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Ed Le Puy-de-
Dome sort
de sa coquille

On peut attribuer toutes sortes de
qualificatifs au Puy-de-Dome : vert,
majestueux, authentique, secret, vrai,
généreux... Haut lieu de la tectonique
des plaques, il fait le bonheur des
passionnés de géologie. A Vulcania,
I’un des cing seuls parcs de destination
de France (voir page 10), ony transmet
I’histoire de la terre et des volcans.
Bruissant de vie et de diversité, le
Puy-de-D&me ravit les papilles des
gourmets les plus exigeants par ses
saveurs douces et ameéres. Gentiane et
poissons de riviére s’accordent ainsi a
merveille et tirent I’un et ’autre vers
le haut sous le regard expert d’Adrien
Descouls, chef étoilé du Broc, au
sud du département. Intelligent, le
Puy-de-D&me sait aussi prendre ce
qu’il y a de meilleur chez ses voisins,
et s’inscrire dans le terroir auver-
gnat. L’immanquable truffade en
est un exemple tres concret, et qui
mieux que Christian Croizet pourra
vous le montrer, dans son restaurant
Aux Papilles, a Clermont-Ferrand ?
Mais le Puy-de-Dome doit encore
apprendre a se vendre touristique-
ment. Il ne I’a jamais vraiment voulu,
car comme le dit ’adage, « Pour vivre
heureux, vivons cachés ». Mais la
réalité, notamment économique, le
rattrape. Heureusement, les opportu-
nités ne manquent pas. L’inscription
de la chaine des Puys au patrimoine
mondial de I’Unesco en est une, indé-
niablement. Le département doit
maintenant s’engouffrer dans cette
fenétre ouverte sur le monde, et jouer
sur ses forces pour attirer les touristes
de France et d’ailleurs. La balle est
dans le camp des Auvergnats pour
profiter pleinement de la richesse de
leur territoire. @

VIANNEY LORIQUET

POUR LES PROS
DES BISTROTS
ET RESTOS

DU GRAND PARIS

DEPUIS 1882

Les_ atoufs
du tourisme nature

Classée au patrimoine mondial de 'Unesco en 2018, apres deux refus
successifs, la chaine des Puys se dévoile au monde et participe

a la renommeée de son département, le Puy-de-Dome.

Olivier Bianchi, maire de Clermont-Ferrand et président de la
metropole, dresse le bilan des retombées quatre ans plus fard.  ees

Estelle Hébrard

mise sur la street food
au Bien Roulé

a Clermont-Ferrand
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Carine Tissot
ouvre le Drawing House
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Frangois Gagnaire
prend en main

la restauration

du Café Renault

Adrien Descouls,
un chef sans concession
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Des hauts et des bas...

Francois Gagnaire, chef
propriétaire de 'Anicia
(Paris 6¢) prend en main
la restauration

du Café Renault quia
rouvert ses portes le

7 juillet sur les Champs-
Elysées, dans lespace
dédié au constructeur
automobile. Le chef
altiligérien, installé
depuis 2014 a Paris,
avait détenu par le
passé une étoile
Michelin au Puy-en-
Velay. Dans cet espace
dédié au snacking haut
de gamme, le cuisinier
auvergnat entend
continuer a faire la
part belle aux produits
de terroir de sa région
natale. Le jambon de
Pradelles, les lentilles
du Puy figurent a

la carte aux cotés

des fromages de
Ludovic Bisot et des
légumes de Sophie
Lacharlotte, des Vergers
de la Silve.

-t

Carine Tissot, directrice
générale de la Drawing
Society, et déja creatrice
en 2017 du Drawing Hotel
(Paris 1e7) vient douvrir

le Drawing House,

rive gauche. Les

143 chambres du nouvel
établissement prendront
place dans les 9 niveaux
d'unimmeuble, situé
dans l'ancien hopital
Léopold Bellan, au

21, rue Vercingétorix
(Paris 14¢) et congu

par larchitecte Eric
Haour. Le décor a

été confié au cabinet
Nido qui, dans le fil du
concept des Drawing
hotels, a proposé a
artistes contemporains
dessinateurs d'investir
librement les lieux.
Outre le Drawing Hall

qui accueillera des
expositions et des
rencontres artistiques,
I'hotel disposera d'un
spa, d'un restaurant, d'un
bar et dune terrasse.

Les bonnes feuilles du critique culinaire Gilles

Christophe Bacquié,

chef triplement étoilé

par le Michelin qui vient
dannoncer son départ

de I'Hotel & Spa du
Castellet 5*(Var) pour
mener un projet plus
personnel avec son
épouse Alexandra, fétera
[événement en beauté. Le
18 octobre, il organisera
un diner gastronomique
exceptionnel réalisé par
des chefs amis totalisant
ensemble 20 étoiles
Michelin. Christophe
Bacquié a en effet

convié pour cette soirée
Emmanuel Renaut, Arnaud
Lallement, Frédéric Anton,
Arnaud Donckele, Gilles
Goujon et le chef pétissier
2 étoiles Sébastien
Vauxion. Ils prépareront de
concert un repas arrosé
au champagne Billecart-
Salmon. Le menu qui
prévoit sept plats devrait
étre facturé 850 € par
personne, avec coupe de
champagne.

L'Arganier d'or,
restaurant marocain de
Saint-Quentin (Aisne),

va fermer ses portes
consecutivement a

un dépot de bilan. Une
toxi-infection alimentaire
survenue le5aolta
poussé le gérant, Brahim
Azhar, ajeter I'éponge.
Une vingtaine de
personnes ayant déjeuné
dans son restaurant

ce jour-la ont souffert
de nausées et ont été
transportées a 'hopital.
L'une dentreellesa

été placee en urgence
absolue. La préfecture
afait procéder a des
analyses qui ont montré
la présence de bacillus
cereus et d'escherichia
coli, dans les aliments.
Elle a par ailleurs réveélé
que I'établissement
«était connu
défavorablement de la
DDPP » qui avait regu
une mise en demeure en
matiére d'hygiene.

au Taillevent ou encore aux Crayéres, a Reims, et

Pudlowski nous apportent des nouvelles de la célebre
chaine Relais & Chateaux. Le prochain congrés se
déroulera en novembre prochain et sera le théatre de
I'lection d'un nouveau preésident alors que le mandat
de Philippe Gombert, installé dans le Lot au Chateau
de la Treyne, parvient a son terme. Il se murmure

que l'actuel vice-président, Olivier Roellinger, ne
souhaite pas assumer cette charge. En revanche,

un candidat déclaré est dans les starting-blocks:
Laurent Gardinier. Ce dernier opére actuellement

occupe par ailleurs un poste de vice-président aux
Grandes Tables du Monde. Eléonore Guérard, ['une
des deux filles de Michel Guérard, pourrait également
concourir pour la présidence.

Le chef Yannick Alléno interrompt sa
collaboration avec le Royal Mansour de
Marrakech. Il a par ailleurs décidé de développer
son concept de comptoirs gastronomiques
baptisé Pavyllon. Une unité devrait ouvrir ses
portes a Londres, en 2023.
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Roland
Mesnier nous a quittes

Le chef patissier francais Roland Mesnier est
décédé al’age de 78 ans le 26 ao(it dernier, nous
apprend le quotidien Le Monde dans son édition
du 28 aofit. Peu connu dans I’Hexagone, Roland
Mesnier a officié a la Maison Blanche durant
les mandatures de cing présidents des Etats-
Unis. Ce patissier de talent est né a Bonnay
dans le Doubs avant de gagner les Etats-Unis
et d’étre embauché, en 1979, par Rosalynn
Carter, I’épouse du président Jimmy Carter.
Roland Mesnier avait quitté la Maison Blanche
en 2004 apres 25 ans de bons et loyaux services.
Le chef a re¢u un hommage appuyé d’Hillary
Clinton sur les réseaux sociaux. « Je garde de
si bons souvenirs du chef Mesnier. Il aimait faire
sourire les gens avec ses belles créations, comme
ses fameuses maisons en pain d’épice a Noél. Il va
nous manquer ! », a-t-elle déclaré.

