




Ce soir, vous allez élire 

les Palmes d’Or, d’Argent et de Bronze 2009 !

QUI VOTE ?
Toutes les personnes présentes

QUAND ?
Après la présentation des 7 clips-vidéos par leur(s) créateur(s)

SUR QUELS CRITERES ?
1- Innovation et créativité

2- Tendances émergentes

3- Design et atmosphère

4- Ratios financiers

5- Duplicabilité et développement

COMMENT ?
En cochant sur le bulletin de vote les 3 concepts qui, selon vous,

sont les plus «innovants»

Les Palmes 2009 seront décernées après classement du nombre de voix obtenues 

(Or- Argent- Bronze)

CROQ’ DES LOMBARDS
Paris (75)

FAMILY AFFAIR
Paris (75)

LA BICYCLETTE
Limoges (87)

LA FOLIE DOUCE - NUVO SELF
Val d’Isère (73)

OUEST EXPRESS
Lyon (69)

VERT TIGE
Lyon (69)

VILLA PLANCHA
Aubière (63)
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Nominé11
Nominé22

Nominé33
Nominé44
Nominé55

Nominé66
Nominé77



LE CONCEPT 

Nouvelle forme de «finger food» de Chef, déclinable

aussi bien dans une salle de spectacle (ici, le Duc des

Lombards) que dans une salle d’attente ou autres.

Alain ALEXANIAN a réimaginé le croq et joue avec les

cinq sens, les plats sont composés de produits frais,

de saison, souvent issus de l'agriculture biologique ou

du commerce équitable.

Ses spécialités sont servies dans des plats en fibres

naturelles avec le souci du respect des 

spectateurs et des musiciens.

CROQ’ DES LOMBARDS

42, rue des Lombards – 75001 Paris

Tél : + 33 (0) 1.42.33.22.88 

www.ducdeslombards.com

Nominé

11 LE CRÉATEUR

Alain Alexanian
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QUELQUES CHIFFRES
Ticket moyen : 25 €

Couverts/jour : 80 par soir

CA Mensuel/HT : 100 000 €

Nombre de places : 90 places (X 2 services)

Jours d’ouverture : 7/7

Investissement total HT : 5400 €

(3 machines à Croq)

CA prévisionnel année 2009 HT : 1,2 M€

Coût matière : 25 % - Frais de personnel : 30 %

OUVERTURE : 26 février 2008

SON PARCOURS
Alain Alexanian apprend le métier de la cuisine dès 14 ans

et devient Chef de Cuisine après 10 ans dans divers Relais &

Châteaux comme commis de cuisine. Après 15 ans de Tour

de France il créé en 1986 à Lyon le restaurant «l’Alexandrin».

Il cède son restaurant étoilé en 2007 pour s’occuper de for-

mations et de « A point Café », concept lyonnais axé sur les

produits issus de l’agriculture biologique et du commerce

équitable dont il recevra la Palme d’Or par le Leaders Club

en 2005. En 2008, il devient consultant culinaire 

(www.alainalexanianconsulting.com) et élabore diverses 

cartes donc celle du Club de jazz le Duc des Lombards.

En 2009, il a pour mission au sein du Groupe Pierre 

et Vacances d'élaborer la 1ère Charte de restauration de 

développement durable en France avec l'ONG WWF.



LE CONCEPT 
Concept de restauration autour des pâtes, cuisinées

dans un laboratoire central de pâtes fraîches, avec des

recettes familiales «la traditionnelle pasta de Mamma»

(cf. Giulia Buitoni) , revisitées en un tour du monde

(Japon, Malaisie etc). Au menu, noodles et pâtes à 

l’honneur accompagnées d’une large palette 

d’antipasti, tapas, charcuteries et fromages de petits 

producteurs, salades copieuses et desserts gourmands.

Décoration moderne et traditionnelle,

opposition de style pour donner du relief dans un

cadre convivial et élégant.

FAMILY AFFAIR

24, rue Montorgueil – 75001 Paris

20, rue des Martyrs – 75009 Paris

33, rue Beaurepaire – 75010 Paris

57, rue des Batignolles – 75017 Paris

www.lafamily.fr

Nominé

22

LEURS PARCOURS
Lorenzo Buitoni obtient un DESS de gestion des entreprises 

à l’université de Dauphine et créé sa société d’événementiel 

musicaux “Open House production”en 2000 avant de se lancer

dans la restauration et de vouloir faire partager 

les recettes de son arrière arrière grand-mère Giulia Buitoni.

