OO0 CHARTE SANITAIRE
COVID 19




Nouvelle charte hygiéne COVID-19

Nous avons a coeur de vous accueillir dans les meilleures conditions possibles.

Retrouvez dés a présent les mesures d’hygiene complémentaires, que nous avons
mises en place pour garantir votre sécurité ainsi que celle de nos collaborateurs.
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N0Y SEJOURNER ...

dctions sanitaires prises a I’hotel

- Port du masque obligatoire par nos équipes a la
réception et en chambre

- Désinfection des clés aprés chaque remise
- Protection plexiglass sur le desk d’accueil

- Gel HA dans chaque chambre et dans les parties
communes

- Fermeture temporaire du service de voiturier et
bagagerie

- Fermeture temporaire du service de couverture
(linge et produits supplémentaires sur demande
uniquement)

- Nettoyage soigné des espaces et de notre mobilier

- Nettoyage des appareils aprés chaque utilisation

- Lavage du linge d’au moins 60°C et passage en
calandre a 180°C

- Désinfection du mini bar en chambre aprés chaque
départ

- Maintien du room service en chambre selon un
protocole tres strict




Port du masque obligatoire par nos équipes en salle
et en cuisine

Gel HA sur chaque table et dans les parties
communes

Distanciation des tables et des clients
Fermeture temporaire du vestiaire

Nettoyage soigné et régulier des espaces et de
notre mobilier

Menu a usage unique

Respect des mesures gouvernementales avec une
fermeture du restaurant a minuit et un maximum
de 6 personnes a table.

Nettoyage des appareils aprés chaque utilisation

Lavage du linge d’au moins 60°C et passage en
calandre a 180°C

Mise en place d’un service de vente a emporter et
livraison



