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TENDANCES GOURMET SELECTION 2021

À LA (RE)DÉCOUVERTE
DES SAVEURS AUTHENTIQUES

Le salon Gourmet Sélection est très attendu par les professionnels de

l'épicerie fine. Les détaillants sont en attente de nouveautés, les marques

ont hâte de retrouver les acheteurs. Après dix-huit mois de distanciation
physique et de dématérialisation,cinq grandes tendancesd’innovation se

dégagentautour d’une même valeur : l’authenticité.
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Premier rendez-vousprofessionnel de la rentrée,
le salonGourmet Sélection estattendu avec une
impatienceteintéed'une légère inquiétude par les

acteursde l’épicerie fine. "Je suis content de retrouver
les salons. J'ai hâtede rencontrer du monde. Espérons
quenous allons enfin pouvoir laisser tout ça derrière
nous!" confie Cédric Richard, président fondateur de
Nature& Expression. Nul n’ignore ce que signifie “tout
ça" : les tragédiesde la pandémie,la désocialisation

des confinements,les fermeturesde lieux publics et
restaurants...Et leurs conséquencessur la marchedes
entreprises.

Si le secteur de l’épicerie fine a été moins atteint
que d’autres,certainsde sesacteursont quand même
été frappésde plein fouet. Telle la Confiserie Adam,

que la Covid-19 "a privé destrois-quarts de son
activité l'an dernier, notammentà causede l’arrêt
des cérémoniesfamiliales où l’on offre desdragées",
déplore Frédéric Martin, directeurcommercial

et R&D, qui se déclare"soulagéet impatient”
de voir les affaires reprendreleur cours, même si

“le redémarragedes ventesde confiseries enrobées
en 2021et surtout le fort développement du bio”
ont contribuéà partiellement rattraper le manqueà
gagnerde l’an dernier.

On ne compte plus les programmesde développement
reportés."L’an dernier, nous n’avons pas pugagner
de nouveauxclients. Les épiceriesfines étaient
surbookées”, relève Aurèle Joannard,qui a créé La
Bocalerie des Gourmets il y a trois ans seulement.
L’AOC Kirsch de Fougerolles devait fêter ses vingt
ans en 2020 et la Distillerie Devoille, qui en est l’un
descinq producteurs,avait prévu de lancer deux
innovations l’an dernier. “Au lieu decela, nous avons

fabriquédes solutions hydroalcooliques, ce qui a

un peu sauvé l’entreprise, relate Céline de Miscault,

chargéedepromotion de l'entreprise. Nous continuons
d’ailleurs d'en fabriquer...” Quantaux deux lancements

- que nousdétailleronsplus loin - ils sont présentésà
GourmetSélection 2021.

RATTRAPER LE TEMPS PERDU

Pour tous, il est grand tempsde rattraper le temps
perdu. La conserverieGroix & Naturea fêté sesvingt

ansen plein confinement. “Le premier confinementa
étéun gros coup de massue,commente Emmanuelle

Bernhardt, responsablecommercialeet marketing.
Heureusement,nousvenonsd’obtenir le label
Entreprise du Patrimoine Vivant. Un joli lot de
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consolation... Il est important pour nous deconstruire
sur unsoclebien bâti. Noussommesvraiment fiers

de lancer de nouveauxproduits et nous sommes
impatientsde les faire découvrir. Car si l’épicerie fine est
plutôt sur une bonnedynamique, notre environnement
reste fragile.” Le journalistegastronomiqueVincent
Ferniot, ambassadeurdu concoursd’innovation
produits Best Of de GourmetSélection, craint qu’à la

faveurdu déconfinementles gens se détournentdes
épiceriesfines et artisansde boucheet reviennentà la

grandedistribution. "Le monde a énormémentévolué
en matièred’épicerie fine et de spécialité,tant dansles
produitsquedans la façon de les vendre,avec deux
grandesévolutions que sont l'achat en ligne et une
montéeen gamme. Car les gensn’ont pas pu aller au

