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C O M P L É M E N T A I R E

S O P H I E ,
S T É P H A N E
R O S E L Y N E

Trois free-lances qui se complètent, un réseau de pros qui vous 
offre le meilleur de la communication.
Nous sommes un collectif actif, réactif, cré-actifs, vous cherchez une 
agence alternactive
Consultez Alternactif.com !

Alternactif.com collectif crée en 2007 est composé de : 
- Sophie Hermans graphiste UI-designer affiliée à la Maison des 
Artistes, créative passionnée de toute forme d’art, rigoureuse, 
organisé, minutieuse, responsable.
- Stéphane Lebeau également affilié à la Maison des Artistes 
inventif, créatif curieux.
- Roselyne Lejas Intégratrice Word-press, Bloc, Indesign, Animate 
donne vie à vos projets.

Nous sommes à votre disposition pour toutes vos demandes 
de créations graphiques, quels que soient vos supports de 
communication, imprimés ou digitales, votre secteur d’activité.

La flexibilité : notre collectif de free-lances travaille en “mode 
projet” de manière collaborative, proactive et efficace. Notre réseau 
intègre illustrateurs, photographes, développeurs, imprimeurs, 
vidéastes...
L’authenticité : nous avons des profils complémentaires et 
travaillons collectivement pour atteindre le même objectif.
Nous créons des équipes talentueuses et ambitieuses pour 
répondre à des besoins hors du commun.

S I T U A T I O N
Nous sommes à  
40 minutes de Paris
dans l’Oise à proximité de Senlis
et de Compiègne
et à 20 minutes de l’Aéroport
Charles de Gaules.

A D R E S S E
180 rue du Calvaire
60129 Gilocourt

N O U S  J O I N D R E S
www.alternactif.com
contact@alternactif.com

facebook.com/alternactif

TROIS REGARDS 

POUR UN BOUQUET 

DE CRÉATION C’EST

ALTERNACTIF.COM
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R É F É R E N C E S
TECHNOLOGIE DE L’INFORMATION INDUSTRIE AUTRES

B A N Q U E  F I N A N C E

T O U R I S M E S A N T É
C O L L E C T I V I T É  L O C A L

É D I T I O N

I N T E R A C T I F

A L I M E N T A T I O N

L E S

ORANGE

FRANCE TELECOM

ALCATEL

REUTERS

LEXIS NEXIS

PEUGEOT (PSA)

LOTUS (FORT JAMES)

ALSTOM

TELENE (GROUPE ZION)

GLORY

CLIMALIFE - GROUPE DEHON

MATELEX

CASE IH

REXEL

THOMSON-CSF

SALON AÉRONAUTIQUE DU BOURGET

SDV (GROUPE BOLLORÉ)

SCANCOIN (GROUPE SUZOHAPP)

SCEI

CONFÉRENCE DES ÉVÊQUES DE FRANCE

CIERGERIE DESFOSSÉS

ARTS CULTURES FOI YVELINES

LA CITÉ DES SCIENCES

LA SARRY 78

LA POSTE

LE HARAS DU HUS

RADIO FRANCE

SOCIÉTÉ FRANÇAISE DE TERMINOLOGIE

ONU

CEGOS

BNP PARISBAS GROUPE

BNP BMCI

CIC

NATIXIS

PPG GROUPAMA

« IAS, PRICEWATERHOUSECOOPERS »

« ACCENTURE »

AIR-FRANCE

INTERFACE TECHNOLOGIES

LOGIS DE FRANCE

JAZOTEL

RÉSIDENCE SARA

HÔTEL BEST WESTERN (Victor Hugo,

Ambassade, Albert 1er)

HÔTEL CARDINAL COMFORT

MÉDITIERRA SUNWORLD

ENTENDRE

LES SÉNIORIALES

B2V

PHYTHÉA

MORIA SURGICAL

PHARMACIE CARON

VILLE DE CRÉPY-EN-VALOIS

VILLE DE VILLERS-CÔTTERET

CONSEIL DÉPARTEMENTAL DE L’OISE

PAYS DES SOURCES ET VALLÉES

ATOUT CLIC, HACHETTE

LES ÉCHOS

GOURMETS, ÉDITION ATLAS

NOTRE TEMPS.COM

EDITIONS-LARIVIERE

FLAMMARION

BAYARD

« PICASSO, SA VIE, SON OEUVRE »

« LE SECRET DES COULEURS »

« LE MARCHÉ DE JEAN-PIERRE COFFE »

« LE MONITEUR »

« NOTRE-DAME DE PARIS »

« REIMS UNE CATHÉDRALE ROYALE »

« IAS, PRICEWATERHOUSECOOPERS »

« ACCENTURE »

 

FLEURY MICHON

BAHIER

AU PAYS DES RILLETTES

DAMMAN

DANONE

KFC

YOPLAIT (BANDAFRUTOS)
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02
C R É A T I O N

G R A P H I Q U E
D E S I G N

- DIRECTION ARTISTIQUE, CRÉATION 
GRAPHIQUE, EXE
- Nous consevons et réalisons : Logo, Carte de 
visite, magazine, brochure, catalogue, Annonce 
presse, Affiche, Dossier de presse, Goodies et 
bien plus encore...
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L O G O

D E S 

I G N
LE LOGO
VOTRE IMAGE

Le logo est :
• Porteur de sens - Définir 
les fondations de marque 
pour véhiculer les valeurs 
de la société.
• Epuré - Un logo simple 
est plus facilement lisible 
et mémorisable.
• Unique - Il doit être la 
synthèse de vos éléments 
de différenciations.
• Durable - Un logo n’a pas 
vocation a être changé 
tous les ans. 

Parlons du vôtre.Déconstruction

Santé

Diagnostique

Santé

Bien-être Restauration

Agence immobilière

Bien-être

Déconstruction

Bien-être

Diagnostique

Santé

Agence immobilière

Bien-être

Espaces verts

Agence immobilière

Agence immobilières

99
Bar Brasserielele
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L’AGENCE PLEIN PHARE
POUR LE LANCEMENT  DE SES 

SALONS PROFESSIONNELS

BtoB Habitat, àcPROdeZOO
et grand SALON nous a confié 
l’ensemble de sa communication. 
Nous avons commencé par la 
création d’une famille de logos 
différents mais cohérents.

Newletters professionel

Photogaphe

Art Photogaphie

Agence évènementielle

Photogaphe

TechnologieSalon professionel DY

Industrie

Récompense Brico d’or remis sur le salon B to B Habitat

Photogaphe

Salon virtuel

Association

Salon professionel de l’Animaierie

Enfance
Secteurs Brico Déco Bâti
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CLIENT  /  EXIGENT MAGAZINE

DATE  /  2016-2018

M A G A Z I N E  D E S I G N INFLIGHT, le bimestriel mis à disposition dans 
les jets de DASSAULT FALCON.

