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«Nous avons dompté la précarité »

% Avec une cinquan-
9 taine d'établisse-

"= ments saisonniers
(hiver et été) et un chiffre d'af-
faires qui devrait atteindre les
30 M€ en 2022, le groupe
Restoleil sort vaillamment de
la crise. Le groupe a continué
a investir, innover et prépare,
malgré les vents contraires, de
nouvelles ouvertures. Entre-
tien avec son dirigeant, Michel
Porcel.

Oui en est Restoleil ?
Comment le groupe sort-
il de la crise ?

En 2021-2022, nous avons fait
une saison d'hiver extraordinaire.
Dans le top 3 des meilleures de
tout les temps. Puis, en 2022
nous avons enregistré notre plus
bel été. Sur I'hiver nous avons fini
a+ 6% par rapport a 2019.
Sur |'été nous avons fini a
+12 %/+14 %. Nous avons bou-
clé une belle année au 30 sep-
tembre. Nous sommes sur un
grand cru avec un chiffre d'af-
faires qui devrait &tre autour des
30 ME (contre 19 ME pour 2021).
En 2021, nous étions fermés I'hi-
ver, méme si nous avons enre-
gistré une trés grosse progres-
sion |'été nous avons fait
logiguement moins de chiffre. De
toute fagon, nous avons appris a
vivre dangereusement ! (rires) Il
faut avoir I'esprit d'aventure et
pas d'états d'ame, ne pas trop
se poser de questions et prendre
au fur et a mesure les événe-
ments qui arrivent. En saison, la
réactivité nous n'en manquons
pas, nous sommes rodés.

Comment faites-vous
face a la hausse

des prix ?

Ce qui pondére un peu ces bons
résultats estivaux, c’est en effet
I'inflation. Nous I'affrontons de
différentes fagons : avec une aug-
mentation des prix, tout d'abord,
de I'ordre de 53 6 % sur nos
cartes |'été dernier. Nous n'avons
pas senti, dans nos analyses qua-
lité, de reproches de nos clients.
Nous avions un peu peur, mais
C'est passé. Avec des salaires qui
ont grimpé de 10 312 % et des
produits jusqu’a 10 %, nous

© Base Camp Lodge

avons d( modifier certaines re-
cettes, supprimer les produits qui
avaient augmenté de maniére
prohibitive. En dernier lieu, nous
avons essayé de nous améliorer
en productivité. L'un dans l'autre,
nous avons plutdt bien amorti
ces augmentations et n'avons
perdu qu'un point de prime cost.
Cela aurait pu étre pire, je suis
content de ce résultat.

Dans quel état d'esprit
abordez-vous 2023 ?
Bien entendu, nous nous tenons
au fait de ce qui se passe quoti-
diennement, notamment au ni-
veau des prix qui continuent de
flamber. Nous avons beaucoup
de fournisseurs avec qui nous
avons réussi a fixer les prix
jusqu’a début janvier. C'est duja-
mais vu ! Historiguement, ils
s'engageaient pour toute la sai-
son d’hiver. Aujourd’hui, ces
mémes fournisseurs ne s'enga-
gent que jusqu‘au 15 janvier, par
manque total de visibilité. Nous
restons trés vigilants, nous nous
organisons afin d'étre extréme-
ment réactifs aprés les fétes se-
lon la conjoncture. Siles prix stag-
nent, on ne change rien, si cela
baisse on réadapte certains ta-
rifs, si cela monte il faudra réflé-
chir et agir parfois avec des aug-
mentations pour pouvoir
préserver nos marges. C'est iné-
dit de devoir remettre en cause
en cours de saison la tarification.

Est-ce que cela a changé
vos rapports avec vos
fournisseurs ?

Cela na pas renforcé les liens
mais cela ne les a pas altérés non
plus. En revanche, nous avons un
peu plus de mal a établir un rap-

Depuis 2019, Restoleil s'est lancé
dans l'hotellerie avec le concept
Base Camp Lodge.