Z84 Contourner
I’interdiction du
chauffage de terrasse

1l est, depuis peu, interdit pour les exploitants
de cafés, hotels et restaurants d’utiliser un
chauffage pour réchauffer leurs clients durant
la saison hivernale. Mais qu’en est-il des
bancs chauffants qui pourraient étre exclus de
cette interdiction ? Le député de I’Eure, Kévin
Mauvieux (RN), s’est ainsi adressé a Bérangere
Couillard, secrétaire d’Etat a 1'Ecologie aupres
de Christophe Béchu (ministre de la Transition
écologique et de la Cohésion des Territoires)
afin de savoir si, oui ou non, les tenanciers
peuvent avoir recours a ce dispositif. « Il est
interdit, désormais, de chauffer ou climatiser
une terrasse. Or un jeune propriétaire de bar et
entrepreneur est a l’origine de ’invention d’une
solution de contournement: des bancs chauffants,
peu consommateurs en énergie et sans déperdi-
tion de chaleur. La question est donc simple: ne
s’agissant pas de chauffage a proprement parler
mais de bancs chauffants, qui plus est a tres faible
consommation, peut-il faire usage de sa produc-
tion et I’étendre aupres des potentiels clients ? »
Une question qui, dans I’immédiat, n’a pas
trouvé de réponse.

« Les boites de
com ont senti
qu’il y avait
quelque chose a
raconter. Mais
il faut que la
démarche soit
sincere. La qualité
des légumes
que je cultive
est toujours
supérieure a ce
que je trouve
ailleurs. »

Le double étoilé Christophe
Aribert, au sujet des potagers
de chefs

C'est le poids en kilogrammes du
thon rouge que vient d'accueillir le
Café de Saint-Malo, restaurant de
la cité portuaire d'llle-et-Vilaine.
Ce poisson a été péché le 24 aolt
au large de Brest et c'est I'un

des plus gros thons capturés en
Bretagne. Dorian Leclerc, le patron
du restaurant, prévoit de préparer
500 portions de steak ou de carpaccio
réalisées a partir de ce spécimen.

INDICATEURS

BOISSONS PILOTES

5¢ ARRONDISSEMENT

Café Saint-Médard

53, rue Censier

[V T]Y PRIX EN SALLE

CAFE

PAES 2,50 €

SODA (25 cl)

4,80 € ER:11K3

BIERE PRESSION

LYK 4,70 €

BIERE BOUTEILLE

(R1KH 6,50 €

JUS PRESSES

K 5,50 €

VERRE DE VIN

4,80 € IR:11K3

JUS DE FRUITS

L[S 4,90 €

EAU MINERALE

4,80 € IR:11K3

CROQUE-MONSIEUR

(rR:[1UK3 12,80 €

TARTARE DE BEUF

(ER:[1K9 15,80 €

PLAT DU JOUR
[Tl ne

SALADE

LUR:E 14,80 €
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La chaine des Puys a été
classée au patrimoine mondial
de I'Unesco en 2018.

CHAINE DES PUYS

Classée au patrimoine mondial de 'Unesco en 2018, aprés deux refus
successifs, la chaine des Puys se dévoile et parficipe a la renommee
de son département, le Puy-de-Déme. Olivier Bianchi, maire de
Clermont-Ferrand et president de la métropole, dresse le bilan des

retombeées quatre ans plus tard.

e 8juillet 2018, la chaine des Puys entre
au patrimoine mondial de 1’Unesco.
Cette inscription est le fruit d’un travail
de longue haleine, mené par le dépar-
tement du Puy-de-D&me et son ancien
président Jean-Yves Gouttebel. Elle
constitue une opportunité franche pour le
tourisme sur le territoire. Un tourisme encore
naturel, « sans forcer », selon les propres mots
d’Olivier Bianchi, maire de Clermont-Ferrand
et président de Clermont Auvergne Métropole.
L’édile revient sur les raisons pour lesquelles
il voit cette inscription comme un véritable
tremplin pour son agglomération et I’Au-
vergne; et comment cette derniére doit encore
développer sa communication pour prendre
définitivement la place qui lui revient.

Auvergnat de Paris: Quel a été votre rdle

en tant que maire de Clermont-Ferrand et
président de la CAM dans ’inscription au
patrimoine mondial de la chaine des Puys ?
Olivier Bianchi: Il faut rappeler que c’était une
initiative de Jean-Yves Gouttebel, président du
département a I’époque. C’est ce méme dépar-
tement qui a été la cheville ouvriere de ce clas-
sement. Ayant une partie de ce paysage sur le
territoire de la métropole, nous avons adhéré
ala démarche, et nous avons été un partenaire
institutionnel, en deuxieme ligne et en appui.

A.d.P: Au-dela de la valeur symbolique, quel
était ’intérét de cette inscription ?

0. B.: On peut dire qu'’il y avait des intéréts
économiques et notamment en matiére de

Olivier Bianchi, maire de Clermont-Ferrand et
président de Clermont-Auvergne-Métropole.

tourisme. Si on veut que les gens viennent
faire un séjour plus long sur le territoire, il
faut avoir une proposition touristique dense
en plusieurs étapes. Cette inscription venait
en complément d’autres initiatives, comme
I’Aventure Michelin, Clermont capitale euro-
péenne de la culture ou Vulcania (voir page 10).
On voulait créer une image positive et une
attractivité importante. Outre le supplément
d’ame apporté par cette inscription, cela a
surtout permis de mettre en place des poli-
tiques publiques sur la gestion du patrimoine et
de la nature sur le site, cette démarche n’était
pas nécessairement de 1’ordre de 1’enrichisse-
ment économique.

A.d.P: Plus précisément, qu’est-ce que cela
adébloqué?

0. B.: Cette inscription a des qualités sur beau-
coup d’enjeux. A titre d’exemple, depuis une
quinzaine d’années, il y avait une ancienne
station-service qui voulait étre remise en route
pour implanter du commerce local, sur le rond-
point d’Orcines, sur la route du Puy-de-Ddme.
C’était une véritable verrue. Linscription de la
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chalne des Puys a permis de mettre en action
I’ensemble des collectivités concernées pour
trouver une solution acceptable par tous, en
respectant les enjeux de protection du site. Cela
a permis une prise de conscience et de décision,
menant a la destruction des batis et a’implan-
tation d’une zone naturelle préservée. Je sais
qu’en outre, le département travaille beau-
coup sur la biodiversité, cela permet une accé-
lération sur les discussions avec la chambre
d’agriculture. C’est un argument supplémen-
taire auquel on peut difficilement échapper. Ce
label a un prix pour un certain nombre de gens,
c’est un vrai outil levier pour faire avancer un
certain nombre de choses.

A.d.P: En matiére de tourisme,
espériez-vous des retombées précises ?

