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Mariage  
à l'italienne

Après le Vietnam, cap cette année sur notre voisin 
transalpin : l’Italie, un pays réputé pour son riche 
patrimoine architectural, sa culture, sa gastrono-
mie, sa créativité, sa douceur de vivre (la fameuse 
Dolce Vita !)... 

Du 1er au 11 novembre 2018

Jean Battault, Président de 
Dijon Congrexpo, est for-
mel : « L'Italie offre tout : 
un passé incroyablement 
riche, des monuments de 
toute beauté, le tourisme, 
un artisanat de qualité, 
une culture d'une densité 
incroyable... C'est un pays 
qui fait rêver et personne 
ne peut le contester. ».
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Par Jeanne Vernay

Foire à la pizza 
Moi, Jeanne Vernay, chroniqueuse ménagère de mon état, ai 
décidé de délaisser mon balai de sorcière et de faire la Foire 
à l’Italienne ! D’où l’interrogation existentielle de circons-
tance : quel est le citoyen au monde qui boulotte le plus de 
pizzas ? Ne cherchez pas au sud de Lyon, c’est pas un gars des 
traboules ! Alors, c’est où ? Eh bien, ce sont les Norvégiens 
qui mangent à toutes les heures du jour et de la nuit. Pour 
compenser un manque de soleil évident, ils ont une addiction 
profonde pour la pâte à pain fourrée à la tomate et au… tutti 
quanti. A noter, qu’ils ne lésinent pas sur le hareng : c’est dire 
leurs pizzas tiennent à la fois de la cuisine Viking et du tour 
de main italien…

 
Des maires  
aux fourneaux
On parle toujours de cuisine électorale et 
d’officines politiques en termes péjoratifs. 
La Foire Internationale et Gastrono-
mique de Dijon montre qu’il faut par-
fois réviser son jugement. Quand on 
parcourt l’album édité en 2010 pour 
célébrer ses 90 ans d’existence, on 
s’aperçoit que ce sont les maires 
de Dijon qui ont toujours su 
donner – de concert bien sûr 
avec les Chambres de com-
merce -  une impulsion au bon 
moment pour la propulser 
d’un statut basique de foire 
traditionnelle à « La » Foire - 
notre Foire - qui, aujourd’hui, 
demeure exceptionnelle tant 
par sa vivacité et sa capacité à 
innover et à faire évoluer son 
image hors frontières. Pour 
l’édification des mémoires des 
jeunes  générations et de leurs 
estomacs, citons les élus émé-
rites que furent Gaston Gérard, 
le Chanoine Kir, Robert Poujade. 
Et, près de nous, François Reb-
samen, toujours efficace.

 
En haut  
de l'affiche
Tiens à propos, et toujours en regardant ce bel al-
bum, une évidence saute dans l’assiette : la magnifique 
collection d’affiches qui illustrent au gré des années les 
spécificités et l’hôte d’honneur de chaque édition de la Foire. 
Beaucoup d’entre elles, fussent-elles anciennes, rencontrent 
toujours un écho auprès des esthètes gourmands de 2018 ! 
Evidemment, cette année, avec l’Italie, terre élue des artistes, 
nous sommes éminemment gâtés. L’affiche met avec talent 
et joie de vivre la cerise sur ce gâteau penchée de Tour de 
Pise – laquelle est victime des méfaits culinaires d’une Mama 
Italienne en désaccord avec le théorème d’Euclide. 

Les diva de la Foire
Si notre chère Foire a vu passer un bon nombre de célébrités 
– Pisani, Edgard Faure, Léopold Senghor, Alain Bombard, Henri 
Vincenot bien sûr, mais encore le fameux journaliste rocker 
Philippe Manœuvre ou Cabu  -, deux femmes, deux Dijon-
naises,  marquent à jamais son histoire : Mme Gaston-Gérard 

dite « La Dédée » et Mme Françoise Colin qui, elle,  demeure 
(au sens figuré) toujours aux fourneaux de la renommée de 
cette manifestation. Depuis des décennies, elle ne cesse de 
se battre pour en affirmer hors frontières le caractère d’ex-
ception de nos chefs cuisiniers, de nos vins ainsi que de nos 
produits régionaux. Voilà deux femmes qui ont œuvré pour 
la Bourgogne, et ce, sans le coup de pouce de la loi parité 
hommes / femmes.

Italie – France,  
rivales intimes
Voilà bien l’imbroglio – joli mot-escargot emprunté à la 
langue du grand César Pavese ! De tout temps, France et 
Italie sont du genre de couple  à « s’aimer, moi non plus »… 
Il suffit de voir les terrains de foot, le domaine des arts et 
lettres, la table où les cuistots italiens tirent la nappe à eux 
(au Japon et aux USA notamment), et… les jeux de l’amour 
pour l’amour. C’est peut-être, là, le point le plus épineux de 

part et d’autre des Alpes : personne n’arrive à savoir qui, du 
chevalier français au bel Italien atteint le pic le plus élevé… 
Affaire à suivre dans les méandres des allées de la Foire, au 
cas où un Roméo…

C'était sa première 
photo 
Je ne cesse de le dire : notre foire bien aimée est une diva, une 
Prima Donna. Savez-vous à quand remonte la 1ère photo que 
l’on ait d’elle, de ses stands, de ses foules ? C’était en 1934, 
dans la presse locale. Son auteur est Philippe Collot qui colla-
bora longtemps à tous les journaux de l’époque et fut même 
le doyen de la presse dijonnaise. Peu auparavant, la première 
course des garçons-limonadiers s’était déroulée : on était alors 
en 1930. 

Ubiquité
La Foire de Dijon ne s’est pas faite en un 

jour ni en un seul lieu. Elle s’est beau-
coup baladée – ses stands aussi – de la 

Place Wilson à l’avenue de Marbotte 
en passant par les rues Delaborde 
et Franchet-d’Esperey (là où se 
trouve l’Auditorium). Elle a même 
fait des haltes dans d’autres lieux 
avant de s’installer boulevard de 
Champagne. Là encore, ses bâti-
ments ont fait l’objet de moult 
métamorphoses avant d’en-
trer dans ses habits de fête 
actuels.  

OPERA 
BOUFFE 

Moi, je trouve vraiment chouette 
que la Foire de Dijon ne mette pas 

tous ses mérites ni ses œufs dans le 
même panier. A l’origine de sa créa-

tion, c’étaient les élus et les célébrités 
locales qui tenaient le haut du cou-

vercle. Heureusement, aujourd’hui, plus 
rien de tel ! Et ses qualités à se réinventer 

d’une édition à l’autre la font se tourner vers 
les jeunes gens inscrits dans les branches d’en-

seignement professionnel des métiers de bouche, 
les mettant à l’honneur et les incitant à apporter 

leur concours aux grands chefs présents chaque jour 
à la Foire. Une telle stimulation les plonge dans ce monde 

de rapidité, d’exigence, voire d’excellence que suppose la 
table raffinée d’un chef étoilé. On peut dire que la Foire aime 
conjuguer ces jeunes talents bourguignons au futur et booste 
cette année  leur curiosité au-delà des frontières du bel canto ! 
La cuisine italienne aime soigner la mise-en-scène de ses mets 
et … l’opéra-bouffe prend là-bas un tout autre sens.

« Indignez-vous ! », « In-
dignez-vous ! », chers 
lecteurs, quand la Ré-
publique, pas celle de 
Delacroix, se balade à 
poil dans les réseaux 

sociaux… Quand on veut faire un selfie, 
pourquoi avec un juge ? Pourquoi avec un 
commissaire ? Les filles de mon pays ne sont-
elles pas toujours aussi jolies ? Ne manquait 
dans le casting que ce jeune martiniquais si 
distingué qui faisait un doigt d’honneur au 
président lors de sa visite officielle en Ou-
tremer : il a, dit-on, adhéré depuis à la France 
incorrecte… question de style sans doute. 
Au sommet de son arrogance, le députaillon 
se prend pour le Christ, vraisemblablement 
pour nous faire croire en sa résurrection 
après la défaite électorale : « Noli me tangere 
», profère-t-il, à son smartphone : de quoi 

donner à Mediapart l’occasion de chercher, 
et semble-t-il de trouver, la Marie-Madeleine 
de Proust. Pour le coup, balance ton député 
! En outre, notre rassembleur devrait faire 
dans le spectacle, dans le one man show, 
car reconnais, cher lecteur, qu’elle aurait de 
la gueule cette comédie musicale avec un 
Hulk encore vert qui chante en vibrato et 
avé l’accent « Ne me touche pas ! Ne me 
touche pas ! Il faut oublier mes comptes de 
campagnes, Tout peut s’oublier qui s’enfuit 
déjà avec la caisse. Il est, paraît-il, des suf-
frages, donnant plus de blé qu’un meilleur 
avril… » Enfin, lui qui jadis tapait si fort sur 
Le Pen et Fillon, a sérieusement manqué 
d’à-propos, car rien de tout cela ne serait 
arrivé et les bouches du Rhône se seraient 
tues, s’il avait envoyé son hologramme pour 
le représenter.
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L’Italie hôte d'honneur 
de la Foire

0504

La Météo
de

VOTRE FABRICANT INSTALLATEUR
de menuiseries PVC & Aluminium à Dijon

03.59.28.16.70
www.ge-menuiseries.fr

23 rue de la Brot 21000 DIJON
contact@ge-menuiseries.fr

La fiera di Dijon, è ora !*

Viva la Vita ! Tcin-tchin à l’Italienne ! Généralement dès 
le 1er novembre, la Bourgogne  - habillée dans des dra-
pés de brume ou cousue de fils gris de  gros nuages 
à la manière de la collection d’automne de Schiaparel-
li – nous fait sa météo « plafond bas ». On parle d’un 
« temps de Foire ». Mais rien de plus faux pour l’édi-
tion 2018 de la célèbre manifestation car on célèbre 
ses noces avec le génie de l’Italie.  A l’horizon donc, des 
cieux bleu horizon à la Botticelli sous la coupole quasi 
vaticane du Palais des Congrès. Je dis bien « vaticane », 
tant la Foire avec un F comme fiera est inscrite dans le 
théâtre sauce Goldoni de nos estomacs. 
Une fois de plus, l’Italie nous refait le coup de la salade 
César, premier rôle chez les Pirandelo de la table : nous 
voici dès l’acte II mis à la… botte de la péninsule. Et puis, 
comment ne pas s’emmouracher des vins  du Piémont ? 
Comment ne pas mêler à l’ADN de notre jambon per-
sillé les produits fumés de sa charcuterie ? Comment 
ne pas penser qu’un plat d’osso buco  ne porte pas aus-
si beau qu’un bœuf bourguignon ?  Comment ne pas 

voir qu’on croque des éclats de soleil en dégustant les 
fameuses pasta quasi féériques et couleur arc-en-ciel ?  
Comment ne pas voir au crescendo des stands de vins 
du Piémont le miracle fellinien par excellence  - des 
bonnes sœurs délurées en Vacances Romaines sur leur 
vespa ? 
La Foire de Dijon se propose de faire de nous les émules 
de tous les scénarii de l’élégance italienne si aérienne, 
si raffinée, si foldingue grâce à la venue de créateurs de 
chaussures, de sacs, de vestes en cuir. Ajoutez là-des-
sus un soupçon de ce sacripant de séducteur que fut 
Paolo Conte, et nous voilà tous ITALIENS ! Pastichons, 
pastichons…  pour « burgondiser »  le mot devenu his-
torique prononcé par Victor Emmanuel, -  grand som-
melier de La Maison de Savoie, au moment des évé-
nements - qui secouèrent l’Italie en 1948 : FIERA DI 
DIJON FARA DA SE !  

Marie-France Poirier 

* La Foire de Dijon, c'est maintenant !

Jean Battault, entouré de son équipe de direction lors de la visite du 
salon del Gusto, à Turin

La Foire de Dijon en chiffres
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C'est la 88e édition de 
la Foire internationale 
et gastronomique de 
Dijon.

exposants

jours d’ouverture

concours culinaires

points de 
restauration

C'est le nombre de 
sites classés que l’Italie 
compte au Patrimoine de 
l’Humanité. C’est le pays 
qui en compte le plus 

Lors du salon VINIDI-
VIO du 1er au 4 no-
vembre. Une quinzaine 
de producteurs propo-
seront plus de 80 vins 
à la dégustation et à la 
vente. 

nocturnes

semaines d’installation

millions de Français 
sont d’origine italienne

L’Italie est le 
2e partenaire 
commercial  
de la France

La Foire de Dijon est la 
6e Foire internationale 

de France.

visiteurs en 2017

m2 d’exposition
personnes tenant les stands

Notre région compte plus de 
8 500 ressortissants italiens 
inscrits dans les registres 
consulaires, dont près de 3 000 
en Côte d’Or et près de 5 000 
en Saône-et-Loire.

C'est la surface en m2 de 
moquette aux couleurs de l’Italie.
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HEUROSCOPE

Jean Battault :  
« L’Italie est le partenaire 
qui comble toutes les cases »

D  ijon l’Hebdo : Voici bien 
longtemps qu'on n'avait 
pas ressenti une telle 
envie de Foire. Est-ce 
que c'est c'est lié à l'in-
vité d'honneur ?

Jean Battault : « Oui. L'attraction de l'Ita-
lie est évidente. Nos racines latines, les faci-
lités d'accès, tant géographiques que cultu-
relles, expliquent ce bel intérêt. L'Italie, nous 
la portons tous en nous. Elle nous plaît, elle 
nous séduit. C'est la première fois qu'on la 
reçoit et on se dit même qu'on aurait dû le 
faire beaucoup plus tôt. 
L'Italie a tout : la proximité, la culture, l'his-
toire, la cuisine, un passé commun avec la 
France, sans oublier le vin. Et dans ce do-
maine, notre voisin est le premier producteur 
mondial. Il s'inscrit donc pleinement dans l'es-
prit de Vinidivio.
La Foire va mettre un focus particulier sur 
le Piémont. Et le Piémont, c'est la première 
région que nous avons envahie, nous Français, 
dans toutes les campagnes d'Italie qu'on a pu 
mener. Et ce qui est paradoxal, c'est qu'en 
l'envahissant, on allait subir des influences.
L'Italie est le partenaire qui comble toutes les 
cases. Par exemple, l'an dernier lorsqu'on re-
çoit le Vietnam, on sait que du point de vue 
du vin, il n'y a rien. Quant à sa gastronomie, 
elle est limitée. L'Italie, elle, offre tout : un 
passé incroyablement riche, des monuments 
de toute beauté, le tourisme, un artisanat de 
qualité, une culture d'une densité incroyable... 
C'est un pays qui fait rêver et personne ne 
peut le contester.
L'envie de Foire est indéniable et elle n'est 
pas seulement liée à la nature de l'hôte d'hon-
neur. Dans ces temps d'incertitudes et de 
tensions, les gens ont besoin de faire la fête, 
de se réjouir... de faire du lien social... Et il n'y 
a rien de mieux que la Foire de Dijon pour 
réaliser pleinement ce lien social que tous re-
cherchent. »

DLH : Vous êtes allé, avec toute votre 
équipe de direction, tout récemment à 
Turin, pour visiter le salon del Gusto, 
le plus grand évènement international 
dédié à l’alimentation. Et vous avez 
été déçu...
J. B : « Oui. Pour le connaître depuis long-
temps, j'ai constaté que, pour la première 
fois, beaucoup de produits italiens embléma-
tiques - comme le prosciutto de San Daniel 
- n'étaient pas présents, que la surface d'ex-
position était réduite au minimum des deux 
tiers... 
Cette édition était bien en deçà de ce qui a 
pu se faire dans les années précédentes. Eno-
theca, par exemple, qui a inspiré Vinidivio, a 
été déplacé dans le centre de Turin. C'est un 
endroit où après avoir payé un ticket avec des 
coupons, on peut goûter autant de vins qu'il 
y a de coupons. Nous, nous avons amélioré le 
principe. On paie une entrée, on a un verre 
mais on est en rapport direct avec le produc-
teur du vin. Et parler d'un vin avec celui qui 
le produit, c'est vraiment enrichissant. Nous 
avons repris le concept d'Enotheca, mais en 
allant jusqu'au bout, c'est à dire en créant 
cette relation suprême, supérieure entre le 
producteur et le consommateur. C'est une 
occasion unique pour le visiteur. Il n'y a pas 
d'équivalent. C'est ce qui fait l'originalité et la 
force du salon Vinidivio. » 

DLH : Et pour ce salon Vinidivio 2018, 
vous vous appuyez sur deux piliers ex-
traordinaires : d'un côté, Eric Goet-
telmann, chef sommelier exécutif du 
Groupe Loiseau et Meilleur ouvrier de 
France 2018, et, de l'autre, Stéphane 
Derenoncourt, l'un des consultants les 
plus influents dans le monde du vin...
J. B : « C'est la démonstration, si besoin il 
en était, de la capacité d'attraction de la Foire 
de Dijon.
Stéphane Derenoncourt, un expert inter-
nationalement connu - plus connu encore à 
l'étranger qu'en France -, spécialiste des vins 
de Bordeaux et d'Amérique du Sud, qui se 
déplace à Dijon entouré de chefs sommeliers 
du Crillon, du Bristol, du Pavillon Ledoyen... 
c'est un événement en soi. 
Si j'ajoute Dominique Loiseau, Fabrice Gil-
lotte, Stéphane Derbord... on s'aperçoit qu'on 
arrive à réunir à Dijon tous les champions de 
toutes les catégories concernées par la gas-
tronomie. Leur présence ne relève pas du 
hasard. Notre pouvoir d'attraction est réel 
et plus personne n'osera faire le procès que 
la Foire gastronomique n'est pas gastrono-
mique ! »

DLH : Le président de Shop'in Dijon 
vous a fait un compliment qui vous 
a particulièrement touché : il vous a 
qualifié d'aimant à clientèle. Ce qui 
prouve bien l'impact économique de 
la Foire de Dijon ?
J. B :  « Enfin ! Cela m'a effectivement par-
ticulièrement touché. Nous mêmes, nous 
comptabilisons le chiffre d'affaires induit de 
nos congrès qui attire des participants qui 
dépensent pas loin de 200 € par jour pour 
se loger, se nourrir et se déplacer dans Di-
jon. Quand on fait le cumul de cette contri-
bution, on est forcément surpris dans le bon 
sens du terme. La Foire gastronomique, c'est 
650 stands avec en moyenne 4 personnes 
par stand pendant 11 jours. Faites le calcul 
et vous mesurerez l'impact de la manifesta-
tion... Quand c'est moi qui le dit cela a évi-
demment moins d'incidence que quand c'est 
le président des commerçants du centre ville 
qui a compris tout l'intérêt de la Foire. Les 
retombées économiques sont extrêmement 
importantes en chiffre d'affaires direct, c'est 
à dire celui que nous faisons, en chiffre d'af-
faires indirect pour toutes les entreprises 
locales que nous faisons travailler à cette oc-
casion, et en chiffre d'affaires induit pour le 
commerce local. »

DLH : Et ce qui ne manque pas de vous 
réjouir aussi c'est de voir que le com-
merce local commence enfin à s'ap-
proprier l'événement
J. B : « Je ne veux pas revenir sur le passé, 
c’est inutile. Il y eut pourtant un temps où il 
y avait une belle et réelle implication. Et puis 
cela a disparu. On a, en la personne de Denis 
Favier, le président actuel de Shop’in Dijon, 
un vrai partenaire qui a compris les enjeux. Je 
m’en réjouis car nous sommes là pour faire le 
bonheur des gens. » 

DLH : La réussite de la Foire repose 
aussi sur la qualité de l’équipe qui 
vous entoure, depuis les techniciens 
jusqu’à la direction générale ?
J. B :  « J’aimerais insister sur le fait qu’il y a 

plusieurs cercles concentriques. Le premier 
cercle, évidemment, c’est tous les collabora-
teurs de cette maison qui est organisée sur le 
modèle des plus grands groupes français. Les 
méthodes et procédures mises en place sont 
du niveau de préoccupation et d’organisation 
des grandes entreprises. Nous sommes en 
train de solliciter une certification Qualité 
Eco Plus pour le Palais des Congrès et Parc 
des Expositions qui pourrait nous amener à 
être les premiers en France en la matière. 
On met en place le système « Lean » qui a 
fait le succès de Toyota. Toute la structure 
est tournée vers le client afin d’enregistrer 
ses attentes, ses désirs pour les intégrer dans 
notre offre. On met aussi en place un sys-
tème « Smed » d’optimisation industrielle 
pour diminuer les coûts. Globalement, nous 
avons un outil acéré, tranchant avec un per-
sonnel engagé, qui a le prérequis. Nous dispo-
sons ainsi d’une puissance de feu que cette 
structure n’a jamais eue. Tout cela dans des 
conditions de coûts étonnamment bas. Mal-

gré l’augmentation des compétences, notre 
masse salariale a baissé. Un chef d’entreprise 
ne pourrait pas rêver mieux.
Au-delà de ça, deuxième cercle concentrique, 
c’est celui des bénévoles et des bonnes vo-
lontés. Je pense au prestigieux Groupe Loi-
seau, à Patrice Gillotte qui préside le Grand 
Prix de la Gourmandise, à Stéphane Derbord 
qui est là pour témoigner de l’engagement 
de l’Amicale des cuisiniers de la Côte-d’Or, 
Françoise Colin… D’ailleurs si un Groupe 
aussi prestigieux que Loiseau a une telle ap-
pétence pour la Foire, c’est que c’est bien un 
événement incontournable. »

Propos recueillis 
par Jean-Louis Pierre

Jean Battault, président de Dijon Congrexpo : « Notre pouvoir d'attraction est réel et plus personne n'ose-
ra faire le procès que la Foire gastronomique n'est pas gastronomique » Monique Salera

Monique Saléra vous fait partager sa passion, recettes et as-
tuces de cuisine, apprises et mises au point durant ses 35 ans 
de cuisine à l'Auberge de la Charme à Prenois et à la Dame 
d'Aquitaine à Dijon. On la retrouvera dans les démonstrations 
culinaires des Rencontres gourmandes.

Stéphane Derbord
Les animations et concours culinaires sont l’un des points forts de la 
foire. « Les Rencontres Gourmandes » bénéficient d’une nouvelle dy-
namique sous l’impulsion du Président de l’Amicale des Cuisiniers ré-
cemment élu, le chef étoilé Stéphane Derbord. 

Dominique Loiseau
Le partenariat avec Dominique Loiseau, initié l’an dernier, est recon-
duit : le chef du Relais Bernard Loiseau à Saulieu , Patrick Bertron, 
viendra réaliser une de ses recettes et un concours destiné aux ama-
teurs mettra à l’honneur le poulet Gaston-Gérard. 

Eric Goettelmann
Le concours VINIDIVIO est présidé par Eric Goettelmann, chef som-
melier du Groupe Bernard Loiseau et meilleur ouvrier de France 
2018. Le jury est appelé à juger les 37 vins en compétition sur la base 
d’une dégustation à l’aveugle par un panel d’experts. 

Fabrice Gillotte
Le Grand Prix national de la Gourmandise est présidé par Fa-
brice Gillotte, Meilleur Ouvrier de France chocolatier. L’occa-
sion d’admirer de véritables uvres d’art en sucre ou en cho-
colat exposées au salon d’honneur, à l’entrée principale de la 
foire. 

Solutions auditives
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200€ DE REMISE JUSQU’À 100€ DE REMISE

VOS AIDES  
AUDITIVES(1)

VOTRE ACCESSOIRE  
DE CONNECTIVITÉ(2)

DÉCOUVREZ NOS AIDES AUDITIVES NOUVELLE GÉNÉRATION
PROFITEZ DE NOS OFFRES EXCEPTIONNELLES : JUSQU’À 300€ DE REMISE.

Recevez vos appels(1) 
dans vos aides auditives.

Pilotez vos réglages 
via votre smartphone.

Écoutez la télévision(2) 
dans vos aides auditives.
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dans vos aides auditives.

Pilotez vos réglages 
via votre smartphone.
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dans vos aides auditives.

Pilotez vos réglages 
via votre smartphone.

Écoutez la télévision(2) 
dans vos aides auditives.

Soyez connecté tout au long de la journée !

Appelez dès maintenant pour prendre rendez-vous dans le centre Amplifon le plus proche :

03 80 33 00 00

DIJON BROSSES
17/19 Boulevard de Brosses

DIJON VALMY
Le quatuor - Parc Valmy 
3D rue Jeanne Barret

DIJON MANSART
179 Rue d’Auxonne

DIJON POINCARE
Optique Krys, 13 av Raymond Poincaré

FONTAINE D’OUCHE
Optique Krys Blardone, C Cial Dijon Lac 
Boulevard Gaston Bachelard

CHENOVE
19 Rue Paul Langevin

ST APOLLINAIRE
Centre Optique Melin - 673 route de Gray

AUXONNE
Espace Santé Rue du Colonel Redoutey

PONTAILLER
47 rue du 8 mai 1945

NUITS ST GEORGES
9 rue du docteur Louis Le Grand

BEAUNE
26/28 Rue Faubourg Madeleine

SEMUR
21 E avenue du général Mazillier
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QUETIGNY
Krys Optique Centre Commercial Grand Quetigny

Les experts de la correction auditive  
à Dijon - 03 80 33 00 00

DU 1ER AU 11 NOVEMBRE
PARC DES EXPOSITIONS

BILLETTERIE EN LIGNE
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L’Italie hôte d'honneur 
de la Foire

08
La Foire internationale  
et gastronomique  
de Dijon se réinvente 

09

Après le Vietnam, cap cette année sur notre 
voisin transalpin : l’Italie, un pays réputé 
pour son riche patrimoine architectural, 
sa culture, sa gastronomie, sa créativité, sa 
douceur de vivre (la fameuse Dolce Vita !)... 

L  a France et l’Italie sont deux na-
tions sœurs. Les relations entre 
les deux pays sont denses et an-
ciennes, à la mesure d’une coo-
pération entre deux grands par-
tenaires frontaliers, membres 

fondateurs de l’Union Européenne et étroi-
tement liés par les échanges économiques, la 
culture et l’histoire. 

La destination 
méditerranéenne 
par excellence 
Est-il encore nécessaire de présenter ce 
pays dont la richesse culturelle et architectu-
rale attire de nombreux visiteurs du monde 
entier ? L'Italie est en effet l'une des plus 
grandes destinations touristiques (la 5e en 
termes d'arrivées internationales), le fleuron 
de la Méditerranée avec sa ville éternelle 
(Rome, la capitale) ou ses villes mythiques 
comme Venise, Florence, Pise, Vérone, Syra-
cuse... 
Sa gastronomie, son climat, ses paysages, son 
exceptionnelle qualité de vie... expliquent 
aussi l'attractivité de ce pays, considéré 
comme l'un des berceaux de la civilisation 
moderne. 
Peu de pays présentent des facettes aussi va-
riées d'une région à l'autre, voire d'une ville 
à l'autre. Mer, montagne, îles paradisiaques... 
l'Italie offre une diversité de panoramas 
spectaculaires. 

De nombreux atouts 
L'Italie, le royaume du textile, du cuir et de 
l'habillement, est membre du G8 (elle fait 
partie des 8 pays les plus industrialisés) ; 
c'est la 3e économie de la zone euro après 
l'Allemagne et la France et la 8e puissance 
économique mondiale. 
Les grands noms du luxe italien comme Fer-
rari ou Maserati dans l'automobile, Gucci, 
Dolce & Gabbana, Armani dans la mode font 
de l'Italie une référence mondiale dans le do-
maine de l'élégance et du design. 
L'Italie a une longue tradition de fabrication 

de qualité et de dynamisme commercial grâce 
aux grands groupes industriels comme Fiat, 
Olivetti, Finmeccanica, AnsaldoBreda, Saipem 
ou Benetton, structures tournées vers l'ex-
cellence, la qualité, le design et constituant la 
force d'exportation de l'économie italienne. 

L’une des meilleures 
cuisines du monde 
Carrefour d’influences venues des quatre 
coins de la Méditerranée, la cuisine italienne, 
est l'une des meilleures du monde. Elle se ca-
ractérise par la variété des produits utilisés 
ainsi que par une grande diversité régionale. 
En Lombardie, de nombreuses recettes sont 
à base de riz et de beurre, les Alpes utilisent 
la polenta, la crème et les fromages, à la fron-
tière autrichienne, on apprécie particulière-
ment la viande séchée bresaola, le speck... 
sans oublier la Sicile et la Sardaigne qui af-
fichent leurs particularités. 
Comme la France, le Bel Paese est un pays 
de vins et de fromages, avec de nombreuses 
productions traditionnelles d'une excep-
tionnelle qualité : truffe blanche du Piémont, 
parmiginao reggiano, grana padano, jambon 
de Parme et de San Daniele, riz de Vercel-
li, grappa, truffe d’Alba, pesto de Ligurie, vi-
naigre balsamique de Modène, mozarella de 
bufflonne de Campanie.... 
Ses diverses pâtes (spaghetti, maccheroni, ta-
gliatelle, ravioli...) sont un produit phare et 
symbolique de la cuisine et de la gastrono-
mie italienne. L'huile d'olive est la base de la 
cuisine italienne : les Italiens comptent parmi 
les trois plus importants consommateurs 
d'huile d'olive dans le monde, avec les Grecs 
et les Libyens. Le café italien (cappucino, ex-
presso, lungo) et les gelati (glaces) font partie 
de cet art culinaire. 
Le vin est l’ambassadeur de l'excellence ita-
lienne à l'étranger : le plaisir de déguster, au 
cœur du terroir où ils sont élevés, un verre 
de Chianti ou de Brunello di Montalcino en 
Toscane, de Barbera ou de Barolo dans le 
Piémont, de Prosecco di Valdobbiadene en 
Vénétie, de Lambrusco en Émilie-Romagne, 
et puis les vins siciliens et les blancs du Frioul 
et du Trentin-Haut Adige, pour ne citer que 
quelques exemples. Un monde de saveurs à 
déguster pour le plaisir du palais, des yeux et 
du cœur ! 

Nouvelle communication, présence ren-
forcée de grands chefs, pavillon italien 
attrayant, animations culinaires plus nom-
breuses..., la 88e foire internationale et 
gastronomique de Dijon, du 1er au 11 no-
vembre, se réinvente pour maintenir son at-
tractivité et demeurer ce grand rendez-vous 
commercial et populaire qui attire chaque 
année plus de 160 000 visiteurs. 

D  ynamique et gaie, la nouvelle 
affiche de la foire met en va-
leur quelques-uns des pro-
duits et symboles du pays 
hôte d’honneur : l’Italie. 
La Chambre de Commerce 

Italienne de Lyon, pilote de cette partici-
pation, présentera une sélection d’artisans 
représentatifs de la gastronomie italienne: 
Parmesan Reggiano biologique, truffe d’Alba, 
charcuteries et fromages de Calabre, huile 
d’olive extra vierge, pistaches de Sicile, moz-
zarella de bufflonne et autres fromages etc. 
Renommée également pour son savoir-faire, 
l’Italie exposera des articles de maroquine-
rie et de prêt-à-porter en cuir. Un restaurant 
proposera de savoureuses spécialités culi-
naires. L’Italie, c’est aussi un esprit convivial 
et festif : musique et animations rythmeront 
le pavillon durant les 11 jours et l’association 
Les Amis de Dante Alighieri proposera deux 
conférences. 

Plus de 80 vins 
à la dégustation 
et à la vente
Les visiteurs pourront également découvrir 
les vins du Piémont, l’un des plus prestigieux 
vignobles italiens, lors du salon VINIDIVIO 
du 1er au 4 novembre. Une quinzaine de 
producteurs proposeront plus de 80 vins à 
la dégustation et à la vente. Vinidivio com-
prendra plusieurs temps forts : 
Un concours qui sélectionnera les meilleurs 
vins parmi 37 candidats ; présidé par Eric 
GOETTELMANN, chef sommelier exécutif 
du groupe Bernard Loiseau et MOF 2018, il 
sera marqué par la présence exceptionnelle 
de Stéphane DERENONCOURT, l’un des 
consultants les plus influents dans le monde 
du vin, qui présidera le jury technique. 
Une journée exclusivement réservée aux 
professionnels le 5 novembre.
Une grande soirée festive : la Paulée de Di-
jon (le 4 novembre) ; co-organisée pour la 
première fois par la Ville de Dijon et la Mé-
tropole aux côtés de Dijon Congrexpo, elle 
se déroulera dans le cadre somptueux de la 
salle des Etats de l’Hôtel de Ville. 
-  trois master classes. 

