Press Index

N° et date de parution : 484 - 01/03/2011

Diffusion : 19322 Page : 19
Périodicité : Mensuel Taille : 90 %
Neo_Restauratio_484_19 320.pdf 295 cm2

Site Web : www.neorestauration.com

RESTAURATION D'HOTEL

Alliance Pornic, le vaisseau écologique

Depuls sa création en 1991, Alliance Pornic (44) affiche sa volonté de respecter
lenvironnement. Dés 2008, une politique active de développement durable en a fait
un centre de thalassothérapie précurseur en termes d'«offre verte».
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Alliance Pornic, l'implication

dans le développement dura-

ble conjugue soins ct restau-
ration en passant par Je bariment et
les équipements. Pour structurer les
efforts, le centre de thalassothérapie de
Pornic a bénéficié de laide dun audi-
teur pour la certification. Le dossier a
porté sur les rois piliers: social, entre-
prise ct économique. T e personnel est
donc partie prenante et trés impliqué
avec, notamment, des gestes quoti-
diens pour limiter son empreinte éco-
logique. « Dans les dew restaurants, la
cutsine est élaborée aver des produirs bio.
Pour z'mpuiser ot accompagner fa noutielte
dynamigue, les fguipes de restauration
oni béncfitié du savoir du centre de for-
mation dAlain Ducasse. En 2010, &
Poccasion de ln modernisation des cuisi-
nes, un cakier des charges strict a éte rédige
en matiére décologies, explique Gilles
Defives, le chef d'Alliance Pornic.
Cote équipement, le choix des appa-
reils s'est porté sur des modzles homo-

logués avecindicateur d'cfficacité éner-
gétque. [ls limitent la surconsomma-
tion liée au chaud/froid et ala ventila-
tion de cuisines, 3 [instar de la garnme
plonge qui respecte lenvironnement.

LE BIEN-ETRE DU PERSONNEL

La maodernisation des cuisines a aussi
tenu compte du confort au travail et du
bigr-étre du personnel. Finile temps ot
Ja température attcignait des niveaux
difficilementsupportables. Aujourdhui,
les conditions de travail sont oprimales
et les risques réduits au maximum, Les
équipements dela plonge ont été secto-
risés par type de vaissclle (verreric, pla-
terie) etune machine spécifique pourle
gros matériel faciliter le quotidien.

«Dans un souci damélioration de loffre
gastronomique ot le respect des procuitsser-
wis, one €24 associés des technicitds et des
rmodes de cuisson pou préserver les proprie-
165 essenticlies. De plus, ce matériel respecte
les principes de [alirmeniation biodétox o
ayurvédigue qui exigent une cuisson doice
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[ENPRONBNANGE Gifles Defives, le chef du centre 3 Pornic.
DL MIN DE NANTES
ETDEFOURNISEURS g dépassant jamais les T0"Co, ajoute
LAl Gilles Defives. Quant 4 l'approvision-
nement, des contrats existent avec, par
exemple, des fournisseurs cngagés
depuis plus d'un an dans des systémes
(e migen plm_:c pour générahser les Cl‘l’lb{—-ll—
s i lages consignés (repris par les f‘oumi_ 5=
e REN scu.rs) et leur suppression (f:rexnerlc,
E EE DR fsluts $8CS...). »fPamrépondreareﬂe qua-
gl fizé gastronomique, 80 9 e nios comman-

desproviennent defournisseurs lbocavse sauf’
fes épices, bien entendu. L3¢ pluts de 98 % de
notre production est réaliséc & partir de
produizs frafs. D'ici & dewx ans loffre sera
entisrement hio», conclut le chef.
Enearna Bravo

1/1

Copyright (NéoRestauration Magazine)
Reproduction interdite sans autorisation

ALAIN DUCASSE - RP- FRA



www.neorestauration.com

	NéoRestauration Magazine N° 484 - 320

