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2020 était une année noire

pour notre secteur.
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Espérons que 2021 soit
significativement meilleure. =
Dans ce sens nous souhai-
tons a tous nos cafetiers,
restaurateurs et hoteliers
une année 2021 plus
heureuse et prospére
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La magie ne s'éteint jamais

Nous vous souhaitons de passer de belles fétes de fin d’année
en bonne santé et que la magie de Noél illumine votre foyer.

luxembourg energy office

enovos group

Leo, fournisseur d’énergie de la capitale
Serviceline 8006-4848 » www.leoenergy.lu
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L' Horesca paye les pots casses
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Au lieu d’accélérer le processus de paye-
ment des aides étatiques promises, les
cafetiers, restaurateurs et hoteliers sont
actuellement sommés de payer les coti-
sations sociales et les arriérés de la TVA
dans les plus brefs délais... le tout souvent
majoré d'intéréts. Il en va de méme avec
les procédures du chémage.

La solidarité que met en ceuvre notre sec-
teur prouve que nous sommes un acteur
responsable, tel que mentionné par le
Premier Ministre lors d’'une conférence de
presse, mais en fin de compte une grande
part de frais restent a charge de nos en-
treprises sans pouvoir recourir & aucune
recette, suite @ une décision des autorités.
Ceci est inadmissible et financierement la
chronique d’'une mort annoncée pour de
nombreuses entreprises.

La fédération nationale des hoteliers, res-
taurateurs et cafetiers du Grand-Duché
a participé a I'élaboration des nouvelles

Notre secteur est actuellement fermé et les aides promises pour

nos entreprises se font attendre. Les hotels, restaurants et cafés

n'ont plus la trésorerie nécessaire et de nombreux patrons vont

devoir fermer définitivement parce que I'Etat n'assume pas ses

responsabilités.

aides. Malheureusement le processus lé-
gislatif n’est pas adapté a 'urgence de la
crise. Nous sommes étonnés de la rapidité
avec laquelle le Parlement a voté la loi qui
entraine la fermeture de nos entreprises.
Ne pourrait-on pas mettre en place la
méme rapidité pour tous les mécanismes
d’aides en notre faveur ?

Au moment ou nous rédigeons cet article,
la fermeture de nos entreprises n'a pas
entrainé la baisse souhaité d'infections
au Covid, ce qui prouve que nos investis-
sements en faveur de la sécurité de nos
clients étaient efficaces. Les chiffres dé-
montrent a ce jour que notre secteur n’est
pas un foyer primaire de la pandémie.

Nous avons envoyé un courrier aux ministres concernés avec les points suivants:

- Le vote de la loi d’aide des colts non
couverts sans délai.

- La prise en charge pendant la fermeture
ordonnée des entreprises par décision
administrative de l'intégralité des codts fixes.
Le taux de subvention aux « colts non
couverts » doit donc étre de 100%.

- De nombreux hotels font face a des
annulations de clients qui désiraient utiliser
leur bon d’hébergement. Une prolongation de
la validité des bons d’hébergement pour une
période de douze mois s'impose.

- Un moratoire sans intéréts des paiements
des dettes aux administrations publiques
comme la sécurité sociale ou la TVA doit étre
mis en place. Moratoire et délais de paye-
ment adaptés a la capacité financiere réelle
des entreprises.

Une mesure similaire au chémage partiel
pour les apprentis afin de ne plus discriminer
les entreprises qui forment des jeunes.

Afin de relancer notre secteur et d'aider les
plus faibles au cours de I'année 2021 nous de-
mandons un retour au taux de TVA de 3% sur
tous les produits et services de notre secteur.

En plus de ceci et au vu des nouveaux problémes que notre secteur rencontre pour le

chomage partiel, nous exigeons une clarification sur les nouvelles dispositions et un délai

de remboursement nettement plus court.
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Fermeture jusqu’au 15 janvier

| 'Taide aux couts non couverts®

Ce 9 décembre, le Premier Ministre Xavier
Bettel a annoncé ce que de nombreux ex-
ploitants de notre secteur redoutaient. Les
restaurants et cafés doivent rester encore
fermés; jusqu'au 15 janvier. Une mesure

La nouvelle aide de colts non couverts
que nous avions déja présenté le mois
passé sera adaptée a la situation de fer-
meture en augmentant le montant éligible
a 100%. En fonction de votre taille, 'aide

Sachez tout de méme qu'a I'heure ou
nous écrivons ces lignes, la loi sur les ai-
des n'a pas encore été votée. Nous ne
pouvons donc garantir les montants in-
diqués ici. Pour étre a jour, nous conseil-

a nos yeux injustifiée mais qu'il faudra finale sera de 90% ou de 70% du montant lons de consulter notre site Internet
respecter. éligible, comme le montrent nos tableaux. ~ www.horesca.lu.
L] L] L] ,‘ LI 4
Exemple pour une petite entreprise (jusqu’a 50 salariés)
CHIFFRE D'AFFAIRES CHIFFRE D'AFFAIRES DU PERTE CHIFFRE
DU MOIS EN 2020 MEME MOIS EN 2019 D'AFFAIRES EN %
oo
' =2
= - E
—©
7.000 € 80 %
NOMBRE DE SALARIES DOSSIER ELIGIBLE ?
5 PETITE ENTREPRISE oul
(1) TOTAL DES FRAIS (2) TOTAL DES FRAIS (3) TOTAL RECETTES  (4) TOTAL CHOMAGE MONTANT ELIGIBLE =
DU MOIS 2020 DU MOIS 2020 ELIGIBLES DU MOIS EN 2020 PARTIEL TOUCHE (2)-(3)-14)
POUR LE MOIS
100 % GGE:) 9, o5
i — . — Ii q —— ==
i \o |
38.000 € 38.000 € 7.000 € 5.000 € 26.000 €
TOTAL AIDE

MONTANT ELIGIBELE

B, =

&

TAUX DE SUBVENTION
SUR LE MONTANT ELIGIBLE

90 %

oY
9,000

23.400 €

_)

26.000 €

% Les colts non couverts comprennent les charges fixes comme les
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salaires, cotisations sociales, loyers, leasings, eau, électricité,...
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Principales caractéristiques de I'aide colits non couverts

Eé[j]]ali . ENTREPRISES VISEES Tourisme, événementiel, HORECA, culture, divertissement,

CONDITION D'ELIGIBILITE  Perte chiffre d’affaires de 40 % ou plus

% COOTS ELIGIBLES 100% coiits non couverts
A
"fi. MONTANT DE L'AIDE Micro- et petites entreprises : 90 % colits non couverts
(0

Moyennes et gra ndes entreprises : 70 % colts non couverts

Exemple pour une entreprise de plus de 50 salariés

CHIFFRE D'AFFAIRES CHIFFRE D'AFFAIRES DU PERTE CHIFFRE
DU MOIS EN 2020 MEME MOIS EN 2019 D’AFFAIRES EN %
' B
i) s =
T0.000 € 80 %
NOMBRE DE SALARIES TAILLE DE L'ENTREPRISE DOSSIER ELIGIBLE 7

+ %%
55 MOYENNE ENTREPRISE oul
(1) TOTAL DES FRAIS {2) TOTAL DES FRAIS (3) TOTAL RECETTES (4) TOTAL CHOMAGE MOMNTANT ELIGIBLE =
DU MOIS 2020 DU MOIS 2020 ELIGIBELES DU MOIS EN 2020 PARTIEL TOUCHE (2)-(3)-(4)
POUR LE MOIS
100 % 09 90 o5
— . — I.i, 4 —— =§
’ j o] ~
380.000 € 380.000 € 70.000 € 40.000 € 270.000 €
TOTAL AIDE

MONTANT ELIGIBELE
TAUX DE SUBVENTION

@' SUR LE MONTANT ELIGIBLE G
= 70 % (2
,

189.000 €

270.000 €
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CHAMBER—I
OF COMMERCE
LUXEMBOURG

La House of Entrepreneurship aide les en-
treprises pour obtenir les différentes aides

Contactez-nous!

INess Helpiin

Afin de faciliter I'introduction de la demande des nouvelles aides ainsi que
d’assurer la complétude du dossier dans le cadre des mesures de sou-
tien étatique, la House of Entrepreneurship de la Chambre de Commerce
propose son soutien aux entreprises demanderesses. Sur le site Internet,
il est possible de se renseigner sur les différentes mesures de soutien.

Pour les questions afférentes, toute entreprise peut s’adresser a la
House of Entrepreneurship. Les entreprises peuvent envoyer un email a
covid19@houseofentrepreneurship.lu , en mentionnant le nom du de-
mandeur, le nom de I'entreprise, un numéro de téléphone, une adresse
e-mail, ainsi que le secteur d’activité concerné.

Le Luxembourg pourrait donner plus d’aides
aux entreprises. L'Europe le permet !

Dans un récent, la Chambre de Commerce accueille favorablement les
mesures de soutien afférentes qui conferent davantage de sécurité et de
preévisibilité aux entreprises. Elle salue la mise en place d’une contribution
temporaire de I'Etat aux colts non couverts de certaines entreprises ainsi
que le prolongement de la période d’application des régimes d’aides aux
entreprises déja en vigueur. La Chambre de Commerce rappelle I'impor-
tance de la simplification administrative et insiste a ce que les formalités
en vue de I'obtention des aides soient simplifiées afin de permettre aux
entreprises d'en bénéficier rapidement en I'absence de contraintes admi-
nistratives inutiles.

Au regard des nouvelles restrictions sanitaires annoncées le 23 novembre
2020 par le Gouvernement, la Chambre de Commerce se réjouit de
constater que le projet de loi sur les colits non couverts prévoit la prise en
compte de 100% des charges dans le cadre de la détermination des colits
éligibles pour les entreprises issues des secteurs qui sont contraints de
fermer completement et de suspendre leurs activités.

6 HORESCA | 111 2020

La Chambre de Commerce demande a ce que le critére européen de

la perte du chiffre d’affaires pour I'aide des colits non couverts de
30% soit pris en compte, par rapport a 40% prévu dans le texte.

Aux yeux de la Chambre de Commerce, il faut en effet que toute la latitude
permise par I'encadrement temporaire de la Commission européenne soit
utilisée afin de soutenir au mieux les entreprises les plus touchées.