Patrick Charvet, commence dans la gastronomie étoilée

chez Gérard Vié (les trois marches), Guy Martin (Le Grand

Véfour), Franck Charpentier (Le Warwick),

puis il ouvre son restaurant de cuisine du monde en 2002

«voyageur du monde» et créé 2 restaurants 

avec l’agence de voyage au Maroc et au Brésil avant de

rejoindre Lorenzo dans cette aventure.

LES CRÉATEURS 
Lorenzo Buitoni
Patrick Charvet
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QUELQUES CHIFFRES

Ticket moyen : 17,46 € (midi) -  22,00 € (soir) – cumulé : 19,90 €

Couverts/jour : 270 (pour les 4) - Jours d’ouverture : 7/7

CA Mensuel/HT : 163 000 € (pour les 4)

Surface totale : 100 m2 à Montorgueil

Nombre de places : 50 (+ 16 places en terrasse) à Montorgueil.

Investissement total HT : 1,6 M€

dont murs et fond  de commerce : 600 000 € (pour les 4)

dont équipement, aménagement, déco : 1 M€ (laboratoire + les 4 établissements)

CA prévisionnel année 2009 HT: 2 M€ (pour les 4)

Coût matière : 18 % - Frais de personnel : 32 %

OUVERTURES : 25 juin 2008 (Montorgueil) - 18 juillet 2008 (rue des Martyrs),
16 août 2008 (rue Beaurepaire) - 6 septembre 2008 (rue des Batignolles).



LE CONCEPT
Restauration simple de buffets pour une clientèle

de masse dans une ambiance chaleureuse

de cyclisme en général et de Tour de France

en particulier. Convivialité, souvenirs et images

de la « grande boucle ».

Animations avec des écrans TV pour suivre  le sport,

mise à disposition de locaux pour les associations

de cyclistes et associations sportives.

Décoration thématisée autour du cyclisme.

LA BICYCLETTE

15, rue Hubert Curien

ZA Romanet - 87000 Limoges

Tél. + 33 (0) 5.55.35.87.94

Nominé

33

LEURS PARCOURS
Pascal Hervé, cet ancien coureur cycliste professionnel

(10 ans de carrière) détient un palmarès important :

champion de France en 1992 et participation aux jeux

olympiques cette même année, 7 Tours de France,

plus de 100 victoires glanées dans le monde entier etc.) 

Il a ouvert 2 restaurants à Limoges 

(Brasserie la Bibliothèque et le Comptoir de Bacchus) 

avant de s’associer avec Jean-Christophe Pailleux 

pour créer la Bicyclette.

Jean-Christophe Pailleux est co-créateur et 

co-franchiseur de la Pataterie.

LES CRÉATEURS
Pascal Hervé

Jean-Christophe Pailleux
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QUELQUES CHIFFRES

Ticket moyen : 14 € (midi) - 17 € (soir) – cumulé : 16 €. Couverts/jour : 140

CA Mensuel/HT : 55 000 €. Surface totale : 400 m2

Nombre de places : 150 + 60 (en terrasse)

Jours d’ouverture : 7j/7 – 360 j/an

Investissement total HT : 1,5 M€ dont terrain et mûrs : 1M €

dont équipement, aménagement, déco : 500 000 €.

CA prévisionnel année 2009 HT : 750 000 €.

Coût matière : 30% - Frais de personnel : 30%

OUVERTURE : Mai 2008



LA FOLIE DOUCE - NUVO SELF

Télécabine de la Daille 

BP 26-73150 Val d’Isère 

Tél : + 33 (0) 4.79.06.01.47

www.lafoliedouce.com

Nominé

44

LEURS PARCOURS
Après l’école hôtelière de Grenoble et son apprentissage

chez Paul Bocuse, Luc Reversade ouvre sa 1ère affaire à

Autrans dans le Vercors, mais Val d’Isère l’attire, il reprend

La Folie Douce en 1984. L’été il exploite LA GRANGE à

Royan. Il ouvre en 1992 un concept original le Café Face. Il

crée avec Corinne, son épouse, la Fruitière en 1994 à côté

de la Folie Douce. En 1995, Il ouvre le bar restaurant

l’AVENTURE. Depuis 2005, il gère 3 restaurants PIER PAUL

JACK puis en 2007, il réinvente la Folie Douce qui devient

le NUVO SELF avec pour directeur artistique Kely Starlight.

