sieshatellerie & tourisme
Un nouvel hotel a Hamra

Nagi Morkos / Hodema

n nouvel hitel a été inauguré le 7
U juillet dernier a Hamra. Le “35
rooms” est le dernier projet en date
du groupe Ant Ventures, propriétaire des
marques libanaises de restaurants parmi
lesquelles Casper & Gambini’s, Eatalian,
From the Tree et Silver. C'est la premiére
fois au Liban qu'un groupe de restaurateurs
se lance dans I'hotellerie. Selon Rawad
Shaaban, directeur général du “35 rooms”, |l
s'agit d'un « hotel économique ciblant une
clientéle composée principalement de tou-
ristes européens, de jeunes Arabes,
d’hommes d’affaires, mais également de
familles dans un décor moderne et bran-
ché ». L’hotel, né de I'association entre les
groupes Ant Ventures et 100 and Eight SAL,
se définit sur son site comme « I'hotel e plus
branché de la ville ». Les repas en chambre,
assurés 24 heures sur 24, ainsi que le petit
déjeuner sont fournis par le restaurant
Casper & Gambini’s. L’hote! emploie 23 per-
sonnes et, comme son nom l'indique, dispo-
se de 35 chambres réparties sur sept étages
dont des chambres standard, des chambres
“executive”, des suites, des appartements et
un penthouse ; les prix varient entre 120 et
600 dollars et les surfaces entre 32 et 62
metres carrés. A chaque étage sa couleur

Prés de 300 millions
de dollars investis
dans la restauration
depuis 2005

Le secteur de la restauration connait
une croissance sans précédent depuis
2005, avec plus de 1 500 établissements
Créés en cing ans, a indiqué le président
du syndicat des propriétaires de restau-
rants, cafés et patisseries au Liban, Paul
Ariss.

Selon lui, prés de 300 millions de dollars
ont été investis dans le secteur sur cette
période, contribuant & créer plus
de 15 000 emplois.

Ariss a tenu ces propos lors d'un sémi-
naire sur le programme Kafalat organisé
pour les restaurateurs par la Banque
Byblos. m

qui se reflete dans les chambres ; et a
chaque chambre, sa décoration, pour y
rajouter une touche de personnalisation. La
décoration « qui méle confort et style » et
lidentité visuelle ont été créées par
Dolores Mouracade et Nayla Lahoud.
Quant & I'architecture, elle est signée Ant
Ventures. « L'hotel s'est affilié a plusieurs
sites de réservation en ligne dont

www.booking.com dans lequel il est aujour-
d'hui classé premier en un seul mois, apres

En bref..

e | ¢ restaurant japonais Yabani a rouvert ses
portes le 2 septembre rue de Damas, aprés
deux semaines de fermeture due a des tra-
vaux de réaménagement. A noter que Yabani
a ouvert en aodt une deuxieme branche a
Antélias & I'intérieur du restaurant Public.

® e restaurant Indigo situé sur le toit de
I'hdtel Le Grey a remporté le prix d'excel-
lence 2010 du magazine Wine Spectator,
pour sa carte de vins offrant un choix

« parmi les plus larges du monde ».

e | e café-restaurant Lina’s qui avait fermé
ses portes au centre-ville s'est relocalisé un
peu plus loin et accueille ses clients depuis la
fin septembre.

 Casper & Gambini's vient de lancer un pro-
gramme de fidélité récompensant, par un sys-
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avoir été 42¢ de la liste, confie Shaaban.
Nous cherchons désormais a obtenir une
classification de 4 étoiles. » Les propriétaires
ont investi environ 1,5 million de dollars pour
renover cet ancien batiment qui avait égale-
ment servi comme hotel dans les années
soixante. Le retour sur investissement est
prévu dans cing ans. Dans les années a
venir, les propriétaires de “35 rooms” envi-
sagent d*étendre leur marque sous forme de
franchise au niveau régional. @

téme de points, les clients qui commandent
les livraisons & domicile ou au bureau. Ces
points peuvent &tre échangés contre des pro-
motions spéciales ou encore des invitations a
des événements privés entre autres.

