REPORTAGE OUI CHEF !
Immersion dans Escale chez Mikael Briens Conflit ukrainien:
le Vaucluse a Barbizon (77) ~ T'agriculture en crise
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de Jean-Michel Déhais,
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Le marché, un principe efficace et tendance

11 se passe quelque chose autour des marchés! Un
nouvel engouement des Francais pour cette acti-
vité au demeurant tres populaire chez nos conci-
toyens, était perceptible avant la crise sanitaire. La
création par TF1 de I’émission « Le plus beau marché
de France » témoigne déja d’un regard nouveau
porté sur cette activité. L'image des marchés s’ins-
crit au zénith, notamment grace au dynamisme de
leurs acteurs, ces femmes et ces hommes qui se
lévent tot et qui participent grandement a I’anima-
tion des centres-villes. Les différents confinements
que nous venons de traverser ont accentué cette
cote d’amour. Ils ont ainsi poussé les consomma-
teurs a reprendre le chemin des marchés qu’ils soient
de plein air ou fermés. Apres une période d’enfer-
mement, ils ont incarné aux yeux des Frangais un
espace de liberté, de transparence et surtout de dia-
logue. Alors que les choses reviennent a la normale,
il semble que cet engouement ne retombe pas.

Durant cette période, ils bénéficient de deux atouts
majeurs. Tout d’abord, ils représentent souvent des
garanties en matiére de consommation locale, de
proximité avec les zones de production. Ils offrent
un des moyens pratiques d’instaurer un lien direct
entre les producteurs et les consommateurs. Ils par-
ticipent enfin a I’attractivité touristique francaise.
On pourra le constater durant les vacances sur les
marchés estivaux, mais on peut le vérifier, toute
I’année, a Paris, en croisant des exploitants agri-
coles parfois venus du Massif central qui vendent
leur production au milieu des commercants clas-
siques. D’autre part, I'idée du marché qui met en
scéne une concurrence entre les acteurs représente
une réponse appropriée aux problémes de pouvoir
d’achat et d’inflation auxquels sont actuellement
confrontés les Francais. Globalement, le principe
du marché, s’il est bien organisé, reste le meilleur
moyen de réguler sainement les échanges humains.

1 — 'mage dumois b .. ]

Frédérique Wagon, secrétaire générale de la Fédération des marchés de gros, et Stéphane Layani, président du Marché de Rungis,
étaient présents lors de l'inauguration de la Cité des vins et de la gastronomie de Dijon (21). Grace a un savant mélange de
constructions immobiliéres, d'offres culturelles et de propositions de restauration, de produits et de vins, la capitale des Ducs de
Bourgogne met ainsi en avant une offre complémentaire des plus séduisante.
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RESTAURATION HORS DOMICILE

Les ventes de vin subissent de plein
fouet I’effet Covid

Les ventes de vin vers la restauration hors
domicile ont chuté en 2020. Aucun segment
n’est épargné.

Aprés des années de développement dyna-
mique, la consommation hors domicile (CHD)
a été fortement affectée par les conséquences
de la crise sanitaire du fait des différents
confinements et des mesures gouvernemen-
tales de fermeture des lieux de restauration
commerciale. Ainsi, le chiffre d’affaires de
I’ensemble de la CHD a chuté de 34 % en 2020
par rapport a 2019. Et le nombre de repas est
en baisse de 32 %. Cela a touché ’ensemble
des produits alimentaires destinés a ces
segments de la consommation. Le vin
n’échappe pas a cette tendance. En 2020, les
ventes de vin de la distribution organisées
(grossistes et cash and carry) a destination de
la restauration commerciale sont en baisse
de plus de 36 %, soit environ 1,2 million d’hec-
tolitres*. Les vins tranquilles, qui représentent
plus de 90 % des ventes en volume vers ce
segment, sont ceux qui sont le plus touchés.
Les ventes sont en recul de 43 %. Les vins
sous signes d’origine et de qualité reculent
fortement. C’est le cas des vins sous IGP (34 %
des vins tranquilles) qui reculent de 41 % a
373000 hl. Quant aux AOP (31 % des volumes),
325000 hl ont été vendus, soit une baisse de
39 %. Les Vins de France résistent mieux et
accusent un recul plus léger (- 11 %).

Au total, les ventes de vin a destination de la
CHD ont réalisé un chiffre d’affaires de

La pandémie n'a pas épargné la consommation de vin,
y compris les vins sous signe d‘origine ou de qualité.

558 millions d’euros, en recul de 35 %, et ce
malgré un prix moyen en progression de 2,5 %.
Cette hausse des prix concerne ’ensemble
des segments. Elle est de 5 % pour les vins
tranquilles a 3,83 € la bouteille de 75 cl. Les
vins IGP bénéficient de la plus forte hausse
(+12 % a 2,59 €). Avec un prix moyen de la
bouteille a 5,28 €, 1a hausse est de 5 % pour
les vins AOP. Et elle est de + 2,2 % pour les
vins sans indication géographique (VSIG),
origine France et Union européenne (1,23 €
la bouteille).

Les ventes des vins effervescents, qui repré-
sentent en moyenne 8 % des volumes dans
ce secteur, sont également en repli. Le cham-
pagne (33 % des volumes de ventes d’effer-
vescents) subit une baisse de 40 %. Les
mousseux (31 % des volumes vendus) reculent
davantage a -45 %. Il est a noter que les

effervescents étrangers (essentiellement le
Proseco) connaissent une moindre baisse
(-22 %). Les prix moyens des vins efferves-
cents sont en légere hausse (+ 1 %) a 8,85 €
la bouteille. La hausse est 1égerement meil-
leure pour le champagne (+ 2,4 % a 18,35 €).
Dans le méme temps, le prix des mousseux
diminue de 8 % a 3,08 € I’'unité. Le Proseco
bénéficie d’une 1égére hausse:+1 % a 5,14 €.
Enfin, en vin doux naturel (0,5 % du marché)
les ventes chutent d’environ 40 % en volume.
Malgré ce résultat, la consommation hors
domicile demeure, en volume, le premier
secteur de vente pour les vins. Trois segments
composent la CHD. La restauration de table,
qui regroupe ’ensemble des restaurants dits
traditionnels (restaurants gastronomiques, a
theme, brasserie...) achete 47 % des vins tran-
quilles vendus en CHD. Les achats sont en
recul de 37 % en volume, avec toutefois une
meilleure valorisation (+ 4,5 %). Il est a noter
que 53 % des volumes de vins effervescents
vendus en CHD sont achetés par ce type d’éta-
blissement. Deuxiéme segment, celui des
débits de boissons (cafés, bars, pubs, etc.).
Treize pour cent des volumes de vin vendus
par la distribution organisée le sont a desti-
nation de ce segment. Les ventes ont reculé
de 41 % en 2020 par rapport a 2019. Enfin,
dans le secteur de ’hotellerie, les ventes de
vin tranquille reculent de plus de 50 %.

* Etude de 'approvisionnement de la restauration en vin auprés

des grossistes et Cash and Carry en 2020, FranceAgriMer,
janvier 2022.

En 2020, les ventes de vin a destination de la restauration commerciale
sont en baisse de plus de 36 %, soit environ 1,2 million d’hectolitres

558 M€

chiffre d'affaires des
ventes de vin vers la CHD
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CONCOURS
La meilleure baguette
francaise est marnaise

La finale du 8¢ Concours national de la meilleure baguette de tradition francaise s’est dérou-
lée le 18 mai, sur le parvis de la cathédrale Notre-Dame, a Paris. Le concours était organisé par
la Confédération nationale de la boulangerie-patisserie francaise, dans le cadre de la Féte du
pain. Vingt candidats, venus des 13 régions de France métropolitaine mais aussi de I’Outre-Mer,
se sont affrontés pendant trois jours. A charge pour eux de fabriquer, sur place et devant le public,
40 baguettes de tradition francaise répondant aux exigences du décret de septembre 1993 qui
protége sa fabrication. Le tout en moins de six heures. Patrick Baillet, artisan boulanger a
Ay-Champagne, dans la Marne, qui représentait la région Grand Est, a remporté ce concours. Un
boulanger de I’Essonne, Anthony Beuchet, qui exerce a Etampes, a terminé deuxiéme, tandis que
la troisieme place est revenue a un autre artisan du Grand Est, installé a Strasbourg, Jérémy Keil.

De d. a g.: Anthony Beuchet, Patrick Baillet et Jérémy Keil.

COMMUNICATION
Fruits, légumes et bananes
visent les millenials

Interfel, I'Interprofession des fruits et 1égumes frais, ’AIB, I’Association interprofessionnelle
de la banane, Bord Bia - Irish Food Board (I’organisation en charge de la promotion et du déve-
loppement des produits de I’agroalimentaire et de I’horticulture irlandais) et Freshfel - European
Fresh Produce Association (qui regroupe les organisations européennes des filieres fruits et
légumes), lancent un nouveau programme d’information et de promotion sur les fruits, les
légumes et la banane qui sera déployé en France et en Irlande pendant trois ans. Cette campagne,
cofinancée par I’'Union européenne, s’adresse aux millénials, les jeunes adultes de 25 a 35 ans,
et montre comment au quotidien, a tout moment de la journée, la vie est meilleure avec les
fruits, les Iégumes et la banane. Hyperconnectés, les millenials ont une trés bonne connais-
sance des communications et des médias, et pratiquent une utilisation accrue des technolo-
gies numériques. En ce qui concerne leur alimentation, cette génération qui aime ’expérimentation,
la découverte, porte un regard différent sur les fruits et 1égumes. Pour les informer au mieux
et les accompagner au quotidien dans leur consommation de fruits, légumes et bananes, cette
campagne de promotion triennale se déclinera en plusieurs actions spécifiques sur les réseaux
sociaux, aupres des médias et lors d’événements associés.

PUBLICITE

La banane de
Guadeloupe et
Martinique repart
en campagne'!

La « Banane francaise », produite aux Antilles
(Guadeloupe et Martinique), a rénové sa
communication. A travers cette nouvelle
campagne, la banane de Guadeloupe et
Martinique revendique son origine francaise
et rappelle que la souveraineté alimentaire
concerne également I’Outre-mer.

La campagne se décline en deux illustrations
sur lesquelles un homme et une femme
portent chacun, avec fierté, sous leur bras,
une « Banane francaise », avec comme
accroche « La banane frangaise et fiére de
I’étre ». « Cette nouvelle campagne, nous
I’avons voulue originale, sortant un peu des
sentiers battus. Malgré son ton léger, elle véhi-
cule des messages forts et a pour objectif de
clamer notre origine frangaise. Elle vient renfor-
cer un des messages de notre précédente
campagne qui rappelait ’ensemble des atouts
de la filiére (origine France, agroécologie, biodi-
versité, etc.) », précise Audrey Ktourza, chef
de groupe marketing de I’'Union des grou-
pements de producteurs de bananes de
Guadeloupe et de Martinique.

Du 9 au 24 mai, la banane francaise s’est affi-
chée sur les Abribus et en grand format, en
régions, en Ile-de-France, et a Paris. Du
28 juin au 6 juillet elle sera visible a
Dunkerque et a Lille, a ’occasion du passage
du Tour de France (la banane de Guadeloupe
et de Martinique sera une nouvelle fois
banane officielle du Tour de France).

La campagne sera aussi relayée sur les
réseaux sociaux. Une deuxiéeme vague de
cette campagne est prévue en octobre, avec
un relais en points de vente.

SE
Létre
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COMMANDERIE

Nombreuses intronisations en 2021

La Commanderie des gastronomes ambassadeurs de Rungis a tenu
récemment son assemblée générale annuelle. Aprés de longs mois
marqués par la pandémie avec, pour conséquence, une baisse impor-
tante des activités, les membres de la Commanderie, emmenés par le
grand maitre Xavier Espana, espérent bien renouveler avec la tradi-
tion des rendez-vous sur le theme de leur devise « Le meilleur de la
table est a Rungis ». Malgré la rareté des rendez-vous, 2021 a été une
année riche en ce qui concerne les intronisations : la Commanderie
a accueilli 16 nouveaux membres, dont 15 en un seul chapitre. Ce
chapitre du 15 novembre fera certainement date par le nombre et la
qualité des personnalités intronisées. La Commanderie a eu le plaisir
de recevoir : Philippe Brassac, directeur général de Crédit Agricole
SA ; Maria Catena et Stéphane Poyac (société Avigros) ; Alexia Charraire
(Les Vergers Saint-Eustache) ; Jean-Luc Colombo (directeur général
Vins Colombo) ; Thierry Cotillard (directeur général d’ Intermarché);
Christophe Deplanche, dirigeant de la société Deplanche-Lauberye,
et président du Syndicat des grossistes en viandes de Rungis ; Federico
Espana ; Alain Fontaine, restaurateur au Mesturet a Paris (2¢) et

fondateur de I’Association bistrots et terrasses de Paris ; Laurent
Grandin, président d’Interfel ; Gauthier Ismail, président du direc-
toire de R&O ; Martine Maisonneuve, directrice générale de
MécaRungis ; le chef Nicolas Sale ; Nicolas Tryzna, administrateur de
la Semmaris ; Frédérique Wagon, secrétaire générale de la Fédération
des marchés de gros de France. Un peu plus tot dans ’année, le
20 septembre, la Commanderie avait intronisé Bruno Marcillaud,
nouveau maire de Rungis (élu en juin 2020).

SALON

Une belle édition pour

le Medfel des retrouvailles

DON ALIMENTAIRE
Angélique Delahaye
reélueala

Lédition 2022 de Medfel, le rendez-vous d’af-
faires du commerce des fruits et 1égumes, s’est
tenue a Perpignan (66), les 27 et 28 avril
derniers. De nombreux débats ont permis au
public de s’intéresser aux sujets d’actualité.
Ainsi, deux grands témoins sont venus appor-
ter un éclairage sur des débats importants pour
le monde agricole et les filieres fruits et
légumes, lors de deux conférences. L'une avait
pour théme « l’agriculture frangaise, a I’heure
de la transition compétitive » et était animée par
le philosophe David Djaiz. Lautre abordait les
stratégies de la filiére des enseignes et était
présentée par Olivier Dauvers, journaliste
spécialisé dans la grande distribution. Fidele a
sa tradition, Medfel a été le lieu des prévisions
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de récoltes d’abricots et de melons (les prévi-
sions européennes de récoltes de péches necta-
rines ont été dévoilées le 24 mai, en visio, au
cours d’un Mardi de Medfel). Medfel 2022 a
accueilli plus de 3100 visiteurs qui ont pu
rencontrer les 200 exposants, représentant
toute la filiére fruits et Iégumes : producteurs,
transformateurs, fournisseurs, marques, distri-
buteurs, transport et logistique... Par ailleurs,
1030 rendez-vous d’affaires ont été organisés
avec la participation d’acheteurs et de distri-
buteurs en provenance d’une quarantaine de
pays. Notons, enfin, que quelques Rungissois
étaient présents comme la société Pandobac.
On relevait aussi la présence d’opérateurs du
Train des primeurs : Primever et Fret SNCF.

présidence de Solaal

Reunie en assemblee generale

le 11 mai, l'association Solidarite

des producteurs agricoles et

des filieres alimentaires (Solaal)

a « renouvele Angélique Delahaye

dans son poste de presidente ». Solaal
accueille egalement trois nouveaux
administrateurs: Marie Garnier,
directrice qualite et developpement
durable chez Metro; Jacques de Loisy,
membre du bureau de 'Association
geénerale des producteurs de blé;

et Maxime Chaumet, secretaire general
du Comite national pour la promotion
de l'ceuf (CNPO). La Federation des
marches de gros de France, le Marche
international de Rungis, et le Grand
Marche - MIN Toulouse Occitanie
sont membres de Solaal. Depuis sa
creation en 2013, Solaal a distribue
27338 tonnes de produits agricoles,
soit l'équivalent de 55 millions de repas.
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FLEURS
Inauguration du nouveau
stand Penja Rosedor

k

De gauche a droite: Dominique Batani, Philippe Alary,
Jean-Philippe Landrieu, Jean-Yves Frangois.

Apres la reprise de la société Penja par la
coopérative horticole Rosedor en septembre
2021, le nouveau stand Penja Rosedor, au cceur
du pavillon C1, a été inauguré le 12 mai
dernier. La manifestation s’est déroulée en
présence de Philippe Alary, P-DG de I’entité
Penja Rosedor, Benoit Picot, directeur de la
région nord de Penja Rosedor et Jean-Yves
Francois et Jean-Philippe Landrieu, les deux
anciens créateurs et dirigeants de Penja.

Lumineux et bien organisé, ce nouveau stand
d’une superficie globale de 800 m?, dont
300 m? d’exposition, sera animé par les
15 employés de I’équipe Penja.

La gamme des produits proposés sera large-
ment étendue aux fleurs francaises de la
production Rosedor (gerbera, germini, rose de
jardin, lys, pivoine...), aux fleurs du Midi, aux
fleurs et feuillages exotiques (bouquet
Cameroun, protea, heliconia, asplenium, curcu-
ligo, cordyline), aux fleurs séchées et aux
nombreux accessoires en provenance de Bali.
« Présent sur le grand Ouest, notre groupe a
souhaité avec le rachat de Penja, proposer sur le
marché parisien, une offre complémentaire et
diversifiée de la production frangaise,a commenté
Philippe Alary. Ce mariage avec Penja aboutit a
ce nouvel outil de vente sur Rungis mis a notre
disposition par la Semmaris. Concrétisant ['union
de la production frangaise et de notre ferme came-
rounaise d’exotiques, il s’agit de séduire le plus
grand nombre de nos clients. Dans les prochains
mois, de nouveaux outils verront le jour dont le
site Rosedor Penja... ».

DISTINCTIONS

Six restaurateurs couronnés
aux Trophées Pudlo des bistrots

La creme des bistrotiers parisiens s’est retrou-
vée au Paris Seize, le 9 mai, pour la remise des
Trophées Pudlo des bistrots. Sous la houlette
du critique Gilles Pudlowski, cette premiere
édition a couronné six établissements. Les
fréres Dumant, qui jouaient a domicile pour
l’occasion, ont recu le Trophée Pudlo Rungis

Les fréres Dumant, propriétaires du Paris Seize, ont obtenu
le Trophée Trophée Pudlo Rungis du bistrot de I'année.

du bistrot de I’année pour leur établissement
du 16° arrondissement. Ces derniers viennent
d’abandonner la restauration italienne pour
miser sur un bistrot : pari gagnant. Marie-
Victorine Manoa, qui dirige les cuisines d’Aux
Lyonnais, a été récompensée du Trophée du
jeune talent de I’'année. Un autre jeune restau-
rateur, Marius Benard, a été récompensé d’un
prix en duo avec son pére, Gilles Benard. Le
Trophée de la transmission est ainsi venu
saluer le travail accompli par les Benard, et
notamment celui de Marius. Parmi les lauréats,
on retrouve également Christophe Hantz du
Vaudésir (Paris, 14¢) avec le Trophée art de
vivre et tradition bistrots et cafés de France;
Vincent Pétron du Lorette (Paris, 9°) avec le
Trophée du jeune bistrotier de I’année ; et
Kelly Jolivet pour Benoit (Paris, 4°).
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Un « challenge »
des produits
carnés réussi

Apres le « Cheese Challenge », le «Primeurs»
Challenge », le «Marée Challenge » et le
« Fleurs Challenge », le Marché de Rungis a
organisé la 5¢ édition de sa compétition
professionnelle phare sur le theme des
produits carnés. Quatre finalistes avaient été
présélectionnés pour leur savoir-faire et se
sont affrontés le 26 avril dernier devant un
jury d’experts en vue de réaliser la plus belle
vitrine de boucherie.

