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Privilégiant I’expérience a part entiére, les Collectionneurs
incarnent bien plus qu’une simple sélection d’adresses de
gua-lité. C’est une communauté a la démarche et aux valeurs
résolu-ment contemporaines, qui implique 540 maisons

indépendantes, tous ses voyageurs et avec pour chaque 540

maison, en France et a travers I’'Europe, I’envie de valoriser

L. TR . . ADRESSES DANS 14 PAYS
une histoire particuliére, un terroir et une personnalité.

Les Collectionneurs sont ancrés dans leur époque, a la fois exi-

geants et accessibles. Qu’il s’agisse d’'un hétel, d’une maison 331
d’hétes ou d’une table, c’est I’héritage d’une forme d’élégance EN FRANCE
dans la simplicité qui prime. Les Collectionneurs s’inscrivent dans . 209

s . . . A L'INTERNATIONAL
'idée que I'on se fait des nouveaux aubergistes : sinceéres, DONT
bienveillants et spontanés. Un seul objectif : devenir des artisans 85 EN ITALIE

du souvenir. Un méme parti pris : I’excellence ne suffit pas.
Ce sont la curiosité, I'’exigence et la générosité qui font la
différence. Trois valeurs clés qui signent la contemporanéité

d’une adresse et le goit du bien recevoir.

« Nous vivons un changement de sociéte,
un moment ou la quéte de sens répond a
une accélération technologique. C’est dans
cette dynamique que les Collectionneurs
créent tout naturellement les conditions
pour que les voyageurs qui choisissent nos
maisons, participent aux cotés des
restaurateurs et hoteliers, a la création d’une
communauté qui leur ressemble. »

XAVIER ALBERTI, PRESIDENT DIRECTEUR GENERAL
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Une

communauté

UNE COMMUNAUTE SINGULIERE
Cultivant une expertise de prés d’'un demi-siécle en termes

d’hospitalité, les Collectionneurs comptent aujourd’hui 540
établissements en France et a travers I'Europe. Une
communauté a la croissance volontairement maitrisée,
avec 331 hétels-restaurants, 63 hétels, 128 restaurants et
bistrots/brasseries, 25 maisons d’hétes et 13 maisons
d’hétes-restaurants, réunis autour de valeurs communes,
et sélectionnés un a un pour leur engagement et leurs
convictions personnelles dans la définition quotidienne du
bien recevoir.

Cest d'ailleurs parce que les rencontres nourrissent les
souvenirs, que les Collectionneurs en sont convaincus,
’lhumain demeure au coeur de I'expérience. Comme lorsque
Axelle, fille du propriétaire Xavier Fernandez, aime accueil-lir
chaleureusement les hétes dans leur maison de famille

a Montauban, le Castel Bois Marie. Comme chez Isabelle
et Alexandre qui accueillent les voyageurs « comme a la
maison » dans leur ferme du 18e siécle, I’Atelier A. Bous-

quet, a Biarritz. La cuisine créative du chef n’empéchant ni

Castel Bois Marie | © Julien Domec

Alexandre Bousquet, Atelier A. Bousquet

la convivialité, ni la spontanéité des échanges. C’est une
volonté collective, les hoétels et les tables illustrant cette
communauté ont ce petit supplément d’ame, indissociable
de leur(s) propriétaire(s). Loin des standards, les Collec-
tionneurs tirent ainsi leur singularité de la personnalité de
chacune de leurs adresses. Et c’est toute la valeur ajou-tée
de cette communauté : tisser un méme fil conducteur en
matiére d’exigence, sans renier I'héritage de chaque
établissement. Comme en témoigne Amandine Carrette, qui
offre avec son mari Jean-Michel une renaissance Aux
Terrasses, institution de Tournus, en Bourgogne: «Les
enfants des habitués de mes beaux-parents, qui ont le
méme age que nous, sont aujourd’hui nos clients ».
Alimage des voyageurs pluriels que nous sommes,
a chaque maison son histoire, un terroir et sa
définition de I'hospitalité selon la destination et le
contexte. La signa-ture des Collectionneurs ? Des
adresses accessibles, variées et toutes, incarnées.