W

rakst=sne

JOYEUSES FETES GOURMANDES
K iy

s - o NP g i > .‘:“-:“—-‘ 2o R 57 ﬁ e T
; U S SRR L e AT St
0“; . . - .: & o :- ;‘4* :

= T>  RAK Porcelain Europe S.A. ® T +352 26 360 665 * info@rakporcelaineurope.com ® www.rakporcelain.com ‘

RAK

PORCELAIN Distribué par CHOMETTE Luxembourg ® T +352 37 13 90 e luxembourg@chomette.com ® www.chomette.com




HOQEQ)CA

LUXEMBOURG

Gestion de la crise : « A Luxembo
beneficions de decisions rapides et

Accor est le plus grand groupe hotelier présent au Luxembourg avec  Entretien avec Claude Amar et

des marques comme Sofitel, Novotel ou encore Ibis. Que ce soit au
centre-ville, sur le plateau du Kirchberg ou encore dans les alentours
(Aéroport, Livange, Belval...) on compte une bonne douzaine d’éta-
blissements d’hébergement dans notre pays. Une offre variée qui
s’adresse majoritairement a une clientéle d’affaires.

Tous les hétels ne sont néanmoins pas gérés par la méme société.
Nous nous sommes intéressés a Anama qui est propriétaire et gere,
sous des marques du Groupe Accor, six hotels avec 902 chambres
ainsi que sept restaurants et six bars. Un entretien avec Claude Amar
gérant des sociétés d’exploitation hételiere et Carole Faucher, direc-
trice d’Anama nous a permis de découvrir I'impact réel de la crise

sanitaire sur I'hotellerie d’affaires dans notre pays.

Prés de 1000 chambres dans la capitale

Anama est propriétaire et gere, sous des marques du Groupe Accor, les hotels

suivants a Luxembourg :

- Sofitel Grand Ducal, 128 chambres

- Sofitel Europe, 109 chambres

- Mama Shelter Luxembourg, 145 chambres
- Novotel Kirchberg, 260 chambres

- Novotel Centre, 150 chambres

- Novotel Suites, 110 chambres

Soit un total de 902 chambres et suites et 7 restaurants et 6 bars.
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Madame Faucher, Monsieur Amar, comment
a été I'année 2020 pour vous ?

Excellente jusqu'au 16 mars. Nous avons fermé
nos hotels le 17, la plupart et le 23 mars. Le No-
votel Suites a fonctonné jusqu'a fin mai. Depuis
l'occupation est d'environ 20% en moyenne.

Le Mama Shelter a ouvert le 20 juillet, avec
une excellente performance restauration au
Roof Top, mais une moindre occupation en ho-
tellerie. Son restaurant principal a ouvert le 1€r
septembre et était un gros succes jusqu'au 26
novembre. Nous avons choisi de maintenir nos
prix, exception faite du tarif de préouverture du
Mama Shelter durant I'été.

La clientele a été essentiellement une clientéle
d'affaires sauf en octobre et novembre ol nous
avons atteint des records d'occupation, les
week-ends, avec la clientéle loisir frontaliere.

Claude AMAR
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Pres de 900 bons ont été utilisés au Mama Shelter,
hotel qui a ouvert en juillet.

urg, Nous
sulvies»

Carole Faucher

Y a-t-il eu un impact des bons d’héberge-
ment a 50 euro dans vos établissements ? Si
oui combien et ou ?

Tous nos hotels ont bénéficié des vouchers avec
un impact plus important au Mama Shelter (prés
de 900 bons utilisés) et au Sofitel Grand-Ducal
(plus de 700 bons). Au total, plus de 2500 vou-
chers ont été utilisés dans nos hétels pour un
montant de pres de 130 000€

Que représente la restauration dans votre
groupe. Est-ce que cela a permis d’amortir
le choc, par exemple avec du take away?

La restauration est une part importante de notre
revenu, particulierement avec l'addition des
deux restaurants du Mama Shelter. La question
n'est pas tant d'amortir le choc que de maintenir
I'activité et le moral de nos équipes. La fréquen-

Claude AMAR bénéficie d'une solide expérience dans
I'hotellerie et 'immobilier. En particulier @ Luxembourg, il a
inauguré le Sofitel Europe en 1993 et piloté la rénovation
du Novotel Kirchberg, en tant que directeur du développe-
ment. Il s’est ensuite occupé de la vente de ces actifs a un
Family Office US, en 1999, qui lui a confié la gestion de ces
deux hotels puis, en tant que Project Manager, le dévelop-
pement du Novotel Centre, en 2007, du Sofitel Grand-Ducal
en 2008, puis du Novotel Suites en 2010 et I'immeuble
de bureaux BHK en 2011. Depuis 2013, Claude AMAR
assure la direction générale du groupe luxembourgeois.
|| travaille depuis 2018 au développement du complexe
OBH au Kirchberg comprenant I'hotel Mama Shelter et
I'immeuble de bureaux OBH de 11.500m?. Lors de I'acqui-
sition par le Groupe Batipart en juillet 2019, la famille Rug-
gieri a choisi de maintenir Claude AMAR aux responsabili-
tés en tant que gérant des sociétés d’exploitation hoteliere.

tation de fin de semaine, dans nos six hotels en

octobre et novembre, nous a beaucoup aidé a
«relever le moral des troupes ».

Nos essais en take-away ne nous ont, a ce
stade, pas encouragé a développer l'offre plus
largement. Ceci étant depuis la fermeture des
restaurants jeudi 26 novembre, nous assurons
un service de take-away depuis le Novotel Kirch-
berg tant a destination des Luxembourgeois que
des clients de tous nos hétels du Kirchberg.

Carole FAUCHER

Il y a quelques mois vous avez ouvert un
nouvel hétel sur le plateau de Kirchberg, le
Mama Shelter. Quel impact est-ce que cela a
eu sur la situation globale ?

Comme dit plus haut, l'ouverture du Mama
Shelter a créé un appel d'air en terme de res-
tauration, ses deux restaurants sont rapide-
ment devenus des « musts » luxembourgeois.
La demande en terme de restauration est trés
importante et notre restaurant est tres souvent

Carole FAUCHER est diplomée de Sciences Po
Paris et de I'Ecole Normale Supérieure. Elle a dé-
buté sa carriére en 2007 chez BNP Paribas CIB
au sein de I'équipe de conseil en fusions-acqui-
sitions, avant d'évoluer, en 2011, vers le finance-
ment d'acquisitions. Courant 2012, elle a rejoint
I'équipe de conseil en financement et restructura-
tion de la banque Rothschild & Cie.

Carole FAUCHER a rejoint le Groupe Batipart, en
2014. Depuis 2015, elle a développé Lagune, un
véhicule d'investissements d'immobilier de santé
et loisirs. Depuis son lancement en juillet dernier,
elle a pris la direction d'Anama dédié aux inves-
tissements hoteliers murs & fonds et est gérante
des sociétés d’exploitation hotelieres du groupe
a Luxembourg.

1112020 | HORESCA 9
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La restauration permet de maintenir I'activité et le moral des équipes (Photo: Sofitel Grand-Ducal)

complet les soirs de la semaine d’autant plus
que les protocoles sanitaires appliqués stricte-
ment diminuent la jauge d’accueil de ce dernier.
Selon nous, cette ouverture n'a pas eu d'impact
négatif sur la fréquentation de nos autres hétels.

Comment avez-vous fait au niveau du per-
sonnel ? Avez-vous dii baisser le nombre de
collaborateurs ?

Nous n'avons fait aucun licenciement économi-
que. Nous avons recours au chdmage partiel
déployé par le gouvernement luxembourgeois
jusqu’en juin prochain pour faire face a la situa-
tion actuelle.

Comment estimez-vous les décisions politiques
et les aides publiques luxembourgeoises ?

Nous l'avons déja exprimé a de multiples re-
prises et dans différents forum, nous sommes
trés reconnaissants de I'écoute, du pragma-
tisme et de I'efficacité du gouvernement luxem-
bourgeois. En effet, nous avons constaté que ce
dernier a été beaucoup plus dynamique, a de
nombreux points de vue, que ses voisins.

A Luxembourg, nous bénéficions de décisions
rapides et suivies, mais également d’'une proxi-

10  HORESCA ! 1112020

mité avec les acteurs des différentes profes-
sions.

Pensez-vous que la fédération Horesca a
bien défendu les intéréts du secteur ?

Nous pensons que I'Horesca a plutot été bien
entendu. Nous avons toujours été écoutés, la
plupart du temps entendus.

Quelles sont vos perspectives pour 2021 et
éventuellement apres ?

Comme tous, nous n'avons pas de boule de
cristal et avons appris a faire « le dos rond ».
Nous nous sommes mis en ordre de bataille
pour faire face a une situation identique au deu-
xiéme semestre 2020 durant le 1er semestre
2021 et espérons une amélioration durant le
second, suite au déploiement des vaccins qui
semblent pouvoir étre disponibles dans les pro-
chains mois.

Il y aura certainement une période apres
la crise du Covid. Comment analysez-vous
les perspectives de notre pays notamment
dans le domaine de la digitalisation et des
plate-formes de réservation ?

Le Luxembourg est une place financiere
forte dont nous sommes un accessoire. Nous
sommes dés lors confiants dans I'avenir. Le role
des plate-formes de réservation est une conver-
sation présente et constante qui va amener de
profondes mutations quant a la distribution des
responsabilités entre propriétaires-exploitants,
chaines hételieres et plate-formes de réserva-
tion. Stay tuned!

Y a-t-il des types de clientéles ou des mar-
chés sur lesquels il faut plus se concentrer ?

Les clienteles business, corporate, mice sont
acquises, elles devraient probablement légeére-
ment augmenter post-Brexit.

La clientele loisir, qui a été développée, ces der-
niéres années, peut |'étre encore plus.

Outre les pays européens, les clienteles
américaines (Nord et Sud), asiatiques et
moyen-orientales restent a étre développées.
On a pu le constater ces dernieres semaines,
le Luxembourg peut étre une destination week-
end au méme titre que les autres capitales euro-
péennes, il convient de continuer a développer
une offre touristique et communiquer sur I'attrait
du pays pour que Luxembourg devienne une
destination loisirs court-séjour a part entiére.

Savez-vous si Accor a l'intention d’investir
et d’ouvrir encore plus d’hétels dans les
prochains temps ?

Accor n'est investisseur qu'exceptionnellement,
pour lancer une marque, un concept ou déve-
lopper un nouveau pdle géographique.