0. B.: Le tourisme a Clermont ne se résume
pas au tourisme estival, nous avons beau-
coup de tourisme d’affaires également, c’est
un élément important pour la métropole. La
deuxieme chose concrete, a partir du moment
ou on est dans le Puy-de-Dome, pas loin de la
métropole, les vacanciers vont diversifier leur
voyage, découvrir la ville et faire du tourisme
plus urbain. C’est donc une carte supplémen-
taire. On n’a pas encore de chiffres sur cette
saison, mais ce qu’on peut constater depuis
deux ou trois ans, c’est une forte augmentation
du tourisme a Clermont, notamment interna-
tional. L’attrait du label Unesco a certainement
contribué a cette augmentation. Par ailleurs,
nous sommes a la mode avec nos destinations
de nature, de proximité...

A.d.P: Pour la ville de Clermont-Ferrand et
la métropole plus précisément, comment
bonifie-t-on cette inscription pour en faire
profiter le territoire ?

0.B.: Il n’y a pas d’aides directes aux acteurs
privés de notre part, nous ne sommes pas
toujours concernés par les dispositifs mis en
ceuvre par le classement. Mais il y a un dispo-
sitif du département sur les cotes de Clermont
en partenariat avec la métropole, qui concerne
cinq communes. A cet endroit, un classe-
ment en espace naturel a été demandé, avec
la création d’espaces de promenade préservés
et dégagés; un moteur du tourisme vert en
quelque sorte. Il n'y a pas de schéma qui s’ap-
pellerait « plan de la métropole pour les consé-
quences du classement Puy-de-Dome », nous
attendons aussi un coup d’envoi de la nouvelle
équipe du département.

A.d.P: Certains acteurs du tourisme

constatent peu, voire pas de changement suite
alinscription. Y a-t-il des manques sur la
communication nationale et internationale?
0. B.: Ga fait partie des discussions qui ont lieu
sur le territoire a tous les niveaux, entre tous les
acteurs. C’est un peu lié a la transition politique.
Ily avait eu un effet « wahou » lors de ’annonce
de l'inscription, ¢a avait fait parler, il y avait
eu un effet de communication naturel. Il faut
maintenant lancer une communication perpé-

« Il faut avoir
une proposition
touristique dense en
plusieurs efapes. »

Olivier Bianchi

tuelle, plus structurelle. C’est quelque chose
qui va arriver. Nous essayons, pour la métro-
pole, de ne pas étre ’arriere-cour d’un fond
d’écran naturel. L’ Auvergne capitalise autour
des valeurs du tourisme nature et du tourisme
d’eau, mais nous sommes aussi une métropole
universitaire, culturelle. Le projet « capitale
européenne de la culture » est le volet européen
et dynamique de cette stratégie globale.

Le directeur de Vulcania estime que

la destination Puy-de-Dome doit encore

« apprendre a se vendre ».

Etes-vous d’accord?

0. B.: Oui, mais il y a un mais. C’est vrai que
I’Auvergne en général, avec cette idée de
«Vivons cachés, vivons heureux », a vécu
avec un tourisme un peu naturel, sans forcer,
avec des Auvergnats de Paris qui reviennent
en vacances, du bouche-a-oreille, etc. Mais
aujourd’hui, le monde est en grande compéti-
tion, et nous devons nous doter des outils pour
ne pas passer a la trappe.

A.d.P: Ou en est le projet « Clermont capitale
européenne de la culture » ?

0. B.: Ca approche. Le 1 décembre, nous
devons remettre le premier dossier puisqu’il
y a une premiere étape de sélection. Un peu
avant cette échéance, nous allons rassembler
I’ensemble des territoires du Massif central qui
ont adhéré a la démarche. Ils se composent de

quatre régions, 15 départements, ainsi qu’une
vingtaine de villes ou Comcom (une soixantaine
de collectivités en tout). C’est un peu le méme
processus que le département a mené pour le
combat Unesco. Neuf villes sont candidates, il
ne restera que trois villes en finale en janvier
prochain. Puis, un jury viendra visiter ces trois
villes a I’été 2023, et a I’automne, on aura
un candidat retenu pour la France qui devra
préparer sa candidature pour 2028. C’est une
étape supplémentaire et complémentaire au
classement de la chaine des Puys. L’Auvergne,
le Massif central et Clermont-Ferrand doivent
cesser d’étre timides, affirmer leurs talents et
leurs ressources et se montrer au monde entier
en disant « Venez nous voir ! ». @

PROPOS RECUEILLIS PAR VIANNEY LORIQUET

Dates clés

2007 : Lancement du projet a l'initiative de
Jean-Yves Gouttebel, président du conseil
départemental du Puy-de-Dome

2007-2011 : Efudes de faisabilité, concertations
locale et nationale, accords institutionnels

2010-2012 : Rédaction des différents dossiers
de candidature, élaboration du plan de gestion
et mise en place d’une nouvelle gouvernance

Décembre 2012 : Création de la fondation
chaine des Puys-faille de Limagne a l'initiative
de sept entreprises locales

Janvier 2013 : Sélection des dossiers de la
Grotte Chauvet - Pont d’Arc et de la chaine des
Puys - faille de Limagne par I'Etat francais et
dépdt officiel a 'Unesco

2013 : Evaluation internationale par Union
internationale pour la conservation de la nature
(UICN)

Juin 2014 : Premier passage devant le Comité
du patrimoine mondial a Doha, Qatar

Septembre 2014 - fin 2015 : Dialogue
approfondi avec 'UICN et accueil d’'une
mission d’expertise indépendante

Janvier 2016 : Dépot officiel par I'Etat frangais
d’un dossier complémentaire

17 juillet 2016 : Consensus du 40¢ Comité

du patrimoine mondial pour reconnaitre le
potentiel de Valeur universelle exceptionnelle
de la chaine des Puys - faille de Limagne

2 juillet 2018 : Inscription au patrimoine
mondial de I'Unesco
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Un tresor cache

Cest peut-étre le restaurant le moins visible de Clermont-Ferrand. Paradoxalement, c’est un

des plus connus, par une certaine clientéle tout du moins. Place Sugny, a mi-chemin entre les deux places
emblématiques que sont |a place de la Victoire et |a place de Jaude, le lieu est marque par un simple
panneau. Il faut fraverser un couloir, entre une agence d’assurances et un salon de beaute

pour débarquer chez Christian Croizet.

e natif de Tanavelle (Cantal) rachéte le

lieu en 2007. Le restaurant était alors

en faillite, du fait notamment d’une

« carte trop étoffée, une identité pas assez

affirmée ».

Fils de paysans auvergnats, amoureux
des produits de la région, Christian Croizet part
des le début sur un concept simple : la viande
a tous les étages. L’entrecOte et la bavette
cotoient un canard bien esseulé parmi tous
ces bovins, et les escargots viennent conclure
une carte tres carnivore. Les piéces font 350
g en moyenne, mais le chef les propose en
moitié également, pour les plus petits budgets.
« Quand les clients arrivent, j’offre la rillette de
canard pour toute la table avec I’apéro pour qu’il
y ait le moins d’attente possible, explique le
patron. Ca nous permet de nous occuper des gens
des qu’ils sont assis, et de créer un lien avec eux.
Quand ils prennent une piece de viande, la truf-
fade est toujours offerte. Finalement, un client
peut s’en sortir pour 13 € avec un repas complet,

e T
[\ Cchristian Croizet

et sa cuisiniere et
future repreneuse. §

¢a fait partie de notre identité d’étre abordable. »
Le ticket moyen du restaurant se situe, lui, aux
alentours de 30 €.