DOSSIER DE
PRESSE

les CollectionnEurs

Chateau de la Ballue |© Simon Bourcier

UNE APPROCHE AVANT-GARDISTE
C’est un esprit résolument communautaire qui souffle

au sein des Collectionneurs, et a l'image de ceux qui
'ani-ment, la communauté évolue, s’enrichit chaque
année, grace aux comités restaurateurs, hoteliers et
voyageurs. C’est en choisissant d’inclure les voyageurs
dans leur travail de réflexion et de développement, que
les Collec-tionneurs signent toute la modernité d'un
collectif qui ne se contente pas d’étre une sélection
d’adresses au cahier des charges statutaire. Outre
plusieurs rendez-vous annuels pour les membres du
Comité Voyageurs, chaque hote est par ailleurs invité a
partager sur les différents supports ses souvenirs de
séjour, ses découvertes et méme ses propositions de
nouvelles adresses. A lin-verse, ils y trouvent des
portraits de chefs, des recom-mandations d’hételiers,

Villa Tri Men

de voyageurs... A I'ére du digi-tal et de la convivialité
des échanges qui caractérisent 'ambiance de leurs
maisons, les Collectionneurs privilé-gient un dialogue
spontané, et tissent un lien fort avec la communauté.



DOSSIER DE PRESSE

I
les CollectioNnEurs

=k

——

= OO0 oE i DOl Al © N O »n

UNE MULTITUDE D’EXPERIENCES

Si les Collectionneurs ont la vocation de réunir des res-
taurateurs et des hoteliers indépendants autour des
valeurs que sont la curiosité, I'exigence et la générosité,
c’'est aussi parce que seule la combinaison des trois
transforme le séjour ou le repas, en souvenir. L’exigence
est indispensable, la générosité est la moindre des
courtoisies, mais aucun des deux ne suffit a provoquer
d’émotion sans curiosité. C’est en ce sens que les Collec-
tionneurs se démarquent. La générosité nourrit la com-
plicité, la curiosité provoque la rencontre, et I'exigence
convainc de revenir. Au total, ce sont 540 adresses et
autant de propositions qui s’offrent aux différentes per-
sonnalités et amateurs d’adresses singuliéres. Si Eleni
Prompona, charismatique propriétaire du Finikas Luxury

Hotel, partage ses conseils pour découvrir les petits
coins cachés de I'lle cycladique de Naxos, dans un tout
autre registre, Véronique Vernat, propriétaire du Manoir
de la Manantie, aime a se mettre en cuisine trois soirs
par semaine pour mitonner a ses hodtes un menu
généreux, célébrant le terroir de la chaine des Puys.
C’est parce que ses membres partagent les mémes
valeurs avec des sensibilités différentes selon I'age et le
contexte que les Collectionneurs encouragent ces

contraires. Escapade romantique, city break,
déconnection sur une fle grecque ou retour au terroir
avec un sejour 100 % campagne... avec une sélection
d’adresses aux quatre coins de I'Eu-rope ou éparpillées
au cceur des 13 régions frangaises, les Collectionneurs

ont a coeur de varier les paysages et les expériences.
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« Forger son identité culinaire,

c’est le travail d’une vie. Chaque voyage,
chaque rencontre, chaque echange peut
et doit étre une occasion a saisir pour
s’enrichir et apprendre. La curiosité de
I’autre et de lailleurs est une qualité que

nous devons toujours encourager. »
ALAIN DUCASSE, PRESIDENT DES COLLECTIONNEURS

UNE LEGITIMITE GASTRONOMIQUE

Initiés par Alain Ducasse et aujourd’hui portés par la pas-
sion de chefs engagés, confirmés ou jeunes talents, les
Collectionneurs comptent parmi ses valeurs ajoutées ses
289 Tables Remarquables. Une communauté a part
entiere, avec ou sans hébergement. Profondément
ancrées dans leur terroir, elles ont pour valeur com-mune
de privilégier des produits locaux, de valoriser des
producteurs et éleveurs de qualité, de cultiver la

transparence. Chefs-cueilleurs, passionnés cultivant eux-

Mi-Ra et Charles Thuillant, L' Essentiel | © Gérald Morel

mémes leur potager, ces artisans du goQt ont tous
a coeur de privilégier une cuisine sincere, et de s’ins-crire

dans la transmission. QU’il soit Bonne Table, Grande Table

ou Table d’Excellence, chaque restaurateur de Ila BONNE TABLE

communauté justifie sa place chez les Collection-neurs par UNE CUISINE SINCERE,

son éthique et le plaisir qu’il offre sur son segment. Trois SIMPLE ET GENEREUSE

distinctions, et autant d’expériences qui trouvent la méme GRANDE TABLE :

légitimité selon l'envie et le bud-get de chacun. Qu’il JUSTE ET SENSIBLE,
UNE CUISINE DE CHEFS

s’agisse d’une cuisine fusion de haute volée exécutée par A LA REPUTATION ETABLIE

le couple franco coréen qu’incarnent Mi-Ra et Charles

Thuillant & L’Essentiel de Deauville, ou dune table TABLE D’EXCELLENCE :
. N . L. . . PRODUITS MAGNIFIQUES,
bistrotiere qui raconte sa région girondine avec une belle TECHNIQUE MAITRISEE, SERVICE
générosité, comme celle de Laure Da Gama avec Les 4 IMPECCABLE ET CREATIVITE