A lissue des épreuves, c’est Alban Fillion de
la boucherie Fillion qui ’a emporté devant
Christelle Juin de la boucherie du Baltard a
Nogent-sur-Marne (94), Sébastien Nardon, de
la Maison Nardon a Versailles (78), et Vincent
Poulon de la boucherie Poulon aux Halles de
Cognac (16). « Avec cet événement, le Marché
de Rungis donne un coup de projecteur sur les
talents de la boucherie et sur les produits d’ex-
ception qui font la réputation du Marché », a
commenté Stéphane Layani, le président du
Marché aprés avoir désigné le vainqueur.
Les candidats ont été évalués par un jury tech-
nique composé de Véronique Langlais, prési-
dente du syndicat des bouchers de Paris,
Stéphane Lajoie, président du syndicat dépar-
temental de la Boucherie du Val-de-Marne,
ainsi que deux bouchers : Laurence Degand et
Max Thebaudin. Un second jury « Coup de
coeur » a ensuite évalué les critéres esthétiques
et culinaires. Sous la houlette de Stéphane
Layani, ce jury a rassemblé des personnalités
du secteur des produits carnés: Gino Catena,
président d’Unigros et du Syndicat des
Volaillers, Caroline Fauchere, présidente de
Stratégie Gourmet, Olivier Pellosio, directeur
général de Porcgros et Serge Nadaud, président
du CNTF (Confédération nationale de la tripe-
rie francaise).

R
0.

PRODUITS -f.ﬂk.‘f}

CHALLENGE

. A - i
Alban Fillion, vainqueur du « Rungis Challenge » produits
carnés.

RUNGIS actualités 9




RUNGIS

SURLE VIF

E-COMMERCE

Rungismarket.com a trouvé

Se€S marques

Lancé en février dernier, Rungismarket.com
aréussi son envol. Congu en partenariat avec
Califrais, STEF et Webhelp, le site présente
un vaste catalogue de produits et de services
a forte valeur ajoutée pour les professionnels
de larestauration et des commerces de proxi-
mité de la France entiére. En trois mois, il a
honoré plus de 4000 commandes, ont indiqué
ses initiateurs courant mai.

Le catalogue du site de e-commerce compte
déja plusieurs milliers de références (produits
de la mer, épices, viandes, fruits, légumes,
fromages, produits bio ou locaux...) regrou-
pées au sein de 120 catégories, couvrant ainsi
tout I’éventail des produits du Marché de
Rungis. L'offre de Rungismarket.com inclut

non seulement des produits d’exception,
comme les chapons de Bresse AOP, la truffe
noire d’hiver Tuber melanosporum, mais aussi
des produits d’entrée de gamme, des produits
locaux, bio, ou issus du carreau des produc-
teurs de Rungis. « La sélection est réalisée par
plus de 50 grossistes spécialisés, qui ont acquis
au cours du temps une parfaite connaissance
des produits et des besoins des professionnels
des métiers de bouche », soulignent les parte-
naires du site, qui souhaitent proposer
progressivement 10000 références dispo-
nibles a la fin de I’année. « Cette extension
virtuelle du Marché international de Rungis est
un tournant dans notre histoire. Elle illustre
notre capacité a nous adapter et a innover pour

TOUT RUNGIS EN
UNCLIC!

répondre aux attentes des grossistes du Marché,
mais aussi des acheteurs », a commenté
Stéphane Layani, le président du Marché de
Rungis. rungismarket.com devient un canal
supplémentaire de vente pour les marchands.
La digitalisation de la prise de commande
permet désormais aux marchands de Rungis
d’accroitre significativement la visibilité de
leurs produits et ainsi, d’élargir leur porte-
feuille de clients. Pour les restaurants pari-
siens, chaque commande effectuée avant
minuit est livrée le lendemain des 6 h. La
majorité des autres régions métropolitaines
est livrée en moins de 48 h, sur un créneau
horaire qui correspond a I’activité du client.

SIGNE DE QUALITE

La cancoillotte décroche son IGP

La Commission a approuvé I’ajout de la « cancoillotte » de France dans le registre des indica-
tions géographiques protégées (IGP), a-t-elle annoncé le 20 mai dans un communiqué de
presse. Spécialité fromagere, obtenue par fonte d’un fromage au lait écrémé de vache appelé
« metton » auquel on ajoute du beurre et de I’eau, la cancoillotte est produite en Franche-
Comté. Cette région compte 17 ateliers dont trois fermiers. Elle regroupe 267 producteurs de
lait habilités pour une production annuelle de plus de 5730 tonnes. La consommation de
cancoillotte accompagne souvent d’autres spécialités régionales telles que la saucisse de
Morteau ou celle de Montbéliard. Cette nouvelle appellation vient s’ajouter a la liste des 1578

produits agricoles déja protégeés.

AGRICULTURE

Le label Bio équitable en France

se développe

Lancé il y a seulement deux ans en mai 2020,
le label Bio équitable en France poursuit son
développement. Il représente déja 17 % des
ventes de produits équitables d’origine France
pour un chiffre d’affaires de 121 M€ en 2021,
indique le label qui regroupe prés de 5000
fermes paysannes (fédérées dans 30 groupe-
ments agricoles) et 40 entreprises de la bio.
Le label se donne pour objectif une croissance
proche de 30 % pour les deux prochaines
années. Plus de 360 produits labellisés Bio
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équitable en France sont actuellement dispo-
nibles dans les magasins spécialisés tels que
Biocoop et en grande distribution. IIs repré-
sentent 23 % de I’ensemble des références
labellisées commerce équitable origine France.
Lobjectif est d’atteindre 530 produits a la
fin 2022 et 660 en 2023. ’association Bio équi-
table en France propose un modeéle reposant
sur un triple engagement de prix-volume-du-
rée sur trois ans au minimum, contractualisé
par I’ensemble des acteurs de la filiere.

EN BREF

Un festival
international des
poivres et epices

Apreés le succes de sa premiere
edition, en 2019, qui avait reuni plus de
6000 visiteurs, Terre Exotique organise
la seconde edition du Festival
international des poivres, les 25 et

26 juin 2022, a Rochecorbon, en
Touraine. Ce festival met a 'honneur
les producteurs d'epices du monde
entier au travers de conferences et
d'animations. Sont notamment prévus
des demonstrations culinaires, des
espaces de restauration, des ateliers
ludiques et sensoriels, des expositions

et des concerts.

.
MONIN



PASSATION

Marc Fesneau, nouveau
ministre de I’Agriculture

A la suite de la composition du nouveau
gouvernement du président de la République
Emmanuel Macron, I’ancien ministre des rela-
tions avec le Parlement, Marc Fesneau, est
nommé ministre de I’Agriculture et de la
Souveraineté alimentaire ; un poste qu’il avait
décliné en 2017. Il succede ainsi a Julien
Denormandie, qui a annoncé dans un commu-
niqué vouloir « consacrer ’essentiel de son
énergie » a sa famille. Marc Fesneau n’est pas
étranger a sa nouvelle position puisqu’il a
commencé sa carriere au sein d’une entre-
prise de conseil travaillant pour le ministere
de I’Agriculture. Ce Parisien de 51 ans, diplomé
de Sciences-Po et ancien président du groupe
MoDem au Parlement, a également rejoint la
chambre d’agriculture départementale du Loir-
et-Cher, au service développement local, en
1996. Sa nomination a été accueillie positive-
ment par les chasseurs, le nouveau ministre

Julien Denormandie et Marc Fesneau.

étant un ardent défenseur de la chasse et
connu pour ses positions anti-vegan. Il copré-
side d’ailleurs le groupe Chasse a ’Assemblée
nationale et le Chasseur Francais voit en lui
«un ministre de la ruralité ».

RUNGIS
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Journée de la fleur
francaise le 26 juin

La deuxieme edition de la Journee de la
fleur francaise se tiendra partout en
France, a annonce le 3 mai le Collectif de
la fleur francaise qui regroupe

380 adhérents: horticulteurs, grossistes,
fleuristes, decorateurs, etc.

Cette journée a pour ambition de

« federer, informer, accompagner, diffuser,
valoriser, faire rayonner, décloisonner et
surtout féter la fleur francaise, locale et de
saison! », indique le Collectif. Plus d'une
centaine d'é@véenements partout en
France seront organises avec au
programme des chasses aux bouquets,
des ateliers, des portes ouvertes,

des banquets, des conférences, des
expositions, etc. Avec plus de 40 % des
parts de marche en valeur, les fleuristes
restent le premier circuit de distribution
en France. Le marche de la fleur

pese 1,73 Md€.

* Inspirer le marché de I'alimentaire

www.stockfood.com
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Comme a laccoutumee, les grossistes
du Marche de Rungis se sont rendus a la

mairie de Paris dans le cadre du 1% mai pour presenter leur savoir-faire
et offrir le traditionnel brin de muguet aux representants de la Ville
de Paris. La maire Anne Hidalgo a preside cette ceremonie a laquelle
les representants des filieres horticoles sont tres attachés. Lors

des echanges, Stephane Layani a insiste sur la faculte du Marche

de Rungis a « permettre a 18 millions de Franciliens de s‘approvisionner
quotidiennement dans les commerces de proximite et de repondre

a la demande croissante de produits locaux tout en maitrisant le codt
pour le consommateur, grace a la massification des flux ». La Ville

de Paris s'est engagee en faveur d'une alimentation plus durable,
inclusive et resiliente d'ici 2030.

La 7¢ edition des Rencontres Made in Viande,

organisee par linterprofession Interbev, a fait
escale dans les pavillons de la viande du Marche de Rungis. L'occasion
pour Jean-Baptiste Lemoyne, alors ministre délegue chargé des PME,
de faire sa derniere sortie officielle. « C'est ici méme que j'ai fait ma
premiere visite en tant que ministre des PME, je me considere donc
un peu comme faisant partie de la famille », a-t-il salue. Auparavant,
léleveur Philippe Dufour, président d'Interbev ile-de-France, avait
attiré l'attention de la delégation sur la nécessite de renouveler
les génerations au sein de 'élevage en consolidant la remunération
des éleveurs. Stephane Deplanche, president du syndicat des
grossistes en viande, a assure la visite du pavillon V1P avant un grand
buffet « flexitarien », orchestre par 'Union des restaurateurs de Rungis.

MAI
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MAl La traditionneltg ceremonie de remise
du muguet a l'Elysee s'est deroulee
cette annee dans des circonstances particulieres, quelques

Jjours seulement apres la reelection du president de la Republique
et une semaine avant son investiture. Pascal Mutel, president

de la Chambre syndicale des fleuristes dlile-de-France, a offert

a Emmanuel Macron du muguet en provenance de Sologne

et de la region nantaise. S'en sont suivis des echanges entre

le chef de LEtat, les grossistes du Marché de Rungis et les
representants des metiers de bouche devant un magnifique
buffet concocte par les professionnels du Marche. Stephane
Layani a promis que le marche allait « travailler & la souverainete
alimentaire et a reterritorialiser lagriculture francaise ».

C'était l'effervescence Place Monge (Paris, 5°) pour la
remise de la Coupe du Meilleur Pot, un trophee des
meilleurs bistrots a vins de Paris qui circule dans la capitale depuis
1954. Luc Fracheboud, patron de la Bonne Franquette a Montmartre
(189), precedent recipiendaire, a transmis le titre a Nicolas Chen,
patron du Monge (lire portrait, page 25). En présence de la maire

du 5° arrondissement Florence Berthout, Alain Fontaine, membre
de l'Academie Rabelais, a appelée le public a pétitionner en faveur
de la reconnaissance des bistrots et cafés de France au classement
au patrimoine immateériel francais. Stephane Layani en a profité pour
saluer la cinquantaine de patrons de bistrots presents ce soir-la et a
insisté sur le réle de partenaire du Marche aupres d'eux. La societe
CNER, fournisseur du Monge, a participé a la réeussite de la soiree.
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Toulouse

" Wagyu H, spécialiste du boeuf

GRAND |
MARCHE

Nordine Sebti, créateur

de la société Wagyu H,

s’est installé au pavillon
Gastronomie du Grand
Marché pour commercialiser
du beeuf japonais, élevé

en France.

Installé depuis dix ans dans I’agglomération
toulousaine, Nordine Sebti a un parcours bien
atypique. La premiére expérience profession-
nelle du jeune homme, originaire d’Alsace,
alors technico-commercial, a lieu dans le
milieu de I'usinage du plastique pour I’indus-
trie cosmétique et pharmaceutique. Pendant
15 ans, il est en prise avec les chaines de fabri-
cation, de conditionnement et de stockage, ce
qui contribue a développer son sens de I’en-
trepreneuriat. Puis, établi pres de Toulouse, il
devient neuf années durant, mécanicien ajus-
teur pour I’aéronautique. « Mais en paralléle,
j’ai toujours aimé bien manger, raconte-t-il. Et
je me suis rendu compte qu’il était difficile de
trouver, en France, de la viande de beeuf halal de
qualité. En effectuant quelques recherches, j’ai
découvert le beeuf de Kobe, au Japon, d’un per-
sillé et d’une qualité exceptionnels. Or le pays
n’exporte que 2 % de sa production. Il est qua-
siment impossible de se procurer ce trésor
national nippon, a I’étranger. J’ai alors recherché

Norbine Sebti (a dr.) travaille avec 25 bouchers et de
nombreux restaurants.

si des éleveurs frangais s’étaient lancés dans la
production de ce type d’animaux et j’ai trouvé
un élevage dans I’Aisne. » En 2019, I’entrepre-
neur crée ’entreprise Wagyu H pour commer-
cialiser cette viande en qualité halal, le H du
nom symbolisant cette spécificité.

Léleveur auquel s’est associé Nordine Sebti
posséde 60 ha de prairie a Landouzy-la-Ville
(Aisne). Les bétes élevées de facon extensive
sont de purs wagyu (prononcer « oua », Japon,
et « guiou », beeuf), race a partir de laquelle
on obtient le fameux beeuf de Kobe. Les veaux
restent neuf mois avec leur mere et les beeufs

japonais, en direct du Grand Marché

d’excellence sont élevés, puis engraissés, pen-
dant 36 mois. Ils sont abattus a ’abattoir de
Douai (Nord), a 2h 30 du domaine agricole, et
livrés aux professionnels en carcasses ou pieces
découpées conditionnées sous-vide. « 50 beeufs
finis sont disponibles chaque année sur I’exploi-
tation, dont 36 attribués a Wagyu H, poursuit
Nordine Sebti. Je peux également commercia-
liser 50 vaches wagyu de réforme par an. »
Au pavillon Gastronomie du Grand Marché
MIN de Toulouse, Wagyu H dispose de
chambres froides, vitrines de présentation et
d’une cave de maturation. Toutes les pieces
de viande exposées sont sous-vide.
Lentrepreneur envisage de commercialiser
également d’autres races a viande de qualité
comme la limousine, et de diversifier sa gamme
avec, par exemple, du magret de canard. A la
fin de mai, il a aussi recu 200 saucissons secs
de wagyu pure race, confectionnés a la facon
du jésus de Lyon. « Je travaille aujourd’hui avec
25 bouchers en France et avec de nombreux res-
taurants, précise le commercant, qui a profité
de la récente période de confinement pour
passer un CAP de boucher. Le prix de la viande
résulte du persillé obtenu, que nous souhaitons
garantir a 8 ou 9, sur le Beef marbling score
(MBS) qui compte 12 niveaux. Pour les qualités
de viande un peu inférieures, nous proposons de
la viande hachée qui est trées prisée des restau-
rants de burgers. »

Florence Jacquemoud

COMMUNICATION

Les Femmes de Food a I'honneur

Recemment installée au MIN de Toulouse,
l'agence de communication et
d'accompagnement La Food Locale,
specialisee dans le secteur de l'alimentation,
aorganise, en 2022, la deuxieme edition de
son prix Femmes de Food. Cette initiative
engageée a pour objectif de « rendre hommage
a toutes celles qui entreprennent dans le
secteur de l'alimentation (tres masculin) et
encourager celles qui hésitent encore a se
lancer ». « Plus d'une centaine de gerantes
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dépicerie, traiteures, patissieres, restauratrices,
productrices, cavistes, boucheres,
boulangeéres, charcutieres.. ont candidate »,
indique l'agence. Les lauréates ont été
réecompensees, a loccasion de salon Smarth,
a la fin de mars, en présence de Maguelone
Pontier, directrice du Grand Marché, et du
chef Guillaume Gomez, respectivement
marraine et parrain de l'opération. Le Grand
prix Femmes de Food a éte remis a Marie
Franco, fondatrice du Comptoir d’Anselme,

qui livre des produits locaux traces par
l'indice kilométrique. Le prix Graine de Food
a etée remporte par Clotilde Latieule,
cofondatrice des Maraichers du ciel,
potagers adaptés aux toits des hypermarchés.
Et le coup de coeur du public est allé a Esther
Laurens, gérante d'Envies de brebis. La
prochaine edition aura lieu en 2024. En
attendant, une communauté Femmes de
Food est en cours de creation.

F.J.
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L’Actium Grand Marché de Provence
présente sa feuille de route 2022

Territoire de qualité, territoire a mobilité
décarbonée, territoire de savoir consti-
tuent les grands chantiers du MIN de
Chateaurenard et de ses partenaires.

L’Actium Grand Marché de Provence a présenté,
le 10 mai, sa feuille de route pour 2022 qui
repose sur trois axes : un territoire de qualité ;
un territoire a mobilité décarbonée ; un terri-
toire de savoir. La mise en avant de la qualité
passe notamment par la participation au Projet
alimentaire territorial « Produire local pour
manger local » et par la mise en place de nou-
veaux modes de distribution en circuits d’ap-
provisionnement courts. L’Actium veut
également valoriser « La Provence sur vos
tables » et les produits du Grand Marché de
Provence sur les salons; et, a terme, faire du
Grand Marché de Provence une marque. Pour
y parvenir, une charte va permettre de poser
le cadre et le socle de cette future marque.
Cette charte précisera les droits et les devoirs
a tous les maillons de la chaine : producteurs,
expéditeurs, transformateurs, grossistes,
détaillants, restaurateurs, collectivités, GMS.
La démarche « qualité » passera, entre autres,
dans des investissements dans la digitalisation
de 'offre. Deuxiéme axe: s’inscrire dans un
territoire a mobilité décarbonée. Le Marché va
participer au « développement des navettes
propres de ramasse du premier kilométre et de
livraison du dernier kilométre » autour de
Chateaurenard.

Des actions pilotes ont été réalisées ’'année der-
niere. Et les résultats sont positifs. De nouveaux
dispositifs sont a I’étude. Ce projet a été labélisé
«Parcengagé » par larégion Sud. UActium a éga-
lement lancé une étude qualitative sur le poten-
tiel hydrogene du territoire. Enfin, troisieme
axe, ’Actium veut s’inscrire dans « un territoire
de savoir » autour de I’'emploi et la formation.
De nombreuses actions sont proposées. Ainsi,
des rencontres « Grand Marché de Provence:
Venez découvrir les métiers d’aujourd’hui et de
demain! » sont organisées tous les premiers
jeudis du mois. Les participants sont invités a
venir a la découverte des 37 métiers existants
sur I’Actium. Des opérations de Job Dating sont
également proposées.

La feuille de route de I’Actium est présentée
sur de nombreux salons: Natexpo Paris du

L'Actium Grand Marché de Provence est le plus grand hub alimentaire du sud de la France.