Plusieurs animations 
en ville
La participation italienne dépassera le cadre 
de la foire ; plusieurs animations auront lieu 
au cœur de la ville : mise en avant d’ouvrages 
italiens dans les librairies dijonnaises, soirée 
cinéma en prélude à l’ouverture de la foire, 
partenariat avec Shop In Dijon. 
Les animations et concours culinaires sont 
l’un des points forts de la foire. « Les Ren-
contres Gourmandes » bénéficient d’une 
nouvelle dynamique sous l’impulsion du Pré-

sident de l’Amicale des Cuisiniers récem-
ment élu : le chef étoilé Stéphane Derbord*; 
elle se traduira par une programmation élar-
gie et la présence renforcée de chefs de re-
nom. Démonstrations et ateliers culinaires, 
animations pour les enfants, accords mets-
vins... se succèderont tout au long de la foire, 
qui accueillera cette année pas moins de 16 
concours, professionnels ou amateurs. 

Le poulet Gaston-Gérard 
revisité
Le partenariat avec la maison Loiseau, initié 
l’an dernier, est reconduit : le chef du Relais 
Bernard Loiseau à Saulieu**, Patrick Bertron, 
viendra réaliser une de ses recettes et un 
concours destiné aux amateurs mettra à 
l’honneur l’un des plats emblématiques de 
notre région : le poulet Gaston-Gérard, qu’ils 
devront revisiter. Dans le cadre de cette par-
ticipation exceptionnelle, le groupe Loiseau 
proposera les 7 et 8 novembre à l’heure du 
déjeuner un menu gastronomique. 
Fidèle à l’histoire et à l’esprit des grandes 
foires de commerce, la foire est avant tout 
un incomparable espace marchand : le plus 
grand pôle commercial de la région. Elle pro-
pose durant 11 jours les nouveautés et pro-
duits dans de nombreux domaines. Les vins 

et l’alimentation y tiennent une 
place essentielle via l’offre propo-
sée : produits du terroir, cuisines 
du monde, gourmandises, épicerie, 
nouveautés... Au total, près de 600 
exposants déploieront une offre 
variée. 
On retrouvera naturellement les 
grands rendez-vous qui font le 
succès de la foire comme la Ferme 
Côte-d’Or. Pour sa 11e édition, du 
2 au 5 novembre, elle mettra en 
lumière un territoire, l’Auxois, et 
une race emblématique de Côte-
d’Or, le Charolais. 
Et bien d’autres surprises à dé-
couvrir du 1er au 11 novembre à 
la foire internationale et gastrono-
mique ! 

Made in Italy
Made in Italy est une expression 
connue dans le monde entier qui 
évoque les produits italiens. La raison 
principale du succès de cette expres-
sion est le fait qu'elle soit devenue, au 
cours du temps, une véritable marque. 
Il s’agit de la certification de la qualité 
caractérisant les produits d’excellence 
de l’artisanat et de l’industrie du pays. 
Des chaussures au prêt-à-porter, de 
l’huile d’olive à la mozarella, des vélos 
aux voitures, les produits italiens por-
tant cette appellation sont particuliè-
rement recherchés sur les marchés 
mondiaux pour la qualité et la fiabilité, 
la fantaisie et l’originalité du design, la 
durée et la sécurité, le goût et la saveur 
qui les rendent incomparables. 

Pise est célèbre 
à travers le monde 
pour sa fameuse
tour penchée

Il y a quelques particularités qui font de la Tour Penchée de Pise un objectif touristique authentique, mal-
gré le fait qu’il y a de gens qui disent que cette tour éclipse de manière imméritée le reste de l’héritage 
historique et architectural de Pise

Sienne, ville située en Toscane, se caractérise par ses bâtiments médié-
vaux en briques

Un grand rendez-vous commercial et populaire qui attire chaque année plus de 160 000 visiteurs

Les visiteurs pourront également découvrir les vins du Piémont
Florence est sans conteste l'une des plus belles villes d'Italie. À elle seule, 
elle rassemble 25 % des œuvres du patrimoine artistique italien
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Aperitivo avant la Foire… Dijon – Reggio Emilia : des liens 
qui remontent à 1963

La Divine Italie 
selon Dante

Dijon et l’Italie 
en 5 exemples 

POLITIQUE

A  près le Vietnam en 2017, 
la Foire Internationale et 
Gastronomique de Dijon 
met donc l’Italie au cœur 
de ses manifestations, du 
1er novembre au 11 no-

vembre. Il n’en faut pas plus pour que notre 
petit Suzon se prenne pour le Tibre, le fleuve 
illustre de Rome, et nous fasse chausser… la 
botte italienne pour aller baguenauder dans 
les vignobles Ca'del Bosco ou Barone di Vil-
lagrande et les cuisines réputées de la pénin-
sule. L’émotion olfactive que nous procurent 
les restaurants italiens ou les pizzerias de 
Dijon ont fait de nous les familiers de cet 
ailleurs méditerranéen, sans occulter bien 
évidemment la richesse culturelle et archi-
tecturale de ce pays aux accents d’éternité. 
Mais avant de courir à la Foire, attar-
dons-nous, le temps d’un prélude, dans Di-
jon dont une part importante du patrimoine 

a franchi depuis longtemps le Rubicon pour 
emprunter à la munificence Italienne. Pre-
mière approche en franchissant les portes du 
Musée archéologique qui consacre plusieurs 
salles à la période gallo-romaine que connut 
Divio, juste un siècle avant que Jules César 
ne fasse toucher terre Vercingétorix. Et ce, 
durant près de quatre siècles. A l’époque, 
les sources de la Seine abritaient dans leurs 
eaux des ex-voto, lointaines réminiscences 
des cultes de la Rome Antique. Enjambons 
un bon millénaire, et nous voilà plongés dans 
la contemplation des Primitifs italiens que 
recèle le Musée des Beaux-Arts – l’une des 
collections les plus importantes de France 
(des élèves du Giotto au Gothique Interna-
tional).
A deux tirs d’aile de chouette, le Musée Ma-
gnin offrira aux visiteurs de magnifiques ta-
bleaux de l’Ecole vénitienne, mais pas que... 
Au total, 170 peintures qui appartiennent 

pour l'essentiel à une période allant de la 
Haute Renaissance au 18ème. Quant au 
Musée d’art sacré de Dijon, cette ancienne 
église du Monastère des Bernardines, édifice 
de la fin du XVIIe siècle, étonne, enchante 
par son architecture typiquement italienne : 
la coupole semble se dresse sous le soleil de 
l’automne bourguignon avec tout l’éclat d’un 
madrigal de Gesualdo ou d’un oratorio de 
Monteverdi ! 
Quant aux quelque cent hôtels particuliers 
que compte la Capitale des Ducs, amu-
sez-vous à repérer des indices d’inspira-
tion italienne sur les façades de ces belles 
demeures qui ont beaucoup emprunté aux 

architectes de la péninsule, tels Le Bernin ou 
Francesco Borromini. Prenez pour modèle 
l’Hôtel de Voguë, et vous serez sûr de ne pas 
vous tromper dans ce décryptage ambula-
toire d’une Bourgogne des 16ème, 17ème et 
18ème. 
Acte final de cette commedia dell’arte au 
centre-ville, glissez-vous à l’intérieur du  
Grand Théâtre de Dijon. Goldoni vous y 
attend, tant le décor, le plafond, les balcons 
évoquent l’Italie dans toute sa volupté et son 
alacrité.
 « Bella Ciao » comme le chantait Yves Mon-
tand, le plus italien des Français …

Marie-France Poirier  

L’hôtel de Vogüé

Le Grand Théâtre de Dijon

Sladana Zivkovic, maire adjointe déléguée au Tourisme et aux Affaires internationale : prendre le 
temps de déguster un expresso... made in Italy

A  vis aux amateurs éclai-
rés, aux passionnés de 
culture italienne ou aux 
simples curieux, « Les 
Amis de Dante » vous 
feront voyager au propre 

comme au figuré au pays du célèbre 
poète ! 
C’est au travers de conférences, de visites 
à thème, de séance de cinéma ou encore 
d’ateliers floraux ou culinaires que l’asso-
ciation propose à ses membres une im-
mersion en terres italiennes. 
Adhérer à « Dante Alighieri », c’est aus-
si avoir la possibilité de suivre des cours 
de langue dispensés par des professeurs 
d’italien à raison de 25 heures par an.
Et puis deux fois dans l’année des voyages 
sont organisés afin de pouvoir découvrir 
ces coins d’Italie qui n’en finissent pas de 
nous révéler leurs secrets !
Pour une cotisation de seulement 30 eu-
ros, chaque trimestre délivre son lot de 
réjouissances à travers un programme 
complet qui nous régale de culture ita-
lienne en plein Dijon ! On en prend plein 
les yeux et les papilles, on écoute, on débat 
et on s’amuse … De quoi succomber au 
charme latin et répondre présent à l’appel.
Ce trimestre, le programme de l’associa-
tion nous emmène sur les pas du peintre 
Bénigne Gagneraux, lors de la conférence 
« un bourguignon en Italie » le 12 dé-

cembre. Côté peinture, le musée Magnin 
nous proposera le 6 octobre une visite de 
sa collection vénitienne.
Pour les amateurs de végétaux, le 20 dé-
cembre vous pourrez vous initier à l’art 
floral. 
Et puis le 14 novembre ce sont les ciné-
philes qui pourront apprécier Mamma 
Roma de Pasolini et Dommage que tu sois 
une canaille de Blasetti. 
Quant aux amateurs de débats, ils pour-
ront se faire entendre le 21 novembre 
après une projection sur la métamor-
phose des musées et l’œuvre de Scarpa. 
Enfin pour le régal des papilles ce sera le 
23 novembre avec l’atelier cuisine : ravioli 
aux crevettes et baba napolitain au menu. 

Ça vous tente ?
Alors dites oui à la Dolce Vita 
et rejoignez « Les Amis de 
Dante » !
https//lesamisdedantedijon.wix-
site.com/lesamisdedante
lesamisdedante@hotmail.fr 
03 80 33 03 98.

Dijon est jumelée depuis 1963 avec la ville 
de Reggio Emilia. Ce jumelage est rythmé 

par des échanges tant sur le plan économique 
que culturel. 
Située dans le nord de l’Italie, dans la région 
d’Emilie Romagne, Reggio Emilia est une ville 
d’art dotée d’un grand patrimoine artistique, 
historique et d’une forte tradition culturelle. 
Elle est connue dans monde entier pour le 
Parmigiano-Reggiano, surnommé « le roi des 
fromages », le vin Lambrusco, le vinaigre bal-
samique, l’Erbazzone (tourte aux blettes et au 
parmesan) et les Cappelleti ("petits chapeaux" 
en italien), raviolis d'une forme particulière, 
traditionnellement farcis à la viande et servis 
dans un bouillon. 

Garibaldi, l’Italien qui a sauvé Dijon : A 
Dijon, l’un des Italiens les plus connus est 

sans doute Giuseppe Garibaldi, dont le buste 
orne le parc du château de Pouilly et le carre-
four des rues Auguste Comte et Jean-Jacques 
Rousseau. Ces monuments rappellent le rôle 
majeur qu’a joué le général et patriote italien 
Garibaldi dans la guerre contre les Prussiens 
en 1870 et en particulier dans la défense de 
Dijon. En 1871, à la tête de ses troupes, il 
parvient à reprendre Dijon aux Prussiens et 
arrive même à repousser une contre-attaque. 

Il existe une importante communauté ita-
lienne en Bourgogne, installée de longue 

date et parfaitement intégrée. Si elle n’est pas 

quantifiable, on sait en revanche que notre 
région compte plus de 8 500 ressortissants 
italiens inscrits dans les registres consulaires, 
dont près de 3 000 en Côte d’Or et près de 5 
000 en Saône-et-Loire. Ces données ne sont 
pas exhaustives, un certain nombre de ressor-
tissants nouvellement installés en France pou-
vant ne pas encore être inscrits auprès des 
Consulats. 

Dijon s’ouvre tous les ans à la culture ita-
lienne lors du festival Italiart, organisé par 

l’association Ombradipeter. A l’affiche du fes-
tival, une multitude d’événements : théâtre, 
concerts, performance, lectures, arts plas-
tiques, émissions radio, artistes italiens de la 
nouvelle génération parmi les plus réputés et 
populaires dans leur pays... Ombradipeter or-
ganise également Cinevoce. 

Créée en 1985, l'association Les Amis de 
Dante Alighieri a pour but de faire décou-

vrir, apprécier et étudier la culture italienne. 
Les Amis de Dante Alighieri se veulent à la fois 
les ambassadeurs de l’Italie en Bourgogne et 
un lien entre la France et l’Italie, en tentant 
également de développer des échanges plus 
étroits et personnalisés entre les deux com-
munautés. Elle compte environ 200 membres 
et organise des activités culturelles : confé-
rences, visites, ateliers, ciné-club... ainsi que 
des cours d’italien de tout niveau. 

1

2

3

4

5

Une délégation officielle conduite par le 
Maire de la ville de Reggio Emilia Luca 
Vecchi sera présente à Dijon du 1er  au 4 
novembre. Une partie de la délégation se 
composera de conseillers municipaux et de 
producteurs locaux ; l’objectif de cette par-
ticipation est de renforcer la coopération 
entre Reggio Emilia et Dijon afin de valo-
riser les produits locaux de haute qualité 
et de promouvoir les territoires. Sladana 
Zivkovic, adjointe au maire de Dijon, délé-
guée aux Affaires internationales, évoque le 
contenu d'un partenariat réussi.

C  ette visite officielle à la Foire 
gastronomique fait suite à 
celle qu’a effectuée François 
Rebsamen en septembre 
2017, dans le cadre du lan-
cement des journées d’Agri-

pride, sur le thème de l'Agriculture, l'Alimen-
tation et l'Environnement. C'était l'époque 
où Dijon Métropole a souhaité proposer 
son projet « système alimentaire durable de 
2030 » lors de l’appel à manifestation d’inté-
rêt « territoires d’innovation de grande am-
bition (TIGA) ».
Un nouveau modèle d’organisation qui in-
tégrerait tous les acteurs du système ali-
mentaire, producteur, transformateur et 
distributeur, sur un même territoire et qui 
permettrait ainsi de créer un label de produc-
tion local pour favoriser la consommation de 

produits locaux et la création d’activité sur 
le territoire. Un engagement qui permettra à 
Dijon Métropole d’affirmer son positionne-
ment en matière d’écologie et du respect de 
l’environnement. 

Un jumelage initié 
par le chanoine Kir
Sladana Zivkovic garde un excellent souvenir 
de cette dernière visite en Emilie Romagne : 
« On essaie de voir les bonnes pratiques sur 
d'autres territoires sans en faire pour autant 
une science exacte. En cela, les échanges avec 
nos amis italiens ont été fructueux. Il faut dire 
que c'est une relation particulière que nous 
entretenons avec Reggio Emilia qui fait partie 
des jumelages historiques. Celui-là a été initié 
par le chanoine Kir en 1963. Les liens sont 
régulièrement entretenus et nous les avons 
même renforcés ». 
Jeux olympiques de la Jeunesse, en juillet der-
nier à Reggio Emilia avec la présence de 80 
Dijonnais de clubs amateurs, encadrés par 
une vingtaine de personnes. Exposition de 
photographes dijonnais qui sont allés « nour-
rir » leurs objectifs sur place... Et puis l'Italie 
vit toute l'année à Dijon au travers de ses 
produits gastronomiques que l'on trouve un 
peu partout. Mais pas seulement. On peut 
citer pêle-mêle le Printemps de l'Europe, le 
Ciné Voce qui a fêté sa 5e édition -le cinéma 
italien dans tous ses états, avec des avant-pre-

mières, des inédits et des rétrospectives, 
en compagnie de spécialistes-, Italiart, 
chaque printemps, l'unique festival italien 
pluridisciplinaire artistique de France... 
Les rendez-vous ne manquent pas.
Sladana Zivkovic attend beaucoup de la 
visite de la délégation italienne pendant 
la Foire de Dijon. Ce sera l'occasion 
de parler tourisme aussi de la future 
Cité internationale de la gastrono-
mie et du Vin.

J-L. P

Vous allez adorer
rentrer chez vous !

À Dijon  1, quai Gauthey
03 80 71 38 22  dijon@shiva.fr
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Dijon Congrexpo et DiviaMobilités  
partenaires pour faciliter l’accès  
à la Foire
Le PASS Divia Foire de Dijon est un titre combiné permettant un accès à la 
Foire et l’usage à volonté du réseau Divia bus et tram et des P+R pendant 1 
journée au prix de 6,50€ (support en sus : ticket à 0,30€)
Ce titre combiné est en vente dans les 140 points de vente Divia (distribu-
teurs automatiques des stations de tram, Relais Divia (buralistes), e-boutique 
sur divia.fr, Agence DiviaMobilités et la boutique des transports publics en 
gare SNCF
Entrée à tarif réduit pour les porteurs des cartes DIVIA ou Divia-
Mobilités nominatives avec photo
Accès unique pour ces titres par l’entrée Poincaré.
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Dijon à l’heure  
italienne 

Le pavillon italien

La Chambre de Commerce Italienne de Lyon, pilote de 
cette participation, a sélectionné des exposants repré-
sentatifs de la gastronomie italienne. Ils proposeront 
aux visiteurs de la foire un grand choix de produits : 
• Parmigiano Reggiano biologique de montagne.
• Truffe noire et blanche d’Alba, huile à la truffe et 

produits dérivés .
• Charcuteries et fromages de Calabre. 
• Pâtes.
• Olives, huile d’olive extra vierge, antipasti, jus de 

melograno. 
• Pistaches de Sicile et produits dérivés, amandes.
• Mozzarella de bufflonne, burrata, caciocavallo, 

provolone, charcuteries de bufflonne. 
• Chocolat « Cunesi » et « gianduia ».
• Biscuits « I croccanti ». 
• Porchetta (cochon de lait) au four, mortadella.

 
L’Italie est également renommée pour son savoir-faire 
artisanal et sa mode inimitable. On trouvera sur le pa-
villon italien : 
• Chaussures. 
• Maroquinerie : sacs à main, ceintures, etc... 
• Vêtements en cuir et fourrures. 
• Echarpes artisanales en soie et laine. 
• Bijoux en verre de Murano. 
• Masques vénitiens. 
Un bar proposera à la vente les vins des domaines 

participant à Vinidivio. 
Un stand sera consacré au jumelage entre Dijon et 
Reggio Emilia ; une exposition photographique pré-
sentera le regard artistique de Vincenzo Cirillo et 
Sandrine Girardot sur la ville de Reggio Emilia et ses 
habitants. Il ne s’agit pas de montrer la ville sur un 
plan touristique mais de chercher à émouvoir avec des 
œuvres uniques et une interprétation personnelle de 
la part des deux artistes. Cette exposition bénéficie 
du soutien de la ville de Dijon et de la ville de Reggio 
Emilia. 
Une délégation officielle conduite par le maire de la 
Ville de Reggio Emilia, Luca Vecchi, sera présente à Di-
jon du 1er au 4 novembre. Une partie de la délégation 
se composera de conseillers municipaux et de pro-
ducteurs locaux. L’objectif de cette participation est 
de renforcer la coopération entre Reggio Emilia et 
Dijon afin de valoriser les produits locaux de haute 
qualité et de promouvoir les territoires. Cette visite 
officielle fait suite à celle qu’a effectuée le Maire de 
Dijon François Rebsamen, en septembre 2017, dans 
le cadre du lancement des journées d’Agripride, sur 
le thème de l'Agriculture, l'Alimentation et l'Environ-
nement. 
Reggio Emilia participera à la foire de Dijon avec ses 
produits de haute qualité : le Parmigiano-Reggiano et 
le vinaigre balsamique. Le Chef Gianni D’Amato (Res-
taurant café Arti e Mestieri) effectuera un show culi-
naire le samedi 3 novembre à 16 h 30. Les saveurs de 
Reggio Emilia feront partie de la Paulée de Dijon. 
D’autres expositions sont prévues ces trois jours dans 
différents lieux de la ville. 

Antipasti, moda et tutti quanti ! 

Avanti  
la musica ! 

De nombreuses 
animations 

Buon  
appetito ! 

Dans le respect d’une longue tradition fa-
miliale en Campanie, le restaurant et épi-
cerie Zia Concetta propose une cuisine 
traditionnelle et familiale italienne, élabo-
rée à partir de produits de grande qualité, 
finement sélectionnés. 
Les visiteurs pourront s’installer dans un 
restaurant de type Trattoria Tavola Calda 
qui fonctionnera tout au long de la jour-
née, non-stop, du petit-déjeuner au dîner 
ainsi que l’après-midi, pour déguster un 
cappucino avec une tranche de Panettone. 
Au menu : 

La burrata façon Zia Concetta servie sur 
un lit de craquant italien accompagné 
d’une purée de truffe noire ou d’un pesto 
de basilic ou d’artichaut ; 
La mozzarella di Bufala accompagnée des 
célèbres antipasti à l’huile, avec ou sans 
charcuterie ; 
Le grand classique : les gnocchi de pommes 
de terre avec une sauce de tomates 
fraîches et une chiffonnade de Pancetta 
Différentes variétés de raviolis gourmands 
: grands Malfatti à la truffe, ricotta épinard, 
viande braisée, artichaut... 

Le coin des douceurs : tiramisu, panna 
cotta, panettone, aragostini... Un comptoir 
de ventes proposera aux visiteurs pressés 
pizzas, sandwiches, pâtisseries et boissons 
italiennes. 

L’Italie, c’est aussi un esprit de convivialité et de festivité : musique et 
chansons rythmeront le pavillon tout au long de la foire. Deux groupes 
se succèderont : 

- Du 1er au 5 novembre, A.F.A. & FABRIZIO TAVERNELLI (Reg-
gio Emilia). Un groupe qui va du rock à la pop en passant par le folk, 
avec toujours le même esprit, en s’amusant et en amusant le public. 
Des paroles profondes mais jouées en ballades rythmées et festives 
pour ceux qui aiment la belle musique italienne et la fête. 

- Du 7 au 11 novembre, Little Taver & his Crazy Alligators 
(Reggio Emilia) divertira les visiteurs. Little Taver est une force de 
la nature. Ses spectacles vont bien au-delà de simples spectacles mu-
sicaux. Le groupe est composé d’une section rythmique « combo 
rock’n’roll » et de cuivres « swing style ». Les spectacles du groupe 
Little Taver sont de véritables shows captivants et surréalistes. Le se-
cret du groupe, c’est son ironie et son irrésistible rock’n’roll qui crée 
un mélange explosif apprécié de tous les publics. 
La venue de ces groupes bénéficie du soutien de la ville de Dijon et de 
la ville de Reggio Emilia. 
Plusieurs représentations auront lieu chaque jour à 12 h, 15 h, 17 h, 18 
h 30 et 20 h lors des nocturnes. 
Les 5 et 6 novembre, place à « MUSICA E PAROLE », rencontres 
culturelles et musicales en partenariat avec l’association italo-dijon-
naise Ombradipeter à la rencontre des plus grands écrivains italiens 
comme Leopardi, Dannunzio, Montale, Carducci. 

Plusieurs événements culturels vont se dérou-
ler au cœur de Dijon : 
• Les librairies dijonnaises Cultura, Gibert 

Joseph et Grangier se mobilisent. A par-
tir du 22 octobre, elles mettront en avant 
des ouvrages italiens : littérature, guides 
touristiques, livres de cuisine... Il y en aura 
pour tous les goûts. 

• En prélude à l’ouverture de la foire, une 
soirée autour du cinéma italien se dérou-
lera le mercredi 31 octobre en partenariat 

avec le cinéma Olympia. Au programme : 
projection de deux films et dégustation de 
produits italiens. 

La Fédération des commerçants et artisans di-
jonnais Shop In Dijon s’associe à l’événement 
en mettant à la disposition de ses adhérents 
des affichettes et le programme de la foire. Elle 
organisera aussi un jeu permettant de gagner 
des cartes d’entrée. 

La Librairie Gibert Joseph consacre une de ses vitrines à la littérature italienne

C'est aussi dans l'ADN de Dijon 
Congrexpo : ne pas manquer 
d'aller voir ce qui peut se faire 
de bien sur d'autres territoires. 
Dernier déplacement en date 
de Jean Battault et de son di-
recteur général, Yves Bruneau 
: la ville de Turin, capitale du 
Piémont, et son célèbre salon 
du Goût. A cette occasion, Jean 
Battault a eu l'occasion d'expo-
ser les ingrédients qui font le 
succès de la Foire de Dijon.

Que ce soit au sein du pavillon italien, 
sur l’espace des Rencontres Gour-
mandes, à la Table de Lucullus ou 
ailleurs, les animations vont essaimer 
dans toute la foire. 

• AU SEIN DU PAVILLON ITALIEN : 
Des démonstrations de cuisine italienne 
auront lieu tous les jours de 17 h à 18 h. 
Des dégustations de vin du Piémont se-
ront proposées du 5 au 11 novembre de 
11 h à 12 h. 
Les 4 et 5 novembre se déroule-
ra un championnat de fabrication 
d’Orecchiette (pâtes alimentaires en 
forme de petites oreilles). 
Un atelier de fabrication de masques de 
Venise suivi d’un défilé est également 
prévu ainsi qu’un atelier de fabrication 
d’objets et bijoux en verre de Murano. 
La compagnie ferroviaire Thello orga-
nisera un quiz avec, à la clé, 5 lots de 
2 billets de train allers et retour Dijon- 
Venise. 
Du 5 au 10 novembre, à 18 h 30, place 
au défilé de mode italienne en collabo-
ration avec les élèves du Lycée Le Castel 
de Dijon. 
Un concours sous forme de quiz « Viva 
l’Italia » permettra de gagner des bons 
de réduction sur les produits en vente 
au pavillon et, chaque week-end, deux 
paniers de produits gastronomiques ita-
liens. 
La ville de Matera, ville troglodyte ins-
crite au patrimoine de l’humanité depuis 
1993, capitale européenne de la culture 
en 2019 fera l’objet d’une présentation 
vidéo.

• CLAUDIA SOFFIANTINI, ensei-
gnante d’italien pour l’association 
Les Amis de Dante Alighieri, don-
nera deux conférences au salon 
d’honneur situé à l’entrée princi-
pale : 

« Vivaldi : saveurs musicales vénitiennes 
» mercredi 7 novembre à 17 h. Présen-
tation du compositeur et de l’œuvre 
d’Antonio Vivaldi dans le contexte poli-

tique et culturel de son époque. Mise en 
musique par Claudia Soffiantini (voix), 
Marie de Roux (violoniste) et Basile 
Bekri (accompagnement violoncelle) 
« Baci dalla Liguria : souvenirs de voyage 
(gastronomique) » jeudi 8 novembre à 
17 h : présentation de la Ligurie et de sa 
capitale, Gênes. 

• UN BAR LOUNGE MARTINI avec 
ambiance musicale accueillera les 
visiteurs les deux week-ends de la 
foire, en nocturne, au salon Cham-
bertin. On pourra y déguster de dé-
licieux cocktails. 

• PLUSIEURS ATELIERS ET ANI-
MATIONS seront dédiés à la cui-
sine transalpine sur l’espace des « 
Rencontres Gourmandes » : atelier 
pour les enfants « Cooking Pizza 
», réalisation de recettes inspirées 
du pays hôte d’honneur, démons-
trations de découpe de jambon de 
Parme et de fabrication de risotto, 
démonstration par le chef du pa-
villon, concours de fabrication de 
pâtes ... (voir le chapitre page 50 et 
suivantes) 

• L’ITALIE SUR LA TABLE DE LU-
CULLUS dès l’ouverture de la foire. 
Les apprentis de l’Ecole des Métiers 
Dijon Métropole (filières alimen-
taires, cuisiniers et fleuristes) pro-
poseront une Table de Lucullus aux 
couleurs de l’Italie le 1er novembre. 
Les 6 et 7 novembre, les maisons 
Biacelli et Carbillet s’associent pour 
présenter une exposition sur le 
thème : « Deux trésors : une seule 
origine », portant sur la découverte 
du café et du chocolat. 

• LE GRAND PRIX NATIONAL DE 
LA GOURMANDISE aura pour 
thème : « L’Italie, la dolce vita ». 
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Piémont : des vins d'excellenceLes vins du Piémont  
en vedette du salon Vinidivio

A  près les vins de Rhéna-
nie-Palatinat en 2016 et 
ceux du Dijonnais en 
2017, le salon Vinidivio 
mettra à l’honneur cette 
année les vins du Piémont. 

Sous l’égide du Consortium « I Vini del Pie-
monte », quinze producteurs présenteront 
leurs meilleurs crus (au nombre de 81) aux 
amateurs du 1er au 4 novembre. La jour-
née du 5 novembre sera réservée aux pro-
fessionnels. 
Le Piémont est sans conteste l’un des plus 
prestigieux vignobles italiens. La région dis-
pose du plus grand nombre d’appellations 
DOC (Denominazione di origine control-
lata) et DOCG (Denominazione di origine 
controllata e garantita), reflétant toute la 
richesse et la diversité viticole de cette ré-
gion d’Italie septentrionale. De nombreux 
crus piémontais comme le Barolo, l’Asti, le 
Barbaresco ont une réputation internatio-
nale. 

Vinidivio comprendra 
plusieurs temps forts 
Le concours des vins, présidé par Eric 
Goettelmann, chef sommelier du groupe 
Bernard Loiseau et MOF 2018, aura lieu le 
23 octobre. Le jury jugera les 37 vins en 
compétition sur la base d’une dégustation 
à l’aveugle. On notera la participation ex-
ceptionnelle de Stéphane Derenoncourt, 
l’un des consultants les plus influents dans 
le monde du vin, qui présidera le jury tech-
nique. 
Les meilleurs crus seront récompensés au 
cours d’une cérémonie officielle le 4 no-
vembre lors de la Paulée de Dijon ; cette 

grande soirée festive, co-organisée pour la 
première fois par la Ville de Dijon et Dijon 
Métropole aux côtés de Dijon Congrexpo, 
réunira les vignerons italiens et bourgui-
gnons ainsi que les passionnés de vin au-
tour d’un dîner de gala dans le cadre pres-
tigieux de la Salle des Etats à l’hôtel de ville 
de Dijon. 
Autre temps fort de Vinidivio, la journée du 
5 novembre sera exclusivement réservée 
aux professionnels : sommeliers, cavistes, 
grossistes, importateurs... Pour les viti-
culteurs piémontais, ce sera l’occasion de 
nouer des relations d’affaires, notamment 
avec les importateurs présents. 
Vinidivio proposera également plusieurs 
master classes. 

Vinidivio pratique
Vinidivio est ouvert au public du 
jeudi 1er au dimanche 4 novembre – 
journée exclusivement réservée aux 
professionnels lundi 5 novembre.
 
Heures d’ouverture : de 11 h à 20 
h (fermeture à 18 h le 5 novembre) 

Lieu : Palais des Congrès de Dijon 
(hall des Grands Echezeaux).

Droit d’accès : 10 € incluant l’entrée 
à la foire, un carnet de dégustation et 
un verre gravé Vinidivio. 

Nouveau :  Accès direct à Vinidivio 
par le Palais des Congrès. 

La tour de Barbaresco

Le village de Barolo

Les domaines présents à Vinidivio

Les principales appellations  
d’origine piémontaises

Les vins blancsLes vins rouges
Quinze producteurs participeront à Vinidivio. Ils présenteront leurs meilleurs crus 
au grand public du 1er au 4 novembre et aux professionnels le 5 novembre ; au 
total, plus de 80 vins seront proposés à la dégustation et à la vente.  

• Pietro Cassina - Lessona (BI) www.pietrocassina.it – info@pietrocassina.it 
• Abrigo Giovanni - Diano d’Alba (CN) www.abrigo.it – g.abrigo@abrigo.it 
• Josetta Saffirio - Monforte d’Alba (CN) www.josettasaffirio.com – info@joset-

tasaffirio.com 
• Antica Casa Vinicola Scarpa - Nizza Monferrato (AT) www.scarpawine.com – 

info@scarpawine.com 
• Grasso Fratelli - Treiso (CN) www.grassofratelli.com – info@grassofratelli.com 
• Cantina della Serra - Piverone (TO) www.cantinadellaserra.it – vittorio.garda@

cantinadellaserra.it 
• Adriano Marco e Vittorio - Alba (CN) www.adrianovini.it – info@adrianovini.it 
• Le Strette - Novello (CN) www.lestrette.com – lestrette@lestrette.com 
• Sordo Giovanni - Castiglione Falletto (CN) www.sordogiovanni.it – info@

paolasordo.it 
• L’Annunziata - Costigliole d’Asti (AT) www.vignetilannunziata.it – info@vigneti-

lannunziata.it 
• Fenocchio Giacomo - Monforte d’Alba (CN) www.giacomofenocchio.com – 

info@giacomofenocchio.com 
• Monchiero Fratelli - Castiglione Falletto (CN) www.monchierovini.it – 

monchierovini@monchierovini.it 
• L’Astemia Pentita - Barolo (CN) www.astemiapentita.it – svetlana@astemiapen-

tita.it 
• Diego Pressenda - Monforte d’Alba (CN) www.diegopressenda.it – info@

diegopressenda.it 
• Consorzio Colline del Monferrato Casalese - Casale Monferrato (AL) consor-

ziocollinedelmonferratocasalese@cia.legalmail.it 

Variété de vin et terroir : c'est la combi-
naison gagnante qui caractérise les vins 
du Piémont. Chaque région présente des 
caractéristiques uniques, qui subliment les 
cépages autochtones et produisent de fa-
meux vins pour ceux qui ont la chance de 
les découvrir. 