restaurantetse sont repliés sur les artisansde bouche,
épiceriesfines et cavistes. Il ne faut pas laisser tomber
cescommercesde proximité. Ceux qui en ont les

moyens doivent comprendrequedépensermoins ne
les rendra pas plus heureux. Au contraire, en achetant
mieux, ils éprouveront un plaisir gustatifaccru” plaide-

t-il. Heureusement,les commercesde proximité sont en
phaseavec les valeurs qui se sontrenforcéespendant
la crise. Selon un sondageCSA pour la Confédération

Généralede l'Alimentation en Détail réalisé en
décembredernier, les consommateursapprécient
qu’ils soientà taille humaine(90 %), conviviaux (86 %),

dépositairesd'un véritablesavoir-faire (84 %) et offrent
desproduitset des services de qualité (84 %). En un

mot, ils sont garants tant de l’authenticité des produits
quede la relation avec le client. Renforcée par la crise,

l’authenticité est égalementla valeur qui se dégagedes
différentes tendancesd’innovation du salon.

DES METS CHARGÉS D’HISTOIRE

La première tendanceestcelle d’un retouraux racines

de la gastronomie. Les variétésanciennes sont
recherchées,les origines nobles valorisées. Dans l’univers
de la confiserie, la maison François Doucet complète
sa gammed’amandes torréfiées enrobéesOrigin d’une
référence au chocolatnoir à 63% decacaodu Pérou.

Reconnue pour ses recettescréatives etsespackagings
sophistiqués, Savor Créationsrevient aux basiques avec
une gammed’huiles d’olive millésimées en provenance

du Péloponnèse, des Pouilles ou du sudde la France. La

fécondemaison À L’Olivier présenteunecuvéed'huile
d’olive fruité noir issue d’oliviers multicentenaires en

bouteilles de grès. On les trouve dans les Alpes-de-
Haute-Provence, l'une des rares régions à avoir échappé
au gel de 1956. Ceshuiles centenairessontproduitespar
la famille Pinatel, oléiculteurs depuis cinq générations
aux Mées. Certifié Demeter, le domaine espagnolGulius

produit en biodynamie et agroforesterie, des huiles,

pâteset farines moulues à températureambiante
selon la méthodetraditionnelle, sur pierre de granit.
L’entreprise concocteégalementdesconfitures de fruits

sauvages(azéroles et cermena).

La crise a égalementréhabilité les méthodes
artisanales.Les confitures Muroise, crééesà partir
d’un hybride de mûre et framboiseoublié existant
au cœurdes vignes duMuscadet depuis plusieurs
centainesd’années, ont construitune gammede
quarante recettesde confituresbio avec 60% de fruits

dénoyautéset pelésà la main, cuites au chaudronpuis

empotées manuellement... Encore plus pittoresque,
l’aventure de la biscuiterie Les Mirliflores vaut le récit.
Il y a quatreans, deux diplôméesd'histoire passionnées

de pâtisserie,Elisa Fagetet Gwenaëlle Carrère, créent
une gammede quatre biscuits à partir de recettesdu
Moyen Âge afin de faire découvrir "les saveursoubliées
qui ont fait le bonheurdenos ancêtres”, raconte
Elisa Faget.Fruit d’un long travail de recherches
dans différentsdocumentshistoriques, culinaires,

médicinaux ou iconographiques,les produits sont
aussi le résultatde nombreusesheurespasséesà les

tester. Et pour stimuler cette savantegourmandise,
un petit livret placédanschaqueboîte explique
l’origine dubiscuit et ses ingrédients.La boutique
du Louvre a été le premier point deventeconquis...
Depuis, le muséed’Orsay s’est laissé tenter pour une

collection consacréeaux Impressionnistes qui sera
présentéeà GourmetSélection. Les Mirliflores ont aussi
commencéà se diversifier en créantdes infusions,

thés et chocolatschaudsanciens. La marque prépare
la création d’une tablette de chocolatXVIIe siècle et
a étenduson concept de l'histoire au patrimoine en
collaborationavec les municipalités de Gaillac (biscuit
au vin blanc) et d’AIbi (dessin de la cathédrale)...