RÉALISÉ POUR EXIGENT MAGAZINE DE 2016 
À 2018, NOUS RÉALISIONS LA CRÉATION 
GRAPHIQUE DE 5 MAGAZINES BIMESTRIEL. 
DONT INFLIGHT

QUELQUES CHIFFRES :
5 ÉDITIONS 
104 PAGES
4 NUMÉROS PAR ANS
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Depuis les balcons, 
vous pourrez jouir 
d’une vue agréable 
sur une piscine 
ouverte mais 
discrète.

From the balconies, 
you can enjoy the 
pleasant view of an 
open but unobtrusive 
pool.

For the most romantic guests, it is also possible to dine under 

the stars and overlooking the sea. Two circular platforms, set-up 

as water lilies in the middle of the basin, will delight lucky epi-

cureans seeking peace. On the other side of the restaurant, a 

discreet bar lays along the pool. This is probably the perfect place 

to grab a drink before swimming. A long stone wall on one side 

and a large open patio on the other will let you enjoy the gentle 

sea breeze in the tropical heat. Three types of accommodation 

are offered to guests: villas, bungalows and the hotel. Rooms are 

spacious and luxuriously equipped. Some rooms include a sep-

arate living area with private pool. The Babylon Hotel is built 

on three levels and hosts 32 rooms subtly concealed under a 

vegetable dress. The hotel is a natural visual barrier from the 

outside that preserves the site privacy. From the balconies well 

hidden behind the foliage, you can enjoy the pleasant view of an 

open but unobtrusive pool. The “L” design of the building makes 

this piece of water immersed in nature and surrounded by semi 

private spaces, a peaceful and relaxing retreat. Its wide range of 

guest services will please everyone. The staff is warm and friendly 

and will do their best for you during your stay, letting you travel 

through their culture and their range of local and international 

dishes. You will leave refreshed and relaxed.

Pour les plus romantiques, il est également possible de dîner 

sous un ciel étoilé, face à la mer. Deux plateformes circulaires 

posées comme des nénuphars au milieu du bassin, combleront 

de plaisir les chanceux épicuriens en quête de paix. 

De l’autre coté du restaurant, un bar discret longe la piscine. 

C’est probablement le parfait endroit pour prendre un verre 

avant de se baigner.  Un long mur de pierres d’un côté et 

un grand patio ouvert de l’autre, permettront d’apprécier la 

douce brise de la mer sous la chaleur des tropiques.

Trois types de logements sont proposés aux clients : des villas, 

des bungalows et un hôtel. Les chambres sont spacieuses et 

luxueusement équipées. Certaines disposent d’une pièce à vivre 

séparée, avec piscine privative. Le Babylon hôtel est quant à lui 

disposé sur trois niveaux et accueille 32 chambres subtilement 

dissimulées sous une robe végétale. L’hôtel crée naturellement 

une barrière visuelle depuis l’extérieur et préserve l’intimité 

du site. Depuis les balcons habilement camouflés derrière 

le feuillage, vous pourrez jouir d’une vue agréable sur une 

piscine ouverte mais discrète. La conception en L du bâtiment 

rend cette pièce d’eau immergée dans la nature et entourée 

d’espaces semi privatifs, paisible et relaxante. 

La large gamme de prestations offerte par l’hôtel permet à 

chacun d’y trouver son compte. Le personnel, chaleureux et 

convivial, vous accompagnera au mieux lors de votre séjour 

et vous fera voyager à travers sa culture et l’éventail des 

mets locaux et internationaux. Vous en repartirez régénéré et 

détendu.

S ' A R R Ê T E R
R E L A X I N G

L’hôtel créé 
naturellement une 

barrière visuelle 
depuis l’extérieur et 

préserve l’intimité 
du site.

The hotel is a 
natural visual barrier 

from the outside 
that preserves the 

site privacy.

P A G E  1 4 TÉLÉPHONE 0979623800 CONTACT@ALTERNACTIF.COM P A G E  1 5

CLIENT  /  EXIGENT MAGAZINE

DATE  /  2016-2018

M A G A Z I N E  D E S I G N
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THE MARKET OF TABLE ART 
LET US DECODE THE 
INFLUENCE OF ART ON THE 
FOOD AND THE FOOD ON 
ART

The iconography surrounding 
food is a fertile history theme 
marking the centrality of food in 
the evolution of societies. Today, 
boundaries between the worlds of 
art and culinary tend to shrink but 
these two do not completely mix: 
the art field asks questions about 
edible things or meal rituals while 
the haute cuisine tends to raise its 
creations to the rank of Fine Arts 
and the status of Chef to the one 
of an artist.

ART PARIS ART FAIR, THE 
WORLD-FAIR, INVITES SOUTH 
KOREA

Since ancient times, representations of food 

consistently report the living through meal 

symbolism, mystical still life or naturalistic 

descriptions ... At the border of sacred and 

profane, the meal ritual is a fantasy marker 

and characterizes animistic to modern 

societies: a few hundred years separate the 

Last Supper by Leonardo da Vinci (1494) 

from the Déjeuner sur l’herbe by Manet 

(1863). In the West, the different approaches 

to the theme of still life in history reflect many 

era contemporary philosophies: the living in 

Arcimboldo anthropomorphic portraits, 

the naturalist rupture in "Beef skinned" by 

Rembrandt, the sensitive apple studies by 

Cezanne ... The post 2nd world war consumer 

society sees the emergence of Pop Art 

and of a new form of food representation: 

Oldenburg transforms mass consumption 

food by reversing scale games whereas 

Warhol fossilize them into icon. Today food 

includes more and more action thread or art 

performance, which tends to fit it into the 

event era. For example the artist collective 

United Brothers built an action for Frieze 

2014 by proposing a miso soup with plants 

collected on the radioactive Fukushima site. 

Le marché de l'art 
à table
DÉCODAGE DE L ' INFLUENCE DE L 'ART SUR 
L 'AL IMENT ET  DE L 'AL IMENT SUR L 'ART

Par/By Vincent KOZSILOVICS

L’iconographie autour de l’aliment 
est un thème fertile de l’histoire, 
marquant ainsi le caractère 
primordial de la nourriture 
dans l’évolution des sociétés.
Aujourd’hui, les frontières entre 
les univers de l’art et du culinaire 
tendent à se rétrécir sans toutefois 
se rejoindre complètement : le 
domaine de l’art pose la question 
des comestibles ou du rituel 
du repas, tandis que la haute 
gastronomie tend à élever ses 
créations au rang des beaux-arts et 
le statut du chef vers celui d’artiste. 