Ici, l'investisseur est Anama détenu par Batipart
et d’autres partenaires investisseurs européens.
Si surmonter cette crise sanitaire et économi-
que constitue évidemment un challenge sans
précédent pour lindustrie hételiere mondiale,
nous restons convaincus qu'il y aura un aprés et
des jours meilleurs. Aussi, en cohérence avec la
stratégie définie a son lancement en 2019, les
équipes et actionnaires d’Anama restent mobi-
lisés pour étendre son portefeuille hotelier murs
et fonds en Europe a@ moyen terme.
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NOUVELLE INTEGRATION |

La solution de paiement de Worldline/SIX
Payment Services, leader luxembourgeois
et europeen en matiere de paiements
électronigues, vient d'étre intégrée au
systeme Prosys.

Plus besoin de saisir le montant, le
terminal peut étre directement relié a
votre systeme actuel pour plus de
rapidité, de commodite et de sécurité.

Avantages de Worldline/SIX Payment Services
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RESTAURANT | GASTRONOMIE | BAR

VOTRE MENU
SUR QR CODE [g

Offrez a vos clients un acces

immediat a votre carte depuis

leur smartphone.

Une expérience client
sécurisante et simple d’accés

Envoyez-nous votre menu

Modifiez votre menu en

1 seul clic

WWW-DTESYSJU T facebook /prosyslux ’E contact@prosys.lu
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Deux nouveaux restaurants a Luxembourg

Monoprix vient d’annoncer I'ouverture prochaine de deux restaurants au centre-ville de Luxem-
bourg. Sur la place Guillaume (Knuedler), plus exactement dans I'immeuble qui jusqu’a peu abri-
tait le magasin C&A, le groupe de distribution s’appréte a ouvrir un point de vente. Ce nouveau
projet qui se décline sur plusieurs étages devrait aussi abriter deux restaurants.

Selon Paperjam, les responsables désirent ouvrir au rez-de-chaussée «Le Petit Bohéme» qui
proposera une offre brasserie en continu a déguster en salle ou sur une vaste terrasse (une fois
les travaux du parking terminés) , tandis qu’au deuxiéme étage, «Le Homard Bleu» proposera
du homard en mode «street food» midi et soir. Ces deux établissements seraient signés Maison
Mazelier, le groupe a l'origine du restaurant «Strogoff» sur la place de Paris qui depuis I'été der-
nier propose le concept du Homard Bleu.

CREER DES
ENDROITS
MEMORABLES

NOUVEAU
CATALOGUE

DEMANDEZ-LE WWW.SATELLIET.NET
SATEL@PT.LU | +352 95 04 28 indoor | outdoor | furniture
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Toute 'actualité du vignoble
luxembourgeois

Le nouveau magazine Vinorama est paru il y a quelques jours.

AMBASSADEUR

Les lecteurs y retrouvent toute 'actualité du vignoble luxem-
bourgeois. L'édition actuelle présente entre autres des articles
sur les vendanges chez Jeff Konsbruck, les foudres Bernard-
Massard ou encore les changements dans les étiquettes. Réa-
lisé en différentes langues, il est gratuit et peut étre consulté

sur le site www.vinorama.lu

Vinsmoselle ;: Nouvelle flotte de camions et i,
nouveau batiment a Wellenstein Lt

FIER DE NOS VINS

& CREMANTS ?
PORTEZ LE LABEL!

Plus d'infos sur
www.vins-cremants.lu

PROUD
TO SERVE
LUXEMBOURG
WINE AND

Malgré la crise actuelle, Domaines Vinsmoselle respecte son plan d’investissement et vient de
mettre en service quatre nouveaux camions. La flotte de véhicules, qui a ainsi été presque entié- CREMANT
rement renouvelée, répond désormais aux normes d’émission les plus strictes et impressionne
par sa faible empreinte environnementale. Aussi les systemes d’assistance au conducteur de
derniére génération garantissent aux véhicules Volvo et MAN, le plus haut niveau de sécurité
active et passive.

Mais les investissements ne s'arrétent pas la: Pour des raisons de durabilité et pour augmen-
ter I'efficacité des différents processus, un nouveau hall d’environ 2 800 m2 est en cours de
construction a Wellenstein. Le renouvellement des machines, des lignes de production et des
équipements permettra de réaliser des économies substantielles sur la consommation d’énergie.
Un premier systéme photovoltaique a déja été installé sur les toits. Avec sa puissance de 512 KW,
il produit environ 60 % de la quantité totale d'électricité consommée actuellement par Domaines
Vinsmoselle. A l'avenir, il est aussi prévu d’étendre ce
systéme d’au moins 200 KW sur les nouvelles sur-
faces de toit. En combinaison avec les économies de
production et la généralisation des lampes & écono-
mie d’énergie, I'objectif est de parvenir a une situation
de quasi-autosuffisance en termes d’électricité.
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Coronavirus aux Pays-Bas:

"Des restaurants ouverts menent
a moins de contaminations"

En fermant les restaurants, le nombre de
contaminations au coronavirus augmente.
En laissant les restaurants ouverts, il di-
minue. C'est ce que dévoile une étude de
I'Institut néerlandais de la santé publique.

L'étude commandée par le ministere de I'Eco-
nomie et du Climat hollandais indique que le
taux de reproduction (soit le nombre moyen de
personnes infectées par une personne atteinte
du coronavirus) était tombée a 0,82. Mais le 13
novembre (aprés la fermeture des restaurants),
il était repassée a 1,04. De 13, les autorités
concluent qu'«avec une activité horeca fermée,

Cityshopping.lu

La Ville de Luxembourg et 'Union Commerciale
de la Ville de Luxembourg (UCVL) viennent de
présenter la nouvelle plateforme cityshopping.lu,
derniére mesure en date en faveur de la pro-
motion du commerce local dans le contexte de
la crise sanitaire liée au Covid-19.Si la plate-
forme, dédiée au shopping a Luxembourg-ville,
existe bel et bien depuis 2009, celle-ci a été
entierement repensée et dotée de nouvelles
fonctionnalités afin de répondre aux nouveaux
besoins des habitants et visiteurs de la capitale
mais aussi a ceux des commercants qui dispo-
sent désormais de leur propre vitrine digitale.

Le site est aussi ouvert aux établissements de
I'Horeca et on y cite plus de 400 hotels, restau-
rants et cafés. A noter que la nouvelle plate-
forme cityshopping.lu est désormais ouverte
a tous les commergants de la capitale, qu'ils
soient membres ou non de I'Union Commer-
ciale de la Ville de Luxembourg.
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le taux de reproduction augmente a nouveau,
ce qui suggére que l'influence de I'horeca sur
le taux est trés faible et que les baisses et les
augmentations depuis le 14 octobre devraient
étre expliquées différemment».

Selon les responsables. «Grace a des condi-
tions et des protocoles stricts, la réouverture
des restaurants n’aura pas d'effet négatif sur le
taux de reproduction.»

L'analyse indique en outre que les visites & do-
micile de la famille, des amis et des connaissan-
ces sont actuellement une source plus impor-
tante de contamination.

Liruprin |k
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Conclusioun an Holland
Oppe Restauranten a Caféen hu

keen negativen Effekt op
d'Infektiounszuelen

Au contraire géifen oppe Restauranten
d'Zuel vun den Infektioune éischter
erofdrécken.

Dat ass d'Conclusioun vum
hollanneschen Institut fir éffentlech
Gesondheet. Dés baséiert virop op der
Observatioun, dass de
Reproduktiounstaux erém an d'Luucht
gaangen ass, wéi d'Restauranten hir
Dieren hu missen zoumaachen, De
Rapport suggeréiert weider, dass
privat Visitte bei Famill, Frénn a
Bekannten aktuell eng wesentlech méi
grouss Source fir Infektioune wieren,
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Le paiement, clé de succes pour vos ser-
vices de livraison et de vente a emporter

Pour développer votre activité, vous avez mis en place des services de livraison ou bien de

vente a emporter ? Ou vous songez a le faire ? Facilitez 'encaissement de vos commandes,

simplifiez votre gestion administrative et offrez des services additionnels a vos clients grace

aux solutions de paiement proposées par Worldline/SIX Payment Services.

Dynamisez et simplifiez vos services de livraison ou de vente a emporter
gréce a des solutions de paiement adaptées a chaque situation

Vente a emporter :

sécurité et hygiéne garantis !

Idéaux pour la vente a emporter et particuliere-
ment hygiéniques, certains terminaux de paie-
ment fixes, comme le yomani XR AUTONOM,
disposent d’'un module commergant qui vous
permet de saisir le montant & payer sans mani-
puler le module client. De plus, la fonction sans
contact offre encore plus d’hygiéne et de sécu-
rité car celle-ci permet a vos clients d’effectuer
des paiements d’un simple geste de la main,
sans manipuler I'appareil. Vous offrez ainsi a
vos clients la possibilité de payer leur addition
avec leur moyen de paiement préféré tout en
réduisant les risques d'infections.

16 HORESCA ! 1112020

Livraison a domicile :

encore plus de confort et de simplicité

Le terminal yoximo MOBILE est un grand clas-
sique de 'encaissement a table, mais aussi des
livraisons. Connecté au réseau mobile, celui-
ci peut étre utilisé partout ou se trouvent vos
clients et leur offre ainsi la possibilité de payer
leurs commandes par carte. Son format com-
pact et sa robustesse en font un outil de paie-
ment de prédilection pour tous les restaurateurs
actifs dans la livraison. De plus, le paiement
peut se faire en quelques secondes et en toute
hygiéne grace a la fonction sans contact.

Parmi les nouveautés, le paiement par lien
s'impose comme la nouvelle solution prisée
des professionnels du secteur THORESCA. Le

fonctionnement de ce service, nommé Saferpay
Secure PayGate, est particulierement simple :
prenez vos commandes par email ou téléphone
et transmettez un lien de paiement a vos clients
pour qu'ils puissent payer en toute sécurité sur
une page de paiement hébergée en ligne par
SIX Payment Services, et ce depuis le confort
de leur canapé.

Ces liens de paiement peuvent étre générés en
quelques clics via un back-office intuitif et peu-
vent étre envoyés par e-mail, SMS ou réseaux
sociaux aux clients. Les plus ? L'addition est
réglée en amont par vos clients (du temps ga-
gné en livraison et un service apprécié par votre
clientele) et vous surveillez en permanence et
en temps réel 'encaissement de vos comman-
des via votre back-office.

Enfin, solution ultime, le site e-commerce séduit
de plus en plus de restaurateurs également.
Pour procéder au paiement en ligne, la solu-
tion Saferpay offre une sécurité maximale ainsi
qu’une parfaite intégration du paiement dans le
processus d'achat. Vous étes payés en amont
par vos clients et toute votre administration peut
étre entierement automatisée.