• ALTA LANGA VIN PÉTILLANT  
METODO CLASSICO 

Pinot Noir et/ou Chardonnay pour en-
viron 90 à 100 %. Seuls les raisins auto-
risés peuvent être utilisés pour les 10 % 
restants. L'Alta Langa est produit en 3 
versions : Spumante, Rosato Spumante et 
Riserva. C'est le seul vin pétillant d'Italie à 
être produit exclusivement de raisins du 
même vignoble. 
• ASTI MOSCATO 
100 % Moscato Bianco. L'Asti est un vin 
pétillant, dans lequel l'arôme du cépage 
s'associe à une bonne effervescence, qui 
équilibre la composante liquoreuse. 
• BARBARESCO 
100 % Nebbiolo. 
• BARBERA D’ASTI 
Un minimum de 90 % de Barbera, d'autres 
variétés non aromatiques à grains rouges 
pouvant être cultivées dans le Piémont 
peuvent au maximum composer 10 %. 
• BARBERA DEL MONFERRATO 
SUPERIORE 
Un minimum de 85 % de Barbera ; Freisa, 
Grignolino et Dolcetto, seuls ou associés 
à 15 % au maximum. 
• BAROLO 
Le Barolo est l'un des plus grands vins du 
monde. Une excellence réelle : la seule 
dénomination dont le vignoble a reçu un 
score de 100/100 par Wine Spectator (en 
2000). 100% Nebbiolo. 

• BRACHETTO D’ACQUI 
100 % de Brachetto Rubis transparent. 
Arômes typiques de musc, rose, fraise sau-
vage et zeste d'orange. Le goût est doux, 
enrobé d'une légère effervescence et une 
délicate fraicheur. Avec le Moscato, il re-
présente l'élite des vins doux du Piémont. 
• DOGLIANI 
100 % de Dolcetto. 
• DOLCETTO DI DIANO D’ALBA 
100 % de Dolcetto. 
• DOLCETTO DI OVADA SUPERIORE 
100 % de Dolcetto. 
• ERBALUCE DI CALUSO 
100 % d'Erbaluce. 
• GATTINARA 
Nebbiolo (Spanna) de 90 à 100 % ; le rai-
sin de la variété Vespolina à maximum 4 % 
et/ou Uva Rara peuvent intervenir dans la 
production de ces vins, tant qu'ils ne dé-
passent pas 10 % de la quantité totale.. 
• GAVI O CORTESE DI GAVI 
100 % de Cortese. 
• GHEMME 
Au moins 85 % de Nebbiolo (Spanna); 
Vespolina et Uva Rara seuls ou ensemble 
pour un maximum de 15 %. 
• ROERO 
Le Roero peut être produit en deux ver-
sions: rouge (avec une base de Nebbiolo) 
et blanc (avec une base d'Arneis). 
Un minimum de 95 % de Nebbiolo, autres 
variétés aromatiques à grains rouges pou-
vant être cultivées dans le Piémont pour 
un maximum de 5 %. 
• RUCHÉ DI CASTAGNOLE 
MONFERRATO 
Ruché à 90 % au minimum, Barbera ou 
Brachetto seuls ou ensemble à un maxi-
mum de 10 %. 

Entouré des Alpes, au nord-ouest de l'Italie, 
et partageant une frontière avec la France, 
le Piémont est la deuxième plus grande ré-
gion du pays pour la superficie. 

A  u pied de la chaîne monta-
gneuse, les collines à perte 
de vue forment un amphi-
théâtre naturel, qui englobe 
presque la totalité du ter-
ritoire de cette région, en 

descendant lentement vers la plaine du Pô. 
C'est précisément sur ces collines que les 
grands vins du Piémont sont nés, pour for-
mer l'excellence de la production vinicole 
italienne. Le paysage est traversé par de 
nombreuses rivières, dont le Pô, un impor-
tant fleuve italien, qui prend sa source dans 
les Alpes piémontaises, ainsi que de somp-
tueux lacs, tels le lac Majeur et le lac Orta. 
A la même latitude que d'autres régions re-
nommées pour leurs grands vins, comme 
la Bourgogne et la Tokaj, le Piémont jouit 
d'un climat continental typique : des hivers 
froids (la région est également connue pour 
ses pistes de ski) et des étés chauds avec de 
grandes différences de température entre le 
jour et la nuit. 
La capitale, Turin est une ville chargée d'his-
toire et caractérisée au niveau architectural 
par le Baroque mais les provinces de Cuneo 
et d'Asti constituent le vrai berceau de la 
production vinicole. 

• LE CANAVAIS 
Cette zone se trouve entre la ville d'Ivrée et 
la frontière avec la Vallée d'Aoste ; les varié-
tés les plus connues sont le Nebbiolo et en 
particulier, l'Erbaluce, qui produisent d'inté-
ressants blancs et d'excellents vins doux. 

• COLLINES AUTOUR DE TURIN 
Cette zone comprend tout le territoire 
montagneux entourant la ville de Turin, 

presque exclusivement couvert de vignes. 
On trouve ici essentiellement les cépages 
Freisa et Malavasia. 

• COLLINES AUTOUR DE NOVARE 
ET VERCEIL 
Le substrat d'origine volcanique, particuliè-
rement acide, riche en fer et pauvre en cal-
cium fournit au cépage Nebbiolo, dénommé 
Spanna dans la région, un habitat idéal. 

• LANGHE, ROERO ET MONFERRATO 
C'est de ces régions que viennent les plus 
grands vins du Piémont, par exemple le Ba-
rolo et le Barbaresco. C'est dans ces col-
lines, qui forment un paysage unique, que se 
concentrent les vignobles les plus anciens et 
de la plus grande qualité. 
On y distingue diverses sous-régions, carac-
térisées par des altitudes ou des natures de 
sol différentes, dont la plus célèbre est l'Alta 
Langa, dont un fameux DOCG porte le nom. 

• COLLINES DE GAVI 
Situées dans la partie sud-est de la province 
d'Alexandrie, elles présentent un sol com-
pact, riche en argile et « grès blanc », ce qui, 
allié à l'influence du vent marin, détermine 
une acidité naturelle et des arômes parti-
culiers. Les variétés les plus connues sont la 
Barbera et le Cortese. 

Un patrimoine mondial 
La nature, puis l'homme par la suite, ont 
façonné un paysage unique, où les collines 
sont couvertes de vastes étendues de vignes. 
La superficie de onze mille hectares englo-
bant 29 municipalités des provinces d'Asti, 
Alexandrie et Cuneo, a été reconnue « pay-
sage culturel » par l'UNESCO, qui en juin 
2014, l'a inscrit dans sa liste de sites de Patri-
moine Mondial. Avec une attention particu-
lière à la nature exceptionnelle de la culture 
vinicole. 

Six sites sont protégés : le Langa du Barolo, le 
château de Grinzane Cavour, les collines de 
Barbaresco, Nice de Montferrat avec Barbe-
ra, Spumante de Canelli et d'Asti, Montferrat 
et son inferno (caves creusées dans le grès). 

Une variété unique 
de cépages 
 Un « cépage autochtone » est une varié-
té de vin qui n'a pas été apportée d'une 
autre région, mais qui pousse dans son ter-
roir d'origine. Ces variétés présentent leurs 
propres traits : forme, couleur de la grappe, 

des grains et des feuilles, mais en particulier, 
elles procurent au vin, ses caractéristiques 
organoleptiques particulières et uniques. 
Elles constituent la réelle richesse d'un ter-
roir, le rendant unique et non reproductible. 
L'Italie se targue de presque 400 cépages 
autochtones, qui sont utilisés pour produire 
des vins en des quantités commercialement 
significatives, cela représente un plus grand 
nombre que la France, l'Espagne et la Grèce 
réunies. Parmi ceux-ci, 34 sont exclusifs du 
Piémont, ce qui rend cette région unique 
pour son originalité, mais surtout, sa qualité. 

BARBERA 
Variété de vin populaire et très répandue, elle est caractérisée par une acidité 
marquée et une presque absence de tanins. Cultivée presque partout dans cette 
région, c'est l'expression la plus typique du Monferrato et du DOCG Nizza. Au 
nez, elle procure des notes fleuries et fruitées. Elle est également cultivée dans 
les Langhe, où elle devient le Barbera d'Alba, plus puissant avec des notes épicées. 

DOLCETTO 
Un autre cépage répandu dans le Piémont, en particulier à Langa (Dogliani et Fa-
rigliano tous deux excellents) et dans le Basso Monferrato. Vin versatile, capable 
d'accompagner un repas, il se caractérise par sa couleur rubis très foncée, presque 
noire et son fort arôme de cerise. Riche en tannins, qui s'atténuent avec l'âge, les 
vins produits à partir du cépage Dolcetto disposent d'un arôme important et 
d'une belle texture. 

FREISA 
L'une des plus anciennes variétés du Piémont, fort cultivée, en particulier dans les 
collines de Turin. Aujourd'hui, sa terre de prédilection est Chieri (proche de Turin) 
et dans une moindre mesure, Asti. Elle est produite en deux versions : pétillante, 
à boire jeune et très rafraichissant, ou non pétillante, présentant une plus grande 
complexité. 

NEBBIOLO 
Voici la variété de raisin la plus importante en Italie, mais également au niveau mon-
dial, dont l'habitat idéal ne se retrouve que dans quelques endroits, presque tous 
situés dans le Piémont. Dans le nord, il produit des vins fins et élégants comme 
Ghemme, Gattinara et Carema ; Dans la province de Cuneo, on le retrouve dans 
le Roero et particulièrement, dans les Langhe de Barolo et Barbaresco, où les forts 
éléments tanins des cépages s'associent élégamment pour produire des vins qui 
s'améliorent au cours des années. 

Le Piémont est célèbre pour ses vins rouges mais la région offre également d’excellents 
vins blancs, plus aptes à être consommés en plein été, lorsque les températures atteignent 
facilement les 30 degrés.
 
ARNEIS 
Déjà mentionné en 1400 après avoir été presque complètement oublié. Il a retrouvé sa gloire 
dans les années 1980, il représente actuellement une large tranche du vignoble Roero et est 
une caractéristique de cette région. Frais avec l'odeur caractéristique et intense des fleurs 
d'acacia, il se laisse boire jeune, mais peut être surprenant si l'on attend quelques années. Sa 
forte acidité s'exprime bien dans la version pétillante et en particulier, dans les vins doux. 

ERBALUCE 
Répandu dans la région de Canavese, plus modestement dans les collines autour de Novara, 
c'est un vin versatile qui se prête à divers interprétations par son acidité prononcée. Dans sa 
version non pétillante, il est agréable avec une forte personnalité. Dans sa version pétillante, 
il est caractérisé par sa fraicheur. Mais c'est probablement la version douce qui est la plus 
intéressante, avec des vins arborant des arômes intenses et séduisants, ainsi qu'une impres-
sionnante longévité. 

CORTESE 
Répandu dans les Langhe et le Roero, il produit des vins frais et très agréables. Toutefois, 
son terroir préféré est la région de Gavi, aux pieds des collines dans le sud de la province 
d'Alexandrie, presque à la frontière avec la Ligurie. On y produit des vins très caractéristiques 
avec des notes minérales. 

MOSCATO BIANCO 
Dans la vaste famille diversifiée des Moscato, le blanc ou Asti est non seulement le vin initial, 
mais sûrement le plus exceptionnel. Le domaine de ce cépage a Canelli pour capitale, mais 
s'étend sur l'entièreté de Monferrato et une bonne partie des Langhe. Il est l'un des quelques 
cépages blancs qui présentent de remarquables notes aromatiques, qui se retrouvent dans les 
vins produits à partir de ce raisin. 
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Le concours Vinidivio 2018 La belle histoire des Delaunay…

Vinidivio : le programme La Paulée de Dijon  
prend une nouvelle dimension

Stéphane Derenoncourt  
« amoureux de la Bourgogne »

ILS PARLENT DE LEUR MÉTIER 

P  résidé pour la 5e année consécutive par Eric 
Goettelmann, Chef Sommelier Exécutif du 
groupe Bernard Loiseau et Meilleur Ou-
vrier de France 2018 (photo ci-contre), ce 
concours permettra de distinguer les meil-
leurs vins du Piémont. 

37 vins seront présentés cette année au concours, qui aura 
lieu le 23 octobre. Ils seront jugés sur la base d’une dégus-
tation à l’aveugle par un panel d’experts. 
On notera la participation exceptionnelle de Stéphane 
DERENONCOURT, l’un des consultants les plus influents 
dans le monde du vin. Ce vinificateur autodidacte et artisan 
vigneron-consultant intervient au travers d’une démarche 
globale dans plus de 140 domaines viticoles, à Bordeaux, en 
France et dans le monde entier. 

Le jury se répartira 
en deux catégories 
- Un jury de chefs sommeliers d’établissements prestigieux, 
dirigé par Eric Goettelmann et composé de : 

• Xavier Thuizat, chef sommelier de l’hôtel de Cril-
lon***** à Paris – A Rosewood Hotel.

Après avoir fait ses armes en tant que sommelier dans des 
restaurants étoilés tels que Le Meurice et auprès des chefs 
Pierre Gagnaire et Bernard Loiseau, il crée la cave du Peninsula 
Paris lors de sa rénovation. Depuis le début 2017, il est chef 
sommelier de l’Hôtel de Crillon. Sa découverte du saké japo-
nais remonte à 2014, un « coup de foudre » qui lui a ouvert de 
nouveaux horizons de mariages culinaires, auxquels ne pour-
rait prétendre le vin. 

• Bernard Neveu, Chef sommelier, Le Bristol ***** à Pa-
ris. 

Ce natif de La Rochelle, âgé de 35 ans, a déjà 13 ans de carrière 
en sommellerie derrière lui. Un profil construit en Outre-Mer, 
en Corse, dans l'Hexagone, dans de très belles maisons mais 
avant tout au contact des sommeliers et vignerons. En 2015, 
il rejoint Le Bristol. Grâce à lui, Epicure, le restaurant du Bris-
tol, obtient le Grand Award 2016 décerné par Wine Spectator 
pour sa carte des vins, reconnue « plus belle carte du monde ».
 
• Vincent Javaux, Chef sommelier, Pavillon Ledoyen à 

Paris*** 
Vincent Javaux a effectué sa formation professionnelle au lycée 
hôtelier de La Rochelle. En 2002, il fait ses premiers pas en cui-
sine au Four Seasons (hôtel George V à Paris) et au restaurant 
Richard Coutanceau. En 2006, il intègre le Pavillon Ledoyen ; il 
y exerce les fonctions de chef sommelier depuis un peu plus 
de 6 ans. 

- Un jury d’œnologues et de viticulteurs renommés, dirigé par 
Stéphane DERENONCOURT et composé de : 

• Bertrand De Villaine, gérant du mythique domaine de 

La Romanée Conti à Vosne-Romanée. 

• Cécile Tremblay, viticultrice, propriétaire du domaine 
éponyme cultivé en biodynamie à Morey-Saint-Denis. 
Dans l’édition 2019 du guide Bethane & Desseauve, le do-
maine Cécile Tremblay fait partie du top 10 des domaines 
de l’année. 

Cécile Tremblay est une étoile montante du vignoble bour-
guignon. Situé en Côte de Nuits, son domaine dispose d'une 
dizaine d'appellations parmi lesquels deux Grands Crus 
-Echezeaux du Dessus et Chapelle Chambertin- dont Cécile a 
à coeur de respecter les sols et préserver le terroir. Dès son 
arrivée au domaine en 2003, elle s'oriente vers la viticulture 
biologique avec la biodynamie comme objectif. 

• Catherine Delaunay, œnologue, fondatrice avec 
Laurent Delaunay, son mari, de la maison Badet Clément 
& Co. 

Basée à Nuits-Saint-Georges, en Côte d’Or, la maison Badet 
Clément est spécialisée dans la production et la commerciali-
sation de vins de marque et de domaine adaptés à la demande 
des marchés internationaux. Ces vins proviennent principale-
ment du Languedoc-Roussillon, de la Bourgogne et de la Vallée 
du Rhône. Créé en 1995, Badet Clément est devenu en 20 
ans l’un des acteurs majeurs du Languedoc-Roussillon grâce 
à la marque de vins de cépage du Pays d’Oc Les Jamelles et à 
la signature haut de gamme Abbotts & Delaunay, distribuées 
exclusivement en restauration et chez les meilleurs cavistes. 
En décembre 2017, Laurent Delaunay rachète la marque 
Edouard Delaunay à Boisset et investit 1,5 millions d’euros à 
L’Etang-Vergy (21), avec la volonté de mettre pleinement le 
pied dans la production de vins de Bourgogne et de retrouver 
les racines familiales. 
Les meilleurs crus seront récompensés et leurs propriétaires 
mis à l’honneur au cours d’une cérémonie officielle qui se dé-
roulera lors de la Paulée de Dijon. Cette soirée de gala, co- or-
ganisée par la Ville de Dijon et la Métropole aux côtés de Dijon 
Congrexpo, aura lieu le dimanche 4 novembre dans un lieu 
prestigieux : la salle des Etats à l’Hôtel de Ville. Des médailles 
d’argent, d’or et de diamant seront remis aux lauréats ainsi que 
la distinction « Coup de cœur du jury ». 

Eric Goettelmann, Chef Sommelier Exécutif du groupe Bernard 
Loiseau

Le grand invité de Vinidivio 2018

Président du jury technique du salon Vini-
divio, Stéphane Derenoncourt représente 
l’un des consultants les plus influents dans 
le monde du vin. Interview de celui qui fait 
profiter plus de 140 domaines de son sa-
voir-faire…

D  ijon l’Hebdo : Pourquoi 
dit-on que la région du 
Piémont est particu-
lièrement proche de la 
Bourgogne ?
Stéphane Derenon-

court : « La notion de cépages est aus-
si traditionnelle dans cette région. Elle va 
prendre diverses formes selon le lieu où l’on 
se trouve. Si bien que la connaissance du sol 
va permettre d’orienter les choses afin d’affi-
ner, épurer, faire ressortir ce goût du cépage. 
C’est grâce à cela que l’on peut intervenir sur 
la complexité du vignoble. Celui-ci vient de la 
nature du sol mais aussi un peu de l’exposi-
tion. D’où le lien entre la région du Piémont 
et la Bourgogne avec la prédominance des 
sols calcaires ». 

DLH : Il existe dans le Piémont une 
école classique et une autre plus mo-
derne. Laquelle vous plaît le plus ?

S. D. : « Cela s’est passé longtemps aussi en 
Bourgogne et cela continue encore quelque 
peu. Dans le Piémont ou en Bourgogne, les 
deux écoles sont respectables mais donnent 
des vins différents. Les choix techniques dif-
fèrent en ce qui concerne la décision de la 
maturité. L’école moderne va plutôt travailler 
sur des raisins un peu plus mûrs, tandis que 
l’autre optera pour des raisins que je quali-
fierais d’al dente afin de rester dans la langue 
de Dante. La notion d’élevage est également 
essentielle. La nouvelle école donnera des 
vins plus riches, un peu plus agressifs. La vieille 
école préfère des profils de vin moins colo-
rés, un peu plus acides, car moins extraits et 
moins mûrs, et ils donneront un style patiné 
par le temps, avec un charme un peu démo-
dé ». 

DLH : La réussite internationale des 
vins italiens – tel le célèbre Barolo du 
Piémont – tient-elle à la gastronomie 
transalpine ? 
S. D. : « La gastronomie française est certes 
l’une des plus respectées du monde mais 
elle est très complexe. Même s’il existe de 
la très grande gastronomie transalpine, l’on 
retient de la cuisine italienne un côté familial, 
relativement facile à réaliser. Je pense évidem-

ment à la pasta, la pizza, la tomate… Aussi 
a-t-elle connu un essor mondial relativement 
incroyable. Le vin italien a beaucoup bénéfi-
cié du fait que cette cuisine soit devenue très 
populaire. Et les vins italiens ont évolué vers 
des tons plus sucrés, moins austères, comme 
avec le Sangiovese en Toscane, plus dans des 
canons de beauté internationaux ».

DLH : Le succès planétaire que vous 
avez connu avec La Mondotte, 
Saint-Emilion grand cru, que vous 
avez pratiquement créé de toutes 
pièces en 1996, pourrait-il encore in-
tervenir aujourd’hui ?
S. D. : « C’est encore réalisable et peut être 
même plus facilement qu’avant. Le succès 
est quelque chose d’extrêmement fragile et 
peut être très éphémère dans le monde du 
vin. L’on vit aujourd’hui un nouveau boulever-
sement avec le réchauffement climatique. Le 
comportement des consommateurs change 
énormément : ceux-ci veulent plus de véri-
té. Et cela fait évoluer la production avec de 
nouvelles initiatives qui se mettent en place ».

DLH : Il est très rare qu’un consultant 
bordelais intervienne en Bourgogne. 
Mais, que ce soit avec le domaine La-

roche à Chablis ou encore avec Les 
Héritiers Saint-Genys à Chassagne 
Montrachet, vous êtes une excep-
tion…
S. D. : « A l’origine, un industriel qui avait 
investi dans le vignoble avait besoin d’un 
guide, car ce n’était pas son métier. Le mien, 
c’est de tracer des lignes techniques qui per-
mettent de mettre en valoir le terroir, grâce à 
la connaissance des sols. Sur un plan plus per-
sonnel, j’ai un grand amour de la Bourgogne. 
J’ai, en effet, autant de bourgognes dans ma 
cave que de bordeaux. C’est rare d’intervenir 
ici car ce sont essentiellement de petits do-
maines, où les propriétaires sont également 
vignerons… J’ai accepté tout de suite car 
travailler le Pinot noir et le Chardonnay en 
Bourgogne représente un rêve ! »

Propos recueillis  
par Camille Gablo

 Stéphane Derenoncourt : « Le vin italien a beau-
coup bénéficié de l’essor incroyable de la cuisine 
transalpine dans le monde entier » (photo C. 
Goussard)                                                                                                                     

La Paulée de Dijon se tenait jusqu’à présent au Cellier de Clairvaux

Catherine Delaunay a fondé avec son époux 
Laurent la Maison Badet-Clément, spécialisée 
dans la production et commercialisation de vins 
du Languedoc-Roussillon… avant de reprendre 
pied en Bourgogne  

Jury du concours Vinidivio 2018

L’œnologue Catherine Delaunay, fondatrice 
avec son époux Laurent de la Maison Ba-
det-Clément qui rayonne – et c’est peu de 
le dire – dans la production et la commer-
cialisation des vins du Languedoc-Roussillon, 
figure parmi le jury du concours Vinidivio 
2018. L’occasion de revenir sur la (très) belle 
histoire des Delaunay en Bourgogne…

L a Bourgogne vineuse recèle bien 
des histoires… et c’est, outre ses 
climats qui lui valent l’étiquette de 
l’Unesco, ce qui fait son charme. 
Nous allons vous en conter une…  
qui pourrait entrer au Panthéon 

bourguignon ! Lisez plutôt… Il s’agit de l’his-
toire des Delaunay. A la fin du XIXe siècle, 
le fils d’un marchand de vin nantais décide 
de devenir négociant en vins de Bourgogne. 
S’orientant principalement dans les Côtes 
de Nuits et les Hautes Côtes, l’entreprise 
se développe au cours du XXe siècle et le 
nom s’impose peu à peu dans l’univers cher à 
Bacchus. Cependant, au début des années 90, 
son petit-fils tombe malade alors que la crise 
bat son plein. Et Jean-Claude Boisset, qui l’ap-
préciait, propose de racheter cette maison. 

Ce qui est chose faite en 1992… L’arrière 
petit-fils Laurent Delaunay et son épouse Ca-
therine, œnologues tous deux, demeurent 2 
ans sous l’égide du groupe Boisset avant de 
voler de leurs propres ailes. S’intéressant aux 
vins de cépage, ils lancent Badet-Clément 
afin de commercialiser les vins du Langue-
doc-Roussillon, alors en plein renouveau. En 
partant d’une copie blanche, et devenus vini-
ficateurs-négociants, ils vont écrire un grand 
livre puisque 20 ans plus tard ce groupe ré-
alise 50 M€ de chiffre d’affaires ! Et ce grâce, 
notamment, à la marque de vins de cépage du 
Pays d’Oc, Les Jamelles, ou encore à la signa-
ture prestigieuse Abbotts & Delaunay, distri-
buée exclusivement en restauration et chez 
les meilleurs cavistes. 

Jean-Claude Boisset 
« admiratif »
Ils rachètent en 2003 DVP (Domaines et 
Vins de Propriété) afin de reprendre pied 
en Bourgogne. La réussite est à nouveau au 
rendez-vous (environ 180 domaines leur font 
confiance) si bien que Laurent Delaunay pro-
pose le rachat de la maison familiale à Jean-
Claude Boisset, véritablement « admiratif 

de qu’ils ont accompli ». Cette transaction 
intervient en 2017 et pas à n’importe quel 
moment puisque la signature se déroule… à 
la veille de la Vente des Vins des Hospices de 
Beaune ! 
Comme quoi cette (belle) histoire méritait 
bien que l’on s’y attarde quelque peu. A des-
sein de vous annoncer le concours Vinidivio 
2018 ! Car Catherine Delaunay siège parmi le 
jury technique composé de très grands som-
meliers, œnologues et présidé par le grand 
consultant Stéphane Derenoncourt. 
Alors qu’elle était à Hongkong afin de déve-
lopper l’exportation, elle n’a pas manqué de 
nous donner son point de vue les vins du Pié-
mont qui sont passés à la loupe (et au nez) de 
ces professionnels chevronnés : « Ce sont des 
vins qui se rapprochent de ceux de la Bour-
gogne. C’est d’autant plus vrai pour leurs 
vins traditionnels, avec des tanins, crayeux eu 
égard au sol également calcaire. Ils possèdent 
un bon rebond en bouche, beaucoup de 
fruits, des notes épicées, de tabac blond… » 
Concernant la Maison Edouard Delaunay, 
dont ils sont à nouveau propriétaires, Cathe-
rine et son époux Laurent sont déjà passés à 
la vitesse supérieure. Comme toujours, de-

vrions-nous écrire, depuis qu’ils ont pris leur 
envol… « Nous avons fait d’importants tra-
vaux dans les chais à L’Etang-Vergy où nous 
avons investi 1,5 M€ afin de pouvoir vinifier 
dans les meilleures conditions ». Ne doutons 
pas que la Maison Edouard Delaunay va rapi-
dement retrouver sa superbe !

Les Master Classes Les temps forts de Vinidivio

La journée  
professionnelle

Trois master classes seront proposées 
lors de Vinidivio : 
• Vendredi 2 novembre à 16 h : 

Les terroirs du cépage Nebbiolo, 
master class animée par Jacky RI-
GAUX. 

• Samedi 3 novembre à 16 h : Le 
cépage Barbera dans le temps, 
master class animée par Davide 
PASQUERO, sommelier italien. 

• Dimanche 4 novembre à 15 h : 
Une promenade en Piémont, mas-
ter class animée par Davide PAS-
QUERO, sommelier italien.

Destinées aux amateurs éclairés, elles 
seront l’occasion de découvrir des 
vins sélectionnés dans des conditions 
privilégiées de dégustation. 

Mardi 23 octobre 
Concours Vinidivio 2018. 
Jeudi 1er novembre 
Ouverture de 11 h à 20 h.
11h : inauguration de la foire 
et de Vinidivio 2018. 

Vendredi 2 novembre 
Ouverture de 11 h à 20 h.
16 h : master class animée 
par Jacky Rigaux : Les ter-
roirs du cépage Nebbiolo.
 Jacky Rigaux est retraité de 
l’Université de Bourgogne 
où il a initié deux diplômes 
originaux « Vin et Culture » 
et «Pratique de la dégusta-
tion par la connaissance des 
terroirs ». Il a publié de nom-
breux ouvrages en sciences 
humaines et sur les terroirs 
viticoles. Ses recherches 
sur la vigne, le vin et le ter-
roir s’organisent autour de 
« la thématique du terroir 
et de la dégustation », dans 
une perspective historique 
et épistémologique. Son 
approche se veut multi-ré-
férentielle. Jacky Rigaux or-
ganise de nombreuses ren-
contres sur le terrain avec 
les vignerons, pour des dé-
gustations et des séminaires 
thématiques. Il est également 
conférencier sur la théma-
tique de « la dégustation 
géo-sensorielle et les vins de 
lieu ». Il organise chaque an-
née « Les Rencontres Inter-
nationales Henri Jayer, Vigne-

rons, Gourmets et Terroirs 
du Monde » au château de 
Gilly-les-Cîteaux, haut lieu 
de la viticulture cistercienne. 

Samedi 3 novembre 
Ouverture de 11 h à 20 h.
16 h : master class animée 
par Davide Pasquero, som-
melier italien : Le cépage 
Barbera dans le temps. 

Dimanche 4 novembre 
Ouverture de 11 h à 20 h
15 h : master class sous la 
conduite de Davide Pasque-
ro, sommelier italien : Une 
promenade en Piémont. 
19 h : Paulée de Dijon (salle 
des Etats – Hôtel de Ville de 
Dijon), au cours de laquelle 
auront lieu la proclamation 
des résultats et la remise des 
prix du concours Vinidivio. 

Lundi 5 novembre 
Ouverture de 10 h à 18 h.
Journée réservée aux pro-
fessionnels du vin (cavistes, 
sommeliers, importateurs, 
grossistes...) 29 
11 h : Dégustation géo-sen-
sorielle par les terroirs, ani-
mée par Stéphane Derenon-
court.
14 h : master class animée 
par Davide Pasquero, som-
melier italien : Comparaison 
des cépages Nebbiolo et 
Barbera 

La journée du 5 novembre sera exclu-
sivement réservée aux professionnels 
: cavistes, restaurateurs, sommeliers, 
importateurs, grossistes. Elle a pour 
objectif de permettre aux acteurs de 
la vigne et du vin de se rencontrer, de 
nouer des partenariats ou encore de 
développer des échanges commer-
ciaux avec les viticulteurs du Piémont 
participant à Vinidivio. 
Elle aura lieu de 10h à 18h et compren-
dra une dégustation géo-sensorielle 
par les terroirs, animée par Stéphane 
Derenoncourt et une masterclass di-
rigée par Davide Pasquero. 

C  o-organisée pour 
la première fois 
par la Ville de Di-
jon et la Métro-
pole aux côtés de 
Dijon Congrexpo, 

cette 6e édition aura lieu dans le 
cadre somptueux de la salle des 
Etats à l’Hôtel de Ville de Dijon di-
manche 4 novembre à 19 h. Elle ac-
cueillera 250 convives à la manière 
d’un «banquet républicain ». 
Vignerons italiens et bourguignons, 
personnalités et amateurs de vins 
se retrouveront autour d’un dîner 
d’exception orchestré par le chef 
étoilé du restaurant Loiseau des 
Ducs, Louis-Philippe Vigilant et son 
équipe. Louis-Philippe Vigilant réin-
terprètera un menu historique tiré 
de la collection du fonds gourmand 
de la Bibliothèque municipale de 
Dijon. Il s’agira d’un menu élaboré 
pour un dîner offert au Chanoine 
Kir, député-maire de la ville de Di-
jon, le 30 novembre 1957, au Palais 
des Ducs de Bourgogne (prix : 98 

€ TTC). 
- Velouté de châtaigne à la carda-
mome 
- Foie gras de canard confit aux 
épices, baies et fruits d'automne 
- Saumon à la Chambord, fumet au 
Chablis  
- Dindonneau fermier truffé, lé-
gumes racines à la noisette du Pié-
mont et champignons 
- Assiette de fromages affinés de la 
fromagerie Porcheret 
- La Bombe glacée au cassis et rose.
- Mignardises 
François Labet, président du Bu-
reau Interprofessionnel des Vins de 
Bourgogne, présidera cette soirée 
placée sous le signe du partage et 
de la convivialité. Ainsi que le veut la 
tradition, les convives apporteront 
leurs meilleures bouteilles à parta-
ger. 
Au cours de la soirée, auront lieu 
la proclamation des résultats et la 
remise des prix du concours VINI-
DIVIO 2018. 
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Loiseau prend goût à la Foire

La chasse :  
une passion qui se déguste

F orts du succès remporté 
par cette opération inédite 
l’an dernier, Patrick Bertron, 
chef du restaurant La Côte 
d’Or** du Relais Bernard 
Loiseau à Saulieu, Dijon 

Congrexpo et la prestigieuse maison 
Loiseau ont souhaité reconduire leur 
partenariat. 
Cette année, la formule se déclinera sur 
plusieurs journées : 
• Le Chef viendra réaliser une de ses 

recettes « cuisses de grenouilles 
troussées et fraîcheur de jeunes 
pousses, jus au curry vert », samedi 3 
novembre de 10 h à 11 h 30 sur l’es-
pace des Rencontres Gourmandes. 
Cette démonstration sera naturelle-
ment suivie d’une dégustation. 