24 au 26 octobre 2021 ; Fruit Logistica (du 5 au
7 avril 2022 a Berlin) ; Natexpo 2022 du 24 au
26 septembre 2022 a Lyon; Salon Fruit
Attraction du 5 au 7 octobre 2022. Elle a éga-
lement été plébiscitée, en octobre dernier, sur
le Marché de Rungis a ’occasion de ren-
dez-vous d’affaires en B to B coorganisés par
P’Actium et la Semmaris. DActium Grand

Les Marches en bref

Marché de Provence est le plus grand hub ali-
mentaire du sud de la France. Il réunit le MIN
de Chateaurenard, une plateforme logistique,
un pole de transformation pour les produits
bio et locaux, et une zone de distribution de
produits agroalimentaires bio. Lensemble des
activités a généré un chiffre d’affaires de
702 millions d’euros en 2021. 0. M.

Angers: La société Yoom fabrique sur le MIN d’Angers des Dim Sum, une spécialite
traditionnelle chinoise sous forme de bouchées vapeur. Les spécialités Yoom sont
commercialisées dans les restaurants de la marque et nouvellement sur le réseau
Yoom At Home. Forts de ce savoir-faire, Yoom et son atelier angevin viennent d'étre
admis au College culinaire de France en qualité de Producteur Artisan de Qualité. Le
College culinaire de France réunit plus de 2000 restaurants de qualité et plus de
1000 producteurs artisans de qualité. Leurs objectifs: représenter, valoriser et
transmettre le patrimoine culinaire artisanal a travers la diversité, la tradition et la

capacite d'innovation.

Nantes: Le Marché du Grand Ouest - MIN Nantes Métropole a organisé le 5 mai des
rencontres entre les acheteurs et les professionnels des secteurs horticoles et des
fruits et légumes. Epiciers, traiteurs, restaurateurs, fleuristes.. sont venus découvrir
ou redécouvrir les offres des grossistes et des fournisseurs du MIN.
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La crise a rapproché encore un peu
les Francais de leur marché. Mais sous
I’impulsion des collectivités, leur modele
évolue pour répondre aux nouvelles
attentes en matiere de produits,
de services et d’animation.

Dossier réalisé par Bruno Carlhian

a cote d’amour dont bénéficient les marchés, couverts ou
de plein air, est au plus haut. La récente crise de la Covid-19
n’a fait que resserrer un peu plus le lien séculaire qu’ont
noué les Francais avec ces hauts lieux du commerce, mais
aussi de I’animation des centres-villes. « Pendant la crise,
nous avons tous ressenti que les clients avaient besoin d’échanges, de
proximité, de confiance, et c’est cela qu’ils trouvaient sur leur marché. Ce
réflexe s’est aussi doublé d’une prise de conscience que ces lieux étaient
indispensables a la vie quotidienne », résume Monique Rubin, la prési-
dente de la Fédération nationale des marchés de France (lire notre
entretien page 21).
Une fois passé les fermetures initiales, les marchés couverts et de plein
air ont connu une véritable embellie qui aura duré prés d’un an et
demi, reconnaissent les commercants. « Dans le cadre de la crise sani-
taire, les marchés sont apparus comme des lieux rassurants, qui ont d’ail-
leurs souvent été reconfigurés de maniere a respecter les distances »,
explique Christophe Auguste, directeur de la communication du groupe

Commerce
de détall

Géraud, le n° 1 francais de la gestion et de la concession de marchés.
Alors que les commercants non alimentaires subissaient de plein fouet
leur classement en activité «non essentielle » et I’envolée des com-
mandes sur Internet, leurs homologues alimentaires ont profité plei-
nement de cet appétit de proximité. « Sur certains marchés, les ventes
ont progressé de pres de 30 % sur U'alimentaire avec des chiffres parfois
comparables a ceux des fétes de fin d’année », témoigne Christophe
Auguste. Si, depuis, le soufflé est un peu retombé, la dynamique reste
bel et bien solide. Le rapport le plus récent de I’Observatoire prospectif
des métiers et des qualifications dans les métiers de I’alimentation
(groupe Obea) estimait en 2016 le nombre de communes disposant
d’un marché a 6500 et le nombre de marchés alimentaires a environ
11000 en France pour 250000 emplacements. Un chiffre qui semble
aujourd’hui plut6t stable, d’apres les témoignages des professionnels.
« Nous avons méme créé quelques marchés pendant la période de la Covid
de manieére a rendre le commerce accessible », remarque Christophe
Auguste, du groupe Géraud. Un marché éphémere a ainsi vu le jour a
Rueil 2000 (Hauts-de-Seine), une zone située entre Chatou et Rueil,
qui ne disposait pas de marché. « Depuis, il est devenu pérenne et se
tient tous les samedis matin pour répondre a une problématique d’appro-
visionnement du quartier », poursuit Christophe Auguste, qui note
cependant qu’il s’agit de créations plutot symboliques.

Ce qui semble beaucoup plus significatif en revanche, c’est 'accumu-
lation des projets de modernisation de marchés, voire de construction
ou de reconstruction de halles couvertes ces dernieres années. En
région parisienne, le phénomene concerne toutes les zones, des plus
modestes aux plus chic. En 2019, la Garenne-Colombes (Hauts-de-
Seine) relangait par exemple son marché de la place de la Liberté, en
le liant a un parking souterrain de 400 places permettant aux eee

J’aime mon marché, une signature commune

Apres deux annees occultees par la crise sanitaire, l'opération

« J'aime mon marche » a fait un discret retour cette annee, du 13 au
29 mai 2022. L'evenement, qui compte une petite dizaine de
partenaires parmi lesquels le groupe Géraud, le Marché international
de Rungis et la Federation des marches de gros, permet aux
marcheés (ils étaient 1200 en 2019, derniere édition « normale »)
d'organiser une ou plusieurs animations de promotions-
degustations au bon vouloir des commercants, en utilisant le logo

« J'aime mon marche » pour communiquer. L'equipe de l'association
prend en main la commande des elements decoratifs et propose
des animations organisees par les partenaires. « Cette année, nous
avons organisé un temps fort en commun avec la féte des voisins a
L'Hay-les-Roses », précise Christophe Auguste. Le marche de
Corbeil-Essonnes, pour sa part, a accueilli les 13 et 20 mai des
groupes de scolaires pour leur faire découvrir les produits et les
sensibiliser a la cuisine, au gaspillage ou a la saisonnalite. « C'est
important de pouvoir disposer d'un mouvement unifie de valorisation
des marches. Cela permet de creer une action féderatrice et festive sur
une méme période avec une méme charte graphique », poursuit
Christophe Auguste. La féte des marchés est egalement repercutee
a l'international sous la houlette de la WUWM, l'Union mondiale des
marches de gros. Levenement Love Your Local Market (LYLM) a ete
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La féte des marchés est déclinée a l'international sous |a houlette de I'Union mondiale des
marchés de gros (ici au Royaume-Uni).

decliné en mai dans plus de 3000 marches de rue de produits frais,
souvent nommes « marches fermiers », partout dans le monde:
Royaume-Uni, Allemagne, Espagne, Italie, Etats-Unis, Asie. Le théme
retenu cette année était « Je soutiens mon marché local = je
soutiens la production locale et les circuits courts! ». Le lancement
officiel a eu lieu les 13 et 14 mai a Lisbonne, au Portugal, en présence
de Stephane Layani, president du Marche de Rungis.
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A L’Hay-les-Roses, une Halle des saveurs

d’un nouveau genre

C'est une halle d'un nouveau genre qui a ouvert ses portes le
13 mars dernier a L'Hay-les-Roses, commune du Val-de-Marne
attenante au MIN de Rungis. « Des projets comme celui-la, nous
n'en faisons pas aboutir toutes les semaines! », commente
fierement Christophe Auguste, directeur de la communication
du groupe Geéraud, qui dispose de la delegation de service
public pour la gestion du lieu. L'élégante Halle des saveurs,
signee Greig & Stephenson, est inspirée des pavillons Baltard.
Elle s'étend sur prés de 2000 m? en centre-ville a un carrefour
tres passant situe a deux pas de l'A6. « C'est un modele original
et novateur pour la région parisienne en matiere d'ouverture et
d'offre commerciale », explique le representant du gestionnaire.
La Halle des saveurs est en effet ouverte six jours sur sept, du
mardi au dimanche, avec d'importantes plages horaires: de 10h
a 20 h du mardi au vendredi, de 8h a 20h le samedi et de 8h a
14 h le dimanche. « Les ouvertures matinales limitent
considérablement la clientéle que l'on peut toucher, en particulier
la semaine », commente Christophe Auguste. « Avec cette
approche, l'idée est de toucher les actifs sur la tranche de midi ou
de la fin d'apres-midi afin qu'ils puissent profiter aussi bien de
l'offre traditionnelle de produits frais que des formules de traiteur
et de restauration », poursuit notre guide. La gamme proposée
par la trentaine de commercants permanents installés sous la
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halle se distingue en effet par sa variete et un savant equilibre
entre frais et transformé. On retrouve d'une part toutes les
categories traditionnelles de commerces de produits frais
présentes sur les marchés (primeurs, viande, charcuterie,
poisson, produits laitiers, etc.), avec un nombre important de
producteurs. Sont ainsi réunis sous le méme toit les Serres de
Mamie, maraicher (91), Gautier (72), Bordier, du cété de Chartres
ou la Pommeraie d'Allassac (94), mais aussi la Ferme de Benoit
et Amélie (10), un boucher, producteur éleveur pres de Troyes
ou encore la Cremerie et fromagerie du Poitou, etc. Mais le
marché dispose aussi d'une proposition de produits traiteurs
tres large « d'ici et d'ailleurs »: vegétarien, italien, asiatique,
libanais, marocain, de 'Océan indien, etc. Ces commercants
proposent le prét-a-emporter mais aussi, pour certains, la
livraison, avec des prestataires comme Deliveroo ou Uber Eats.
« Outre la population tres locale, nous ciblons aussi l'importante
clientele de bureau des communes alentour », souligne
Christophe Auguste, qui insiste sur limportance de la
cohabitation entre les deux types de commerce. La halle a
cependant bien une dimension gastronomique avec des
commercants de référence comme Comptoir de la Marée,
chapeauté par un chef expérimenté, Tartes & Gourmandise,
réputeé pour ses tartelettes ou encore Saveurs gastronomiques,
qui propose des produits d'excellence.. dénichés sur le Marche
de Rungis. L'attrait de la halle est renforce par un parking situe
juste en dessous, avec un acces direct par ascenseur. « Je ne
vois pas beaucoup d'équivalents a ce concept parmi nos
marches, si ce n'est peut-étre celui des Capucins a Bordeaux, qui
n'est cependant ouvert que le matin », commente Christophe
Auguste. La Halle des saveurs, qui sera dotée d'un restaurant a
l'étage, entend bien devenir un péle gastronomique et de
convivialité du sud parisien.

La Halle des saveurs se caractérise par un savant équilibre entre offre traditionnelle
et traiteurs avec des horaires d'ouverture accessibles a tous.

© Alban Couturier
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Face au large succés de son marché de la Place de la Liberté, la ville de La Garenne-Colombes (92) a fait construire en 2019, un parking souterrain de 400 places.

o o visiteurs des communes avoisinantes de s’y rendre. La méme année,
La Courneuve (93) réimplantait son populaire marché des Quatre
Routes sous une halle toute neuve de prés de 3000 m? s’étendant sur
la place Jeanne-Lacombe attenante. Le mouvement se poursuit actuel-
lement a un rythme soutenu, par exemple a Saint-Cloud (92), avec la
rénovation du marché des Avelines. « Il y a effectivement beaucoup de
projets de rénovation actuellement. Cela s’explique par le fait qu’un cer-
tain nombre de halles arrivent aujourd’hui en fin de vie et doivent étre
mises aux normes », témoigne Christophe Auguste. La rénovation des
marchés s’inscrit également dans les projets de revitalisation des
centres-villes, dont ils sont souvent le poumon. Des projets qui néces-
sitent non seulement de refaire la halle, mais aussi de concevoir les
services afférents, notamment les parkings de stationnement.

LES PROJETS FLEURISSENT EN iLE-DE-FRANCE

Selon Christophe Gonzalez, ancien directeur chez Lombard et Guérin,
entreprise spécialisée dans la gestion des marchés forains et d’appro-
visionnement, cette ébullition correspond a un mouvement de fond.
« Nombre de marchés en région parisienne ne se tiennent que deux a trois
jours par semaine. Or les marchés de semaine sont aujourd’hui beaucoup
moins animés, a la différence du week-end ot ils battent leur plein. Il est
donc probable que I’on voit fleurir dans les années qui viennent de jolies
halles avec cinq ou six jours d’ouverture, sur le modéle de la province ou
de ce qui se fait dans certains pays étrangers. Je reviens de Madrid, par
exemple. On'y compte une dizaine de marchés en centre-ville ouverts cing
a six jours », analyse le porteur de projet de digitalisation des marchés
(lire I’encadré). Les marchés s’adaptent ainsi peu a peu a I’évolution
des comportements des consommateurs. Si I’on vend toujours des pri-
meurs et de la viande sous les halles, on y propose aussi de plus en
plus souvent des espaces de dégustation, des produits traiteurs et a
emporter a destination d’une clientéle d’actifs. C’est I’'option qui a été

Le groupe Géraud en chiffres

Leader européen de la delégation de gestion des marches, le
groupe francais Géraud anime environ 1200 marches par
semaine sur toute France dans 250 a 300 communes, avec une
prédominance en ile-de-France hors Paris, Normandie, Région
lyonnaise, Nord, agglomération bordelaise et régions Auvergne
et Centre. Le groupe est egalement preésent au Royaume-Uni et
en Scandinavie.

retenue, par exemple, par la halle de Noisy-le-Grand en centre-ville,
modernisée en 2017 avec la création d’un parking et des corners de
dégustation. C’est également le cas, tout récemment a ’Hay-les-Roses,
véritable modéle d’une halle nouvelle génération (lire ’encadré).
Certains marchés couverts se transforment ainsi en véritables desti-
nations gastronomiques, a I’'image des halles Paul-Bocuse de Lyon.
« Nous travaillons actuellement a la création d’un marché destiné au
grand public au sein du MIN de Strasbourg qui ouvrira a la rentrée pro-
chaine. Il s’articulera notamment autour d’un caviste trés réputé, qui
commercialise déja aupreés du grand public. Il y aura autour une sélection
de commergants premium de maniére a faire de ce marché un péle d’at-
traction pour la population de la ville et les touristes », confie Christophe
Auguste.

Dans un esprit encore plus festif, les Basques de Biltoki ont développé
des halles congues comme des « lieux de vie », dont I’agenda est rythmé
par de nombreux événements. « Nous gérons et nous animons quoti-
diennement ces lieux de vie, main dans la main avec les commergants qui
les composent », indiquent les quatre concepteurs, désormais eee
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e oo présents dans sept villes en France et bient6t au coeur d’Is-

sy-les-Moulineaux (92). « Chaque halle reflétant l’identité gastrono-
mique de son terroir, il n’y a pas de modéle duplicable et chaque ouverture
est une nouvelle aventure », précisent les fondateurs.
La montée en gamme n’est cependant pas adaptable a tous les lieux
ni a tous les marchés. Elle reste souvent I’apanage des marchés
concédés par les municipalités a des opérateurs, un cas courant en
région parisienne et dans les grandes agglomérations de la partie
nord de la France, beaucoup moins ailleurs et notamment en PACA.
« Il est important de conserver un équilibre, et toutes les halles ne
peuvent pas étre bobos », sourit Monique Rubin, qui n’a pas sa langue
dans son chapeau. « Ce qu’on appelle les commergants sous parasol,
c’est essentiel dans la vie d’'un marché, observe I’expert Christophe
Gonzalez. C’est ’enseigne qui indique aux passants que le marché est
ouvert. La richesse du marché passe par sa diversité. »

« Votre plus beau marché »,
une vitrine de choix

i )

C'est le premier concours du plus beau marché de France
depuis le deces du journaliste Jean-Pierre Pernaut, qui en fut
linitiateur en 2018. Pour cette cinquieme éedition, les
teléspectateurs de TF1 et lecteurs de la presse quotidienne
régionale, partenaire de l'émission, ont jusqu'au 22 juin pour
voter pour départager les 24 marches lauréats sur le site
Internet dedie: votreplusbeaumarche.fr. Parmi les postulants
figurent le marché du centre-ville de Rueil-Malmaison, qui
représente la région ile-de-France, mais aussi le marché
Hmong de Cacao (France Guyane) ou encore ceux de Saint-
Valery-sur-Somme en Picardie ou de Nyons dans la Drome.
Lheureux élu succédera au marché d'Etaples-sur-Mer, dans le
Pas-de-Calais, vainqueur de l'édition 2021. Petite nouveaute
cette année: un super jury de six membres, compose de trois
personnalités emblématiques de TF1 (Evelyne Dhéliat, Denis
Brogniart et Laurent Mariotte), et de trois telespectateurs se
prononcera egalement. C'est dans la semaine du 27 juin que le
JT de 13h révélera le nom du marché lauréat, a l'occasion d'une
page speciale en direct. Pour les marchés, le concours
constitue une exposition mediatique exceptionnelle, le nombre
de votants ayant deja depasse les 3,5 millions!
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Tout le panier du marche
sur Marketbox.fr

Présent au sein de lincubateur Rungis & Co depuis le début de
l'année, Christophe Gonzalez compte bien installer durablement
dans le paysage son modéle de digitalisation des marchés
alimentaires. « La particularité de Marketbox.fr, c'est de proposer
une offre compléte sur chacun des marchés auquel nous nous
associons », explique cet ancien concessionnaire et gestionnaire
de marché forain qui connait cet univers sur le bout des doigts.
«J'ai commence par le marche d Arcachon, que j'ai beaucoup
pratique, en construisant le modéle en étroite concertation avec les
commercants. Il fallait que ca ne coute pas cher, que les vendeurs
n'aient pas a s'occuper du back-office, et, bien sur, que ¢a leur
apporte de la clientele. » Partant de ce constat, Christophe
construit intégralement les boutiques numériques, avec des
catalogues courts (en moyenne 350 produits par marché
référence) mais régulierement mis a jour, des prix alignés sur
ceux du marché, un paiement unique, et une offre de livraison
collaborative. Le « magasin » en ligne des halles d'Arcachon est
le premier a ouvrir, en mars 2021, avec une dizaine de
commercants. Depuis, cing autres ont pris leur place sur
Marketbox.fr: Agen, Poitiers, Versailles, Boulogne-Billancourt et
Maisons-Laffitte. « Au total, nous avons connecté une quarantaine
de commercants pour environ 2000 tonnes de produits livres a ce
Jour. L'objectif, pour pérenniser l'entreprise, serait d'avoir une
centaine de marchés référencés », détaille Christophe Gonzalez.
Le site vise les parents qui n'ont plus le temps de se déplacer
mais aussi les personnes agées ou leurs aidants. « Les anciens
sont souvent surconsommateurs de produits frais et apprécient de
pouvoir conserver un lien avec leur marché », poursuit
l'entrepreneur, qui a également monté un projet de panier
solidaire au service des collectivités. « La ville définit le montant
qu'elle souhaite allouer pour aider des familles et nous gerons
toutes les opérations d'achat et de livraison avec factures a l'appui.
Cela bénéficie en plus au commerce local. »

Christophe Gonzalez.
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« Il faut que les marchés
conservent leur caractere
populaire. »

Monique Rubin, présidente de la Fédération
nationale des marchés de France.