Aujourd’hui il se consacre à d’autres activités touchant à la

fois le secteur de l’évènementiel et la conception 

de nouveaux concepts de restauration.

LES CRÉATEURS 
Luc Reversade

Corinne Reversade
Kely Starlight
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QUELQUES CHIFFRES

Ticket moyen : 20 €. Couverts/jour : 500

CA Mensuel/HT : 300 000 € (bar compris)
Surface totale : Intérieure 600 m2/extérieure 800 m2

Nombre de places : 300 + 300 en terrasse

Jours d’ouverture : tous les jours de décembre à mai

Investissement total HT : 1 900 000 €

dont murs et fond de commerce : 1 000 000 €

dont équipement, aménagement, déco : 900 000 €

CA prévisionnel année 2009 HT : 1,3 M€

Coût matière : 25 % - Frais de personnel : 27 %

OUVERTURE : Décembre 2008

LE CONCEPT
La FOLIE DOUCE a imaginé le Drugstore de l’avenir 

rassemblant le Nuvo self, un bar Open Air, une cave à

vins, une cave à fromages, un bar intérieur, une terrasse

VIP, un carré lounge, un kiosque en terrasse, un chalet

régie et cabine DJ et une scène avec musiciens.

Ce Food-court répond à la tendance emblématique de

Luc Reversade à savoir Food & Music Live. Nuvo Self des

années 2010 en montagne afin de se détacher de 

l’image classique. Animations musicales l’après-midi

(équipement technique de pointe) DJ, musiciens,

ambiance chaleureuse.



LE CONCEPT
Nouveau lieu de restauration rapide avec service au 

comptoir, proposant des produits à consommer sur place

ou à emporter. Ce concept associe QUALITE, SIMPLICITE 

et EFFICACITE, caractéristiques de l’ensemble des établis-

sements du groupe Paul Bocuse. Organisé autour d’un

immense comptoir tout en arrondi et de différentes 

vitrines, 5 grands thèmes sont proposés : CHAUD, PAIN,

FRAICHEUR, SUCRE, CAFE & SOIF qui permettent de 

proposer une offre diversifiée et adaptée à tous les

moments de la journée. Décoration contemporaine qui

contribue à créer une atmosphère élégante et conviviale.

OUEST EXPRESS

41, rue des Docks  - 69009 LYON

Tél : + 33 (0) 4.72.17.95.95

www.ouestexpress.com

Nominé

55

LEURS PARCOURS
Pierre-Yves Bertrand diplômé de l’Ecole Supérieure de

Commerce de Bordeaux et de l’Institut Paul Bocuse,

rejoint la belle équipe de Paul Bocuse et Jean Fleury (que

nous ne présentons plus !), et devient contrôleur

d’Exploitation au sein des 4 Brasseries Paul Bocuse : Nord,

Sud, Est, Ouest. Il participe à la réouverture en tant que

Directeur du Domaine des Andéols (Auberge Alain

Ducasse) puis de l’ouverture et du management de 

l’atelier des Chefs de Lyon. Depuis juin 2007,

il est Chef de projet puis Responsable des opérations et 

du développement Ouest Express

LES CRÉATEURS
Jean Fleury

Paul Bocuse
Pierre-Yves Bertrand

13

QUELQUES CHIFFRES

Ticket moyen : 12 € - Transactions/jour : 600

CA Mensuel/HT : 150 000 €

Surface totale : 520 m2 +150/200 m2 de terrasse

Nombre de places : 100 + 100 (en terrasse)

Jours d’ouverture : 7/7 de 7h30 à minuit

Investissement total HT : 1,6 M€ dont murs et fond de commerce : 700 000 €

dont équipement, aménagement, déco : 900 000 €

CA prévisionnel année 2009 HT : 1,8 M€

Coût matière : 34% - Frais de personnel : 28% 

OUVERTURE : 15 janvier 2008



VERT TIGE

10, rue Danton – 69003 Lyon
Tél : + 33 (0) 4.78.60.04.95

Site internet en cours
Nominé

66

LEURS PARCOURS
Christian BARQUI a été Directeur Général de la division

européenne des produits frais du Groupe BONDUELLE,

puis a créé en 2002 l’entreprise agroalimentaire 4G 

qu’il a revendue début 2007.