® g café-restaurant libanais Republic

situé & Zalka a ouvert sur son toit en aodt
dernier un restaurant sushi ainsi qu'un bar
pouvant accueillir plus de 100 personnes.

e Un nouveau site est en ligne depuis

ao(t : www.gardlen.com permet aux
internautes de faire leur choix parmi de
nombreux restaurants, plages et bars par-
tout au Liban en apportant diverses infor-
mations sur les lieux, notamment le prix
moven, le genre de nourriture et boissons
servies, les heures d’ouverture et I'accessi-
bilité aux personnes handicapées.
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aptiste Desplats et son épouse
B Carine Chebli-Desplats ont lancé a

la mi-octobre la premiére houtique
Ladurée au Liban, rue Foch, au centre-
ville, dans un batiment rénové datant du
debut du XX sigcle. Ladurée présente une
large gamme de produits maison dont ses
celebres macarons. Comme dans tous les
pays ou la marque est implantée, les pro-
duits sont importés de France. La décora-
tion de ce lieu de 40 metres carrés (avec
une capacité de cing places assises) est

David

ouvre rue Foch

réalisée par le Dbureau d'études de
Ladurée & Paris dans un style néoclas-
sique « empreint de I'esprit de la maison »
avec un choix de tissus — taffetas et
velours — et de couleurs — rose, vert pale
et taupe — qui conférent au magasin un
esprit « tres parisien au heau milieu de
Beyrouth »,

L'investissement est d’environ 300 000
dollars avec un amortissement prévu dans
trois ans pour cette franchise de la
marque Ladurée propriété du groupe

ider : « Les Libanais m’ont

donne envie d’ouvrir a Beyrouth »
Entretien exclusif avec le président de Ladurée

(groupe Holder), David Holder.

David Holder, qui étes-vous ?

Je suis I'héritier d'une famille de cing géné-
rations de boulangers. Mon pére a fondé la
marque Paul en 1970. J'ai 42 ans ; j'ai un
master en finance de [I'Université de
Dauphine a Paris et un MBA de I'Université
de Berkeley en Californie. En 1988, jai
rejoint I'entreprise familiale et mon pére
Francis m'a appris le métier de boulanger.
En 1983, notre famille achéte Ladurée
située rue Royale a Paris, une patisserie tra-
ditionnelle ayant inventé le macaron et exis-
tant depuis 100 ans. Nous hahitions & Lille
mais étions devenus des clients hebdoma-
daires de Ladurée, ou nous déjeunions en
famille tous les samedis. En achetant
Ladurée, au-dela de I'émotion lige & la
margue, nous avions une vision de dévelop-
pement en France et a I'étranger.

Pouvez-vous donner une description de
Ladurée en quelgues chiffres ?

En 1993, le groupe Holder achéte Ladurée &
13 millions de francs (environ 2 millions
d'suros aujourd’hui) et, en 1997, nous
investissons 52 millions de francs (environ 8
millions d’euros aujourd’hui) pour ouvrir une
boutique sur les Champs-Elysées. Nous
ouvrons ensuite une boutique rue Bonaparte
et depuis nous visons un développement a
I'international en vendant & environ 500 000

-

euros chacune de nos franchises. Ladurée a
Beyrouth gui vient d’ouvrir fait partie de nos
cing ouvertures prévues pour 2010, notam-
ment a Istanbul, Dubai, Rivad et Koweit. En
2009, notre chiffre d’affaires était de 63 mil-
lions d’euros et, en 2010, il est estimé & 80
millions d’euros. En pourcentage, les ventes
genérées du magasin par rapport & celles du
Salon de thé sont de 50-50, et 70 % de
notre chiffre d'affaires magasin vient de la
vente de macarons, ce qui représents prés
de 20 millions d'euros. Aujourd’hui, 800
amployes font partie de la maison Ladurée et
nous avons 22 enseignes a travers le
monde. Depuis 1993, 100 parfums de
macaron ont été créés, alors gu'au départ il
Ny en avait que quatre.

Quels sont vos projets futurs ?

Nous esperons ouvrir & New York sur
Madison Avenue au printemps 2011.
Cette boutique qui s'étendra sur une sur-
face de soixante-dix métres carrés sera
suivie d'un café-restaurant en fin d'année
2011, Quant a I'année 2012, nous pré-
voyons d’ouvrir en Chine, notamment a
Hong Kong et Shanghai.

Que pensez-vous du marché libanais en

tant que destination restaurant ?
J'aime beaucoup le Liban, ca fait 15 ans
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Holder, également détentrice de Ila
marque Paul. Une partie importante des
rentrées devrait provenir de commandes
pour les réceptions et mariages, avec des
pieces montees de macarons. Grande
premiére : Beyrouth est a I'honneur avec
un nouveau parfum de macaron Café-
Cardamone. Cest la premiere fols que
Ladurée crée un parfum pour une inaugu-
ration dans un pays. Il sera repris dans les
magasins parisiens a partir du 15
novembre. m

que J'y viens pour la margue Paul et j'ai
beaucoup d’amis dans ce pays. Je ne suis
pas tres mondain, mais j'aime sortir par-
tout, ce qui me permet de bien connaitre
ce marché qui m'a toujours intéresse.
C’estla que j'ai découvert I'aréme du café
blanc que j'ai d'ailleurs implanté depuis
¢ing ans dans tous les magasins Ladurée.
La clientéle libanaise m'a donné envie
d’ouvrir une boutigue ici. Je suis impres-
sionné par I'énergie positive de ce pays :
les Libanais ont une vraie envie de vivre le
quctidien. =
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Iance Fleur de Lys,