LA TRUFFADE, LA VRAIE, L'UNIQUE

Ici, I'autre spécialité de la maison, c’est la
fameuse truffade. Et qu’on ne vienne pas parler
de lard dans ce plat cantalou emblématique. « La
truffade ce n’est pas une tartiflette, c’est pommes
de terre et fromage. Il y a une histoire tres liée d la
terre autour de ce plat, de ce qu’on’y met, mais aussi
de ce qu’on n’y met pas. Le cochon, chez nous, on
Pappelait Monsieur, c’était le repas du dimanche.
Il ne nous serait jamais venu a I’idée de le mélan-
ger », s’indigne le chef. Sa truffade, elle vient
des campagnes du Cantal, du terroir au sens
propre. C’est celle du retour du champ, quand
Pagriculteur mettait les pommes de terre a cuire
avant de verser la tomme dessus et de se servir
une gamelle a la fin du travail. Pour le reste de la
recette, il faut venir gofiter : Christian ne dévoile
pas les secrets ancestraux de la fabrication. Avec

La salle des Papilles.

le temps, la salle cachée de 42 couverts se fait
un nom. On vient manger aux Papilles de Brive,
et de Clermont évidemment. Elle aura vu passer
les habitués de Michelin et I’équipe de France
féminine de rugby, notamment.
Apreés 15 ans a tenir le comptoir, Christian
Croizet s’appréte a céder une affaire florissante
a sa cuisiniéere. Cette derniere a dans I’idée de
garder ’essentiel « en ajoutant sa touche »,
précise Christian, volontairement énigmatique.
Le restaurant, qui n’ouvrait que le soir jusqu’ici,
accueille les clients trois midis par semaine
depuis septembre, avec une carte différente,
« elle compte faire des plats issus de son histoire
familiale, des recettes de sa grand-mére. Mais ce
sont des secrets de fabrication qu’on ne peut pas
dévoiler », sourit Christian Croizet. Le contraire
aurait été étonnant ! Ce dernier a racheté dernie-
rement son fournisseur, la boucherie Gauthier
a Clermont-Ferrand, et compte désormais se
concentrer dessus. @

VIANNEY LORIQUET
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Le chef Manh Ha Doan propose les Banh mi Bougnasiat.

CLERMONT-FERRAND
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Les chefs craquent
pour la street food

Les confinements successifs auront parfois nourri F'inspiration

des chefs. A Clermont, deux d’entre eux ont ouvert recemment leur
adresse de street food, avec une signature plus gastronomique ef
bien sourcee. Truffade twistée, bourriol dépoussiéré, ou banh mi
bistronomique, la créativité samuse avec la tendance a emporter.

'est une tendance déja observée
ailleurs, avec le Crog’Michel de Michel
Sarran qui revisite le croque-monsieur
a Toulouse et a la gare de Lyon, ou
encore toujours dans la ville rose, Le
Capucin et le Fast Cook de Sébastien
Bras. A Clermont-Ferrand, I’entrée de la rue du
11-Novembre, a deux pas de la place de Jaude,
Penseigne attire forcément 1’ ceil avec son nom
Bien Roulé. A I’intérieur, ce sont deux spécia-
lités auvergnates qui se voient distillées avec
tous les codes de la street food. La truffade se
décline en mode barquettes pratiques a manger,
et le bourriol, cette crépe rustique du Cantal a
la farine de blé noir est roulée sur elle-méme,
renfermant des produits locaux préparés et
cuisinés sur place. Offrir le terroir a emporter,
telle était I’idée d’Estelle et Emmanuel Hébrard

du restaurant étoilé L’Ostal. Derriere ce projet,
c’est I’innovation poussée par le confinement et
Poffre en VAE que I’on trouve. « Nous proposions
une truffade roulée dans un bourriol, une crépe
épaisse rustique de la région a base de sarrasin. Et
déja quand j’avais découvert cette recette qu’Em-
manuel a héritée de son grand-pere il y a trois ou
quatre ans, je m’étais dit que le support était idéal
pour du snacking. Et le confinement m’a permis
de creuser ’idée », explique Estelle Hébrard.
Depuis décembre, elle a donc délaissé son poste
de directrice de salle dans I’adresse gastrono-
mique pour se focaliser a 100 % sur Bien Roulé.
La priorité de ce projet : « Nous voulions réactua-
liser les recettes traditionnelles et les rendre acces-
sibles et plus alléchantes pour les 25-35 ans. » Et
¢a marche. La truffade connait une nouvelle
jeunesse avec un pulled pork ou un pastrami de

=

Le truffade pastrami est une des spécialités du Bien Roulé
d'Estelle Hébrard.

beeuf. Les ingrédients locaux sont largement
valorisés, comme la truite de Loire, le porc
fermier d’Auvergne, I’Huilerie de Blot, la pate a
tartiner Lorlut pour les bourriols sucrés, ou les
légumes cultivés sur la plaine de la Limagne...
Quant au bourriol, il enveloppe une volaille
fermiére marinée au citron vert sauce chimi-
churri ou un jambon d’Auvergne affiné accom-
pagné d’un coleslaw, de pickles d’oignons doux,
de tomme fraiche et de sauce cornichons.

TERRAIN DE JEU CREATIF
Un peu plus loin, rue des Minimes, c’est le chef
du resto bistronomique Le 62, rue Fontgiéve,
qui a ouvert en mars 2022 sa vision de la street
food vietnamienne : le Buumii. « Pendant les
confinements, j’ai vraiment ressenti ce besoin de
créer. Et le banh mi est vraiment le mets que j’aime
le plus manger quand je suis au pays. Et c’est une
spécialité qui permet d’étre libre dans la création. »
Manh Ha Doan offre ainsi une vision élégante,
moderne et généreuse du célebre sandwich
banh mi. A Pintérieur de cette baguette imagi-
née avec la boulangerie clermontoise du Pain
Paillasse, se cotoient des ingrédients premium
et locaux au maximum.
« Nous gardons aussi une vision de cuisinier. Tous
les fonds de viandes et les fumets de poisson sont
faits maison. » Le grand classique au porc grillé
s’inspire de la recette traditionnelle, et les
autres ont suivi I’inspiration du chef. Comme
le Bougnasiat aux boulettes de beeuf aux herbes
d’Asie et tomme fraiche, cacahuétes et jus de
viande. L’originalité est poussée jusque dans les
sides. Exit les frites, bienvenus les paillassons de
patate douce. Ou les fingers d’aligot chez Bien
Roulé. Ou quand la street food décuple I'inspira-
tion des chefs. @

MATHILDE JARLIER
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Vulcania: 20 ans de volcans

Cest un centre unique en Europe, et I'un des cing parcs de destination de France avec le Futuroscope,
Disneyland, le Puy du Fou et Astéerix. Avec une friple vocation d’étre un espace de recherche, un parc
d’attractions et un lieu de transmission, Vulcania se distingue dans le paysage touristique du Puy-de-Déme,
et met en valeur ce qui a fagonné le département, jusqu’a lui donner son nom: la chaine des Puys.