Isabelle SIMON a été Directrice Marketing chez

Materne et a créé un concept boutique de bricolage

féminin avant de se consacrer à la restauration.

LES CRÉATEURS
Christian Barqui

Isabelle Simon
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QUELQUES CHIFFRES

Ticket moyen : 14 €. Couverts/jour : 60

CA Mensuel/HT : 17 000 €

Surface totale : 150 m2 + 50 m2 (en terrasse)

Nombre de places : 90 + 40 (en terrasse)

Jours d’ouverture : Lundi au vendredi

Investissement total HT : 550 000 €

dont murs et fond de commerce : 0 €

dont équipement, aménagement, déco : 550 000 €

CA prévisionnel année 2009 : 400 000 € (autres ouvertures 2009 inclus) 

CA total groupe : 4,5 M€ traiteur inclus.

Coût matière : 32% - Frais de personnel : 27%

OUVERTURE : 8 septembre 2008

LE CONCEPT
Une restauration saine, digeste, fraîche et savoureuse

dans un espace de bien-être. La salade et la soupe sont

au cœur du repas, le consommateur découvre dans une

vitrine attenante à la cuisine toutes les préparations qui

lui sont proposées, avant de s’installer à table où 

il sera servi. Le service est organisé pour permettre une

restauration rapide : prise de commande de la totalité

du repas, paiement immédiat pendant que la 

commande se prépare, service en moins de 10 mn.

Le client décide ensuite lui même du temps 

qu’il consacrera à son repas. Il a la liberté de partir dès

qu’il le souhaite.



LE CONCEPT
Nouveau concept de restauration ensoleillée, festive et

dépaysante, Villa Plancha propose un mode de cuisson

aux saveurs du sud : la Plancha. Une cuisine raffinée est

proposée dans divers espaces de convivialité :

un restaurant, un bar à tapas, une épicerie fine.

Ambiance bien être : bambou, ardoise, murs d’eau.

Menus spéciaux tout au long de l’année (spécial féria

etc..) et animations : concours et expos photos.

VILLA PLANCHA

42, rue Forez – 30 000 Nîmes
Tél : + 33 (0) 4.66.36.01.78

3, avenue Lavoisier – 63170 Aubière

Tél : + 33 (0) 4.73.42.99.18

www.villa-plancha.com

Nominé

77

LEURS PARCOURS
Hervé Percherel, titulaire d’un B.T.S Restauration a

rejoint il y a 24 ans le Groupe CASINO RESTAURATION,

il a débuté par le poste de manager, puis directeur,

superviseur, directeur commercial, directeur régional,

directeur d’exploitation avant de devenir en 2006

Directeur général de CASINO RESTAURATION.

Jean-François Monferran, titulaire d’un BTS 

comptabilité a passé 5 années en encadrement chez

Mac Donald – Formation Managériale a «the Hamburger

University» , puis rejoint il y a 16 ans le Groupe CASINO:

10 ans au sein de l’exploitation où il a évolué jusqu’au

poste de Directeur régional. Il devient en 2003, Directeur

Marketing et Concept CASINO RESTAURATION

LES CRÉATEURS
Hervé Percherel

Jean-François Monferran

17

QUELQUES CHIFFRES 

Ticket moyen : 18 € (midi) et 20 € (soir)

Couverts/jour : 240 (Aubière)

CA Mensuel/HT : 140 000 € (Aubière)

Surface totale : 480 m2(Aubière)

Nombre de places : 178 + 25 (en terrasse) (Aubière)

Jours d’ouverture : 7j/7 (Aubière)

Investissement total HT : 2,1 M€

Dont murs : 1,8 M€ dont équipement, aménagement, déco : 300 000 €

CA prévisionnel année 2009 HT : 1,8 M€ (Nîmes), 2,2 M€ (Aubière)

