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Vaimorel (73) Ce village ‘'nouvelle génération’ situé & 1 400 m d'altitude au cocur d'un

environnement préservé, offre un hébergement haut de gamme de 418 chambres dom

un espace S Tridents de 25 suites et 80 appartements répartis sur 19 chalets. Le tout

comprenant S restaurants d'une capacité totale de 1 200 couverts dont un restauramt —
0édié exclusivement aux spécialités,

otellerie
ceaurauo
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2 Fevrier 2012

La sélection de l1a vaisselle, de la verrerie et des couverts s'intdgre parfaitement

& la décoration intérieure,
challenge, dans le respect de l'environnement et de 1a préservation d'un cadre naturel
Bos Equipement Hitelier 3 su une nouvelle fois relever le d'exception. Une réalisation de cette envergure comportait un grand nombre de
challenge qu'on lul avait confé pour |a réalisation et les contraintes et le Club Med a trouvé dans les connaissances métiers deBas Equipement
aménagements du demier village du Club Med situé au Hételler tout I'appul d'un partenaire exigeant,

coeur de |a Taremtaise. Un projet exceptionnel tant par
- Son ampleur que son prestige, sous la houlette des
équipement designers Marc Hertrich et Nicolas Adnet.

hOtelier o epoursostquipsment Hoteller

cavipement,com Cette neuviéme collaboration entre le Club Med et le
groupe Bos Equipement Hdtelier a é0é mende & bien par

Patrick Nicollet, Responsable Grands Comptes, pour les arts de |a table, le PMH (petit

matériel hitelier) et le textile ; et par Thierry Blanc, Directeur Technique, pour |a partie

cuisines, buffets et bars. Iis ont su proposer le matériel et les équipements hdteliers

adaptés aux contraintes stipubbes dans le cahier des charges et aux attentes des dquipes

utiisatrices, La sélection de la vaisselle, de la verrerie, des couverts et des autres

accessoires de table a été réalisée avec soin afin de sintégrer harmonicusement & fa

décoration intérieure choisie par les designers du Cub,

Les équipements ainsi que les buffets des salles de restaurant offrent deux univers : la

culsson vive et 1a cuisson douce. Dans chacune de ces 20nes, Nnous retrouvons de

multiples buffets 3 thémes : pain/fromage, desserts, fruits, gnll, pizza, mijotés, culsson Par Jean-Gabriel du Jaiflin

vapeur pour |3 zone dite culsson douce ; wok ¢t plancha pour 1a zone dite culsson vive.

Dans chaque restaurant se trouve un buffet de bolssons. L'enjeu était dintégrer ces

nombreux buffets au sein d'un espoace soigné et convivial.

Bos Equipement Hotelier s'est entouré de ses fournisseurs partenaires reconnus pour leur

savoir-faire : Angelo Po pour la cuisson modulaire, Tournus Equipement pour les inox

standards, Winterhalter pour hes laveries, Hoshizaki pour |a production de glace et Alvéne

pour les hottes, Toute la production frigonfigue pour alimenter les 41 points froids est

assurée par deux centrales de 75 kw chacune. Thierry Blanc a piloté sur site les

techniciens afin de mener A bien en Moins de neuf Mois cette trés belle rédalisation.

Nombre de nouveautés et dinnovations ont été créées spécialement pour relever ce m

Buffet cuisson vive wok/plancha. Cuisson de production des garnitures.



ACTUALITES

* RESTRUCTURATION TOTALE A L'EcoLe ANGLAISE DE PARIS A CROISSY-SUR-SEINE

La cuisine de I'Ecole anglaise de Paris A Croissy-Sur
Seine a récemment été entiérement réhabilitée par
l'entreprise d'installation Huron. Avec une mise en
service au mois davril, I'établissement bénéficie dés
ormais de matériels entidrement neufs dont lamé
nagement a été étudié par le bureau d'études
ACR. Comprenant des chambres froides positives
Dagard, des inox Tournus et du petit matériel (éplu
cheuses, batteurs) de marque Dito, cette cuisine est
désormais fin préte A servir les éléves de I'Ecole
anglaise de Paris. On retrouve également parmi
les nouvelles installations des meubles froids de
marque Actif, un fourneau central Rosinox, 2 fours
mixtes Franstal, un systéme de ventilation Alvene,
mais aussi un self Tournus ainsi qu'une laverice si

gnée Comenda.




