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12 ET 13 SEPTEMBRE 2021 - PARIS PORTE DE VERSAILLES

TENDANCES GOURMET SELECTION 2021

A LA (RE)DECOUVERTE
DES SAVEURS AUTHENTIQUES

- o

Le salon Gourmet Selection est trés attendu par les professionnels de
l'épicerie fine. Les détaillants sont en attente de nouveautés, les marques
ont hate de retrouver les acheteurs. Aprés dix-huit mois de distanciation
physique et de dématérialisation, cinq grandes tendances d'innovation se
dégagent autour d'une méme valeur : 'authenticité.
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Premier rendez-vous professionnel de la rentrée,

le salon Gourmet Selection est attendu avec une
impatience teintée d'une légére inquiétude par les
acteurs de I'épicerie fine. “Je suis content de retrouver
les salons. J'ai héte de rencontrer du monde, Espérons
que nous allons enfin pouvoir laisser tout ca derriére
nous !" confie Cédric Richard, président fondateur de
Nature & Expression. Nul n‘ignore ce que signifie "tout
¢a" : les tragédies de la pandémie, la désocialisation
des confinements, les fermetures de lieux publics et
restaurants.. Et leurs conséguences sur la marche des
entreprises

Si le secteur de l'épicerie fine a été moins atteint
que d'autres, certains de ses acteurs ont quand méme
éte frappés de plein fouet. Telle la Confiserie Adam,
que la Covid-19 “a privé des trois-quarts de son
activité I'an dernier, notamment a cause de l'arrét
des cérémcnies familiales ou I'on offre des dragées”,
déplore Frédéric Martin, directeur commercial

et R&D, qui se déclare "soulagé et impatient”

de voir les affaires reprendre leur cours, méme si

“le recémarrage des ventes de confiseries enrobées
en 2021 et surtout le fort développement du bio”
ont contribué a partiellement rattraper le manque a
gagner de I'an dernier.

On ne compte plus les programmes de développement
reportés. “L'an dernier, nous n'avons pas pu gagner

de nouveaux clients. Les épiceries fines étaient
surbookeées”, reléve Auréle Joannard, qui a crée La
Bocalerie des Gourmets il y a trois ans seulement.
L'’AOC Kirsch de Fougerolles devait féter ses vingt

ans en 2020 et la Distillerie Devoille, qui en est I'un

des cing producteurs, avait prévu de lancer deux
innovations |'an dernier. “Au lieu de cela, nous avons
fabriqué des solutions hydroalcooliques, ce qui a

un peu sauve l'entreprise, relate Céline de Miscault,
chargée de promotion de |'entreprise. Nous continuons
d'ailleurs d'en fabriquer...” Quant aux deux lancements
- que nous détaillerons plus loin - ils sont présentés a
Gourmet Selection 2021.

RATTRAPER LE TEMPS PERDU

Pour tous, il est grand temps de rattraper le temps
perdu. La conserverie Groix & Nature a féte ses vingt
ans en plein confinement. “Le premier confinement a
été un gros coup de massue, commente Emmanuelle
Bernhardt, responsable commerciale et marketing.
Heureusement, nous venons d'obtenir le label
Entreprise du Patrimoine Vivant. Un joli lot de
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consolation... Il est important pour nous de construire
sur un socle bien bati. Nous sommes vraiment fiers