Coût matière : 23% - Frais de personnel : 36%

OUVERTURE : 13 mars 2008 (Nîmes) - 20 novembre 2008 (Aubière)
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LLee  2233  jjaannvviieerr  22000099,, pplluuss  ddee  220000  pprrooffeessssiioonnnneellss  vveennuuss  dduu
mmoonnddee  eennttiieerr,, ssee  ssoonntt  rrééuunniiss  àà  ll''AAbbbbaayyee  ddee  CCoolllloonnggeess  cchheezz  
PPaauull  BBooccuussee,, eenn  ccllôôttuurree  dduu  FFooooddsseerrvviiccee  EExxcchhaannggee,, oorrggaanniisséé
ppaarr  llee  LLeeaaddeerrss  CClluubb  IInntteerrnnaattiioonnaall,, eett  eenn  aavvaanntt  pprreemmiièèrree  
dduu  SSIIRRHHAA,, ppaarrtteennaaiirree  ooffffiicciieell  ddee  cceett  éévvéénneemmeenntt..

IIllss  oonntt  éélluu,, FFRREESSHH  MMAAMMAA  ((BBeellggiiqquuee))  PPaallmmee  dd''OOrr  IInntteerrnnaattiioonnaallee  ddee  llaa  RReessttaauurraattiioonn..

il succède à L’ATELIER DES CHEFS (Palme d’Or à Marrakech 2007) 

et à LEON (Palme d’Or à Londres 2008).

Il prolonge ainsi la tendance du bio de LEON et des cours de cuisine de L’ATELIER DES CHEFS.

Alain Boulle, concepteur de FRESH MAMA, annonce clairement la couleur :

“Shop-Eat-Learn”. www.freshmama.be

LLaa  PPaallmmee  dd''AArrggeenntt  ffuutt  rreemmiissee  aauu  SSuuiissssee  HHaauuss  HHiillttll,, tteemmppllee  ddee  llaa  ggaassttrroonnoommiiee  vvééggééttaarriieennnnee..

HAUS HILTL, le plus ancien des restaurants végétariens d’Europe (1898), entre de plein pied

dans le XXIe siècle. Sa cure de jouvence se traduit par une rénovation totale du restaurant,

la création d’un bar/club, un espresso bar, une pâtisserie, des cours de cuisine, une boutique

et un service “Vente à emporter”

www.hiltl.ch

LLaa  PPaallmmee  ddee  BBrroonnzzee  eesstt  rreevveennuuee  àà  ll''aallssaacciieenn  DDEECCLLIINNAAIISSOONN  CCHHOOCCOOLLAATT..

Le Chocolatier alsacien Stéphane Gross innove en ouvrant un bar dédié au chocolat, à côté de 

sa boutique Déclinaison Chocolat. Dans un style très design, avec murs et meubles blancs

aux formes épurées, le premier bar à chocolat de France propose une carte riche et variée.

www.declinaison-chocolat.com

11.. Palme d'Or: Alain Boulle & Sophie Després - Fresh Mama - 22.. Palme d'Argent : Rolf Hiltl - Haus
Hiltl - 33.. Palme de Bronze : Stéphane Gross - Déclinaison Chocolat - 44.. L’ensemble des Lauréats de
gauche à droite : Stéphane Gross (Déclinaison Chocolat) Palme de Bronze, Alain Boulle & Sophie
Després (Fresh Mama) Palme d'Or, Marielle Hiltl & Rolf Hiltl (Haus Hiltl) Palme d'Argent.

Trophés remis par les partenaires du Leaders Club Internationnal

SSiirrhhaa,, BBoonndduueellllee  eett  NNiiccoollaass  FFeeuuiillllaattttee
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Ce prix récompense l’enseigne

qui a été désignée comme

ayant marqué par son histoire et

ses performances la restauration française.

Ce soir, vous connaîtrez l’heureux élu qui recevra la Palme des Palmes !



Le quotidien sur le net, le journal hebdomadaire, le magazine mensuel : L’Hôtellerie Restauration,

fidèle à sa vocation de toujours, assure avec dynamisme son rôle incontournable d’informateur 

privilégié de l’ensemble de la profession.