Vous cherchez des conseils ?

Pour plus d'informations, n’hésitez pas a
contacter les experts de Worldline/SIX Payment
Services. Ceux-ci se tiennent & votre disposi-
tion au +352 355 66 444 ou commercial.lux@
six-payment-services.com.



W@l'ldlinﬁ ‘ flx Payment Services
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Grace a Saferpay Secure PayGate, développez vos segq;.s de \
livraison ou de vente a emporter sans m@me disposer d'une boutique |
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Un mois offert aux cafés et

restaurants qui sont en crise

Dans le contexte actuel, certaines
T'ﬂ' N G O SO U TI E NT L ES petites entreprises voient leur acti-
P ET 1 T ES ENT R EP RI s Es vité limitée voire interrompue (res-
taurants, cafés,...). C'est pourquoi
Tango a souhaité offrir 1 mois de
facturation sur 'ensemble de ses
' services a tous ses clients « petite
/ / entreprise » concernés ; en espérant
que ce coup de pouce puisse les ai-

der pendant cette période.

L'Horesca a relayé l'information en
temps voulu sur notre page Face-
book et si vous étes client Tango
vous pouvez toujours vous adres-

ser directement a votre opérateur.
DETOUT CEUR , , >
: - - . ¥ Espérons que d'autre fournisseurs
ZAER op deri;:-fi::;;z;z;:;isﬁrfﬁxsz) 812204 A vos COT Es‘ suivront ce exemple de solidarité

Le vin de la semaine
Niepaoht Pl Late Battled, Vintage 2015

Porto, Portugal

Le LBV vieillit pendant 4 & é ans en grandes cuves en bois. Les
méthodes de vinification et d'élevage ont été choisies pour
correspondre a la sélection des Porto rouges corsés et de grande
qualité, provenant d'un seul millésime.

C'est grdce a sa longue période d’élevage que le LBV se montre
arrondi et mature : il peut se boire jeune, peu de temps apres sa
mise en bouteilles. Ce Late Bottled Vintage s'accorde parfaitement
avec les desserts chocolatés, surtout avec ceux préparés avec du
chocolat noir.

Vins Fins Spiritueux Soft drinks Alimentation Bléres Idées Cadealx

" Votre specialiste en vins du Portugal "

Bexeb, 5A | Négociant Importateur Distributeur
13, op Zaemer | L-4959 Bascharage | Tél: +35222 70 70 | Fax.: +352 47 3005 | info@bexeb.lu | www. bexeblu




Ecole d'Hotellerie
et de Tourisme
du Luxembourg

HOQEQ&A

LUXEMBOURG

Journées peédagogiques a l'at-
tention des enseignants de I'EHTL

Les journées pédagogiques organisées les 27 et 28

novembre 2020 a 'EHTL s’inscrivent dans une démarche

d’apprentissage tout au long de la vie et ont permis a I'en-

semble des enseignants d’approfondir leurs connaissances

dans différents domaines.

Derriére les fourneaux, les professeurs de cuisine
ont bénéficié d’une formation de I'Ecole Ducasse,
avec pour théme : le flexitarisme gourmand. Com-
posés a 75% de légumes et de céréales, les menus
conviennent aux végétariens et peuvent étre com-
plétés par de la viande, du poisson ou des fruits
de mer pour contenter les
omnivores. Encadrés par le
chef Julian MERCIER, les
participants ont élaboré dix

menus déclinables de multi-

« On n'a jamais fini
d'apprendre parce qu'on
n'a jamais fini d'ignorer »

ont bénéficié de deux formations IFEN : d’une part,
la présentation de Sebastian ZIEM a mis en lu-
miére l'importance de prendre en compte le fonc-
tionnement du cerveau humain, afin d’optimiser
les apprentissages proposés aux éleves. D'autre
part, lors d’une visioconférence trés interactive,
émaillée de conseils per-
sonnalisés, la comédienne et
auteure Yvonne DE BARK a
expliqué toutes les erreurs a

éviter lorsque les enseignants

Simone de Beauvoir

ples fagons.

En pétisserie, Luc DEBOVE, meilleur ouvrier de
France dans la catégorie glacier en 2011, a initié les
professeurs de 'EHTL a I'élaboration de desserts
combinant fruits et légumes. Une découverte qui
ouvre la porte a quantité de nouvelles créations !
Toujours en rapport avec les plaisirs de la bouche,
c'est le thé, « breuvage au goQt d’éternité », qui
a été mis a 'honneur dans la formation destinée
aux professeurs de service : des modules en ligne
ont permis d’en savoir plus sur son histoire, qui a
débuté en Chine en 2737 avant notre ére, sa ma-
nufacture et ses différentes variétés. Parmi ces der-
niéres, les thés Dilmah, en provenance de Ceylan,
qui ont fait 'objet d’'une dégustation aprés infusion
des feuilles du théier.

Parallelement, les professeurs du secteur théorique

communiquent & distance,
derriére leur écran, par exemple dans le cadre du
télé-enseignement. Enfin, un exposé de I'agence
nationale ANEFORE a fourni des informations sur
le programme Erasmus +, lequel favorise la mobi-
lité et 'employabilité des citoyens européens. Ce
fut également I'occasion de présenter L'Europass,
véritable portefeuille de compétences et outil de
gestion de carriere, trés utile pour tous les éléves
et étudiants de 'EHTL.
Aprés avoir adopté la posture d’apprenants ouverts
et curieux pendant ces deux journées de formation,
les enseignants vont a présent assumer leur role de
passeurs en transmettant une partie des connais-
sances nouvellement acquises aux professionnels

de demain.
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Ecole d'Hétellerie
et de Tourisme
du Luxembourg

Les éleves de 'EHTL enrichissent leurs connaissances culinaires

Awindow to the flavors of Colombia

Le 12 novembre 2020, grace a une Master Class virtuelle, les éléves de la classe DP3CU1 et DP3CU2 (3e année de la for-
mation de cuisiniers) sont partis a la découverte de la Colombie, pour explorer sa biodiversité, ses produits, ses saveurs.

Leur voyage culinaire a débuté avec la distribution de paniers tressés regor-
geant d’aliments en provenance d’Amazonie : tamarin, farofa, tilapia, copoazd,
guanabana, acai, autant d’ingrédients exotiques entrant dans la composition
d’une entrée, d’un plat et d'un dessert typiques, a réaliser a I'aide d’un carnet
d’instructions.

C’est en bindmes que les éléves se sont attelés a la tache, encadrés par leurs
professeurs de cuisine, A. HOSTERT et S. LENTZ. Le défi : reproduire les re-
cettes prescrites, mais aussi imaginer des plats originaux combinant saveurs
colombiennes et produits de chez nous. L'idée est en effet, de faire des décou-
vertes culinaires, de s'intéresser a la cuisine du monde, tout en développant
une conscience écologique a travers le choix de produits régionaux et de cir-
cuits courts.

Aprés le travail, la dégustation : les éleves ont pu godter et commenter leurs
réalisations. Le ceviche préparé a base de tilapia et proposé a 150 personnes
a I'heure du déjeuner a 'EHTL a fait 'unanimité : un vrai régal. Par contre, la
pate de tamarin utilisée pour 'entrée a laissé perplexe. Probléme de dosage ?
Justement, un échange organisé par visioconférence avec deux chefs colom-

biens, Antonuela ARIZA et Eduardo MARTINEZ, a permis de revenir sur I'expé-
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rience vécue par les éleves et d’aborder toutes les questions en rapport avec
la préparation des mets.

Les jeunes cuisiniers de 'EHTL étaient ravis d’avoir pu bénéficier de cette ini-
tiation a la gastronomie colombienne, d’autant plus que tous sont animés par
I'esprit de découverte et le souhait de parcourir le monde pour enrichir leurs
connaissances culinaires et ainsi exprimer leur passion de fagon unique. En
revanche, ils ont regretté de ne pas avoir pu rencontrer les chefs colombiens en
chair et en os et cuisiner a leurs cotés. Ce souhait pourrait se réaliser bientot,
puisque comme I'a rappelé S.E. Monsieur Felipe GARCIA ECHEVERRI, Am-
bassadeur de la République de Colombie, un accord de collaboration sera pro-
chainement signé entre 'EHTL et le SENA (Servicio Nacional de Aprendizaje).
Dans ce contexte, M. LANNERS, directeur de I'école, a d’ores et déja évoqué
I'idée d’échanges et de voyages d’études.

Cette initiative d’un jour fut 'occasion de passer un message important dans le
cadre des problémes environnementaux qui secouent notre planéte : la cuisine,
au-dela du plaisir de la bouche et de son esprit convivial, représente une arme
puissante de changement, un levier essentiel pour produire et consommer de

fagon durable.



Pour une hoétellerie sans radiations
électro-magnétiques

Une certaine partie de la population se méfie des radiations émises par les
moyens de communications modernes. Et les personnes électro-sensibles y
compris un nombre croissant de personnes sensibilisées a ce sujet, sont a la
recherche de zones blanches dans les hotels, afin de bénéficier d’'un séjour
dans un environnement «sainy.

L'association ASZA milite pour la création de zones blanches partout et pour
tous, est a annoncé avoir adressée aux hotels luxembourgeois une lettre
informative. mettant aussi I'accent sur le fait que les compagnies d’assu-
rance refusent de couvrir le risque des dommages causés par l'irradiation
des personnes sensibles. Selon les auteurs, une telle attitude prouve que
cela n’est pas inoffensif.

ASZA explique aussi qu'il existe la possibilité d’installations alternatives (ca-
bles Ethernet, par ex.)pour avoir une zone blanche dans I'établissement a
moindre frais malgré une installation Wifi. Signalons que sur le site asza.org
on trouve quelques hotels a I'étranger proposant déja des zones exemptes

de radiations.

@ ASZA

Horecatel reporté a septembre

Face a I'évolution explosive de la pandémie, a la fermeture des sec-
teurs de I'Horeca, aux nouvelles restrictions annoncées par les auto-
rités fédérales et régionales et a celles a venir qui pourraient étre en-
core plus dures, le WEX, organisateur du salon Horecatel a Marche-en
Famennes a décidé qu'il n’était pas raisonnable de maintenir certains
événements prévus pour début 2021.

Dans un souci de responsabilité collective, en pensée avec le per-
sonnel soignant et dans le respect des nombreux exposants et visi-
teurs qui lui font confiance depuis des années, le WEX a donc décidé
de mettre ses trois grands salons entre parenthéses en les reportant
de quelques mois.