de lancer de nouveaux produits et nous sommes
impatients de les faire découvrir. Car si I'épicerie fine est
plutdt sur une bonne dynamigue, notre environnement
reste fragile.” Le journaliste gastronomique Vincent
Ferniot, ambassadeur du concours d'innovation
produits Best Of de Gourmet Selection, craint qu'a la
faveur du déconfinement les gens se détournent des
épiceries fines et artisans de bouche et reviennent a la
grande cistribution. “Le monde a énormément évolué
en matiére d'épicerie fine et de spécialité, tant dans les
produits que dans la facon de les vendre, avec deux
grandes évolutions que sont I'achat en ligne et une
montée en gamme, Car les gens n‘ont pas pu aller au
restaurant et se sont repliés sur les artisans de bouche,
épiceries fines et cavistes. Il ne faut pas laisser tomber
ces commerces de proximité. Ceux qui en ont les
moyens doivent comprendre que dépenser moins ne
les rendra pas plus heureux. Au centraire, en achetant
mieux, ils éprouveront un plaisir gustatif accru” plaide-
t-il. Heureusement, les commerces de proximité sont en
phase avec les veleurs qui se sont renforcées pendant
la crise. Selon un sondage CSA pour la Confédération
Générale de I'Alimentation en Détall réalisé en
deécembre dernier, les consommateurs apprécient

qu'ils soient a taille humaine (90 %), conviviaux (86 %),
dépositaires d'un véritable savoir-faire (84 %) et offrent
des produits et des services de qualité (84 %). En un
mot, ils sont garants tant de l'authenticité des produits
gue de la relation avec le client. Renforcée par la crise,
l'authenticité est également la valeur qui se dégage des
différentes tendances d'innovation du salon

DES METS CHARGES D’HISTOIRE

La premiére tendance est celle d'un retour aux racines
de la gastronomie. Les variétés anciennes sont
recherchées, les origines nobles valorisées. Dans l'univers
de la confiserie, la maison Frangois Doucet compléte

sa gamme d'amandes torréfiées enrobées Origin d'une
référence au chocolat noir a 63 % de cacao du Pérou,
Reconnue pour ses recettes créatives et ses packagings
sophistiqués, Savor Créations revient aux basiques avec
une gamme d’huiles d'olive millésimées en provenance
du Péloponnése, des Pouilles ou du sud de la France. La
féconde maison A L'Olivier présente une cuvée d'huile
d'olive fruité noir issue d'oliviers multicentenaires en
bouteilles de grés. On les trouve dans les Alpes-de-
Haute-Provence, I'une des rares régions a avoir échappe
au gel de 1956. Ces huiles centenaires sont precduites par
la famille Pinatel, oléculteurs depuis cinc generations
aux Mées. Certifié Demeter, le domaine espagnol Gulius
produit en biodynamie et agroforesterie, des huiles,
pates et farines moulues a température ambiante

selon la méthode traditionnelle, sur pierre de granit.
L'entreprise concocte également des confitures ce fruits
sauvages (azeéroles et cermena)

A L'Olivier.
Une huile d’oliviers
centenaires.

La crise a également réhabilité les méthodes
artisanales. Les confitures Muroise, créées a partir

d'un hybride de mare et framboise oublié existant

au coeur des vignes du Muscadet depuis plusieurs
centaines d'annees, ont construit une gamme de
quarante recettes de confitures bio avec 60 % de fruits
dénoyautés et pelés a la main, cuites au chaudron puis
empoteées manuellement... Encore plus pittoresque,
I'aventure de la biscuiterie Les Mirliflores vaut le récit.

Il y @ quatre ans, deux diplomées d’histoire passionnées
de patisserie, Elisa Faget et Gwenaélle Carrére, créent
une gamme de quatre biscuits a partir de recettes du
Moyen Age afin de faire découvrir “les saveurs outliées
qui ont fait le bonheur de nos ancétres”, raconte

Elisa Faget. Fruit d'un long travail de recherches

dans différents documents historiques, culinaires,
medicinaux ou iconographigues, les produits sont
aussi le résultat de nombreuses heures passées a les
tester. Et pour stimuler cette savante gourmandise,

un petit livret placé dans chaque boite explioue
l'origine du biscuit et ses ingrédients. La boutique

du Louvre a été le premier point de vente conquis
Depuis, le musée d'Orsay s'est laissé tenter pour une
collection consacrée aux Impressionnistes qui sera
présentéee a Gourmet Selection. Les Mirliflores ont aussi
commence a se diversifier en créant des infusions,
thés et chocolats chauds anciens. La marque prépare
la création d'une tablette de chocolat XVII¢ siécle et

a éetendu son concept de I'histoire au patrimoine en
collaboration avec les municipalités de Gaillac (biscuit
au vin bianc) et d’Albi (dessin de la cathédrale)...

