P'tit plus

Foie gras frais poélé

Foie gras cru 300 gr
Semonfe 400 gr
Raisins Smyres (blancs) 100 gr
Fecule de pomme de terre 10 gr
Beurre 50 gr
Vinaigre balsanigue 2 ¢ a 5
Desnie glace de vean 3 ¢ a 5
Sel poivre
@ Retrouvesz la réalisation pas
i pas de cetfe recette sur le site

chir-link.com dans fo rubrigue
Ceisine de chefs.

Uine recette di Chef

Restaurant Le . m.l' {Lyon 27

Cocktail

Amarcord

Doux-amer comme la vie.,

Sirop de grenadine (Teisseire)

I centilitre

Nectar dorange (Joker)
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Armagnac {Montesguion 400°)
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Amareito 3 centilitre
Champagne Bruf (Saint-André
Castellane) 6 centilitre

Ferser Icl de sirop de grenadine,

3 ¢l de nectar d'orange, I cf

i "Armagnac, Jcl d’Amaretto

ditns fe shaker.

Servir duns e verre sur 2

glagons, conipldter avec 6 cf de
frampagne, remier

Décarer avec melon, kiwi ef
fraise.

Um cockrail de Joseph Troa
Barman an"Bistrot de Paris"
{58 Etienne)(ARF)

portrait

Michel Porcel a créé en 1995 Restoleil,
un groupe prestataire de services en
restauration  commerciale.  Depuis
I'année de sa création, l'entreprise n'a

cessé de se développer et rassemble

aujourd'hui pas moins de |
a travers la France.

Brasseries, Bistrots
traditionnels, Tex-
Mex, pizzerias,
restaurants d'hdtel ou
de golf composent la
marque  Restoleil,
présente sur quatre
segments de marché
de la restauration : la mer, la montagne, le
centre ville et le golf.

Depuis le début de l'aventure,

en 1995, le groupe comptait sept
restaurants contre trente-quatre
aujourd'hui et le nombre des personnes
salariées est passé de quarante a trois
cents en haute saison !
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A cela il faut ajouter une communication
moderne a I'égard de la clientele adaptée a
son temps. Internet en est un exemple
puisque Restoleil a mis en place son
prem icr sitc en 1998, 11 s'agit d'un
permettant
d'entrer en contact et de dialoguer avec les
clients, tour-operators, futurs salariés,
institutionnels... et ce a tout moment.
C'est la raison pour laguelle la 2éme
version du site internet vient de voir le
jour grice a chr-link afin de mieux
correspondre a ['évolution du groupe.

Pour toute information complimaentiine sur un des thimes abordds dans catte laltri:
Contact chr-link: Marie Babaoin Tél: 04 72 78 58 48 / E-mail: mbaboin@chr-link. fr
Che-lirmk: 213-215, avenwe Francis de Pressenss - 60200 Vénssieux

e Succes d une equipe.

La situation financiére suit naturellement
la tendance : la société de Michel Porcel

totalise un chiffre d'affaire de 16 millions
d'Eurc en 2001 (104 Millions de Francs)
contre 300 000 (2 mn]lmm de Francs) en
1995,

Michel
Porcel est un
autodidacte, et avant
tout un homme de
terrain constamment
a I'écoute des besoins
de ses équipes. Il privilégie les relations
humaines pour preuve, il organise deux
fois par an des séminaires dans des
destinations de réves {Londres, Chicago,
Djerba...). La fonction de centralisation
d'achat de Restoleil est aussi un atout
majeur pour les managers qui ont, par
conséquent, beaucoup plus de temps a
consacrer a leurs clients.

La Taverne de Ma
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La n est un autre moyen de

communication qui permet a la fois de

, de les clients
hdu]cs et d'augmenter le chiffre d'affaires.
Un systeme de cartes de fidelité a été mis
en place par chr-link dans les Brasseries
de Maitre Kanter de Restoleil. [l s'agit
d'une communication opérationnelle de
proximit¢ qui implique les équipes,
permet d'établir et d'entretenir une relation
privilégiée avec les clients et contribue
ainsi au succés de Restoleil. Succes qui se
poursuivra certainement en 2002 grace a
ses équipes et d ses nouveaux projets.

Pour le grand public: www.igout.fr
Pour les professionnels: www.chr-link.fr