L’Hôtellerie Restauration est en permanence à l’écoute de ses lecteurs et les accompagne dans tous les moments de leur vie

professionnelle. L’Hôtellerie Restauration, avec les 150.000 visiteurs uniques hebdomadaires de son site Internet, ses quelques

55.000 abonnés et les 120.000 destinataires du magazine mensuel, est aujourd’hui le media essentiel pour tous les fournisseurs

qui savent l’audience du titre. Sans oublier le rôle essentiel dans le recrutement et les ventes de fonds avec plus de 1.500 

annonces disponibles sur le net et dans l’hebdomadaire. www.lhotellerie.fr

Omnivore, le poisson-pilote de la gastronomie

En 6 ans, Omnivore est devenu un acteur incontournable du monde de la gastronomie.

A travers son site internet entièrement repensé pour en faire le premier portail de la gastronomie,

son Carnet de route annuel (publié en janvier 2009 chez Hachette Pratique) qui présente les 200 tables de 

la Jeune cuisine, son Carnet de vigne (dont la deuxième édition est à paraître chez Hachette Pratique) et 

l'organisation de l'Omnivore Food Festival à Deauville, le OFF, premier et seul festival gastronomique en France qui

accueille pendant deux jours, sur scène et face à 4000 festivaliers, les chefs du monde entier parmi les plus reconnus,

Omnivore fait connaître et rassemble la nouvelle génération de chefs. www.omnivore.fr

BRA Tendances Restauration est le seul magazine professionnel qui donne aux décideurs et investisseurs de 

la restauration commerciale chaînée et indépendante,des informations sur les nouvelles tendances culinaires et 

sur les nouveaux concepts de restauration,de bars et de brasseries en France comme à l’étranger.

BRA Tendances Restauration réunit les informations économiques, les produits, les expertises, les concepts et la vie des personnalités 

du milieu professionnel.

Pour suivre toute l’actualité de la profession, vous pouvez vous inscrire à notre newsletter hebdomadaire sur notre site www.lechef.com

Depuis plus de 20 ans, Le Chef est le magazine de référence du métier des chefs de cuisine.

Il traite de l’actualité culinaire au travers de témoignages des chefs reconnus et de jeunes espoirs. Le Chef 

est le seul magazine que les chefs de cuisine se sont appropriés comme étant le journal de la profession,

qu’ils officient en restauration commerciale ou collective.

Le Chef, c’est aussi le support haut de gamme pour les produits de qualité destinés aux professionnels. Il détient une expertise forte 

en matière de rédactionnel sur le matériel et sur les produits qui viennent accompagner les professionnels au quotidien dans leur métier.

Le Chef est aujourd’hui le miroir du métier dans lequel les chefs se reconnaissent.

Pour suivre toute l’actualité de la profession, vous pouvez vous inscrire à notre newsletter hebdomadaire sur notre site www.lechef.com

RESTO GRATUIT PROS, le 1er mensuel gratuit d'information pour les professionnels de toute la filière 

restauration (commerciale, collective, chaînée, indépendante, traiteurs, DA, lycées hôteliers, etc...) 

L'enjeu majeur de ce nouveau titre est d'apporter l'information à tous les acteurs de la filière, dirigeants,

prescripteurs et opérationnels. Complet et facile à lire, ce mensuel tiré à plus de 100 000 exemplaires par mois, a la diffusion la plus

importante de la presse de ce secteur. Edité par GROUPE GRATUIT PROS, un groupe de presse indépendant, il bénéficie de 

l'expérience de ses deux prédécesseurs (AUTO GRATUIT PROS et BATI GRATUIT PROS lancés en octobre 2005 et 2007). La distribution

du titre est assurée à 80% par les réseaux de distribution de la profession (agro, équipement, installateurs, etc...) et les cash & carry, à

15% sur tous les évènements et les salons et à 5% dans les lycées hôteliers en contrat avec l'Etat. Toute l'équipe remercie tous 

ceux, très nombreux, qui ont fait un merveilleux accueil à cette belle innovation, qu'est le 1er gratuit de la presse professionnelle ! 