ARRANGES ET AMERS SEDUISENT

Dans les alcools, le sujet est moins de faire revivre

les recettes du passé que de les remettre au gout du
jour. Fils de sammeliers, cenologue coté paternel et
caviste cote maternel, Mathurin Heude a suivi le cursus
d'’Agrocampus Ouest & Rennes et passe un CAP de
cuisine. “Puis j'ai voulu savoir comment fonctionnaient
les multinationales de I'agroalimentaire (Carrefour,
Unilever, Evian) ou j'ai beaucoup appris en défendant
des idées cui ne sont pas les miennes”, sourit le jeune
homme né a Saint-Malo en 1994. || y a deux ans et demi,
Il décide de revenir dans la cité corsaire pour “participer
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a la dynamique de mon territoire.” Armateurs de Rhum
était prét a appareiller en mars 2019 mais la Covid-19 a
déplacé |le lancement a juillet de la méme anneée.

Le rhum fait partie de I'histoire de Saint-Malo. Mathurin
Heude s'est denné pour mission d'en “moderniser la
consommation en développant des apéritifs arrangés
moins forts en alcool et moins sucrés, a partir de
matiéres premiéres francaises et bretonnes et en nous
appuyant sur le patrimoine malouin.” Quatre produits
composent la gamme des Armateurs : les apéritifs
arrangés a base de rhum de Marie-Galante et de fruits
et épices transformes en Bretagne, le Saint-Malo Spritz,
version locale de la ligueur amére a la mode, les cuvees
d'assemblaces de rhum des Antilles francaises et de La
Réunion et les rhums élevés en flts ayant contenu un
autre spiritueux (whisky, bourbon, cognac, calvados..).
La marque revendique plus de 160 revendeurs dans le
Grand Ouest, dont 30 % de cavistes, autant d'épiceries
fines et le reste de bars-restaurants.

Autre alcool, mais originaire de l'autre bout de la France
et a vocation plus régionale, le Schrik a été lancé le

13 juillet dernier par cinc producteurs de kirsch AOC de
Fougerolles, dont la Distillerie Devoille, une institution
de cette petite ville de Franche-Comté connue pour ses
cerises et située au coeur du parc naturel des Ballons

Schrik Devoille.

Une eau-de-vie créée
pour les 20 ans de 'AOC
Kirsch de Fougerolles
(PVC : 19,50 € la bouteille
de 70 cl).

des Vosges. Anagramme de kirsch, Schrik est une
eau-de-vie de cerise a la ligueur de sapin. Légérement
sucrée, peu alcoolisée et aromatique, elle est destinée
a entrer dans la composition de cocktails. Bien decidee
a coller aux tendances ce consommation, la Distillerie
Paul Devoille a également lancé au mois d'avril 2021

la boisson Birsapin. “Dans l'esprit Picon, cet amer de
sapin se boit avec une biére blonde bien fraiche ou
nature accompagné d'une tranche de citron ou d'un
guartier d'orange”, explique Céline de Miscault. La
Distillerie Devoille n'a pas hésité a planter 1500 sapins
pour Sécuriser ses approvisionnements en bourgeons.
Premiére récolte dans six a sept ans...