Baigneurs, a Bourg.
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LE ROLE D'INCUBATEUR AVEC PLANETE C
Animés par la découverte de nouveaux talents depuis

leur création, prescripteurs dans leur volonté d’accom-
pagner les chefs indépendants, les Collectionneurs ne
se contentent pas de dénicher les chefs prometteurs, ils
les accompagnent et les soutiennent - souvent des
'ouverture de leur premier restaurant. En créant cette
pépiniére ouverte a tous, aux chefs de cuisine comme
aux chefs-pétissiers, les Collectionneurs inaugurent une
structure sur-mesure, avec un accompagnement adapté
a chaque ambition. De la préparation d’un concours
(MOF, Bocuse d'Or...), a I'aboutissement d’un projet
d’ouverture, ou dans la démarche de faire évoluer une
table déja existante. Outre I'organisation d’événements
au cours de I'année, Planéte C initie également un pro-
gramme d’échanges entre les équipes, d’'une région ou
d'un pays a l'autre, partant du principe qu’en cuisine,

Jean-Michel Carrette, André Tad

au bar et en salle, les voyages forment les talents, « qu'il
faut comprendre que le monde ne se résume pas seu-
lement a ce que l'on connait» comme souligne le chef
italien Massimo Spigaroli, de I'Antica Corte Pallavicina,
qui a permis a son collaborateur Rocco Stabellini, de pas-
ser trois semaines dans les cuisines du restaurant Rech

a Paris. Comme le reste de la communauté, Planete
C est une plateforme dédiée aux chefs qui repose sur
les valeurs de curiosité, d’exigence et de générosité.

|
Planete G

Pour les chefs ‘
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L’ENVIE DE FAIRE PLAISIR

C'est aussi dans une dynamique contemporaine et
accessible que les Collectionneurs ont pris linitiative de
multiplier les opportunités de découvertes. Du réve, oui...
mais pas d’adresse intimidante ni de politique éli-tiste. La
communauté des Collectionneurs revendique l'envie de
faire plaisir et de marquer quelques belles occasions de
partager leurs adresses avec le plus grand nombre.
Plusieurs fois par an, les voyageurs sont ainsi invités a
enrichir leurs carnets de voyages, a c6té ou plus loin, et a
Toute les

profiter de bons plans maison. 'année,

restaurateurs proposent des menus a emporter ou a se
faire livrer. L’occasion de godter a Paris la cuisine du chef
Denny Imbroisi chez IDA, ou encore celle de David
Rathgeber & L’Assiette, celle d’Olivier Da Silva de L’Odas

Restaurant a Rouen, celle de Gaétan Gentil chez
PRaiRial a Lyon, ou encore celle de Maximin Hellio a
Deauville... Aux quatre coins de la France et de I'ltalie, il
suffit de consulter sur le site les restaurants a proximité et
de se faire plaisir. Pour les plus fidéles, un programme
dédié permet de bénéficier d’'avantages toute I'année et de
10 % sur les nuitées en plus d'un surclassement en

chambre (selon disponibilités).

Domaine de La Monestarié | © Pascale Walter

UNE COMMUNAUTE

ENGAGEE PLUS DURABLE

Dans une méme logique que celle des chefs privilégiant
une cuisine raisonnée - locale, de saison et réduisant au
maximum le gaspillage - les Collectionneurs ont entre-
pris une importante sensibilisation de tous leurs hoéte-
liers, visant un fonctionnement éco-responsable. A la
clé, révision de tous les contenus et contenants avec
suppression des flacons en plastique, des sachets et
sur-emballages non recyclables, préférence pour les
produits d’origine naturelle.