L’ALIMENT,  VU COMME UN 
MARQUEUR D’ÉPOQUE

Depuis l’antiquité les représentations des 

aliments ont pour constance de rendre 

compte du vivant à travers la symbolique 

du repas, la nature morte mystique ou les 

descriptions naturalistes... À la frontière 

du sacré et du profane, le rituel du repas 

constitue un marqueur d’imaginaire et 

caractérise les sociétés animistes jusqu’aux 

sociétés modernes : quelques centaines 

d’années séparent La Cène de Léonard de 

Vinci (1494) du Déjeuner sur l’herbe de 

Manet (1863). En occident, les différentes 

approches du thème de la nature morte 

dans l’histoire, reflètent les philosophies 

contemporaines des époques : le vivant 

traverse les portraits anthropomorphes 

d’Arcimboldo, la rupture naturaliste du Boeuf 

écorché de Rembrandt, le sensible des études 

de pommes de Cézanne... La société de 

consommation post 2e guerre mondiale voit 

l’éclosion du pop art et d’une nouvelle forme 

de représentation de l’aliment : Oldenburg 

transfigure les aliments de consommation de 

masse en inversant les jeux d’échelle, tandis 

que Warhol les fossilise en icône. 

Aujourd’hui, l’aliment intègre de plus en 

plus le fil de l’action ou de la performance 

artistique, ce qui tend à l’inscrire dans le 

moment de l’événement. Le collectif d’artistes 

United Brothers, par exemple, construit une 

action pour Frieze 2014 en proposant une 

soupe miso aux végétaux cueillis sur le site 

radioactif de Fukushima.

Livraison de produits 
bio locaux de saison.

A delivery of organic local 
and seasonal vegetables.

Gilles Barbier 
La Table du Festin 

2013 
Technique mixte 

165 x 390 x 115 cm 
Collection privée, 
Courtesy Galerie  

GP & N Vallois, Paris;

.

Gilles Barbier 
La Table du Festin 

2013 
Mixed média 

165 x 390 x 115 cm 
Private collection, 
Courtesy Galerie  

GP & N Vallois, Paris;
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Chef Laren Maurer 
Space Activism 
Marathon, 2010.

Chef Laren Maurer 
Space Activism  
Marathon, 2010.
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FENÊTRE SUR 
L'ACTUALITÉ 
CULTURELLE 
EUROPÉENNE

CULTURAL EVENTS 
NOT TO BE MISSED 
IN EUROPE

Par / by Corinne Arr ivé • carr ivé@exigentmagazine.com

Takashi Murakami
Galerie Perrotin – Paris 3e

JUSQU’AU 23 DÉCEMBRE 2016

Plus de 40 œuvres récentes et jusqu’ici jamais exposées ont été spécialement réunies pour cette exposition. Parmi toutes ces 

œuvres, les spectateurs remarqueront plusieurs des motifs et personnages qui ont défini l’art de Murakami depuis les vingt der-

nières années. Des tableaux et sculptures poursuivent l’exploration des thèmes de prédilection de Takashi Murakami, aujourd’hui 

considéré comme l’un des principaux représentants de l’art contemporain. Les personnages hauts en couleur, monstrueux ou 

attachants, qui peuplent le monde de l’artiste se retrouvent dans ses nouvelles œuvres, toujours à la croisée des cultures manga et 

des mythologies anciennes. Un beau moment à passer à se perdre dans les couleurs de Takashi Murakami !

More than 40 recent never shown pieces were specially gathered for this exhibition. In all these, viewers will notice several patterns 

and characters that have been defining Murakami’s art for the last twenty years. Paintings and sculptures continue the exploration 

of  Takashi Murakami's favorite themes, today considered as one of the leading representatives of contemporary art. The colorful 

characters - evil or loveable – who populate the world of the artist are reflected in his new pieces, always at the crossroads of manga 

cultures and ancient mythologies. A nice way to spend your time, getting lost in Takashi Murakami’s colors!

www.perrotin.com/fr
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The sleeping beauty seems to very naturally resurrect in con-

temporary times. It leaves more light and life enter the lobby and 

gallery, offering an always attentive and flawless service, but much 

less stuffy. It surfs the zeitgeist by imagining within it a surprising 

concept store internationally inspired. It blows a modern edge on 

the house’s high gastronomy, entrusting the keys to the kitchen 

to young chef Nicolas Sale who was a student of Senderens 

and Gagnaire. His menus are modified over hours, sometimes 

adapting to new customers in a hurry for lunch, or to the refined 

service of more theatrical but gracefully played down dinner. If 

the Hemingway Bar remains unchanged with the brilliant Colin 

Field as its conductor, it matches a promising little brother where 

the young Aurelie Pezet, who has already managed to impose its 

feminine and sparkling flair, offers cocktails based of tea infused 

alcohols.

Among novelties, we gladly lounge in one of the comfortable 

armchairs in Proust salon whose limed oak paneling seem to 

have always existed. In this pure French tea room, some parts of 

refined tableware designed by François Perret, the Pastry Chef 

himself, are decorated with a small golden madeleine in homage 

to Marcel Proust who was present in 1898 during the Ritz inau-

guration and who celebrated there his Goncourt Price in 1919. 

The experience is both regressive and greedy around the best 

teas suggested by a sommelier and accompanied by some gour-

met treasures with lightness as a motto.

And then the Ritz would not be the Ritz without Paris: for this 

rebirth, the hotel further celebrates the city where it was born. 

Its new fashion boutiques gallery has been designed based on 

the model of Parisian passages, while the Vendome Bar gets a 

retractable glass roof, whose green color and structure strangely 

remind the Grand Palais’.

The Parisian garden, entirely redesigned by Thierry Mus, where 

lindens, roses and magnolias happily coexist on nearly 1600 m2, 

was inspired by the Palais Royal gardens and feature a lush green 

lawn whose clever mesh protects elegant ladies from pushing 

down their heels. Not to mention the Ritz club whose magnifi-

cent pool remains a must.

In 2016 as a hundred and seventeen years ago, one still enters 

the Ritz as one enters a theater in which famous ghosts never 

end up guiding the six hundred men and women guarantors of 

a service beyond luxury, and telling guests the magic and charm 

of this historic place.

Et puis il y a ce délicieux parfum d’ambre, signature du Ritz, qui 

flotte dans les couloirs en signe d’intemporalité, ajoutant au 

charme suranné des lieux.

La belle endormie semble renaître tout naturellement à 

l’époque contemporaine, elle laisse entrer davantage la lumière 

et la vie dans le lobby et la galerie, offrant un service toujours 

prévenant et sans fausse note, mais bien moins guindé. Elle 

surfe sur l’air du temps en imaginant en son sein un très sur-

prenant concept store d’inspiration internationale. Elle souffle 

un vent de modernité sur la haute gastronomie maison, en 

confiant les clés des cuisines au jeune Chef Nicolas Sale qui fut 

l’élève de Senderens et Gagnaire. 

La maison conserve 
son atmosphère  
à la fois cosy et 
majes tueuse.