ARRANGÉS ET AMERS SÉDUISENT

Dans les alcools, le sujet est moins de faire revivre
les recettesdu passéque de les remettreau goût du

jour. Fils desommeliers, œnologuecôté paternel et
cavistecôtématernel, Mathurin Heude a suivi le cursus
d’Agrocampus Ouestà Rennes et passéun CAP de
cuisine. “Puis j’ai voulu savoir comment fonctionnaient
les multinationales de l’agroalimentaire (Carrefour,

Unilever, Evian) où j’ai beaucoupappris en défendant
des idéesqui ne sont pas les miennes”, sourit le jeune
hommené à Saint-Malo en 1994. Il y a deux anset demi,
il décidede revenir dans la cité corsaire pour “participer

À L'Olivier.

Une huile d’oliviers
centenaires.
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à la dynamiquede mon territoire.” Armateursde Rhum
était prêt à appareiller en mars 2019 mais la Covid-19 a
déplacéle lancementà juillet de la mêmeannée.

Le rhum fait partie de l’histoire de Saint-Malo. Mathurin
Heude s’est donnépour mission d’en “moderniserla
consommationen développantdesapéritifs arrangés
moins forts en alcool et moins sucrés,à partir de
matières premières françaiseset bretonneset en nous

appuyantsur le patrimoinemalouin." Quatreproduits
composent la gammedes Armateurs: les apéritifs
arrangésà basede rhum de Marie-Galante et de fruits
et épicestransformésen Bretagne, le Saint-Malo Spritz,
version locale de la liqueur amèreà la mode, les cuvées
d’assemblagesde rhum des Antilles françaises et de La

Réunion et les rhums élevés en fûts ayantcontenuun
autre spiritueux (whisky, bourbon,cognac, calvados...).
La marque revendique plus de 160 revendeursdansle
Grand Ouest, dont 30 % de cavistes, autant d'épiceries

fines et le restede bars-restaurants.

Autre alcool, mais originaire de l’autre bout de la France

et à vocation plus régionale, le Schrik a été lancéle
13 juillet dernier parcinq producteursde kirsch AOC de
Fougerolles, dont la Distillerie Devoille, une institution
de cette petite ville de Franche-Comtéconnue pourses

ceriseset située au coeur du parc naturel des Ballons

des Vosges. Anagramme de kirsch, Schrik est une
eau-de-viede cerise à la liqueur de sapin. Légèrement
sucrée, peualcoolisée et aromatique,elle est destinée
à entrerdans la composition de cocktails. Bien décidée
à coller aux tendancesde consommation,la Distillerie

Paul Devoille a égalementlancé au mois d’avril 2021

la boissonBirsapin. "Dans l’esprit Picon, cetamerde
sapinse boit avec une bière blondebien fraîche ou
nature accompagnéd'une tranchede citron ou d’un
quartier d’orange”, explique Céline de Miscault. La

Distillerie Devoille n’a pas hésité à planter1 500 sapins
pour sécuriserses approvisionnementsen bourgeons.

Première récolte dans six à septans...

Schrik Devoille.
Une eau-de-vie créée
pour les20ansde i'AOC
Kirsch de Fougerolles
(PVC : 19,50 € la bouteille
de 70 cl).
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TARTINABLES TOUT TERRAIN

Les tartinables,qui avaientdéjà le vent en poupe

avant la crisesanitaire, sont devenusincontournables.
"Les consommateursont besoin de cesproduits
conviviaux”, explique Claire Gourmandin, chargéede
marketing et achatschezFavols. Toutes les tentations

semblent permisespour faire saliver le client. Après
avoir lancéen avril dernier une gammede "confitures

au goût cocktail” (mojito, pina coladaet tequila sunrise,
il fallait oser1), le confiturier du Lot-et-Garonnefera
entrer dansson prochaincatalogue,en octobre, une

gammede tartinables "dont des tapenadeset quelques
saveursplus originales”, susurreClaire Gourmandin.