@ Tousdroits de reproduction réservés



PAYS :France

PAGE(S) :52-55;58-62;64-66
SURFACE :678 %
PERIODICITE :Bimestriel

Monde de I'Epicerie

» 1 aolt 2021 - N°49

JOURNALISTE :Olivier Costil

TARTINABLES TOUT TERRAIN

Les tartinables, qui avaient déja le vent en poupe

avant la crise sanitaire, sont devenus incontournables.
“Les consommateurs ont besoin de ces produits
conviviaux”, explique Claire Gourmandin, chargée de
marketing et achats chez Favols. Toutes les tentations
semblent permises pour faire saliver le client. Aprés
avoir lancé en avril dernier une gamme de “confitures
au gout cocktail” (mojito, pifia colada et tequila sunrise,
il fallait oser !), le confiturier du Lot-et-Garonne fera
entrer dans son prochain catalogue, en octobre, une
gamme de tartinables "dont des tapenades et quelques
saveurs plus originales”, susurre Claire Gourmandin.

L'Atelier Bernard Marot, un des pionniers du tartinable,
semble quant a lui vouloir faire le tour du sujet avec

la poignée de nouveautés qu'il présentera a Gourmet
Selection : simplicité bio avec une préparation de
tomates séchées chévre et basilic certifiee AB,
végeétalisme épicé avec L'Orientale fagcon Muhammara
a base de cajou et poivron, soleil méditerranéen avec
La Grecque facon Ktipiki (poivron et féta), Terroir avec
la truite fumeée des Pyrénées au jurancon sec, Mer et
Epices avec le Cap'tain Haddock Sel Drakkar.

Favols. L'esprit
cocktail gagne
les confitures.

Bocalerie

des Gourmets.
Le tartinable
réinventé grace
au végétal
(PVC:550€
en moyenne).

Cette démonstration ne décourage pas la jeune garde.
Trois ans apres sa création, La Bocalerie des Gourmets
s'appréte a délaisser le laboratoire partagé qui I'a vue
naitre pour entrer dans ses propres murs. Et continue
d'innover en présentant notamment un tartinable

pois chiche et graine de nigelle. “La nigelle a un gout
un peu toasté proche du houmous”, explique Auréle
Joannard. fondatrice de I'entreprise. “Facile a travailler
et a marier a d'autres ingrédients”, le houmous plait aux
gourmands parce gu'il “se déguste en toute saison :
frais I'été et riche I'hiver”, explique Auréle Joannard. En
guelgue sorte, un tartinable tout-terrain.

LE CONCOURS LES QUINTESSENCES
PRESIDE PAR EMMANUELLE JARY

Gourmet Selection
récompensera le

13 septembre les
meilleurs concepts

de la distribution de
produits fins a travers
son concours Les
Quintessences qui est
présidé cette année par
Emmanuelle Jary.

Cette distinction a

pour but de mettre en
lumiére les distributeurs
qui cherchent au quotidien & se positionner en tant
qu'ambassaac rs du “"bien manger”. Emmanuelle Jary
est journ Je 20 ans pour le magazine
"Saveurs’, auteure de plusieurs ouvrages, elle est la
créatrice de l'eémissior meilleur quand c'est bon”,
e video diffusé uniquement
travail de défense des
spiciers sont quant

'un territoire quand on

depuis plus

un gu

sur le web. "Si les ch

Je gastronomiq

ont un

producteurs a-t-elle de
a eux la meilleure vitrine

s'intéresse a ce qui est bon. On sait combien la mise en

scéne des produits et
sont a l'origine
d’une charcuterie.. sont essentielles pour provoquer

l'acte d'achat.’
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Anne Etorre - Créatrice d'événements gastronomiques
et auteure « aire incontournable, elle se présente
comme une “solutionneuse en chef” tombée toute
petite dans la marmite de la gastronomie

Lila Djellali -

professionnel

nsultante, Lila accompagne les
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A LA UNE

DES JEUNES MARQUES FRANCAISES PRET-A-MANGER GASTRONOMIQUE
CHEZ NATURE & EXPRESSION

2t se lancent dans

Groix & Nature a ainsi

és monoportion a réchauffer

s recettes manuelles

plats du jour du

de Lorient,

5 répendons au
2 premium sur la
Imme comprend
nc ratatoullle et ('ié)ﬁt.lﬁ cet

it

Nou

1ard

une lotte aux lentilles et thon

CEDRIC RICHARD,
FONDATEUR ET

DIRECTEUR DE NATURE
i & EXPRESSION.
L -

Importateur de “pépites culinaires” bio (telles que
English Tea Shop, Generous ou derniérement La
Fourmi Bionique), Nature & Expression ouvre son
catalogue a des jeunes fabricants francais.