• Mercredi 7 novembre à partir de 
15 h, le concours Bernard Loiseau 
2018 mettra à l’honneur l’un des 
plats emblématiques de la cuisine 
bourguignonne. L’an dernier, les fina-
listes du concours avaient dû repro-
duire à l’identique un grand classique 
de Bernard Loiseau : la « Rose des 
Sables ». Cette année, les 6 cuisiniers 
amateurs qui auront été sélection-
nés au préalable viendront réaliser, 
devant le public de la foire, la recette 
du poulet Gaston Gérard, revisitée 
par leurs soins. Le jury, composé de 
cuisiniers professionnels, de repré-
sentants du groupe Bernard Loiseau, 
de Dijon Congrexpo et de l’Amicale 
des Cuisiniers de la Côte d’Or, note-
ra les plats selon les critères suivants 
: la créativité de l’interprétation de la 
recette ; la présentation ; la cuisson, 
le goût et les saveurs, l’accompagne-

ment. Le concours sera supervisé 
par Patrick Bertron. 

La proclamation des résultats et la re-
mise des prix auront lieu le jour même 
vers 18h30. 
De très beaux lots seront offerts aux 
trois premiers lauréats par la maison 
Loiseau : - 1er et 2e prix : un séjour pour 
deux personnes au Relais Bernard Loi-
seau à Saulieu - 3e prix : un repas pour 
deux personnes au restaurant Loiseau 
des Ducs à Dijon. 
Les autres finalistes recevront un panier 
gourmand offert par la maison Loiseau. 
• Parallèlement à ces animations, le 

groupe Bernard Loiseau tiendra un 
restaurant gastronomique éphé-
mère les 7 et 8 novembre à l’heure 
du déjeuner. Mourad Haddouche, 
chef du restaurant Loiseau des 
Vignes* à Beaune et Louis-Philippe 
Vigilant, chef du restaurant Loiseau 
des Ducs* à Dijon se succèderont 
aux fourneaux pour confection-
ner un menu gastronomique dans 
le cadre élégant et feutré du salon 
Chambertin. 

Dominique Loiseau, Présidente du 
groupe Bernard Loiseau, explique la re-
conduction de cette opération : « Le 
grand succès de la première édition « Loi-
seau fait la foire » en 2017 nous conduit 
tout naturellement à renouveler notre 
participation à la Foire internationale et 
gastronomique de Dijon. Nous serons 
ravis de faire découvrir et transmettre 
aux visiteurs et participants au concours 
Bernard Loiseau notre savoir-faire, tout 
en contribuant au rayonnement de notre 
belle région Bourgogne-Franche Comté 
en passant par l’Auxois-Morvan ». 

Patrick Bertron, chef du restaurant La Côte d’Or** du Relais Bernard Loiseau à Saulieu

Aujourd’hui, cuisiner le gibier ne se ré-
sume plus aux plats en sauce et cuis-
sons de plusieurs heures. La viande de 
gibier devient tendance et synonyme 
de recettes plus simples et modernes. 
Barbecues, brochettes, saucisses de 
gibier, burger de sanglier ou de che-
vreuil... au restaurant ou à la maison, 
tout le monde peut se faire plaisir. 

C’  est pour présen-
ter les différentes 
façons de cuisiner 
la viande de gibier, 
et vanter ses ver-
tus, que la Fédéra-

tion départementale des chasseurs de 
Côte-d’Or sera présente le vendredi 9 
novembre pour une journée « Saveurs 
de venaison ».

Des shows culinaires  
toute la journée 
Lors de cette journée, organisée en 
partenariat avec les professionnels des 
métiers de bouche de la région. Les vi-
siteurs pourront déguster des prépara-
tions charcutières réalisées à base de 
gibier par nos partenaires charcutiers 
traiteurs (Maison Mitanchey - Dijon, 
Boucherie Sébas en Guyon - Auxonne, 
Boucherie Saint Georges - Fauverney) 
et observer les techniques de cuisine 
des jeunes apprenties lors des Ren-
contres féminines hôtelières (en par-
tenariat avec les lycées hôteliers de 
Côte-d’Or, l’Amicale des Cuisiniers de 
Côte-d’Or et le groupe SEB). 

Sur l’espace des Rencontres Gour-
mandes, à midi et en fin de journée, les 
passionnés de cuisine pourront notam-
ment assister à la réalisation de plats 
à base de gibier par des grands noms 
de la gastronomie française. Parmi les 
grands chefs : Stéphane Derbord - Di-
jon, Laurent Para - Beaune, Guillaume 
Royer - Abbaye de la Bussière, Monique 
Salera - Atelier de cuisine à Longvic, 
Louis-Philippe Vigilant - Loiseau des 
Ducs à Dijon, Edouard Mignot - Chas-
sagne Montrachet, font partie de ceux 
qui cuisinent le gibier dans sa plus pure 
tradition. 
Ces deux shows culinaires seront ryth-
més par la présence indissociable de L’ 
Association des sommeliers de Bour-
gogne qui donnera au public les clés 
d’une association mets et vins réussie. 
L’occasion de découvrir que la chasse 
est (aussi) une passion qui se déguste. 

Chasseurs,  
à vos tabliers !  
On ne présente plus le traditionnel 
concours de terrines organisé par la 
fédéra on depuis de nombreuses an-

nées! Réservé aux chasseurs et leurs 
compagnes dont le challenge est de 
confectionner la meilleure terrine de 
gibier de leur choix (gibier à plume ou à 
poil), ce concours permet de me re en 
lumière les talents des nombreux cui-
siniers amateurs dont fourmille notre 
département. Un jury composé de 
chefs cuisiniers et des charcutiers-trai-
teurs départagera les concurrents a 
n de sélectionner les trois meilleures 
préparations. 
A l’heure du manger «mieux» et «lo-
cal» (circuits courts), cette journée in-
vite à découvrir et réinventer la prépa-
ration du gibier. Redonnons-lui toute sa 
place dans notre cuisine d’aujourd’hui ! 

L’inscription pour le concours 
de terrines est à faire auprès de 
la Fédération des chasseurs de 
Côte-d’Or avant le 07 novembre 
2018.

Renseignements : 03.80.53.00.75
accueil@fdc21.com
www.fdc21.com 
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Les Rencontres gourmandes 
montent en puissance

La table de Lucullus  
prend des couleurs… italiennes

L es Rencontres Gourmandes sont l’un des princi-
paux pôles d’attraction de la foire. Pour leur 20e 
édition, elles prennent un nouvel élan sous l’impul-
sion du président de l’Amicale des Cuisiniers de la 
Côte-d’Or récemment élu : le chef étoilé Stéphane 
Derbord* et de son nouveau bureau. 

Elles fédèrent de plus en plus d’organismes professionnels, de 
restaurateurs, de professionnels des métiers de bouche, de 
centres de formation... qui proposent des démonstrations cu-
linaires, concours, ateliers et autres animations gourmandes 
tout au long de la foire. Partage, générosité, convivialité sont 
les valeurs fondamentales des Rencontres Gourmandes. 
Chefs cuisiniers, pâtissiers, sommeliers, Meilleurs Ouvriers 
de France, charcutiers-traiteurs, enseignants et élèves des 
lycées hôteliers... se relaient derrière les fourneaux pour dé-
voiler leurs astuces, réaliser des recettes originales et faire 
partager la passion de leur métier dans une ambiance cha-
leureuse et conviviale. 
Cette année, place à l’Italie gourmande avec plusieurs anima-
tions dédiées à la cuisine transalpine : atelier pour les enfants 
« Cooking Pizza », réalisation de recettes inspirées du pays 
hôte d’honneur, démonstrations par le chef italien, concours 
de fabrication de pâtes fraîches, démonstration de découpe 
de jambon de Parme et fabrication de risotto... 
A noter aussi, parmi les temps forts de cette 20e édition : 
- La reconduction de l’opération « Loiseau fait la foire » - des 
ateliers d’initiation à la cuisine moléculaire (le 11 novembre 
de 14h à 16h). 
On retrouvera naturellement les rendez-vous traditionnels 
et journées à thème qui font chaque année le succès des 
Rencontres Gourmandes. 

• JEUDI 1er NOVEMBRE (10 H - 20 H )
14 h -16 h : Atelier culinaire parent-enfant 
(9 - 13 ans), animé par Monique Salera sur le 
thème de l'Italie. 
15 h 30 – 16 h 00 : Initiation à la dégustation 
pour les enfants, proposée par l'Association 
des Sommeliers de Bourgogne. 
16 h 30 – 18 h : Atelier culinaire pour les 
enfants "Cooking Pizza", proposé par la 
Chambre de Commerce Italienne de Lyon et 
animé par le restaurant italien Il Ristorante à 
Quétigny

• VENDREDI 2 NOVEMBRE 
NOCTURNE (10 H - 21 H  et 23 H hall 
1 - gastronomie) 
A partir de 14 h : Concours « Les Toqués 
du goût »(8e édition). Concours de cuisine 
amateur organisé par Dijon Ville Santé. Réa-
lisation par les équipes constituées de 2 can-
didats d'un repas complet pour un ménage 
de 4 personnes, avec un budget total de 18 
euros. Coach : Alain Madeleine, Président de 
l'Institut de la Gastronomie Française. 
16h 30 : Fin du concours.
18 h : Proclamation des résultats et remise 
des prix. 
19 h 30 - 21 h : Démonstration de découpe 
de Jambon de Parme et réalisation de risot-
to, suivie de dégustation, par le chef du res-
taurant italien IL RISTORANTE à Quétigny. 

• SAMEDI 3 NOVEMBRE 
NOCTURNE (10 H - 21 H et 23 H hall 
1 - gastronomie) 
10 h -11 h 30 : Démonstration culinaire, sui-
vie d'une dégustation, par Patrick Bertron, 
Chef du Relais Bernard Loiseau** à Saulieu. 
14 h - 16 h : Atelier culinaire animé par Mo-
nique Salera. Réalisation de recettes inspi-
rées du pays hôte d'honneur. 
16 h 30 - 18 h : Réalisation d'une recette par 
le chef italien Gianni D'Amato (Restaurant 
Café Ari e Mestieri à Reggio Emilia) et ac-
cord mets et vins. 

• DIMANCHE 4 NOVEMBRE  
(10 H - 20 H)

Journée de l'Amicale des Cuisiniers en parte-
nariat avec Volailles Fermières de Bourgogne, 
Hélix, Ets Mairet, Interbev et le Syndicat du 
Cassis de Dijon. 
10 h 30 à 18 h 00 : Réalisation de 5 recettes 
différentes par les chefs Stéphane Derbord*, 
Guillaume Royer*, MOF (Abbaye de La Bus-
sière-sur-Ouche), Arole Dupaty (Le Sabot de 
Vénus à Bure-les-Templiers), Patrick Badet... 
15 h : Rassemblement des confréries gastro-
nomiques et défilé dans les allées en tenue 
d'apparat. 
16 h 30 - 18 h : Conférence-dégustation sur 
les vins de Bourgogne animée par l'Associa-
tion des Sommeliers de Bourgogne.

• LUNDI 5 NOVEMBRE (10 H - 20 H)
46e Grand Prix national de la Gourmandise. 
Concours national de pâtisserie organisé 
par Dijon Congrexpo avec la collaboration 
de pâtissiers, chocolatiers, glaciers. Président 
du concours : Fabrice Gillotte, MOF choco-
latier. Parrain 2018 : Benoît Charvet, chef pâ-
tissier du groupe Georges Blanc, champion 
du monde de la glace. 
Journée : Exposition des pièces en compéti-
tion au salon d'honneur (entrée principale). 
8 h 30 à 16 h 00 : Concours de croquem-
bouches (réservé aux pâtissiers en forma-
tion mention complémentaire pâtisserie à 
l'Ecole des Métiers Dijon Métropole). 
16 h 30 : Remise des prix. 
16 h 30 - 18 h : Démonstration culinaire par 
le chef du pavillon de l'hôte d'honneur et ac-
cord mets et vins du pays invité, animé par 
l'Association des Sommeliers de Bourgogne. 

• MARDI 6 NOVEMBRE 
(NOCTURNE 10 H - 21 H et 23 H hall 
1 - gastronomie) 
Journée : Finale régionale du Gargantua, or-
ganisée par Restau'Co région Bourgogne 

Franche-Comté. 
12 h 30 : Début des épreuves.
18 h 30 : Proclamation des résultats et re-
mise des prix. 
10 h - 13 h : 41e Concours professionnel du 
meilleur jambon persillé artisanal de Bour-
gogne organisé par la Confrérie de Saint-An-
toine, Bailliage de Bourgogne Franche-Com-
té (vers la Table de Lucullus). 
Vers 16 h : Proclamation des résultats.
En nocturne : Démonstration de fabrication 
de pâtes fraîches. Animation proposée par la 
Chambre de Commerce Italienne de Lyon. 

• MERCREDI 7 NOVEMBRE 
(10 H - 20 H) 
10 h - 15 h : Journée de l’Ecole des Métiers 
Dijon Métropole. 
« Les apprentis de l'Ecole des Métiers au 
cœur de l'Italie ».
Démonstrations et dégustations proposées 
par les apprentis de la filière Hôtellerie Res-
tauration. 
15 h - 19 h : Concours de cuisine amateur 
Bernard Loiseau.
Thème : le poulet Gaston Gérard revisité. 
19 h : Proclamation des résultats et remise 
des prix. 

• JEUDI 8 NOVEMBRE (10 H - 20 H) 
11 h – 17 h : 28e Concours interrégional des 
Jeunes Espoirs organisé par l'Amicale des 
Cuisiniers de la Côte-d'Or. 
Concours réservé aux jeunes professionnels 
de 18 à 26 ans. Président du jury : Olivier 
Walch, Chef du Château du Clos de Vougeot. 
Réalisation :
- d'un plat d'hier et d'aujourd'hui : interpré-
tation du bœuf Charolais à la bourguignonne 
avec deux garnitures.
- d'un dessert à base de poire et de cassis. 
17 h : Proclamation des résultats et remise 
des prix. 

• VENDREDI 9 NOVEMBRE

(NOCTURNE 10 H - 21 H  et 23 H hall 
1 - gastronomie) 
Journée chasse et venaison (8e édition) or-
ganisée par la Fédération départementale 
des Chasseurs de la Côte-d'Or en partena-
riat avec les métiers de bouche. 
Exposition « Retour de chasse » - gibiers en 
cuisine et préparations charcutières sur la 
Table de Lucullus. 
10 h 15 - 11 h 30 : Réalisation d'une recette 
à base de gibier par un chef de l'Amicale des 
Cuisiniers, Iza Guyot (Le Comptoir de Pagny 
à Pagny-le- Château) 
10 h 30 : Concours de terrines de gibier 
réalisées par les chasseurs et leurs épouses 
(vers Table de Lucullus) 
12 h - 14 h : Recettes de gibier réalisées en 
public par les chefs Stéphane Derbord* / 
Louis-Philippe Vigilant* (Loiseau des Ducs) 
et dégustation accompagnée des accords 
mets et vins présentée par l'Association des 
Sommeliers de Bourgogne.
14 h - 17 h : 21es Rencontres féminines hô-
telières organisées par l'Amicale des Cuisi-
niers, en collaboration avec SEB et la Fédéra-
tion des Chasseurs de la Côte-d'Or. 
Réalisation de recettes de gibier par les 
élèves des lycées hôteliers, sous la prési-
dence de Jean-Paul Jeunet, chef étoilé d'Ar-
bois. 
14 h - 18 h 30 : Proclamation des résultats 
et remise des prix aux lauréats du concours 
de terrines.
Remise des diplômes aux participants à la 
Table de Lucullus. 
18 h 30 – 20 h 30 : Recettes de gibier ré-
alisées en public par les chefs Guillaume 
Royer*, MOF (Abbaye de La Bussière), Mo-
nique Salera (Atelier culinaire à Longvic), 
Laurent Parra (Le Conty à Beaune). 
Dégustation accompagnée des accords mets 
et vins présentée par l'Association des Som-
meliers de Bourgogne.
A partir de 19 h : Fanfare de sonneurs de 
trompes de chasse - Rallye des Trompes de 

l'Ouche (Vers Table de Lucullus). 

• SAMEDI 10 NOVEMBRE
(NOCTURNE 10 H- 21 H  et 23 H 
hall 1 - gastronomie) 
Journée des artisans charcutiers-trai-
teurs organisée par la Confrérie des 
Chevaliers de Saint-Antoine. 
Journée : Exposition de plats sur la 
Table de Lucullus.
A partir de 14 h 30 et tout au long de 
l'après-midi : Démonstrations, suivies 
de dégustations. 
A partir de 15 h 30 : Conférence-dé-
gustation sur les vins de Bourgogne, 
animée par l'Association des Somme-
liers de Bourgogne.
A partir de 19 h : Dégustation de 

jambon persillé par la Confrérie des 
Chevaliers de Saint-Antoine en colla-
boration avec la Confrérie des Talme-
liers du Bon Pain. 

• DIMANCHE 11 NOVEMBRE 
10 H - 19 H 
(NOCTURNE 10 H- 21 H  et 23 H 
hall 1 - gastronomie) 
10 h 30 - 11 h 30 : Démonstration par 
un chef de l’Amicale des Cuisiniers, 
suivie d'une dégustation
(Carole Dupaty, Le Sabot de Vénus à 
Bure-les-Templiers) 
14 h – 16 h : Ateliers d’initiation à la 
cuisine moléculaire, proposés par Di-
jon Congrexpo en collaboration avec 
l'école de cuisine « Avec ou Sans To-

que » (ateliers de 30 mn) 
Concours amateur de bûches de 
Noël organisé par Dijon Congrexpo.  
Président : Pierre Hubert, pâtis-
sier-créateur à Dijon. Lieu : Table de 
Lucullus
10h -11 h 30 : Accueil des candidats - 
dépôt des pièces. 
12 h à 13 h : Opérations de jury.
13 h : Dégustation des bûches offerte 
au public. 
16 h : Proclamation des résultats et 
remise des prix. 

A  fin de la mettre davantage 
en valeur et d’apporter une 
touche de nouveauté, la 
Table de Lucullus bénéficie 
cette année d’un nouvel ha-
billage et d’aménagements 

de pourtour aux couleurs de l’Italie. 
Elle accueillera successivement : 

• Jeudi 1er novembre : Le savoir-faire des 
apprentis de l’Ecole des Métiers Dijon 
métropole Les apprentis des filières ali-
mentaires (boulangerie, pâtisserie, char-
cutier traiteur) ainsi que les cuisiniers et 
les fleuristes proposeront une Table de 

Lucullus aux couleurs de l’Italie. 

• Vendredi 2 novembre : Restaurant Châ-
teau Bourgogne (Hôtel Mercure).

• Samedi 3 novembre : Exposition de pro-
duits italiens 

• Dimanche 4 novembre : Les traiteurs Le 
Gourmet et la maison Ramel.

• Lundi 5 novembre : Journée de la bou-
langerie.

• Mardi 6 novembre et mercredi 7 no-
vembre : « Deux trésors : une seule 

origine » Présentation de la découverte 
du café et du chocolat par les maisons 
Biacelli et Carbillet (avec dégustation). 

• Jeudi 8 novembre : Festins de Bourgogne.

• Vendredi 9 novembre : Journée Chasse 
et Venaison organisée par la Fédération 
départementale des Chasseurs de la 
Côte-d’Or en partenariat avec les mé-
tiers de bouche. 

• Exposition « Retour de chasse » - gibiers 
en cuisine et préparations charcutières. 

• samedi 10 novembre : Journée des arti-
sans charcutiers-traiteurs, organisée par 
la Confrérie des Chevaliers de Saint-An-
toine 

• dimanche 11 novembre : Concours 
amateur de bûches de Noël.

La décoration florale et végétale de la Table 
de Lucullus est réalisée par Gilles Sonnet et 
son équipe.

Le chef étoilé Stéphane Derbord très impliqué dans les Rencontres 
gourmandes

Les ateliers culinaires pour les enfants sont animés par Monique SaleraLes concours révèlent de jeunes talents
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Pas moins de 16 concours 
culinaires

L’un des points forts de la foire, c’est assurément les concours 
professionnels ou amateurs qui s’y déroulent. Certains sont 
même devenus des institutions et ont le soutien des grands 
noms de la profession. Cette année, ils seront au nombre 
de 16. 

P  our les participants, ils leur permettent de 
confronter leurs compétences, leur savoir-faire, 
leur créativité... mais c’est également l’occasion 
de partager leur amour de la cuisine ou de la 
pâtisserie avec d’autres passionnés, le tout dans 
une très bonne ambiance. C’est également un 

bon moyen de se fixer des défis, de s’améliorer et de montrer 
ainsi que la cuisine est une affaire de goût et de personnalité. 
Pour le public, c’est l’opportunité d’assister aux épreuves « en 
live » et d’encourager les candidats. 
Ces compétitions sont marquées par la venue de grands 
chefs, de Meilleurs Ouvriers de France qui les président ou 
participent aux opérations du jury. 

CONCOURS AMATEURS 

CONCOURS PROFESSIONNELS

On notera cette année la reconduction du 
concours Bernard Loiseau, sur un thème différent, 
et la création d’un concours amateur de bûches 
de Noël. 
• Concours Bernard Loiseau 2018 
Mercredi 7 novembre 
Dijon Congrexpo poursuit sa collaboration avec la 
prestigieuse maison Loiseau ; un concours destiné 
aux cuisiniers amateurs se déroulera mercredi 7 
novembre à partir de 15 h sur l’espace des Ren-
contres Gourmandes; il sera supervisé par Patrick 
BERTRON, chef** du restaurant gastronomique La 
Côte d’Or. 
Les 6 candidats qui auront été sélectionnés au 
préalable viendront réaliser un plat emblématique 
de la cuisine dijonnaise : le poulet Gaston-Gérard, 
qu’ils devront revisiter. 
Le jury, présidé par Dominique LOISEAU, Prési-
dente du groupe Loiseau, notera les réalisations 
selon plusieurs critères : le respect de la recette 
; l’esthétique et la présentation à l’assiette ; l’équi-
libre des goûts et des textures. La proclamation 
des résultats et la remise des prix auront lieu le 
jour même à 18 h. 
Des lots prestigieux seront offerts aux trois pre-
miers lauréats par la maison Loiseau ; ils se ver-
ront remettre des séjours et des repas dans les 
établissements du groupe. Un panier gourmand, 
également offert par le groupe Loiseau, sera offert 
aux autres finalistes. 
• Concours de bûches de Noël 
Dimanche 11 novembre 
Après les cupcakes, Dijon Congrexpo organise un 
nouveau concours de pâtisserie amateur, dédié 
cette fois-ci aux bûches de Noël. Présidé par Pierre 
HUBERT, pâtissier-créateur à Dijon, il comprend 2 
catégories : 
-  amateurs : personnes âgées de 16 ans et plus ; 
-  jeunes en formation pâtisserie (BEP, CAP, Bac 
Pro, mention et 
BTM). Les inscriptions sont ouvertes jusqu’au 30 
octobre inclus sur le site www.foirededijon.com. 
Les participants devront présenter deux bûches 

de Noël de leur propre composition, comprenant 
un socle en croustillant noisette, du chocolat et un 
parfum supplémentaire au choix. Les gâteaux se-
ront exposés sur la Table de Lucullus et aux abords 
immédiats. Le jury, composé de professionnels et 
personnalités de la pâtisserie, de représentants de 
Dijon Congrexpo et de la société DGF Bourgogne, 
partenaire du concours, notera les bûches selon 
l’esthétique, le goût et l’originalité. La remise des 
prix aura lieu le jour même à 16 h. Des coffrets, 
des bons d’achat, du matériel professionnel seront 
offerts aux lauréats. Tous les participants seront ré-
compensés. 
La foire accueillera également : 
• 9e édition du concours LES TOQUES DU 

GOUT Vendredi 2 novembre 
La ville de Dijon, ville active du Programme Natio-
nal Nutrition Santé (PNNS), organise la 9e édition 
des « Toqués du Goût » vendredi 2 novembre à 
partir de 14 h sur l’espace des Rencontres Gour-
mandes. Ce concours est ouvert à toute personne 
habitant une des 24 communes de Dijon métro-
pole. Son objectif : valoriser une cuisine 
familiale équilibrée et diversifiée, préparée à partir 
d’un budget modeste. 
Cinq équipes constituées de deux personnes (dont 
au moins une personne majeure) devront réaliser 
un repas complet équilibré (entrée, plat, dessert) 
pour un ménage de 4 personnes, avec un budget de 
18 euros. Un jury départagera les candidats sur la 
base de critères mettant l’accent sur la qualité nu-
tritionnelle, le goût, la valorisation des savoir- faire 
et des produits locaux. A l’issue du concours, des 
prix seront remis par Dijon métropole. 
• Concours de la meilleure terrine artisanale de 

gibier 
Dans le cadre de la journée Chasse et Venaison le 
vendredi 9 novembre, la Fédération Départemen-
tale des Chasseurs de la Côte-d’Or organise un 
concours de terrines de gibier ouvert aux chas-
seurs et compagnes de chasseurs.-. Les terrines 
seront évaluées par un jury composé des traiteurs 
et chefs cuisiniers partenaires. 

• 46ème Grand Prix National de la 
Gourmandise 

lundi 5 novembre 
Ce concours de haut niveau, l’un des 
événements majeurs de la profession, est 
ouvert à tous les pâtissiers, chocolatiers, 
confiseurs, restaurateurs, traiteurs, pa-
trons, ouvriers, apprentis, à titre individuel. 
Il est organisé par Dijon Congrexpo avec 
la collaboration de pâtissiers, chocolatiers, 
confiseurs, glaciers locaux. 
Le Grand Prix est présidé par Fabrice Gil-
lotte, MOF chocolatier et a pour parrain 
cette année Benoît Charvet, chef pâtissier 
exécutif du groupe Georges Blanc, cham-
pion du monde de la glace en équipes. 
Le concours a pour thème « l’Italie, la 
Dolce Vita» et comprend 5 catégories. 
Pour les visiteurs de la foire, le Grand Prix 
de la Gourmandise est l’occasion d’admi-
rer de véritables œuvres d’art en sucre ou 
en chocolat (exposées au salon d’honneur, 
à l’entrée principale de la foire) 
Le public pourra suivre les épreuves du 
concours de croquembouches, réservé 
aux apprentis de la section « mention 
complémentaire pâtisserie» au CFA de La 
Noue à Longvic, sur 
l’espace des Rencontres Gourmandes 
tout au long de la journée. 
Le jury, composé notamment de profes-
sionnels des métiers de bouche et de 
Meilleurs Ouvriers de France, procèdera 
à la lecture du palmarès et à la remise des 
prix le jour même à 16 h 30. 
Des stages professionnels, des dotations 
en chocolat, des chèques, des trophées 
et des diplômes offerts par les sponsors 
et Dijon Congrexpo récompenseront les 

lauréats. 
• Finale régionale du Gargantua 

2019 de Bourgogne-Franche-Comté 
(concours du meilleur cuisinier de col-
lectivité en gestion directe) Mardi 6 
novembre 

Créé en 1989, le Gargantua est le 
concours national du meilleur cuisinier de 
collectivité de France en gestion directe. Il 
est organisé par Restau’co et se déroule 
en trois étapes : 
1 – les présélections régionales de Bour-
gogne Franche-Comté : elles ont eu lieu 
en novembre 2017 sur la Table de Lucullus 
2 – la finale régionale – novembre 2018 
3 – la finale nationale – janvier 2019 
La finale régionale réunira le 6 novembre 
prochain les 6 candidats sélectionnés l’an 
dernier sur la Table de Lucullus. Ils devront 
réaliser en 3 heures, avec l’aide d’un com-
mis, deux recettes originales pour 10 per-
sonnes : un plat principal et son accom-
pagnement ainsi qu’un dessert. Le lauréat 
participera à la finale nationale le 29 jan-
vier 2019 au salon des métiers de bouche 
(SIRHA) à Lyon. 
• 28ème concours interrégional des 

jeunes espoirs 
jeudi 8 novembre 
Ce concours, organisé par l’Amicale des 
Cuisiniers de la Côte d'Or, est ouvert à 
de jeunes cuisiniers professionnels de 18 à 
26 ans ; le thème choisi cette année est : « 
D’hier et d’aujourd’hui ». Chaque candidat 
devra réaliser deux préparations, chacune 
pour 6 personnes : 
- un plat principal : Bœuf charolais et deux 
garnitures - un dessert à base de poire et 
de cassis. 

Le jury sera présidé par Olivier Walch, chef 
du Château du Clos de Vougeot (photo ci-
contre). Les présentations seront notées 
selon les critèressuivants : créativité, ori-
ginalité – qualité gustative - présentation. 
La proclamation des résultats et la remise 
des prix auront lieu à 17 h. 
41e concours du meilleur jambon persillé 
artisanal de Bourgogne 
Mardi 6 novembre 
La foire accueillera pour la 11e année le 
concours du meilleur jambon persillé 
artisanal de Bourgogne, organisé par la 
Confrérie de Saint-Antoine, Bailliage de 
Bourgogne-Franche-Comté. 
Le concours, réservé aux entreprises ar-
tisanales, se tiendra le mardi 6 novembre 
; les pièces concurrentes seront expo-
sées aux abords de la Table de Lucullus. 
Le concours se déroulera en deux tours 
: le jury, réparti en plusieurs équipes, sé-
lectionnera les jambons persillés dans un 
premier tour puis les pièces retenues se-
ront à nouveau jugées pour déterminer 
les meilleures d’entre elles. La proclama-
tion des résultats aura lieu le jour même 
vers 16h et la remise des prix se fera lors 
du chapitre annuel de la Confrérie le sa-
medi 24 novembre. Trois diplômes (mé-
dailles d’or, d’argent, de bronze) et trois 
prix d’honneur seront décernés. Une 
mention spéciale pourra être attribuée au 
meilleur participant extérieur à la région 
de Bourgogne. 

• LES CONCOURS  
DE LA BOULANGERIE : 

Cette année, pas moins de 8 concours 
auront lieu à nouveau à la Foire. Ils sont 

organisés par la Fédération Régionale des 
Artisans Boulangers et Boulangers-Pâtis-
siers de Bourgogne Franche-Comté et/
ou l’Union départementale des artisans 
boulangers et boulangers-pâtissiers de la 
Côte-d’Or. 
Samedi 3 novembre 
- concours des meilleures gougères (or-
ganisé par l’Union départementale des ar-
tisans boulangers et boulangers-pâtissiers 
de la Côte-d’Or) 
- concours des boulangères, sur le thème 
de l’Italie 
Ces concours se dérouleront sur le stand 
du Conseil Départemental de la Côte-
d’Or Proclamation des résultats et re-
mises des prix à 17h 
Lundi 5 novembre 
-  concours de pains décorés (thème : les 
monuments italiens) 
-  concours de la meilleure baguette de 
tradition française 
-  concours du plus beau et du meilleur 
pain de campagne 
Proclamation des résultats à 17 h sur le 
stand des artisans boulangers et boulan-
gers-pâtissiers de la Côte-d’Or 
Mercredi 7 novembre 
-  Concours des meilleures tartelettes 
aux pommes (nouveauté 2018) 
-  Concours de la meilleure brioche 
-  Concours du meilleur croissant maison 
Proclamation des résultats à 17 h sur le 
stand des artisans boulangers et boulan-
gers-pâtissiers de la Côte-d’Or. Le concours des jeunes espoirs

Benoît Charvet, chef pâtissier exécutif du groupe Georges Blanc, champion du 
monde de la glace en équipes Le Grand Prix national de la Gourmandise est présidé par Fabrice Gillotte, MOF chocolatier
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2018 : Un nouveau coup  
de projecteur sur les filières locales !