Le parc Vulcania, dans le Puy-de-Déme, féte ses 20 ans.

lya 20 ans ouvrait Vulcania. Ce nom réson-
nera notamment pour les écoliers et collé-
giens des années 2000 d’Auvergne et de
Rhone-Alpes qui s’y sont rendus en sortie
scolaire. Premier parc sur les volcans d’Eu-
rope, il a ouvert alors que la chaine des Puys
n’était pas encore engagée dans son processus
de reconnaissance par ’Unesco. Deux objec-
tifs ont rapidement émergé de cette nais-
sance : étre un centre reconnu de médiation
et de recherche scientifique sur la géologie et
les volcans, et devenir un moteur économique
et touristique pour le Puy-de-Déme et I’Au-
vergne en général.
Apres deux décennies d’activité, il est temps
de faire un premier bilan avec Frédéric Goullet,
directeur commercial et marketing du parc. En
abordant d’abord la notion de parc de desti-
nation, une dénomination importante mais
énigmatique. « Cela signifie que 85 % de la
clientele vient d’au-dela des frontieres de I’Au-
vergne », explique Frédéric Goullet. Ils sont
cing parcs dans ce cas en France, comme dit

‘ précédemment,

a faire partie de
ce cercle d’élus.
Plus précisé-
ment, une grande
majorité des visi-
teurs viennent
du Rhéne-Alpes
voisin et notam-
ment de la région
lyonnaise, située a moins de deux heures
de route en voiture. Suivent 1’fle-de-
France et la région Centre au classement :
« De maniére générale, la clientele est essen-
tiellement francophone. L’international n’a
jamais été réellement un objectif, méme si
ce visitorat compte pour 5 % du total, ce qui

« 85 % de la clientele
vient d’'au-dela
des frontieres
de ['Auvergne. »

Fréderic Goullet

n’est pas négligeable. » Le parc se veut malgré
tout inclusif, avec des parcours autonomes
proposés aux visiteurs en cing langues, dont
le francais, I’anglais, le néerlandais, 1’italien
et le langage des signes. Pour faire le bilan, il
faut ensuite parler chiffres. Hors-covid — bien
entendu —, le parc réunit 330 000 amoureux
des volcans al’année, dont une bonne partie de
familles et de scolaires, pour un chiffre d’af-
faires de 10 M€ en 2019. Alors que la délégation
de service public vient d’étre reconduite pour
15 ans, le gestionnaire du parc et son direc-

teur commercial affichent leurs ambitions:
atteindre les 500 000 visiteurs annuels pour
2031.

DES INVESTISSEMENTS
A LA HAUTEUR DES AMBITIONS
Pour atteindre ses objectifs, Vulcania se donne
des moyens. Importants. Ont récemment été
investis 10 M€ dans le planétarium — le plus
grand de France — et son déme de 22 m. De
plus, 16 M€ ont été nécessaires pour dévelop-
per le roller coaster Namazu, qui permet de
faire profiter d’une faille sismique naturelle
aux visiteurs, avec une petite dose d’adrénaline
en plus. L’animation a d’ailleurs recu le titre
de Meilleure nouvelle attraction en Europe aux
Parksmania Awards 2021.
Les activités de restauration ne sont pas en
reste. Ainsi, Vulcania a ouvert en 2021 Le
Comptoir du Cratere, un point de restauration
en circuit court. La carte est a base de burgers
et de salades auvergnats, et les approvision-
nements sont locaux: le vin Desprat, un pain
fabriqué par une boulangerie clermontoise...
Car il réside un vrai objectif, celui de dynamiser
le terroir économique auvergnat.
Le parc estime ses retombées économiques
pour la région Auvergne a plus de 40 M€
annuels, dont une bonne partie est captée par
I’hébergement. Ce sont ainsi 25 000 nuitées
par an qui irriguent la cinquantaine d’hotels
partenaires du site. Un élément important, si
ce n’est capital, pour I’économie locale, et qui
voit avec un ceil gourmand les possibles futures
retombées liées a I’inscription de la chaine des
Puys a ’Unesco d’abord, puis avec la candi-
dature de Clermont-Ferrand comme capitale
européenne de la culture. @

VIANNEY LORIQUET

www.vulcania.com
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LA TARTE TROPEZIENNE

La recette la mieux gardee
de la patisserie

La farte tropézienne s’écarte peu a peu des plages du Sud pour parfir a la conquéte de nouveaux marches.
En ligne de mire, les professionnels de la restauration et un déploiement a I'étranger. Avec un souci central,
préserver le mythe construit depuis plus de 60 ans.

La tarte tropézienne est vendue dans 27 boutiques.

algré son allure simplissime, la
tarte tropézienne est nimbée de
mysteres. Sa recette, connue de
trois personnes seulement, et
Porigine de son nom alimentent
les fantasmes depuis plus d’un
demi-siecle. Mais s’il y a bien une réalité
intangible, c’est son succes jamais démenti
depuis qu’une certaine Brigitte Bardot la met
sous le feu des projecteurs. « On est beaucoup
imités, mais toutes nos marques sont déposées et
enregistrées en France et a I’étranger », rappelle
Sacha Dufréne, directeur général et fils d’Al-
bert Dufréne qui fit de la petite patisserie de
bourgade une affaire de renommée mondiale.
En effet, dans les années 1980, il s’associe
au créateur du dessert Alexandre Micka, puis
reprend la maison avec un objectif, augmenter
lanotoriété de la tarte tropézienne. Et cela passe
notamment par ’élargissement de la clientele
et de I’offre pour fidéliser les salariés durant
les périodes creuses de ’année. Et c’est dans le

BtoB, al’époque déja, que I’entreprise trouve
une solution en proposant des offres traiteur
aux grands noms de I’automobile. Cette logique
est une nouvelle fois, 30 ans et 27 boutiques plus
tard, de mise pour I’entreprise qui sort aussi un
peu de sa zone de confort. A savoir, en s’éloi-
gnant de la Cote d’Azur.

ACCLIMATER CREME ET BRIOCHE

Apres avoir développé le e-commerce pendant
la crise sanitaire, ’entreprise dirige ses efforts
désormais vers les professionnels du CHR. Avec
un objectif, couper ’herbe sous le pied aux
industriels qui espéreraient décliner la patisse-
rie a grande échelle. « Nous n’avons rien contre
les réinterprétations que proposent de nombreux
chefs, ce que nous ne voulons pas, c’est étre
copiés. Et la demande est grandissante en CHR. »
La gamme et les processus de fabrication en
surgelé, adaptés pour une commercialisation
sur ce segment avec une DLC d’un an, existent
depuis 2014, mais I’enseigne s’attelle doréna-
vant a développer les volumes de cette produc-
tion. « On a mis deux ans pour adapter le process
de fabrication en froid négatif tout en retrouvant
un produit équivalent. La brioche et la créeme n’ai-

ment pas trop le froid, malgré tout, on continue
a travailler avec du vrai beurre, du vrai lait, sans
changer la recette fondamentale. » L’entreprise
travaille déja main dans la main avec diffé-
rents distributeurs et mise sur ce « levier de
croissance important dans la mesure ol cela nous
permet de produire toute I’année et pas seulement
en saison ». La gamme professionnelle se limite
pour 'instant a trois tailles : un miniformat,
une taille intermédiaire pour le service a la part
et une version individuelle pour les desserts a
’assiette.
Un autre grand saut est prévu I’année prochaine
avec le déploiement, en Suisse, d’un systéme de
franchise dans une trentaine de points de vente,
en partenariat avec une enseigne de boulan-
gerie suisse. Le premier ouvrira a Genéve au
premier trimestre 2023. Autre fait inédit, la
production, jusque-la intégralement assurée
par le laboratoire central a Cogolin (Var), sera
assurée localement. La tarte tropézienne s’ap-
puie sur ’expérience acquise dans le cadre de sa
premiére ouverture al’étranger, a Dallas (Texas,
Etats-Unis) en 2020, pour cadrer les nouvelles
perspectives de I’entreprise. @

LAURA DURET

La gamme professionnelle comprend trois références, conditionnées en froid négatif, avec une DLC d’un an. Le format
Baby'Trop s‘adapte pour les prestations traiteur et les cafés gourmands, le format moyen convient pour les desserts
d la part, l'individuelle pour les pdtisseries d'hdtel ou comme dessert a I'assiette.
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LA DISTILLERIE DES SCORIES

Des eaux-de-vie volcaniques

Créée par Quentin Sicard, la distillerie des Scories est la seule
enfreprise qui pratique la distillation, la maturation et Fembouteillage
dans le Puy-de-Déme. Une particularité cultivée par son créateur

qui travaille seul pour produire ses eaux-de-vie locales.

