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Ouverture de Kampai au centre-ville

Nagi Morkos / Hodema

ampai a ouvert ses portes en janvier
K au rez-de-chaussée de I'immeuble

Palladium du centre-ville de Beyrouth.
Kampai qui signifie “a votre santé” au Japon
propose une cuisine fusion panasiatique
haut de gamme. Le menu mélange la cuisi-
ne japonaise avec des touches internatio-
nales. De nouveaux plats sont a noter tels
que le maki avec pate phyllo, le halloumi
maki et le Kampai maki sushi qui combine
makis et sushis en un seul plat. Kampai

appartient a la société Kamp Catering SAL < —

dont les partenaires sont Joseph Mouawad,
Souheil Nassar, Mohammad Jaber, Pierre
Ziadé et Henry Farah, qui est également le
directeur du restaurant. Le lieu dont la
superficie avoisine les 300 metres carrés
peut accueillir jusqu’a 85 personnes pour un
ticket moyen d’environ 60 dollars. Le décor
“contemporain” du lieu mariant le bois, aux
couleurs noire et blanche, est congu par I'ar-
chitecte Gregory Gatserelia qui a imaginé de
grands panneaux lumineux suspendus du

plafond. Les partenaires ont investi un mil-
lion de dollars dans le projet pour un
retour sur investissement dans les trois

prochaines années. Kamp Catering prévoit
de lancer un service de livraison a domici-
le ainsi que de traiteur. @

Mrs Robinson, un nouveau restaurant

immeuble an-Nahar accueille un

nouveau restaurant depuis

L décembre : Mrs Robinson, qui se
décrit comme “la maison du burger” ou comme
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un “bistrot américain chic”. Mrs Robinson met
I'accent sur la qualité des ingrédients et des
produits de base utilisés dans ses recettes tels
que la viande hachée d’entrectte de boeuf

you m:ﬂ’ get flw n-u}ut dahcmtm and healthiest

{aw'qei' n tawn. L&ﬁ a MW tfamq

Ns a sure t/{mg mn a u-a:{d

[dleﬂe n.atfu 9 o aure.

72 - Le Commerce du Levant - Février 2011

Angus Noir, les hot dogs importés exclusive-
ment pour le restaurant, ou encore les légumes
frais et organiques qui composent les salades.
Le menu regroupe des entrées “faites maison”,
ainsi qu’une tres large sélection de hambur-
gers et de desserts. Parmi les spécialités du
lieu, le filet de poulet grillé, la Mrs Robinson
Salad et le hamburger au fromage suisse et
champignons. Abed Azhari et Samir Barrage,
respectivement président et directeur géné-
ral de la compagnie Lebanese International
Eatery (LIE) SAL, ont investi 700 000 dollars
pour monter ce projet qui emploie 22 per-
sonnes au total (10 en cuisine et 12 en salle)
et dont le retour sur investissement est prévu
en 2014. La décoration du lieu est réalisée
par 'architecte Tony Tabet. Le restaurant
s’étend sur une surface de 170 métres car-
rés qui comprend la cuisine et peut recevoir
85 personnes a l'intérieur et 35 personnes a
I'extérieur tous les jours de midi a minuit. Le
ticket moyen est de 16 dollars. @



Un restaurant proposant I'humeur
du chef a Mar Mikhael

Mikhaél qui ressemble de plus en plus
a son voisin de quartier Gemmayzé vu
le nombre de restaurants qui s’y installent.
Le nouveau venu, L’humeur du chef, offre,

E ncore un nouveau restaurant a Mar

Un nouveau record :
2,168 millions
de touristes en 2010

7 année 2010 a enregistré un nouveau
record avec 2,168 millions de tou-

ristes qui ont foulé le sol libanais, en aug-
mentation annuelle de 17,12 %, a déclaré le
ministre du Tourisme démissionnaire Fadi
Abboud.
Les Jordaniens sont les plus nombreux a
avoir visité le pays du Cédre I'année der-
niere, avec 274 615 touristes, soit 12,7 %
de I'ensemble des visiteurs. lls sont sui-
vis par les Iraniens, avec 241 514 visi-
teurs en 2010 (11,1 % du total).
Les Saoudiens occupent la troisieme
place du classement, avec 191 066 visi-
teurs (8,8 %). Selon le communiqué du
ministere, 139 634 Francais ont visité le
pays du cedre. Enfin, 129 847 Irakiens sont
venus au Liban en 2010.
Le classement des touristes par répartition
géographique porte les visiteurs arabes a
894 724 touristes, en augmentation annuel-
le de 14 %. Les Européens arrivent en
deuxiéme position, avec 549 481 touristes.m