D  u jeudi 1er au dimanche 11 novembre, la 
Foire internationale et gastronomique de 
Dijon, 88ème du nom mettra le cap sur l'Italie. 
Le Conseil départemental de la Côte-d'Or 
profitera de cet événement pour mettre à 
l'honneur les filières locales, et notamment 

le Charolais à travers un espace "De la ferme à l'assiette" 
entièrement repensé. La Ferme Côte-d'Or, véritable vitrine 
du savoir-faire agricole local, sera également au rendez-vous, 
pour la 11ème année consécutive. 
Comme chaque année depuis 2008, la Ferme Côte-d'Or 
prendra ses quartiers d'automne au cœur de la Foire, sous un 
chapiteau dressé dans la cour du hall 2, du vendredi 2 au lundi 
5 novembre. Cette année, la Ferme proposera deux nouveau-
tés, un espace spécialement dédié à l'Auxois et au Charolais. 
Depuis plus de dix ans, la Ferme Côte-d'Or s'expose au 
cœur de la Foire internationale gastronomique de Dijon 
pour mettre à l'honneur l'excellence de l'agriculture côte-
d'orienne. A travers ce salon de l'agriculture régional, c'est 
une véritable vitrine des savoir-faire, des productions et éle-
vages locaux qui est proposée aux milliers de visiteurs de la 
foire. 
Alors que la profession agricole traverse d'importantes diffi-
cultés, le Conseil départemental de la Côte-d'Or renouvelle, 
à travers la Ferme, son soutien à un secteur qui participe au 
dynamisme de l'économie locale. 
Pour cette 11ème édition, l'Auxois et le Charolais seront mis 
en avant. Le territoire de l'Auxois, célèbre pour ses chevaux, 
rustiques et puissants, les Traits d'Auxois, mais également 
pour ses paysages et ses élevages ovins et bovins. Et le Cha-
rolais, une viande tendre et goûteuse à souhait. 
Mais tout ce qui fait traditionnellement le charme de la 
Ferme sera également au rendez-vous de cette édition 2018. 

Des dizaines d'animaux quitteront leurs vertes prairies pour 
quelques jours. Il y en aura pour tous les goûts. Du poil et de 
la plume. Des veaux, vaches, cochons, lapins et poules en vrai. 
Pour la plus grande joie des petits et des grands. 
Les petits, justement, ne sont pas oubliés. Au sein de l'espace 
"p'tits fermiers", on trouvera des animations ludiques, dé-
monstrations et ateliers pédagogiques pour les agriculteurs 
en herbe. 
A travers les espaces filières, le maraîchage, les grandes 
cultures, les formations agricoles, les jeunes agriculteurs, 
l'agrotourisme et la vente à la ferme, avec notre partenaire 
"Bienvenue à la ferme", se dévoileront aux visiteurs. 

Les temps forts  
de la Ferme Côte-d'Or 2018

Et aussi...
La Ferme Côte-d'Or sera cette année un ring géant. Un ring au sein duquel une cinquantaine d'animaux, repré-
sentant 40 races différentes, seront présentés aux visiteurs à travers des parades et des animations. 
Des concours, des jeux, des animations festives et pédagogiques ou des dégustations rythmeront également les 
quatre jours de la Ferme. Vous pourrez par exemple fabriquer votre farine, déguster des soupes préparées sur 
place, vous restaurer avec le Drive Fermier, immortaliser votre passage au studio photo ou visiter la nurserie des 
animaux de la Ferme. 

• Vendredi 2 novembre à 18h : 
inauguration de la Ferme Côte-d'Or. 

• Samedi 3 novembre de 9 h 30 à 13 h : 
concours de jugement de bétail. 

• Samedi 3 novembre à 16 h : 
Spectacle. 

• Dimanche 4 novembre à 15 h : 
défilé des animaux de la Ferme Côte-d'Or. 

• Lundi 5 novembre de 10 h à 12 h et de 14 h à 16 h : 
parcours pédagogique complet « De la ferme à l'assiette » 

pour les scolaires de Côte-d'Or. 

Le Département de la Côte-d’Or s’installe  
à la Foire Gastronomique de Dijon

toute l’info sur cotedor.fr

Assiette
Fermede la

à l’

hall 1 • du 1er au 11 novembre

Le Département installe ses couverts  

au cœur du Pavillon Côte-d’Or©
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De la ferme à l'assiette, un écrin 
pour les filières agricoles locales Nadine Bazin :  

L’une des clefs de la performance !

Une première pour  
Tatiana Desoche

La Renaissance italienne  
au Musée des Beaux-Arts de Dijon

L' agriculture est une source de ri-
chesses immenses pour la Côte-
d'Or. Notre département compte 
nombre de filières agricoles locales 
dont l'excellence dépasse large-
ment ses frontières. A travers son 

espace nouvellement implanté au cœur de la 
foire, le Conseil départemental vous propose 
un voyage "de la ferme à l'assiette". Avec des 
produits 100% Côte-d'Or... 
Y a-t-il meilleure vitrine que la Foire internatio-
nale et gastronomique de Dijon pour présen-
ter les filières agricoles locales ? C'est pour-
quoi le Conseil départemental a choisi, cette 
année encore, de mettre à l'honneur ces filières 
d'excellence. Les professionnels seront encore 
nombreux à venir présenter leurs métiers ou à 
nous faire déguster leurs bons produits. 
Nouveauté 2018, il y aura sur la foire un « Pa-
villon Côte-d'Or ». Cette année, le stand du 
Conseil départemental sera installé dans le Hall 
1, à proximité des trois stands « Bienvenue à la 
ferme » et d'autres partenaires exposant des 
produits locaux. L'objectif est d'assurer une 
plus grande visibilité aux produits présentés 
et une meilleure synergie entre les différents 
stands. 
Au cœur de ce Pavillon Côte- d'Or, le stand du 
Conseil départemental proposera trois espaces 
distincts, la « boutique 100% Côte-d'Or », l'es-
pace « Les chefs de Côte-d'Or » et l'espace 
« Au zinc Côte-d'Or : 100% Charolais ». 
Le premier permettra aux visiteurs de dé-

couvrir et d'acheter des produits fermiers de 
qualité issus des producteurs du réseau « Bien-
venue à la ferme » tout en ayant la possibilité 
de rencontrer ceux qui les fabriquent. « Bien-
venue à la ferme » fédère des producteurs qui 
sont de véritables ambassadeurs d'une agricul-
ture durable et responsable, enracinée dans 
les terroirs. Le Drive Fermier sera également 
présent. En tout, 40 agriculteurs/producteurs 
qui se relaieront pour rencontrer le public et 
présenter leur savoir- faire et leur métier de 
transformateur. 
Le second offrira une tribune à 11 chefs locaux, 
reconnus notamment par le Guide Michelin, 
qui cuisineront en direct des produits 100% 
Côte- d'Or. Ils se relaieront chaque jour pour 
faire découvrir leur savoir- faire et vous dévoi-
leront le « petit truc » qui sublimera vos plats. 
Enfin, l'espace Charolais, en partenariat avec 
l'interprofession bovine (Interbev) sera entiè-
rement dédié au célèbre bœuf blanc de nos 
campagnes. On pourra y déguster des bagels, 
des burgers ou le plus traditionnel bœuf bour-
guignon. Notre chef vous montrera également 
comment accommoder tous les morceaux de 
bœuf. Pour ménager le porte-monnaie sans pé-
naliser l'aspect gustatif. 
Animations, dégustations, jeux et démonstra-
tions se succéderont sur ces trois espaces tout 
au long des 11 jours que dure la foire. Car c'est 
ça aussi la foire de Dijon, un lieu festif, joyeux, 
odorant et coloré. Tout le programme sur Côte-d’Or.fr

Les temps forts sur le stand 
"De la ferme à l'assiette" 
•  Jeudi 1er novembre : inauguration du Pavillon Côte-d'Or 

• Mardi 6 novembre : apéro du Drive Fermier. 

• Chaque jour, des « temps forts culinaires » seront proposés par des 

chefs de renom sur l'Espace Chefs. Le coup d'envoi sera donné par 
Guillaume Royer, seul Meilleur Ouvrir de France cuisinier de Côte-d'Or, 
chef à L'Abbaye de la Bussière (1 étoile), qui réinterprétera une recette 
traditionnelle de bœuf charolais. 

• Des animations quotidiennes liées aux trois grands objectifs des fi-

lières locales, à savoir produire et transformer, distribuer et vendre, et 
consommer. 

• Le concours de la meilleure gougère départementale des boulangers 

du département 

• Le défilé des confréries 

Ces femmes qui font la Foire

Il est rare qu’elle soit au premier plan mais 
pourtant Nadine Bazin représente l’une des 
personnes clefs de Dijon Congrexpo. Après 
avoir été recrutée pour piloter la direction 
financière, elle est la secrétaire générale de 
cette structure. 

L orsque l’on interroge le président 
de Dijon Congrexpo, Jean Battault, 
sur la recette pour que la Foire gas-
tronomique internationale, née, rap-
pelons-le, en 1921, puisse conser-
ver une telle jeunesse (attractive), 

il glisse : « C’est certes une vielle dame de 
88 ans… mais elle est poudrée de façon mo-
derne ». Il illustre cette métaphore autour 
du maquillage par « les évolutions structu-
relles mises en place ainsi que par les com-
pétences du personnel ». Son directeur Yves 
Bruneau, que l’on ne présente plus tellement 
il incarne la pérennité de Dijon Congrexpo, 
y est évidemment pour beaucoup… mais il 
n’est pas le seul. 
A ses côtés, un visage moins connu du grand 
public œuvre aussi depuis mai 2010 : Nadine 
Bazin, la secrétaire générale de cette struc-
ture événementielle qui est la seule, souli-
gnons-le aussi, à faire venir plus de 160 000 
visiteurs sur un même lieu durant 11 jours 
en Bourgogne Franche-Comté. Ce qui en fait 
le premier événement populaire et écono-
mique de la région mais aussi la 6e foire de 
France ! Ainsi accompagne-t-elle la direction 
dans « la démarche LEAN management (ndlr 
: qui a fait le succès du groupe Toyota), desti-

née à améliorer les pratiques et à favoriser 
le travail en équipe par l’apprentissage des 
multiples problèmes que l’on peut rencon-
trer au quotidien ». Ou encore la méthode 
SMED « qui nous permet d’être très affutés 
sur notre organisation, les événements se su-
perposant souvent les uns aux autres ». 
Nadine Bazin s’active également pour l’ob-
tention de la certification RSE (Responsabili-
té sociale des entreprises) qui pourrait inter-
venir début 2019 : « Cette démarche prend 
en compte les enjeux de développement 
durable et, pour nous, ceux-ci concernent 
principalement l’énergie et le traitement des 
déchets », détaille-t-elle, avant de développer 
: « Nous devons mobiliser sur ces questions 
environnementales l’ensemble des parties 
prenantes, que ce soit nos clients, nos four-
nisseurs ou nos prestataires. Dijon Congrex-
po est une entreprise responsable ! »

« Une alchimie 
complexe »
Tels sont quelques-uns des dossiers sur les-
quels intervient Nadine Bazin qui a, par ail-
leurs, dans ses attributions l’administration 
du personnel ainsi que la direction financière. 
Elle a d’ailleurs conservé cette dernière de-
puis son arrivée, il y a 8 ans, puisqu’elle a été 
recrutée pour ses compétences en la ma-
tière. Titulaire d’une maîtrise de finances à 
l’IAE de Lyon, elle était précédemment reve-
nue sur ses terres dijonnaises où elle a parti-
cipé durant 20 ans à la « belle aventure » de 

Visual, née d’une petite 
coopérative d’opticiens 
indépendants, avant son 
rapprochement avec 
Grand Optical. 
Dijon Congrexpo est 
aussi une aventure au 
quotidien : « Nous 
avons la chance de 
travailler dans un sec-
teur d’activité agréable, 
l’événementiel, où 
aucune journée ne 
ressemble à la précé-
dente et la réactivité 
est de rigueur… » Et 
la Foire d’être le point 
l’orgue chaque année 
de ce dynamisme : « La 
foire, c’est à la fois un 
moment que l’on ap-
préhende, eu égard à 
la masse de travail, mais 
aussi un moment que l’on attend. Parce que 
c’est un grand moment de partage, toutes les 
équipes œuvrant de concert pour la réussite 
de cet événement. L’entreprise, c’est aussi 
cela : fédérer et travailler véritablement tous 
ensemble ! » 
Pour ce rendez-vous gastronomique inter-
national, Dijon Congrexpo doit réussir une 
équation complexe : « Nous avons une at-
tente un peu paradoxale de la part de nos vi-
siteurs : ils aspirent au respect de la tradition 
tout en appréciant découvrir, chaque année, 

des nouveautés. C’est à cette alchimie que 
parvient l’équipe de Dijon Congrexpo, forte 
de seulement 29 personnes, guidée par la très 
belle association formée par Jean Battault et 
Yves Bruneau ». Les patrons de « cette en-
treprise à taille humaine » dans laquelle elle 
s’épanouit chaque jour un peu plus depuis ses 
premiers pas en mai 2010. Si bien que Nadine 
Bazin s’apprête à vivre sa 8e Foire de Dijon… 
de l’intérieur ! Enfin, nous pourrions plutôt 
écrire, la Foire… en plein cœur !

Tatiana Desoche vit sa première Foire 
comme responsable commerciale. Un 
rouage essentiel dans l’équipe de Dijon 
Congrexpo qui est mobilisée, depuis de 
nombreux mois, pour que cet événement 
populaire reste le plus important de toute la 
Bourgogne Franche-Comté.

D’ aucuns se souviennent 
du sourire et du pro-
fessionnalisme de Li-
liane Motus. Il faut dire 
que son nom a rimé 
avec le premier événe-

ment populaire et commercial de Bourgogne 
Franche-Comté durant plus de 40 ans. En no-
vembre 2016, cette grande dame connaissait 
sa dernière Foire comme directrice commer-
ciale. Un poste on ne peut plus stratégique 
pour un rendez-vous de cette ampleur mobi-
lisant plus de 600 exposants. 
Après avoir découvert, l’année dernière, le 
dynamisme de Tatiana Desoche, qui venait 
d’être recrutée comme attachée commer-
ciale, nombre d’entre eux ont été ravis d’ap-
prendre que, pour cette édition 2018, c’est 
comme responsable qu’elle arpentera les 
stands… Son sourire (aussi), sa fougue, ses 
compétences multiples ainsi que sa maîtrise 
des langues (la Foire n’est pas que gastrono-
mique, elle est internationale !) sont autant 

d’atouts qui, sans conteste, ont séduit la di-
rection de Dijon Congrexpo. 
Avec le plan des différents niveaux du parc des 
Expositions sous les yeux, à quelques jours du 
coup d’envoi, elle affine la présence des expo-
sants. Un véritable Rubik's Cub, puisque les 
concurrents, vendant des produits similaires, 
ne souhaitent jamais être trop proches les 
uns des autres… Et tout doit être fait pour 
que les visiteurs en prennent plein les yeux 
et passent un moment des plus agréables ! 
Le téléphone n’a de cesse de sonner et il faut 
faire preuve à la fois de sympathie mais aussi 
de fermeté pour satisfaire tout le monde. « Je 
récolte les fruits du travail de Liliane Motus. 
Imaginez que le taux de fidélité de nos expo-
sants dépasse les 80 % », se plaît-elle à souli-
gner, non sans insister sur « la pertinence et 
le dynamisme des personnes qui composent 
son service tout comme l’esprit d’équipe in-
sufflé par la direction ». 

« Le job de ma vie »
Le « travail en équipe » représente, selon elle, 
la clef de la réussite… La passion aussi, pour-
rions-nous ajouter, puisqu’elle ne compte pas 
ses heures et jongle avec sa vie de famille. La 
pression est évidemment présente pour sa 
première Foire à ce poste, et surtout celle 
de ne pas décevoir le président Jean Battault 
et le directeur Yves Bruneau. Mais « le tra-

vail est un plaisir » : « Je 
crois que j’ai trouvé le 
job de ma vie », lâche-t-
elle, alors que son télé-
phone sonne encore… 
et qu’elle s’apprête à 
rejoindre les stands en 
cours d’installation.
La dernière ligne droite 
de la Foire approche et 
il faut savoir agir vite… 
et bien. Tout comme 
elle le faisait lorsqu’elle 
œuvrait dans les trans-
ports internationaux. Elle est ainsi restée 13 
ans chez Ziegler à Longvic après avoir effec-
tué son premier job, dans la même branche, 
au sein d’OTL à Genlis.
Rien ne la prédestinait à ce parcours 
puisqu’elle est titulaire d’un bac + 5 en psy-
chologie et sociologie… et qu’elle est ori-
ginaire de Chi'in'u, capitale de la Moldavie, 
cette ancienne République soviétique située 
entre l’Ukraine et la Roumanie : « Une amie 
installée à Dijon m’a appelée pour me dire 
qu’une opportunité pouvait s’offrir à moi 
dans la région. Il faut savoir que la Moldavie 
est un pays particulièrement pauvre… l’as-
sociation France-Moldavie a fait le reste ». 
C’était il y a 20 ans et, depuis, elle a enchaîné 
les formations, dont une équivalence bac + 4 

en transport et commerce international, par 
le bais du CNAM, le soir après le travail, ou 
encore plus récemment, des cours de mana-
gement en anglais. L’italien ne fait pas partie 
de son riche panel linguistique mais la langue 
de Dante, tellement proche du Roumain, ne 
lui pose aucun problème. Ce qui facilite les re-
lations avec les membres du pays hôte cette 
année, la 88e Foire de Dijon accueillant, en 
effet, nos voisins transalpins… dont la gastro-
nomie représente, à l’instar de la nôtre, l’une 
des meilleures du monde. C’est dire si cette 
Foire est attendue et si le rôle de responsable 
commerciale essentiel ! Tout comme lors des 
autres salons : Auto-Moto, Habitat, Seniors… 
Une chose est sûre : la Foire de Dijon a trou-
vé un nouveau visage ! 

Camille Gablo

Pour Tatiana Desoche, toute l’équipe de Dijon Congrexpo est essentielle 
afin de réussir un tel événement !

Peintures, sculptures et objets d'art té-
moignent, au musée des Beaux-Arts de Di-
jon, des innovations de la Renaissance. L'Ita-
lie y est présente au tout premier plan, et 
brillamment représentée avec un beau choix 
de peintures de Lorenzo Lotto, de Bernardo 
Luini, de Giorgio Vasari, du Titien, de Jacopo 
Bassano, ou encore de Véronèse par un en-
semble d'objets d'art (majoliques, verrerie, 
orfèvrerie, médailles...).

U ne Adoration des Mages attribuée 
au florentin Biagio d'Antonio, 
vivant dans la seconde moitié 
du quattrocento, orne une des 
salles Renaissance du musée 
depuis que Jules Maciet, sou-

cieux de combler certaines lacunes dans le 
domaine de la peinture italienne de la Renais-
sance en fit cadeau au Musée en 1897.
Cette petite huile sur toile de 33 cm x 45 
cm, narrative et pittoresque, doit à l'évidence 
beaucoup à une oeuvre plus élaborée de 
Mantegna une Adoration des Mages que l'on 
peut voir à la Galerie des Offices à Florence. 
On y retrouve, en effet, les rochers, le pay-
sage, les mages et leur cortège, les anges et 
la sainte famille. Mais l'en distingue un trai-
tement allusif et quelque peu iconoclaste, si 
l'on en juge par une forme de déclassement 
opéré sur la position des parents de Jésus.
Autre particularité, le peintre semble être 
resté fidèle à la représentation traditionnelle 
des trois rois mages figurant les différents 

âges de la vie. Le plus âgé, Balthazar, porte une 
barbe blanche, celui qui est agenouillé devant 
Jésus, Melchior, une barbe châtain et le plus 
jeune est imberbe. Or ce dernier a fait l'objet 
d'un repeint qui le transfigura un temps en roi 
mage africain, Gaspard.
Ce roi noir est-il une représentation originale ? 
Non !  Depuis la prise de Constantinople par 
les Ottomans en 1453 qui marque la chute 
de l'Empire romain d'Orient, la route de la 
Terre sainte par le Moyen et Proche-Orient 
est coupée. Est alors ravivée la légende du 
mythique Prêtre Jean dont le royaume chré-
tien se situait en Afrique et précisément en 
Ethiopie, nouvelle route des pèlerins.
Dès lors un roi mage africain est devenu cou-
rant dans la peinture du Nord au Sud de l'Eu-
rope : chez l'italien Mantegna ,le premier  à la 
fin du XVe siècle ; ou encore chez le braban-
çon Bruegel ensuite, en 1564, dans sa magni-
fique Adoration des mages.
C'est ainsi que chez Biagio d'Antonio le troi-
sième roi mage fut successivement européen 
puis africain avant de retrouver après la res-
tauration de l'oeuvre sa blancheur de peau 
originelle .
La présence de cette oeuvre de Biagio d'An-
tonio à Dijon, quoi que mineure, est tout un 
symbole des échanges artistiques qui sont au 
fondement de l'Europe de la culture où l'Ita-
lie, les pays-Bas et la France ont pris une part 
éminente.

P. P
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SUV COMPACT
CITROËN C3 AIRCROSS PLUS DE CONFORT, PLUS DE POSSIBILITES

À PARTIR DE

159€
APRÈS UN 1ER LOYER DE 2 200 €
SANS CONDITION
LLD 36 MOIS/30 000 KM
3 ANS : ENTRETIEN,
GARANTIE
ÉLIGIBLE À LA PRIME 
À LA CONVERSION GOUVERNEMENTALE.

MOIS(1)

LES
JOURS

2 DE NOUVEAU CITROËN C3 AIRCROSS : DE 4,0 À 5,7 L/100 KM CONSOMMATIONS MIXTES ET ÉMISSIONS DE COET DE 105 À 131 G/KM.

Modèle présenté : Nouveau SUV Compact Citroën C3 Aircross PureTech 110 S&S BVM6 SHINE  avec options Peinture Natural White, Toit Ink Black 
et Pack Color Black  (240 €/mois après un 1er loyer de 2 200 € selon les conditions de l’o�re détaillée ci-après). 
(1) 3 000 € TTC pour l’achat d’un Citroën C3 Aircross Feel ou Sunshine neuve en stock, composés d’une remise applicable sur le tarif Citroën conseillé au 03/09/18 et 
d’une aide reprise Citroën de 1 000 €, sous condition de reprise d’un véhicule et ajoutés à la valeur de reprise de votre ancien véhicule. Valeur calculée fonction du cours 
Argus®, selon les conditions générales de l’Argus® disponibles sur largus.fr, déduction faite d’un  abattement de 15 % pour frais et charges professionnels et des éventuels 
frais de remise en état standard. Offre réservée aux particuliers, non cumulable, valable jusqu’au 31/10/18 dans le réseau Citroën participant. * Selon autorisation préfecto
rale. Détails sur citroen.fr.
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GIVE
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5 BONNES RAISONS
D’ÊTRE FAN DE VOTRE OCCASION !

1FINANCEMENT
Tout est dé�ni à l'avance : votre budget automobile est mensualisé et le renou-
vellement de votre véhicule programmé entre 3 et 5 ans, avec reprise garantie. 
Disponible en location longue durée.

2EXTENSION DE GARANTIE
Tout est pris en charge : incidents (sauf ceux expressément listés), pannes méca-
niques, électriques et électroniques du véhicule, y compris les ingrédients néces-
saires à sa réparation.

3ENTRETIEN
Les opérations d'entretien, incluant la maintenance pour les pièces d'usure, 
sont prises en charge selon le calendrier présenté dans les conditions générales.

4ASSURANCE
Vous pro�tez d'assurances pour sécuriser votre capital automobile en cas de 
sinistre.

5ASSISTANCE 24/7
Notre assistance 7j/7 et 24h/24 vous garantit un véhicule de remplacement 
en cas de dépannage-remorquage suite à une panne.

Un crédit vous engage et doit être remboursé.
Véri�ez vos capacités de remboursement avant de vous engager.

CITROËN C4 PICASSO

BlueHDi 100ch Feel
CITROËN C3 AIRCROSS

BlueHDi 120ch Feel S&S

2018,  10 200 km

2018, 5 460 km

21 800€ TTC

16 600€ TTC
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Garibaldi, grand défenseur de Dijon

Un grand nom de l’Italie à Dijon
Dans la roue de Luigi Maggioni…

Depuis 11 ans et l'entrée, en 2007, de l'Ita-
lie dans le tournoi rugbystique des Six na-
tions le challenge Garibaldi est décerné au 
vainqueur de la rencontre entre les équipes 
italiennes et françaises .La sanction paci-
fique d'une compétition sportive.

P  ourtant le patriote italien sym-
bolise aux yeux des Dijonnais 
et de beaucoup de Français le 
sauveur de la capitale bour-
guignonne et le seul général à 
avoir, avec ses fils Ricciotti et 

Menotti, vaincu les troupes prussiennes du-
rant la guerre de 1870/71 à la tête d'une ar-
mée internationale composée de Savoyards, 
de Niçois, de Polonais, de Hongrois, d'Espa-
gnols, d'Américains et surtout d'Italiens qui 
pris le nom d'armée des Vosges.
Au gré des tonalités politiques, Garibaldi est 
l'objet depuis 150 ans d'âpres querelles qui 
paraissent surannées. Victor Hugo prendra 
avec panache sa défense :  « De toutes les 
puissances d'Europe aucune ne s'est levée 
pour défendre cette France qui, tant de fois, 
avait fait sienne la cause de l'Europe, pas un 
roi, pas un Etat, personne... Un homme est 
intervenu, seul, Garibaldi ».
Sa statue sera à Dijon tour à tour érigée, at-
taquée et finalement fondue par le gouverne-
ment de Vichy. 
Pour le centenaire de l'unité italienne de 16 
septembre 1961, le sculpteur romain Vittorio 
Macoratti réalise un buste que l'on peut voir 
aujourd'hui scellé au milieu du trompe l'oeil 

qui décor l'angle des rue Jean-Jacques Rous-
seau et Auguste Comte .
Modeste témoignage de Dijon à un acte hé-
roïque que Ricciotti Garibaldi réitérera en 
août 1914, en demandant à nouveau à s'en-
gager à l'âge de 67 ans dans l'armée française.

P. P

Garibaldi vint à bout des troupes prussiennes à Dijon

Cette photo illustre le début de l’aventure des Maggioni dans le béton : elle montre Luigi, son père, son 
frère et son beau-frère sur leur première machine à fabriquer des agglomérés. L’huile de coude était 
plus que nécessaire à l’époque !

La Foire 2018 fait la part belle à l’Italie. Afin 
d’apporter sa pierre à cet événement, Dijon 
l’Hebdo a décidé de placer les projecteurs 
sur l’un des fils d’immigrés italiens les plus 
célèbres de la région : la figure du bâtiment 
mais aussi du monde sportif, Luigi Maggioni, 
disparu trop tôt…

N ous aurions pu tout autant évo-
quer l’histoire des Ghitti, Fra-
cassetti, Gnecchi, Ferraroli, No-
velli, Carminati… (et la liste est 
très loin d’être exhaustive) afin 
d’illustrer le poids des ressortis-

sants italiens dans la région. Le choix s’est évi-
demment avéré cornélien… mais lisez plutôt.
En cette toute fin d’année 2014, la terrible 
nouvelle tombait. Luigi Maggioni n’allait plus, 
tous les matins, dès 6 heures, ouvrir l’entre-
prise de Bressey-sur-Tille… 
Les routes de la Côte-d’Or, et d’ailleurs, al-
laient être orphelines de celui qui les par-
courrait (pardon les survolait) à vélo. La roue 
de celui qui, quelques mois plus tôt, réussis-
sait encore des temps dignes des plus grands, 
ne tournerait plus jamais… D’aucuns décou-
vrirent alors son âge – qu’il ne faisait pas, tel-
lement il continuait d’avancer à plein régime 
: il avait 82 ans et il venait de perdre face une 
terrible maladie.
Antoine Blondin, qui n’avait pas son pareil 
pour décrire les « forçats de la route » sur 
le Tour de France, l’aurait certainement qua-
lifié de « forçat du béton ». Car c’est dans la 
fabrication du béton prêt à l’emploi – les ag-
glomérés puis la centrale à béton – que Luigi 
Maggioni s’est imposé. 

Dans son bureau, conservé en l’état au sein 
de la société familiale co-gérée depuis par ses 
deux fils Jean-Louis et Jean-François, des vers 
de Jean de la Fontaine, inscrits sous une vieille 
photo agrandie, illustre la valeur qui a guidé 
toute sa vie professionnelle : « Mais le père 
fut sage de leur montrer, avant sa mort, que 
le travail est un trésor ! » Quant à la pho-
to en noir et blanc, elle rappelle la genèse 
de l’aventure Maggioni en Côte-d’Or : elle 
montre Luigi, aux côtés de son père, de son 
frère et de son beau-frère, sur la première 
machine qu’ils ont acquise afin de fabriquer 
des agglomérés. 

« Un battant »
Toute la production était manuelle au départ. 
Il fallait gâcher par terre, mettre dans la ma-
chine puis charger et décharger les camions 
à la main, les palettes n’existant pas. Cela n’a 
pas été facile tous les jours… mais Luigi était 
un battant ! 
Il faut dire qu’il n’avait pas le choix. Son père 
décède à 46 ans en 1956, laissant sa femme 
seule avec 6 enfants. En 1958, Luigi est appelé 
en Algérie. A son retour, il change de braquet. 
Si bien qu’il s’agrandit en construisant un bâti-
ment à Saint-Apollinaire avant de s’implanter 
à Bressey-sur-Tille.
Il avait un an lorsque ses parents quittèrent 
leur village d’Almenno San Salvatore, près de 
Bergame en Lombardie. C’était en 1933 et ils 
prirent la route de Dijon. Il n’a jamais oublié 
ses racines italiennes. Pour preuve, il a même 
affrété un bus en mars 2009 depuis la Cité 
des Ducs avec nombre de Bergamasques 
pour un voyage inoubliable… 

Le monde du sport, que ce soit le milieu 
du vélo ou de la boxe, doit beaucoup à ses 
actions de mécénat. C’est la raison pour la-
quelle le SCO Dijon organise des sorties et 
des courses afin de continuer à se souvenir 
de celui dont le bureau arbore encore des 
maillots témoignant de la passion qu’il par-

tageait avec Fausto Coppi ou Gino Bartali. 
Mais le visage de l’Italie à Dijon… c’était Luigi 
Maggioni !

Camille Gablo

Osso bucco au citron

Torta Caprese

Pour 4 personnes :

• 4 tranches de jarret de veau
• 1 oignon
• 2 gousses d’ail
• 1 citron bio
• 15 cl de vin blanc
• 40 g de beurre
• 1 cuillère à soupe d’huile d’olive
• Sel, poivre

Pour 6/8 personnes :

• (2 moules à charnière de 16 cm)
• 130 g de chocolat noir
• 180 g d’amandes réduites en poudre
• 120 g de beurre 
• 3 œufs
• Le zeste d’une petite orange bio
• 2 cuillères à soupe de liqueur d’orange (facultatif)
• Sucre glace

Épluchez et émincez l’oignon.
Épluchez l’ail et coupez le grossièrement.
Faites fondre le beurre dans une cocotte et ajoutez 
l’huile.
Faites dorer la viande 5 min de chaque côté, salez, 
poivrez.
Ajoutez 1a moitié de l’ail et l’oignon et un filet de jus 
de citron.
Mélangez et versez le vin.
Laissez réduire des 3/4 et versez 15 cl d’eau.
Laissez cuire doucement 2 heures, en ajoutant à nou-
veau 15 cl d’eau et en retournant la viande à mi-cuis-
son.
Ajoutez le reste de l’ail, le zeste du citron et un peu 
d’eau si nécessaire.
Retournez la viande pour bien l’imprégner du jus et 
servez.

LA RECETTE DE DANY

20 min

15 min

2 heures

35 min

La protection 
du goût 

a vu le jour 
en Italie

Il y a un peu moins de quarante ans, au début des années 80, un 
groupe d'amis et de gourmets piémontais se rassemble en portant 
un regard nouveau sur l'alimentation, l'agriculture et la gastrono-
mie...