un traiteur haut de gamme

La Posta Gourmet a lancé au mois de

juillet Fleur de Lys, un service traiteur
haut de gamme. Fleur de Lys qui prend lg
relais de La Posta Traiteur offre un large
éventail de mets couvrant tous les genres
de cuisine. « C'ast un traiteur de luxe sur
mesure et raffing, qui assure des événe-
ments pour 2 & 800 personnes, affirme
Michel Ferneini. Nous nous adressons &
une clientéle exigeante et sophistiguée en
lui proposant les produits les plus fins. »
Des son lancement, la nouvelle activité
assure un service a nombre d'événements.
Mais comment faire face aux traiteurs liba-
nais deja bien implantés sur le marché ?
« Nous pensons pouvoir faire mieux en don-
nant le juste prix avec la meilleure qualité
possible. » Fleur de Lys a requis un inves-
tissement d'environ un million de dollars qui
comprend essentiellement la mise en place
d'une cuisine centrale répondant aux
besoins des restaurants et de We Deliver,
un projet de livraison a domicile des pro-
duits et plats de La Posta Gourmet et du
restaurant Lebneniyet lancé a la mi-sep-
tembre 2010. Le retour sur investissement
de We Deliver est prévu en un an, celui de
Fleur de Lys en trois ans.
Au départ, Michel Fernaini était loin de pen-
ser faire de la restauration son métier. Né
de mére italienne, il vit 23 ans en ltalie, étu-
die le génie électronique a Milan et rejoint la
société familiale qui opére dans la mods et
le textile. Il prend en charge le bureau de
Milan avant de retourner au Liban en 1998,
Dés I'annge 2000, Il envisage la possibilité
d'ouvrir un restaurant italien et, en 2001,
La Posta ouvre ses portes au centre-ville de
Beyrouth avec un investissement aux alen-
tours d'un million de dollars pour un loyer
annuel avoisinant les 300 000 dollars. Le
retour sur investissement devait &tre atteint
les premiers mois de 2005 « mais la situa-
tion politique et sécuritaire se dégradant,
nous nous sSommes Tretrouves avec une
chute considérable du chiffre d'affaires et
des pertes conséquentes ». En paralléle a

Le propriétaire du restaurant La Posta et

La Posta, Ferneini lance Medi s.a.l.,
société de distribution de produits italiens
qui commence par pourvoir La Posta avant
de distribuer aux grandes surfaces et &
d’autres restaurants. Medl s.a.l. se trouve
aujourd'hui « & la premiére place des
importateurs au Liban de parmesan, jam-
bon cru italien et bresaola ». En 2004, ¢'est
au tour de La Posta Gourmet d'ouvrir ses
portes. Cette épicerie fine située a Saifi
vend « des produits de grande qualité et
rares, essentiellement italiens » et requiert
un investissement de 500 000 dollars envi-
ron pour un loyer annuel de 100 000 dol-
lars. Le lieu a été réaménagé darnigremant
de sorts 4 augmenter les places assises qui
sont passees de 18 a 35. En 2007, La
Posta ouvre a Achrafié avec un investisse-
ment de 500 Q00 dollars et le retour sur
investissement de cette opération est obte-
nu en moins de deux ans. Les projets se
succedent et en ao(t 2009 Lebneniyet
ouvre en lisu et place de La Posta au centre-
ville. 400 000 dollars sont nécessaires pour
le réaménagement de ce restaurant libanais
« (&ja reconnu pour ses spécialités et sa

une

qualite », selon le propriétaire, qui affirme
avoir obtenu en juillet 2010 un chiffre d'af-
faires jamais afteint depuis  2004.
L'investissement devrait &tre récupéré en
30 mois. « Je considere Lebneniyet davan-
tage comme le laboratoire de la cuisine tra-
ditionnelle libanaise et de notre savoir-faire
gue comme un simple restaurant. » Les

activités de restauration sont aujourd'hui |

regroupées sous la société Medi Resto s.a.l.
et celles de distribution sous Medi s.a.l. qui
emploient & elles deux 160 personnes. Les
projets futurs de Ferneini sont nombraux ; au
Liban, il planifie de donner & Fleur de Lys « sa
vitesse de croisigre », élargir la zone géogra-
phique de We Deliver en créant des cuisines
satellites hors de Beyrouth, ouvrir un second
Lebneniyet et lancer La Posta Gourmet dans
une zong résidentielle. Quant aux projets &
I'étranger, I'année 2011 verra le lancement
de La Posta et La Posta Gourmet a Koweit
ef au Qatar. m

En collahoration avec h Od emdac

consulting services
www.hodema.net
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