
d’oxygène pour un secteur
durement affecté par la crise.
Par ailleurs, Hervé Novelli a
signé, en septembre dernier,
avec Oséo une convention
permettant le lancement du
prêt participatif pour la
modernisation de la restaura-
tion et ce, afin d’aider la
profession dans les mesures
qu’elle devra adopter pour
moderniser ses établissements
et se mettre aux normes.
Bien avant ce vent de
réformes, des hôteliers et
des restaurateurs ont donc
su investir et s’adapter aux
nouveaux comportements
de consommation. Toutefois,
la profession dans son
ensemble a face à elle de

grands chantiers et des défis
nombreux à relever. L’Umih
estime ainsi que 25 à 30%des
petits hôtels indépendants
pourraient ne pas supporter
les lourds investissements
nécessaires pour se mettre
en conformité. C’est donc un
véritable sursaut qui est
demandé aux professionnels
pour s’adapter à la demande,
reconquérir la clientèle et faire
valoir leurs atouts face à la
concurrence internationale.■
F. Combier

Pour en savoir plus :
www.umih.fr
www.odit-france.fr
www.maitrerestaurateur.pme.gouv.fr
www.qualite-tourisme.gouv.fr

L’Alouette, l’art culinaire et plus
“Après 25 ans de métier, j’avais besoin de trouver d’autres
motivations et sources d’inspiration !” C’est ainsi que le
patron de L’Alouette, Jean-Charles Marlhins, donne depuis
cinq ans des cours de cuisine. “C’est pour moi l’occasion
d’une remise en question, un moment d’échange et
d’écoute du client, de ce qu’il attend, explique-t-il. J’essaie
aussi de les sensibiliser à l’origine des produits, au fait de
consommer des fruits et des légumes de saison.” Maître
restaurateur, Jean-Charles Marlhins a souhaité également
réinventer un nouveau cadre et accueille régulièrement
des artistes, peintres, sculpteurs, musiciens… “J’ai voulu
donner une autre orientation au restaurant, créer des
passerelles entre l’art culinaire et les autres milieux
artistiques.” Labellisé Qualité tourisme par la CCI,
L’Alouette prévoit par ailleurs d’investir 400 000 euros
en 2010. “Nous allons créer deux salles de restaurant,
dont une gastronomique, agrandir l’espace pour installer
une salle d’exposition et nous mettre aux normes
d’accessibilité pour les personnes handicapées.”
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La Croix de Savoie,
un hôtel bioclimatique
“Quand nous avons repris l’établissement en 2000,
La Croix de Savoie s’essoufflait, raconte Jean-Marc
Tiret. Depuis, nous avons triplé le chiffre d’affaires.”
L’an dernier, avec sa femme Edwige, il s’est lancé dans
un projet de rénovation colossale de plus de 3 millions
d’euros : extension du bâtiment existant pour passer
de 19 à 28 chambres en agrandissant celles
existantes, création d’un restaurant indépendant.
“L’objectif est d’acquérir une clientèle de groupe pour
des séminaires ou des réunions de famille. Nous
portons également notre attention sur l’accessibilité
aux personnes handicapées. Par ailleurs, nous misons
sur les énergies renouvelables : tri des déchets,
récupération des eaux pluviales, chauffage au bois,
eau chaude solaire… Le bâtiment, construit selon une
architecture bioclimatique, sera alors le troisième
hôtel bioclimatique de France.” Début des travaux :
avril 2010. Actuellement deux étoiles, La Croix de
Savoie vise les trois étoiles tout en préparant
les quatre. “Si la station des Carroz-d’Arâches monte
en gamme, nous pourrons afficher sans hésiter
nos quatre étoiles”, avance Jean-Marc Tiret, qui
prévoit d’obtenir le titre de maître restaurateur.

L’hôtellerie-restauration met en scène son excellence
Afin de promouvoir ses nombreux métiers et leurs pers-
pectives, le secteur professionnel vient de mettre en place
une démarche qualité Rhône-Alpes de l’apprentissage en
hôtellerie-restauration. Cette démarche, portée par l’Umih,
le Groupement national des chaînes hôtelières (GNC) et
la Fédération autonome générale de l’industrie hôtelière
touristique (Fagiht), labellise les employeurs qui acceptent
de mettre en œuvre un accompagnement renforcé des
jeunes apprentis au sein de leur établissement.

www.appetitdereussir.com

HAUTE-SAVOIE

Hôtellerie�restauration DOSSIER
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Ce dossier, réalisé pour la Chambre régionale de commerce et d’industrie, est diffusé
par les magazines : Présences, Grenoble (34 000 ex.), Impulsion, Haute-Savoie (30 000 ex.),
Partenaires Savoie (25 500 ex.), Informations économiques, Saint-Étienne-Montbrison
(20 000 ex.), Grand Angle 01, Ain (19 000 ex.), L’Économie drômoise (20 000 ex.),
Nord-Isère économie (14 400 ex.), Roanne éco (10 000 ex.), Entreprendre en Beaujolais (6 000 ex.).
Photos : F. Ardito (Nord-Isère, Isère), T. Béguin (Roanne), D. Gillet (Ain),
V. Gout (Villefranche), D. Lattard (Drôme), G. Piel (Haute-Savoie), P. Rony (Saint-Étienne),
F. Rumillat (Savoie).
Contact : Magazine Présences. Tél. : 04 76 28 28 76.