La présidente de la Fédération nationale des marchés de France (FNSCMF) se félicite de la
modernisation de nombreuses halles en région parisienne, mais pointe le risque que certaines
s’écartent de leur vocation de desservir tous les publics.

Au sortir de la crise Covid, comment
se portent les marchés?

Monique Rubin: Aprés une année et
demie d'embellie au cours de laquelle
les consommateurs nous ont signifie leur
attachement, nous faisons face a une
situation plus contrastée. Le début de la
guerre en Ukraine, puis la hausse des
prix des carburants ont entrainé des
consequences sur le comportement de
nos clients. Ceux qui viennent de plus
loin hésitent désormais a faire le trajet
jusqu'a leur marche. Et puisily a eu
ensuite la période électorale, qui est
traditionnellement défavorable au
commerce. Pour autant, je reste
optimiste. Les beaux jours sont au
contraire bénéfiques pour la
frequentation des marches, et cette
annee, nous sommes gates!

Un certain nombre de halles en région
parisienne ont bénéficié ou bénéficient
de projets de modernisation, voire de
reconstruction. Quel regard portez-
vous sur ce phénomeéne ?

Je constate egalement cette tendance.
Le plan Action Cceur de villes lance a la
fin de 2017 en faveur de la
redynamisation des coeurs de ville a eté
notamment utilisé par les municipalites
pour renover leurs halles. IL faut bien
reconnaitre qu'il existait d'importants
besoins dans ce domaine et qu'elles
apportent un reel confort aux
commercants. J'attire cependant

l'attention des uns et des autres sur la
tentation de s'orienter vers des halles

« haut de gamme » qui ne répondent
pas aux attentes de l'ensemble de la
population. Nous sommes tres attaches
a la fedération a la pluralité et a
l'accessibilite des offres proposees sur
les marchés. Il faut egalement que le
ticket d'entrée soit accessible aux
commercants. Je n'ai rien contre le fait
que l'on propose des formules de
restauration sur place, car cela répond a
une attente bien réelle, mais il faut
conserver la mixité et la convivialité
propres aux marches. Certaines
rénovations sont d'ailleurs tres réussies.
C'est le cas par exemple de
lemmeénagement en 2019 du marche
des Quatre Routes a la Courneuve sous
une halle toute neuve et sur la place
attenante. Ce marché, l'un des plus
fréquentés en ile-de-France s'est
modernisé tout en gardant un aspect
tres populaire.

Votre fédération a célébré son
centenaire a Epinal en février dernier.
Quelles sont aujourd’hui vos relations
avec les municipalités ?

Dans limmense majorité des cas, les
relations sont trés bonnes, mais ce sont
celles avec lesquelles les échanges sont
plus difficiles qui nous occupent le plus!
Idealement, il faudrait que nous
puissions étre preésents sur chaque
marche afin qu'un delégue puisse faire le

lien entre la fedération et la municipalite.
Dans le cadre de larticle L 2224-18 du
Code general des collectivites
territoriales, les municipalités ont
l'obligation de consulter les organisations
professionnelles dans le cas de
modification substantielle du reglement.

Quelles sont vos relations avec

les marchés de gros?

Nous entretenons d'excellentes relations
avec eux, nos activités étant tres liees. La
majorité des commercants alimentaires
se servent en effet sur les marchés de
gros. Nous avons entame des
discussions avec le Marché de Rungis
pour resserrer encore nos liens, autour,
par exemple, d'animations menees en
commun. Vous en saurez plus bientot.

Dans quelques jours (le 22 juin), les

24 finalistes du « plus beau marché >
seront départagés sur 'antenne de TF1.
Quelrole a cette émission dans la vie
des marchés?

Vous ne pouvez pas imaginer son
importance pour les commercants. Les
reportages realises a la télévision et dans
la presse locale constituent une publicite
qu'on ne pourrait jamais s'offrir. Je suis
egalement frappée de voir que les
clients sont eux aussi fiers de leur
marché. Lorsque l'equipe de TF1 est
venue sur mon marché de Nyons, en mai
dernier, cela a créé une veritable
effervescence!
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Gilles et Cie

Quai de Lorient
94150 Rungis

Tél.: 0146 7536 03

8 M € deCA
9 salariés

L'histoire

Le grossiste Gilles et Cie a vu le jour
ily a plus de 110 ans sous les Halles
de Paris avant de s'installer au Marche
de Rungis sous la houlette de Herard
Gilles puis de Clement Gilles, avant
que Jerome Regnault ne rachete
l'entreprise a la fin des années 2000.
Le P-DG de la societe a longtemps
evolue aux cotes de la famille Gilles
avant de se lancer dans l'aventure.
Jéréme Regnault souhaite davantage
développer la livraison afin de toucher
de nouveaux clients restaurateurs.
Aterme, ilambitionne également de
tester la vente de produits sous vide.

Notre coeur de métier, c'est le gros
poisson a la coupe que l'on peut
debiter en filet par exemple.
C'est 'ame de notre société et nous
perdurons sur cette voie. Les poissons

dits nobles atteignent des prix records,
ce qui nous conforte dans notre choix.
Au regard des prix, il faut trouver
les produits qui permettent de gagner
sa vie et de satisfaire
nos clients poissonniers.
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JEROME REGNAULT, P-DG DE GILLES ET CIE

Le spécialiste du gros poisson

Mandataire plus que centenaire, Gilles et Cie est né
sous les Halles de Paris avant de poursuivre son activité
au Marché de Rungis. Alors que la société a longtemps
été dirigée par la famille Gilles, Jérome Regnault

a repris le flambeau en 2007.

Jérome Regnault, qui préside la société Gilles
et Cie, est un habitué des beaux produits. Et
pour cause, voila pres de 30 ans qu’il s’active
sous le Pavillon de la Marée, premier secteur
du Marché de Rungis a accueillir les acheteurs
dés 2 h du matin. Il tient les rénes d’une entre-
prise qui était déja présente aux Halles de
Paris avant le grand déménagement de 1969.
« Apres avoir travaillé deux ans chez Reynaud,
j’ai été embauché par Hérard Gilles en tant que
commis. J’ai ensuite gravi les échelons jusqu’a
devenir mandataire », détaille Jérome Regnault.
Ce dernier a finalement racheté, a Clément
Gilles, la société, il y a une quinzaine d’an-
nées. Lactuel P-DG n’a pas révolutionné la
facon de travailler d’un mandataire solide-
ment implanté au Marché de Rungis.
Depuis toujours, Gilles et Cie est un spécia-
liste du gros poisson et du poisson a la coupe,
a I’instar du cabillaud, du lieu noir et de la
rascasse. On trouve également une sélec-
tion de poissons méditerranéens, venant
d’Italie et du sud de ’Espagne, comme le
pageot et la sardine.

«Ce sont des produits sur lesquels nous assurons
moins de volume que par le passé, nous nous
concentrons donc sur notre ceeur de métier »,
explique le dirigeant, qui compte sur I’effica-
cité de ses vendeurs pour assurer la pérennité
de I’entreprise : « Le vendeur est un rouage essen-
tiel. Il dispose du portefeuille de la société; il
achete et il vend, ce qui est plus difficile. »

Pour s’approvisionner, Jérome Regnault table
notamment sur les captures issues du
Danemark, de la Norvege et de la Hollande.
Des apports réguliers qui lui permettent de
rivaliser avec la concurrence et d’assurer une
livraison optimale a ses clients. Parmi eux, on
peut citer des restaurateurs ou encore des
poissonniers. Si Gilles et Cie fournit des
commergants, il assure également une acti-
vité de vente auprées d’autres mandataires de
la Marée dont les débouchés commerciaux
sont les mémes. « Nous constatons malheureu-
sement que les restaurateurs se font plus rares
sur le Marché. Ils ont de plus en plus recours a
la livraison », remarque-t-il.

Jérome Regnault.

Gilles et Cie réalise toutefois la majorité de son
chiffre d’affaires grace « aux marchés parisiens
et aux boutiques de la périphérie ». L'une des
spécialités du grossiste n’est autre que le cabil-
laud skrei, un poisson des mers du Nord dispo-
nible quatre a cinq mois dans ’année. Un
produit qui plait particuliérement aux restau-
rateurs qui souhaitent se différencier, ou aux
chefs, comme Patrick Pignol du restaurant
L’Angélus (Paris, 17¢), et de Patrick Gauthier,
qui officie a La Madeleine, a Sens (89).

M. R.
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« Pour ma future retraite,
J'aimerais toucher plus que

\
Florent, Poissonnier.

arétes | »

Justement, il existe des solutions permettant & chacun d‘agir

pour améliorer sa retraite. Comme la baisse des futurs montants 74 d : :
de pension est une certitude, mieux vaut la compenser I I I IC I S
en prenant dés maintenant les bonnes dispositions. C'est Votre mutuelle retraite

ce que vous permet de faire, efficacement et a votre rythme,
le Plan d’Epargne Retraite de Médicis.
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LES FERMIERS BASCO BEARNAIS

Plébiscités pour leur savoir-faire

Producteurs de fromages fermiers de brebis, de vache, de
chévre ou mixtes, la coopérative des Fermiers Basco Béarnais
a le vent en poupe, portée par I'intérét croissant des
consommateurs pour les produits locaux et traditionnels.

B

FERMIERS

Fermiers Basco Béarnais
D834, 64490 Accous

Tél.: 0559347606
contact@coopfbb.fr

3 M€ ..
2 1 o t de production

totale de fromages par an:
125 t de brebis (dont 100 t d'ossau-
iraty), 45 t de vaches, 10t de

chévres et 20 t de mixtes ATY Y s . :; ;
1 OSaIariés ot ' SR, 4 % ¥ Y 2
:: 9 " , oA . MEDAILLE 2
. . - 5 AP 2 2 MEDAILLE % o BROWZE 2
L'histoire . 5 i@ = MEDAILLE | D'ARGENT £ yDED

La coopérative des Fermiers Basco
Béarnais a été créée en 1983. Elle
collecte 210 tonnes de fromages par
an aupres de 20 familles reunies en
GAEC et installées dans les vallées
d'Aspe, d'Ossau et de la Soule. Les

La coopérative Fermiers Basco Béarnais a présenté ses derniéres créations au Salon du fromage et des produits laitiers,
qui s'est tenu du 27 février au 2 mars 2022 a Paris.

La fromagerie des Fermiers Basco Béarnais  [’Allemagne et la Scandinavie. Grace a Saveurs

fromages sont affinés par la
coopeérative qui les commercialisait
encore ily a peu sous les marques
Vallée d'Aspe et Bergerou. Avec la
crise sanitaire et lintéerét accru pour
les produits locaux, la coopérative a
revu ses marques et sa charte
graphique. Elle innove chaque
année avec un nouveau produit qui
suit la tendance, comme les Paves
de Vache a lail des ours, au poivre
ou nature, lances cet hiver pour
proposer une alternative originale a

Depuis la crise sanitaire, ily a un
retour d'intérét pour les produits

de terroir, locaux et artisanaux
et nous souhaitons continuer a
surfer sur cet élan.
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est une coopérative qui regroupe une ving-
taine de familles dans les vallées béarnaises
d’Aspe et d’Ossau, et de la Soule en Pays
basque. Ses adhérents élévent des vaches, des
brebis et/ou des chévres et fabriquent sur
place des fromages fermiers a pate pressée,
des tommes de 4 a 5 kg et des tommettes de
4 a 500 g. Ensuite, ils les livrent a I’'une des
trois caves de la coopérative. « Nous nous char-
geons de ’affinage et de la commercialisation
des fromages », indique Ludovic Seudre, direc-
teur des Fermiers Basco Béarnais. Les
fromages sont ensuite livrés aux plateformes
des GMS, aux grossistes et en particulier a
Rungis. « Nous fournissons la SAF, Dessailly et
Gratiot et Bruel en bio », précise Ludovic
Seudre. Pour I’export, la coopérative s’appuie
sur une structure spécialisée, Saveurs des
Pyrénées, qui se charge de trouver de
nouveaux débouchés aux fromages dans le
monde entier. « Aujourd’hui, nous exportons
7 % de notre production principalement vers
I’Amérique du Nord, les Etats-Unis et le Canada
a 60 %, vers ’Espagne a 30 %, et le reste vers

des Pyrénées, nous espérons gagner ’Asie qui
représente un gros potentiel pour les produits
laitiers. » Lossau-iraty représente la premiére
vente de la coopérative avec presque la moitié
des volumes. Les Fermiers Basco Béarnais
commercialisent 58 % de leurs fromages dans
les commerces traditionnels, 34 % dans les
GMS, 7 % al’export et 1 % dans leur boutique
pres du siége a Accous (Pyrénées-Atlantiques).
« Depuis la crise sanitaire, il y a un nouvel d’in-
térét pour les produits de terroir, locaux et arti-
sanaux et nous souhaitons continuer a surfer
sur cet élan. » Pour contenter tout le monde,
la coopérative a récemment mené un travail
de dépoussiérage et de rationalisation de son
image de marque : nouvelle charte graphique,
nouvelle marque les Fermiers Basco Béarnais
pour les ventes en GMS et les Fermiers Basco
Béarnais Sélection pour le détail. Avec la
Covid, « nous avons également réalisé I'impor-
tance d’étre présents sur Internet, et notre site
devrait étre opérationnel a I'automne. Un site
vitrine pour présenter notre travail, nos produits,
notre savoir-faire. » Caroline Maréchal



Le Monge

77, rue Monge
75005 Paris

Tél.: 0143360557

80 m c'est la taille de

la petite salle de restaurant du Monge

5 personnes s'activent en cuisine
et en salle, une équipe aussi investie
que le patron dans le service des clients

L'histoire

Neé a Paris en 1982, Nicolas Chen vient
d'une famille originaire de Wenzhou en
Chine qui s'est installée définitivement
en France dans les années 1970 aprés y
avoir ceuvre a la reconstruction de la
France aprés la guerre de 1914-1918. A
22ans, Nicolas, le dernier de six enfants
(dont deux autres sont dans la partie)
prend une premiere affaire avec l'un de
ses freres a Corbeil-Essonnes, un
tabac-jeux-snack, puis s'installe dans un
autre bar-tabac, le Cyrano, a Franconville
(Val-d'Oise). La-bas, Nicolas Chen
développe la restauration et se constitue
un solide réseau de fournisseurs. En
2014, iLreprend le tabac Le Monge a
l'Aveyronnais Christian Moisset.

Un jour, j'ai gouité chez un cousin
traiteur des nems que j'ai trouves
délicieux et que j'ai voulu proposer a
la carte. Mais comme je ne voulais

surtout pas étre catalogué comme
restaurant asiatique, j'ai appelé ca
‘croustillants aux crevettes et au
poulet’!

NICOLAS CHEN - LE MONGE

portrait

acheteur ENSEMBLE

L’esprit du bistrot plane

sur Le Monge

Le tabac Le Monge synthétise les qualités attendues d’un
authentique bistrot parisien : accueil, convivialité, comptoir,
plats canailles et vins de soif. Que demander de plus ?

Nicolas Chen, 39 ans, s’est vu décerner le
19 mai dernier la Coupe du meilleur pot, le
« prix Goncourt » des bistrots a vins parisiens,
attribué depuis 1954. Lidentité du lauréat en
a surpris plus d’un. Contrairement a nombre
de ses prédécesseurs au palmares, le patron
ne présente ni origine auvergnate ni méme
aveyronnaise. S’il est né dans le 11¢ arrondis-
sement de Paris, Nicolas Chen est en effet issu
de la communauté chinoise, trés active ces
derniéeres années dans I’activité des bars-ta-
bacs-jeux en région parisienne.
Létablissement repris en 2014 par le nouveau
lauréat coche pourtant bien toutes les cases
de l’authentique bistrot parisien. Si Le Monge
« fait » bien tabac, c’est loin d’étre I’activité
principale de ce rendez-vous de quartier aux
multiples facettes. Ouvert tous les jours, y
compris le dimanche, de 7h a 21h, ’établis-
sement accueille une clientele bigarrée d’ha-
bitués, de passants et de touristes autour d'un
comptoir toujours animé, d’une salle de
restaurant de 36 couverts et d’une terrasse
d’angle donnant sur la place Monge, son
marché et sa caserne de la Garde républicaine.
« C’est une volonté de ma part de faire du Monge
un lieu de vie qui favorise les échanges »,
témoigne le patron, « engagé a 200 % dans son
meétier ». S’il a développé le caractére popu-
laire et convivial de ’adresse, Nicolas Chen
n’a pas oublié de soigner la qualité de la table
et des vins.

Le Monge propose en effet des plats simples
et de terroir a base de produits frais, de la
salade grecque a la téte de veau, en passant
par le tartare de beeuf de Salers ou le gratin
d’andouillette, a des tarifs trés abordables.
«J’ai établi des relations de confiance avec
quelques fournisseurs fideles comme le grossiste
de Rungis CNER, mais aussi Robert Bunel (RB
Services), qui me sélectionne les viandes ache-
tées sur le MIN. Pour les achats d’appoint, j’ai
aussi les commergants forains du marché. Ce
n’est pas trés compliqué, il me suffit de traver-
serla chaussée! », précise Nicolas Chen. En ce
qui concerne la carte des vins, elle fait la part
belle aux beaujolais, avec le Fleurie Grand Fers

Nicolas Chen.

de Christian Bernard ou le brouilly d’Emma-
nuel Mandrillon mais aussi... aux champagnes
(Abelé, Haton, Paul Laurent, Millot ou
Montaudon) avec lesquels on trinque joyeu-
sement au comptoir.

Le savoir-faire et la convivialité du person-
nage n’ont pas tardé a étre remarqués des
confréries gastronomiques, des « francs-md-
chons » parisiens aux Compagnons du
Beaujolais en passant par ’Académie Rabelais,
qui lui a remis le titre. « C’est une récompense
qui me touche particuliérement », reconnait
Nicolas Chen. « Quand je suis arrivé, quelqu’un
m’a dit que j’aurai du mal & “passer derriére un
Auvergnat”. La remarque m’a piqué, car je consi-
dérais que je savais travailler et que je saurais
convaincre. » Depuis, Nicolas Chen a relevé le
gant. B.C.
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ENSEMBLE oui, chef!

LE RELAIS DE BARBIZON

2, avenue du Général-de-Gaulle
77630 Barbizon

Tél.: 0160664028
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Le restaurateur Mikael

Briens, Valentin Laiguillon,

le chef ThPmas Decock et
le sommelier David Plui‘

[

Mikael Briens

Alors que la saison touristique a débuté a Barbizon, le chef Mikael Briens est au four et au moulin pour assurer I'accueil des clients.
Restaurateur dans I'ame, I'homme propose des poissons entiers, présentés aux clients puis découpés devant eux.

Le pape de
Barbizon

Apreés avoir partagé sa vie entre
le bord de mer et la montagne,
Mikael Briens s’est sédentarisé
a Barbizon (Seine-et-Marne)

en 2008. Il anime avec brio

Le Relais de Barbizon, une
institution qui attire des clients
francais comme étrangers,
friands de la partition culinaire
déroulée par le chef et son
équipe.
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I’aube de ses 51 ans, Mikael Briens

est un chef accompli. Ce restau-

rateur de talent, a la téte, aux

cOtés de son épouse, du Relais de
Barbizon, ne connait pas la crise. Chaque
saison, son établissement fait le plein et attire
des gourmets venus de tous les horizons. Il
faut dire que Barbizon, en Seine-et-Marne,
est une localité particulierement animée qui
séduit des locaux comme des touristes étran-
gers. Malgré sa petitesse, la ville abrite de
nombreux restaurants et hotels qui accueillent
des visiteurs en quéte d’authenticité. Ils sont
en effet nombreux a se ruer a Barbizon pour
découvrir les paysages qui ont inspiré les
peintres impressionnistes. Mikael Briens pro-
fite de cette manne pour faire le plein de son

restaurant, méme si la qualité de sa table lui
permet aussi de séduire les palais d’une large
clientéle d’habitués.

