Les afterworks de
T'Umih sont de retour !

' Robert Herrmann, président de i’Eurométropole Strasbourg, est in-
tervenu au Work & Wine de novembre & 'hétel Boma (Strasbourg). Beau-
coup de monde pour le retour des aftewvorks Work & Wine de l'Umih.

n peu plus d'un an aprés
leur arrét, les afterworks de
I'Umih sont de retour depuis
I'automne ! Organisés bénévo-
lement par une équipe (restau-

dotés d'une community mana-
ger et d'un nom dédié : Work &
Wine. lls se tiennent chaque
premiér lundi du mois dans un

Loccasion pour les profession-
nels de la restauration (restau-

rateurs, blogueuse), ils se sont:

établissement invitant différent..

rateurs, ' fournisseurs, etc.)

d echanger de facon lnformelle et
conviviale. Pour |'un des organi-
sateurs, Stéphane Wernert (Il Gi-
rasole/Café de I'Opéra, notam-
ment), ‘« la nouveauté est une

. premiére partie plus institution-

nelle, avec Péle Emploi, la®Di-
reccte, entre autres » ou comme
lors’ de-I'édition de: novembre
avec la présence du président de
|'Eurométropole, Robert Herr-
mann, pour évoquer les me-

- sures de sécurité liées au mar-
\che de Noél. @ !

orte de son prix de 'innova-
tion obtenu mi-octobre au
dernier Salon international de Iali-

laisons Bentz mettent le cap
sur le Sirha fin janvier a Lyon.

Ces professionnelside la trans-
-formation de jambon cuit tradi-
tionnel basé sur des recettes an-
cestrales entendent continuer &
diversifier leur marché. « Cest la
premiére fois que nous serons ex-
- posant au.Sirha. Ce salon est en
pleine évolution tout comme ce

secteur toujours d la recherche de
nouvegux produits », assure
- Jean-Frangois Antoine, le pi-

mentation (Sial) a Paris, les Sa-

Cap sur le Sirha pour
les Salaisons Bentz

lote des Salaisons Bentz. Celui
qui a repris I'entreprise  alsa-

cienne a la base depuis une di-

zaine d'années a mis en ceuvre
une politique qualité et d'inno-
vation constante. L'univers de la
restauration est aujourd’hui en

ligne de mire de la société qui a

réalisé prés de 5 % de son chif-

' fre d'affaires (2,2 M€ au total

cette année) a l'export. ®
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Au Crocodile au top

es Travellers’ Choice Awards

des restaurants gastrono-
migues, décernés par le site de
voyage TripAdvisor (sur la base
des avis et notes déposés par les
consommateurs sur les douze
dermers mo:s) ont distingué le

restaurant gastronomlque stras- .

bourgeois Au Crocodile & la
1 place des classements monde,
- Europe et France. « Avoir o re-
connaissance des experts et des
guides est exceptionnel, mais
avoir celle de nos clients est.ines-
timable. Ily.a trois ans, cette ins-
titution strasbourgeoise perdait
sa derniére et unique étoile au
Cuide Michelin et peu pariaient
sur son avenir. [l a falluoser, tout
repenser, prendre des risques,
faire des choix, et bien s‘entourer.
Cette récompense donne tout
son sens au projet conduit depuis

trois ans, et met en perspective '
le travail de toute une équipe.
- Nous sommes extrémement tou-
chés de la considération témoi-
gnée par nos clients sur TripAd-

visor », a expliqué Cédric. Mou-

lot, propriétaire du Crocodile de-

 puis 2015. @

- Cf. Tokster.com
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De g. a d. : le chef Franck Pelux,
Cédric Moulot, Sarah Benahmed,
directrice de salle.
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uvert depuis le mois de juin
dernier du coté de la

Grande-Rue, le restaurant & ta- -

pas la Cantina abat la carte de
- ['ouverture le midi depuis le lan-
cement de sa carte d'hiver. « Lob-
Jectif est de proposer, en plus des
tapas, des petits plats plus copieux
adaptés aux rigueurs de [‘hiver
nahcéien, tput en gardant un es-

__prit hispanigue avec une cuisine d.
la fois originale, savoureuse et co-. -

lorée », assure Stéphane Rous—

‘La Cantina monte
en puissance

selot, le pilote de I'établisse-
ment. La cuisine est d'inspiration
hispanique, a I'image de la tra-
ditionnelle paella espagnole, I'en-
trecote argentine ou encore’ le

- burger basque.

Toutes les semaines, du mardi
au vendredi, 'équipe propose

“en plus de la carte pour un dé-

jeuner une suggestion de la se-
maine en fonction du marché.
Le développement et I'adapta-
tion continuent. e

‘Une ouverture dorénavant le midi et une nouvelle carte d'hiver ! La
Cantina affiche sa stratégie de développement du c6té de la Grande-

Rue a Nancy.