vegelral qui partagent mery Heurs Bocaux de Chefs : les plats de références de chefs en
Jri conserve (PVC : de 15,90 € a 25,90 € selon les recettes).

tronomique et organisateur de
sur les ¢ ne & a Rungis depuis 26 ans.
JUE { o[ vant la pandémie, de se
] € i nt ctivite, la crise sanitaire
: e )'un vague projet. "Nous
cuisinés en
bocaux plus r t sur le marche,
(te ouverture a e nouvelles marques est un expligue le ¢ 8, Cédric Breuillé

es sont en fait

efs.” Ainsi ont ete
n Cassoulet par
Romain Caceres,

Prix de

lalse Ni industrie

stérilisation”, explique |le dirigeant. Sur chague bocal
rs une vidéo du chef expliquant
a la maison.., L'amorce d'un

un QR code renvaie vers ur
‘ comment sublimer scn piat

projet de communaute
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CATABLE

FINS SOUHAITENT

55 % oesep

|
ELARGIR LEURS ASS

2021,

" Source : enquéte CGAD/Gourmet Selection
aupres des épiceries fines.

LE DEFI DES PRODUITS “SANS”

Sus aux additifs | Développer des produits avec

une liste d'ingrédients minimum et les plus naturels
possibles, sans en altérer le golt, est devenu un
passage obligé. Dans la confiserie, Francois Doucet
Confiseur a mis au point une pistache enrobée de
chocolat a la spiruline. “C'est notre grande nouveauté,
lance Marie Goullioud, responsable marketing et
communication. La pistache est un produit trés fragile
que peu de confiseurs travaillent

La spiruline permet de restituer le vert de la pistache
sans utiliser de colorant. Mais l'utiliser nous a demandé
un an de développement car la spiruline est trés ameére
D’'une maniére geénérale, “la mise en ceuvre de colorants
naturels est compliquée parce qu'ils modifient

souvent le gout du produit. De plus, leur effet sur

son vieillissement est moins maitrisable que celu| des
colorants de synthése”, releve-t-elle

frangois
CE

Conn T3 reorence

Chez Francois

Doucet, de
la spiruline
y pour remplacer
ARA DT le colorant vert
pistache.
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de fruits”, déclare Estelle Sauvion-Durand,
cofondatrice de la marque de confitures Muroise
La societé envisage toutefois de développer avec
ses fruits "un produit sans sucre en partenariat
avec une autre entreprise.." Le projet pourrait étre
visible en octobre a Natexpo.

Ma Ti’ Confiture
Muroise. Les restes
de fruits de rhum
arrangé en confiture.

Moins sucrer est une autre attente des consommateurs.
De nombreux fabricants d'épicerie sucrée ont pris le s
probléme a bras-le-corps, & commencer oar Francois - Sl rste 5 tartiner
Doucet Confiseur pour ses pates de fruits. La chocolaterie * : Néogourmets
Monbana y répond aussi, notamment avec sa ncuvelle :
poudre Joyau, a teneur élevée en cacao (60 %) et réduite
en sucre, sans additifs ni ardbmes ajoutes et fabriquee en
France. Pour les confituriers, les produits moins sucrés La biscuiterie bio Néogourmets créée en
sont un défi. “Nous ne voulons pas faire des préparations 2018 a Saint-Cyr-sur-Loire par David et Gaélle
Hermange et trés rapidement soutenue par le chef
Thierry Marx, qui en est devenu un associé actif
(notamment pour I'élaboration des recettes), s'est
créée sur le principe méme du “sans sucre gjouté”
ni édulcorant. Apreés les biscuits, elle vient de
passer aux chocolats naturellement sucrés par les
fruits. La matiére premiére est un cacac commerce
équitable sourceé en Belgique auprés d'un
chocclatier qui travaille directement a partir de la
féve (bean to bar) et non de couvertures prétes a
I'emploi comme le fait I'industrie agroalimentaire.
Le chocolat OQuganda Noir 70 % banane de
Neogourmets a obtenu une médaille d'argent et
un prix spécial de l'innovation aux International
Chocolate Awards.