Le musée de la Mine,
a Brassac.

ncienne ville miniére, Brassac
accueille la seule distillerie du
Puy-de-DOme. L’entreprise créée
par Quentin Sicard a investi I’an-
cien débarras communal qui fait
face aux grands ouvrages miniers.
En s’y installant, le Puydomois a d{i nettoyer,
aménager, débarrasser et installer sa machine-
rie avec comme seule aide la force de ses bras.
Un effort nécessaire pour sortir les quelque
5000 bouteilles estampillées « Distillerie des
scories » qu'il produit désormais a I’année.
Loin des clichés du cadre parisien néorural en
reconversion, le parcours de Quentin Sicard
est ce qu’on pourrait appeler un « parcours
rectiligne ». Ingénieur agronome spécialisé en
cenologie, il décroche son diplome a Toulouse
en 2009. Il parfait ensuite sa technique en
travaillant en production pour le groupe LVMH,
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Quentin Sicard, fondateur de la
distillerie des Scories.

a Cognac. L’idée, déja présente, de se lancer
en indépendant suit son cours jusqu’en 2021,
année de création de la Distillerie des scories.

Le choix du lieu d’implantation n’a rien de
hasardeux. « Le critére numéro un, c’était la
qualité de eau des volcans », explique Quentin
Sicard. Pour s’en assurer, il fait appel a
I’Agence régionale de santé (ARS) pour obte-
nir leur base de données sur ’eau souterraine
captée en réservoir volcanique. On en compte
55 de ce type dans le département. S’appuyant
sur cette cartographie de départ, I’ingénieur
agronome contacte toutes les communes
potentielles, dont celle de Brassac, située pres
d’un aquifére volcanique dans les profon-
deurs d’Anzat-le-Luguet. A force de persé-
vérance, I’agglomération du Pays d’Issoire
finit par répondre a ses sollicitations. Du c6té
de I'outillage, Quentin Sicard a fait fabriquer

son alambic sur mesure, selon des plans qu’il
a lui-méme dessinés. Les différentes cuves et
autres machines lui permettent aujourd’hui
de produire un pur malt, un whisky et deux
eaux-de-vie blanches, dont ’une au citron
commercialisée en vodka citron et une autre
trés spécifique a base de baie de genievre et
verveine, distribuée en London dry gin. « C’est
un produit unique. Lorsqu’il a été référencé chez
un caviste spécialisé sur Bordeaux, ce dernier m’a
assuré qu’il n’avait rien de comparable. »
En effet, sila plupart des gins font venir leur baie
de genievre — élément de base de la fabrication —
des pays de I’Est, notamment la Macédoine et la
Bosnie, Quentin lui a fait le choix de faire récol-
ter la sienne par une coopérative du Puy-de-
Ddme, uniquement sauvage : « On ne trouve pas
de culture en France, donc la matiére premiére
provient d’une pousse a I’état sauvage. Il faut de la
main-d’ceuvre pour aller la chercher, ce qui multi-
plie le cotit d’approvisionnement par trois. C’est un
segment premium et super premium. »
Quant a la vodka au citron, elle est élabo-
rée artisanalement. « Les vodkas aromatisées
qu’on trouve majoritairement aujourd’hui ne
sont finalement qu’un alcool neutre dans lequel
on ajoute un aréme tout prét et du sucre. Moi, je
la travaille uniquement a I’écorce de citron, sans
aucun ajout d’arbme complémentaire, on est
uniquement sur de la macération-distillation. »
A lui seul, Quentin a débité 400 kg d’écorces
de citron pour sa premiére cuvée. « C’est vrai-
ment un énorme travail, je dois porter des sacs de
100 kg, les vider dans les cuves moi-méme, gérer
les macérations et transvaser les produits d’une
machine a autre. » En pleine période de travail,
il peut enchalner jusqu’a 130 heures hebdo-
madaires. Au bout du chemin, Quentin Sicard
produit a lui seul pres de 2 000 bouteilles, par
référence, et par an. Ses prochains projets
I’emmeénent vers les whiskys et « pur malt ».
Ces derniers sont déja préts a I’embouteil -
lage, qu’il réalisera bien entendu seul, dans sa
fabrique de Brassac. @

VIANNEY LORIQUET

www.distilleriescories.fr




ACCUEIL  LESOFFRES  LESRECHERCHES ~FONDSDECOMMERCE ~EMPLOICHR  AGENCESPARTENAIRES  LIRE LEJOURNAL DEPOSER UNE ANNONCE

UVERGNAT
LES PETITES
DE PARIS T3

FONDS DE COMMERCE. EMPLOI. IMMOBILIER | POUR LES PROS DES BISTROTS ET RESTOS o
) 13 ;;sm;m,
wis PARIS

Code postal (ex

ergne-Rhéns
Bourgogne-Fran

Normandie
Nouvelle-Aquitaine
Occitanie
Pays dela Lore
Provence-Alpes-Cote-d!

ecouvrez notre marketplace dediee aux petites annonces

100% CHR

Fonds de commerce, Emploi, équipement, immobilier...
Rendez-vous sur

nnonces.auvergnat.com

’AUVERGNAT
T MARKETPLACE

FONDS DE COMMERCE, EMPLOI, IMMOBILIER |




L'AUVERGNAT DE PARIS - JEUDI 1 SEPTEMBRE 2022

B3 ANNONCES JUDICIAIRES ET LEGALES

L’Auvergnat de Paris a été désigné publicateur officiel des annonces judiciaires ef [égales pour F'année 2022 dans le département de Paris, Par arrété préfectoral n° 75-2021-12-09-00007
modifiant I'arrété du 7 décembre 2021 (le farif du caractere en 2022 est de 0,237 € HT)

TARIFS FORFAITAIRES HT 2022 - ANNONCE DE CONSTITUTION DE SOCIETE - SASU : 138 € // SCI : 185 € // Société civile : 216 € // SAS : 193 £ // SA: 387 € // EURL: 121 € // SNC : 214 € // SARL : 144 €

ANNONCE DE CLOTURE DE LA LIQUIDATION : 108 € - ANNONCE DE NOMINATION DES LIQUIDATEURS : 149 €

MODIFICATIONS
STATUTAIRES

GABRIELLE HOLDING

SARL transformée en SAS

Au capital de 550 000 euros
Siege sacial : 10 rue du Colisée

75008 PARIS
840 292 908 RCS PARIS

AVIS DE TRANSFORMATION

L'AGE du 30 juin 2022 a deécidé la transforma-
tion de la Société en SAS a compter du méme
jour, sans création d'un étre moral nouveau
et a adopté le texte des statuts qui régiront
désormais la Société.

La dénomination de la Société, son objet, son
siege, sa durée et les dates douverture et
de cloture de son exercice social demeurent
inchangées.

Le capital social reste fixé a la somme de
550 000 euros.

K

AVIS DES SOCIETES

M. Xavier JARDON D'ESCURES et Mme Bénédicte
RATTIER, gérants, ont cessé leurs fonctions du
fait de la transformation de la Société.