The house retains 
its both cozy and 
majestic atmosphere.

S ' A R R Ê T E R
R E L A X I N G

Ses cartes s’égrènent au fil des heures, s’adaptant tantôt aux 

nouvelles clientèles pressées pour le déjeuner, tantôt au service 

raffiné du dîner plus théâtral mais dédramatisé avec élégance. 

Si le Bar Hemingway reste immuable avec le brillant Colin Field 

en chef d’orchestre, il s’assortit d’un petit frère prometteur où 

la toute jeune Aurélie Pezet, qui a déjà su imposer sa touche 

féminine et pétillante, propose des cocktails à base d’alcools 

infusés au thé.

Parmi les nouveautés, on s’alanguira volontiers dans l’un des 

confortables fauteuils du salon Proust dont les boiseries de 

chêne cérusé semblent avoir toujours existé. Dans ce pur salon 

de thé à la française, certaines pièces de la très raffinée vais-

selle dessinée par François Perret le Chef pâtissier lui-même, 

s’ornent d’une petite madeleine dorée en hommage à Marcel 

Proust présent en 1898 lors de l’inauguration du Ritz et qui y 

célébra son prix Goncourt en 1919.

L’expérience est à la fois gourmande et régressive autour des 

meilleurs thés proposés par un sommelier et accompagnés 

de quelques trésors de gourmandise avec la légèreté en fil 

conducteur. 

Et puis le Ritz ne serait pas le Ritz sans Paris, et pour cette 

renaissance, l’hôtel célèbre encore davantage la ville qui l’a vu 

naître. Sa toute nouvelle galerie de boutiques de mode a ainsi 

été pensée sur le modèle des passages parisiens, tandis que le 

Bar Vendôme s’enorgueillit d’une verrière rétractable, dont la 

couleur verte et la structure rappellent étrangement celle du 

Grand Palais. 

Le jardin parisien, entièrement repensé par Thierry Mus, où til-

leuls, magnolias et roses se côtoient avec bonheur sur près de  

1 600 m2, s’est lui inspiré des jardins du Palais-Royal et doté 

d’une pelouse verdoyante dont l’astucieux maillage permet aux 

élégantes de ne pas y enfoncer leurs talons aiguilles. Sans oublier 

le Ritz club dont la magnifique piscine reste un must. En 2016 

comme cent dix-sept ans auparavant, on entre toujours au Ritz 

comme dans un théâtre dans lequel les fantômes célèbres n’en 

finissent pas de guider les quelque six cents hommes et femmes 

garants d’un service au-delà du luxe, et de conter aux hôtes la 

magie et le charme de ce lieu chargé d’histoire.

Parmi les suites 
délicatement 

rénovées, la suite 
Vendôme.

Among the finely 
renovated suites,  

the Vendôme suite. 
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Here, nothing ostentatious, but elegance and delicacy, similar to 

the owner’s image. From Japan, Kei retains the aesthetics, the pre-

cision, the color harmony, but also the subtlety and authenticity 

of flavors. His cuisine, inspired by the French high gastronomy 

is unique as it seems legitimate and accomplished. As an artist, 

always looking for new discoveries, he likes to remind you that 

cooking is alive and must be built to suit inspirations. His dishes 

evolve even sometimes during the service. Here, the menu has 

no right; we let ourselves go by the Chef ’s proposals, mainly 

focused on seafood. 

A subtle balance between flavors and textures and a perfect 

association of food and wine, caters to a cosmopolitan clientele 

ready to be surprised and to board on an exceptional journey 

into the world of Kei. In the delicate crunchy vegetable garden 

upon which he based his signature, and which changes with sea-

sons, flowers and herbs are condiments and are dressed with a 

rocket foam and lemon emulsion capped by a remarkable black 

olives crumble. As for the sea bass roasted on the scales, with 

citrus and braised cabbage, it will remain my greatest culinary 

emotion of the moment!

L’assiette belle et 
graphique met en 
avant des produits 
d’excellence, tout en 
demeurant le fruit 
d’un travail acharné 
à la recherche du 
goût juste.

The plate beautiful 
and graphic 
highlights products 
of excellence while 
maintaining the 
fruit of hard work 
to search for the 
appropriate taste.

De gauche à droite: 
- Saints Jacques 

poellées et sabayon  
d'agrumes. 

- Salade de légumes 
croquants.

From left to right: 
- fried Saints Jacques 

and citrus sabayon. 
- Salad of crisp 

vegetables.

S AVO U R E R
S A V O U R I N G

T his is a totally offbeat place, with a breathtaking view and 

a mind-blowing cuisine which, for over a year, has made 

well-informed gourmets happy! Originally intended 

to only be an ephemeral culinary spot, the Villa in the Sky has 

 eventually evolved into an exclusive, must-try table in Brussels.

With his 34 years of age, Alexander Dionisio is today more than 

ever the most uninhi bited Chef of the Belgian capital. The one 

who perfectly hand les scallops arrived from Dieppe in the mor-

ning or even the extraordinary Rubia Gallega beef and for whom 

the truffle or the “chiconette” (a small endive) have no secret, 

has not inflated his ego. A tireless hard worker, he confessed 

that his cuisine has never been so popular since he has refined 

and simplified it. But simplifying does not mean making it easy, 

on the contrary! "When a dish is perfectly created, this is when 

I take it off of the menu!" Here, no “signature” dishes or spe-

cialties, but a good dose of spontaneity as single motto of this 

exceptional creative cuisine. The menu never ceases to rewrite 

itself according to the Chef ’s inspiration and desires or suppliers 

advice, full participants in this elevated Villa. This allows Alexander 

to never bore the desires or pleasure of his guests. A restaurant 

surrounded by huge windows with spectacular view over the city, 

an ultra- premium confidential atmosphere reserved to a privi-

leged few and a passionate young chef who dusts with talent the 

Belgian culinary stratosphere.

V oici un lieu totalement décalé, à la vue époustouflante 

et à la cuisine décoiffante, qui fait, depuis maintenant 

plus d’un an, le bonheur des gastronomes bien infor-

més ! Destinée au départ à n’être qu’un spot culinaire éphé-

mère, la Villa in the Sky s’est finalement muée en une table 

exclusive et incontournable de Bruxelles. 

Du haut de ses 34 printemps,  Alexandre Dionisio est aujourd’hui 

plus que jamais le Chef le plus décomplexé de la capitale belge. 