Ce Breton, qui a grandi dans la ferme fami-
liale, « n’était pas un as a I'école » et nourris-
sait plutot des ambitions dans le secteur de
la restauration. Il s’est alors tout naturelle-
ment tourné vers I’école hoteliere. Le chef
commence alors sa carriére par un stage au
Sofitel de Carnac (56), avant de gravir les éche-
lons et d’enchainer les saisons, a Courchevel
(73) et Saint-Tropez (83), sous 1’égide du
groupe Alp’azur Hotels. En montagne, Mikael
Briens évolue au Carlina et a la Bergerie. « La
Bergerie est un passage obligé a Courchevel,
C’est un restaurant de pistes ot I’'on propose des
soirées russes tous les vendredis soir », se
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Chaque poisson est présenté en salle avant d'étre découpé
devant le client.

souvient Mikael Briens. L’été venu, a Saint-
Tropez, c’est au restaurant La Bouillabaisse
ainsi qu’a I’hotel de LAstragale que le chef
pose ses casseroles. Autant d’expériences,
entre 1995 et 2006, qui lui ont permis de déve-
lopper rigueur et créativité. « C’est une période
clé durant laquelle j’ai rencontré de nombreux
chefs, et qui m’a permis entre deux saisons d’ef-
fectuer des stages chez Ducasse notamment »,
ajoute-t-il.

La relation entre le Marché de Rungis et
Mikael Briens a débuté trés simplement. Alors
que ce dernier cherche de nouveaux défis a
relever, I’ancien patron de Vanikoff lui pro-
pose la gérance de I’Ermitage Saint-Antoine,
a Barbizon : « Dans la mesure ot il était man-
dataire de poissons a Rungis, il a mis en avant
les produits de la mer et notamment les filets
de poisson. Quand je I’ai rejoint, j’ai changé de
stratégie en proposant des poissons entiers et
en les cuisinant en entier également. » Trés vite,
la mayonnaise a pris. La clientéle se révele
avide de tradition et de produits présentés
avec le coeur. Apres 18 mois d’exploitation et
un dernier passage dans le sud de la France,
le Breton décide finalement de regagner
Barbizon ot une opportunité vient de poindre
son nez: Le Relais de Barbizon est en vente.
Mikael Briens rachéte finalement I’affaire,
qui dispose d’une centaine de couverts, en
2008. En parallele, il ouvre une boutique
annexe assurant une activité traiteur. Tres
vite, il décide d'effectuer ses achats au Marché

© Mickaél Rolland

de Rungis. « La premiére fois, j’étais impres-
sionné et perdu. L’idéal, lors d’une premiére
visite, est d’étre parrainé. Difficile, sinon, de
parvenir a faire des affaires », sourit-il.
Depuis cette premiére visite, le Breton a jeté
son dévolu sur des mandataires avec lesquels
il travaille depuis de nombreuses années,
comme L’Ecrevisse ou la maison Reynaud
pour les produits de la mer, mais aussi Jégo
(Armara) pour les poissons. Concernant les
fruits et légumes traditionnels, comme la
pomme de terre, les poireaux ou les pommes
(Mikael Briens achete dix plateaux de pommes
doubles chaque semaine pour confectionner
ses tartes Tatin), le chef a ses habitudes chez
Chrono Primeurs. Du cOté des asperges et des
fruits rouges, c’est MG Primeurs qui est sol-
licité, tandis que la maison Butet assure la
fourniture des girolles et autres champignons.
Si le chef propriétaire du Relais de Barbizon
est un promoteur de poissons, il met égale-
ment a I’honneur la viande grace au concours
de Christophe Deplanche, patron de
Deplanche Lauberye. Le groupe Bigard fournit
quant a lui ’agneau, et Avigros la volaille et
le foie gras. Le chef se déplace au Marché de
Rungis toutes les semaines, le mercredi, le
jeudi et le samedi. Un rituel qu’il n’abandon-
nerait pour rien au monde méme si, dans
quelques années, il entend vendre Le Relais
de Barbizon et se consacrer a sa famille.
Mickaél Rolland

Les queues de langoustines nacrées, poélée de girolles et
petits pois.

oui, chef!

ENSEMBLE

Le temple des produits
de la mer

Un repas au Relais de Barbizon, c'est
'assurance de vivre une épopée culinaire
dediee a la mer. Loffre, qui évolue
régulierement au cours de l'année, se
déecompose entre les entrées, les plats et les
spécialités. Ces dernieres figurent en
permanence a la carte, a linstar de la téte de
veau sauce gribiche « qui fait partie des

murs », de la raviole de homard ou encore du
foie gras chaud aux pommes, caramel au
cidre, le fameux bar réti en crolte de sel et la
sole meuniere. Les clients ont également la
possibilite de se déelecter des homards
prepares par le chef: roti entier ou a l'arrache.
«Je m'inscris finalement dans la cuisine
traditionnelle, dans la cuisine bourgeoise de la
fin du XIX¢ siecle ou le service et la decoupe en
salle occupaient une place centrale », précise
Mikael Briens. Le chef se nourrit de la terre et
de la mer. Ici, la lotte est escortée de foie
gras, et la les ris de veau sont servis avec des
queues de langoustine. « Je pense que tous
les chefs ont un jour associe du veau et des
crustaces », tempere-t-il. Tous les jeudis,
avec larrivage de poissons, le restaurateur
propose des sushis dont il a appris la
conception quand il ceuvrait a Saint-Tropez.
Le Relais de Barbizon affiche un ticket moyen
qui oscille entre 80 et 100 €.

On ne trouve qu'un menu, uniquement le
midi, facturé 32 €.

Ses fournisseurs

A RUNGIS|
L'Ecrevisse
Reynaud

Jégo

Chrono Primeurs
Prodal

Le Delas

Avigros
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au marche

Michel Rivas entouré d'une
partie de son équipe.

Les Embruns

Les Embruns

Quai de Lorient. 94569 Rungis

Téléphone: 01 45 12 90 30

lesembruns94000@gmail.com

www.lesembruns-rungis.fr

Activité: restauration

Ouverture: du lundi au samedi de 22 Ha 16H
En chiffres: 12 employés

200 places entre la brasserie et le restaurant

Les +

Les spécialités de produits de la mer
Une équipe expérimentée et avenante au bar et en salle
Une des plus belles terrasses de Rungis
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Un nouveau
chef de bord

En décembre dernier, Michel
Rivas a pris

les commandes du
restaurant situé a proximité
du pavillon de la Marée.

En a peine six mois,

ce professionnel a été adopté
par la clientéle et

par ses confréres.

ouveau venu dans le monde de

la restauration rungissoise,

Michel Rivas est un profession-

nel aguerri de la brasserie pari-
sienne. Ce Toulonnais d’origine, formé a I’école
hoteliére d’Hyeéres (Var), a commencé sa
carriére en faisant les saisons a Avoriaz avant
de monter a Paris au début des années 2000.
Apres avoir travaillé quelques années comme
serveur, il prend une premiere gérance a Paris,
celle du restaurant chez Camille a Montmartre
(18°%). Les gérances et les directions se
succedent ensuite, notamment au Saint-Cyr,
porte de Champerret (17¢) ou au Champ des
Voyelles (4¢) avant d’intégrer La Rotonde a

Asniéres-sur-Seine (Hauts-de-Seine) a la veille
du premier confinement. En quéte d’une
nouvelle affaire avec son associé Jimmy
Laluque, Michel Rivas entend parler de la
gérance des Embruns. « C’est mon brasseur [en
I’occurrence Tafanel, NDLR], qui m’a conseillé
cet établissement dont il était le fournisseur »,
explique le nouveau patron, désormais 4gé de
47 ans. « L’idée nous a séduits, car c’est une
affaire qui fonctionne, dans un environnement
agréable et avec une équipe qui connait bien son
métier. » Les jours et les horaires d’ouverture
conviennent aussi bien au patron qu’a son
associé car ils se partagent les services, la nuit
pour Jimmy Laluque et la journée pour Michel
Rivas. Les deux ont officiellement pris I’af-
faire en décembre 2021, succédant ainsi a
Michel Miteus, parti a Versailles a la suite de
20 ans de bons et loyaux services.

« ICl, ON SE REND SERVICE »
En dehors de larrivée des frites fraiches et du
changement de la vaisselle, Michel Rivas n’a
pour I'instant apporté que des aménagements
a la marge. « Je prends encore mes marques »,
sourit le nouvel arrivé, qui salue I’accueil
réservé par la clientéle mais aussi par les
confréres de I’Union des restaurateurs prési-
dée par Michel Souleng. « Chacun dispose de
son créneau et n’hésite pas a rendre service a
Pautre, ce qui est rassurant », se réjouit Michel
Rivas. Le mois de décembre, trés favorable
avec ses nombreuses soirées, a favorisé le
démarrage de ’affaire.
Aujourd’hui, le patron se montre soucieux de
maintenir des prix accessibles, aussi bien a la
trés populaire brasserie, qu’au restaurant
« bistronomique ». « En dépit de I’envolée des
prix en ce moment, je voudrais pouvoir mainte-
nir un plat du jour a 11€ et une formule a 16€ .
Avec notre chef Vincent Angebault, nous essayons
d’étre imaginatifs pour ne pas avoir a proposer
du filet de lieu noir tous les jours. Une partie de
la clientéle vient ici quotidiennement, il faut
pouvoir assurer de la variété », déclare le patron.
La brasserie-restaurant Les Embruns reste
pourtant bien I’adresse incontournable pour
les produits de la mer. « C’est une spécialité
que nous partageons avec La Marée. Il y a en
permanence une douzaine de poissons d la carte
(daurade, cabillaud, lotte, sole, turbot, saint-
pierre, gambas, thon, etc.) en plus des huitres et
coquillages. Cela fait partie de 'identité de I’éta-
blissement. » Cela n’empéche pas I’établisse-
ment de proposer également des viandes (filet
de beeuf, supréme de poulet, onglet, burger),
ainsi que des pates ou des risottos. Pour le
plus grand bonheur des clients de I’endroit.
B.C
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méditerranéen et montagnar
dans certaines zones
(mont Ventoux, Luberon),
le Vaucluse dessine une
agriculture axée a 90 %
autour de la production
de fruits, de légumes et de
vins. A la grande diversité
des produits s’ajoute une
démarche de qualité (IGP,
AOC, agriculture biologique)
en pleine progression.

Reportage de Jérémy Denoyer

© V. thomann-smaemv

REPORTAGE

Le Vaucluse

e département provencal est une place majeure de la pro-

duction viticole, arboricole et maraichére francaise. Les

produits issus de son agriculture sont a I'image des fruits

et légumes que I’on retrouve dans le bassin méditerra-

néen : colorés, juteux et généreux. Le Vaucluse est notam-
ment le premier producteur national de cerises, de raisins de table,
d’ail, de potirons et de ce «diamant noir », la truffe. En 2018, le Vaucluse
se situait a la deuxieme place de la production de poires Guyot, des
pommes Golden et Granny, de figues et de melons sous serre. Selon
les derniéres données agricoles, il est aussi le troisieme département
producteur de fraises, de pasteques et de vins d’appellation. « Nous
avons beaucoup de signes de qualité sur notre terroir, cela fait que nous
n’avons pas de grandes exploitations. Elles représentent une vingtaine
d’hectares en moyenne. Sur un peu plus de 4850 exploitations, la moitié
fait moins de 10 ha », présente Georgia Lambertin, présidente de la
chambre d’agriculture du Vaucluse. Lagriculture locale s’engage dans
une démarche de qualité. Plus de 20 % de la surface agricole vauclu-
sienne est biologique, tandis que la moyenne nationale approche les
7 %.Premier département bio de la région PACA, le Vaucluse se révéle
par ailleurs tres impliqué dans la production sous signes officiels de
qualité. «Sur les 151 communes du département, 145 sont —en partie
ou totalement — en zone d’Appellation d’origine contrélée (AOC) ou d’Ap-
pellation d’origine protégée (AOP) », soutient la collectivité locale.
Synonyme de plus 12000 emplois directs dans le Vaucluse, le secteur
agricole ne ferme pas les yeux sur le volet environnemental. « Nous
impliquons la biodiversité dans nos productions : 40 % des agriculteurs
commercialisent en circuit court et nous avons beaucoup de marchés de
producteurs, avec notre réseau Bienvenue a la ferme. Notre département
travaille aussi énormément sur I’enjeu hydraulique. Nous accompagnons
les associations syndicales d’irrigants pour développer leur réseau. Nous
avons pris conscience qu’il faut économiser I’eau via la robotique et I’ar-
rosage a distance. Développer de nouvelles méthodes d’irrigation — comme
le goutte-a-goutte — nous permet de préserver les ressources en eau, et
nous souhaitons aller chercher des réserves dans le Rhéne. Le monde de
Pagriculture réfléchit a ces problématiques », affirme Georgia Lambertin,
ala téte d’'une chambre d’agriculture dont le territoire est sujet a des
périodes de sécheresse récurrentes.

L'/ATOUT DE LA DIVERSIFICATION MARAICHERE

Membre du réseau Bienvenue a la ferme et détenteur du label Haute
valeur environnementale (HVE), I’exploitation La Cerise Montolin
incarne I’agilité dont doivent faire preuve aujourd’hui les agriculteurs
afin de poursuivre au mieux leur activité. Ironie du sort, La Cerise
Montolin ne produit plus (pour I’instant) de cerises. Le gel survenu
en avril 2021 a eu raison des cerisiers et abricotiers de cette exploi-
tation de Mazan. « C’est dur, car nous pouvons tout perdre d’un coup,
estime Mendy Montolin, responsable des ventes de la production de
fruits et légumes du domaine. Grdce a la diversification, nous nous
maintenons mais nous sommes esclaves et liés a I’ensemble de nos
cultures. » Devenu agriculteur en 2005 avec 4 ha de cerisiers en fer-
mage, Jimmy Montolin a sollicité le soutien de sa femme dans cette
aventure lors de I’agrandissement de leur exploitation, il y a une
dizaine d’années. Aprés avoir commencé la vente sur quelques mar-
chés —notamment a La Ciotat et 8 Gemenos (Bouches-du-Rhone) -
c’est désormais en vente directe, au sein de son propre magasin, que
la Cerise Montolin écoule ses fruits et légumes. « Nous nous sommes
diversifiés en grand maraichage. Sur 14 ha, nous faisons des asperges —
blanches, pourpres et vertes, du chou, des épinards, de la mdche, de la
salade, des fraises pleine terre... et la liste est encore longue », affirme
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© Domaine du Pére Caboche
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Les producteurs du melon de Cavaillon se battent depuis plusieurs années afin qu'il soit
reconnu en IGP.

Le Vaucluse est le troisieme département producteur de fraises en France.

Mendy Montolin. La grande majorité de la production des Montolin
est aujourd’hui convertie en bio. Et ’enseigne familiale bénéficie sur
ses fraises — depuis qu’elle cultive — de la marque Fraise de Carpentras,
attribuée par la Confrérie du méme nom. Selon Mendy Montolin,
« c’est une image locale et une valorisation du terroir. Aujourd’hui, 'image
de Carpentras, c’est I'image de la jolie fraise ».

GROUPEMENT DE PRODUCTEURS

Alatéte de I’exploitation agricole du domaine de Saint Baudille (30 ha)
a Malaucéne et de quelques parcelles a Aubignan (prés de 4 ha), Gilles
Tabardon cultive principalement des cerises, des prunes et du raisin.
C’est a travers des organisations de producteurs — le Val de Nesque
et la Coopérative Beaumont du Ventoux — que I’agriculteur vend le
produit de ses récoltes. Un modeéle qui lui assure une certaine stabi-
lité dans son activité. «Le Val de Nesque a des critéres de classification
des cerises. Il a des moyens de pondérer les achats et donc leurs prix »,
confie Gilles Tarbardon, membre du conseil d’administration de cette
société destinée au commerce de gros.

Mais en amont, il revient au chef d’exploitation d’assurer la qualité
des produits qu’il vend. « Les producteurs ont toujours essayé d’avoir
une cerise de joli calibre, ferme et colorée. Nous avons un controle sys-
tématique des arbres chaque année. Et depuis 1994, nous avons investi
dans une calibreuse: il est plus pertinent d’avoir une équipe spécifique
dédiée au calibrage, plutdt que de trier au champ », estime ’agriculteur
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Apportée par les papes au XIV¢ siécle, la culture du safran renait dans le Vaucluse tout autour
du Ventoux.

installé depuis 32 ans. Grace a ses cerisiers d’Aubigan, dont les fruits
offrent une belle vitalité en ce mois de mai, son activité est plus régu-
liere. « Avoir différents sites permet d’étaler la production et le com-
merce », ajoute Gilles Tabardon. Les cerises représentent 90 % de son
travail et bénéficient cette année de I'IGP coteaux du Ventoux (voir
encadreé).

L'EFFET PARKER SUR LE CHATEAUNEUF-DU-PAPE

Terroir viticole historique, le Vaucluse est le plus important vignoble
des cotes-du-rhone, qui se découpe en trois zones : PAOC coOtes-du-
Rhone, PAOC ventoux et ’AOC luberon. Ce département profite notam-
ment «des climats propices a une viticulture de qualité, avec des étés
secs et chauds pour une maturité optimum des raisins mais aussi un mis-
tral assidu, qui par sa force assainit [’'atmosphére et permet de garder la
pureté des baies », précise le syndicat des vins d’indication géogra-
phique protégée (IGP) du Vaucluse. Cette IGP - qui pése plus du quart
de la production vinicole francaise et offre davantage de libertés aux
vignerons que les AOP - permet l'utilisation de plus de 100 cépages.
Fait historique notable, le vignoble vauclusien a profité de la renommée
internationale apportée par la papauté d’Avignon, entre 1309 et 1378.
Mais a la fin du XX siécle, « effet Parker » (en référence au critique
américain, Robert Parker) a, lui, donné une lumiére sans précédent
aux vins d’appellation de chateauneuf-du-pape. « Ce critique a fait
plusieurs articles dans Wine Advocate, ot il disait que les meilleurs
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Hoquel A - VPA

© Jeremy Denoyer

Les sols jonchés de galets roulés sont caractéristiques de certains vignobles du terroir de Chateauneuf-du-Pape.

Nougats Silvain:
agriculteurs et confiseurs!

C'est l'histoire d'une reconversion liant l'agriculture a l'artisanat.
Celle de deux freres agriculteurs, Pierre et Philippe, qui se sont
lancés dans la fabrication de nougats. « Nous sommes une
famille d'agriculteurs qui produisaient depuis longtemps de la
cerise et du raisin. Mais dans les années 1990, et confrontés aux
quotas européens, les deux freres ont decide de se diversifier
avec des amandiers et des ruches. Et durant un hiver, ils ont
commence a transformer leurs amandes et leur miel pour
produire du nougat en petite quantité », relate Claire Silvain, fille
de Philippe et directrice génerale des Nougats Silvain. Les
confiseries des freres Silvain, inspirées par la recette de leur
grand-mere Henriette, rencontrent alors le palais des
gourmands. Les deux freres continuent néanmoins leur
activite agricole, mais les cerisiers et les vignes sont remplaces
par des amandiers. Face au succes de ses nougats, la maison
Silvain fédeére depuis 2015 une filiere « paysans-nougatiers »,
constituee de producteurs d'amandes et de miel de la région
PACA, permettant de compléter leur production et de fournir
l'atelier de fabrication a Saint-Didier. Produisant 35 tonnes de
nougats par an, la nougaterie vauclusienne est aujourd'hui
labellisee Entreprise du patrimoine vivant.