Michel. Porcel, & la téte‘du
groupe Restoleil.

port de force favorable pour né-
gocier. Méme si nous faisons
confiance a nos fournisseurs, il y
atoujours un doute, voire un peu
de suspicion. Nous leur deman-
dons de se justifier sur ces aug-
mentations mais nos relations
restent excellentes et claires.
Nous sommes en discussion
permanente alors que, avant,
nous nous parlions deux a trois
fois par an: les cours de I'été et
les cours de I'hiver. Pour certains
produits c'est quasiment a la se-
maine, pour d‘autres c'est au
mois.
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Les restaurants de montagne représentent la moitié de l'activité de
Restoleil.

en équilibrant les deux saisons,
hiver et été, pour étre plus effi-
caces dans |'exploitation et pour
fidéliser au mieux le personnel.
Cela paye puisque nous sommes
complets en termes de recrute-
ment. On s'éloigne de l'effet trau-
matisme Covid. C'est vraiment
une tendance : le marché del'em-
ploi se détend un peu en restau-
ration. D'autant plus rapidement
pour les professionnels qui ont
pris certaines mesures, notam-
ment ceux qui ont révisé leurs
grilles de salaire, revu les condi-
tions de travail de leur personnel

« Il faut avoir l'esprit d'aven-
ture et pas d'états d'ame. »

Comment appréhendez-
vous la flambée du cofit
de I'énergie ?

(C'est un vrai probléme. L'été, du
fait de la météo clémente, les
énergies c'est apeupres 2,5%a
39% du CA dans nos restaurants.
Sur I'hiver, nous sommes entre
4 et 6% selon les sites. Si vous
prenez une hausse de 50 %, c'est
ingérable. Et cela sans parler de
I'augmentation des produits.
Nous avons deux ou trois res-
taurants, sur les 26 que nous gé-
rons |'hiver, sur lesquels ce sera
un vrai probléeme. Nous atten-
dons de voir si I'Etat se prononce
rééllement quant aux aides. No-
tre chance est que nous avons
un contrat avec un fournisseur
d'énergie qui court jusqu’a 2024.
Nos prix sont blogués pour cet
hiver en tout cas.

Et pour ce qui est du
volet RH, est-ce toujours
aussi difficile ?

La saison est le royaume de la
précarité. Nous I'avons domptée

(hébergement, intégration de
journées continues, formation...).
Soigner l'outil de travail est aussi
incontournable. Pour avoir unbon
chef de cuisine, il faut une belle
cuisine. C'est comme un cocktail
bien équilibré, il faut brasser ces
différents paramétres dans de
justes proportions. Sivous misez
tout sur le salaire mais que le reste
est déplorable, cela ne suffira pas.

Quelles sont les
tendances qui animeront
la restauration

de demain ?

Les gens jugeront un établisse-
ment avec un nouveau critére
qui va monter en puissance,
c’est tout ce qui est RSE. Les
écogestes deviendront un ré-
flexe. Nous partons dailleurs la
semaine prochaine en sémi-
naires avec nos encadrements
a Milan. C'est la premiére fois
depuis le Covid que nous orga-
nisons un séminaire global avec
nos équipes. Tous nos mana-
gers, chefs de cuisine, tout I'en-
cadrement Restoleil et les mem-
bres du siége.

Le volet RSE sera un des thémes
majeurs que nous ahorderons
en ateliers. Il y aura aussi, de ma-
niére plus simple, des fonda-
mentaux un peu oubliés comme
le sourire. Cela peut paraitre béte
de demander aux gens de sou-
rire mais c'est important. Pen-
dant cette période anxiogéne,
nous avons perdu en sponta-
néité, en joie de vivre... Il faut
désormais se relacher. ®

DEVELOPPEMENT

Deux ouvertures
cette saison

« Méme pendant la crise Covid nous avons
continué & prendre des risques et & inves-
tir », se félicite Michel Porcel. Restoleil
s'est, en effet, lancé dans |’hdtellerie en

partenariat avec le groupe Chalet des

Neiges sous la marque Base Camp Lodge, en 20]9 Cette joint-
venture affiche aujourd’hui deux établissements, a Bourg-Saint-
Maurice et aux Deux-Alpes, prépare un troisiéme hétel et vient
d'acquérir un chalet d'altitude, L'Arpette, aux Arcs. Ce dernier pré-
sentera une offre de restauration de piste tendance et festive et
pourrait se décliner sur d'autres stations sila formule prend. Dans
le cadre de Restoleil en solo, un nouveau restaurant de front de
neige baptisé La Bergerie ouvre cet hiver a Sainte-Foy-Tarantaise.
« On ne s'interdit pas |'acquisition de ploges ou de restaurants de
bord de mer 100 % Restoleil », confie Michel Porcel.
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