comme son nom lindique, des plats qui
varient selon I'numeur de Jad el-Hage, chef
et propriétaire des lieux. Pas de menu fixe,
mais deux formules proposées : la premiere
a 35 dollars par personne et la deuxieme a

En bref...

e Apres Achrafié et le CityMall, ¢’est au tour
du centre commercial Le Mall & Sin el-Fil
d’accueillir Semsom, un restaurant de cui-
sine libanaise modernisée dont la capacité
est de 90 places assises.

e Trois nouveaux concepts de restaurants
ont ouvert a Hamra : Los Primos, ouvert par
le propriétaire de Bar Louie situé rue
Gouraud, propose une cuisine tex-mex pré-
parée par un chef américain ; le Cru, un bar
a vins ouvert par Waél Abou Jaoudé ; et
enfin Coppa di Pasta, un fast-food italien
proposant une cuisine saine et assurant un
service de livraison a domicile a bicyclette.

¢ Un regroupement de restaurants a récem-
ment ouvert sur la rue principale du quartier
de Verdun incluant les quatre enseignes sui-
vantes : Leila (dont c’est le troisieme res-
taurant au Liban), Duo, Bon’heur de pains
et, trés prochainement, Starbucks.

¢ | 'hotel Le Gray va effectuer des travaux
pour augmenter le nombre de ses
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15 dollars. Jad el-Hage a lui-méme congu la
décoration du lieu qui s’étend sur une super-
ficie de 55 metres carrés et a créé une cui-
sine ouverte sur la salle qui comprend une
table d’hte pouvant asseoir jusqu'a 20 per-
sonnes. Le lieu accueille sa clientele tous les
jours, a I'exception des dimanches, a déjeu-
ner et diner. Seules les réservations pour des
groupes de plus de huit personnes sont
prises. En outre, L’humeur du chef propose
les jours de semaine des cours de cuisine
pour des groupes de cing a six personnes
adressés a tous les ages (y compris les
enfants) et tous les niveaux, débutants,
intermédiaires ou avancés. L’humeur du
chef, propriété de la société Food Lab SARL
dont les partenaires sont Jad el-Hage et
Imad Fakhry, emploie trois personnes — un
serveur, un assistant au chef et un valet.
L'investissement s’est élevé a 50 000 dol-
lars avec un retour sur investissement
prévu dans I'année. @

chambres, créer une salle de banquets et
de conférences, et enfin élargir son
entrée principale.
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Entretien exclusif

Mourad Mazouz, alias Momo,
s'installe dans les Souks de Beyrouth

ropriétaire et  développeur des
P célebres restaurants Momo a

Londres et 404 & Paris, Mourad
Mazouz ouvre Momo at the Souks en février
au-dessus du souk des orfevres au centre-
ville de Beyrouth. D’origine algérienne,
“influencé par le Maroc”, Mazouz propose
une cuisine mi-marocaine, mi-frangaise
pour un ticket moyen avoisinant les 80 dol-
lars. L'endroit de 1 200 metres carrés peut
recevoir jusqu’a 180 personnes et com-
prend une terrasse bordée de plantes et un
grand espace intérieur pour la saison d’hi-
ver avec un salon marocain et un bar avec
DJ. « Ce concept a été créé a Beyrouth,
pour Beyrouth ; j’aspire donc a ce qu'il
fasse partie des meubles de la ville », affir-
me Mazouz, qui s'investit Iui-méme dans
chaque étape de la création de son restau-
rant, du menu, de la cuisine et I'architecture
a la plomberie et les plans électriques. Le
projet a requis un investissement d’environ
quatre millions de dollars. Majoritaire dans le
projet, Solidere est néanmoins un partenaire
silencieux et Mazouz détient un pourcentage
sur le chiffre d’affaires. Mourad sera présent
pendant quatre a cing mois, le temps de
constituer I'équipe, lancer le lieu et voir com-
ment la clientele beyrouthine s’appropriera le
concept, « je veux voir I'endroit vivre ». Marié
a une Franco-Libanaise, il vient régulierement
au Liban depuis 1991 et compte désormais y
vivre plusieurs mois par an.
Sa réussite, Mourad la doit a sa volonté,
son intuition et son travail forcené. « Venant
de la rue » comme il se décrit lui-méme, cet
“intellectuel sans culture” de 48 ans est né
en Algérie et élevé “dans un cocon kabyle”.
I quitte pour Paris a 15 ans et y pratique
“tout genre de métiers” ; homme de ména-
ge, il integre ensuite une agence d'attachés
de presse sous le pseudo de “Xavier
Mazouzi”, qui “sonne plus francgais”, sort et
travaille “comme un fou”, ne refuse aucune
tache ; il tisse des relations avec des célé-
brités parmi lesquelles les chanteurs France