© Nougats Sylvain
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La maison Silvain fédére depuis 2015 une filiere paysans-nougatiers constituée d'amandiculteurs et d'apiculteurs.
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Cerise des coteaux
du Ventoux,
une IGP unique

Le Vaucluse produit aujourd’hui la seule cerise francaise possé-
dant une indication géographique protégée (IGP). Si ce label lui
a été attribué I’an dernier, cette année est la premiere ou elle
bénéficiera pleinement — et avec les logos — de ce signe officiel de
qualité. « Cela fait 18 ans que le dossier a été présenté a I'adminis-
tration, les producteurs étaient déja dans la démarche depuis un
. =i moment », confie Julie Dherbecourt, gestionnaire de I'IGP cerise
Dans le Vaucluse, le cavage de la truffe s'effectue avec des chiens dressés pour cette pratique. des coteaux du Ventoux. L'aire géographique de cette IGP s’étend
sur 86 communes depuis la plaine du Comtat Venaissin, a I’'ouest,
jusqu’au massif du Luberon, au sud. Récoltées a maturité opti-

P
© Syndicat des Trufficulteurs du Vaucluse

vins étaient a Chateauneuf-du-Pape. Et avec la fin des droits de male avec « leur couleur cible et un taux de sucre minimum », ces
douane, cela a favorisé nos ventes », témoigne Jean-Pierre Boisson, fils cerises sont issues de 13 variétés. Engagés dans une démarche
de vignerons et héritier du Domaine du Pére Caboche, dirigé aujourd’hui d’obtention d’une IGP depuis plusieurs années, les producteurs
par sa fille, Emilie Boisson. Le vignoble de la famille Boisson s’étend vauclusiens du melon de Cavaillon espérent le méme destin.

sur 76 ha, dont 30 ha en AOP chateauneuf-du-pape, 14 ha en AOP
cotes-du-Rhone et 11 ha en IGP vaucluse. Lensemble du domaine
produit chaque année environ 400000 bouteilles, dont 70 % a 80 %
destinés a I’exportation. « Les chdteauneuf-du-pape ont toujours été
des vins de garde trés structurés, trés tanniques, avec une certaine dose
d’alcool et peu d’acidité. Aujourd’hui avec les nouvelles méthodes, nous
allons de plus en plus vers des vins jeunes qui se boivent plus facilement :
les techniques de vinification ont évolué et les cuvaisons sont moins lon-
gues », détaille Jean-Pierre Boisson. Les AOP chateauneuf-du-pape
du Domaine du Pére Caboche (rouge ou blanc) sont vendues généra-
lement entre 20 et 25 € la bouteille.

LA TRUFFE, UN TRESOR LOCAL

A I'image des grands vins de son territoire, la truffe est un produit
dont le Vaucluse peut se targuer. La culture de ce champignon d’ex-
ception a véritablement commencé, au XIX¢ siécle, dans le village du
Luberon de Saint-Saturnin-les-Apt. ’agriculteur Joseph Talon y fit
le lien entre ’arbre et la truffe. Puis en faisant germer des glands dans
la terre de truffiére et en les plantant ensuite dans ses champs, il
inventa la trufficulture. « La truffe est la rencontre entre les racines d’un
arbre et le mycélium [’ensemble des organes d’une plante, NDLR] d’un
champignon », explique Véronique Michelet, présidente du syndicat
des trufficulteurs du Vaucluse. Les plus gros marchés francais de la
truffe (dont les acheteurs sont des courtiers spécialisés) se trouvent
aujourd’hui a Carpentras et a Richerenches.

Mais depuis les années 1970, la culture de la truffe s’est quelque peu
effondrée dans le Vaucluse. « Les truffiéres naturelles ont vieilli, il n’y
a pas eu de nouvelles plantations et les modifications climatiques — la
sécheresse, des saisons plus chaudes et sans pluviométrie — ont dégradé
cette culture, constate Véronique Michelet. /’ai des dizaines d’hectares
qui appartenaient a mes grands-parents, otl on ne peut plus rien récolter. »
Malgré tout, le Vaucluse reste le premier producteur de truffes en
France. Ony récolte notamment la truffe d’hiver (tuber melanosporum,
dite « melano »), la plus recherchée pour ses aromes et sa subtilité,
« le diamant de la gastronomie », selon Véronique Michelet. Sur les
marchés de gros, le prix moyen pondéré de 1 kg de truffes était cette

année d’environ 400 €, alors qu’il atteint aujourd’hui entre 600 € et g, it : é
1000 € sur un marché au détail. Gilles Tabardon, agriculteur producteur de cerises des coteaux du Ventoux.

© Jérémy Denoyer

© Jérémy Denoyer
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TENDANCES

DU MARCHE

de saison

Cultivé des la Préhistoire au Proche-Orient, le pois n’a jamais vu sa cote de popularité

faiblir. On le déguste sous toutes ses formes, frais directement dans I’assiette,

cueilli avant maturité (petits pois) ou a maturité apreés décorticage (pois cassé).
Le pois est également consommé par les animaux d’élevage.

Voila un aliment ancestral dont la culture a
été maitrisée 7000 ans avant notre ére. Depuis,
sa consommation n’a cessé de se répandre.
Pendant la période médiévale, le pois est
consommé en Europe en grains entiers ou
débarrassé de son enveloppe protectrice et
cuit en soupes ou en bouillies. Les paysans le
transformaient également en farine, associé
a des farines de céréales, afin de confection-
ner du pain noir. Quelques siecles plus tard,
la mode du petit pois qui a vu le jour a la cour
du roi Louis XIV a connu un succes fulgurant
pour s’étendre dans d’autres royaumes et
toucher les couches aisées de la population.
Enfin, a partir du XX¢ siecle, le petit pois est
accessible a tous grace au développement de
la conserve.

Culture a cycle court, le pois est a ’origine
implanté a I’entrée de I’hiver et récolté a la
fin du printemps. Il a ensuite été adapté pour
le nord de I’Europe comme culture de prin-
temps, semée en fin d’hiver et récoltée en été.
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En France, nos agriculteurs sont capables de
produire des pois d’hiver et des pois de prin-
temps. Le réchauffement des températures du
globe a permis la culture de nouvelles varié-
tés de pois d’hiver offrant de meilleurs rende-
ments. Chez les pois verts, on distingue en
réalité « plusieurs pois » : cueilli vert et tendre,
C’est le célebre petit pois. Cueilli a maturité,
sec et dur puis décortiqué, c’est le fameux pois
cassé. Les pois mirs sont un aliment recher-
ché pour les animaux d’élevage (en particu-
lier les porcs et les volailles), grace aux apports
en protéines et en amidon. Le principal marché
du pois protéagineux cultivé en France est
d’ailleurs I’alimentation animale (environ 50 %
au cours des dernieres campagnes). Le pois
jaune est utilisé par I'industrie francaise des
ingrédients agroalimentaires et non alimen-
taires, ou exporté vers I'Inde pour I’alimen-
tation humaine; le pois vert est destiné a la
casserie ; le pois marbré a l'oisellerie.

M. R.

 Sesph Dl
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Le vin qui
lui va bien...

Deéguster de jeunes
pois verts mérite

un agreable flacon.
Nous vous
proposons ainsi un
100 % chardonnay,
le Macon-Lugny
Les Crays 2020.
Son nez aromatique
méle des aromes
de fleurs blanches
et de fruits blancs.
On retrouve ce
plaisir en bouche
avec une belle
ampleur, mais
également une jolie
structure.
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Le capricieux rouget b

Star des poissons en ce mois de juin, le rouget barbet tient son titre de noblesse
par sa chair délicate. Ses comportements complexes rendent difficile sa capture,
mais ils en font un produit fragile a forte valeur ajoutée.

Une extréme fragilité, une chair réputée pour
sa finesse, un poisson capricieux: c’est le
rouget barbet. Aussi nommé «surmulet », ce
poisson aux couleurs vives et au profil allongé
est ’'un des produits phares de la saison esti-
vale grace aux grandes péches de rouget réali-
sées durant cette période entre le nord de la
Charente et la pointe de la Bretagne. Il en
existe deux espéces: le rouget de roche et
celui de vase, plus menu que son prédéces-
seur. Ce produit noble peut étre trouvé en
grande quantité en Méditerranée, en
Atlantique et dans la Manche. Mais le rouget
barbet est un poisson « capricieux, aux compor-
tements complexes et difficile a pécher »,
explique Charles Guirriec, fondateur de
Poiscaille, une société de livraison distribuant
des paniers de produits de la mer. Pécheur
depuis sa tendre enfance, il raconte que « le
rouget barbet se réfugie dans des endroits trés
preécis, sur une faille entre deux roches ou prés
des herbes marines. Et puisque ces poissons
restent en petits groupes, il est compliqué de
savoir dans quelle zone les trouver. Un pécheur
avec des techniques classiques, qui n’a pas été

habitué a pécher le rouget, ne fera pas une bonne
péche. » S’il est ardu de lattraper, ce poisson
aux couleurs rougeatres est également délicat
a conserver. D’aprés Charles Guirriec, « c’est
un poisson tres fragile, presque aussi fragile
qu’une sardine. C’est d’ailleurs pour cela qu’on
le retrouve parfois a bas prix, car malheureu-
sement abimé par la péche ». Chez les Romains
de I’Antiquité, il était estimé qu’un beau
rouget valait bien plus que ’homme qui I'avait
péché. En moyenne, on peut retrouver le
rouget barbet au prix de 20 € le kg. Toutefois,
compte tenu de sa fragilité, les tarifs peuvent
drastiquement baisser si le poisson a perdu
des écailles.
D’aprés une étude de FranceAgriMer, en 2020,
1500 tonnes de rougets barbet ont été péchées
en France. Une forte baisse comparée aux
2400 tonnes de 2019, mais qui s’explique par
les conséquences de la crise sanitaire. Les
mois de mai et juin sont une période parti-
culiérement propice au rouget barbet, mais
le mois d’octobre est également un grand
moment pour ce noble poisson.

Octavien Thiebaud

Le rouget barbet
trouvera un accord
heureux avec un
cotes-de-bourg du
Chateau Mercier.

La cuvée CGraines
Blanches 2019 offre
beaucoup de
fraicheur avec des
notes complexes
qui font la part belle
a différents fruits
comme le litchi ou
les agrumes. Nous
sommes conquis
par une bouche tout
en arébme et d'une
grande finesse.
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On ne peut pas la manquer avec sa robe rouge étincelante, sa collerette et son pédoncule
vert. La fraise du Périgord, qui bénéficie d’'une indication géographique protégée depuis
2004, régale par son gotit sucré, son odeur parfumée et sa texture fondante.

Quelle que soit sa variété (Mara des bois,
Charlotte, Cléry, Darselect ou encore Florette),
la fraise du Périgord IGP bénéficie d’un gott
inimitable qui répond a un cahier des charges
tres strict. Premiére fraise labellisée Indication
géographique protégée en Europe, ce fruit de
saison offre tout une palette de saveurs:
juteuse et acidulée pour la Gariguette ; bril-
lante et sucrée pour la Cléry; ou bien encore
aux aromes corsés pour la Mara des bois...
Autant d’appellations produites sur un méme
terroir d’origine, celui des terres riches en
humus de la Dordogne. Pour étre conforme
au cahier des charges, la fraise, cultivée en
pleine terre, doit d’abord étre ferme et bril-
lante et disposer d’une couleur homogéne;
un rouge ni trop rosé ni trop vif, qui couvre
au minimum 90 % de la surface du fruit. Le
diameétre doit étre compris entre 18 mm au
minimum pour les formes allongées et 21 mm
pour les plus rondes. Ce sont autant de
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caractéristiques indispensables pour obtenir
le sésame de 'IGP. Ces dernieres années, de
nouvelles variétés ont été acceptées au sein
de cette identification. La Favori, sucrée et
délicate, et la Murano, plus emblématique,
ont fait leur apparition pour répondre a la
demande des consommateurs et permettre
une production plus tard dans I’année,
jusqu’au mois de novembre. On trouve aussi
la Magnum, un fruit solide et coloré, facile a
cueillir qui devrait se développer prochaine-
ment. La qualité et le gotit demeurent la prin-
cipale préoccupation des producteurs de
fraises du Périgord. Huit variétés sont culti-
vées par une centaine d’acteurs locaux, pour
un volume qui oscille autour des 5000 tonnes
selon les années. Dans les années 1980, ce
fruit a connu son apogée avec 20000 tonnes
produites avant de fléchir avec I’arrivée de la
concurrence espagnole et I’explosion des
grandes et moyennes surfaces. M. R.
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Pour déguster la
fraise du Périgord
IGP, nous vous
proposons un vin
offrant lui aussi une
riche palette
d'ardmes. Il s'agit du
Soleil d'Arche 2019
du Chateau d'Arche,
grand cru classé en
1855, en sauternes.
Au nez, les notes
florales et de fruits
blancs dominent. En
bouche, une belle
sucrosite fait la part
belle aux fruits.
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un produit en chiffres

En 2021, les foyers francais ont acheté plus de plantes et ont sensiblement augmenté

le budget dédié a cette famille de produits, selon les résultats d’'une étude menée par Kantar
pour le compte de I’interprofession Val’hor et de FranceAgriMer. Malgré la persistance

de la crise sanitaire, tout au long de I’année, la part des foyers acheteurs de végétaux reste

stable, soit trois foyers sur quatre.

Une exceptionnelle progression en valeur du marché des végé-
taux d’intérieur est enregistrée grace a ’laugmentation du budget
moyen par foyer acheteur. En moyenne, les foyers ont acheté
environ deux végétaux de plus qu’en 2020. La quantité moyenne
achetée par foyer revient donc au niveau de 2019. En revanche,
les sommes dépensées ont fortement augmenté de 17 € dans le
budget annuel dédié aux végétaux.
De maniére générale, la grande distribution demeure le premier
circuit d’achat de végétaux, avec 59 % des foyers se rendant en
grande et moyenne surface. En paralléle, la fréquentation reprend
dans les jardineries, sur les marchés et dans les magasins de brico-
lage et décoration. Le budget moyen augmente partout, ce qui est
da principalement a la hausse du prix moyen payé pour un végétal
dans tous les lieux d’achat.
En 2021, plus de la moitié des foyers francais a acheté au moins
une plante d’intérieur. Le budget moyen par foyer acheteur
augmente considérablement. Et les Francais dépensent plus en
végétaux d’intérieur. La progression atteint 5,7 plantes par an
achetées, ce qui explique en partie la hausse du budget moyen
dépensé. Pourtant, les volumes achetés et les sommes dépensées
sont restés la plupart de ’année en dessous du niveau de précrise
sanitaire, exception faite de la performance exceptionnelle du
printemps. A la suite de I’allégement des restrictions de déplace-
ment, les valeurs sont trés bonnes en avril, mai, juin, les mois qui
ont suivi le dernier confinement. En se penchant sur les perfor-
mances des végétaux d’intérieur, les fleuristes prennent de I’avance
sur le reste des lieux d’achat, les marchés ont également attiré
plus d’acheteurs. Cette évolution est liée a leur réouverture. De
maniere générale, les quantités achetées ont progressé de facon
uniforme dans tous les lieux d’achat, a part la jardinerie qui reste
stable. Mais seule la grande distribution retrouve les volumes de
précrise, soit celui de ’année 2019. En revanche, pour les sommes
dépensées, tous les lieux d’achat dépassent 2019, sauf la grande
distribution.
Enfin, offrir reste toujours le premier motif d’achat de végétaux
d’intérieur. La répartition entre le fait d’offrir ou se I’acheter pour
soi reste stable en volume et en valeur. En clair, le motif d’offrir
des plantes d’intérieur représente 50 % des quantités achetées et
71 % des sommes dépensées. On remarque cependant une hausse
significative des foyers acheteurs pour eux-mémes.
Anne-Solveig Aschehoug

A noter: la 2¢ édition de la Journée de la fleur francaise le
dimanche 26 juin 2022 partout en France.
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FRUITS

CHARCUTERIE

nouveautes

DFD-55

EPICERIE

CALLEBAUT

DAIRY-FREE

ALLROUND ABPLICATIONS

QUALITE

Une nouvelle variete de fruits,
c'est rare. Une nouvelle variete
de chataigne encore davantage.
ILa fallu 25 ans pour créer
Jeannette, variété de chataigne
développée grace a un
partenariat entre l'INRAE, le
CTIFL et Invenio. Elle est bien
adaptee a l'agroforesterie et
possede de bonnes capacités
de conservation qui lui
permettent d'attendre le début
de Uhiver, forte période de
consommation de marrons
grillés. Jeannette est une variete
rustique, gustative qui vise une
spécialisation sur le marché du
frais, grace a ses qualités
organoleptiques, sa belle
couleur de fruit grille et sa
facilite d'épluchage.

Du haut de cette « pyramide des
saveurs », des siecles de
tradition charcutiere nous
contemplent. Ce paté en crolte
haut de gamme, a la forme
originale, est en effet compose
de généreux morceaux de
canard d'origine France. Son
coeur de mousse de foie gras et
maigre de canard, est mis en
valeur par les champignons
cuisinés. Les pistaches apportent
une note de couleur et de
croquant. La gelee est fabriquee
a partir d'un bouillon de volaille
maison. Proposée en exclusivité
par la maison Dispére, cette
pyramide est vendue en

« ultra-frais » (avec une DLC de
Q jours), pour conserver le
croustillant de sa pate pur
beurre.

Pavillons des fruits et lLégumes

Dispéreé

Callebaut, le fabricant belge de
chocolats de couverture, lance
une innovation « de rupture »
«Callebaut NXT» : des chocolats
noirs et au gout de lait, d'origine
100 % végetale, exempts de toute
trace de produits laitiers, mais
garantis de qualite comparable
au chocolat traditionnel. Pour
préserver les saveurs et la
rondeur en bouche de ses
chocolats, Callebaut utilise le
souchet, une alternative au lait
100 % végetale. Cette plante
possede un gout neutre et
confere aux recettes une texture
cremeuse. La marque lance en
parallele la plateforme digitale
NXT avec des tutoriels et des
recettes étudiées pour les profils
végan et vegetal.

Les arbres fruitiers de jardin sont
reconnus en Label Rouge depuis
le 29 mars dernier.

Plusieurs especes sont
concernées : pommier,
abricotier, cerisier, prunier

et poirier. Ce Label Rouge
apporte « une garantie pour le
consommateur d'un arbre fruitier
de jardin de qualite supérieure

en comparaison a un produit

dit standard », indique l'INAO.
Chaque arbre fruitier de jardin
Label Rouge est sélectionne

sur pied en champ ou en
conteneur. Ce nouveau label
concerne treize opérateurs,
l'objectif annonce est d'atteindre
environ 15 % de la production
annuelle d'arbres fruitiers de ces
producteurs sous le label.

Callebaut est distribué chez
Maison Médelys, CNER et ABC
Peyraud

Pavillons Horticulture

et décoration
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focus

L’agriculture mondiale mise
a mal par la guerre en Ukraine

Depuis I’invasion de I’Ukraine le 24 février dernier, le monde est entré dans

une nouvelle ére dont personne ne peut pronostiquer la durée. Déja mis a mal par

la pandémie, les marchés alimentaires accusent le coup, sont durablement perturbés,
et vont devoir développer des trésors d’imagination pour s’adapter.