Les nouvelles dates sont les suivantes :

- Batimoi : du 14 au 17 mai 2021
- Municipalia, le Salon des Mandataires : 17 et 18 juin 2021
- Horecatel : du 05 au 08 septembre 2021

WERNGLER

N 1297
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www.wengler.lu
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81. HOTREC Generalversammlung

ofrec

Europe

Reisebeschrankungen harmonisieren, um das
Vertrauen der Reisenden wieder herzustellen

Anlasslichseiner81. General-
versammlung hat HOTREC,
der Dachverband der Hotels,
Restaurants und Cafés in
Europa, seinen Prasidenten,
das Executive Committee
(ExCom) und die Mitglieder
seines Ausschusses fur den
Sektoralen Sozialen Dialog
(SSD) fur eine Amtszeit von
zwei Jahren ab dem 1. Janu-
ar 2021 gewahlt.
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Président Zimmer Christensen (Danemark), Vi-

zeprasident Marc Van Muylders (Belgien) und
Schatzmeister Adrian Cummins (Irland) wurden
einstimmig wiedergewahit. Jean-Marc Banquet
d'Orx (Frankreich) wurde als Vorsitzender des
Markus
Luthe, Hauptgeschaftsfiihrer des Hotelverban-

SSD-Ausschusses  wiedergewahlt.

des Deutschland (IHA), wurde flir weitere zwei
Jahre emeut als Mitglied des ExCom gewahit.

Jens Zimmer Christensen filhite sich durch das
Vertrauen der HOTREC-Mitglieder geehrt und
erklarte: "COVID-19 traf die Branche zuerst
und am hartesten. Untemehmen des Gastge-
werbes - 90% von ihnen Kleinstuntemehmen
- kdmpfen ums Uberleben, und Millionen von
Arbeitsplatzen sind in Gefahr. Die Bereitstellung
erheblicher finanzieller Unterstlitzung durch die
EU und die einzelnen Mitgliedstaaten ist uner-
lasslich, um den Sektor wieder auf den richtigen
Weg zu bringen”.

"Die einzige Maéglichkeit, diese Krise zu Uber-
winden, besteht darin, dass alle Mitgliedstaaten
koordiniert handeln, indem sie die Reisebe-
schrankungen harmonisieren, um das Vertrau-
en der Reisenden wieder herzustellen", sagte
Marie Audren, Generaldirektorin von HOTREC.
"Die Einigung, die der Europaische Rat am 13.
Oktober zu diesem Thema erzielt hat, ist als ein
guter Anfang, aber kann noch nicht als eine L6~
sung angesehen werden. HOTREC und seine
europaischen Partner sind der Meinung, dass
die Freizligigkeit wiederhergestellt und die Qua-
rantanen durch ein gemeinsames Testprotokoll
der EU ersetzt werden sollten”, fligte sie hinzu.

Das neue ExCom von HOTREC setzt sich nun
zusammen aus: Prasident Jens Zimmer Chris-
tensen (Danemark), Vizeprasident Marc Van
Muylders (Belgien), Schatzmeister Adrian Cum-
mins (Iand), Alexandros Vassilikos (Griechen-
land), Antonio Flamini (ltalien), Dirk Beljaarts
(Niederlande), Markus Luthe (Deutschland),
Melissa Morandi (Frankreich), Morten Thor-
valdsen (Norwegen), Ramon Estalella Halffter
(Spanien) und Vaclav Starek (Tschechische
Republik).

Der neue Ausschuss firr den Sektoralen Sozia-
len Dialog (SSD) besteht nun aus Jean-Marc
Banquet D'Orx (Frankreich, Vorsitzender), An-
gelo Giuseppe Candido (Italien), Emilie S. Wes-
tersg (Danemark), Fatima Hollander (Schwe-
den), Paul Schoormans (Niederlande) und
Sami Nisametdin (Finnland). Dem neuen Fi-
nanzausschuss gehéren nun Julian Bystrzan-
owski (Polen) und Kristin Krohn Devold (Norwe-
gen)an.
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Boucherie Paul Haag:
"Aeren Metzler aus dem Suden”

Une totale remise a neuf!

C'est pendant I'été dernier, en juillet et ao(t,
que Paul Haag a transformé sa boucherie.
Le laboratoire a entiérement été remis a neuf,
du sol au plafond: découpe, chambres froides,
outillage pro, ...

Les extérieurs du batiment ont également
été modernisés avec la mise en place d'un
outil de travail performant et a la pointe
de la technologie. Lensemble des équipe-
ments répond désormais a la norme HACCP.

Un partenariat de longue date

Monsieur Haag Paul, boucher-charcutier
artisan, nous a choisi il y a 4 ans déja pour
installer un point d'encaissement Crisalid

(caisse tactile sur mat pour un gain d'espace),

suivi d'un monnayeur automatique Glory

pour 'hygiéne et la sécurité du point de vente

(fonctionnel le soir, lors de la cléture).

FE I
Tt B

Les vendeuses pesent les produits sur deux
balances de marque Bizerba et sortent sur
ces balances un ticket avec code a barres.
Elles se présentent par la suite au point d'en-
caissement devant I'écran tactile Crisalid,
scannent les tickets avec codes a barres et
encaissent soit en mode de paiement CB,
soit en espeéces via les monnayeurs Glory.
Pour compléter ce systéme d’encaissement,
nous avons ajouté un lecteur clé magnétique
pour permettre a chaque vendeuse de s'iden-
tifier et d'accéder au systéme d'encaissement.

A 10, Avenue Marie-Adelaide
L-5635 Mondorf-Les-Bains

oJ Tél. (+352) 26 52 12 96

@ luxembourg@crisalid.com

Q@ www.crisalid.lu

made in

Luxembourg
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Le comportement des consommateurs

Achat en masse des produits longue conservation

Pic de ventes des aliments de base pour cuisiner

Les mesures de confinement, ont fortement impac-
té le comportement d’achat des consommateurs.
Selon le Statec, en mars 2020, le volume des ven-
tes des produits alimentaires a progressé de 35%
par rapport a I'année précédente. En contrepartie,
les prix des aliments étaient plut6t stables pendant
la crise sanitaire, a I'exception des fruits et [égumes
frais.

Dans cette étude qui se base sur les chiffres des
grandes surfaces, des évolutions intéressantes ont
aussi été constatées pour les produits non alimen-
taires, le papier toilette par exemple, a vu grimper

son volume de ventes de 130% en mars 2020 !
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La crise sanitaire a bouleversé le mode de travail et de vie des rési-
dents au Luxembourg & partir du mois de mars. Les mesures de confi-
nement, combinées avec un recours inédit au télétravail, ont fortement
impacté le comportement d’achat des consommateurs en 2020.

En mars 2020, le volume des ventes des produits alimentaires (chiffre
d’affaires corrigé des effets de prix) a progressé de 35% par rapport a
I'année précédente. En contrepartie, les prix des aliments étaient plutot
stables pendant la crise sanitaire, a 'exception des fruits et Iégumes
frais. Des évolutions intéressantes ont aussi été constatées pour les
produits non alimentaires, comme par exemple pour le produit phare
du confinement, le papier toilette, qui a vu grimper son volume de ven-
tes de 130% en mars 2020 !

En grandes surfaces, globalement, la vente des produits alimentaires
est en hausse depuis le confinement. En mars 2020, le volume de ven-
tes des produits alimentaires a augmenté de 35% par rapport a mars
2019. L'évolution du volume est restée positive par rapport a 2019 pour
les mois suivants (entre 7% et 20%). En ao(t 2020, un deuxieme pic du
volume des ventes apparait, avec une hausse de 17% par rapport a la
méme période de I'année précédente.

Au début du confinement, les consommateurs ont acheté des aliments
avec une longue durée de conservation comme le riz, les pétes, le
couscous, les conserves et les boissons non alcoolisées.

La patisserie est une catégorie qui a été fortement impactée par la
pandémie. Le volume des ventes a fortement chuté en avril 2020 (par
rapport a avril 2019). C'est seulement & partir de juin que le volume



en periode de crise

Augmentation des prix des produits frais
(a I'exception de poisson)

des ventes a retrouvé celui de 'année précédente, mais en septembre
et octobre, les ventes ont de nouveau baissé par rapport a la méme
période de I'année précédente. Constat similaire pour la vente de pain,
qui a aussi diminué a partir d’avril. Contrairement a la patisserie, le
pain (et petits pains, baguettes, etc.) n’a plus retrouvé le volume des
ventes de 2019. Une explication possible pourrait étre que les mé-
nages ont préféré acheter leur pain dans les petites boulangeries de
proximité plutét que dans les grandes surfaces, qui servent comme
base de cette analyse

On constate donc que les ménages ont privilégié les aliments de
base aux plats préparés pendant le confinement. En contrepartie, le
volume des ventes des produits prét-a-manger a fortement reculé a
partir d’avril 2020. Le volume de vente des plats préparés, comme les
pizzas surgelées ou d’'autres plats surgelés, n’a augmenté qu’en mars
2020, avec une hausse de 27% par rapport a mars 2019. A I'exception
du mois de juin, le volume des ventes des plats prét-a-manger reste
largement en-dessous de celui de 2019.

Les prix de toutes ces catégories d’aliments n'ont pas beaucoup varié,
et 'origine des évolutions des volumes de vente s’explique donc par
un changement des besoins et du comportement des ménages. Ce-
pendant, il existe des produits alimentaires dont les prix ont fortement
fluctué depuis le début du confinement. Il s’agit des produits frais, en
I'occurrence du poisson ainsi que des fruits et Iégumes.

Uhitia DBelpiave

Grand Cru, Chigsg en 1855

JAMESSUERUHG C[}M
93 / 100 points

I

,dn'\‘ -ﬂ“

13/

..q'=._t U L

| s

21 fférmf

HALUT-MEDGSE
JI15

VIGHDOBLES DOURTHE

lecellier@bheintz.lu

www.boissonsheintz.lu



HOQEQ&A

LUXEMBOURG

Nicolas Szele , Chef-cuisinier - Restaurant Fin Gourmand

Gastronomie : des métiers a vivre

Nicolas Szele a été sélectionné avec huit autres jeunes personnes comme « Ambassadeur »

pour le projet Dreamjobs que I'Horesca a lancé ensemble avec la Chambre de Commerce

afin de mettre en avant les atouts de nos meétiers. Nous avons rencontré le can-

didat et vous proposons ici un entretien que nous avons mené avec lui & I'Epicerie du

Fin Gourmand a Mondercange. A noter qu'un clip a été tourné pour chaque candidat.