L’Atelier Bernard Marot, un despionniers du tartinable,
semblequant à lui vouloir faire le tour du sujet avec
la poignéede nouveautésqu'il présenteraà Gourmet

Sélection : simplicité bio avec unepréparationde
tomates séchéeschèvreet basilic certifiéeAB,

végétalismeépicé avecL’Orientale façon Muhammara
à base de cajou et poivron, soleil méditerranéenavec

La Grecque façon Ktipiki (poivron et fêta), Terroir avec
la truite fumée desPyrénéesau jurançon sec, Mer et
Épices avec le Cap'tain Haddock Sel Drakkar.

Cette démonstrationne découragepasla jeunegarde.
Trois ans aprèssa création, La Bocalerie des Gourmets
s’apprêteà délaisserle laboratoire partagé qui l’a vue
naîtrepour entrer dans sespropresmurs. Et continue
d’innover en présentant notammentun tartinable

pois chiche et grainede nigelle. “La nigelle a un goût
un peutoastéproche du houmous”, explique Aurèle

Joannard,fondatrice de l’entreprise. "Facile à travailler

età marier à d’autres ingrédients”, le houmousplaît aux

gourmandsparcequ'il "se dégusteen toute saison :

frais l’été et riche l’hiver”, explique Aurèle Joannard.En

quelquesorte,un tartinable tout-terrain.

Favols. L’esprit
cocktail gagne
les confitures.

Bocalerie
des Gourmets.
Le tartinable
réinventégrâce
au végétal
(PVC : 5,50 €
en moyenne).

LE CONCOURS LES QUINTESSENCES
PRÉSIDÉ PAR EMMANUELLE JARY

Gourmet Sélection
récompenserale
73 septembre les

meilleurs concepts
de la distribution de

produits fins à travers
son concoursLes
Quintessencesqui est
présidé cetteannéepar
EmmanuelleJary.

Cette distinction a

pour butde mettre en

lumière les distributeurs
quicherchent au quotidien à sepositionneren tant
qu'ambassadeursdu "bien manger”. EmmanuelleJary
estjournaliste depuisplus de20 ans pour le magazine
"Saveurs", auteure de plusieursouvrages,elle est la
créatricede l'émission "C'est meilleur quand c'estbon",

un guidegastronomique vidéo diffusé uniquement
sur le web. "Si les chefs font un travail de défensedes
producteurs a-t-elle déclaré, les épicierssont quant
à eux la meilleure vitrine d'un territoire quand on

s'intéresseà ce quiestbon. On saitcombien la mise en
scènedes produits et la connaissancedeshommes qui
sontà l'origine d’un miel, d'une huile, d'une confiserie,

d'unecharcuterie... sont essentiellespourprovoquer
l'acte d'achat."

Le jury du concours Les Quintessences2021 rassemblé
aux côtésd'EmmanuelleJaryestcomposé de quatre
femmes:

Anne Etorre - Créatrice d'événementsgastronomiques
etauteure culinaire incontournable,elle se présente
commeune "solutionneuse en chef" tombée toute

petite dans la marmite de la gastronomie.

Lila Djellali - Consultante, Lila accompagneles

professionnelsde la gastronomiesur toutesles facettes
deleurs projets.Elle estégalementadjointe au maire
du20e en charge de l'économiesocialeetsolidaire
(ESS) et de l'alimentation durable.

Chloé Charles - Chef indépendante ex-candidate

de Top Chef, Chloé Charles a lancé sonconcept
d'événementsculinaires à destinationdes particuliers
et desentreprises.Particulièrementengagée,elle veille

àpromouvoir despratiquesplus écoresponsablesdans
l'univers de la cuisine etde la restauration.