Avec rest’ho news, les Editions du Bottin Gourmand signent une nouvelle approche de la presse spécialisée

CHR en apportant une tonalité résolument contemporaine et qualitative.

Son identité visuelle et sa maquette en font un support actuel, bien ancré dans son époque, dans lequel tous les professionnels,

hôteliers et restaurateurs, se reconnaissent avec plaisir puisqu’il s’attache à valoriser leur métier. Son rythme trimestriel permet au titre

d’offrir à ses lecteurs, avec un calibrage étudié, des rubriques permanentes en prise directe avec les innovations et les tendances de 

son marché ainsi que des dossiers centraux sur des thématiques majeures. Côté actualités, la newsletter hebdomadaire offre un 

panorama dynamique de la vie de la profession.www.restho-news.com
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LES PARTENAIRES PRESSE DES PALMES DE LA RESTAURATION
by Leaders Club France 2009

Lancé en janvier 2008, HR-infos se positionne comme portail multimédia d’information et de services destiné

aux professionnels de l’hôtellerie et de la restauration.

Composée d’une équipe de journalistes reporters d’images, reporters radio et spécialistes du secteur, et d’un

pôle d’experts, la rédaction d’HR-infos cultive deux valeurs : l’indépendance et la qualité éditoriale. Sa mission : renseigner, annoncer,

décrypter, mais aussi solutionner et initier.

HR-infos, c’est un site internet, www.hr-infos.fr, une lettre d’information hebdomadaire et des flashs spéciaux adressés par mails à plus

de 25 000 hôteliers, restaurateurs et fournisseurs.Ce sera aussi bientôt (lancement au 1er semestre 2009),un service innovant à forte valeur ajoutée.

Vous souhaitez vous abonner à sa newsletter ? C’est simple et gratuit en s’inscrivant sur www.hr-infos.fr. Vous voulez communiquer

avec sa rédaction ? Adressez-lui votre message à la rubrique «De vous à nous».



1996

1997

1998

1999

2000

2001

2002

2003

2004

2005

L’APPART : Jackie Dudemaine (Paris), B*FLY : Thierry Bégué/Raymond Visan (Paris), BODEGON COLONIAL : Jean-Louis
Condamines (St Jean de Vedas), CHEZ CLEMENT : Pierre et Jacques Blanc (Paris), UNIVERSAL RESTO : M. Abissror (Paris)

BUDDHA-BAR : Thierry Bégué/ Raymond Visan (Paris), CAFE LEON : Michel Barthod (Lyon), CARO DE LYON :
Jean-Claude Caro (Lyon), LA CRIEE - BATIMENT SOLO : Jean François Damour (Montlery)

L’APOSTROPHE : Walter et Arnaud Tilmont (Reims), L’AVENTURE : Luc Reversade / Philippe Avanzi (Val d’Isère),
LE 115 : Jean – Claude Caro (Lyon), HIPPOPOTAMUS – BATIMENT SOLO : Jean-Paul Bucher, SPICY : Jacki Dudemaine,
Maîté Marquebielle (Paris)

LE CIRQUE : Fiorello Colatosti (Lyon), H 36 : Xavier et Dominique Poulin (Bordeaux), LES 3 BRASSEURS : Patrick Bonduel
(Lille), Ô QUEBEC : André Peaudeau (St Gaudens)

BARRIO LATINO : Thierry Bégué/Raymond Visan (Paris), CHEZ COCHON – BATIMENT SOLO : Gilles Guillo (Nanterre),
WOK : Hervé Cébula (Paris), LA FERME : Philippe Baranès (Paris)

JOLS : Patrick Méhu/Jean – Yves Carpentier (Lyon), CLUB MED WORLD : Daniel Karbownik (Paris), BIO – IT : Guido del Gizzo
(Paris), Ô QUEBEC – BATIMENT SOLO : André et Suzy Peaudeau (Labège)

CHILLI CLUB : Kasper Stuart (Anvers), COJEAN : Alain Cojean (Paris), LA BODEGA FAIT SON CIRQUE : Denis Renaudin
(Paris), VILLAZUR – BATIMENT SOLO : Emmanuel et François Lecocq (Wasquehal)