Les cours mondiaux du blé et du malis se sont rapidement envolés pour atteindre et dépasser les 400 € la tonne de blé.

La guerre en Ukraine a provoqué

un choc majeur sur les marchés des

produits de base et modifié la phy-

sionomie des échanges, de la pro-
duction et de la consommation dans le monde »,
écrit la Banque mondiale, fin avril*. De
I’énergie aux productions agricoles, tout est,
directement ou indirectement, concerné.
« Globalement, il s’agit du plus grand choc sur
les produits de base que nous ayons connu
depuis les années 1970 », écrivent les auteurs
durapport. Ainsi, les variations des prix entre
avril 2020 et mars 2022 ont entrainé la plus
forte hausse des prix de 1'énergie depuis la
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flambée des prix du pétrole de 1973. Cette
flambée des prix de I’énergie va se répercuter
dans tous les pays, dans tous les secteurs de
I’économie, jusqu’a impacter le portefeuille
du consommateur. Le colt du transport des
marchandises et des personnes va bien
entendu continuer a augmenter. La Banque
mondiale prévoit que les prix de I’énergie
devraient grimper de plus de 50 % en 2022
avant de baisser en 2023 et 2024. Le cott du
transport maritime international va aussi
continuer a progresser. Sur ce point, le colt
de I’énergie n’est pas seul en cause. La dis-
ponibilité des navires et des conteneurs reste
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problématique. Et, désormais, les armateurs
risquent de manquer de marins. 10,5 % des
marins des flottes marchandes mondiales
sont des Russes et 4 % des Ukrainiens, indique
I’International Chamber of Shipping (ICS).
Lorganisation constate des difficultés pour
les marins russes a se rendre dans leurs ports
d’embarquement a cause de la fermeture du
ciel entre la Russie et les pays occidentaux.
De plus, la rupture des échanges bancaires
avec la Russie (le Swift) pose des probléemes
pour régler les salaires. Voila pour le contexte
général. Mais la crise ukrainienne a égale-
ment des conséquences importantes en



matiere agricole et alimentaire. Le conflit
oppose deux puissances agricoles mondiales.
Rien qu’en blé, I’Ukraine et la Russie, four-
nissaient avant la guerre, prés d’un tiers des
exportations mondiales de cette céréale,
essentiellement vers les pays du sud.
Quarante-cing pays (d’Afrique ou de pays
moins avancés) importent au moins un tiers
de leur blé d’Ukraine ou de Russie, et 18 de
ces pays en importent au moins 50 %, constate
le Programme alimentaire mondial (PAM).

<« OURAGAN DE FAMINES >

A elle seule, I’'Ukraine fournissait plus de la
moitié de ’approvisionnement en blé du PAM.
Le blocage des ports de la Mer d’Azov et de la
Mer Noire empéche la sortie de dizaines de mil-
lions de tonnes de céréales par bateaux. Les
cours mondiaux du blé et du mais se sont rapi-
dement envolés pour atteindre et dépasser les
400 €1a tonne de blé. Les cours du blé ont accusé
une nouvelle hausse aprés la décision, le 14 mai,
prise par I'Inde de cesser ses exportations de
céréales. Les cours du blé ont augmenté de plus
de 40 % depuis le début de I'année. Le 16 mars,
Antonio Guterres, secrétaire général de "ONU,
disait redouter un « effondrement du systéme ali-
mentaire mondial », provoquant un « ouragan
de famines ». La Russie est, pour une grande part
de sa production agricole, dans I'incapacité d’ex-
porter, et I'Ukraine, dans I’incapacité de pro-
duire (méme si au moment de la rédaction de
cet article, mi-mai 2022, les semis de printemps
avaient démarré dans I'ouest du pays). Dés lors,
il faudra que les autres puissances agricoles
prennent le relais. L'Union européenne a décidé
de prendre toute sa part. A Iinitiative de la
France, qui préside I'UE au cours de ce premier
semestre 2022, I’'Union s’est engagée dans le
dispositif Food and Agriculture Resilience
Mission (FARM) pour la sécurité alimentaire
des pays les plus vulnérables. Ce projet repose
sur trois piliers :

— un pilier commercial pour apaiser les
tensions sur les marchés agricoles, garantir la
pleine transparence des flux ainsi que des
stocks et lutter contre les barriéres commer-
ciales injustifiées;

—un pilier de solidarité pour soutenir les capa-
cités agricoles ukrainiennes, assurer un acces
a prix raisonnable aux denrées agricoles dans
les pays les plus touchés, et se préparer a pal-
lier les effets de la guerre sur le niveau de pro-
duction agricole;

- un pilier de production pour renforcer les
capacités agricoles de maniére durable dans
les pays les plus concernés.

En résumé, I’'UE renonce, provisoirement, a
sa politique de décroissance agricole.

focus

Suite aux sanctions prises a l'encontre de la Russie, de tres nombreuses lignes maritimes
de ou vers la Russie sont suspendues. Seules deux compagnies, MSC et Baltic Shipping,
desservent le port de Saint-Pétersbourg. « Pour autant, l'impact sur l'approvisionnement
en bananes de la Russie se montre moins important qu'initialement escompté », estiment

les experts de Fruitrop.

Debut avril, la réduction des arrivages sur la Russie ne serait «que » de 10 %. Concernant
['Ukraine, toutes les routes maritimes sont coupées, mais des importations terrestres
restent possibles, dans des conditions toutefois tres difficiles, en transitant par la
Pologne. En outre, les transporteurs manquent de chauffeurs routiers. Résultat: les
importations de bananes seraient en recul de 60 %. L'Equateur est le principal fournisseur
de ces deux marcheés. 95 % des bananes importées par la Russie (1,5 million de tonnes
en année normale) sont équatoriennes, ainsi que plus de la moitié (57 %) des 325000
tonnes importees par l'Ukraine. « Au total, si la situation perdurait, les pertes pour
['Equateur sur ces deux marchés pourraient avoisiner 350000 tonnes en 2022, soit 5 %
de ses exportations totales », conclut Fruitrop.

Lautorisation donnée aux agriculteurs d’ex-
ploiter les 4 % de surfaces qui devaient étre
mis en jachere (soit 4,8 millions d’hectares
pour I’ensemble de I’Union) en est ’exemple
le plus criant. Il est « tout simplement prudent
d’aider nos agriculteurs a produire davantage
de nourriture tant qu’ils le peuvent », a déclaré
Janusz Wojciechowski, commissaire européen
a I’Agriculture.

AIDER NOS AGRICULTEURS A PRODUIRE

Les conséquences du conflit se font aussi sentir
dans tous les autres domaines de 1’agricul-
ture, quelles que soient les filieres.
L’augmentation du prix de I’énergie concerne
évidemment les producteurs de légumes
(serres), de fruits (frigos, stations de condi-
tionnement). Tous les agriculteurs utilisent
aussi des engins agricoles. La fabrication d’in-
trants (engrais, produits phytosanitaires...)
est également trés énergivore et son colt de
revient suit la courbe du prix de I’énergie. Le
risque de pénurie pour les huiles de tournesol
— I’Ukraine est un des principaux produc-
teurs — inquiéte le consommateur, mais aussi
I’industrie agroalimentaire, puisque I’huile
de tournesol entre dans la fabrication de nom-
breux produits alimentaires ou plats cuisinés.
Les industriels ont d’ailleurs obtenu une déro-
gation de I’Etat pour modifier les recettes sans
forcément changer les étiquettes ou les embal-
lages. Les filieres de I’élevage subissent la
hausse des prix de I’alimentation animale.
Ainsi, par exemple, I’alimentation animale
représente 70 % du colt de revient d’un ceuf.

Le secteur des boissons n’est pas épargné. Il
subit bien entendu la hausse de I’énergie, mais
commence a connaitre des difficultés d’ap-
provisionnement pour ses conditionnements
(bouteilles en plastique, verre, ou canettes).
La Russie et I'Ukraine sont traditionnellement
d’importants fournisseurs d’acier ou de plas-
tiques recyclés. Les bouteilles en verre com-
mencent elles aussi & manquer. A I’approche
des vendanges, les viticulteurs, les coopéra-
tives ou les négociants rencontrent des diffi-
cultés a étre livrés.
Les conséquences du conflit vont se rencon-
trer également au niveau de nos exportations.
Le marché russe est quasiment fermé
(embargo, sanctions) et celui de I’'Ukraine est
difficile a atteindre. Rien que pour les filieres
viticoles et cidricoles, FranceAgriMer rappelle
que la Russie est la 11¢ destination en volume
et la 15¢ en valeur en 2021 ; I’'Ukraine est la
27¢ destination en volume et la 34¢ en valeur
en 2021 ; le cumul des deux pays représente
3,20 % des exportations francaises de vin en
volume (468975 hl) et 2,06 % en valeur
(229 millions d’euros). La fermeture du marché
russe perturbe ’ensemble des marchés mon-
diaux. Et si, par exemple, toute ou partie des
bananes sud-américaines ne peut atteindre
la Russie (lire ci-dessous), ces fruits vont se
retrouver sur les marchés nord-américain ou
européen. Et ce n’est, hélas, qu’'un exemple
parmi tant d’autres !

Olivier Masbou

* Commodity Markets Outlook, Banque mondiale,
avril 2022.
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Le chanvre en cuisine

Si le chanvre et le CBD (lIa molécule non psychotrope du cannabis) font un tabac depuis
plusieurs années outre-Atlantique, la France s’était jusqu’ici montrée prudente. Sur le
terrain de I’alimentaire ainsi que dans I’'univers des boissons ou des cosmétiques,

on assiste a des créations d’entreprises tous azimuts. Hexagone est d’ailleurs devenu
le 2¢ producteur mondial avec 20000 ha cultivés.

onne nouvelle pour les fabricants
de produits a base de cannabidiol
(CBD), différents recours juridiques
européens et francais entretiennent
le flou sur l'utilisation d’extraits de chanvre
francais dans les produits finis. Ces atermoie-
ments juridiques permettent pour le moment
la commercialisation de produits a base de
CBD. Jusqu’a présent, I’Etat francais interdit
son extraction, et les produits qui sont en
vente contiennent du CBD venant de l'étran-
ger. Pourtant, le chanvre, originaire d’Asie,
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offrirait des propriétés dont les usages sont
connus depuis ’Antiquité. La plante contri-
buerait a renforcer et a réguler les systémes
immunitaires hormonal et nerveux, grace
notamment a sa teneur en oméga 3 et en
oméga 6. Elle contient du CBD, une molécule
analgésique naturelle aux vertus anti-inflam-
matoires et antibactériennes.

Contrairement au THC, le CBD n’a aucun effet
psychotrope. Sa consommation n’engendre-
rait aucune dépendance. Les fleurs et les
produits au chanvre affichent un taux de THC

inférieur a 0,3 %. La consommation de CBD
serait portée par ses bienfaits et permettrait
de calmer les douleurs, d'apaiser le stress ou
encore de favoriser 'endormissement. Le CBD
se décline en une multitude de produits, des
fleurs aux huiles en passant par les thés et les
bonbons. Incontestablement, ’essor du CBD
a revitalisé le marché du chanvre et a permis
a de nombreux entrepreneurs de se lancer
dans I’aventure. Ainsi, Corell Floral, la marque
de Generations Biothica France (jeune société
spécialisée dans la distribution de cosmétiques



et vitamines bio), propose toute une gamme
de produits auxquels les Francais ne sont pas
encore familiarisés. On retrouve notamment
des sucettes, fabriquées en Haute-Savoie.
« Elles peuvent étre utilisées pour apaiser, relaxer
les muscles et aider I'endormissement », explique
la marque Corell Floral. Cette derniere
commercialise également des chewing-gums
au gott de chanvre qui permettrait « d’allier
détente et gourmandise » qui sont quant a eux
confectionnés en Suisse, en Espagne et en
Italie. Lentreprise ne s’arréte pas la puisqu’elle
décline des caramels beurre salé au... chanvre.
Elaborés par un confiseur breton, ces cara-
mels allient les ardbmes du beurre salé au gofit
du chanvre.

C’est I’envie de partager les bienfaits du
chanvre, que I’entrepreneur Aurélien Delecroix
a fondé la marque What The Hemp. L'objectif
de celui-ci est d’introduire le chanvre dans
I’alimentation quotidienne des Francais. Ainsi,
What The Hemp a lancé une gamme de barres
énergétiques destinées aux sportifs comme
aux gourmands. Ces barres énergétiques
(noisettes et chocolat ou amandes et baies de
Goji) contiennent des aliments 100 % biolo-
giques et 100 % naturels. Aurélien Delecroix
va jusqu’a proposer une pate a tartiner au
chanvre et aux noisettes.

LES BOISSONS AUSSI

Naka, une jeune start-up lyonnaise, a récem-
ment présenté sa boisson pétillante dont elle
vante les « vertus décontractantes, faible en calo-
ries, aux notes florales et aux saveurs fruitées ».
Naka a pour ambition de capter les profession-
nels de la restauration hors domicile avec une
boisson qui assurerait ainsi « un effet relaxant
et apaisant ». Dans le domaine des boissons,
la société Jane fait également parler d’elle.
Jane est née de la collaboration de trois amis
et, a la suite de « la petite réussite commerciale
de sa premiére recette au CBD, (le thé glacé citron,
violette) »,1a marque a développé une gamme
compléte de boissons florales au CBD. Le design
de ses bouteilles a été revisité et retravaillé
par un graphiste. En plus des bouteilles en
verre de 33 cl, il est désormais possible de
découvrir deux nouvelles recettes de thé glacé
au CBD en canettes de 25 cl. Le consomma-
teur peut désormais déguster une boisson au
thé noir bio, péche et romarin ainsi qu’une
mouture au thé vert bio, fraise, basilic et
hibiscus.

La restauration hors domicile semble étre
devenue le nouveau terrain de jeu des promo-
teurs du chanvre et du CBD. L’hiver dernier,
le restaurant Les Fondus de la raclette
(Paris 14°) a créé la surprise en proposant « une

raclette exclusivement réservée aux
adultes »: la raclette au CBD. Le
leader de la raclette a Paris jouit
déja d’une solide réputation depuis
2002. Le restaurant s’est imposé
comme l’adresse incontournable
pour déguster des plats savoyards
dans un lieu unique a ’ambiance
chalet. Les Fondus de la raclette ont
par la suite enfoncé le clou en
proposant, en collaboration avec
What The Hemp Concept, une carte
éphémeére a base de CBD qui concer-
nait cette fois-ci la raclette et la
fondue. Huile, feuilles, fleurs,
pollen: le CBD se décline sous toutes

nouveaux
marcheés

Le CBD a pénétré
I'univers des boissons.

Le burger Jérusalem, composé
de CBD, était présenté par le
chef Olivier Leclerc en finale de
la Coupe de France du burger.

ses formes. S’il a longtemps été
consommé en infusion, notamment
pour son effet relaxant, il offre des
perspectives culinaires. « C’est avant
tout une démarche gustative, s’il n’y
a pas d’intérét gustatif on ne se serait
pas lancé la-dedans », témoigne
Olivier Leclerc, gérant du restaurant
La Cuisine de comptoir a Poitiers
(86). Ce dernier propose un burger a
base de CBD, baptisé Hits From the
Bong, en hommage a une musique
du groupe Cypress Hill ; une initia-
tive lancée lors du premier confine-
ment, en 2020.

Mickaél Rolland

Le Congres du chanvre s'est déroule les 30 et 31 mai derniers. Ce rendez-vous
proposait de rencontrer une quarantaine d'intervenants dans différents lieux.

Le premier jour, il était question de la neutralité carbone: amont agricole,
construction, plasturgie, textile, alimentation et molécules. En effet, l'événement
revét cette année une forte dimension politique, en lien avec les enjeux
économiques, environnementaux et sociaux de la filiere chanvre,

Le deuxieme jour, outre une table ronde consacrée a la construction en chanvre,
en partenariat avec ['Ordre des Architectes, le chanvre s'est invité dans le domaine
de l'agroalimentaire au Marchée de Rungis. En effet, le 31 mai dernier, les cuisines
de lAcadémie Mandar, a Rungis, ont mis le chénevis (la graine de chanvre) a
['honneur lors d'une journée découverte et business.

Restauration hors domicile, cuisine commerciale, alimentation du sportif et

boulangerie.. Tous les déboucheés ont ete abordes.
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digital &

Innovation

La plateforme France
Sésame, mise en place en
novembre 2021, a connu

un tres bon accueil de la part
des professionnels des
formalités sanitaires et
phytosanitaires (SPS) ou du
dédouanement. La fluidité
des procédures est un
véritable atout concurrentiel.

’est un grand pas franchi dans la
fluidification et la sécurisation des
échanges commerciaux lors du
passage aux frontiéres des marchan-
dises soumises aux réglementations sanitaires
et phytosanitaires (SPS). En novembre 2021,
I’administration a ouvert une plateforme
numérique, publique et gratuite baptisée
France Sésame pour « Systéme d’échanges
simplifiés pour les autorisations des marchan-
dises », un service congu par les Douanes en
collaboration avec la Direction générale de
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I’alimentation (DGAL), la Direction générale
de la concurrence, de la consommation et de
la répression des fraudes (DGCCRF) et la
Direction générale des infrastructures, des
transports et des mobilités (DGITM). Ce
nouveau « point de contact » numérique vise

Stéphane Arnaud (DGDDI), Stéphane Layani (Semmaris), Guillaume Vanderheyden, (DGDDI), Franck Faivre (Sécurité des produits
et des services de Moselle) et Véronique Le Bail, Déléguée générale de la Chambre syndicale des importateurs de fruits (CSIF) en

décembre dernier a Rungis.
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a simplifier et a fluidifier le passage aux fron-
tiéres (sur les ports du Havre, de Marseille et
de Dunkerque) a ’ensemble des acteurs de la
chaine logistique (logisticiens, transitaires,
représentants en douane enregistrés, impor-
tateurs) ainsi qu’a faciliter et a orchestrer les
controles effectués par les autorités compé-
tentes (services déconcentrés de la DGDDI et
DGAL). « France Sésame restitue a ses utilisa-
teurs les informations relatives a I’ensemble des
formalités administratives (avant-dédouane-
ment, contréles SPS et passage en douane) dépo-
sées lors du passage aux frontiéres des
marchandises soumises a contréles sanitaires
et phytosanitaires », commente Stéphane
Arnaud, chef de projet a la Direction générale
des douanes. Les formalités concernées sont
les déclarations sommaires d’entrée (ENS), la
déclaration sommaire de dépot temporaire
(DSDT), les déclarations de transit, les bulle-
tins d’admission et certificats de conformités
relatifs aux fruits et légumes soumis a des
normes de commercialisation, etc.

La plateforme permet aussi la prise de rendez-
vous et la programmation des controles
physiques des marchandises sanitaires et
phytosanitaires, ’envoi de notifications en
temps réel sur ’avancement des formalités,
la gestion d’un « dossier d’import numérique »
centralisant les documents administratifs qui



accompagnent la réalisation des formalités
aux frontieres. « L’idée de France Sésame est
née du plan gouvernemental d’amélioration de
la logistique lancé par le Premier ministre
Edouard Philippe en 2019 », a rappelé Guillaume
Vanderheyden, sous-directeur du commerce
international a la Direction générale des
douanes et droits indirects lors d’une journée
de présentation de I’outil au Marché de Rungis
en décembre dernier. « La mesure n° 1 de ce
plan était la création d’un interlocuteur unique
numeérique, la seconde d’avoir un interlocuteur
physique unique. »

Depuis le 1¢ novembre dernier, la Douane a
en effet repris les missions qui étaient exer-
cées en frontiere par la DGCCREF sur les ports
de Dunkerque, de Marseille et du Havre. Aprées
six mois d’utilisation, le bilan de la plateforme
est flatteur. « Plus de 200 entreprises disposent
d’au moins un compte opérateur France Sésame
pour un total de 440 comptes opérateurs France
Sésame (un compte personnel et sécurisé par
utilisateur individuel) », note Stéphane Arnaud.
Prés de 9000 rendez-vous pour des controles
physiques sur des marchandises SPS ont été
pris par France Sésame sur les trois ports
concernés. La majorité des controles porte sur
les flux couverts par les formalités sanitaires
suivantes applicables aux produits d’origine
animale et aux plantes et végétaux.

