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Alimentation et boisson

Les viandes d’exception
ont la cote

Hotel Lou Pinet

Dans les restaurants d’hétels, les viandes premium
proposées sur les cartes sont mises en valeur avec
soin et originalité. Les chefs sont soucieux d'ceuvrer en
partenariat avec des fournisseurs bien ciblés. Et pour
sa part, la clientéle vit une expérience gustative unique,
trés appréciée apres les multiples confinements.
Autant de grandes tendances qui se dessinent, au fil
des témoignages recueillis dans l'univers hotelier.
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CHEF AVEC UN HOTEL ET... UN ELEVAGE DE B(EUFS WAGYU

Chef Christophe Hay
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