Celui qui manie à la perfection la Saint-Jacques arrivée en 

direct de Dieppe le matin même, ou l’extraordinaire bœuf 

Rubia Gallega, et pour qui la truffe et la chiconette (comprenez 

petite endive) n’ont pas de secret, n’en a pas pour autant pris 

la grosse tête. Bosseur infatigable, il m’a avoué que sa cuisine 

n’a jamais été autant appréciée que depuis qu’il l’a épurée et 

simplifiée. Mais par simplifier, n’entendez pas faciliter, bien au 

contraire ! « Quand un plat est parfaitement abouti, c’est là que 

je l’enlève de la carte ! ». Ici, point de plats « signature », ni de 

spécialités, mais une bonne dose de spontanéité comme seul fil 

conducteur de cette cuisine créative d’exception. La carte n’en 

finit pas de se réécrire selon l’inspiration et les envies du Chef 

ou les conseils des fournisseurs, acteurs à part entière de cette 

Villa haut perchée. Ce qui permet à Alexandre de ne fatiguer 

ni les envies, ni le plaisir de ses hôtes. Un restaurant ceint par 

d’immenses baies vitrées d’où l’on embrasse une vue specta-

culaire sur toute la ville, une atmosphère confidentielle ultra 

premium réservée à une poignée de privilégiés et un jeune 

Chef passionné qui dépoussière avec talent la stratosphère 

culinaire belge, tels sont les ingrédients de l’une des plus belles 

réussites gastronomiques bruxelloises de ces derniers mois !

Du Japon, Kei retient l’esthétisme, la précision, l’harmonie des 

couleurs, mais également la finesse des saveurs et le naturel. Sa 

cuisine, inspirée de la haute gastronomie française, est unique 

tant elle paraît accomplie et légitime. Artiste dans l’âme, tou-

jours à l’affût de nouvelles découvertes, il aime à rappeler que 

la cuisine est vivante et doit se construire au gré des inspi-

rations. Ses assiettes évoluent même parfois en cours de ser-

vice. Ici, la carte n’a pas droit de cité, on se laisse porter par 

les propositions du Chef, principalement axées sur les produits 

de la mer. 

Subtils équilibres entre saveurs et textures, accords parfaits 

des mets et des vins s’offrent à une clientèle cosmopolite 

prête à se laisser surprendre et à embarquer pour un voyage 

d’exception dans l’univers de Kei. Dans le très délicat jardin de 

légumes croquants dont il a fait sa signature, et qui  évolue au 

fil des saisons, les fleurs et les herbes se font condiments et 

s’assaisonnent d’une mousse de roquette et d’une  émulsion 

de citron, coiffées d’un remarquable crumble d’olives noires. 

Quant au bar de ligne rôti sur les écailles, accompagné d’agru-

mes et de chou braisé, il restera ma plus belle émotion  culinaire 

du moment !

La Villa in the Sky,
une cuisine à 360°

THE VILLA IN THE SKY,
A 360 DEGREES KITCHEN
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« UN RESTAURANT S’APPARENTE À UN THÉÂTRE, 
CHAQUE JOUR LE RIDEAU SE LÈVE SUR UN 
NOUVEAU MENU. »

"A RESTAURANT IS LIKE A THEATER, EACH DAY 
THE CURTAIN RISES ON A NEW MENU".
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S A V O U R E R
S A V O U R I N G

Kei, tou jours à 
l’affût de nouvelles 
découvertes.  
Ses assiettes 
évoluent même 
parfois en cours 
de service.

Kei, always  
looking for new 
discoveries. 
His dishes evolve 
even sometimes 
during the service.

"In the kitchen, always women, women with precious hands, 

 naturally using the gesture, the beauty of the gesture".

He passionately tells how women of his childhood fashioned 

raviolis as sweet to caress as silk and mischievously confesses that 

he hopes he can cook like them one day!

Women fueling delicious culinary memories, but also women to 

accompany and inspire his kitchen on a daily basis. He particularly 

likes authentic discussions with ladies selling vegetables with their 

rough hands that so delicately prepare artichokes or  puntarella 

(a kind of Italian chicory) on the Campo dei Fiori market.

Women who certainly haunt his kitchen when he happily com-

pares risotto to a pretty woman who requires attention, needs 

to be looked at, expertise, respect, gentle gestures full of  affection 

and most of all a lot of love. "I cook like a woman".

Woman’s cooking or not, the fact remains that despite an 

immense talent worldwide recognized, Fulvio Pierangelini signs a 

kitchen with beautiful humility. He likes to repeat that simplicity is 

an end point not a starting point and that he dreams of opening 

a restaurant that would only serve two people!

U n très grand Chef français me confiait récemment 

que la cuisine de Kei Kobayashi était certainement 

l’une des plus intéressantes et des plus abouties du 

moment. Originaire du Japon, fils de cuisiniers, celui qui avoue 

en souriant avoir décidé d’épouser le métier de Chef en 

admirant la prestance d’Alain Chapel lors d’une émission de 

télévision, a ouvert en 2011 un élégant écrin gastronomique à 

quelques pas du Palais Royal.

En quelques années, Kei est devenu l’un des temples contem-

porains de la créativité en matière culinaire. Un lieu presque 

magique où le temps se suspend et où l’on retrouve le plaisir 

de savourer. Savourer la beauté de l’endroit dont l’ambiance 

chic et minimaliste, faite de tonalités douces, constitue un écrin 

parfait à la cuisine du Chef. Ici, rien d’ostentatoire, mais de 

l’élégance et de la délicatesse à l’image du propriétaire.

A famous French chef recently told me that the Kei 

Kobayashi kitchen was certainly one of the most 

interesting and most successful ones of the moment. 

 Originally from Japan, son of cooks, the one who smilingly con-

fesses that he decided to become a Chef because he liked the 

presence of Alain Chapel in a television show, opened in 2011 

an elegant gourmet showcase, very close to the Royal Palace.

In a few years, Kei became one of the contemporary temples 

of creativity in culinary matters. An almost magical place where 

time is suspended and where one finds the pleasure to savor. 

Enjoy the beauty of the place whose chic minimalist ambiance, 

made of soft tones, is a perfect setting for the Chef cuisine. 

« En cuisine, toujours des femmes, des dames aux mains pré-

cieuses, détenant naturellement le geste, la beauté du geste »

Il raconte avec passion comment les femmes de son enfance 

façonnaient des raviolis aussi doux à caresser que la soie, 

et confesse avec malice espérer parvenir un jour à cuisiner 

comme elles !

Des femmes qui alimentent ses délicieux souvenirs culinaires, 

mais aussi des femmes pour accompagner et inspirer sa cuisine 

au quotidien. Il affectionne particulièrement les discussions 

authentiques avec les maraîchères aux mains rugueuses qui 

préparent si délicatement les artichauts ou la puntarella (une 

sorte de chicorée italienne) sur le marché du Campo dei Fiori. 

Des femmes qui hantent assurément sa cuisine lorsqu’il com-

pare avec bonheur le risotto à une jolie femme qui exige de 

l’attention, des regards, du savoir-faire, du respect, des gestes 

doux empreints d’affection et surtout beaucoup d’amour.