Sous sa nouvelle forme de SAS, la Société est
dirigée par :

PRESIDENT DE LA SOCIETE : La société FINAN-

CIERE DES MAUGES demeurant 10 rue du Colisée
75008 PARIS

DIRECTEUR GENERAL : Mme Bénédicte RATTIER
demeurant 63 rue Toussenel 49000 ANGERS

Pour avis, Le Président

JP FINANCE

SARL au capital de 992 552 €
Siege social : 17 rue du Colisée
75008 PARIS

RCS PARIS B 380 072 041

Aux termes d'une délibération des associés
réunis en assemblée extraordinaire en date
du 29 aodt 2022, la durée de la société a été
étendue a quatre-vingt-dix-neuf ans.

Article 5 - Durée

La société est constituée pour une durée

LES LEGALES

DE CAUVERGNAT

Votre annonce légale directement en ligne sur :

auvergnat.annonces-legales.fr
Attestation dans I'heure // Meilleur prix // Dans toute la France

Vous souhaitez un service personnalisé ?
Vous pouvez contacter Naima Mazurier.

0142 36 56 74 // n.mazurier@aucoeurdesvilles.fr

de quatre-vingt-dix-neuf ans a compter de
la date de son immatriculation au registre
du commerce des sociétés, sauf dissolution
anticipée ou prorogation.

FEEL RH

SASU au capital de 25 000 €
Siege social : 17 rue des colonnes
du Trdne - 75012 PARIS

RCS PARIS 904 712 031

L'AGE du 29/08/2022 a décidé de modifier
I'objet social a compter du 29/08/2022.

Nouvel objet social : la délégation de person-
nel intérimaire et l'activité de placement
Larticle 2 des statuts a été modifié en consé-
guence.

Modification au RCS PARIS.

CHANGEMENT

DE PRESIDENCE

GO ABONNEMENT

SAS au capital de 400 000 €
Siege sacial : 278 boulevard

Saint Germain - 75007 PARIS
904 032 331 RCS PARIS

DAU du 30.06.2022 : démission de la société
ASCOM INVEST de ses fonctions de Présidente
a compter de ce jour, nomination en ses lieu et
place : COSMOBILIS, SAS établie a PARIS (75007),
278 boulevard Saint Germain, immatriculée 904
723 T15 RCS PARIS.

GOA LCD

SAS au capital de 96 244 386 €
Siege social : 278 boulevard
Saint Germain - 75007 PARIS
904 640 430 RCS PARIS

DAU du 30.06.2022 : démission de la société
ASCOM INVEST de ses fonctions de Présidente
a compter de ce jour, nomination en ses lieu et
place : COSMOBILIS, SAS établie a PARIS (75007),
278 boulevard Saint Germain, immatriculée 904
723 715 RCS PARIS.

STREAMROOT

SAS au capital de 10 000 €
Siege sacial : 102 rue de Rivoli
75001 PARIS

800 354 144 RCS PARIS

DAU du 30.06.2022 : démission de M. Nikolay
RODIONQOV de ses fonctions de Président a
compter du 15.06.2022, et nomination en ses
lieu et place : M. Réda BENZAIR demeurant LE
KREMLIN BICETRE (94270), 39 rue Babeuf.

DISSOLUTION ANTICIPEE

LA SAGE

EURL au capital de 762245 €
Siege social : 5, rue Gazan
75014 PARIS 14

RCS PARIS 388 791 667

Par décision de I'associé Unique du 12/08/2022,
il a été décidé la dissolution anticipée de
la société et sa mise en liquidation amiable
a compter du 12/08/2022, il a été nommé
liquidateur(s) la société ACTIS MANDATAIRES
JUDICIAIRES EN LA PERSONNE DE STEPHANE
MARTIN SELARL située 4 RUE ANTOINE DUBOIS
75006 PARIS 06 immatriculée au RCS de PARIS
sous le numéro 533357695 et fixé le siege de
liquidation ou les documents de la liquidation
seront notifiés chez le liquidateur. Le liquida-
teur dispose des pouvoirs les plus étendus pour
réaliser les opérations de liquidation et parvenir
a la cléture de celle-ci Mention en sera faite au
RCS de PARIS.

FEEDBACK LAWYERS

Société par Actions Simplifiée
Au capital de 30 000 €

Siege social : 128 rue la Boétie
75008 PARIS

R.C.S. DE PARIS 851577189

Par PV de I'AGE en date du 24 aoGt 2022 il a été
décidé de dissoudre la société ; de fixer [adresse
de liquidation a l'adresse du siege social et de
désigner en qualité de liquidateur : Monsieur
Franck ZUILI demeurant au 14 cité Ferembach
75017 PARIS

Notification au RCS de PARIS

Horaires d’ouverture
de nos bureaux :

9h - 13h / 14h - 18h
Le vendredi jusqu’a 17h

annonces.auvergnat.com
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MARKET PLACE IMMO - EMPLOI B

LA CAVE A PART

SARL au capital de 9000 €
Siege social :

66 avenue des Champs-Elysées
75008 PARIS

488 002 064 RCS de PARIS

L'AGE du 30/04/2022 a décidé la dissolution et
sa mise en liquidation amiable a compter du
méme jour, nommé liquidateur M. CHEVAL-
LIER Anthony, demeurant 2/6 rue du Dragon
Mouscron, Belgique, et fixé le siége de liquida-
tion au siege social.

Mention au RCS de Paris

TRANSFERT DE SIEGE

GLOBAL IMMO

SCl au capital de 500 €

Siege social : 01, rue de 'Aqueduc
75010 PARIS

RCS PARIS D 750 726 325

L'AGE du 16/08/2022 a décidé de transférer
le siege de la société au 155, rue du Faubourg
Saint Denis 75010 PARIS et de modifier en
conséquence larticle 4 des statuts.

Mention au greffe du Tribunal de Commerce
de PARIS

MOMENTS PRECIEUX

SARL au capital de 10.000 €

Siege sacial : 163, rue de Charonne
7501 PARIS

RCS PARIS 894 568 435

Il résulte de la décision de lassemblée
générale de transférer le siége social primiti-
vement fixé au 15, rue Auguste Laurent 75011
Paris au 163, rue de Charonne, 75011 Paris a
compter du 22 aolt 2022 et de modifier en
consequence larticle 4 des statuts.

Pour avis

ACDV Le Kiosque :
I'appli de L'Auvergnat de Paris !

Retrouvez tous
les numeéros
de L'Auvergnat de Paris,

sur notre
application mobile :

ACDV Le Kiosque.

Recevez
des notifications
pour étre
prévenu
lorsque
le dernier
L numéro
mu" | est disponible.

Transactions - Fonds de commerce, licences immaobilier,

villégiatures, particulier a particulier, services, divers...