MJOBS

S
AMBASSADOR
LES CANDIDATS
Nicolas Szele, Chef cuisinier
Le Fin Gourmand, Luxembourg

Caroline Esch, Chef et gérante
Pavillon Eden Rose, Kayl

Ben Weber, Chef cuisinier
Gudde Kascht , Haller

Sébastien Dziezuk, Responsable de salle,
Bistrot Parc Belair, Luxembourg

Clovis Degrave, Chef Managing partner
Hostellerie du Griinewald, Luxembourg

Sébastien Périé, Maitre d'hotel et gérant
L’Atelier Windsor, Luxembourg

Daniel Valdivia, Barman
Hoétel Le Royal, Luxembourg

Xavier Dellenbach, Barman
Beach Boos Club, Bridel

Jiirgen Bilali, Serveur
Beim Bertchen, Wahlhausen
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Diplémé de I'Ecole d'Hotellerie et de Tourisme
du Luxembourg, Nicolas Szele a travaillé dans
plusieurs établissements de prestige avant de
rejoindre ses parents au restaurant « Le Fin
Gourmand » a Luxembourg.

« C'est surtout la diversité de la profession qui
m'inspire encore aujourd’hui. Chaque jour est
une nouvelle expérience et vous pouvez laisser
libre cours a votre imagination dans la création
des plats. », nous explique-t-il avant d’ajouter
que ce métier est tres varié.

Toutes ces qualités expliquent quil a été sé-
lectionné pour le projet « Dreamjobs Ambas-
sadors » avec huit autres jeunes talents du
Luxembourg.

A noter quavec son épouse Pauline, Nicolas
Szele vient dailleurs d’'ouvrir « LEpicerie du Fin
Gourmand » dans la localité de Mondercange.

Les clients y trouvent de nombreuses prépara-
tions culinaires faites maison ainsi que des pro-
duits gastronomiques locaux.

La campagne « Dreamjobs Ambassadors »
vise a encourager les jeunes

Cette campagne a été lancée par la Fédéra-
tion Nationale des Hoteliers, Restaurateurs et
Cafetiers du Grand-Duché de Luxembourg -
HORESCA et la Chambre de Commerce, en
partenariat avec le Ministére de 'Economie -
Direction générale des Classes moyennes et le
Ministére de I'Education nationale, de I'Enfance
etde la Jeunesse.

Les objectifs sont, entre-autres, de stimuler
I'envie d'apprendre l'une des professions de
I'hétellerie, de promouvoir le savoir-faire, de
renforcer linformation sur les branches de I'h6-
tellerie au Grand-Duché de Luxembourg et de
foumnir une plate-forme permettant d’accroitre la
visibilité du secteur.

Découvrez les portraits des candidats :

0 facebook/dreamjobsambassadors

o www.dreamjobs-ambassadors.lu

N
NN

CHAMBER
OF COMMERCE

POWERING BUSINESS
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Préparations en bocal, menus a emporter, confitures et autres produits maison sont pour Nicolas Szele une maniere supplémentaire pour faire partager sa passion

Entretien avec Nicolas Szele

Monsieur Szele, comment vous est venu l'idée de

devenir cuisinier ?

Je voyais mon pére travailler au Restaurant. Et a 18
ans je me suis dit que c'était la voie que jallais aussi
suivre. Je me suis donc inscrit a l'école hételiere de
Diekirch. Aprés mon BTS, je suis parti pour la France
ou jai fravaillé dans plusieurs restaurants. A Nice au
Negresco jai pu vraiment acquérir les bases de la
cuisine gastronomique. Ensuite, & Paris chez Jean-
Frangois Piege, jai eu loccasion d'approfondir mes
connaissances et surtout me familiariser avec des
aspects comme la philosophie autour d'une assiette
afin de bien élaborer une recette.

Comment voyez-vous la formation dans notre
pays, vous qui avez fait 'Ecole d’Hotellerie et de
Tourisme a Diekirch ?

Je pense que I'école de Diekirch donne une excel-
lente base dans les différents métiers de I'hotellerie.
C'est une bonne école qui a moi m’'a donné une réelle
perspective. Mais japprécie aussi la formation en al-
ternance. Au Restaurant Fin Gourmand, nous avons
dailleurs régulierement des apprentis, aussi bien
des jeunes que des adultes qui suivent cette voie. Je

pense qu'il est important pour une entreprise respon-

£ LE GOUVERNEMENT {»‘”
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
Ministére de Economie

Direction générale des classes moyennes

sable de former des personnes aux metiers qui sont

les notres.

Qu’est-ce qui vous plait dans le métier de cuisinier ?

Cuisinier est un meétier fabuleux et on a la chance
d'avoir un retour de la part des clients. J'aime passer
en salle pour discuter avec les convives afin de savoir
si tout se passe bien et si les plats leurs ont plu.

Dans une cuisine on travaille en équipe. Il faut &tre un
exemple pour ses collaborateurs et étre toujours préts
pour donner un coup de main.

C’est aussi un métier trés varié comme le montre
votre nouvelle activité a I'épicerie qui vient en plus
de celle du restaurant. Comment vous est venu
cette idée ?

Depuis quelques années, nous constations un chan-
gement dans la clientéle du restaurant. Les repas
d'affaires classiques ne suffisaient plus et pour profiter
des infrastructures il fallait se diversifier. Nous avons
donc ajouté une activité d'épicerie au restaurant avec
surtout des préparations et des plats faits maison.
Pendant le premier confinement, nous avons bien
entendu fait de la vente a emporter. Mais par la suite,

nous nous sommes rendu compte que pour pouvoir

LE GOUVERNEMENT

DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
Ministére de I'Education nationale,

de I'Enfance et de la Jeunesse

le faire correctement il fallait d'une certaine maniere
séparer ces deux activités. Il faut savoir que c'est tech-
niquement trés difficile, voire impossible de proposer
des plats gastronomiques en take away. Pour la vente
a emporter il faut réaliser une deuxieme carte. Et pour
attirer une nouvelle clientele, un magasin est mieux
adapté qu'un restaurant.

En ao(t nous avons donc ouvert I'épicerie a Monder-
cange avec une grande partie alimentaire comme des
plats en bocaux, un menu a emporter ou des confitu-
res qui sont faits maison mais aussi des produits qui
viennent de confréres. Les patisseries sont produites
par Cathy Goedert et nos chocolats par exemple pro-
viennent d'un producteur de la grande région. Avec Pit
Wanderscheid qui a aussi ouvert une épicerie gastro-
nomique nous échangeons des produits.

Avez-vous un conseil a donner aux plus jeunes ?

La gastronomie est un secteur trés varié et on peut
voyager a travers le monde. Il est possible de faire une
carriere tres intéressante. Certes, les horaires sont dé-
calés mais on a aussi du temps pour faire de belles
choses. C'est un trés beau métier et si je peux donner
un conseil au plus jeunes cest de perséverer. Il n'est
dailleurs jamais trop tard pour se lancer. Pour ma part,

je ne changerais mon métier pour rien au monde.
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Versetzt man dem einheimischen Hotel- unci

Gaststidttengewerbe den Todesstoss ?
Mehr denn je fordern wir Ausklammerung aus dem Gesetz

Am kommenden 24. November wird
sich unser Abgeordnetenhaus w, a. mit
dem Gesetz fiber die Arbeitszeitregelung
#u befassen haben. Vorerst heiflt es
44-Srundenwoche wnd im  Laufe der
kommenden Jahre sollen wir bei der
gesetzlichen Arbeitszeit von 40 Stunden
pro Woche ankommen.

Ob 44 oder 40-Stundenwoche, sie be-
deuren den Todesstof fiie das einhei-
mische Hotel- und Gasestittengewerbe,
weil diese Stundenzahl fiir diese Berufe
als  Uropie angeschen  werden  mul}
Wir wollen von dieser Stelle aus keines-
wegs diese N’cu[:plllng der Arbeitszeit
kritisieren, milssen sie jedoch auf das
encrgischste zuriickweisen, falls sic auch
fiir das Gaststittengewerbe im allgemei-
nen gelten soll. Die Arbeitszeit in cinem
Hatel oder Restaurant kann niemals zeit-
gebunden sein, denn hier gilt vor allem
das bekannte Sprichwort, daf der Kunde
schlufendlich Kinig ist.

Mehmen wir als erstes Beispiel den
Kiichenbetrieh eines Berriehes, Koch und
Kichenpersonal nehmen ihre Arbcit be-
reits zwischen 9 und 10 Uhr morgens
auf., Lwischen 12 und 14 Uhr setzt
eine Spitze ein und um 17 Uhr abends
liuft der Kiichenbetrich wieder fiir die
Abendetunden an, Mun kommt das Ku-
rioge an der nenen Arbeitsreitrepelung :
um 18 Uhr hat das Personal seine 8
Stunden  abgearbeiter. Wer iibernimme
nun aher die Arbeit fiir den Abeadbe-
trich ¢ Eine zweite Mannschaft } Wo
soll der Betrichsinhaber die Mitel fiic
cimen solchen Luxus hernchmen ¢ Be-
dingt durch das & Stundenprogramm
wiirden die Preise im  Gaststiattenge-
werbe derart ansteigen, daf der Nim-
hos des billigsten Landes Europas mit
cinem Schlag ausgeldsche wiirde, Mit
dem Ftcdifnllnpﬂprr-;nrl:ql dazselbe Bild.
Am Ahend, wenn sie an die , mite en
place™ schreiten sollen machen sie dann
nicht mehr mir, weil das Geserr ihnen
das chen niche erlanhe, Was geschiche

nun in einem solchen Bewriche von
abends 18 - 22 Uhr 2

beitszeitgeserz horrente Folgen fiir un-
seren Beruf nach sich ziehen. Sie wiren
gleichbedeutend mic dem Untergang der
Mehrzahl unserer Betricbe, Falls der Ge-
setzesgeber uns aus diesem Gesetz nicht
ausklammert, werden wir im Laufe der
Saison 1971 eines der teuersten Linder
Furopas sein. Und wie sich das auf den
Touristenstrom auswirke, brancht wohl
nicht niher belenchtet zu werden.