Gall, Michel Berger et le comédien et humo-
riste Smain. « J'étais leur homme a tout
faire, ca m’a permis de rouler ma bosse. »
A 20 ans, suite & un chagrin d’amour,
Mazouz part pour les Etats-Unis, y apprend
I'anglais et le métier des restaurants “par le
bas”, et gagne sa vie comme garcon de
restaurant. |l travaille sur des bateaux de
croisiére et vit en Indonésie et en Inde & Goa
ou il fréquente “les rois de la féte”.

Forcé de quitter les Etats-Unis en 1988
pour des problemes de papiers, il retourne
a Paris, a 26 ans, avec 'objectif d’ouvrir
son restaurant et travaille & nouveau comme
garcon de café. Il annonce aux clients, parmi
lesquels Jean-Louis Costes, qu'un jour il aura
son restaurant, personne n'y croit. Il apprend
que le restaurant Bascou est a vendre et a
besoin de 400 000 francs (environ 70 000
dollars). Smain, devenu son ami, participe a
hauteur de 200 000 francs, le reste est
emprunté a des copains : « J'y faisais tout,
la cuisine, la plonge et le serveur. »
L’endroit est un succes, Mazouz rembourse
en un an et revend Bascou en janvier 1994
a trois millions de francs. Entre-temps, |l
crée le 404 en 1990, restaurant branché de
couscous avec 400 000 francs, toujours
avec Smain qui vend ses parts en 1995. Le
lieu connait toujours le méme succes avec
2,2 millions d’euros de chiffre d'affaires
annuel. En 1997, il s’installe en Angleterre
et crée un concept similaire au 404, Momo
— de son surnom — avec un investissement
de 800 000 dollars : « Le lieu démarre sur
les chapeaux de roue, Madonna y féte son
anniversaire avec ses copains de la jet set. »
Depuis, Momo ne désemplit pas et génére
8 millions de dollars annuels. Mais Mazouz
“aime sans cesse se renouveler” et décide
de se tourner vers un nouveau registre, la
gastronomie ; partenaire en 1999 dans le
Club Gascon, il ouvre en 2002 le restaurant
Sketch de 2 500 metres carrés, “la plus
grande galére” de sa vie, vu I'investisse-
ment énorme qu'il requiert, plus de 18 mil-

lions de dollars, et prend pour chef le célebre
Pierre Gagnaire. Aujourd’hui, les deux restau-
rants, situés a Londres, détiennent chacun
une étoile au guide Michelin. Le Sketch géne-
re autour de 12 millions de dollars annuels.
Rien ne semble arréter Mazouz, qui poursuit
sa lancée avec de nouvelles ouvertures :
Derriere et Andy Wahloo a Paris, et Aimaz
by Momo a Dubai. « J'investis aussi dans
des projets de copains et des restaurants
éphéméres pour m’amuser. » Il conclut : « Mon
but est que chacun de mes restaurants
devienne une institution. Accumuler les
biens matériels ne m'intéresse pas ; je tra-
vaille pour apprendre et gagner correcte-
ment ma vie pour pouvoir voyager. » @

En collaboration avec h Od emd

consulting services
www.hodema.net

74 - Le Commerce du Levant - Février 2011





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