MIXTE

Méme ligne de conduite quant a faire preuve d’'une mixité
exemplaire. En signant la charte #JamaisSansElles, pro-
mue par une centaine de dirigeants humanistes, les Col-
lectionneurs s’inscrivent en chefs de file dans le milieu de
I'hotellerie et du tourisme quant aux questions d’éga-lité
hommes-femmes. Objectif ? Promouvoir [I'égalité, la
diversité et la mixité dans 'ensemble de leurs métiers. Des
valeurs universelles indispensables pour encou-rager des
vocations, maintenir un niveau d’exigence et une variété de

talents qui font toute la richesse de cette communauté.
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Hay, La
Tabled &
Coté

Gricourt et
Christophe

Les
Incontournar

Collectionneurs

(POUR LES FINS GOURMETS)

EN FRANCE...

L’Alchémille. Avec la cuisine 100 % nature du chef-maraicher Jérébme
Jaegle, qui s’est installé au coeur des vignobles alsaciens, dans le

9  charmant village de Kaysersberg.
La Feniere Lieu de Vie. Cheffe de file engagée, Nadia Sammut
a fait de sa gastronomie durable et sans gluten un modéele. La
fille de Reine, seconde génération au piano de cette institution,
a rebattu les cartes depuis son auberge provencale.
La Table d’a Coté. L’adresse orléanaise qui fait bruisser
tous les palais avec la signature spontanée et créative
d’une future grande, la jeune cheffe Marie Gricourt.

Alchémille | © Lucas Muller

Le Prince Noir. L’adresse-référence de Vivien Durand - un cube
de béton et de verre dans un chateau médiéval - qui décoiffe les

Jérébme Jaegle, L

plats de terroir avec panache, passion et une audace maitrisée.
Nature. La table engagée - « mes recettes, je les trouve les
pieds dans la terre » - instinctive et ultra locale d’'un chef de
caractére, qui ne «cuisine que ce qu’il aimerait manger » :
Nicolas Gautier, & Armen-tiéres, dans les Hauts-de-France.

Nature | © Nicolas Gautier

La Magdeleine - Mathias Dandine. Le relais multi-centenaire
repris par le chef Mathias Dandine qui installe une cuisine de
produits, géné-reuse et audacieuse dans la Provence de Pagnol.

Hoétel Ithurria. Une boussole parmi les institutions basques, une
affaire de famille, de générations, et aujourd’hui de fratrie avec Xavier
et Stéphane Isabal qui déroulent des assiettes basco-béarnaises au

cordeau. La tradition dans ce qu’elle a de plus contemporain.
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Moulin
d" Alotz

Antica Corte Pallavicina | © Edoardo Fornaciari

Moulin d’Alotz. La toute jeune table basque cette fois,
végétale, singuliere et délicate du chef-surfeur Fabrice
Idiart. A 'image de sa personnalité.

Plume - restaurant. C'est cela une cuisine d’auteur : le
marché, I'in-tuition et toute la sensibilité du chef Youssef
Gastli pour 25 couverts seulement. L'instinct et le produit.

Youssef Gastli, Plume - restaurant

10 Le Gambetta. La table saumuroise du chef Mickaél Pihours,
qui bouscule la tradition avec un sens aigu de lart du
dressage et des jeux de textures d’'une rare finesse.

EN ITALIE...

Antica Corte Pallavicina. Une référence dans toute I'Emilie-
Romagne, et pas seulement pour son extraordinaire architecture :
outre la personnalité de Massimo Spigaroli, on y découvre des
salaisons de compétition, des caves d’affinage pour le parmesan,
le culatelli, et une cuisine élaborée avec passion a partir de la
production de cette « azienda agricole du 14e siécle ».

Ristorante Tilia. Un simple rectangle de verre perdu dans la pro-vince

Ceresio 7 Pools & Restaurant

du Haut-Adige, cing tables seulement, et la promesse de vivre une
expérience compléte avec le chef réputé Chris Oberhammer.

Identita Golose Milano. Sa réputation est telle que chaque semaine les
plus grands chefs d’ltalie, dont Riccardo Camanini, se relaient dans cet
innovant hub gastronomique pour exécuter leurs recettes emblé-matiques
du mercredi au samedi. Le reste de la semaine, c’est le chef Andrea
Ribaldone et le chef résident, qui cuisinent le terroir milanais.

Ceresio 7 Pools & Restaurant. C’est I'un des rooftops les plus prisés

de la ville et depuis la salle de restaurant, la vue sur la skyline mila-
naise est a couper le souffle. La cuisine du Chef Elio Sironi a trouvé un

cadre a sa mesure. Une référence aussi parmi les bars a cocktails.
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Le Donjon - Domaine Saint Clair | © Guillaume de Laubier

(POUR LES ESTHETES)

EN FRANCE...