BELGA QUEEN : Antoine Pinto (Bruxelles), BELLOTA BELLOTA : Philippe Poulachon (Paris), CAFE DES LOGES : Nicolas 
le Bec (Lyon), CHAI 33 : Thierry Bégué (Paris), STUDIO CAFE – BATIMENT SOLO : Jean de Chalendar (Cournon d’Auvergne)

A TOUTES VAPEURS : Robert Petit (Paris), ROUGE TENDANCE : Emmanuel Auton (Lyon), MENDO : Jean-Yves Carpentier et
Patrick Méhu (Lyon)

A POINT CAFE : Alain Alexannian (Lyon), TOMATE CERISE : Stéphane Barbry (Arras), L’ATELIER DES CHEFS : Nicolas et
François Bergerault (Paris)
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2006
Palme d’Or : WAB – Omar Abodib (Havre)

Palme d’Argent : CASA DEL CAMPO - Fabrice Raoult (Paris)

Palme de Bronze : KOODETA – Camel Boutarfa  (Lyon)

2007
Palme d’Or : ZENZEN – Francesco Bongiovanni et Marco Fiorese (Monaco)

Palme d’Argent : WOK & TANDOR - Kasper Stuart (Anvers, Belgique)

Palme de Bronze : PIER PAUL JACK – Luc Reversade (Val d’Isère)

2008
Palme d’Or : LES COCOTTES DE CHRISTIAN CONSTANT – Christian Constant (Paris)

Palme d’Argent : PREMIERE ETOILE - Jérome Taïeb (Paris)

Palme de Bronze : DECLINAISON CHOCOLAT BAR – Stéphane Gross (Strasbourg)



LEADERS CLUB INTERNATIONAL

International Board :

Leaders Club International :

Président : Daniel Majonchi

Contact : Sophie Potez – Tél. +33.1.55.78.20.22

sophie.potez@leadersclubinternational.com

www.leadersclubinternational.com

Leaders Club Allemagne :

Président : Christoph Strenger

Coordinateur : Jean-Georges Ploner – Mobile +49.171.313.70.70

Contact : Elina Schniewind – Tél. +49.40.530.23.120

info@leadersclub.de – www.leadersclub.de

Contact Presse : Florian Beckmann – fb@billbox.de

Leaders Club Belgique :

Président : Yannick Berkvens

coördination office @ taste!

Contact : info@leadersclub.be

Gentplaats 1 - 2000 Antwerpen - Belgium

Tél. +32. 3. 244. 01. 40 - Fax : +32. 3. 244. 01. 41 - www.leadersclub.be

Leaders Club Suisse :

Président : Peter Rosenberg – pr@vorderer-sternen.ch

Vice-président : Franz Wehren – info@hotel-hermance.ch

Coordinateurs : Silvio Weilenmann/Lisi Jerney – Tél. +41.31.924.75.75

info@leadersclub.ch – www.leadersclub.ch

Leaders Club Maroc :

Président : Eric Arnoux – eric.arnoux@restopro.ma

Eric Mitelman – Tél. +212.22.27.64.12 – eric.mitelman@restopro.ma

Correspondant Scandinavie :

Mike Hohnen – Mobile : +45.26.16.46.66 – mikehohnen@mac.com

Correspondante Russie (Moscou) :

Olga Frolenkova – fr_olga@nta-rus.com

www.lclub.info

Correspondants Asie :

Singapour – Malaisie - Thaïlande : Pascal Hequet

pascalhequet@gmail.com – Tél. +65.90.02.06.43

Japon – Chine – Corée : Pierre Baudry – SBA Ltd

pbaudry@sbaltd.com – www.sbaltd.com

Correspondant Angleterre :

Chris Cowls – chris@eproductive.com

Correspondants Espagne :

pfernandez@aecoc.es

anaranjo@aecoc.es

Correspondant Pays-Bas :

Arjan De Boer - arjan@shootmyfood.com

Leaders Club France :

Président : Nicolas Bergerault

Délégué Général : Gérard Fèvre

Chargé de Mission : Daniel Majonchi

Assistante de Direction : Laëtitia Caldiero 

Délégué Régional Rhône-Alpes : Emmanuel Auton

www. palmesdelarestauration.fr

info@leadersclub.fr - www.leadersclub. fr - Tél.+33.1.55.78.20.20
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