LES IMPORTATEURS AUSSI

PEUVENT S’INSCRIRE

A ce jour, la plupart des sociétés utilisatrices
sont des prestataires, professionnels des
formalités sanitaires et phytosanitaires ou du
dédouanement : transitaires, représentants
en douane, logisticiens, loin devant les impor-
tateurs et destinataires finaux du secteur
agroalimentaire. « L’adhésion de ce dernier
public est pourtant un objectif important pour
nous car la plateforme, ergonomique et simple
d’utilisation, donne des informations opération-
nelles et en toute transparence aux importa-
teurs, en particulier sur le traitement en temps
réel par les administrations des marchandises
SPS qu’ils importent », précise Stéphane
Arnaud. « Il n’est pas nécessaire que les impor-
tateurs gérent eux-mémes les formalités SPS ou
de dédouanement pour avoir un accés autonome
a ces informations. Le simple fait de détenir un
compte douane.gouv.fr leur permettra d’avoir
un acceés personnel et sécurisé a la
plateforme. »

La plateforme France Sésame va connaitre deés
cette année des développements importants.
Stéphane Arnaud évoque « un enrichissement
notable de ’offre fonctionnelle (possibilité pour
les opérateurs de programmer plusieurs

TEMOIGNAGE SEAFRIGO FRANCE

Joél Le Loarer, directeur Transit
Import de Seafrigo France, salue

la volonté des autorités francaises
de simplifier le passage des flux

des marchandises soumises

aux contréles sanitaires et
phytosanitaires, de conformité aux
normes de commercialisation des
fruits et légumes et des produits bio.
« Six mois apres le lancement officiel
de la plateforme France Sesame

au Havre, je ne puis que me féliciter

de cette derniere, ergonomique,
regroupant sur un seul portail les
prises de rendez-vous aupres du
Service d'inspection véterinaire et
phytosanitaire aux frontieres (SIVEP)
(postes de controle frontalier), des
douanes, en un clic, evitant des erreurs
dans les numeros de conteneurs,
permettant de suivre en direct, en toute
transparence et en respectant la
confidentialité de nos flux vis-a-vis de
nos concurrents, l'évolution des
formalités SPS de nos marchandises.
Ce portail nous permet egalement de
visualiser nos déclarations en douane,
nos DSCE (documents sanitaires
communs d'entrée) une fois validés par

rendez-vous en une seule demande, de connaitre
les conteneurs sélectionnés pour controle, mise
a disposition d’un service de messagerie, etc.) »,
mais aussi « l’extension géographique de la
plateforme a une dizaine d’autres ports métro-
politains et ultramarins ».
Lors de la présentation de la plateforme a
Rungis en décembre dernier, Stéphane Layani
a salué les efforts visant a assurer une plus
grande fluidité dans les procédures. « Pour les
entreprises du Marché, la rapidité d’exécution
en matiére d’importation ou d’exportation
constitue un élément important de concurrence,
surtout dans le cas de marchandises soumises
a des dates courtes de péremption », a commenté
le président du Marché. « A Rungis, nous aimons
les contrdles sanitaires et phytosanitaires. Ils
constituent une réassurance pour le vendeur et
la garantie d’avoir des produits de bonne
qualité. »

Bruno Carlhian

digital &

iInnovation

les differentes autorités responsables
des contréles. Sur cette méme
plateforme, nous pouvons acceder
directement a tous les portails des
administrations nécessaires & nos
metiers. Les importateurs peuvent
également, apres s'étre inscrits et
identifies aupres de la DGDI, avoir une
vision tres claire du cheminement
administratif et des contréles en cours
sur leurs marchandises. Cet outil
France Sésame, qui est en évolution
constante, est un bond en avant dans
la numérisation des opeérations SPS. »

Seafrigo France, l'un des leaders
mondiaux de la logistique alimentaire
sous température dirigee, est aussi
l'un des acteurs majeurs au Havre
dans le domaine de la commission en
douane et du transport des produits,
congelés, surgelés et frais, tant sur
des produits de la péche, des produits
carnes que sur des fruits et légumes.

+ 500 M€ de CA

+ 1300 collaborateurs dans 20 pays
sur les cinq continents

+ 185000 m? d'entrepots a
température ambiante

- 81000 m? d'entrepdts sous
température dirigee
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e Renault Trafic toujours

en pointe

Le Renault Trafic
évolue une
nouvelle fois,
deux ans apres
une premiere
remise a jour.

Il gagne en
qualité percue
tout en restant
un utilitaire
fonctionnel,
bien pensé et
parfaitement
adapté a toutes
les missions.

POINTS FORTS
A partir de 28 100 € HT
Trois niveaux de finition
Boite automatique proposée
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es véhicules utilitaires ont une durée de vie tres

longue : dix ans au minimum avec une remise a

niveau a mi-parcours. Le Renault Trafic de troi-
sieme génération se distingue : lancé en 2014, il s’est
accordé une premiere cure de jouvence en 2019 et s’en
offre une seconde cette année. Et C’est plut6t une réus-
site... Extérieurement, quelques modifications ont été
apportées a la face avant, avec un capot horizontal
nervuré, une calandre plus droite et barrée de quatre
larges bandes chromées. Les feux sont nouveaux égale-
ment, mais ils sont surtout 100 % a LED et a allumage
automatique de série. Quant aux feux de jour, ils adoptent
la signature de la marque en forme de C, appelée C-Shape.
Les principales nouveautés de ce nouveau Trafic se situent
en fait dans la cabine. Une nouvelle planche de bord,
s’étirant d’un bout a I’autre, apporte de I’espace mais
aussi un style certain. Un nouveau tableau de bord, des
panneaux de porte redessinés et quelques inserts chromés
viennent compléter ce tableau, finalement flatteur avec
une qualité percue en hausse et valorisante. De fait, en
s’installant a bord, nous sommes presque a bord d’une
tres grande voiture, confortable et tres facile a conduire.
La position de conduite est excellente. Les multiples
réglages du confortable siége conducteur et du volant
permettent de trouver facilement une parfaite position.
La vision panoramique est trés bonne et gage de sécu-
rité méme pendant les manceuvres. Sur la route, en zone
urbaine comme sur les grands axes, ce Renault Trafic se
révele performant, confortable, souple et silencieux. Ce

Le Renault Trafic 2022 connait
quelques évolutions de style
dont les principales concernent
la planche de bord.

dernier point semble d’ailleurs en progres par rapport au
Trafic 2019. Les trois niveaux de finition progressent un
peu. Le Trafic peut ainsi adopter dix nouvelles aides a la
conduite, du régulateur de vitesse adaptatif au commu-
tateur automatique des feux de route et I’alerte de fran-
chissement de ligne en passant par I’avertisseur d’angle
mort ou le freinage actif d'urgence. Cet agrément général
vient aussi de la motorisation haut de gamme proposée,
le 2 litres dCi 170 chevaux couplé a la boite de vitesses
automatique a double embrayage EDC a 6 rapports. La
puissance est largement suffisante, bienvenue en certaines
circonstances, et la boite automatique fait le travail en
douceur et sans a-coups. Trois modes de conduite sont
proposés sur le Trafic a transmission automatique. Le
premier, qui ne porte pas de nom mais que I’on peut voir
comme un mode mixte, est enclenché par défaut au
démarrage. Il faut donc jouer de la commande sur la
console pour passer en mode Eco ou Perfo.
Ces modes interviennent en fait sur les passages de
rapports en fonction du régime moteur, permettant des
économies de carburant en mode Eco ou de la puissance
en mode Perfo. Au bilan, le nouveau Renault Trafic reste
toujours bien campé sur ses bases. Du solide, de ’éprouvé
et du Diesel. Ce qui permet de remarquer que le Trafic
ne s’est toujours pas converti a I’électrique. Il est en retard
de ce point de vue par rapport a ses concurrents comme
les fourgons moyens Stellantis, tous présentés en version
thermique et électrique. Une lacune bient6t comblée ?
Richard Pizzol
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Ford: le Custom passe a lI'electrique

Le E-Transit Custom est le
nouveau fourgon moyen 100 %
électrique de Ford. Deuxiéme
utilitaire électrifié de la gamme,
congu et réalisé par Ford, il sera
aussi la base du futur
Volkswagen Transporter.

La gamme des véhicules utilitaires
Ford sera totalement électrifiée
en 2024. En attendant cette
échéance, et juste apres le Ford
E-Transit, c’est le Custom qui va
passer en mode 100 % électrique.
Il va cependant falloir étre
patient : ce nouveau Custom n’est
pas attendu avant la fin de
P’année... prochaine. En attendant,
le Ford E-Custom ne se dévoile
donc qu’au travers de ces photos
et de quelques informations
succinctes. Un constat s’impose :
le changement de style est net.
Exit la ligne plutot fluide et la
ceinture de caisse trés plongeante.
Le futur Custom adopte des
formes plus cubiques, qui ne sont
pas sans rappeler le Volkswagen
Transporter. Eh bien justement :
si ce Custom est entierement

Aprés le Ford E-Transit, c'est le
Custom qui passe en mode électrigue.

congu et développé par Ford, il
sera la base du futur Transporter,
électrique lui aussi, au nom du
partenariat conclu entre les deux
marques.

Plus grand et plus large que I’ac-
tuel modele, le Ford E-Transit
Custom 2023 adopte une nouvelle
signature lumineuse et des feux a
l’avant comme a I’arriére entiére-
ment a LED. Son architecture

b

électrique apportera, explique le
constructeur, « une autonomie
allant jusqu’a 380 kilométres », et
offrira « une charge rapide et une
capacité de remorquage complete ».
Le Custom ne sera pas qu’élec-
trique. Ford annonce que I’essence
et le Diesel auront droit de cité et
qu’une version hybride entiére-
ment renouvelée est également
prévue.

Volvo Trucks: la gamme lourde
electrique arrive

—n

{ALE 478 |

Volvo Trucks propose désormais six modéles de camions électriques.

Le E-Custom ne sera dans un
premier temps commercialisé
qu’en version fourgon une tonne
de charge utile. Apres, et d’ici a
2024, trois autres véhicules élec-
triques verront le jour. Il s’agira
du Ford Transit Courier et de deux
véhicules destinés au transport de
personnes, les Tourneo Custom et
Courier.

R.P.

Chez Volvo Trucks, la gamme lourde passe a l'électrique.
Le constructeur vient d'ouvrir les commandes pour

les Volvo FH et Volvo FM, deux poids lourds destinés au
transport de marchandises et affichant jusqu'a 44 tonnes
de PTR. Ces camions électriques disposent de trois
moteurs électriques associés a une boite de vitesses
robotisée I-Shift. La puissance peut atteindre 490 kW,

ce qui représente 670 chevaux, avec un couple 2400 Nm.
Différents modes de conduite sont disponibles pour
définir les niveaux de performances, de confort et de
consommation d'énergie souhaités. Les six blocs
batteries génerent jusqu'a 540 k\Wh, garantissant une
autonomie suffisante pour de nombreux déplacements
régionaux. Le Volvo FH Electric affiche une autonomie
pouvant aller jusqu'a 300 km tandis que le Volvo FM
Electric peut atteindre 380 km.
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PETITES
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FONDS DE COMMERCE

RESTAURANT
EN HYPER CENTRE

Idéalement placé au coeur du
centre historique de Clermont

Ferrand, dans le quartier
touristique et étudiant, ce tres

joli restaurant fonctionne
actuellement avec une équipe
de trois salariés et un couple
de gérants, un en salle l'autre

en cuisine.

Avec deux jours de fermeture
hebdomadaire (dimanche et
lundi), service du soir
uniquement le samedi et six
semaines de fermeture
annuelles, la qualité de vie est
excellente et la vie de famille
préservée.

Equipé de deux salles séparées
et une terrasse d’'environ
10 couverts, le restaurant a été
remis a neuf en 2011.
Email :
contact@restaurant-avenue.fr
Tél: 0627861456

Vends banc de fruits et lé¢gumes au marché des halles centrales
des Sables d'Olonne. Idéalement situé dans un batiment de
style pavillon Baltard a 50m de la mer. Le banc a une superficie
de 20m de long. Pour plus de renseignements.

Prix : 150€ la part sociale + matériels et véhicules.
Contactez le 06-31-06-31-84

Avendre fonds de commerce bar de quartier a 5 minutes des
festivités (Printemps de Bourges).
Loyer 355€ par mois, terrasse 50€ avec un studio a l'étage
stationnement gratuit.
Restauration rapide a développer
Tél: 07 88 68 47 70

POUR PLUS D'INFORMATIONS, CONTACTEZ
NATMA MAZURIER
AU 01 42 36 56 74
OU ENVOYEZ UN E-MAILA :

n.mazurier@aucoeurdesvilles.fr
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Affaire a vendre 950 000 € mur et fond possibilité
d'acheter la SARL HOTEL RESTAURANT DE CHARME MURS
et FONDS sans travaux possibilité d'agrandissement
FORT Taux d’occupation 85 % !

AFFAIRE RENTABLE EN CONSTANTE PROGRESSION
Clientele d'affaire et de tourisme, ambiance décontractée,
1 toque au Gault et Millau- Hotel Restaurant Bar licence IV
Entre Chambord et le ZOO De BEAUVAL région touristique
en pleine EXPANSION 13 numéros, dont 1 suite et 1 roulotte,
équipement neuf et au gout du jour
Restaurant 2 salles, pdj terrasse et jardin
Personnel en place depuis 18 ans et autonome =
qualité de vie !

Etablissement en parfait état, et aux normes.
L'ensemble sur un terrain clos de 6700 m? avec jardin
arboré, parking, et logement de fonction trés agréable.

Fermeture annuelle 1 mois par an
CA-700000 € HT
Contact: 06 30 2558 34
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FONDS DE COMMERCE

Vends Murs et Fond,
Hotel""*Restaurant de

12 chambres rénoveé avec gout
(fin 2021) dans un village
traditionnel du Cantal
(prés Murat, station Lioran,
Puy Mary, Salers...)
Avoir..0648196969

Nous proposons une gérance pour un
établissement avec licence 4, que nous
allons ouvrir pour l'été 2022, il comprend
une salle de 50 couverts plus une terrasse
de 15 a 20 couverts. Une cuisine
professionnelle est en cours de réalisation,
dans laquelle nous pourrons adapter des
demandes spécifiques, cet établissement
se situe dans le Cantal département
touristique de moyenne montagne avec
des plus beaux villages de France a
proximité. Notre commune de 1700
habitants est-elle méme classée petite
cité de caractére Elle bénéficie de tous les
services. Ecoles, Collége, maison médicale
... etc. . Pour plus d'informations, vous
pouvez nous contacter soit par Mail cantal.
automobiles@orange.fr
ou téléphone. 06 86 50 54 58

Avendre Bar Brasserie licence IV a acheter en CORREZE cession
cause retraite c'est un ensemble composé d'une salle de 100 M?
d'une cuisine de 40 M2 d'une réserve de 20M? et d'un premier
niveau aménageable de 60 M? chiffre d'affaire 2 77 000 € HT et
dégage un EBE DE 80 000 € exploité en nom propre juste le
couple matériel complet en trés bon état 180 000 €
Tél: 06 30753111

Etalages sur marchés couverts a Vanves (mardi - jeudi - samedi)
et a Chatillon (mercredi - vendredi - dimanche)
Vente et revente de crépes de galettes de gaufres et
de gateaux bretons
Notre affaire tourne trés bien mais il est temps de partir a la retraite
Urgent.
Prix a débattre.
Tél 06 60 02 0078

OFFRE D’EMPLOI

PME spécialisée dans le commerce de gros de Fruits et Légumes
recherche commercial(e) carreau expérimenté(e).
Salaire selon expérience. Envoyer candidature a
recrutementrungisfléegmail.com

DEMANDES D’EMPLOI

SERVEUR Sérieux avec expérience
Cherche poste en journée et horaires continus sur Paris.
Tél: 06 44 3590 26.

CHEF CUISINIER Sri-Lankais expérimenté
Avec permis cherche Place fixe
Sur Paris ou RP
Tél. 06 95 06 91 95

Cuisinier cherche place stable CDI
Midi et soir sur Paris et RP
Tél. 07 84 27 76 43
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Des économies et de la séréniteé :
toutes vos exigences en un seul contrat!

DU 1ER JANVIER AU 30 JUIN 2022

Profitez d’un tarif privilégié en souscrivant au Contrat d’Entretien Complete
a 'achat d'un véhicule neuf avec 1'opération Zen".

CONTRAT D’ENTRETIEN CONTRAT D’ENTRETIEN
Sprinter Fourgon Vito

1850¢H
Sprinter Traction Sprinter propulsion ],éﬂ/€”T

299€HT" 34QEHT 24 QEHT’

36 mois / 90000 km 36 mois / 90000 km
pour I'achat d’un Sprinter neuf pour I'achat d’un Vito neuf

(IContrat d’entretien comprenant : 'extension de la garantie Constructeur, les services de maintenance A & B, le remplacement des pieces d'usure et la prestation d'assistance
MobiloVan. Pour tout savoir sur les conditions du contrat Mercedes-Benz Complete et des prestations Mercedes-Benz MobiloVan, rapprochez-vous de votre Réparateur Agréé
Mercedes-Benz. (2)Opération ZEN : Offre réservée aux clients professionnels du 1" janvier au 30 juin 2022 (hors loueurs et flottes), pour toute souscription d’un contrat Complete
sur un véhicule neuf utilitaire Mercedes-Benz Citan, Vito, Sprinter (hors série Worker) aupreés d’un Distributeur Agréé Mercedes-Benz. Pour en savoir plus sur 'Opération ZEN,
rapprochez-vous de votre Distributeur Agréé Mercedes-Benz. (4ITarif promotionnel valable du 1¢" janvier au 30 juin 2022 dans le cadre de I'Opération ZEN, pour 'achat d’un véhicule
Sprinter Fourgon neuf (traction ou propulsion) commandé entre le 1¢ janvier et le 30 juin 2022, pour un contrat Complete 36 mois ou 90 000 km, pour 'achat d’un véhicule Vito
neuf (toutes versions) commandé entre le 1¢" janvier et le 30 juin 2022, pour un contrat Complete 36 mois ou 90 000 km, pour I'achat d’un véhicule Citan neuf (toutes versions)
commandé entre le 1¢" janvier et le 30 juin 2022, pour un contrat Complete 36 mois ou 60 000 km.

& Mercedes-Benz : Marques déposées de Daimler AG, Stuttgart, Allemagne. Mercedes-Benz France - Société par actions simplifiée - Capital 75 516 000 € - Siren 622 044 287
RCS - Versailles. Siege social : 7, avenue Niepce - 78180 Montigny-le-Bretonneux.

Mercedes-Benz

CONTRAT D’ENTRETIEN
Citan

1200
1 49€HT‘3’
36 mois / 60000 km
pour I'achat d’un Citan neuf
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