Le Donjon - Domaine Saint Clair. Surplombant les falaises d’Etre-tat,

ce sont un authentique chateau anglo-normand et un jardin

11 potager paysager qui observent la mer et la ville. Mais ce qui signe
aussi I'exclusivité de cette adresse de 25 chambres seulement qui
se répartissent le donjon, la villa et le cottage, c’est la personnalité
généreuse et chaleureuse de son propriétaire, Omar Abodib.
Chéateau Fage. Entre Bordeaux et Saint-Emilion, cette maison de
campagne aux allures de demeure de famille est un trait d’union

Anne Le Morvan, Villa Tri Men | © Simon Cohen

entre le vin, la gastronomie et la nature. Soucieux de faire vivre
I'ex-périence du vignoble bordelais dans une ambiance bon enfant,
Guil-laume Sévellec partage avec passion taille des vignes, vie du
chai et séances de dégustation.

Royal Hainaut SPA & Resort Hotel. Un hdétel aux volumes
spectacu-laires qui ressuscite I'un des batiments historiques les
plus emblé-matiques de Valenciennes, dans les Hauts-de-
France. Une succes-sion de voltes, des ceuvres d’art, spa et
piscine... c’est une version charismatique du resort urbain,
emmenée par son directeur général André Grosperrin.

Villa Tri Men. La plus belle adresse de tout le Finistére Sud pour
sillonner le pays Bigoudin et la Cornouaille, avec une batisse aux
allures de maison de famille et un parc embrassant la vue sur le
Port Sainte-Marie. Une adresse récemment rénovée et largement
incarnée par sa directrice Anne Le Morvan, qui aprés avoir sillonné

Royal Hainaut SPA & Resort Hotel | © Christophe Bielsa

le monde, a cédé a ce coup de cceur. Au total, 16 chambres
baignées de lumiére, face a la mer, trois cottages avec terrasses
privatives et une table de haute volée.
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Castello Di Semivicoli

Les Jardins de Coppelia. Une toute nouvelle adresse normande
dans une batisse en ardoise et bois, a l'architecture digne du
Manoir de Poudlard. C’est ici qu’Alexandra et Grégory Guinard ont
réalisé leurs réves : inaugurer leur propre hotel, et travailler
ensemble. A quelques kilométres du centre de Honfleur, avec 27
chambres et suites contemporaines, toutes différentes, blotties au

milieu d’'un parc luxuriant. Spa Garancia et belle table.

Manoir Henri Giraud. Une demeure d’exception qui déroule un art de

BabXIll

vivre et un sens du design, de I'épure au cceur des vignobles de la
Champagne, a Ay. Cing chambres avec vue, piscine intérieure et spa
viennent compléter les expériences autour de la dégustation propo-sée
par la famille Giraud-Hémard, vignerons depuis le regne d’Henri IV.

Villa Baulieu. Une propriété familiale du 18e siécle dressée au milieu
d’'une toscane provengale et cerclée de vignes. Une adresse grand

12 sigcle mais fraiche, incarnée aujourd’hui par Bérangére

Guénant, passionnée d’art et de vin, comme ses parents.
A disposition de ses hétes, onze chambres et suites en
plus de la Villa Bérangére, a louer pour dix personnes.

Alexandra et Grégory Guinard, Les Jardins de Coppelia

EN ITALIE...

Corte Realdi. Marco Pigozzo, le propriétaire, propose de
découvrir un autre Vérone : a travers des expériences
uniques dans la ville, et a commencer par un séjour dans
une batisse historique, a I'ar-chitecture vénitienne. La salle a
manger et la cuisine qui regurent les plus illustres ont laissé
place ici & des chambres spacieuses et aristocratiques.

Bianca Relais. Aprés le succes de leur restaurant a Castello Brianza,

la famille Spreafico décide de réaliser leur réve en transformant un

Villa Baulieu

ancien batiment en boutique-h6tel sur les rives du lac Annone, a
quelques kilomeétres du lac de Cdéme. Dix suites seulement, un res-
taurant gastronomique orchestré par le chef Emanuele Petrosino, un
bistro et tout autour la majesté du lac et des montagnes.