A sa tête Carlo Petrini, journaliste et sociologue italien, né à Bra en 
1949. En 1986, en réaction à l'installation d'un fast-food au coeur 
de la Rome historique le mouvement prend le nom de Slow-Food 
et se donne pour symbole un escargot doré .
Le refus de la malbouffe est ainsi devenu un combat et ses précur-
seurs déclarent officiellement la naissance du mouvement au plan 
international à Paris en 1989.
Dès lors depuis l'Italie le mouvement essaime, se développe pour 
compter aujourd’hui plusieurs centaines de milliers d'adhérents 
dans 140 pays dont la France et Dijon où un convivium toujours 
très actif voit le jour au début des années 2000 .
Slow-Food, aujourd'hui : des idées et des valeurs au service de 
l'alimentation et de la biodiversité, de la protection de l'environ-
nement et de la juste rémunéation des agriculteurs, éleveurs, pé-
cheurs, vignerons, artisans et producteurs.
« Bon, propre et juste » un slogan revendiqué par Carlo Petrini qui 
estime que " parler seulement d'art culinaire aujourd'hui est dé-
passé alors que la biodiversité mondiale est menacée... Il  convient 
de lutter pour sauvegarder la diversité des produits et des cuisines 
à travers le monde ».
Si bien que Slow-Food s'est doté d'outils efficaces dans cette op-
tique : « L"arche du goût et les Sentinelles » qui a des projets ambi-
tieux de sauvegarde des produits alimentaires oubliés  comme des 
écosystèmes et des productions de qualités menacés .
Slow-Food, c'est enfin un projet culturel et éducatif à vocation 
mondiale qui s'est doté en 2004 d'une Université des sciences gas-
tronomiques à Pollenzo en collaboration avec les régions italiennes 
du Piémont et d'Emilie-Romagne. Objectifs avoués et poursuivis : 
former des gastronomes et des professionnels aptes à peser sur 
les conditions de production, de distribution et de consommation 
des aliments pour créer les conditions d'un avenir durable pour la 
planète et ses habitants.
L'avenir du goût et de la santé a probablement vu le jour il y 40 
ans en Italie. Carlo Petrini compte parmi les 100 personnalités 
mondiales désignées comme susceptibles de changer le cour des 
choses vers un monde durable et vivable.

P. P

Faire fondre le chocolat avec le beurre au mi-
cro-ondes ou sur feu doux. Lisser.

Préchauffer le four th. 6 (180°).

Séparer les blancs des jaunes d’œufs.
Fouetter les jaunes avec 100 g de sucre et les 
zestes d’orange.
Ajouter la liqueur puis le chocolat fondu.
Ajouter enfin la poudre d’amandes et mélanger.

Battre les blancs en neige, les serrer avec le reste 
du sucre.
Incorporer délicatement à la préparation au cho-
colat.

Verser l’appareil dans les moules graissé et fariné, 
enfourner pour 30 à 35 min.

Laisser complètement refroidir avant de démouler.
Saupoudrer de sucre glace juste avant de servir.
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de modeTout sauf des effets 

Silvio et les autres

S  i en France nous faisons beau-
coup d’effort pour paraître « 
effortless » comme disent nos 
amis américains, l’Italienne, 
toutes classes sociales confon-
dues, paraît souvent élégan-

tissime. Je ne me lasse pas de la description 
des tenues de la secrétaire du commissaire 
Brunetti, la fine signora Elettra… et de l’élé-
gance des Milanaises. 
Jeu des couleurs, formes féminines, associa-
tions, accessoires marquants. L’italienne ne 
rase pas les murs, elle assume une féminité 
parfois hors mode et un goût très sûr pour 
le cinema. Le succès de la mode italienne 
c’est celui d’une histoire qui a su avancer 
avec la société acceptant la modernité tout 
en gardant le glamour. 
La mode italienne, c’est Valentino, Armani, 
Versace, Missoni... et combien d’autres… La 
liste n’est pas exhaustive, tous portent en 
eux un certain art de vivre entre Turin et 
Milan, Bologne et Vérone, Rome et Florence, 
Venise et Naples. Couleurs et rigueur, Dolce 
Vita et Sainteté, souvenirs et modernité, 
exubérance et austérité. 

Collection « anti couleur »
Valentino Garavani est né en 1932 a Voghera. 
Tout enfant il faisait déjà des dessins de mode 
et il partit pour Paris étudier aux Beaux Arts 
puis faire un passage remarqué à l’Ecole de 
la Chambre Syndicale de la Haute Couture. 
Il revint à Rome en 1959 et un an plus tard 
ouvrit un petit atelier Via Condotti. En 1967 
on le retrouve Via Gregoriana au dessus des 
célèbres escaliers de la place d’Espagne . 
Il montrera cette année là à la presse la 
fameuse collection « anti couleur » où les 
mannequins et le personnel de la maison 
étaient habillés de différents tons de blanc - 
crème, craie, sable, écru et beige. Alors que 
les couleurs explosaient dans toute la mode, 
il stupéfia par sa subtilité et sa puissance. En 
1969, ouverture de la première boutique 
à Milan et, depuis, son empire n’a cessé de 
croître. 
En 2002 Marzotto rachètera la marque mais 
il restera directeur pendant cinq ans de 
toutes les collections. En 2006 une incursion 
au cinéma dans Le Diable s’Habille en Prada 
ou il interprète son propre rôle. En 2008 il 
prendra sa retraite mais collaborera quatre 
ans plus tard avec le New York City Ballet 
pour la création de costumes de scène... 

Le style Armani, 
c’est une lutte contre 
la raideur
Giorgio Armani qui sera souvent désigné 
comme « le Chanel des années 80 » est né 
en 1934 à Plaisance, en Italie. Pour répondre 
aux désirs de sa famille, il commença des 
études de médecine qu’il abandonna au bout 
de deux ans. Après son retour du service mi-
litaire, il trouva presque par hasard une place 
dans un grand magasin milanais Rinascente 
comme étalagiste. Comme on trouvait ses 
vitrines trop audacieuses il fut transféré au 
service Achat... Il partit du principe qu’un 
acheteur compétent doit avoir autant de 
clairvoyance qu’un styliste. 
Après 7ans de ce travail, en 1961, il rejoignit 
l’empire Cerruti. Il fonda sa propre affaire en 
1970, avec son ami Sergio Galeotti, ancien 
dessinateur d’architecture. Après avoir tra-
vaillé pendant cinq ans sous contrats avec 
différents fabricants, il lance son propre label 
Giorgio Armani Company, du haut de gamme 
jusqu’au plus abordable pour l’Amérique. 
Il va contrôler Emporio Armani et par ail-
leurs proposer des uniformes à l’armée de 
l’air italienne. Le style Armani, c’est une lutte 
contre la raideur, mais c’est aussi le jeu des 
bonnes proportions, des textures et des 
couleurs. Armani dessine des vêtements a la 
fois faciles et sophistiqués, que l’on peut por-

ter tous les jours, pas seulement des robes 
du soir somptueuses destinées à attirer l’at-
tention de la presse le jour des défilés, et pas 
seulement pour quelques privilégiés. 
Il habillera aussi bien un Richard Gere pour 
Américan Gigolo en 1980 qu’une Lady Gage 
pour ses spectacles en 2010. Génial touche 
à tout, il lancera une chaine hôtelière Armani 
Hotels en collaboration avec une société im-
mobilière de Dubai. Le design et la décora-
tion de ces hôtels seront toujours un hom-
mage à un certain art de vivre à l’italienne. 

Epaulettes démesurées 
et cuir inspiré du SM
Giani Versace fut un cas à part. Né en dé-
cembre 1946 à Reggio de Calabre, il proposa 
un style flamboyant à l’opposé d’un Armani. 
Sa vie comme sa mort furent tout, sauf ba-
nales. 
Homosexuel flamboyant il assuma ses dif-
férences en revendiquant ses choix et ses 
goûts haut et fort. 
Ses premières connaissances de mode, il 
va les acquérir dans l’atelier de mode de sa 
mère à Reggio, dans le sud de l’Italie. Cette 
région très spécifique va nourrir son ima-
ginaire adulte. En 1972, à 26 ans, après des 
stages à Paris et Londres, il revient à Milan et 
est embauché comme styliste chez Floren-
tine Flowers . 
Dessinateur en free lance, il travaille pour 
différentes maisons de prêt-a- porter mila-
naises et notamment pour Genny, figure em-
blématique de la mode italienne. 
En 1978, il va installer un empire Familial avec 
son frère Santo et sa soeur Donatella. Les 
vêtements seront fabriqués dans sa propre 
usine Alias, située à Novara. 
Il va rapidement se diversifier dans différents 
produits de luxe, parfums, maroquineries, 
chaussures, lunettes, bijoux, montres, puis ce 
sera le linge, vaisselle, ameublements pour 
finalement s’associer avec Rosenthal, fabri-
quant allemand de porcelaine, en 1992. 
Il va travailler pour le théâtre, les ballets, avec 
Bejart, Forsythe puis Elton John. 
Il propose non pas une mode élégante mais 
une mode flamboyante à l’image des années 
80. Il va connaître son apogée dans le début 
des années 90 avec des collections luxueuses, 
originales, colorées, sexualisées. Epaulettes 
démesurées et cuir inspiré du SM. 
Les bureaux de sa société et son apparte-
ment seront installés dans un couvent de 
franciscaines datant du XVIIe siècle dans le-
quel il présentera son importante collection 
d’œuvres d’art dont des antiques en marbre 

ou en bronze. Dans sa maison du lac de 
Côme, le décor sera définitivement de style 
néo classique italien et, en 1992, il rénovera 
la Casa Casuarina, bâtiment historique de 
Miami Beach, en Floride. 
Le 15 Juillet 1997, il sera abattu par un tueur 
en série, Andrew Cunanan, qui se suicidera 
quelques jours plus tard. 
Il laissera la trace d’un dynamisme conqué-
rant et d’une folie assumée. 

Missoni 
aux Jeux olympiques...
Lorsque l’on dit Missoni, on voit tout de 
suite des rayures de couleurs, des déclinés 
de tous les roses sur une longue écharpe... 
Après la seconde guerre mondiale, Ottavio 
Missoni ouvre un atelier pour produire des 
vêtements de sport en laine. C’est son ate-
lier qui est choisi par l’équipe d’Italie pour 
les Jeux Olympiques de 1948. 
Ottavio qui participe aux Jeux en temps 
qu’athlète rencontre Rosita Jelmini issue 
d’une famille de tailleur de Golasecca dans la 
province de Varèse. 
En 1953, ils ouvrent un atelier de tricot à 
Gallarate. En 1958, ils se présentent dans le 
grand magasin La Rinascente de Milan qui 
leur prend leur première collection baptisée 
« Milan Sympathie ». Ils vont bénéficier du 
soutien d’Anna Piaggi éditrice de la revue 
Arianna Di Mondadori. 
C’est en 1965 lors d’un voyage à New York 
que Rosita rencontre Emmanuelle Khanh 
jeune styliste française, et va collaborer avec 
elle. Elles vont défiler à Florence au Palais 
Pitti en 1967. Les soutiens-gorge des man-
nequins étant visibles sous les pulls en lamé. 
Elles avaient demandé à celles ci de les reti-
rer, mais la lumière des spots ayant accentué 
les transparences, les organisateurs du défilé 
choqués oublièrent de les inviter l’année sui-
vante... 
L’entreprise continue à prospérer. Une nou-
velle usine à Sumirago, en 1969, et une pre-
mière boutique aux US chez Bloomingdales 
avec le soutien de la mythique Diana Vree-
land. 
Missoni c’est d’abord les tricots rendus cé-
lèbres par une multitude de motifs rayures, 
figures géométriques, motifs floraux utilisés 
dans un kaléidoscope de couleurs, mélanges 
des fibres, laine, coton, lin, soie ou viscose. 
Missoni offre des collections pour la maison 
à travers des magasins spécialisés dans le 
monde. 
C’est maintenant une entreprise féminine et 
féministe dirigée par une femme, et la relève 
est assurée par Margherita Missoni. 

Un hommage 
au cinéma italien 
des années 40
Dolce et Gabbana , c’est Domenico Dolce 
et Stefano Gabbana. Qui n’a jamais vu ces 
doubles pages publicitaires avec des man-
nequins et des gens de la rue italienne, une 

mode pleine de couleurs et de vie, de lu-
mière, avec belles filles, vieillards, grosses 
mamas, enfants et chiens ? 
C’est l’histoire de deux garçons, l’un né en 
Sicile en 1958, Dolce, l’autre en 1962 à Milan, 
Gabbana. C’est l’histoire de deux garçons 
qui s’associent et feront de leurs deux noms 
le label d’une entreprise . 
Leur première collection, en octobre 1985, 

ils la sortent avec l’aide de leurs copines , 
elle s’appelle « Real Women » en référence 
aux non professionnelles qui ont accepté de 
défiler pour eux. Les résultats de la première 
collection ayant été décevants, ils hésitent à 
en présenter une seconde, et c’est à la suite 
d’un quiproquo que le duo défilera une se-
conde fois, en 1986, et une boutique sera ou-
verte la même année. 
Les racines siciliennes de Dolce l’inspirent et 
les photos des campagnes publicitaires sont 
un hommage au cinéma italien des années 40 
avec le photographe Fernando Scianna. Leur 
cinquième collection sera elle un hommage 
au « Guepard ». 
Puis le duo va lancer des lignes de tricots, de 
lingerie, de maillot de bains. Une collection 
spécialisée dans les robes de soirée avec une 
utilisation de plus en plus fréquente du cris-
tal en broderie. 
Puis une collection pour hommes et des 
collaborations avec Madonna pour la scène 
et pour la ville, des parfums, des lignes de 
bijoux et d’accessoires et une controverse 
en Italie et à Londres lors d’une campagne 
publicitaire axée sur le thème des gangsters 
américains photographiés par Steven Meisel 
himself !  
Ils vont organiser des présentations privées 
pour les acheteurs avant même les défilés , 
afin que les collections ne soient pas connues 
du public et pas copiées. C’est en 2005 que 
leur vie privée devient publique au moment 
ou ils annoncent leur séparation amoureuse, 
mais ils restent associés. 
En 2018, les deux associés annoncent la 

création d’un trust pour préserver l’avenir 
et l’ADN de la maison, et affirment avoir re-
jeté toute proposition d’achat. 
Ce n’est qu’un aperçu d’une mode floris-
sante, élégante, glamour, et une petite virée à 
Rome ou Milan à la fois culturelle et fashion 
est facile à organiser depuis notre bonne 
ville, pour retrouver les Fendi, Moschino, 
Prada, Trussardi et cie... 

S. Barnay

Giorgio Armani

Gianni Versace

C  e 1er novembre, alors que 
Dijon se prépare à fêter 
l’Italie le temps de sa Foire 
internationale et gastro-
nomique, le dernier film 
fleuve de Paolo Sorrentino 

sort dans nos salles. Silvio et les autres est le 
résultat d’un remontage de 2h31 du biopic 
consacré au nabab italien, le public transalpin 
l’ayant lui découvert en deux parties d’une 
durée totale de 3h20 : Loro 1 et Loro 2.
Il existe un plaisir coupable à aimer Paolo 
Sorrentino, réalisateur napolitain et interna-
tional, créateur génial et onirique, héritier 
de Luis Buñuel, d’Ettore Scola, de Federico 
Fellini, du Ken Russel de Tommy du Paul Ve-
rhoeven de Showgirls, du Scorsese du Le Loup 
de Wall Street. Le cinéaste italien aime multi-
plier les références artistiques et se distin-
guer par un style qui pourtant n’appartient 
qu’à lui. Célébrer Sorrentino, c’est célébrer 
l’Italie, célébrer le monde, célébrer le ciné-
ma, célébrer la vie ! Très vite en France, le 
metteur en scène devient le chouchou de 
la Croisette. Son deuxième film les consé-
quences de l'amour, avec son acteur fétiche 
Toni Servillo, est en compétition à Cannes en 
2004 et remporte également le Grand Prix 
du Festival du Film Romantique de Cabourg. 
Sorrentino signe une mise ne scène élégante 
avec un grand sens de la composition,  au 
service d’un personnage melvillien, accom-
pagné d’une bande son électro soignée. Un 
style est né. 

Devenu un habitué de Cannes, le cinéaste y 
dévoile L'ami de la famille - hommage mo-
derne et clinquant au grand film d’Etorre 
Scola Affreux, sales et méchants - puis Il Divo, 
portrait fantasque et cinglant du sénateur 
Andreotti, satire avec laquelle il remporte 
le Prix du Jury. En 2011 Sorrentino enlève 
le Prix du Jury Œcuménique avec This must 
be the place, magnifié par la photo de Luca 
Bigazzi,  son fidèle chef opérateur. Le film 
distille sa beauté et installe une atmosphère 
qui épouse les états d'âme de Cheyenne, an-
cienne star du rock, jouée divinement par 
Sean Penn. En 2013, notre metteur en scène 
est de nouveau sélectionné à Cannes pour 
La grande Bellezza (« la grande beauté » en 
français),révérence cinématographique à 
la mythique Dolcevita de Fellini. Il décroche 
alors l'Oscar et le Golden Globe du Meilleur 
Film étranger. Après ce triomphe internatio-
nal, le réalisateur italien monte à nouveau 
les célèbres marches en 2015 avec Youth. Il 
orchestre un casting hollywoodien éblouis-
sant composé de Michael Caine, Harvey Kei-
tel, Rachel Weisz, Paul Dano et Jane Fonda 
pour un merveilleux film sur la vie, l’amour, 
la mort, l’art et l’amitié.
En 2016 Sorrentino intègre la prestigieuse 
coproduction internationale HBO, Sky et 
Canal+ pour la série The ypoung pope avec 
Jude Law, Diane Keaton, Cécile de France 
et Ludivine Sagnier. Ce « long film d'auteur 
de dix heures » se compose de dix épisodes 
tissés autour d'une intrigue shakespearienne 

dans un Vatican 
recréé de toutes 
pièces. Sorrentino 
réussit la combi-
naison rêvée entre 
humour au vitriol, 
récit politique et 
réflexion sur la re-
ligion. L’image et la 
mise en scène sont 
toujours aussi épatantes.
Avec la sortie aujourd’hui de Silvio et les autres 
Sorrentino reste fidèle à son style propre et 
pop, son cocktail frappé d’images léchées et 
de hits : ainsi King of my castle de Wamdue 
Project nous escorte le temps d’une virée 
clinquante, tapageuse et politiquement in-
correcte, dans la vie de luxe, plaisirs et volup-
té de l’ex-Cavaliere, avec came et sans calme. 
Le compositeur italien Lele Marchitelli est 
de nouveau à la B.O après La grande Bellezza. 
Chaque scène enthousiasme et dope l'ima-
gination : opéra rock ou baroque, saynète 
burlesque ou errance onirique. Grâce à sa 
mise en scène monstrueusement inventive, 
Sorrentino nargue l'espace, le temps et le 
mauvais goût en même temps qu’il nettoie la 
politique « à grand coup de Karcher ». Pour 
certains « trop c’est trop », mais pour nous 
c’est top ! Le cinéaste réussit le portrait 
d’un homme craint et détesté  de tous, en 
multipliant les points de vue dont ceux du 
Président lui-même, d’un proxénète, d’une 
femme délaissée ou d’un conseiller muet. 

Sorrentino réalise ainsi, avec  ce film fleuve, 
la synthèse de tous ses longs-métrages et 
feuilletons. Il s’impose comme l’un des plus 
grands metteurs en scène de ce début de 
vingt-et-unième siècle, grâce notamment à 
cette fresque autour d’un Berlusconi, triste 
héros goûtant exagérément à la vacuité de 
son existence.  Alors « Forza Italia » ?

Raphaël Moretto

Biopic italien de Paolo Sorrentino,  avec Toni Servillo, Elena Sofia Ricci, Riccardo Scar-
macio, Kasia Smutniac et Euridice Axen.

Cinéma italien

FILMOGRAPHIE  
DE PAOLO SORRENTINO 

- L’homme en plus (2001), Les consé-
quences de l’amour (2004), L’ami de la fa-
mille (2006), Il Divo (2008), This must be 
the place (2011), La grande Bellezza (2013), 
Youth (2015), The young pope (2016), Silvio 
et les autres (2018).
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Entre fougue et insouciance, 
les belles italiennes

« Quand une Vespa me double,  
je vois l'Italie dans toute sa splendeur »

Monteverdi, Cavalli, Rossini… : 
L’Italie entre en scène

Ferrari :  
l’emblème de l’Italie

Le formidable succès 
du « pot de yaourt »

Que les choses soient claires ! La Vespa est 
au scooter ce qu'un grand cru est à une 
appellation village. Les climats ne sont pas 
de même nature. Au fait connaissez-vous 
l’étymologie de Vespa ? Vespa : c'est le nom 
qui signifie guêpe en latin tout comme en 
italien !  

L  a Vespa est comme une guêpe, 
avec une taille à faire pâlir les 
machos, elle se faufile partout. Le 
bourdonnement de son petit mo-
teur de 98 cm3 devient légendaire 
et reconnaissable à mille lieues. 

Les mensurations de la Vespa donnent le 
tournis. Bien cambrée sur l'arrière avec un 
moteur légèrement déporté, la Vespa incite 
toujours au mouvement pour retrouver un 
équilibre efficace. L’accélération peut être 
foudroyante, c'est ce qui en fait son charme. 
Elle se gare n'importe où et son entretien 
est minime. 
La Vespa fait fi des encombrements et son 
large sourire lumineux lui assure sympa-
thie et  bienveillance. Elle supporte, pour 
sa conductrice, la jupe ample et les talons 
aiguilles sans en perturber la conduite. Son 
porte-bagages lui permet de trimbaler n'im-
porte où un baise-en-ville dans les meilleures 
conditions qui soient. 
Si tenté que la Vespa soit de couleur  rouge, 
et c'est la moindre des choses, elle colle à 

son Italie profonde. Du reste, elle est l' Italie : 
point final. La Vespa fait cause commune avec 
la place Saint Marc pour un apéritif « al ovo » 
au milieu des élucubrations gestuelles de ses 
aficionados. 
La Vespa peut se piquer d'amours cachées et 
passagères car intrinsèquement elle respire 
la liberté. La photographie et le cinéma ne 
s'en sont pas privés. 

Tout se transforme 
mais rien ne change
La Vespa est encore et toujours un marqueur 
du plaisir à l'état pur. Plus qu'une « mob » et 
une Fiat 500, la Vespa joue sur cet inter-face 
entre la mobilité urbaine et le plaisir de se 
faire voir. 
La Vespa est une belle italienne à visage et 
cuisses découverts où seul le vent donne 
de la fraîcheur dans le torride. Bon ! J'en 
conviens, on dit même que le 3e âge en fait 
sa garde-robe. Le marché n'est pas dupe et 
la mode vintage s'en sort plutôt bien. On re-
visite les anciens modèles qui après un lifting 
font un tabac… Il doit y avoir des raisons. 
Avez-vous vu ces nouvelles productions ? 
Extraordinaires ! Des copies conformes 
new-styles avec une technologie du temps 
présent. Tout se transforme mais rien ne 
change. C'est la Vespa ! Finalement à chaque 
fois que je croise une Vespa, ancien modèle, 

je crois voir Gina, Sophia  ou  Anna. Vraiment 
là-dedans il y a quelque chose d'intempo-
rel, de vivant, de riant, d'insouciant, de soleil, 
d'embouteillages, de klaxons, d'engueulades, 
de brunes aux yeux verts et de joie de vivre. 
Bref ! À Dijon, quand une Vespa me double, 
je vois l'Italie dans toute sa splendeur , et je 
m'en réjouis. Dieu que l'Italie est belle ! 

72 ans au compteur
Notez bien. Dijonnaises, Dijonnais je vous ai 
compris. Il est nécessaire que je vous livre 
quelques notices techniques ...car si la Vespa 
est avant tout un état d'esprit ce n'en est pas 
moins un moyen de locomotion qui, pour 
ses 72 ans, se porte plus tôt bien, mode ré-
tro oblige. 
Piaggio, le nom vous dit quelque chose ? 
C'est l'inventeur de la Vespa en 1946, foi de 
brevet déposé en bonne et due forme. Vous 
l'avez tout de suite remarqué, la différence 
entre une moto et une Vespa est que cette 
dernière ne salit pas son conducteur, ou plus 
exactement  sa conductrice du fait d'un large 
tablier, pour ne pas dire un carénage total. 
L'encombrement est minimum et une Vespa 
peut se payer le luxe d'emporter une petite 
roue de secours bien pratique par les temps 
cloutés qui parsèment les rues italiennes de 
l' après-guerre. 
Comme il se doit une Vespa est conduite par 

une star du cinéma, de préférence du genre 
Pin-up, calendrier promotionnel compris, et 
le cinéma italien a été un de ses meilleurs 
agents commerciaux… car la Vespa, à la dif-
férence du Scooter au moteur capricieux et 
à l'aspect pataud, possède  l'élégance furtive 
et sensuelle de l'Italie. Tout un programme !

François Nedellec

La grande majorité des opéras et des tech-
niques associées sont nées en Europe et 
plus particulièrement en Italie, berceau de 
cette forme musicale.
 

A  près la Grèce antique et les 
représentations médiévales 
données dans les églises, 
les premières interventions 
musicales données sur les 
scènes italiennes au début 

du XVIe siècle furent appelées interludes ou 
intermèdes. Puis ce fut le madrigal.
Pour tenter de recréer les fastes de l’Anti-
quité, un groupe de compositeurs se réunit 
à partir de 1590 et se baptisèrent Camera-
ta fiorentina et résolurent de redécouvrir 
la forme que revêtaient ces drames musi-
caux. C’est l’invention du récitatif.
Le monde attendait cependant que quelque 
génie musical mette en pratique les théo-
ries de la Camerata fiorentina. Ce fut le cas 
lorsque Claudio Monteverdi (1567-1643) 
se mit à composer. On peut dire de lui 
que c’est réellement le père de l’opéra.
L’Orfeo eut un immense succès. Rien que 
dans Venise, des centaines d’opéras furent 
écrits au cours de la seconde moitié du 
XVIIe siècle, joués dans les premières salles 
d’opéra privées, construites pour l’occasion. 
L’ « opéramania » était née.
Au fur et à mesure que Monteverdi et ses 
continuateurs – comme Pier Francesco 
Cavalli (1602-1676), son élève – perfec-
tionnèrent la mise en musique des paroles, 
la musique prit progressivement le pas sur 
le texte. Les vocalises furent de plus en plus 
spectaculaires. C’était la naissance de l’air ou 
plus précisément de l’aria.
Cette aria est, depuis 1700 environ, l’ingré-
dient le plus important dans la recette de 

tout opéra qui se respecte. A notre époque, 
on l’appelle plus simplement air.
A Venise, l’opéra était devenu de plus en plus 
extravagant et comme Le Couronnement de 
Poppée mêlait drames, trahisons, effets co-
miques, dieux et soubrettes. 
Les dernières années du XVIIe siècle ap-
portèrent les prémices d’une réforme pour 
limiter l’invraisemblance des livrets et re-
donner un peu de noblesse et de rigueur. 
Ce nouveau genre portera le nom d’opera 
seria  (opéra sérieux). On n’était plus là pour 
rigoler, mais pour élever son esprit.
L’opera seria occupa une place prédominante 
dans les trois premiers quarts du XVIIIe 
siècle. Son apogée coïncida avec celui des 
castrats et offrit une renommée à la prima 
donna, la chanteuse principale.
Après Zeno, le principal librettiste fut Mé-
tastase (1698-1782), considéré comme 
le plus grand poète et dramaturge de son 
temps.
Les nouveaux livrets étaient chacun mis en 
musique par les plus grands compositeurs 
du moment, tel Vivaldi. Ce genre domina 
l’Europe toute entière jusqu’à Saint-Péters-
bourg. Seule la France résista à ces assauts.
En opposition à ces ouvrages sérieux, cer-
tains compositeurs se mirent à écrire des 
œuvres plus légères, bouffonnes auxquelles 
on a donné le nom d’opera buffa, c’est-à-
dire opéras bouffes.
La plupart des centaines d’œuvres comiques 
ainsi écrites pendant un siècle et demi à par-
tir du XVIIe siècle ont été perdues.
A l’époque des grands compositeurs clas-
siques, il existait une règle stricte quoique 
non écrite disant que pour devenir célèbre, il 
fallait d’abord être mort.
Gioacchino Rossini (1792-1868) échappa 
à cette règle. Rossini fut un prodige. Son 

œuvre la plus connue est probablement Le 
Barbier de Séville, qu’il composa en treize 
jours en 1816.
Au nombre de ses chefs-d’œuvre les plus 
appréciés de son temps, il faut citer La Ce-
nerentola « Cendrillon »), Semiramide(« Sé-
miramis) et L’Italiana in Algeri (« L’Italienne à 
Alger »).
Sa dernière œuvre, Guillaume Tell (1829), qu’il 
considérait comme son chef-d’œuvre, fut un 
échec cuisant et il en fut très affecté.
Un des compositeurs d’opéra les plus proli-
fiques fut Gaetano Donizetti (1797-1848). 
Sa rapidité d’écriture était proverbiale. Il 
nous a laissé quelque 70 opéras parmi les-
quels L’elisir d’amore (« L’Elixir d’amour »), La 
fille du régiment et Don Pasquale.
Atteint de syphilis, il termina ses jours misé-
rablement dans un asile d’aliéné.
Vincenzo Bellini (1801-1835), lui, suait sang 
et eau pour chaque note qu’il écrivait. Il est 
l’auteur de mélodies extrêmement suaves, 
exprimant une passion profonde, marquées 
par le caractère italien que l’on reconnaît im-
médiatement. C’est le bel canto. Il laisse à 34 
ans, quelques chefs-d’œuvre : La Sonnambu-
la, I Puritani, I Capuletti ed i Montecchi et Nor-
ma.
Pour beaucoup, le plus grand compositeur 
d’opéra de tous les temps fut Giuseppe 
Verdi (1813-1901). Tout le monde connaît 
ses œuvres : Nabucco, Le Trouvère, Rigoletto, La 
Traviata, Un bal masqué, Otello, Aïda, etc. Il re-
fusa toujours les honneurs officiels, voulant 
rester l’homme simple qu’il avait toujours 
souhaité être. « Musicien je suis né, musicien 
je veux rester. »
Giacomo Puccini (1858-1924) est à juste 
titre considéré comme le successeur de Ver-
di. Ses opéras font partie de ceux qui sont les 
plus joués, de tous les temps : La Bohême, Tos-

ca, Madame Butterfly, Turandot.
Si Puccini fut une grande vedette en Italie au 
cours de sa vie, ce ne fut pas le seul. Pietro 
Mascagni écrivit un opéra, Cavalleria rustica-
na (« Chevalerie rustique ») qui fut son seul 
réel triomphe.
Ruggero Leoncavallo composa I Pagliac-
ci (« Paillasse »).
Dans la seconde moitié du XIXe siècle, une 
tendance se manifesta dans l’opéra, et plus 
particulièrement en Italie, de choisir des su-
jets dans la vie quotidienne.
Cette tendance trouva son paroxysme dans 
le mouvement du vérisme qui s’éteignit tout 
doucement après une vingtaine d’années.
Bien entendu, l’histoire de l’opéra italien 
s’est poursuivie au-delà de Puccini, tant dans 
sa configuration traditionnelle que sous 
des formes plus expérimentales.
Quatre grandes figures de l’opéra contem-
porain italien méritent d’être citées : celles 
de Gian-Carlo Menotti (qui fit la plus 
grande partie de sa carrière aux USA), Luigi 
Dallapiccola, Luigi Nono et Luciano Berio.

Alain Bardol

Claudio Monteverdi 
(1567-1643) : on peut dire 
de lui que c’est réellement 
 le père de l’opéra

C'est le 12 mars 1947 
qu’Enzo Ferrari mit en 
marche la 125 S, la pre-
mière voiture à porter 
son nom. Avec ces essais 
sur route aux alentours 

de Maranello commença l’histoire de la 
Ferrari moderne. Celle qui n’était alors 
qu’une petite usine née d’un rêve – réaliser 
des voitures de course exclusives dans un 
Pays qui renaissait de ses cendres aux len-
demains de la guerre – est devenue, avec le 
temps, l’emblème du Made in Italy à travers 
le monde. 
Le 11 mai 1947, la 125 S prit part à sa pre-
mière course, qu'elle dut abandonner alors 
qu'elle était en tête en raison d'un problème 
de pompe à essence, un « échec promet-
teur » selon Enzo Ferrari. L'auto rempor-
ta le Grand Prix de Rome neuf jours plus 
tard. Cette victoire marqua le début d'une 

histoire prestigieuse sur route comme sur 
circuit. 
Depuis quelques années, certains modèles 
de Ferrari, produits en séries limitées, voient 
leurs prix grimper faute d'offre suffisante. 
D'ailleurs, il n'existe pas meilleur placement 
que la Ferrari 250 GTO. En l'espace d'un an 
et demi, ce chef d'oeuvre de l'artisan de Ma-
ranello a grimpé de 16 millions de dollars 
si l'on en croit les informations émanant 
de quelques sources bien renseignées. Au 
printemps 2012, la dernière transaction de 
gré à gré connue avait rapporté près de 36 
millions de dollars à son vendeur. C'est la 
somme mirobolante que l'Américain Craig 
McCaw avait déboursé. Aujourd'hui, il faut 
rajouter 16 millions de dollars pour acqué-
rir la « Joconde » de l'automobile. 52 mil-
lions de dollars, soit 38 millions d'euros : la 
GTO détient le titre de la voiture la plus 
chère du monde.