OrathaySouksinsavanh- Styliste et auteure
culinaire. Orathayest une cuisinière aussi exigeante
quejoyeusement gourmandequi a signéplusieurs
collaborationsavecdeschefs. D'origine thaïlandaise,
elle estune spécialistedesépicesetcurrys.
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A LA UNE

DES JEUNES MARQUES FRANÇAISES
CHEZ NATURE & EXPRESSION

Importateurde "pépitesculinaires" bio (telles que
English Tea Shop, GenerousoudernièrementLa

FourmiBionique), Nature & Expression ouvre son
catalogueàdesjeunes fabricantsfrançais.

L'entreprise va en effet distribuerauprèsdes
épiceries fines etdétaillantsbio indépendants,
"une sélectiondebelles marquesd'esprit
végétaiqui partagent les mêmesvaleurs

d’écoresponsabilité quenous", annonceCédric

Richard, fondateuret directeurde Nature &

Expression. Premièresà rejoindre le navire : les

produitsà basede graines Go Nuts, les confitures
La Muroise et les crackers à basede brèchesde
brasserieRésurrection. Toutes sontbio, aumême
titre que les marquesinternationales distribuées par
Nature& Expression, qui prépareparailleurs une
campagnede communication sur lesengagements
éthiquesetresponsablesdesa marquede thédu
Sri Lanka, English Tea Shop. D’autres devraient
suivre pour composerà termeun portefeuille d'une
dizaine de marques.

Cetteouvertureà denouvelles marquesest un

vrai projet structurantpour l’entreprise nantaise.
Afin d'être capablede livrer et réassortiren petites
quantités, elle a investi dansun nouveausystème
informatique connectéà un site Internetdédiéaux
professionnelset internalisé sa logistique, jusqu'à
présentsous-traitée.Aménagésur3 000m2, le

nouvel entrepôta ouvert en août dernierà Saint-

Hi/aire-de-Cha/éons, entre Nanteset Pornic. Le

siègesocial de Nature & Expression doit y être
transféréd'ici la fin 2021.

PRÊT-À-MANGER GASTRONOMIQUE

Quelquesmarquesvont plus loin et se lancent dans

un prêt-à-mangerde qualité. Groix & Nature a ainsi

développédes plats cuisinés monoportionà réchauffer
directementdansleur bocal. "Ces recettesmanuelles

et artisanalessont inspirées des platsdu jour du

Comptoir, notre bistrot - épicerie fine de Lorient,

explique Emmanuelle Bernhardt. Nous répondonsau
besoin de se faire plaisir avec uneoffre premium sur la
catégoriede l’apéritif dînatoire." La gammecomprend
une brandade,un thon blanc ratatouille etdepuiscet
été, une lotte aux lentilles et thon.

C’est égalementla restauration hors domicile, mais
dans sa version de crise, qui a inspiré la création de

la marque"Bocaux de Chef - Cuisiniers Engagés”.
La marquede platscuisinés a été lancéepar Les
Toques, traiteurgastronomiqueet organisateurde

réceptionsde prestigebaséà Rungis depuis 26 ans.

La sociétéenvisageaitdéjà avant la pandémie, de se
diversifier. En la privant d'activité, la crise sanitaire
a précipitéce qui n’était qu’un vagueprojet. "Nous

avons eu l’idée de proposerdes plats cuisinés en
bocauxplus raffinés que l’offre existant sur le marché,
explique le directeurgénéral délégué,Cédric Breuillé.