« Je cuisine comme une femme ». Cuisine de femmes ou pas, il 

n’en demeure pas moins que malgré un immense talent mon-

dialement reconnu, Fulvio Pierangelini signe avant tout une 

cuisine d’une belle humilité. Se plaisant ainsi à répéter que la 

simplicité est un point d’arrivée et non un point de départ et 

rêvant d’ouvrir un restaurant qui ne servirait que deux per-

sonnes !

Quand la cuisine
se fait théâtre

KEI,
WHEN COOKING IS THEATER

F E N Ê T R E  S U R . . .  •  F O C U S  O N . . .
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CLIENT  /  EXIGENT MAGAZINE 
DATE  /  2016 -2018

M A G A Z I N E  D E S I G N



© Issei Suda, courtesy of the artist, Akio Nagasawa (Tokyo) & Jean-Kenta Gauthier (Paris)

© Issei Suda, courtesy of the artist, Akio Nagasawa (Tokyo) & Jean-Kenta Gauthier (Paris)
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CLIENT  /  CONSEIL DÉPARTEMENTALE DE L’OISE 
DATE  /  2018

Coup de cœur en un clic est un concours en ligne réalisé sur la plateforme 
numérique Commeon à destination des collégiens de l’Oise 10 projets 
d’éducation artistique et culturelle sont présentés au public sur la plateforme 
numérique Commeon pour l’opération Coup de cœur en un clic afin de 
soutenir l’un des 10 collèges participants.

C O N C O U R S  :  C O U P  D E  C O E U R  E N  U N  C L I C



Soutenez

du 7 au 27 mai
le college Jules Michelet à Beauvais 

« Aujourd’hui, demain, toujours… »
Votez en ligne sur : 
www.commeon.com/projet/coeurclic18
#coeurclic

Coup de coeur
 en un clic

Coup de coeur
 en un clic

Coup de coeur
 en un clic

flyers-a5_2018.indd   1 30/08/2019   11:54

Soutenez

du 2 au 17 mai
le college Claude Debussy 

« Variations autour d’une œuvre musicale »
Votez en ligne sur : 
www.commeon.com/projet/coeurclic17
#coeurclic oise.fr

Coup de coeur
 en un clic

Coup de coeur
 en un clic

Coup de coeur
 en un clic
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CLIENT  /  CONSEIL DÉPARTEMENTALE DE L’OISE 
DATE  /  2014

- La campagne de communication multisupport qui nous 
a été confiée et est composée de 10 projets aux thèmes 
divers (robotique, mémoires de la shoha, expérience 
scientifique, musique expérimentale...)
Nous avons créé 10 illustrations déclinées sur les sup-
ports suivants) :
- 10 affiches
- 10 flyers
- 200 bannières publicitaires pour  (twitter, Facebook ...)

C O N C O U R S  :  C O U P  D E  C O E U R  E N  U N  C L I C
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CLIENT  /  DÉPARTEMENT DE  L’OISE
DATE  /  2018

- Forum de reflexion sur la ruralité dans l’oise

- Plaquette
- Affiches
- Programme
- Roll-up
- Signalétique
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CLIENT  /  CLIMALIFE

DATE  /  2019

C O M M U N I C A T I O N

Brochure de présentation de 
l’offre CO2 de Climalife 
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CLIENT  / CLIMALIFE

DATE  / 2019

M A G A Z I N E S

Climalife Contact
Magazine institutionnel très 
technique sur les applications des 
réglementations :
- Newsletter
- Cahier de tendances 
- Animations



P A G E  3 0 TÉLÉPHONE 0979623800 CONTACT@ALTERNACTIF.COM P A G E  3 1

CLIENT  /  CLIMALIFE 

DATE  / 2017

Création d’une template de présentation 
destinée à être personnalisée par le client 
nous avons mis en place un jeu d’icône 
représentatif de l’activité de la société. 

P R E S E N T A T I O N  P O W E R  P O I N T



• Conception de nouvelles 
installations avec des � uides
à très faible GWP

• Choix d’un caloporteur / d’une huile 
adaptés permet d’atteindre la 
meilleure performance

• Conversion des installations existantes
à plus faible GWP

• Régéneration et ré-utilisation
des � uides récupérés

• Entretien régulier avec Frionett®

optimise les transferts thermiques
des échangeurs

• Identi� cation et résolution des
problèmes techniques, pérennisation 
des systèmes, réalisation
d’économies d’énergies

• Détection de fuites avec le DNI* 
jusqu’à 80% d’économie en � uide
frigorigène
• Gestion énergétique et réduction
des consommations
• Surveillance à distance
des installations

RÉCUPÉREZ

NETTOYEZ

RETROFITEZ

DÉTECTEZ
ET SURVEILLEZ

SÉLECTIONNEZ

CONCEVEZ

ANALYSEZ

FLUIDES
FRIGORIGÈNES

CALOPORTEURS

HUILES

DÉTECTION
DE FUITES

ANALYSES

NETTOYAGE 
INTERNE / EXTERNE

EMBALLAGES
DE RÉCUPÉRATION

*par rapport à une méthode traditionnelle

Votre solution globale pour l’optimisation
énergétique des installations frigorifi ques

FROID COMMERCIAL I SUPERMARCHÉS

Une mise en œuvre simple
et efficace

Run Yi Co., Ltd, société spécialisée dans le froid 
commercial avec plus de 20 ans d’expérience dans 
la GMS, est chargée de mettre en oeuvre les équi-
pements frigrofiques sélectionnés. Trois centrales 
Hitachi sont installées début janvier et chacune 
d’entre elles alimentent respectivement la salle de 
stockage en froid positif, la salle de congélation et 
la zone de fabrication des pains et pâtisseries.

Comme le souligne l’installateur, « le processus de 
remplissage du R-448A s’est déroulé sans aucun 
problème, les techniciens expérimentés dans cette 
application ont constaté que la température de fonc-
tionnement souhaitée était atteinte plus rapidement 
qu’avec le R-404A. Une fois la marchandise stockée, 
nous avons effectué quelques réglages pour opti-
miser le système. Après quelques mois d’observa-
tion, nous pouvons affirmer que le Solstice® N40 est 
une solution d’avenir aussi bien en retrofit que dans 
les nouvelles installations et permet d’accroître l’ef-
ficacité énergétique ». 

Descriptif de l’installation

Activité : Chaîne de supermarchés.
Localisation : Yilan (Taïwan).

Activité : Réfrigération et Climatisation.
Localisation : Taïpei (Taïwan).

Témoignage
« Panasonic s’engage à offrir 
des solutions durables pour 
ses clients. Le fluide R-448A 
proposé par Chien Torn 
Technology, distributeur des 
fluides frigorigènes Climalife 
à Taïwan, prouve que le 
rendement énergétique est 
supérieur à celui du R-404A ».