Dasselbe Bild mit den Lohnaufschla-
gen fiir Sonn- und Feicrtage. Hat der
Gesetzesgeber daran gedacht, daf die
Meuregelung dazu fiihren wird und muf,
daf unsere Hotel- und Gastsuirtenbe-
triche an solchen Tagen einfach schlie-
fen, weil die Rentabilicie ihres Geschaf-
tes an solchen Tagen durch die vorge-
schrichenen Lohnzuschlige ein Minusge-
schiift darstellen wird. Wie reagiert der
Kunde, wenn er mit seiner Familie, sa-
gen wir, an einem Feiertag cinen Restan-
rationshetrieh aufsucht und er beim Stu-
dieren der Speisckarte erschrecke fest-
stellen mulf, dafl der bisher geltende
Preis von normalen Tagen um beispiels-
weise 40l Prorent angesticgen ist.

Benitigen Sie fir die
kommende Saison 1971
Personal 7

Dann lesen Sie bhitte aul
Seite 2.

Oder eine andere Auswirkung des Ge-
setees wird es mit sich bringen, an
normalen Wochentagen genau so wie
bei den Feiertagen Fssen nor #wischen
12 wnd 14 ond von 19 bis 21 Ubr zu
verahreichen, Vor und nach diesen Stun-
den wird nicht mehr serviere, Wie re-
agieren die Fremden aofl eine solche be-
dingte  Feitlesteetrung ?

Auch fiir den Machwuchs in unserem
Beruf wird sich das nebe Gesetz verhee-
rend auswirken. Die Jupendschutrbe-
stimmungen sind genad so wie das Ge-
setz iiber die Arbeitszeitregelung fiir uns
untragbar. Eine logische Folgerung ist
die, daf der Betricbsinhaber Jugendliche
nicht mehr in seinen Betrieh aufnimmi,
weil sie, im Vergleich zu der Arbeits-
leistung eines Erwachsenen lohnmaRig
gesehen  keinerlei Rentabilitit fiir den
Betrich darstellen. Die Leistung cines
Jugendlichen in unseren Betrichen hile
keinesweps Schritt mit dem ihm zuge-
standenen Lohn.

Der Gescrzgeber hat sich mit der Re-
gelung iiber die Arbeitszeit kein allzu-
grofies Kopfzerbrechen gemache. Er warf
einfach alle Berufe in ein und denselben
Topf und damit war cr aller Sorgen
enthoben. Man kann einen Hotelbetrieh
niemals mit einem Hiittenbetrich ver-
gleichen. Was Hir letzteren zurriffe gile
keinesweps fiie das Gaststittengewerbe,
Jede Betrichsart hat ihre Eigenarten, ihre
Arbeitszeitcinteilung. Einen Hotelbetrich
abzutun aus der Uberlegung heraus, mit
8 Swunden Arbeit sei alles im Lot ist
grundfalsch, Man har uns von verschic-
denen Regierungsstellen aus  das  for-
melle Versprechen gepehen, unseren Re-
ruf aus dem nunmehr zur Debatte kom-
menden Gesetz diber die Arbeitszeit aus-
zuklammern, Die Herren  Deputicrten
werden vor eine schwere Aulgabe ge-
stellt. Bei diesen Debaten darf nicht nur
der rein gewerkschaltliche Aspekt des
Geserres durchleuchier werden, sondern
erwngen weriden, ob das Gesetzesprojekt
nicht dazu filiren wird, einen oder meh-
rere Berufe an den Abgrund zu bringen.
Unsere Hotel- und  Gaststinenberriebe
stellen auler wenigen Avsnahmen mei-
stens kleine Detriche dar, Diese kinnen
sich den Luxus picht leisten, — und das
Gesetz wiirde sie dara 2wingen — einen
rweiten Koch  einrnstellen hew.  cine
pweite  Dedicnungemannschalt anzolen-

ern. Woher das benitigte Personal her-
nehmen ¢ Wer soll das bezahlen ¥ Die
Kundschaft, der Tourist ? Wer iiber-
nimmt dic Verantwortung fiir eine
wIreishausse” ungeheuren Ausmales auf
dem Sektor Gasstitengewerbe und Ho-
tellerie # Oder sollte das Gesetz bezwek-
ken, die ,kleinen" Betriche wvor die
Hunde gehen zu lassen ?

Unsere Herren Deputicrten genau 5o
wie die Gewerkschaften miissen sich

Vin-Guy
trinken!

GUYSE FONTAINE,
quellenrein, das neue still
Mineralwasser,

mit anerkannten didtetisch
Eigenschaften, eignet sich
harvarragend zum Mische
mit Wein und Long-drinks

abgabisdlt wnd QarEntisrt
von Source Rosport

ein'kohlenséurefrei
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dariiber im Klaren sein, daf das neue
Gesetz unmbglich auf die Hotellerie und
Gaststitten  angewendet werden kann
und und darf !

Leider — wie wir es in der Vergan-
genheit gewohnt — wurden wir zu die-
sem Gesetzesprojekt nicht angehirt, nichy
eimmal um unsere Meinung befragt. MNun
haben wir den Salar, gelinde ansge-
driickt, ein Geserzesprojeke, das so viele
Pannen aunfweist, dafl es der Mihe wert
ist, es noch einmal griindlich zu diber-
holen. Als Berufsverband kénnen und
diirfen wir es nicht annehmen, weil die-
ses Gesertz den totalen Ausverkaul un-
seres Berufes nach sich zichen wiirde.

trinken!

=

ag Mineralwasser

—
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EICHMASSE

bestellen bzw. vervollstandigen

Groffherzogliches Reglement vom 24. 12. 1969

Durch Gesetz sind simtliche Gastwirte, Hoteliers und Restaurateure
verpflichtet, nachstehende Eichmafe zu fiibr:n :

DOPPEL-DEZILITER
DEZILITER

HALBER DEZILITER
ZENTILITER

Letzteres Eichmaf ist durch Grofherzogliches Reglement vom 24,
Dezember 1969 zu den bislang gesetzlichen drei Eichmafen hinzuge-
kommen.

Da in Kiirze mit strengen Kontrollen iber das Vorhandensein der 4
vorgeschriecbenen Eichmafe zu rechnen ist, kinnen ab 1. Mirz 1971 der
Satz der 4 Eichmafe bezw. das fehlende Eichmaf von 1 Centiliter in
unserem Sekretariat bezogen werden.

Die Fichmafe sind aus ZINMN,

Berugspreis : (geeicht).
Satz der 4 vorgeschricbenen Eichmafe : 660.— Franken (inkl. TVA)
Zentlitercichmal : 95.— Franken {inkl. TVA)

Bestellungen sind umgehend an das HORESCA-Sekretariat zu richten
unter Benutzung nachstehenden Bestellscheines :

Unterzeichneter | . Wohnhaft in .
Stralle . . i e N

a) bestelle hiermit die 4 gesetzlich vorgeschriebenen Eichmafe aus Zinn
zum Preis von 660.— Franken (inkl. TVA)
b) das Zentlitereichmalf zum Preis von 95— Franken (inkl. TVA)

(Unzutreffendes durchstreichen.)
Die Eichmaffe miissen im Sekretariat abgeholt werden !

Der Betrag in Hishe von . Franken ist auf das Postscheckkonto
84 01 der HORESCA, Luxemburg bei der Bestellung einzuzahlen.

Unterschrift

Auslieferung ab 15, Mirz im Sekretariat.
Kein Versand !

Simtliche EichmaBe sind durch das staatl. Eichamt kontroliert und
abgestempelt.




HOQE@&A

LUXEMBOURG

Hotel Eldorado

- Cinema Europe

sur la Place de la Gare

L’ancien Hétel Eldorado au
N°7, place de la Gare, voisin
du batiment de la direction
des Chemins de fer luxem-
bourgeois n’a connu qu’une
courte période d’existence
entre 1966 et 1988.

© phototheque de la ville de Luxembourg
Tony Krier, 1963

Robert L. Philippart

Pourtant, son établissement témoigne d’un élan positif de dévelop-
pement du quartier de la gare et de sa transformation en carte de
visite de la capitale des Communautés Européennes du Charbon et
de I'Acier (CECA).

La place de la Gare

La place de la Gare, appelée « Cour de la gare centrale » avait été
aménagée dés la mise en service des chemins de fer en 1859. A
cette époque, la ville était toujours une forteresse et des construc-
tions fixes en pierre n’étaient point tolérées dans le rayon militaire
dont cet espace faisait partie. Des réaménagements de la « Cour »
sont entrepris en 1875 avec l'arrivée du tramway, l'inauguration de
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la ligne de chemin de fer Jangeli (Luxembourg- Remich) en 1882,
en 1904 avec le passage du Charly (chemin de fer vicinal reliant
Luxembourg a Echternach) a travers I'avenue de la Liberté nouvelle-
ment aménagée. En 1923 la place connut un nouveau « look » avec
la mise en place du rond-point dit « Raquette » favorisant le passage
du tramway. Cet aménagement allait exister jusqu’a la suppression
des tramways sur ce site en 1961. En 1937, les jardinets précédant
les immeubles de I'avenue de la gare sont supprimés : I'Hotel Clesse
perdait alors sa terrasse, 'Hotel Staar sa véranda. Depuis 1932, I'H6-
tel Alfa cadre la place dans sa partie ouest. Il fallut attendre 1949 pour
voir ouvrir le cinéma Eldorado sur le front nord de la place. Jusqu'ici
un square bordé par I'ancien Hotel Clesse du cété de I'avenue et des
dépdts de chemins de fer en direction de la gare constituaient le front



nord de la place. Suite a I'occupation de I'ancien batiment de direction
des chemins de fer Guillaume-Luxembourg situé a la place de Metz,
par la haute Autorité de la CECA, un concours entre architectes avait
été lancé pour construire I'hétel de la direction des chemins de fer
luxembourgeois a la place de la Gare sur le site jusque-la occupé par
les dépdts de locomotives. Ce batiment fut réalisé en 1958/59. Un
interstice demeurait toujours libre entre celui-ci et le cinéma Eldorado.

Hotel-Cinéma — une premiére

Ce sera ici que sera érigé un projet d’'un genre nouveau et pour lequel
I'architecte Paul Retter avait fourni 'exemple en 1956 a Bettembourg:
construire un cinéma avec des surfaces commerciales et des loge-
ments. Dans ce méme esprit, les architectes Arthur Thill et Armand
Theisen, réalisent, en 1963, entre la place
de la Gare et la rue du fort Neipperg le futur
cinéma Europe ainsi que I'Hotel Eldorado.
Limmeuble a 7 étages orienté vers la place de
la Gare épousait la méme hauteur, le méme
type d’étage en retrait et la méme toiture plate
que l'immeuble CFL. lls créaient ainsi un
front de place cohérent. Un deuxiéme bloc
de chambres d’hotels avait été construit sur la
partie du terrain longeant la rue Neipperg.