Ni industrielles ni rustiques, nos recettessont en fait

les plats de référencesde grands chefs."Ainsi ont été
créées lesversions appertiséesde Mon Cassoulet par
David Rathgeber, du Pulled pork de Romain Caceres,

des Légumes façon thaï de JérémyInacio...Prix de
vente public : "de 15,90€ à 25,90 € selon les recettes,
ce qui revient à 5 ou 6 € parpersonne",précise
Cédric Breuillé. Avec ce projet, Les Toques a "réapprit
à cuisiner en tenantcompte des contraintesde la

stérilisation”, explique le dirigeant. Sur chaquebocal,

un QR code renvoie vers une vidéo du chef expliquant
commentsublimer son plat à la maison... L’amorce d’un
projet de communauté.

Bocaux de Chefs : les plats de référencesde chefsen
conserve(PVC : de 15,90 € à 25,90€ selon les recettes).
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55% DES ÉPICIERS FINS SOUHAITENT
ÉLARGIR LEURS ASSORTIMENTS PRODUITS.'

73 % DES ÉPICIERS FINS SONT OPTIMISTES
POUR LEUR ACTIVITÉ AU SECOND SEMESTRE

2021.'

Source enquêteCGAD/Gourmet Sélection
auprès des épiceries fines.

LE DÉFI DES PRODUITS “SANS”

Sus aux additifs ! Développerdes produits avec

une liste d’ingrédientsminimum et lesplus naturels
possibles, sansenaltérer le goût, est devenu un

passageobligé. Dans la confiserie, François Doucet
Confiseura mis au point une pistacheenrobéede

chocolat à la spiruline. "C’est notre grande nouveauté,
lanceMarie Goullioud, responsablemarketing et
communication.La pistache estun produit trèsfragile
que peu de confiseurstravaillent.

La spiruline permetde restituer le vert de la pistache
sansutiliser de colorant. Mais l’utiliser nous a demandé
un an de développementcar la spiruline est trèsamère.
D’une manière générale,Ta mise en œuvredecolorants
naturelsest compliquéeparcequ’ils modifient
souvent le goût du produit. De plus, leur effet sur
son vieillissementest moins maîtrisableque celui des
colorants de synthèse",relève-t-elle.

ChezFrançois
Doucet, de
la spiruline
pour remplacer
le colorant vert
pistache.
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Moins sucrer est une autreattentedes consommateurs.
De nombreux fabricantsd’épicerie sucréeont pris le

problèmeà bras-le-corps, à commencerpar François
Doucet Confiseur pour ses pâtesde fruits. La chocolaterie
Monbana y répondaussi,notammentavec sa nouvelle

poudreJoyau, à teneur élevée en cacao(60 %) et réduite
en sucre, sansadditifs ni arômesajoutés et fabriquée en

France. Pour les confituriers, les produits moins sucrés
sontun défi. "Nous ne voulons pas faire des préparations

de fruits”, déclareEstelle Sauvion-Durand,
cofondatricede la marquede confituresMuroise.
La sociétéenvisagetoutefoisde développeravec

ses fruits “un produit sanssucreen partenariat
avec une autreentreprise...” Le projet pourrait être
visible en octobreà Natexpo.

La biscuiterie bio Néogourmetscrééeen
2018 à Saint-Cÿr-sur-Loire par David et Gaëlle

Hermange et trèsrapidementsoutenuepar le chef
Thierry Marx, qui en est devenuun associé actif
(notammentpour l’élaboration des recettes),s’est
crééesur le principe mêmedu "sans sucreajouté”
ni édulcorant. Après les biscuits, elle vient de
passeraux chocolatsnaturellement sucrés par les
fruits. La matièrepremière est un cacaocommerce
équitablesourcéen Belgique auprès d’un
chocolatier qui travaille directementà partir de la

fève (beanto bar) et non de couverturesprêtesà
l’emploi comme le fait l’industrie agroalimentaire.
Le chocolatOuganda Noir 70 % bananede
Néogourmetsa obtenu une médaille d’argent et

un prix spécial de l’innovation aux International
Chocolaté Awards.