' 17 | CHARENTE-MARITIME

De nouvelles cuisines
pour le Pere Fouras

itué au large des cites de  n'apas été remis en cause. Seule
Charente-Maritime, le Fort  une partie du matériel a été
Boyard est devenu depuislesan-  changée. Entre awril et juillet,
nées 1990 un plateau de téévision  date des tournages, 120 repas
pour le jeu du méme nom. Le  quotidiens sont préparés sur
conseil général de Charente-Ma- X
ritime, propriétaire des e, a ré-
cemment engagé d'importants
travaux de réfection des cuisines
et du restaurant pour un montant
de 65000 €.
La cuisine de 25 m? est située a
lemplacement des cuisines d'on-
gine. « Lobjectif o été de rotio-
naliser et d'optimiser Jes espoces
de trovail. Le changement de
matériel, vétuste et souvent en-
combront, a notomment permis
I'instoliotion d'une desserte réfri- > 4
, gérée troversante », &xplque-t-on ” ”,Ii”"m rda Tt
" au sein du département. Coté l:awma-:-mig::.
restaurant, le fonctionnement  traversante.
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EVI PRO DONNE UNE SECONDE JEUNESSE 21 Octobre 2014

AU LYCEE JACQUES MONOD A LESCAR

Ve EVI Pro

Cussines Prafessionnellas

Commencée depuis le mois de décembre 2012, la rénovation du lycée Jacques Monod a Lescar (Pyrénées-Atlantiques) arrive
bientdt a son terme en prévision de la prochaine rentrée. C’est I'installateur Evi Pro qui a pris en charge tous les travaux de la
partie restauration aprés avoir remporté l'appel d’offres public émis par la région Aquitaine. « Rendre ce chantier a I’heure a
vraiment été un grand challenge étant donné les intempéries auxquelles nous avons eu a faire face », explique Benoit
Bertrand, dirigeant d’Evi Pro. Pour l'aider dans sa réalisation, il a été accompagné par le bureau d’études Cuisinorme
(Gironde) et par I'architecte Michel Vaisse. Mis a part les fours qui ont été récupérés dans l'ancienne cuisine du lycée, le reste
des équipements est complétement neuf. Ainsi, le piano suspendu est de I'industriel Capic. Il contient trois friteuses, deux
sauteuses, deux marmites et quatre feux vifs a gaz pour produire chaque jour entre 600 et 700 repas. La laverie est signée
Comenda. Elle contient notamment un lave-vaisselle muni d’un systeme de pompe a chaleur. La centrale froid provient quant
a elle de la marque Copeland. Enfin, l'industriel Tournus équipe le self et I'environnement inox. Du fait de la délocalisation
de la partie cuisine dans un nouveau batiment, l'installateur Evi Pro s’est également vu réaliser le doublage et le
cloisonnement isotherme du nouveau batiment. A l'issue de ce chantier, I'entreprise partira sur de nouveaux challenges tel
que le lycée hotelier de Morlaas (Pyrénées-Atlantiques) ou encore I'Ehpad de Lons (Pyrénées-Atlantiques) financé par la
fondation John Boste. « 30 a 40 % de notre activité est composée par des appels d’offres publics. Cet apport nous permet de
réduire notre manque de visibilité et de faire un peu de volume aupreés de nos fournisseurs. Cependant, I'inconvénient de ce
type de contrat est bien s(r les prix qui sont tirés vers le bas au maximum », conclu le gérant.



