Deux hotels recoivent un label «<bio»

I’Eco-Hotel 2 Montézillon
etle Café-Hotel 2 Neuchatel
ont adhéré al’association
européenne Bio-Hotel.

VALERIE MARCHAND

Premiere a Neuchatel. Depuis le
début de 'année, I'Aubier (fonda-
tion) a adhéré avec ses deux éta-
blissements, I'Eco-Hoétel 2 Monté-
zillon et le Café-Hotel a Neuchatel,
a l'organisation européenne «Bio-
Hotels» qui compte 60 établisse-
ments dont cing en Suisse.

Un concept qui a permis
d’augmenter les nuitées

Les membres de cette organisa-
tion devraient étre promis a un bel
avenir. En effet, le bio étant actuel-
lementtendance,lesadhérentsont
vuleursnuitéesaugmenter chaque
année depuis leur reconversion.
Pour I'Aubier, 2 Montézillon, une
renconversion n'a pas été réelle-
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Le Café-Hotel de Neuchatel.

ment nécessaire. En effet, a I'ori-
gine de cet hétel, il y a I'agriculture
bio-dynamique. Cetteméthodeest
appliquée a l'ensemble du do-
maine agricole depuis 1979. Le
point de vue global et durable de
cette agriculture se'prolonge dans

tous les détails de l'entreprise. Un
engagement qui engendre des
colits élevés. Cependant certains
clients, puis des sympathisants ont
suivi cette initiative avec enthou-
siasme et se sont engagés financie-
rement afin qu'elle perdure.

Bénéficier d’un appui
marketing international

En 1994, 'Aubier recoit la dis-
Jtinction de «ler Eco-Hétel de

Suisse» par hotelleriesuisse. Puis, .

en 2007 cet «Eco-Hotel» et le Café-
Hétel de Neuchétel sont intégrale-
ment reconnus et labellisés par les
labels «Bourgeon», synonyme de
bio, et «Demeter», synonyme de
bio-dynamique. Les deux établis-
sements avaient ainsi déja le profil
idéal depuis quelques années pour
faire partie des Bio-Hotels. Une
adhésion qui n'est pas indispen-
sable mais qui peut présenter cer-
tains avantages. «Cette adhésion
est intéressante car elle garantit
unelargediffusiondenotreétablis-
sement, au niveau marketing, au

niveau national et international»,
précise Marc Desaules co-gérant
de I’Aubier avec Anita Grandjean.
La cuisine bio présente par contre
quelques inconvénients. «D'une
part,iln'estpasfaciled'engagerdes
cuisiniers désireuxde préparer des
mets bios. En effet, il est nécessaire
d’étre trés créatif pour que les plats
n'aient pas une saveur trop diffé-
rente de celle des plats habituels,
au risque de décourager la clien-
tele. D’autre part, cuisiner bio

cofite cher. Nous ne réalisons qua-
siment pas de bénéfice danslares-
tauration. Par contre, les autres
prestations de I'hotel assurent une
bonne rentabilité globale», ajoute
Marc Desaules,

Le développement de I'établis-
sement de Montézillon ne s'arréte
pas la. Des projets seront en effet
réalisés encore cette année, no-
tamment la pose de panneaux
photovoltaiques, désle printemps,
etlacréationd'unspa, d’icil'été.

Des produits 100% biologiques en cuisine

Les Bio-Hotels s’engagent a
cuisiner avec des produits
100% «bio» et, dans la mesure
du possible, de provenance ré-
gionale. Il y a toutefois des ex-
ceptions. En effet, il se peut que
certains produits n'existent pas
encore en qualité bio. Dans ce
cas, ils peuvent étre utilisés tels
quels. Et pour les établisse-
ments gui souhaitent devenir

membres des Bio-Hétels, un
temps d'adaptation leur est
accordé afin d’entrer dans le
processus exigé. Il peut durer
juscu’a 15 mois. Par ailleurs,
une nouveauté sera intégrée
aux autres conditions a partir
du 1ler mai de cette année: les
membres devront mettre a dis-
position de leurs clients des

cosmeétiques «bion. vm



