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Laurent Fabius, nous vous
invitons d deguster le cop-tail .

ilsi

du Fouquet’'s apres la COP21 [

mercredi 9 décembre 2015 - 16H39

Le billet de Michel Taube : un peu de Iégéreté et une pointe de plaisir dans
une actudlité si lourde...

Des menus bons pour le climat, une exposition photo du Fonds Sylvain Augier, un cop-tail pour la
COP21 : le groupe Barriére honore les acteurs du tourisme & I'occasion de la Conférence de 'ONU
sur le réchauffement climatique.

Etrange paradoxe : alors méme que le président de la COP21, Laurent Fabius, ministre des
affaires étrangéres, est aussi ministre du tourisme, les acteurs de ce secteur stratégique ont été
relativement peu présents parmi les partenaires et les animateurs de la COP21. Parmi les rares
exceptions comme Accor et la SNCF, le groupe Barriére, connu pour ses hotels de luxe, son
Fouquet’s et ses casinos, a pris des initiatives concrétes pour saluer la COP21. Des actions qui
mettent en lumiére le programme Planéte Barriere, qui met en ceuvre la politique de
développement durable et RSE du Groupe, sous la houlette de Clémentine Concas et des
équipes Barriére.

La principale initiative de ces quinze jours décisifs pour I'avenir de la planéte : huit hotels et
restaurants proposent, en association avec I'association du méme nom, un Menu « Bon pour le
climat », composé de produits locaux, saisonniers et d dominante végétale. Résultat, une
empreinte carbone réduite de moiti€, voire divisée par quatre, sans aucun compromis pour le
palais...

Un bon plat pour le climat : la volaille de Meaux servie au Fouquet's
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Exemple de menu : a Ribeauvillé, prés de Colmar en Alsace, Le Belvédére, propose comme
menu, en enirée, une soupe de potimarron et chataignes (a I'empreinte carbone de 21 gr
CO2e), suivie d'une purée de carottes Bio d’'Alsace et cuisse de coq au Riesling (571 gr CO2e) et,
en dessert, un crumble aux pommes Bio d'Alsace (86 gr CO2e). Au final, record battu :
I'empreinte carbone de chaque menu servi a Ribeauvillé est de 678 gr équivalent CO2, soit prés
de quatre fois moins que pour le repas moyen d'un Francais qui est de 2,5 kg CO2e. Le Chef du
Belvédére, Alexandre Bouchain, a aussi noué un partenariat avec la société SOLIBIO, plateforme
alsacienne d'achats de produits Bio de saison en provenance de la région pour une trés grande
majorité des produits proposés. Et le Chef Alexandre Bouchain compte méme prolonger
I'opération dans les prochains mois.

Cefte démarche est une facon de proposer aux chefs de prendre conscience de I'empreinte
carbone laissée par chaque plat, chaque menu. Avec |'objectif d'adopter, comme une
deuxiéme toque de chaque Chef, une cuisine respectueuse de I'environnement.

Le Fonds Sylvain Augier sur les Champs-Elysées

Autre initiative : & Paris au Fouquet's, une exposition sur les murs du célébre hétel - restaurant l::

ponctue un partenariat au long cour avec le Fonds Sylvain Augier : « Planéte France » propose
de découvrir d'impressionnants paysages captés par le photo-reporter Fabrice Milochau. Des
ghalas 1oy BEossis 7 TRtis GOl Ot 18 pbés i Fiunce, Wi T nénagone tfe Urdomé CRagas 1we
photo est une invitation & prendre conscience du caractére fondamental de la préservation de

nos ressources naturelles. 2:"
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nover
via @

Loch écossais ? Non, le Lac du Serpent, vallée de la Clarée, Hautes-Alpes - photo de Fabrice Milochau

Thaléos et Ingenium House, est une facon de dévoiler cette réalité francaise, sans ethnocentrisme
aucun : la diversité du monde se retrouve en France, aussi cété paysages...

A découvrir au plus vite, jusqu’au 14 décembre, de préférence la nuit pour profiter des lambris de
la plus belle avenue du monde, d'une mise en lumiére de I'exposition par Christophe Lyard... et Cq
du cocktail spécial COP21 créé par le Fouquet's pour la négociation climat.
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Un cocktail pour saluer le succeés de la COP21

En effet, cerise sur le gateau : il faut venir déguster cette initiative du meilleur ouvrier de France
2011, Stéphane Ginouves, premier barman au Fouquet's, et de ses équipes. Son idée a été de
créer un cocktail a I'occasion de la COP21 avec des produits naturels, de qualité et de saison.
Miel naturel et parisien, champagne développement durable et cognac... Je ne vous en dis pas
plus... Place & I'artiste qui nous présente le « cop-tail »...

Le cop-tail par Stéphane Ginouves, premier barman du Fouguet's o ~»
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Alors, Monsieur Laurent Fabius, nous savons que foute la diplomatie frangaise méne des efforts
inouis pour arracher un compromis historique. En ces derniéres heures de négociation des
plus difficiles, je vous invite donc & venir savourer avec vos équipes ce cop-tail a la santé de la
planéte. Il vous donnera du courage et viendra saluer, espérons-le, le succeés de I'Accord de
Paris.
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Michel Taube
Directeur de la publication
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