L'ouverture d'un Hotel- Cinéma a Luxem-
bourg était une grande nouveauté. Francois
Reciknger, fils de Georges Reckinger qui était
a l'origine des cinémas Capitole (Avenue de la
Gare) et Eldorado (Place de la Gare), avait eu
le courage a une époque ou la fréquentation
de cinémas était en baisse, de prendre ['initia-
tive d’ouvrir en décembre 1963 une nouvelle
salle climatisée avec 442 places. La salle pré-
sentait I'écran le plus grand de la capitale. Il
permettait la projection de films de 77mm au
lieu des projections conventionnelles de films
a 35mm. Comme nouveauté, il fallait aussi si-
gnaler que ce cinéma disposait de son propre
lounge-bar. La salle ne présentait pas de bal-
con, mais était aménagée en coque permet-
tant a tout spectateur la pleine vue sur I'écran.
La programmation des films correspondait ra-
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pidement a celle d’'un public trés vaste fréquentant les quartiers de
gare : films d’aventure, films érotiques, films d’actions, reprises des
grands classiques. Mais le cinéma au fond d’une galerie, ne connut
pas le succes des autres salles de la capitale. En 1980 Frangois Rec-
kinger investit dans une modernisation du cinéma et fusionne avec
le cinéma Eldorado voisin pour former le « Ciné-Center Gare CCG».
Celui-ci présentait les nouveaux films au méme moment que les
autres capitales européennes.

En 1983, une des salles de réunions de I'Hotel Eldorado est trans-
formée en salle de spectacles avec 85 places. Le CCG offrait désor-
mais 4 salles pour accueillir quelque 120.000 spectateurs par an. En
1988, la vente des immeubles « Eldorado » et « Cinéma Europa » mit
un terme a cette entreprise. Le complexe allait céder la place a des
surfaces bureaux et de commerce.
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Place de la gare © phototheque de la ville de
Luxembourg, Théo Mey, 1963.

L’Hétel Eldorado, ici en construction allait ouvrir en 1966 et proposer quelque 42 chambre;

Arthur Thill, un architecte d’exception

Arthur Thill (1909-1988) comptait au moment du projet parmi les ar-
chitectes modernistes au Luxembourg. Déja en 1935 et 1937, et a
peine agé de 30 ans, il avait remporté le 2e prix du concours pour le
pavillon luxembourgeois a I'Exposition universelle de Bruxelles, res-
pectivement a Paris ( en association avec Pierre Schaack et Etienne
Galowich). Thill avait également travaillé pour le pavillon luxembour-
geois a I'Exposition internationale de la technique de I'eau a Liége en
1939. L'architecte était encore directement associé au projet de réa-
lisation de I'Agrocentre @ Mersch (1959). Il avait agrandi a plusieurs
reprises la laiterie centrale au boulevard d’Avranches et était associé
au projet de construction de la laiterie Luxlait a Merl. 1l avait congu les
plans de la manufacture de produits chimiques et d'articles de parfu-
merie « Geisha » a la rue du Laboratoire. Avec Jacques Haal il avait
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réalisé les Caves du Sud a Remerschen. Il était chargé du projet de
construction des Foires Internationales au Kirchberg. Thill avait réno-
vé le cinéma Marivaux en 1939, construit le cinéma Eldorado (1949) et
le cinéma Europe (1963 (en collaboration)). En 1954, il avait construit
le magasin de vétements « Bastian » a la Grand’Rue. En 1947 il avait
aménageé le club Saint James a I'Hotel Moderne (Place de Paris). |l
avait réalisé les intérieurs de I'H6tel Cravat ainsi que la nouvelle aile
datant de 1953. Arthur Thill qui était également actif comme artiste,
était membre du Cercle artistique du Luxembourg et proche de CAVO
créé par la Société des Beaux-Arts de Luxembourg.

Hoétel Eldorado

L'Hétel Eldorado allait ouvrir en 1966 et proposer quelque 42 cham-
bres a sa clientéle. Situé en face de la gare, I'établissement s’adres-
sait essentiellement a une clientéle voyageant en train et recherchant
la capitale pour un court séjour d’affaires. Dans ce but I'établissement
proposait également des salles de réunion. Arthur Thill avait précédé
le bloc de chambres orienté vers la place de la Gare, d’une fagade-ri-
deau en acier et en verre. Elle présentait des panneaux avec des
ornements abstraits aux formes rappelant des hallucinations. Ces
panneaux allaient étre remplacés en 1979 par des panneaux, sans
ornements, de couleur turquoise. D’apres le guide officiel des hotels,
auberges et pensions édité par I'Office National du Tourisme pour
1967, toutes les chambres étaient équipées de bains ou de douches.
N’offrant pas de restaurant, 'Hotel ne servait au moment de son ou-
verture ni de petits-déjeuners, ni des repas, car plusieurs restaurants
se trouvaient a proximité de I'établissement. En 1972, 'Hétel se situe
dans la gamme supérieure des prix demandés pour la nuitée. Désor-
mais, la prise de petits-déjeuners est assurée. En 1974, le nombre
des chambres avait passé a 48. La restauration faisait désormais par-
tie de I'offre et I'établissement proposait des séjours en demi-pension,
respectivement en pension compléte. En 1979, lors des travaux de
transformation du cinéma, le guide des hotels officiel renseigne seule-
ment 37 chambres alors que le restaurant sert 50 couverts. En 1981,
apres les travaux de la modernisation de la salle de cinéma, I'Hétel
proposait a nouveau 48 chambres et le restaurant pouvait servir au-
tant de couverts. Le prix du petit-déjeuner faisait désormais partie du
prix de la chambre. L'établissement cessa ses activités avec la vente
de 'immeuble en 1988.
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4 ‘ DE LA VALIDITE DES
CHEQUES REPAS 2020

JUSQU'AU MOIS DE JUIN 2021

Chéque &

MESURE DE SOUTIEN A L'INITIATIVE DE VIA LUXEMBOURG

Suite aux récentes annonces du gouvernement concernant la fermeture temporaire des restaurants en
raison de la COVID-19, VIA Luxembourg, la fédération des émetteurs de chéques-repas Luxembourgeois
a mis en place une mesure exceptionnelle afin de préserver le pouvoir d'achat des bénéficiaires de ces
chéques et vous apporter son soutien dans ces moments trés difficiles. Ainsi, les chéques-repas valables
jusqu'au mois de février 2021 seront valables jusqu'a la fin du mois de juin 2021.

Nous espérons que cette contribution permettra de vous aider a surmonter les difficultés.

Prenez soin de vous et de vos proches.

Les émetteurs agréés Pour plus d'information Avec le soutien de

* . o
@red sodexo www.vialuxembourg.lu HORECCA
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Sécurité alimentaire:
nos services

Formation en
bonnes pratiques d’hygiéne
Une séance de minimum 3 heures

en langue frangaise, allemande
ou luxembourgeoise

Mise a disposition
de documentation

g
%mw

GUIDE DE BONNES
PRATIQUES D’HYGIENE

m r 17““

Formation sur la déclaration
obligatoire des 14 ingrédients

allergénes
Une séance de minimum 2 heures

+ dossier de forma-
tion,

* guide des bonnes
pratiques

« fiches utiles

en langue francgaise, allemande ou luxem-
bourgeoise

Mise a disposition de la documentation
* dossier de formation (fr. ou all.)

* guide pratique avec fiches et tableaux

Formation a tarif avantageux

pour nos membres

35°année n°423
2020 n° 11

Impressum : « Horesca »est une publication
mensuelle éditée sous la responsabilité de la
fédération nationale Horesca a.s.b.l., distribuée
atous les hoteliers, cafetiers et restaurateurs,
métiers de bouche, administrations communales,
partis politiques, Communautés européennes,
Institutions nationales et internationales.

Prix de vente: 3 € Abonnement annuel: 30 €
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Pearls est le Bistrospill de 'année 2020

La fédération nationale des hoteliers, restaurateurs et cafetiers du
Grand-Duché et le club de jeux « Spillfabrik » se sont associés pour
promouvoir les jeux de société aux cafés. Depuis trois ans nous
décernons dans le cadre du label de qualité pour cafés « Wellkomm »,
le prix Bistrospill a un jeu édité durant 'année qui s’appréte particu-
lierement bien a étre joué dans le cadre d'un cafeé.

Hor

Prix décerné par 'Horesca et la Spillfabrik

Malgé la crise et en espérant de meilleurs jours pour nos ca-
fés, un jury composé d’experts a testé plusieurs nouveaux
jeux de société et a désigné « Pearls» des créateurs Chris-
tian Fiore et Knut Happel comme Bistrospill de I'année 2020.
« Pearls » est édité entre autres chez Abacusspiele en Alle-
magne et chez Oya en France

Il s’agit ici d’'un jeu de cartes fascinant et accessible dans
lequel on collectionne des colliers de perles de différentes
couleurs. « Pearls » se joue a un rythme effréné et les par-
ties qui ne durent que 15 a 20 minutes s’enchainent rapide-

ment. Le jeu peut se jouer jusqu’a six personnes.
Tous les membres du jury étaient enthousiasmés par le fait que les décisions a prendre sont
trés faciles alors que les conséquences des choix le sont moins vu que le facteur chance y in-
tervient pour dynamiser la partie. Les autres nominés au Bistrospill 2020 étaient « Punktesalat
| Salade 2 points », « Tatort Tonne », « Teufelskreis » et « Wurf & weg ».

Les regles des jeux ainsi que plus d’informations sur les jeux pourront étre consultés prochai-
nement sur le site www.wellkomm.lu. On y découvre aussi les jeux sélectionnés les années
précédentes ou les jeux « lllusion » et « Calavera » avaient été sacrés Bistrospill 2018 et Bistro-
spill 2019. Rappelons que Wéllkomm est un label créé par I'Horesca, en collaboration avec le
Ministére de I'Economie. Les bistrots adhérents signent une charte par laquelle ils s‘engagent

a promouvoir 'accueil, la qualité et 'hygiéne. www.wellkomm.lu www.spillfabrik.lu
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Soutenir ceux qui font I'économie,
de prés comme de loin.

Société Nationale de Crédit et d’Investissement



LA PROVENCALE

votre garant de qualité depuis 1969

Le service au client est au coceur de notre engagement.

Plus que jamais, il est important de se soutenir les uns les autres
afin de minimiser I'impact de cette crise sanitaire sur le monde de I'HORECA.