Castello Di Semivicoli. Un paradis familial perché sur les
vignobles des Abruzzes et désormais incarné par la jeune Miriam
Lee Mascia-relli. Un havre de paix avec onze chambres, des vues
panoramiques sur la campagne verdoyante et tranquille, une

escale romantique bien connue des hédonistes transalpins.
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Vila Joya

AU PORTUGAL...

Vila Joya. Au sommet d’une petite colline, ce joyau de 'Algarve
ne compte que 22 chambres et une vue imprenable sur I'océan.
Un cadre inspirant pour Joy Jung qui a fait de sa maison de
vacances, ses parents I'ont achetée il y a 40 ans, une retraite
d’esthéte, son paradis ou elle recoit comme chez elle... avec
lits a baldaquins, ceuvres d’art contemporain, massages sur-
mesure et jardins eni-vrants, piscine, table gastronomique.

AU MAROC...

Le Riad Monceau. Toute proche de la célebre place Jemaa el Fna, cette
adresse marrachie est incarnée par Ludovic Antoine, propriétaire et

Le Riad Monceau

13 amoureux du Maroc. Aidé d’lsabelle Aubry, il a imaginé dans cette

archi-tecture de style hispano-mauresque un havre harmonieux
abritant une dizaine de chambres seulement. Le caractére oriental
et authentique de cette maison confidentielle se décline jusque sur
la table avec la cuisine délicate de la cheffe Rachida Sahnoune.

EN GRECE...

Ostraco Suites. A I'écart de I'agitation des ruelles de Mykonos, cet hétel

offre un panorama spectaculaire sur la mer Egée depuis le sommet d’'une
colline. Stella Andronikou veille tout particulierement sur le calme qui
caractérise cette « cachette » exclusive de 22 chambres et suites,

disposant méme de deux petites chapelles a I'architecture typique.

AUX SEYCHELLES...

Domaine de I’Orangeraie Resort & SPA. C’est un refuge tropical

SPA

et privé, sur I'lle de la Digue. L'un de ces domaines locaux qui
réunit la beauté d’une architecture créole face au bleu turquoise du
lagon. En guise de suites, des villas éparpillées dans un jardin
luxuriant offre le confort d’'une vraie petite maison privée avec tout
le service hote-lier d'une des incontournables institutions
seychelloises, et portée par un directeur général des plus

charismatiques et accueillants de I'archipel, Eric Boulanger.
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Quelle est la valeur ajoutée

d’une telle communauté ?

Nous sommes d’abord un regroupement
d’hommes et de femmes - c’est pour

cela que nous insistons sur la notion de
communauté - les hoteliers et les restau-
rateurs nous rejoignent avant tout pour
échanger, se sentir moins seuls dans
I'exercice de leurs professions qui sont
devenues tres complexes. lls peuvent se
rapprocher en fonction de leur style et de
leur région. Certains sont devenus amis.
Cette année, la plupart de ceux qui nous
ont rejoints avaient entendu parler de
nous par d’autres. C’est un réseau vo-
lontaire, basé sur des valeurs communes
et une certaine notion de solidarité, de
proximité entre maisons. C’est ce qui
rend cette communauté incarnée.

En ce qui concerne nos voyageurs,
ils intégrent notre communauté car
ils savent qu’ils y satisferont leur
envie de rencontres, de partage
d’expériences singuliéres.

Comment voyez-vous
évoluer la facon de voyager ?

L’acte de voyager avait déja commencé
aévoluer et la crise que nous traversons
n’est qu’un catalyseur d’'un mouvement de
fond préalablement initié le voyage
s’accompagne d'une quéte de sens, les
voyageurs aspirent a des expériences
plus humaines, plus responsables ou
durables, et donc finalement aussi plus
proches. Le voyage lointain deviendra
sans doute exceptionnel au profit de
séjours plus courts, plus prés, dans des
maisons incarnées et ancrées dans leur
environnement ; et cela tombe bien car

c’est exactement ce que nous sommes.

Qui est le voyageur
Collectionneur aujourd’hui ?

Méme s'il peut avoir plusieurs visages, le
voyageur Collectionneur a une carac-
téristique clé : il aime et sait prendre le
temps. Qu'il soit un couple de jeunes re-
traités profitant de son temps libre, une
tribu en quéte d’'une expérience a vivre
tous ensemble ou encore de jeunes qua-
rantenaires venus se ressourcer, le voya-
geur Collectionneur a le goQt du beau, du
bon et du vrai. Il cherche la rencontre

sincere et I'expérience authentique.
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