« En tant que chaîne de 
supermarchés, nous nous 
efforçons au quotidien de 
travailler dans le respect 
de l'environnement. C’est 
important pour nous de pouvoir 
être accompagnés par des 
professionnels qui comprennent 
notre problématique et nous 
avons fortement apprécié la 
collaboration avec l’ensemble 
des partenaires sur ce projet 
qui nous ont transmis toutes les 
informations nécessaires sur 
ce nouveau fluide frigorigène. 
Au final, Surewell a réalisé des 
économies d'énergie et amélioré 
son empreinte carbone, 
c'est une situation gagnant-
gagnant. Suite à ce beau 
succès, Surewell modernisera 
continuellement ses anciens 
systèmes avec le R-448A ».

La chaîne de supermarchés
taïwanaise Surewell opte pour
le Solstice® N40
Le R-448A permet de répondre au double enjeu gouvernemental :
diminution de la consommation électrique et réduction de l’impact
environnemental.

En  2018, le distributeur Chien Torn Technology Co, 
Ltd, basé à Taïpei, organise une conférence  sur 
les nouveaux fluides frigorigènes HFC/HFO en 
collaboration avec Climalife. Les nouvelles so-

lutions sûres, efficaces et durables  présentées à cette 
occasion retiennent particulièrement l'attention des su-
perviseurs de la réfrigération commerciale.

La chaîne de supermarchés Surewell, après avoir com-
muniqué et évalué tous les facteurs, avec le soutien de 
Climalife et l'assistance de Panasonic, décide de tester 
le R-448A dans le cadre de la construction d'un nou-
vel entrepôt pour la fabrication de pains et pâtisseries. 
Tout est mis en œuvre pour répondre à la problématique 
de la grande distribution face à la taxe sur l'électricité.

Réduire la consommation énergétique : 
un enjeu primordial pour cette île de 
l'océan Pacifique

Ces dernière années, l’approvisionnement en électri-
cité a été très limité à Taiwan. Considérant les besoins 
croissants dans les années à venir, le gouvernement 
Yuan impose une réduction de 5 % de l’électricité 
consommée pour tous les utilisateurs de plus de 
1000 kW. Faute de coopération, des frais supplémen-
taires sont appliqués sur les tarifs. Sachant que dans 
un supermarché, les équipements de réfrigération 
représentent en moyenne 50 % de la consommation 
d’électricité, Surewell s’engage à diminuer ses dé-
penses énergétiques.

Créée en 1992, l’entreprise est basée à Yilan, au Nord 
Est de Taipei et compte actuellement 19 magasins. 
C’est une chaîne très connue localement de part sa 
présence et son ancienneté mais également pour ses 
horaires d’ouverture 24/24.

Surewell profite pleinement de sa situation géogra-
phique pour commercialiser et introduire des produits 
culinaires fabriqués à partir de matières premières 
locales. La plaine de Lanyang est notamment le grenier 
à blé du pays, Surewell s’appuie sur cette richesse et 
se spécialise dans la production de pains et de pâtis-
series faits maison et offre des produits de boulangerie 
traditionnels et innovants sous la marque « The King 
Bakery ». Pour son nouvel entrepôt de fabrication d’une 
surface de 315 m², Panasonic propose de remplacer 
le fluide actuel R-404A par le R-448A sur les conseils 
avisés de son distributeur de fluides frigorigènes Chien 
Torn Technology. 

La solution Solstice® N40 (R-448A) répond
parfaitement aux attentes de Surewell

Ce fluide frigorigène dernière génération développé 
par le producteur Honeywell et utilisé principalement 
en Europe pour son faible GWP permet d’atteindre 
l’objectif tout en réduisant les émissions de carbone. 
Son meilleur coefficient de performance à basse et 
moyenne température séduit les différents acteurs du 
marché impliqués dans le projet. Le R-448A est vali-
dé et implémenté dans l’installation neuve prévue ini-
tialement au R-404A.

Chambre de stockage
en froid positif 

Salle de stockage
des produits congelés 

 Zone de fabrication
de la boulangerie 

Centrales HITACHI KX-R81AHV HITACHI KX-R161AV HITACHI KX-R201AH

Capacité de refroidissement 17,5 kW 18,5 kW 47,2 kW

Marque et type de compresseur
HITACHI 

FL800ELV-144D3 (8 cv)
HITACHI 

FL800EL-144C3 (16 cv)
HITACHI

FM1001EL-160C3 x 2 (20 cv)

Nombre de compresseurs 1 2 2

Type de fluide frigorigène R-448A R-448A R-448A

Quantité de fluide frigorigène 27,6 Kg 43,5 Kg 91,8 Kg

Huile IDEMITSU KOSAN FVC32D IDEMITSU KOSAN FVC32D IDEMITSU KOSAN FVC32D

Quantité d’huile 3 L 12 L 8 L

Température d’évaporation -10°C -30°C -5°C

Température de condensation 45°C 45°C 45°C

Pression d’évaporation 3,9 bar 1,8 bar 4,7 bar

Pression de condensation 20,16 bar 20,16 bar 20,16 bar

Débit massique 0.733 Kg/s 0.195 Kg/s 0.361Kg/s

Consommation électrique 10,1 kW 22,4 kW 24 kW

FROID COMMERCIAL I SUPERMARCHÉS

+ d’infos sur : 

climalife.dehon.fr/
solstice-n40/r-448a

CHIEN TORN TECHNOLOGY CO LTD EN BREF :

2010
date de création

8
salariés

1,65
millions d'euros

(2018)

SUREWELL EN BREF :

1992
date de création

500
salariés

400
millions d'euros

(2018)
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axilis
LE CONCEPT

VOTRE
ANALYSE

VOS
PRÉCONISATIONS

VOTRE 
DIAGNOSTIC

VOS
QUESTIONS

VOUS UTILISEZ DIFFÉRENTS 
FLUIDES TECHNIQUES 

Axilis est fait pour vous ! 

Offre globale de suivi de l’ensemble des 
fluides techniques présents dans vos installations 
thermo-dynamique, Axilis permet de mieux 
répondre à vos attentes sur les analyses et 
regroupe l’ensemble des solutions Climalife.

Véritable carnet de vie, 
Axilis vous accompagne tout 
au long de la vie de votre 
installation :
 
amélioration de la maintenance des installations 
thermiques, 
pérennisation des installations,
identification et résolution de problèmes 
techniques,
optimisation des performances et du rendement 
d’une installation,
réalisation d’économies d’énergie.