FONDS DE COMMERCE

A vendre restaurant authentique de
Clermont Ferrand, le Rallye, place des
Carmes . Aprés 52 ans ala téte de
I'établissement, André TOURETTE a
décidé de passer le relais. Spécialisé
jusqu'a aujourd’hui dans la viande
vendue au poids, la restaurant (aussi
bar) bénéficie d'une notoriété certaine
sur la ville et de la proximité du siege
Michelin, ainsi que de nombreuses
administrations. Tram a proximité :
Station les Carmes/parking.
Intérieur 35 a 40 couverts + terrasse/
étage a exploiter/appartement F3
Contact 06 806015 51

andretourette@hotmail.fr

A vendre Bar Brasserie licence IV
a acheter en CORREZE cession cause
retraite c’est un ensemble composé
d'une salle de 100 M? d’une cuisine de
40 M? d'une réserve de 20M*
et d'un premier niveau aménageable
de 60 M? chiffre d'affaire
277000 € HT et degage
un EBE DE 80 000 € exploité en
nom propre juste le couple matériel
complet en trés bon état 160 000 €

Tél063075311

A louer PARIS 13éme métro 1
Nationale/Campo
Formio, immeuble Haussmannien
2éme étage,
appartement T2 non meublé 40 m?,
ascenseur,
cuisine indépendante, salon,
chambre, salle
d'eau, WC indépendant, cave,
chauffage
individuel gaz, interphone,
D.P.E. a définir.
Loyer mensuel 1130 euros charges
comprises.
Disponible le 15 Aodt.
téel : 06 43 8127 30 ou
Mail frenopil5@orange.fr

Horaires d’ouverture
de nos bureaux :

9h - 13h / 14h - 18h
Le vendredi jusqu’a 17h

Aurillac Restaurant-Brasserie
Saisissez l'opportunité de changer
de vie....A céder, trés beau
restaurant situé dans le centre-ville
dynamique de la ville, visibilité
importante, aucuns travaux a prévoir
(le matériel professionnel est récent)
100 places assises en intérieur,

30 places en terrasse, gros potentiel,
belle notoriété, surface de vente
116 m2, personnel de qualité, et fidele.
L'ensemble
est prét a étre exploite
(395 490 € de CA/annuel période
COVID, CA prévisionnel 645 000 €).
PRIX 286 200 €
Votre interlocuteur : Guy DISSOUS
Tél : 07 88 031080
RSAC 797462678
(non détention de fonds) CCI Cantal
CP115012019000041726

DEMANDES D’EMPLOI

Cuisinier cherche place stable
CDI sur Paris et RP
Tél. 07 84 2776 43

Située dans le parc des volcans
d’Auvergne,
prés de Besse et Super Besse, pour
exploiter son restaurant, la commune
de St Pierre Colamine recherche
Gérant avec expérience. Emplace-
ment idéal sur la départementale
(Clermont-Ferrand Issoire) vers Besse
avec un grand parking. Environ 45
couverts, refait entierement a neuf
y compris la cuisine et le matériel,
possibilité de logement. Evolution
vers Hotel restaurant 9 chambres. Site
touristique de Jonas accueillant plus de
20000 personnes par an et camping a
proximité. Bail précaire de 23 mois dans
un premier temps, loyer trées modéreé.
Ouverture rapide prévue.
Pour tout renseignement s'adresser a :

mairie-st-pierre-colamine@wanadoo.fr
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3 REUSSITE spécial PUY-DE-DOME

rigines est un métamorphe qui
« évolue avec son environne-
ment local. Parfois on est riches,
parfois on I’est moins. » En deux
phrases, Adrien Descouls a
réussi a résumer une identité
paradoxale, a la fois complexe et trés simple.
Celle d’un restaurant résolument ancré dans
son terroir, ou rien n’est laissé au hasard.
Tres simple car ici tout répond a une logique
implacable: celle de vivre dans son espace et
avec son temps. Ce restaurant, juché sur les
hauteurs du Broc (Puy-de-Dome), n’aurait
ni sa place en Alsace ni sur les bords de mer.
11 est auvergnat, puyddémois, jusqu’au bout
des doigts. Quand Adrien Descouls reprend le
fonds de commerce appauvri par une répu-
tation « dégradée » et deux dépbts de bilan
successifs, a plus d’une heure de route de
Clermont-Ferrand, il est plein de convictions.
Grand cuisinier et surtout fervent amoureux
du terroir, il se documente ; allant jusqu’a lire
les récits d’Anglo-saxons passés par le dépar-
tement apres la Seconde Guerre mondiale pour
mieux s’imprégner de ’identité culinaire du
Puy-de-Dome.
Loin de la truffade du Cantal voisin, il fait
voyager ses clients dans les reliefs du dépar-
tement. Une balade en forét, a travers champs
et rivieres, pour finir son repas dans les
hauteurs de Besse qu’on apercoit au loin
depuis I'immense baie vitrée de la salle de
restaurant. S’entourer de fournisseurs locaux
est actuellement une évidence en restaura-
tion. Si certains jouent la corde du marketing,
d’autres en font une identité, « plus qu’une
philosophie », assure Adrien Descouls. La mer
n’étant pas encore parvenue sur les contreforts

Adrien Descouls

Chef proprietaire du restaurant Origines, Le Brac

LE PUY-DE-DOME SANS CONCESSION

Le chef Adrien Descouls, qui s’est fait connaitre dans 'émission

«Top Chef», a fondé son efablissement sur les cendres du restaurant
du Broc. Malgre les frilosités des financeurs ef la pandemie,
I'Auvergnat s’est accroche jusqu’a la reconnaissance ultime,

I'étoile Michelin. La premiere pour le chef et son équipe.

de la chaine des Puys, Adrien ne cuisine que le
poisson de riviere. Il a engagé un long travail
de sélection et de sophistication des produits
aux cOtés de son pisciculteur ; les fruits de cette
démarche n’apparaitront pourtant que dans
plusieurs années. En effet, « certains poissons
que Stéphane éléve n’arrivent @ maturité qu’au
bout de trois ans ». De plus, « comme le poisson
de riviére est doux et que les palais des clients ont
du mal a saisir cette douceur, nous avons pris le
parti de les faire maturer quatre a six jours pour
renforcer leurs arémes ». Rigoureux dans son

« Je ne vais pas
acheter un saumon
de 'Atlantique qui
sera mis en glace a
Rungis pour quon me
le livre finalement au
restaurant. »

travail avec les fournisseurs, Adrien I’est aussi
dans son management. Excentrée, la situation
du restaurant se révele étre tres vite un frein
au recrutement.

Cing ans avant la grande remise en question du
secteur, le chef comprend qu’il devra se donner
les moyens d’attirer d’abord, et de garder
ensuite ses salariés. Sur les 22 membres que
compte aujourd’huil’équipe, 80 % sont en CDI,
les 20 % restants en CDD saisonnier. Ici, le chef
de partie touche 1750 € net, et les coupures ne

sont plus un probleme car le restaurant n’est
ouvert le midi que deux jours par semaine.
L’histoire se résume finalement par une oppor-
tunité saisie au bon moment et une passion
forte, qui ont permis aux équipes d’Origines
de traverser les écueils, nombreux. Au bord
de la déroute juste avant la Covid, Adrien
Descouls se pose alors la question d’abandon-
ner la gastronomie au profit d’une cuisine de
bistrot. Mais I’annonce de sa premiere étoile ’a
conforté dans son projet initial : « Michelin et
Gault & Millau nous ont littéralement sauvés, et
on ne les remerciera jamais assez. »
Remis d’aplomb, Adrien se relance dans la
bataille et affronte deux problématiques. La
premiere concerne la fréquentation: « On
aurait pu penser, avec I’A75 qui passe en bas, que
le chaland serait au rendez-vous. Ce n’était pas
le cas. » Tres vite, le restaurant adapte alors
son offre et met en place des coffrets cadeaux.
Le résultat dépasse les espérances, ils repré-
sentent 15 % du CA annuel. En outre, cette
stratégie marketing lui permet de répondre
a la seconde problématique, a savoir la forte
concurrence gastronomique dans le départe-
ment. « On voulait rayonner a ’échelle nationale
et faire venir les clients de toute la France. » Avec
les coffrets et le bouche-a-oreille, I’objectif est
en passe d’étre atteint. Le chef peut s’adosser
aussi a une offre hoteliere de six chambres, qui
lui permet d’assurer un plancher de fréquenta-
tion notamment basse saison.
Et I’histoire ne fait que commencer. « C’est
mon premier et dernier restaurant », prophétise
le chef étoilé Adrien Descouls. @

VIANNEY LORIQUET

www.restaurant-origines.fr
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