure-t-on fitrement en cuisine,

& DISPENSER UNE EDUCATION
ALIMENTAIRE AU CLIENT =
L'uddition, elle, est galée: 400000 €
pourls premiéreranche. Ladewdéme,
consacrée mo: parties froides, déburera
dans dews ans. « Un frvertfsement
néceisaire pour répandre aux exigenres
e f cucisine bio-detox of aynroddique s,
eémigne Maric-Noclle Veillet, dinec-
trice dw centre, qui a recouté un chef

cuiting, e favaniser leur crdmtivie ef de porfoie les
dectinigques de fafvicanion, . . », explique Cheistophe
Larrat. Seul Gabris! Volents, responsable de b
restauration, a € recruté en Grande-Eretagne
s WOUNONS QUEIGU LN dvec ure menihalid
GAgIG-4anonne pous derer ies dquipes ef intoduie
G participetil s, indiste Sybvain Fauchez, directeur
de la restauration chez Allance Hospitaliny. Le chef
Gilles Defwes. passé par plusieurs pables Spoil des,
st ponjours 1. « Mous woulions quil saif respansabie
d penouiver », précise Chiisiophe Larrat,

«La cuising ayurvédigue s'inspire de
nombreuses recettes indiennes. l faut
juste rendre fes plats ur peu plus sexy
pour régaler les maris et pouvoir attirer
une clientéle extérieure.»
Christophe Larrat, duecteyr exdcutif du cenire
de fgrmation Alain-Ducasse Formation (ADF)

spcialist dans cette culsine. «Qetee
Ldr'.n"n!“eernﬂ#mﬂrw_mrm%
de Mgumes, 20% de provéines, sait Fin-
verie d'nn restarart fradivionmel La
thalassochirapie et I fiew iddal pour
dispernar v ddwortion culingire oy
rifene s, assure le chef Gilles Diefives.
[.!mmagcmmiih’rpuw.i
tel poine que l'on sdpanche volontiers
sur les menus, enrre une douche @
infusion et un massage i la pomme
o4 i fa salicorne, D'autant que Je cen-
tre & imaging une care sssociant plai-
sirs aguatiques et plaisir de ka chair
awver, au basard des renus: une extrac-
tion de jus, un cargaccio de besteraves
roakgres et son caviar d'algues, des
lssagnes de lEgumes, une créme
an chocolat noic'noisette. Servi i la
Terrazse par deox jeunes femmes pas-
shonndes, le menn - comprie ou non
dang le forfait cure —esta 32 €

Au restaurant la Source, plus proche
d'une gastronomie classique, ke prix
des entrdes varbe de 182 26 € les plats
de 18431 £ Le choix du bio repré-
senterait un surcodt de 23 3 %, Liob-
Jjectif est surtout de passer de 200 &
230 couverts par jour, pour voir &vo-
lwer le chiffre d'affaires de 3,5 34 mil-
linns dewros d'ici 4 dewst ans. L]
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