C' est au dictateur ita-
lien Bénito Musso-
lini que l’on doit la 
création de celle que 
l’on a communément 
appelée « le pot de 

yaourt ». Il aurait convaincu Giovanni
Agnelli, fondateur de Fiat, de l'« urgente né-
cessité » de motoriser les Italiens avec une
voiture économique dont le prix ne devait 
pas dépasser cinq mille lires. Elle fut sur-
nommée « Topolino » et sa commercialisa-
tion fut interrompue en 1955.
La toute première série de Fiat Nuova 500 
est présentée à Turin le 4 juillet 1957.
Elle était équipée d'un moteur bicylindre 
vertical refroidi par air de 479 cm³, disposé
à l'arrière, délivrant 13 ch et autorisant une 
vitesse maximale de 85 km/h, avec une
consommation de seulement 4,5 litres aux 
100 km. 28 438 exemplaires seront produits

la première année. Cette première version 
était très dépouillée selon la volonté de son
créateur, voire trop. Elle ne rencontra pas 
le succès escompté. Elle n'offrait que deux
places à l'avant et un grand coffre. L'objectif 
était, selon les mémoires de D. Giacosa,
d'offrir une alternative aux scooters, très en 
vogue à cette époque en Italie. Très rapide-
ment, Fiat se rend compte que la puissance 
du petit moteur et le niveau d'équipement 
de la voiture sont insuffisants et présente 
lors du Salon de Turin, en octobre 1957, soit 
à peine 3 mois après le premier lancement, 
deux versions Economique et Normale 
dont la puissance du moteur a été portée à 
15 ch. L'Economique reprend globalement 
l'ancienne version de base tandis que la 
Normale voit sa finition nettement amé-
liorée et son équipement complété. La Fiat 
500 était définitivement lancée...

Un cheval mythique

Fiat 500 dans sa version 
décapotable… avant 
l’heure

S  i je vous parle des belles ita-
liennes, votre esprit et c'est 
peu dire, se tourne vers Gina 
Lolobrigida, Claudia Cardinale 
ou la divine Anna Magnani. 
Leurs plastiques et leurs per-

sonnalités vous entraînent dans la catégorie 
vintage, tendance salles obscures. 
Sur l'écran noir de vos nuits blanches le film 
se déroule dans le cinéma néo-réaliste italien 
des années 50-60 où on ne retient même 
plus son souffle... car le souffle en est coupé, 
coupé comme cette Alpha Roméo Giuletta, 
Sprint Special Bertone 1961 commercialisée 
à seulement 2 800 exemplaires. Un bijou. 
Car ces belles italiennes sont associées, aus-
si, à l' image de la Botte avec ses voitures de 
luxe et ses voitures de sport d'où émergeait 
avec aisance la pin-up libre.
Les écarts à la moyenne sont redoutables 
car entre la mythique Fiat 500 de 1957 et la 
sublime Ferrari 275 GTB4 Scaglietti de 1967 
la cote est de 1 pour 1600. James Dean pos-
sédait la 275, un des tous premiers exem-
plaires qu'il revendit 4 ans plus tard à Guy 
Williams, alias Don Diego de la Vega, alias 
Zorro. C'est tout un panel de divas qui font 
l'Italie, qui font le mythe fondateur de l'auto-
mobile princière où la sensualité et la puis-
sance trouvent leur point d'équilibre pour 
atteindre la perfection. 

Entre fougue et insouciance, entre soleil et 
bassins bordés de cyprès, ces stars rugissent 
de plaisirs. Vous m'avez compris, quand je dis 
belles italiennes, je veux dire les vraies, les 
4, 6, 8 ou 12 cylindres aux formes de rêve 
et à la sellerie cuir fauve. Une voiture ita-
lienne possède fondamentalement quelque 
chose de féminin, quelque chose de provo-
cateur, quelque chose de séducteur et peut 
être même en filigrane une image presque 
à l'interface de l'introverti et de  l'extra-
verti. Une ambiguïté qui s'installe au volant, 
comme par exemple entre une Lancia Fla-
mina de 1957, spacieuse, féminine, calme et 
posée, ultra chic dans les détails anodins qui 
lui confèrent la grande classe, et une Lancia 
Sratos de 1973, puissant bolide des rallyes… 
dont, entre parenthèses, la cote aujourd’hui 
tutoie les 600 000 euros. 
Ne parlons pas de chiffres, cela est vulgaire 
car une belle italienne racée n'a pas de prix, 
juste un coût. Lamborghini  dont le modèle 
Espada de 1966 qui fut un temps visible à 
Dijon, était un modèle de femme cougar, un 
peu vieux avant l'âge malgré un dessin futu-
riste inspiré des Marzal, à la console centrale 
en nids d'abeilles et à la Piranha, mais rital à 
souhait. 4l de cylindré et un moteur V12, 325 
CV afin de satisfaire un intérieur design où 
les deux places arrières, très discrètes, n'en-
tachent pas l'idée de coupé. L'honneur est 

sauf. Je  vous parle  de la Lamborghini Mura 
des années 60 mais c'était avant ! Un look ra-
vageur et des couleurs agressives propulsées 
par  un V12 monté en position transversale 
pour une carrosserie mi-acier, mi-aluminium 
afin d'en réduire le poids. 
Je vous l'accorde, ici, nous sommes chez les 
dieux. Leurs compagnes, les muses, un peu 
plus discrètes se nomment Lancia Fluvia ou 
Lancia Flavia voire Lancia Monte Carlo à mo-
teur central juste pour faire les courses du 
samedi soir. Plus chic, la Lancia Aurelia B20 
GT de 1953 annonce l'innovation tout en 
respectant une discrétion de père de famille 
moderne et quelque peu aisé. 
Ne passons pas sous silence Maserati avec, 

en particulier, le cabriolet Mistral de 1963 
certainement un des plus beaux spyders de 
l'histoire ainsi que la Ghibi GT de 1966, 274 
km/h, la plus rapide des grosses cylindrées 
de l'époque. 
Plus près de nous, plus près du cœur, la 
Dolce Vita est présente avec l'Alfa Roméo 
Giulietta Spider de 1955 à l'allure féline si-
gnée Bertone et immortalisée par Fellini. 
C'est l'osmose la plus parfaite entre Anita 
Ekberg, Marcello Mastroiani et la Giulietta. 
Dieu que l' Italie est belle !

François Nedellec

L’Alpha Roméo Giuletta, Sprint Special Ber-
tone 1961
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Le président de Brosses, 
passionné par l'histoire de la République romaine

A la table de la littérature italienne

De Dijon à Naples :  
la vie rocambolesque d'Andréa de Nerciat

Chroniques 
italiennes

Coup de coeur

Avant d’être un boulevard, Charles de 
Brosses fut magistrat, historien, écrivain, 
linguiste et le premier président du par-
lement de Bourgogne, deux ans avant sa 
mort en 1777. Marqué par la latinité, le 
Dijonnais se passionne toute sa vie pour 
l’Italie et la richesse de son passé.   

N é place Bossuet, il étudie au 
collège jésuite des Godrans 
où il rencontre son grand 
ami Buffon et où a éclos 
l’érudition qui le rendit cé-
lèbre. Grand amateur de vin 

et jovial mondain, il est bien connu dans la 
Cité des Ducs où il fait partie de l’Acadé-
mie de Dijon et où il devient parlemen-
taire à seulement 21 ans.  
Féru de voyages, Charles de Brosses ré-
dige, d’abord en 1756, Histoire des na-
vigations aux terres australes, à partir de 
différents rapports d’expédition en An-
tarctique. 
Puis, à l’âge de 30 ans, il part pour un long 
périple vers l’Italie avec cinq amis dont le 
grand bailli dijonnais Bénigne Le Gouz de 
Gerland. C’est sa passion pour l’historien 
romain Salluste qui pousse Charles de 
Brosses sur les routes car il veut retrou-
ver son ouvrage disparu sur la grande his-
toire de la République romaine. Il revient 
bredouille mais consacre ensuite trente 

années de sa vie à écrire Histoire de la Ré-
publique Romaine dans le cours du VIIe siècle, 
qui vise à compléter le travail de Salluste 
sur le sujet. 
De ce voyage effectué entre mai 1739 et 
avril 1740 il ramène aussi ce qui fera l’es-
sentiel de sa réputation : les Lettres d’Italie. 
Ecriture négligée pour certains, libre, caus-
tique et emportée au point de séduire 
Stendhal pour d’autres, elles dépassent le 
simple récit de voyage, exercice de socia-
bilité fréquent à l’époque et destiné au pe-
tit cercle des nobles et érudits. 
Les lettres décrivent principalement la ré-
gion de Naples et surtout Rome, mais elles 
observent également avec une grande li-
berté de ton le pays et ses habitants. On y 
lit ainsi les coutumes vénitiennes, la pein-
ture du XVIe et XVIIe siècle, l’architecture 
classique, l’opéra, les dessous de l’élection 
du pape Benoît XIV, et par là même, l’irré-
vérence religieuse de son auteur. Car de 
Brosses est un provocateur et s’exclame 
devant la statue de l’extase de Sainte-Thé-
rèse, qui lui procure autre chose qu’une 
fascination religieuse : « Cet amour-là, je 
le connais »… 
Ses compagnons de voyage racontèrent 
plus tard que durant l’un des trajets, four-
bu des routes interminables, Charles de 
Brosses passa par la fenêtre son séant, nu 
et paraît-il dodu, pour lui faire prendre l’air 

sous les yeux ébahis des paysans. C’est que 
Monsieur n’avait peur « ni de son roi ni du 
pape ». Coquin jusque dans sa vie intime 
mais aussi courageux, Charles de Brosses 
aimait à taquiner ses contemporains ce qui 
lui ferma au visage quelques portes, celles 
qui mènent à la postérité. 

Caroline Cauwe

Le président de Brosses, voyageur érudit... et coquin

L orsqu'il meurt à Naples 
en 1800 à l'âge de 61 
ans, André-Robert An-
dréa de Nerciat, né à 
Dijon le 17 avril 1739, 
laisse à la postérité une 

oeuvre libertine encore rééditée et 
largement autobiographique.
Si l'on veut posséder quelques lu-
mières sur la vie rocambolesque 
de celui qui fut tour à tour soldat, 
écrivain, diplomate, espion, agent 
double et parfois tout cela en même 
temps, c'est à ses ouvrages qu'il faut 
constamment se reporter.
Fait Chevalier de Saint-Louis, Ner-
ciat ne fut pas aussi fin politique 
que l'un de ses illustres patrons, 
Talleyrand, et s'il joua sur tous les 
tableaux de la royauté et de la Ré-
publique c'est plus souvent pour sa 
propre sécurité que par intérêt pé-
cunier .
En revanche, subtil libertin, il dut 
connaître une vie privée exal-
tante tant son oeuvre, à rebours 
du cynisme et de la dureté de son 
époque, « fourmille de joie de vivre 
et de santé heureuse » ainsi que le 
souligne sa biographe Julie Paquet .
Si des doutes subsistent sur son as-
cendance aristocratique, à recher-
cher peut-être au début du XIVe 

siècle dans le Piémont, il n'en de-
meure aucun sur sa naissance dijon-
naise. Fils d'un avocat au Parlement 
de Bourgogne, il fit de bonne études 

avant de s'engager à vingt ans dans 
la carrière militaire comme lieute-
nant puis capitaine.
En 1775 paraissent ses premières 
oeuvres : Félicia ou mes fredaines 
connait un succès immédiat. Il 
voyage, complote, espionne en Bel-
gique, en Suisse, en Allemagne et 
dédie au Prince de Ligne en 1777 
ses Contes nouveaux. En 1779, Fré-
déric II s'enthousiasme au théâtre 
de Cassel pour son opéra -comique 
Constance ou l'heureuse témérité.
Sa passion pour la musique italienne 
nuira à sa carrière à la cour de 
Hesse-Cassel qui prise la musique 
française et où il convoite, en vain, 
le poste d'intendant des spectacles.
De retour à Paris en 1783, il re-
prend le métier des armes et celui 
de l'espionnage. En mars de la même 
année, il est fait baron du Saint Em-
pire. En Hollande quelques temps, 
puis retour à Paris. Que fit-il sous 
la Révolution ? Mystère ! En 1790, 
il aurait rejoint l'armée de Condé à 
Koblentz où il occupe le grade de 
colonel. Curieuse affectation pour 
un homme aux sentiments répu-
blicains d'autant qu'en 1792 sous 
l'anagramme de Certani, il a été, 
par deux fois, rémunéré pour des 
missions secrètes accomplies pour 
Lebrun alors ministre des affaires 
étrangères d'un gouvernement ré-
volutionnaire .
Durant cette période, trois de ses 

romans paraissent et offrent de 
nombreuses clés sur ce que fut sa 
vie notamment Les aphrodites.
Rencontra-t-il Casanova en 
Bohème où il séjourne quelques 
mois ? Nulle part ce dernier n'en 
fait mention dans ses mémoires. Ses 
mémoires d'espions sont adressés 
codés à ses employeurs au moyen 
d'un ingénieux langage musical de 
son invention.
Expulsé de Vienne en 1796, Nerciat, 
ou plutôt Certani, est missionné à 
Milan pour la surveillance de José-
phine Bonaparte, puis par le Direc-
toire à la cour du Royaume des deux 
Sicile où il entretient d'excellentes 
relations avec la cour de Naples qui 
le font suspecter de double jeu par 
Talleyrand qui révoque sa nomina-
tion.
Les deux dernières années de sa vie 
à Rome d'abord où il sera empri-
sonné au Château Saint-Ange avant 
d'être libéré par les Napolitains,  
malade, ayant perdu ses manuscrits, 
s'achèvent en janvier 1800 à Naples 
où il fut accueilli avec beaucoup 
d'égards. 
Son roman posthume Le diable au 
corps paraitra en 1803. Sa vie fut à 
l'image de cette époque boulever-
sée ; son oeuvre sera saluée par 
Guillaume Apollinaire et demeure 
abondamment rééditée aujourd'hui.

P. P

I l fallait faire un choix. S'atteler à la ré-
daction d'un article sur la littérature ita-
lienne contemporaine, vantardise bien 
prétentieuse après l'indispensable ou-
vrage de Monsieur Livi dans la collection 
Que sais-je ? et sauter le déjeuner ou se 

mettre à table car l'heure de midi sonnait.
Il y avait bien sur mon bureau ces remar-
quables écrivains dont l'Italie peut à bon 
droit s'enorgueillir : Eco, Sciaiscia, Calvino, 
Rumiz, Magris, parmi mes préférés et tant à 
dire à propos de leurs oeuvres, ainsi que les 
essais de Montanari et Capati sur la cuisine 
italienne, mais cette faim tenace m'a remis 
en mémoire le goût de ces extraordinaires 
« arancini » que le Sicilien Andréa Camilleri 
met dans l'assiette du commissaire Montal-

bano , grâce aux talents culinaires  d'Adelina.
Lire Camilleri , dans la traduction de Qua-
druppani est en soi un délice et son succès 
mondial nous offre le loisir de découvrir tant 
de merveilles culinaires et d'itinéraires spiri-
tueux siciliens. Extrait.
« Doux Jésus, les arancini d’Adelina ! Il ne les 
avait goûtés qu’une fois : un souvenir qui lui 
était certainement passé dans l’ADN, dans le 
patrimoine génétique.
Adelina y mettait bien deux bonnes jour-
nées, à les préparer. Il en connaissait par 
cœur la recette. La veille, on fait un aggras-
sato, mélange de veau et de porc en gelée et 
en parties égales, qui doit cuire à feu très bas 
pendant des heures avec l’oignon, tomates, 
céleri, persil et basilic. Le lendemain, on pré-

pare un risotto, de ceux qu’on appelle « à la 
milanaise » (sans safran, par pitié ! on le verse 
sur une planche, on le mélange à l’œuf et on 
le fait refroidir. Pendant ce temps, on cuit les 
petits pois, on fait une béchamel, on réduit 
en petits morceaux quelques tranches de 
salami et on fait toute une préparation avec 
la viande en gelée, hachée avec le hachoir 
demi-lune (pas de mixeur pour l’amour de 
Dieu !). La sauce de la viande se mélange au 
riz.
A ce point, on prend un peu de risotto, on 
l’arrange dans la paume d’une main tenue en 
forme de conque, on y met dedans l’équiva-
lent d’une cuillère de la préparation, et on le 
recouvre de ce qu’il faut de riz pour former 
une belle boulette. Chaque boulette est rou-

lée dans la farine, puis on la passe dans le 
blanc d’œuf et la chapelure. Ensuite toutes 
les arancini sont glissées dans une cuvette 
d’huile bouillante et on les fait frire jusqu’à 
ce qu’elles prennent une couleur vieil or. On 
les laisse s’égoutter sur le papier.
Et à la fin, ringraziannu u Signuruzzu, Grâce 
soit rendue au petit Seigneur, on les mange 
! »
Bon appétit ! Puis prenez le temps de lire 
Camilleri, Eco, Sciascia, Calvino, Rumiz, Ma-
gris etc ..... L'Italie est grande de ses talents 
protéiformes.

P. P

Alors que l'Italie prend ses quartiers du 1er au 
11 novembre à la Foire de Dijon avec certains 
des plus beaux fleurons de sa gastronomie et 
de sa cuisine, deux promenades érudites et 
joyeuses nous proposent de découvrir Rome 
d'une part et la Via Appia d'autre part.

Les auteurs de Un automne romain. Journal sans 
moi (Michel de Jeaghere) et de Via Appia : voyage 
sur la plus ancienne route d' Italie, (Jacques de 
Saint Victor) sont deux esprits encyclopédiques 
qui ont mis leurs pas dans ceux de Stendhal pour 
chanter la beauté et la magie de la capitale des 
empereurs et des papes comme de la route my-
thique qu'empruntèrent les légions romaines, les 
éléphants d'Hannibal, les esclaves de Spartacus, 
les premiers chrétiens et des princes débauchés.
L'un comme l'autre se proposent d'être notre ci-
cérone sur des voies et des chemins aux origines 
ou au coeur de notre civilisation, à la rencontre 
de sites, de monuments et de personnages histo-
riques ou contemporains majeurs. 
On ressort ébloui de leur fréquentation et un 
peu plus savant d'avoir partagé leurs flâneries.
Journaliste, Michel de Jeaghere est envoyé en 
1996 dans la Ville éternelle pour couvrir la mort 
annoncée du Pape Jean-Paul II qui survivra. Il met 
à profit ce temps d'expectatives pour rédiger un 
récit enlevé et souvent drôle où l'art, l'histoire, 
la littérature et l'actualité sont convoqués avec 
brio pour nous donner, à travers le récit d'une 
promenade originale dans Rome, à redécouvrir 
mille chefs-d'oeuvres et à penser sur l'essence et 
le devenir de l'Eglise .
Jacques de Saint Victor vagabonde à pied, puis au 
volant de sa petite Fiat, de Rome au talon de la 
Botte, s'arrêtant au gré de ses envies et coups de 
coeur pour nous faire découvrir avec infiniment 
d'humour et une érudition, là aussi parfaite, une 
région d'Italie, tour à tour resplendissante ou 
pauvre, sa cuisine et sa culture, une région lar-
gement méconnue des Français parcourue par 
la Voie qui unit l'Orient et l'Occident, l'Antiquité 
et la Modernité, le paganisme et le christianisme.
Avant, pendant et après la Foire Gastronomique 
lisez ces deux ouvrages passionnants auxquels 
vous ne manquerez pas d'adjoindre les superbes 
Dictionnaire amoureux de l'Italie et Le voyage 
d'Italie de Dominique Fernandez et le non moins 
passionnant et savoureux Dictionnaire amou-
reux de Naples de Jean-Noel Schifano .
Viva Italia !

P. P

C'est à lire

L'égarée
Donato Carrisi 
 

I talie actuelle, la jeune Samantha dis-
parue il y a 13 ans, est retrouvée 15 
années plus tard, sur le bord de la 
route, nue, blessée et traumatisée… 
Ses seuls souvenirs : un labyrinthe, un 
bourreau à tête de lapin avec des yeux 

en forme de cœur, et des jeux à réussir à 
tout prix pour survivre ! Bruno Genko, an-
cien détective lié à cette affaire, va se lancer 
dans une course contre la montre pour l’ar-
rêter ! Entre normalité et folie, dans l'ombre, 
un lapin diabolique, pervers et manipulateur 
se terre. Prendrez-vous part au jeu?  

Tous les bruits  
du monde, 
Sigrid Baffert
 

C  alabre 1905. Pour sauver 
son honneur, Graziella 
Mancini tue son ex-fiancé. 
Enceinte de cet homme, 
qui l’a séduite pour en 
épouser une autre, son 

devoir était de se venger. Voici le point de 
départ d’un roman d’aventure palpitant 
et riche en péripéties. Cette aventure hu-
maine va conduire notre héroïne, aussi vul-
nérable que déterminée, jusqu’en France, 
un pays qui est alors en plein essor indus-
triel !

Un automne romain. 
Journal sans moi de Michel de Jeaghere
Les Belles Lettres, 400 pages, 19 euros.

Via Appia 
de Jacques de Saint Victor
Editions des Equateurs, 313 pages, 21 euros.



31 OCTOBRE AU 13 NOVEMBRE 2018 31 OCTOBRE AU 13 NOVEMBRE 201838 39
SPÉCIAL FOIRE SPÉCIAL FOIRE

N°1 N°1

S elon vous, quelles sont 
les 10 meilleures choses 
à faire en Italie ?
Les visites des Offices à Flo-
rence, de la galerie Victor 
Emmanuel, des mosaïques de 

Ravenne, du musée du Vatican, de Pompéi, de 
la Via Appia, de la chapelle des Scrovegni à Pa-
doue, des Cinque Terre, sans oublier évidem-
ment la gastronomie et le shopping.

Votre meilleur souvenir en Italie ?
Un diner au Vintage 1997, à Turin. C’était un 
repas basé entièrement sur la truffe d’Alba.

Le fait marquant que vous avez rete-
nu de l'histoire italienne ?
L’empire romain.

Si vous aviez été un personnage ita-
lien…
Saint-François d’Assises.

Quels sont les qualificatifs qui s'ac-
cordent le mieux avec l'Italie ?
Sympathique, généreuse, cultivée, belle et 
harmonieuse.

Ce que vous aimez chez les Italien(ne)
s…
Leurs goûts vestimentaires, culinaires, leur 

séduction, la connaissance de la langue fran-
çaise.

Ce que vous n'aimez pas chez les Ita-
lien(ne)s…
Les autoroutes à péages fréquents, la circula-
tion automobile à Rome.

De ces trois expressions, laquelle 
vous semble la plus adaptée : manger 
comme un Italien, draguer comme un 
Italien, s'habiller comme un Italien ?
S'habiller comme un Italien

Vos 3 villes préférées…
Rome, Florence et Padoue.

Vos 3 régions préférées...
Piémont, Toscane et Lombardie.

Les monuments que vous préférez…
La Chapelle Sixtine, la place Saint-Marc, la ba-
silique Saint-Jean de Latran, le Dôme de Milan, 
le Baptistère Saint-Jean de Florence, la cha-
pelle des Scrovegni...

Votre peintre préféré...
Le Caravage.

Votre musicien…
Frescobaldi. 

De la même famille que les vins éponymes.

Votre opéra…
Madame Butterfly de Puccini.

Votre acteur ...
Marcello Mastroianni.
Votre actrice…
Claudia Cardinale.

Votre metteur en scène...
Federico Fellini.

Votre film...
Le Bon, la Brute et le Truand réalisé par Ser-
gio Leone, ou encore Huit et demi de Fellini.

Votre voiture préfé-
rée…
La Ferrari California

Votre apéritif préféré…
Carpano antica formula ou 
Berlucchi brut cuvée impé-
riale.

Votre entrée préférée...
Anchois au citron ou Prosciutto San Daniele.

Votre plat préféré...
Le Vitello tonnato

Votre dessert préféré...
Gelati.

Votre vin préféré…
Dans la région du Piémont, le Gaja. Et en Tos-
cane, le Frescobaldi et l’Antinori.

Propos recueillis 
par Jean-Louis Pierre

Apollinaire :  
l'Italie dans le cœur

D u 1er au 11 novembre 
l’Italie est l’hôte 
d’honneur de la foire 
gastronomique 2018.
Cette période corres-
pond bien sûr aussi à 

la célébration du centenaire de la fin de 
la Première Guerre Mondiale.
Jacques Perreaut et René Petit travail-
laient à une exposition qui devait être 
présentée au cellier de Clairvaux dans le 
cadre de « La mission du Centenaire ». 
Jacques Perreaut nous a quittés il y a un 
mois. Il a donc été impossible de mener à 
bien cette fresque menant de la dévasta-
tion de la guerre à la fin du conflit.
Un des temps forts de la démarche était, 
dans les lieux, une journée consacrée 
à Guillaume Albert Vladimir Alexandre 
Apollinaire de Kostrowitsky,  célèbre 
sous le nom de Guillaume Apollinaire, 
immense poète et critique d’art .
Guillaume Apollinaire, qui dut se battre 
pour acquérir la nationalité française, 
s’est engagé pour défendre son pays. 
Blessé en 1916, il décédera le 9 no-
vembre, de la grippe espagnole (à deux 
jours de l’armistice).
Malgré tout, la décision fut prise de main-
tenir cette journée commémorative.
L’Italie est l’invitée d’honneur de la foire 
gastronomique. L’Italie qui a, elle aussi, 
tant  souffert, a été célébrée par Apol-
linaire dans le superbe poème que vous 
pouvez retrouver dans cette page. Cé-
lébrée par Guillaume Apollinaire, né à 
Rome en 1880,  qui apprit à lire et écrire 
en italien à Bologne où il vécut en 1883 
et 1884.

Deux rendez-vous sont proposés :
• Le premier à l’amphithéâtre de Sciences Po-

litiques, 14 avenue Victor Hugo à Dijon, le 
jeudi 8 novembre à 18 h 30.

Isabelle Bryard et René Petit vous présente-
ront une conférence consacrée à la place 
prépondérante de Guillaume Apollinaire, 
critique d’art, dans la défense des avant-
gardes de la fin du XIXe et du début 
du XXe siècles, avant-gardes russes ou 
françaises ainsi que les Futuristes ita-
liens. Ils évoqueront les chroniques pa-
rues dans de nombreuses revues de ce 
poète engagé, ouvert à toutes les formes 
artistiques.
André Breton l’a défini comme un dé-
couvreur de talents qui a « situé une fois 
pour toutes la démarche d’un Matisse, d’un 
Derain, d’un Picasso, d’un Chirico au 
moyen d’instruments d’arpentage 
mental comme on en avait pas 
vu depuis Baudelaire ».
«  Apollinaire, il ne connaissait 
rien à la peinture, et pourtant 
il aimait la vraie. Les poètes 
souvent ils devinent »  affir-
mait Picasso.

•  Second rendez-vous : 
à la librairie Gibert, 
22 rue des Forges 
à  Dijon le 9 no-
vembre à 16 
heures.

Jour anniversaire de 
la mort d’Apolli-
naire, c’est le poète 
qui sera évoqué à 
travers quelques uns 

de ses textes.
Ces poèmes seront dits devant un grand portrait 
de Guillaume Apollinaire. Ce portrait œuvre de 
Jacques Perreaut devait figurer dans l’exposition 
hommage aux combattants de La Grande Guerre. 

Jacques Perreaut qui avait basé toute sa 
création dans l’évocation des héros des 

batailles. Ses sculptures tirées des 
fortifications mêlaient architecture 

et sculpture. Viendront s’y joindre 
évocation de la peinture et poé-
sie en associant deux disparus.

A l'Italie
L’amour a remué ma vie comme on 
remue la terre dans la zone des armées
J’atteignais l’âge mûr quand la guerre 
arriva
Et dans ce jour d’août 1915 le plus 
chaud de l’année
Bien abrité dans l’hypogée que j’ai creusé 
moi-même
C’est à toi que je songe Italie mère de 
mes pensées
Et déjà quand von Kluck marchait sur 
Paris avant la Marne
J’évoquais le sac de Rome par les Alle-
mands
Le sac de Rome qu’ont décrit
Un Bonaparte le vicaire espagnol Delica-
do et l’Arétin
Je me disais
Est-il possible que la nation
Qui est la mère de la civilisation
Regarde sans la défendre les efforts 
qu’on fait pour la détruire
Puis les temps sont venus les tombes se 
sont ouvertes
Les fantômes des Esclaves toujours 
frémissants
Se sont dressés en criant SUS AUX 
TUDESQUES
Nous l’armée invisible aux cris éblouis-
sants
Plus doux que n’est le miel et plus 
simples qu’un peu de terre
Nous te tournons bénignement le dos 
Italie
Mais ne t’en fais pas nous t’aimons bien
Italie mère qui es aussi notre fille
Nous sommes là tranquillement et sans 
tristesse
Et si malgré les masques les sacs de 
sable les rondins nous tombions
Nous savons qu’un autre prendrait notre 
place
Et que les Armées ne périront jamais
Les mois ne sont pas longs ni les jours ni 
les nuits
C’est la guerre qui est longue
Italie
Toi notre mère et notre fille quelque 
chose comme une sœur
J’ai comme toi pour me réconforter
Le quart de pinard
Qui met tant de différence entre nous et 
les Boches
J’ai aussi comme toi l’envol des compa-
gnies de perdreaux des 75
Comme toi je n’ai pas cet orgueil sans 
joie des Boches et je sais rigoler
Je ne suis pas sentimental à l’excès 
comme le sont ces gens sans mesure 
que leurs actions dépassent sans qu’ils 
sachent s’amuser
Notre civilisation a plus de finesse que les 
choses qu’ils emploient
Elle est au-delà de la vie confortable
Et de ce qui est l’extérieur dans l’art et 
l’industrie
Les fleurs sont nos enfants et non les 
leurs
Même la fleur de lys qui meurt au 
Vatican
La plaine est infinie et les tranchées sont 
blanches
Les avions bourdonnent ainsi que des 
abeilles
Sur les roses momentanés des éclate-
ments
Et les nuits sont parées de guirlandes 
d’éblouissements
De bulles de globules aux couleurs 
insoupçonnées
Nous jouissons de tout même de nos 
souffrances
Notre humeur est charmante l’ardeur 
vient quand il faut
Nous sommes narquois car nous savons 
faire la part des choses
Et il n’y a pas plus de folie chez celui 
qui jette les grenades que chez celui qui 
plume les patates
Tu aimes un peu plus que nous les gestes 
et les mots sonores
Tu as à ta disposition les sortilèges étrus-
ques le sens de la majesté héroïque et le 
courageux honneur individuel
Nous avons le sourire nous devinons 
ce qu’on ne nous dit pas nous sommes 
démerdards et même ceux qui se dégon-

flent sauraient à l’occasion faire preuve 
de l’esprit de sacrifice qu’on appelle la 
bravoure
Et nous fumons du gros avec volupté
C’est la nuit je suis dans mon blockhaus 
éclairé par l’électricité en bâton
Je pense à toi pays des 2 volcans
Je salue le souvenir des sirènes et des 
scylles mortes au moment de Messine
Je salue le Colleoni équestre de Venise

Je salue la chemise rouge
Je t’envoie mes amitiés Italie et m’ap-
prête à applaudir aux hauts faits de ta 
bleusaille
Non parce que j’imagine qu’il y aura 
jamais plus de bonheur ou de malheur 
en ce monde
Mais parce que comme toi j’aime à 
penser seul et que les Boches m’en 
empêcheraient
Mais parce que le goût naturel de la 
perfection que nous avons l’un et l’autre 
si on les laissait faire serait vite remplacé 
par je ne sais quelles commodités dont je 
n’ai que faire
Et surtout parce que comme toi je sais 
je veux choisir et qu’eux voudraient nous 
forcer à ne plus choisir
Une même destinée nous lie en cette 
occase
Ce n’est pas pour l’ensemble que je le dis
Mais pour chacun de toi Italie
Ne te borne point à prendre les terres 
irrédentes
Mets ton destin dans la balance où est 
la nôtre
Les réflecteurs dardent leurs lueurs 
comme des yeux d’escargots
Et les obus en tombant sont des chiens 
qui jettent de la terre avec leurs pattes 
après avoir fait leurs besoins
Notre armée invisible est une belle nuit 
constellée
Et chacun de nos hommes est un astre 
merveilleux
Ô nuit ô nuit éblouissante
Les morts sont avec nos soldats
Les morts sont debout dans les tranchées
Ou se glissent souterrainement vers les 
Bien-Aimées
Ô Lille Saint-Quentin Laon Maubeuge 
Vouziers
Nous jetons nos villes comme des gre-
nades
Nos fleuves sont brandis comme des 
sabres
Nos montagnes chargent comme cava-
lerie
Nous reprendrons les villes les fleuves et 
les collines
De la frontière helvétique aux frontières 
bataves
Entre toi et nous Italie
Il y a des patelins pleins de femmes
Et près de coi m’attend celle que j’adore
Ô Frères d’Italie
Ondes nuages délétères
Métalliques débris qui vous rouillez 
partout
Ô frères d’Italie vos plumes sur la tête
Italie
Entends crier Louvain vois Reims tordre 
ses bras
Et ce soldat blessé toujours debout Arras
Et maintenant chantons ceux qui sont 
morts
Ceux qui vivent
Les officiers les soldats
Les flingots Rosalie le canon la fusée 
l’hélice la pelle les chevaux
Chantons les bagues pâles les casques
Chantons ceux qui sont morts
Chantons la terre qui bâille d’ennui
Chantons et rigolons
Durant des années
Italie
Entends braire l’âne boche
Faisons la guerre à coups de fouets
Faits avec les rayons du soleil
Italie
Chantons et rigolons
Durant des années

Guillaume Apollinaire, Calligrammes

Apollinaire par Jacques Perreaut

Jean Battault, Président 
de Dijon Congrexpo, est 
un inconditionnel de 
l'Italie

René Petit

Jean Battault et l'Italie : 
la truffe d’Alba, Saint-François d’Assises,  
Le Caravage, Claudia Cardinale...
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Biacelli rend au café ses lettres 
de noblesse

Le rayonnement de Dijon comme capitale de 
la gastronomie est l’occasion pour quelques 
enseignes de faire mieux connaître leur sa-
voir-faire, c’est le cas du café Biacelli qui prend 
appui sur la Foire de Dijon pour mettre en 
avant la qualité de ses produits.