65 % DES EPICIERS FINS CONSIDERENT
QUE LA SITUATION GENERALE S'EST
AMELIOREE DEPUIS LE DEBUT DE L'ANNEE.

78 % DES FRANCAIS SOUHAITENT
AVOIR DAVANTAGE DE COMMERCES
ALIMENTAIRES DE PROXIMITE SPECIALISES
PRES DE CHEZ EUX:

' Source : enquéte CGAD/Gourmet Sefection
auprés des épiceries fines.

? Source : sondage représentatif CSA/CGAD
mené en décembre 2020 auprés d'un échantillon
représentatif de 2 500 Frangais majeurs.
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QUALITE, PROXIMITE, ECORESPONSABILITE

La crise sanitaire a plus que confirmé les liens entre

SAVEURS MODERNES OUVRE I'alimentation, la santé et I'environnement. Elle a fait
SON PREMIER MAGASIN emerger le sujet de la souveraineté alimentaire. En

La marque corrézienne Saveurs |
ouvrira INnCessamime

a Brive-la-Gaillarde. L'enseigne v

Lamarque

apprendre le meti
d'autres boutiques”, explique David Mou
ofondateur de la marque d'épicerie fine h

ae gamme. |

catalogue d'en

que viendront

compléte

écho, le bic continue d'élargir son empire sur les
catalogues mais il constitue une réponse incompléte.
Aujourd’hui, pour convaincre le consommatesur de
l'authenticité de sa démarche, 'a marque ou le produit
“engage"” doit aller plus loin. En préservant par exemple
la biodiversité, a I'image du thé noir Snowview Primeur
2021 des Jardins de Gaia gui est I'un des premiers a
arborer le label Elephant Friendly pour la préservation
aut de I'habitat des pachydermes. Ou encore en réduisant
timent puisera dans le le gaspillage alimentaire. Muroise le fait avec son

> innovation de I'année, Ma Ti' Confiture, “un mélange
de 20 % de fruits issus de rhum arrangé et de 80 %
de fruits non macérés” issu d'une collaboration avec
le maitre-artisan expert en rhums arrangés bio Xavier
Ricci, qui désespérait de trouver un “réemploi” pour
ses fruits gorgés de rhum. “Xavier Ricci partage nos
valeurs : savoir-faire traditionnel, artisanal et créatif,
ingrédients bio de premier choix, récoltes éthiques
et équitables, refus du gaspillage...", commente Elisa
Faget, La collaboration a démarreé avec deux variétés :
mangue arrangee et ananas arrange.

S

Sa prem

r ce detaillant a\
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Les P'tits Machons. La marque artisanale
des producteurs (de 3,90 € les 280 g de pois

chiches a 8 € les 430 g de cardons). i

Le soutien aux producteurs locaux est un autre

velet de la responsabilité sociétale, particulierement
dans les TPE et PME ancrées dans un terroir
“Favoriser l'eccnomie circulaire insulaire a toujours
été notre maitre-mot. Nous fabriquons a Groix et
NOuUS NOUS approvisionnons auprés de mareyeurs
locaux”, rappelle Emmanuelle Bernhardt. Méme le
piment bio qui asseisonne la marinade des ormeaux
présentée a Gourmet Selection est cultivé sur 'ile