65% DES ÉPICIERS FINS CONSIDÈRENT
QUE LA SITUATION GÉNÉRALE S’EST
AMÉLIORÉE DEPUIS LE DÉBUT DE L’ANNÉE.1

78% DES FRANÇAIS SOUHAITENT

AVOIR DAVANTAGE DE COMMERCES
ALIMENTAIRES DE PROXIMITÉ SPÉCIALISÉS
PRÈS DE CHEZ EUX.2

Source enquêteCGAD/Gourmet Sélection
auprès desépiceries fines.

2 Source : sondage représentatif CSA/CGAD
mené en décembre2020 auprèsd’un échantillon

représentatif de 2 500 Français majeurs.

Ma 77' Confiture
Muroise. Les restes
de fruits de rhum
arrangé en confiture.
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SAVEURS MODERNES OUVRE
SON PREMIER MAGASIN

La marquecorrézienneSaveurs Modernes

ouvrira incessamment: sa premièreboutique
à Brive-la-Gaillarde, L'enseigne verra le jour
sur 35 m2 à la placede la boutique Délices

Lamarque. "C’est un magasinpilote pour
apprendre le métier de détaillant avantd'ouvrir

d'autres boutiques'’, explique David Mouche!,

cofondateur de la marque d'épiceriefine haut
de gamme.L’assortiment puiseradans le

catalogued’environ 150 référencesde la marque,

queviendront compléter des produits acquisà

l'extérieur, notammentdesfoies gras.
À terme, l'offre de la boutiquedevrait compter

plus de 500 références.

QUALITÉ, PROXIMITÉ, ÉCORESPONSABILITÉ

La crise sanitairea plus queconfirmé les liens entre
l’alimentation, la santéet l’environnement. Elle a fait

émerger le sujetde la souverainetéalimentaire. En

écho, le bio continued'élargir sonempire sur les
cataloguesmais il constitueune réponseincomplète.
Aujourd’hui, pour convaincre le consommateurde
l'authenticité de sa démarche,la marqueou le produit
"engagé”doit aller plus loin. En préservantpar exemple
la biodiversité, à l’image du thé noir Snowview Primeur
2021 des Jardinsde Gala qui est l'un des premiersà

arborer le label EléphantFriendly pour la préservation
de l'habitat despachydermes.Ou encore en réduisant
le gaspillagealimentaire. Muroise le fait avec son
innovation de l’année, Ma Ti’ Confiture, "un mélange
de 20 % de fruits issus de rhum arrangéet de 80 %

de fruits non macérés” issu d’unecollaborationavec
le maître-artisanexpert en rhums arrangésbio Xavier

Ricci, qui désespéraitdetrouver un “réemploi" pour
ses fruits gorgés de rhum. "Xavier Ricci partage nos
valeurs : savoir-faire traditionnel, artisanalet créatif,
ingrédientsbio de premier choix, récolteséthiques
et équitables,refusdu gaspillage...", commenteElisa

Faget.La collaborationa démarréavec deux variétés :

manguearrangéeet ananasarrangé.
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Le soutien aux producteurslocaux est un autre
voletde la responsabilitésociétale, particulièrement

dansles TPE et PME ancréesdans un terroir.
"Favoriser l’économie circulaire insulaire a toujours
éténotre maître-mot.Nous fabriquonsà Groix et
nous nous approvisionnonsauprèsde mareyeurs
locaux", rappelle Emmanuelle Bernhardt. Même le

piment bio qui assaisonnela marinadedes ormeaux
présentéeà GourmetSélectionestcultivé sur l’île.
À côté des pionniers du commerceéquitable Nord-
Nord, de nouveaux intervenantsapparaissentà la

faveurdu développementdes ventesdirectes par
les producteurs.La marqueLes P'tits Mâchons qui

exposepour la premièrefois au salon, a été créée
pour accompagnerles agriculteursdésireux de se

développervers l'aval en élaborantleurs propres
produitsd’épicerie à partir de leur propre production.
“Nous pouvons les conseiller à toutes les étapes,de
l’élaboration de la recetteà la commercialisationen
passantpar la transformation”, décrit Lucile Delpon,
qui a créé l’entreprise il y a moins de deux ans avecson
époux. Ils ont lancél’affaire en travaillant pour le père
et l’oncle dece dernier, tous deux éleveurs de canards
qui n'avaientpas le temps de s’occuperdu commercial.