http://tk3.sbc42.com/sy/ev?3&12821-197&1&fAl5fvg3LiPSR8QzyGLgxA
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9 Juillet 2010

RESTRUCTURATION DE LA CUISINE DE LA RESIDENCE INTERNATIONALE D’ETUDIANTS DE
DIJON

Lentreprise Idec a récemment restructuré la cuisine ainsi que 10 petits offices individuels de la Résidence Internationale de
Dijon, qui accueille en ses murs de nombreux étudiants venus de tous horizons. Les travaux, commencés en aolt 2009, se
sont terminés début 2010, pour une mise en service des le mois de mars. aménagement de cette nouvelle cuisine,
comprenant un self Pyrenox, un grill, une friteuse, une sauteuse et deux feux Bertos (le four mixte a été récupéré), I'inox sur-
mesure Tournus, mais également une table a feux linéaires Gamko et un rajout d’armoire froide Firginox, a été pensé par le
bureau d’études Click de Pesmes (Haute-Sadne). Cette cuisine compléete, dont le montant global s’éléve a 82 000 euros, offre
une capacité de service de 250 repas par jour.
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GRANDLYON

communauté urbaine

Avril 2015

Stéphane Gouttenoire

Le meilleur chef a la cantine
est lyonnais




* experts

Un espace de distribution

agrandi et modernisé au RIL
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Juin 2015

Le projet de restructuration de ['espace restauration du Restaurant interadministratif de Lyon (RIL) a fait
l'objet d’un concours d'architectes en 2012, remporté par 'agence lyonnaise X'TO, mandataire de ['équipe
de maitrise d'ceuvre, associée au bureau d'études spécialisé en restauration CLIC de Dole, dans le Jura.

vec a léepogue 1 300 repas servis

chaque jour & des agents du service

public, Femploi de 27 salasiés et une
qualité reconnue par tous, les objectifs fués
par le programme visaient & améliores tant
La quakté d'accueil des usagers (redistribu-
tion des espaces, passage d'une distrbution
en self-service knéaire & une distribution
de type free-flow...) que Foffre aimentaire
proposée (passage de 3 a 6 propositions au
niveau des plats chauds, Tlots 3 thémes...).
Aprés quelques péripéties (incendie sur
ancien poste grillade du self) et la mise
en place d'une distribution et de salles 3
manger provisoires pendant la durée des
travaux, le nouveau restaurant interadmi-
NIStratd a rouvert ses portes au mos de
février 2015, avec 1800 m de locaux remis
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a neud, insonorisés et adaptés aux normes
en vigueur. Aux manettes, un nouveau chef
cuisinier, Stéphane Gouttencire, lauréat de
la finale nationale du Gargantua au Sirha
2015, Ce concours, organisé par Restay'Co,
couronne le meilleur cuisinier de collectivité
en gestion directe de France.

Formes adoucies

pour un liev plus serein
Thématiques proposées, possibiltés d'évo-
lution dans les propositions, optimisation
des flux chents : tous ces sujets ont été pris
en compte dans la réflexion globale menée
tout au long des phases d'étude, en étroite
collaboration entre la maitrise douvrage, la
maitrise dosuvre ot les utilsateurs. L'espace
de distribution a été agrand, § est phus lurms-

neux, Les décorateurs ont opté pour des
couleurs contemporaines dans des tons
chauds. Des panneaux tendus de tapisse-
rie, en prune et vert, modernisent le tout.
L'acoustique a été repensée, bes formes ont
€té adoucies avec des arrondis qui rendent
le lieu plus agréable pour circuler et per-
mettent de déjeuner en toute sérénité. La
salle, plus aérée, est maintenant répartie
SUr deux NIVeaux avec une partie surélevée
de 3 marches.

Choix techniques

et équipements

Les anciennes kgnes de seifs indaires avec
service assisté ont été remplacées par des
flots permettant de créer plusieurs thé-
matiques. Le pdle griflades cohabite avec

TOURNUS
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