A coté des pionniers du commerce équitable Nord-
Nord, de nouveaux intervenants apparaissent a la
faveur du développement des ventes directes par

les producteurs. La marque Les P'tits Machons qui
expose pour la premiére fois au salon, a été créee
pour accompagner les agriculteurs désirsux de se
développer vers |'aval en élaborant leurs propres
produits d'épicerie a partir de leur propre production
"Nous pouvons les conseiller a toutes les étapes, de
I'élaboration de la recette a la commercialisation en
passant par la transformation”, décrit Lucile Delpon,
qui a créé l'entreprise il y @ moins de deux ans avec son
époux. lls ont lanceé I'affaire en travaillant pour le pére
et l'oncle de ce dernier, tous deux éleveurs de canards
qui n‘avaient pas le temps de s'occuper du commercial
Depuis, la gamme s’est élargie a 55 produits du
terroir différents. Il ne sera plus question de |'agrandir
fortement mais plutdt c'élargir la distribution.

La marque est distribuee par une quarantaine de
revendeurs (jardineries, primeurs, fromagers mais
“jamais de grande distribution”, insiste Lucile Delpon).
Elle esoére désormais élargir sa distribution aux
épiceries fines et au-dela de la région Auvergne-Rhone-
Alpes dont elle est issue

Olivier Costil
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NOTAMMENT

Edouard Morhange, président cofondateur de la
market place Epicery. Théme : I'accélération de la
digitalisation des commerces de proximiteé.

Isabelle Fillaud, chef de departement des affaires
juridigues, économiques et européennes de la
Confédération Générale Alimentation et Detail (CGAD).
Théme : Les Francais et les commerces alimentaires de
proximité (résultat du sondage BVA).

Alexis Roux de Bézieux, president de la Fédération
des Epiciers de France. Theme : le métier d’'épicier.

UN ANNIVERSAIRE EN OR
POUR SAVOR & SENS

Fondée par Alain Leon en mars 2010, Savor

) dernier. La
era donc

sa premiére

Sens aurait di féter ses dix ar

pandemie 1 a voulu
pour cette annee

utreament Ce «

Ir celebrer

decennie, la marque & controle

cache (sous
3 ‘or d'

d'hulssier) cing

de 500 € chacun

jans des presentoirs ce

prodiuits emblématiques

"N“.z[:ﬂl"'\ ll"‘ | un \"i'
Un milher de pres ront en magasins a
partir de 202

30 % DES FRANCAIS AVAIENT UNE
AEILLEURE IMAGE DES COMMERCES
ALIMENTAIRES DE PROXIMITE AU LENDEMAIN
DU PREMIER CONFINEMENT (34 % EN ZONES
RURALES)

? Source : sondage représentatif CSA/CGAD
mené en décembre 2020 auprés d'un échantillon
représentatif de 2 500 Frangais majeurs.

REMISES DE PRIX LE LUNDI 13 SEPTEMBRE

LES BEST OF réecompenseront les meilleurs produits
désignés par un jury présidé par le journaliste
gastronomique Vincent Ferniot et compose des
influenceurs Morgan Abbou et Priscilla Lanzarotti, de la
journaliste Nathalie Schraen-Guirma (Télématin et Sud
Radio), du chef Alain Geaam (Auberge Nicolas Flamel
a Paris) et de I'acheteuse sucré, thé, café de Lafayette
Gourmet, Catherine Coutte

LES QUINTESSENCES GOURMET SELECTION
recompenseront les meilleurs concepts de distribution
désignés par un jury composé de la journaliste
vidéoblogueuse Emmanuelle Jary (C'est meilleur
guand c'est bon, Saveurs), de la créatrice d'événements
gastronomique Anne Etorre, de la consultante Lila
Djellali, de la chef indépendante Chloé Charles et de la
styliste et auteure culinagire Orathay Souksisavanh.

EN PRATIQUE

Salon Gourmet Selection

12 et 13 septembre 2021
Paris Porte de Versailles,
Pavillon B (9 h 30 - 18 h 30)
www. \{‘i"ﬂ?—g."}:,‘fﬂ‘;w' -
selection.com
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