Depuis, la gamme s’est élargieà 55 produits du

terroir différents. Il ne sera plus questionde l’agrandir
fortement mais plutôt d’élargir la distribution.
La marque estdistribuéepar une quarantainede
revendeurs(jardineries, primeurs, fromagersmais

"jamais de grandedistribution”, insiste Lucile Delpon).
Elle espèredésormaisélargir sa distribution aux
épiceriesfines et au-delàde la région Auvergne-Rhône-

Alpes dont elle est issue.

Olivier Costil

Les P'tits Mâchons. La marqueartisanale
desproducteurs (de 3,90 € les280g depois

chiches à8 € les 430 gde cardons). 2
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DES EXPERTS EN CONFÉRENCE

L’AGORA DES EXPERTSACCUEILLERA

NOTAMMENT :

Edouard Morhange, présidentcofondateurde la

market placeEpicery. Thème : l’accélération de la

digitalisation descommercesde proximité.

Isabelle Fillaud, chef de départementdesaffaires

juridiques, économiques et européennesde la

Confédération GénéraleAlimentation et Détail (CGAD).

Thème : Les Français et les commercesalimentaires de
proximité (résultat du sondageBVA).

Alexis Roux de Bézieux, présidentde la Fédération
des Épiciers de France.Thème : le métier d'épicier.

30% DES FRANÇAIS AVAIENT UNE

MEILLEURE IMAGE DES COMMERCES
ALIMENTAIRES DE PROXIMITÉ AU LENDEMAIN
DU PREMIER CONFINEMENT (34 % EN ZONES

RURALES)2
2 Source : sondage représentatif CSA/CGAD

menéen décembre 2020 auprèsd'un échantillon
représentatif de 2 500 Françaismajeurs.

REMISES DE PRIX LE LUND113 SEPTEMBRE

LES BEST OF récompenserontles meilleurs produits
désignéspar un jury présidé par le journaliste
gastronomiqueVincent Ferniot et composédes
influenceurs Morgan Abbou et Priscilla Lanzarotti, de la

journaliste Nathalie Schraen-Guirma (Télématin et Sud
Radio), du chef Alain Geaam (AubergeNicolas Flamel
à Paris) et de l'acheteuse sucré, thé, café de Lafayette
Gourmet, Catherine Coutte.

LES QUINTESSENCESGOURMET SELECTION

récompenseront les meilleurs conceptsdedistribution
désignés par un jury composéde la journaliste

vidéoblogueuse Emmanuelle Jary (C’est meilleur
quand c’est bon, Saveurs),de la créatrice d'événements
gastronomique Anne Etorre, de la consultanteLila

Djellali, de la chef indépendanteChloé Charles et de la
styliste et auteureculinaire Orathay Souksisavanh.

EN PRATIQUE

Salon Gourmet Sélection
12 et 13 septembre2021

Paris Portede Versailles,

Pavillon B (9 h 30 - 18 h 30)

www.salon-gourmet-

selection.com

UN ANNIVERSAIRE EN OR

POURSAVOR& SENS

Fondée parAlain Léon en mars 2010,Savôr &

Sensaurait dû fêter ses dix ans l’an dernier. La

pandémieen a voulu autrement... Cesera donc

pour cette année. Pour célébrer sa première
décennie, la marque a caché(souscontrôle
d’huissier) cinq napoléons d’or d’une,valeur
de 500 € chacun dans des présentoirs de

moutarde, l’un de sesproduits emblématiques.
Un millier deprésentoirsseronten magasins à

partir de septembre2021.
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