De l’analyse à la solution 
confiez vos analyses à un 
expert pour un meilleur suivi 
de vos installations
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by
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CLIENT  /  CLIMALIFE 

DATE  / 2017

P L A Q U E T T E  C O M M E R C I A L E
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CLIENT  /  PAYS DES SOURCES ET VALLÉES 
DATE  /  2019

- Plaquette de présentation du territoire à l’intention
  des nouveaux arrivants sur le territoire.
- Conseils,
- Direction artistique,
- Photographie,
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CLIENT  /  DÉPARTEMENT DE  L’OISE
DATE  /  2018

- Ligne graphique pour le rallye
de voitures anciennes “les routes du Vexins”

- Affiches
- Programme
- Invitation
- Signalétique

    ROUTES
VEXIN Classic 

26 & 27 mai 2018

Le Conseil départemental
premier partenaire

des Routes du Vexin Classic

10èmes

 du
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Gif animé

CLIENT  /  CLIMALIFE / HONEYWELL

DATE  /  2020

- Campagne de publicité conjointe A455A et A2L
dans une vingtaine de magazines professionnels européens
- Support imprimé et internet
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CLIENT  /  AGENCE PLEIN PHARE

C O M M U N I C A T I O N

Publicité
Presse

Catalogue
du salon



J O U R N A L
D ’ I N F O R M A T I O N
M U N I C I P A L E

- Direction artistique
- Création et déclinaison graphiques
  Ville de Crépy-en-Valois
  Mensuel 16 pages avec un supplément
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CLIENT  / BRICO D’OR

DATE  / 2018

U I  D E S I G N

Plaquette, logo, affiche
Direction artistique
Création et déclinaison 
graphiques du site



MOTEUR DE RÉSERVATION HÔTELS

Communication tous supports
Direction artistique - Création graphique
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CLIENT  /  REVERVIT

DATE  /  2007 - 2017

Reservit permet aux acteurs de 
l’Hôtellerie, de la Restauration 
et du Sports&Loisirs de 
gérer et commercialiser les 
réservations de leurs activités. 
Depuis plus 20 ans, Reservit 
équipe près de 10 000 clients 
à travers le monde grâce 
au moteur de réservation. 
Alternactif en charge de la 
communication a défini les 
axes de communications, créé  
les concepts qui ont permis le 
développement de Reservit.

C O M M U N I C A T I O N  G L O B A L



Icônes
www.reservit.com

www.reservit.comwww.reservit.comwww.reservit.com

Un moteur de réservation adapté à votre métier Une forte valeur ajoutée Des modules complémentaires
pour une solution optimisée

Le moteur de réservation Reservit 
Est disponible dans 7 langues et permet aux internautes 
d’effectuer leurs réservations en temps réel sur le site de 
l’hôtel.

L’hôtel peut mettre en avant le meilleur tarif de ses
chambres grâce à un widget sur les pages de son site 
web.

Les pages de réservation sont disponibles sur les
supports mobiles et tablettes ainsi que sur Facebook 
pour plus de visibilité. Elles disposent d’un design
ergonomique, intuitif et adapté à la charte graphique du 
site internet pour une navigation optimisée.

- Gestion des tarifs et disponibilités par chambre, par personne, 
  par nuitée ou par séjour
- Gestion des tarifs spéciaux, des produits et packages
- Gestion des promotions et des options

- Présentation complète des tarifs et des options de l’établissement
- Réservation en temps réel sur le site de l’hôtel
- Confirmation de réservations par email
- Accès spécifique pour les clients professionnels et affiliés

- Ecrans de gestion des réservations et de consultation des historiques
- Rapports d’analyse d’activité
- Statistiques d’accès aux pages de réservation
- Extraction du fichier des réservations et des fichiers clients

L’hôtelier gère sa politique de commercialisation 
en ligne en toute autonomie grâce à de nombreux 
choix de gestion tarifaire

PLANNING PAIEMENT MEILLEUR TARIF

L’hôtelier peut centraliser ses 
réservations dans le même planning 
pour une meilleure gestion des 
disponibilités et des tarifs sur tous 
les canaux de commercialisation.

Le moteur de réservation inclut 
également une solution de paiement 
compatible 3D secure pour une 
personnalisation des conditions 
tarifaires des offres de l’hôtel.

L’hôtelier peut proposer le meilleur 
tarif sur son site et sur les 
comparateurs de prix tout en restant 
compétitif sur les autres canaux de 
commercialisation.

Côté internaute

Côté hôtelier

Suivi de l’activité

Connectivité e-Distribution :
Des interfaces de communication montantes-
descendantes avec un grand nombre de 
distributeurs et les GDS pour une meilleure 
visibilité de l’hôtel ainsi qu’une augmentation des 
volumes de réservations et de la compétitivité. 

Connectivité PMS :
Le moteur de réservation peut être interfacé avec le 
logiciel de gestion de l’hôtel pour alimenter directement 
les prix et les disponibilités depuis le PMS. L’hôtelier 
peut optimiser ses ressources et limiter le risque de 
surbooking. 

Click Connect :
Une connexion aux principaux comparateurs 
de prix pour bénéficier de leur notoriété. 
L’hôtelier participe aux enchères avec l’aide 
d’une équipe dédiée pour augmenter son 
volume de réservation en direct et diversifier 
sa clientèle.

Avis clients :
Un outil de mesure de la satisfaction 
des clients de l’hôtel. Les avis récoltés 
sont diffusés sur les comparateurs de 
prix, les réseaux sociaux et les moteurs 
de recherche pour une gestion optimisée 
de l’e-réputation de l’hôtel.

Veille concurentielle :
Un module de comparaison de prix pour 
une meilleure visibilité des offres disponibles 
sur les autres canaux de distribution. 
De cette manière, l’hôtel peut adapter sa 
politique tarifaire pour rester compétitif. 

PlannIT :
Votre établissement ne dispose pas de PMS ? 
PlannIT est l’équivalent logiciel du planning
papier. Très simple d’utilisation, l’hôtelier peut 
gérer son planning, son fichier client et ses
statistiques de réservation de manière
indépendante.
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CLIENT  /  RESERVIT

DATE  / 2016

C H A R T E  G R A P H I Q U E 

La SSII reservit est spécialiste des 
logiciels de réservation pour les 
hôtels, restaurants et les sports 
et loisirs. De l’identité visuelle 
aux principes de navigation du 
site les icônes sont au cœur de la 
communication de reservit.

- Direction artistique
- UX - design UI design du service
- Création graphique icône
- Rédaction
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C A R T E S  D E  V O E U X

Nous créons des cartes de vœux 

- Papiers (simple ou complexe)
- e-carte (fixes ou animés)

happy New Year

M
ei

lle
ur

s 
vo

eu
x

2
0

2

0

hypno
centre

sun
sens

sun&



P A G E  5 2 TÉLÉPHONE 0979623800 CONTACT@ALTERNACTIF.COM P A G E  5 3

C A R T E S  D E  V O E U X

Nous créons des cartes de vœux 

- Papiers (simple ou complexe)
- e-carte (fixes ou animés)

International, immobilier

immuable
immobilier