La Foire Gastronomique a l’Italie comme invi-
té d’honneur et c’est justement l’un des pays 
fournisseurs de l’enseigne. Biacelli animera 
donc les 6 et 7 novembre la table de Lucullus, 
où les professionnels de métiers de bouche 
exposent leurs réalisations présentées de 
manière artistique. Accompagnée par la Mai-
son Carbillet, célèbre chocolatier dijonnais, 
Biacelli fait découvrir l’artisanat et les tradi-
tions liés au chocolat et au café à travers des 
explications historiques sur ces deux ingré-
dients séculaires, ainsi que des dégustations.
Biacelli sera omniprésent pendant toute la 
durée de la Foire Gastronomique et partici-
pera ainsi à la traditionnelle Paulée, qui se dé-
roule le dimanche 4 novembre à la Salle des 
Etats du Palais des Ducs. Co-organisée avec 
Dijon Congrexpo, la 6ème Paulée dijonnaise 
réinventera un menu historique, celui du dî-
ner offert au chanoine Kir en 1957. Lors de 
cette soirée placée sous le signe de la bonne 
chère, Biacelli se joint au groupe Loiseau, ain-
si qu’aux différents vignerons italiens, pour 
composer un dîner d’exception en 6 services 
et cuisiné par le chef étoilé Louis-Philippe Vi-
gilant.
Ces événements sont l’occasion d’apprécier 
la qualité de Biacelli : « notre production est 
basée sur le respect des principes de base : 
origines de Grade 1, assemblage des recettes 
avant cuisson, torréfaction lente et à basse 
température. Un fonctionnement qui s’op-
pose totalement aux torréfactions indus-
trielles et auquel nous croyons fermement » 
explique le président du groupe Paul Roizot.
2019 s’annonce sous le signe de l’espoir pour 
Biacelli, celui de voir s’installer à la Cité un 
centre de la Caféologie Français et d’imposer 
le café parmi les produits de haute gastro-
nomie.

Biacelli
111, avenue Roland Carraz - 21300 Chenôve
Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 12h et de 14h 
à 18h, samedi matin uniquement.

Biacelli s'implique dans 
la défense de la gastronomie
Au printemps 2018, Biacelli a fondé une représentation ré-
gionale du Club International Prosper Montagné, lequel ré-
unit des grands chefs étoilés du monde entier ainsi que des 
soutiens à la haute gastronomie. Elle est localement parte-
naire de l’association des cuisiniers de Côte d’Or et membre 
régional du GPPR (comité Gastronomie et Promotion des 
Produits Régionaux).  
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Ouverture de l’ensemble de la cour Margot, 
prochaine déconstruction du centre com-
mercial Saint-Exupéry, aménagements pro-
grammés des îlots de la Poste et Changenet, 
transformation du centre Kennedy, et, à un 
horizon plus lointain, les Vergers du Sud… 
les projets ne manquent pas à Chenôve. Le 
maire, Thierry Falconnet, nous les détaille. 

D ijon l’Hebdo : 
Combien de lo-
gements, et, par 
là-même, de 
nouveaux habi-
tant espérez-vous 
conquérir avec 
l’ensemble de vos 
projets urbains ?

Thierry Falconnet : « Chenôve est au-
jourd’hui une terre de projets et, à plus forte 
raison, à l’horizon 2020-2030. Notre ville est 
également une terre de renforcement de son 
attractivité, notamment résidentielle, avec la 
volonté affichée de participer à l’effort de 
conquête de population de la Métropole. 
900 logements supplémentaires sont ain-
si programmés dans le PLUi-HD (Plan local 
d’urbanisme intercommunal - habitat et dé-
placements) d’ici 2030 avec les primo-accé-
dants comme cœurs de cible. Autrement dit 
des jeunes couples salariés souhaitant s’ins-
crire dans un parcours résidentiel et acquérir 
un appartement, une maison de ville à des 
prix accessibles. Cela signifie que notre ob-
jectif est de regagner, à l’horizon 2030, entre 
1500 et 2000 habitants. Un chiffre qui peut 
paraître impressionnant mais au prorata des 
14500 habitants actuels il ne l’est pas tant que 
cela. Nous nous inscrivons dans une logique 
métropolitaine afin de renforcer la place de 
Chenôve dans le Sud dijonnais comme pôle 
majeur d’attractivité et de développement ». 

DLH : Comment allez-vous atteindre 
ce nombre de logements ?
T. F. : « Nous avons des sites de projet iden-
tifiés. En premier lieu, la poursuite de la cen-
tralité engagée par mon prédécesseur Jean 

Esmonin. Nous venons ainsi, par exemple, 
d’inaugurer le Carrefour Express sur la Cour 
Margot. Plus au Nord, nous avons un projet 
de restructuration du centre commercial 
Kennedy et, plus largement, du micro-quar-
tier Kennedy, pour lequel nous sommes au-
jourd’hui au stade des études. Nous sommes 
suspendus à la décision de Lidl : s’il reste, 
nous avons une possibilité d’aménagement ; 
s’il décide de s’orienter vers un autre secteur 

de Chenôve, nous devrons proposer une 
offre commerciale de proximité. Mon idée se-
rait d’avoir une opération similaire à la Cour 
Margot, avec des logements, le réaménage-
ment des abords immédiats : la rue des Péti-
gny, la Tour Kennedy… Ces deux opérations 
majeures ont été confiées, par décision du 
conseil municipal, en concession à la Splaad 
(1). C’est la société publique d’aménagement 
à qui nous faisons confiance. Et il faut ajou-

ter à cela, à un horizon plus lointain, le projet 
de mutation de l’avenue Roland-Carraz, avec 
notre projet des Vergers du Sud ».

DLH : L’aménageur public de la Mé-
tropole est ainsi à vos côtés…
T. F. :  « La Splaad est, en effet, totalement 
partie prenante du projet de ville et de ter-
ritoire de Chenôve. En ce qui concerne la 
centralité, elle est l’aménageur et, notam-

Thierry Falconnet :  
« Chenôve est une terre de projets » 

 Thierry Falconnet, maire de Chenôve : « Sur le site du centre commercial Saint-Exupéry, dont la déconstruction débutera prochainement, notre idée est de co-
construire les aménagements avec les habitants du quartier mais aussi avec tous les usagers de la ville »

A la lisière du vieux bourg, le réaménagement 
de l’îlot E, d’où la Poste déménagera, viendra 
aussi apporter une dimension supplémen-
taire à cette nouvelle centralité

« Nous nous inscrivons dans une logique 
métropolitaine afin de renforcer la place de 
Chenôve dans le Sud dijonnais comme pôle 
majeur d’attractivité et de développement » 
explique le maire de Chenôve

ment, celui commercial de la Cour Margot. Je 
rappelle qu’aujourd’hui cette offre commer-
ciale de proximité est quasiment complète 
: une boulangerie, un Carrefour Express, un 
tabac-presse, une boucherie qui va ouvrir 
prochainement… sans oublier la Poste qui 
s’installera lors du 1er semestre 2019 égale-
ment au rez-de-chaussée. La poursuite de la 
centralité se fera aussi avec l’aménagement 
de l’îlot E, soit celui actuellement occupé par 
la Poste, ce secteur de transition entre le 
bourg viticole et la centralité ainsi que l’îlot 
Changenet, soit la frange contigüe à l’îlot E 
et à la rue Changenet. La Splaad a comme 

mision de nous proposer des aménagements 
et de nous chercher des promoteurs. Nous 
sommes, là, exclusivement sur l’offre de loge-
ments en accession, libre ou aidée ». 

DLH : Qu’en est-il de la future dé-
construction du centre commercial 
Saint-Exupéry qui va aussi profondé-
ment modifier votre cœur de ville ?
T. F. :  « L’autre grande opération est, en ef-
fet, la démolition et l’aménagement du centre 
Saint-Exupéry. Il est vide, fermé; les travaux 
de déconstruction démarreront fin 2018 et 
ceux-ci devraient s’achever début 2020… 

Nous sommes sur l’élaboration d’un cahier 
des charges avec la Splaad. Nous organise-
rons, durant la phase de déconstruction, une 
consultation des habitants afin d’identifier 
plus finement leurs besoins. Le Conseil ci-
toyen mais aussi tous ceux qui le souhaite-
ront pourront apporter leur pierre à l’édifice, 
avec comme support la Maison du Projet. 
Notre idée est de co-construire ces aména-
gements avec les habitants du quartier mais 
aussi avec tous les usagers de la ville ».

DLH : Des logements verront-ils aussi 
le jour sur ce site central rendu libre ?
T. F. :  « Non. Après des travaux d’étanchéi-
té de la dalle, l’offre de parking souterrain 
sera maintenue mais ceux-ci seront réamé-
nagés. Par la suite, un aménagement urbain, 
avec vraisemblablement une offre de station-
nement, sera opéré. Avec la proximité du 
Cèdre, nous pourrions organiser des spec-
tacles extérieurs. J’imagine, notamment, une 

agora, un théâtre de verdure… Nous souhai-
terions aussi valoriser l’arbre emblématique 
de Chenôve. Les habitants pourraient s’assoir 
au pied, échanger, lire, etc. Nous voudrions 
aussi poursuivre sur le centre commercial 
Saint-Exupéry le développement de notre 
mobilité douce, notre cheminement piéton, 
depuis Kennedy, soit depuis l’entrée Nord de 
Chenôve jusqu’au Plateau… »

Propos recueillis  
par Jean-Louis Pierre

(1) Société publique locale Aménagement de l’Aggloméra-
tion Dijonnaise

Au Sud, au Nord et en plein cœur…
Le Centre culturel et de rencontres, qui est devenu le phare du nouveau centre-ville de Che-
nôve, tire son nom de l’arbre historique et emblématique de la cité des Bonbis, le Cèdre du 
Liban, qui est, rappelons-le, symbole d’espoir et de liberté. Les Cheneveliers se sont aussi fa-
miliarisés avec un nouveau nom… celui d’une reine rendue célèbre par la plume d’Alexandre 
Dumas et, plus près de nous, par la caméra de Patrice Chéreau. Il s’agit de Marguerite de 
Valois… surnommée la Reine Margot, qui, elle aussi, possédait un esprit libre et éclairé ! 
Le Cèdre et la Cour Margot sont autant de symboles de la nouvelle centralité de Chenôve, 
au pied du tramway qui a permis de relier les destins des 2 plus importants pôles de l’ag-
glomération dijonnaise. Débuté en 2005, le 1er programme de renouvellement urbain fort 
de quelque 141 M€ (dont moins de 10% à la charge de la Ville) avait déjà permis d’attaquer, 
en profondeur, les transformations du visage et de l’image de Chenôve. Un second lancé par 
l’Etat dans « une stratégie globale de développement social et urbain » avait suivi en 2014… 
et la municipalité, pilotée par Thierry Falconnet depuis le 21 septembre 2015, a poursuivi la 
mutation d’envergure afin, comme l’explique le premier magistrat, de « développer l’attracti-
vité et de participer à l’effort de reconquête de population de la Métropole ». 
Deux ans après la pose de la première pierre, la Cour Margot, avec ses commerces et ses 
logements, a été inaugurée le 16 octobre dernier. En attendant la déconstruction du centre 
commercial Saint-Exupéry, dorénavant fermé, qui débutera d’ici la fin de l’année, la nouvelle 
centralité de Chenôve poursuit sa route. Une route où les déplacements doux prennent 
toute leur place – pour preuve le long cheminement piéton programmé – dans un souci 
constant de développement durable. 
A la lisière du vieux bourg, le réaménagement de l’îlot E, d’où la Poste déménagera, viendra 
aussi apporter une dimension supplémentaire à cette nouvelle centralité. Chenôve est « une 
terre de projets », comme la qualifie, fort justement, Thierry Falconnet… Il faut dire qu’aux 
deux précédentes opérations citées ci-dessus s’ajoute celle du réaménagement du centre 
commercial Kennedy ou encore celle des Vergers du Sud sur l’ancien site Divia prévue, quant 
à elle, à l’horizon 2030. Que ce soit au Sud, au Nord ou en plein cœur, Chenôve change… 
toujours en conciliant l’humain et l’urbain. 
Autant d’opérations pour lesquelles l’aménageur public de la Métropole, la Splaad, joue un 
rôle considérable !

La nouvelle centralité de Chenôve est à ce 
jour marquée par deux étapes clés à travers 
la finition des espaces publics et l’ouverture 
des cellules commerciales nouvellement 
installées au rez-de-chaussée du bâtiment 
« Cour Margot ». 
Situés aux abords de la place du Cèdre et 
de la nouvelle rue Alfred Changenet, ces 
équipements ont été définis en 9 entités 
sur une surface plancher total de 1 200 m². 

Les travaux d’aménagement intérieurs ont 
été conduits durant l’été 2018. Les ouver-
tures se sont faites progressivement avec 
tout d’abord le salon de coiffure « Carole et 
Georges », 1er  établissement à être entré en 
activité sur le site : 
- Salon de Coiffure, ouvert depuis le 24 juil-
let 2018.
- Boulangerie, ouverte depuis le 20 sep-
tembre 2018.

- Tabac-Presse, ouvert depuis le 12 sep-
tembre 2018.
- Pharmacie, ouverte depuis le 17 sep-
tembre 2018.
 
Les établissements listés ci-dessus sont issus 
de l’ancien Centre Commercial Saint-Exu-
péry et seront également accompagnés de 
nouveaux arrivants avec la boucherie «  La 
côte d’Or » et un Carrefour Express(qui 

a été inauguré le 16 octobre dernier). Le 
bureau de Poste prendra quant à lui pos-
session de ces nouveaux locaux au 1er se-
mestre 2019.
Dans le bâtiment Cour Margot, il ne reste 
qu’un cellule commerciale et un apparte-
ment à la vente, ce qui témoigne bien de la 
réussite de la commercialisation entreprise 
pour cette opération.
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MADE IN DIJON

François-André Allaert :  
« Je suis fier de vendre la marque ‘‘ Dijon ’’ »

Options Telecom   
reste sur sa réserve

Le 1er service, Digital et Humain,
qui optimise toutes vos assurances  
en même temps !

Radiance Groupe Humanis COMMUNIQUÉ

Aujourd’hui, on consacre en moyenne 200€ par mois pour toutes nos assurances. Pourtant, on prend rarement le 
temps de les comparer. De plus, avec le digital, on veut tout, tout de suite ! Mais le besoin de contact humain n’a 
jamais été aussi vital… Et s’il y avait enfin une solution pour améliorer tous ses contrats et optimiser 
son budget en même temps ?

Radiance360.fr,  
un nouveau service innovant ! 
Radiance360.fr allie la qualité du conseil Humain et 
l’efficacité du Digital pour mieux servir vos intérêts !
Grâce au formulaire en l igne rempl i  par le 
consommateur, un conseiller prend connaissance 
de son dossier. Cette étape permet de préparer 
efficacement un rendez-vous dans la “vraie 
vie”. L’occasion pour le consommateur de faire 
le point sur sa situation avec un spécialiste et 
ainsi d’optimiser ses couvertures. Assurément, 

“ Ce service m’a permis de réaliser de belles 
économies sur mon budget Assurances ! ”

Pour résumer, Radiance360.fr offre une multitude 
d’avantages : du temps gagné, des économies 
réalisées, une couverture ajustée, des contrats avec 
d’excellents rapports qualité/prix… De plus, ce nouveau 
service de Radiance Groupe Humanis est gratuit et sans 
engagement !

“ Avec mon mari, nous 
avons besoin d’être 
assurés au plus proche 
de nos besoins de santé 
tout en ayant une offre 
adaptée à notre budget. 
Avec Radiance360.fr, 
nous avons concilié tous 

nos besoins en une seule fois et nous avons 
même rencontré un conseiller local, ce qui est 
très rassurant.  ”

Florence, 61 ans

Témoignage

En ce moment, bénéficiez de 2 MOIS OFFERTS sur votre contrat SANTÉ* !

*2 mois offerts pour toute adhésion d’une personne âgée de 60 ans et plus au contrat Radiance Humanis Santé, suite à un devis réalisé entre le 1er septembre et le 31 décembre 2018 et signé avant 
le 31 janvier 2019, et 1 mois offert quel que soit l’âge de la personne pour toute souscription d’un contrat Radiance Humanis Santé, Automobile, Habitation, Protection Juridique ou Santé Animale. 
Offres sous réserve du paiement effectif des échéances postérieures aux mois offerts. Offres non cumulables avec toute autre promotion en cours.
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D ijon l'Hebdo :Dijon 
Développement a 
laissé place à Dijon 
Métropole Dévelop-
pement. Qu'est-ce 
que ça change sur le 

fond ?
François-André Allaert : « Dijon 
Métropole Développement a subi une 
évolution comme la Métropole qui a pris 
ses marques dans ses nouvelles attribu-
tions économiques. Notre structure s'est 
réorientée vers une nouvelle stratégie : le 
devoir et la charge d'assurer la prospec-
tion, urbi et orbi, des sociétés susceptibles 
de s'installer à Dijon. »

DLH : Quelle que soit l'activité ?
F-A. A : « Bien sûr mais également en 
direction des trois axes mis en place voi-
ci plus de quatre ans, à savoir la santé, 
l'alimentation et le numérique. Trois axes 
qui se potentialisent. Je prendrai pour 
exemple la Foodtech qui est l'alliance de 
l'alimentation et du numérique ou encore 
des objets connectés, notamment au tra-
vers du colloque que nous organisons 
chaque année. » 

DLH : Quels sont les arguments que 
vous utilisez pour convaincre, sé-
duire, les entreprises de s'installer 
sur la Métropole ?

F-A. A :  « Nous sommes en phase de 
recrutement de nouveaux collaborateurs 
qui auront la charge de cette prospection. 
Des collaborateurs, que je désigne vo-
lontairement comme des commerciaux, 
qui auront la chance d’avoir un bel outil à 
vendre, avec de grands avantages. Le pre-
mier, c’est notre localisation qui bénéficie 
de tous les axes de communication qu’ils 
soient routiers, ferroviaires mais aussi 
d’aviation d’affaires car je maintiens que 
ce mode de transport est utile. Ensuite, 
c’est la qualité de vie à Dijon. C’est un tro-
pisme différent d’il y a 20 ans. Aujourd’hui, 
les nouvelles générations, surtout dans les 
domaines de haute technologie, sont mo-
tivées évidemment par la valeur salariale 
des postes mais aussi et surtout la quali-
té de vie qui entoure leur métier. Venir à 
son travail en 15 / 20 minutes, c’est bien 
plus incitatif que l’heure et demie souvent 
nécessaire à Paris. Autre élément déter-
minant, Dijon offre aussi la possibilité de 
trouver des compétences en adéquation 
avec les besoins des entreprises. L’emploi 
du conjoint est aussi une préoccupation 
que l’on s’efforce de prendre en compte 
de manière efficace tout comme la re-
cherche de crèches ou de logements. Je 
suis ravi de voir que le MEDEF travaille 
aussi désormais dans ce sens. » 

DLH : Comment faire savoir effica-

cement cette capacité d’accueillir ?
F-A. A :  « Par une présence dans les 
salons professionnels. Il nous faut être 
présent sur tous les grands événements 
nationaux. Par exemple, nous sommes al-
lés tout récemment au SIAL avec les ser-
vices économiques de la ville. Nous avons 
même offert à l’ensemble de nos adhé-
rents la possibilité de se joindre à nous 
sur le stand pour la promotion de leurs 
activités. N’oublions pas que l’économie 
draine aussi le tourisme.
Nous avons pour mission de vendre la 
ville, sa Métropole, sess compétences, sa 
qualité de vie, ses infrastructures. Plus il 
y a de gens qui connaissent et apprécient 
Dijon, plus il y a de gens qui viennent s’y 
installer. Nous attendons prochainement 
l’arrivée d’une belle entreprise. »

DLH : Laquelle ?
F-A. A :  C’est encore prématuré d’en 
parler. Sachez qu’elle vient de Suisse... »

Propos recueillis  
par Jean-Louis Pierre

Il est des moments qui marquent 
une vie professionnelle. Pierre-An-
toine Kern en a vécu un le 12 oc-
tobre dernier. Son entreprise a, en 
effet, retenu l'attention du ministère 
des Armées qui l'a invité à signer une 
convention de soutien à la politique 
de la réserve militaire dans le cadre 
prestigieux de l’hôtel de Brienne.

T rois entreprises 
seulement avaient 
été choisies sur le 
territoire natio-
nal pour consti-
tuer la première 
pierre d'un club 
« remarquable 
et d'excellence 

» -selon les termes de la ministre- 
au service de la réserve, participant 
ainsi, d'une certaine manière, à la 
défense et à la protection des Fran-
çais. Et pour Pierre-Antoine Kern la 
fierté était grande de voir associée 
pour l'occasion son entreprise Op-
tions Telecom à deux groupes aussi 
puissants que Microsoft France et 
HSBC. En quelque sorte l'image de 
la Clio autorisée à stationner sur un 
parking VIP entre deux puissantes et 
rutilantes berlines anglo-saxonnes. « 
Je dirige une PME que j’ai créée et 
nos PME sont concernées tout au-
tant que les plus grandes entreprises 
par ces questions de défense. Nous 
connaissons chacun de nos colla-
borateurs, nous connaissons bien 
nos troupes si je puis dire et savons 
quels peuvent être ou pourraient 
être leurs engagements en matière 
de défense » a précisé Pierre-An-
toine Kern qui fait partie lui-même 
de la Réserve Citoyenne et qui est 
très fier de promouvoir ces accords, 
aujourd’hui comme chef d’entre-
prises comme il l'a fait hier comme 
président du Medef Côte d’Or et du 
Medef Bourgogne.
Cette convention qui associe plei-
nement engagement et vie profes-
sionnelle est donc un véritable acte 
citoyen. Une convention qui facilite la 
vie des réservistes au sein de l'entre-
prise.

« La réserve ne peut 
pas se passer du sou-
tien des entreprises »
De son côté, la ministre des Armées 
Florence Parly a reconnu que « la ré-
serve, c'était une addition de force, 
de volonté et de courage, qui montre 
que le sens du devoir ne s'est pas 
affaibli. Garder la nation, assurer sa 
protection, en être sa vigie, c'est pré-
cisément le sens de le réserve
C'est un engagement qui montre 
aussi la vitalité de nos armées ; nous 
avons besoin de nos réservistes, ils 
sont très précieux pour le fonction-
nement de nos forces et la continuité 
de notre action. La loi de program-
mation militaire porte d'ailleurs une 
augmentation des réservistes. Ils se-
ront 40 000 dans nos armées dès la 
fin de cette année. Mais cette volonté 
d'aider et de promouvoir la réserve 
ne peut pas se passer du soutien des 
entreprises. »
En réponse à la Ministre, Pierre-An-
toine Kern, n'a pas manqué de souli-
gner que  « si les chefs d’entreprises 
sont très absorbés par les impératifs 
de rentabilité et de croissance de 
leurs entreprises, ce qui est normal, 
il n’en demeure pas moins nécessaire 
qu’ils s’intéressent aux questions 
sociétales et environnementales… 
et à leur pays. Le sujet est double-
ment d’actualité d’ailleurs entre la loi 
PACTE et l’impérieuse nécessité de 
nous protéger toujours mieux, aussi 
bien à l’intérieur qu’à l’extérieur de 
notre pays. Je préfère par ailleurs la 
conviction à l’obligation car les très 
nombreuses lois ou règlementa-
tions ont parfois… et trop souvent 
en réalité des effets indésirables qui 
n’étaient pas anticipés. Nous sommes 
tous concernés par la sécurité de 
notre pays et l’amour que nous lui 
portons fait de chacun de nous un 
citoyen avant d’être un chef d’en-
treprises ou le métier qu’elle ou il 
exerce. »

J-L. P

Options Telecom, 
un pionnier dans son domaine
Options Telecom est un opérateur/intégrateur télécom, créé par Pierre-An-
toine Kern, ancien DG de Futur Telecom et installé à Dijon depuis 2002, ce 
qui fait de lui le pionner des opérateurs de télécommunication indépendant 
en Bourgogne.  Le groupe comprend également la société IP NEXT ainsi que 
la société Gestion Système Telecom qui développe et commercialise des sys-
tèmes d’informations à destination des opérateurs et intégrateurs en France 
ainsi qu’à l’export.  Le chiffre d’affaires consolidé du groupe était de 3 500 
000 € HT en 2017 avec une progression constante de 15 % par an. Ce sont 
plus de 2 000 sites clients et plus de 4 800 liens qui sont déployés. Le groupe 
emploie 15 collaborateurs.
Autant d’opérations pour lesquelles l’aménageur public de la Métropole, la 
Splaad, joue un rôle considérable !

Pierre-Antoine Kern en compagnie de la Ministre des Armées, Florence Parly

Convaincre relève parfois d'une stratégie 
digne d'une partie d'échecs
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MOTS CROISÉS N°9

SolutionS du N° 115 
Horizontal : 1- Apprenti. 2- Chaume. 3- Herbe. Ni. 4- Entités. 5- Mois. Lob. 
6- Ile. Bleu. 7- Salé. 8- Es. Basse. 9- Minon. Ee. 10- Nord. Pie. 12- Devine.

Vertical : 1- Acheminement. 2- Phénol. Silo. 3- Parties. Nard. 4- Rubis. Abonde. 
5- Emet. Blanc. 6- Ne. Elles. Epi. 7- NSOE. Serin. 8- Ici. Butée. Ee.

Horizontalement
1- Acceptables. 
2- Se tord sans effort. Unité astronomique. 
3- Anéantie par la flotte bretonne. C’est un sacré cirque. 
4- A pris une veste avec revers. 
5- Sacs de couchage. Auxiliaire. 
6- Blanc quand il est polaire. Phase lunaire. 
7- Roche sédimentaire. 
8- Qui a de l’ordre. 
9- Parfois associés au théâtre. 
10- Album de Misono. Métal blanc. Pieuse abréviation. 
11- Superbe. 
12- Microcéphales.

Verticalement
1- Circule en code. 
2- Lyre, c’est un ménure. Petite partie de campagne. 
3- Dans la gamme et en mesure. Vont s’éclater. Romains. 
4- Réactions très rosses. Bohémien. 
5- Roulas sa bosse. En Indonésie. 
6- Préposition. Résolu. Pronom. 
7- A eu très faim et très soif une partie de sa vie. Placé dans un tronc. 
8- Apports de liquide. Tamises.

Retrouvez les solutions dans le prochain numéro.

1 2 3 4 5 6 7 8
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 RENCONTRES 
  CINÉMATO-
GRAPHIQUES 

  DE DIJON
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7.11 — 9.11  2018
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SPORT

1, Place de l’Europe
BP 96717

21067 DIJON CEDEX
Tél. 03 80 78 79 79
Fax 03 80 71 15 77

office.massipetassocies@notaires.fr
GISSEY-SUR-OUCHE

Villa 470 m2

Grande propriété de charme
comprenant 12 pièces : hall

d’entrée, salon, salle à manger
cuisine aménagée,  

3 chambres à l’étage
salle de bains, et caves sous

maison. Chauffage fuel. 
Classe énergétique E

599 000 €
Négociation incluse

Réf : 062/759
Mise à jour : 20/09/2016

CENTRE VILLE PIÉTON
Villa 470 m2

Grande propriété de charme
comprenant 12 pièces : hall

d’entrée, salon, salle à manger
cuisine aménagée,  

3 chambres à l’étage
salle de bains, et caves sous

maison. Chauffage fuel. 
Classe énergétique E

599 000 €
Négociation incluse

Réf : 062/759
Mise à jour : 20/09/2016

DIJON SUD
Appartement 120 m2

Grande propriété de charme
comprenant 12 pièces : hall

d’entrée, salon, salle à manger
cuisine aménagée,  

3 chambres à l’étage
salle de bains, et caves sous

maison. Chauffage fuel. 
Classe énergétique E

599 000 €
Négociation incluse

Réf : 062/759
Mise à jour : 20/09/2016

DIJON SUD
Appartement 120 m2

Grande propriété de charme
comprenant 12 pièces : hall

d’entrée, salon, salle à manger
cuisine aménagée,  

3 chambres à l’étage
salle de bains, et caves sous

maison. Chauffage fuel. 
Classe énergétique E

599 000 €
Négociation incluse

Réf : 062/759
Mise à jour : 20/09/2016

DIJON CENTRE
Appartement 120 m2

Grande propriété de charme
comprenant 12 pièces : hall

d’entrée, salon, salle à manger
cuisine aménagée,  

3 chambres à l’étage
salle de bains, et caves sous

maison. Chauffage fuel. 
Classe énergétique E

599 000 €
Négociation incluse

Réf : 062/759
Mise à jour : 20/09/2016

Sécuriser
Accompagner
Guider

DIJON
Appartement dans ré-
sidence sécurisée avec 
espaces verts, entre place 
Wilson et boulevard Carnot; 
rez de chaussée sans nui-
sance.
L'appartement comprend 
: entrée avec rangements, 
dressing, séjour avec cui-
sine ouverte aménagée et 
équipée, loggia,  
2 chambres avec range-
ments, salle d'eau; cave et 
place de  
parking en sous-sol.
Prix HNI charge  
vendeur  168 000 € 
DPE : D
GES : E

FONTAINE  
LES DIJON
Maison ancienne indépen-
dante, quartier Faubourg 
Saint Martin,  sur 272m² 
de terrain, comprenant 
entrée, cuisine,séjour; à 
l'étage 3 chambres, salle 
d'eau; sous-sol complet 
avec garage.
PRIX : 257 000 €
Prix HNI charge charge 
vendeur
DPE : E
GES : F

DIJON
Appartement, 73,59m²,  

proche Parc de la Colom-
bière, au 1er étage, compre-
nant entrée avec penderies, 

séjour-salon sur balcon, 
cuisine aménagée,  

2 chambres, salle de bains 
avec douche 

et baignoire.
Cave

possibilité d'un garage en 
plus du prix

PRIX :116 600 €
Prix HNI charge 

charge vendeur 
DPE : D
GES : E

DIJON
Studio dans résidence de 
1982, 28m², cours Général 
de Gaulle,  situation privi-
légiée à Dijon, proximité 
place Wilson,   entrée , pièce 
de vie sur balcon, kitche-
nette, salle de bains, cave 
en sous-sol.PRIX : 82 200€€ 

Prix HNI charge 
charge vendeur 

DPE : E
GES : B

Tél : 03 80 78 79 94

Bilel Latreche is back !
Le boxeur dijonnais revient à Dijon et dispu-
tera un combat européen en décembre pro-
chain au Palais des Sports. Echange avec un 
trentenaire aux multiples coups d’avance.  

D ijon l’Hebdo : Après un 
passage par Dole vous 
êtes à nouveau installé 
à Dijon, à quoi tient ce 
retour ? 
Bilel Latreche : « Au nou-

veau souffle que l’adjointe aux Sports Claire 
Tomaselli a donnédepuis son arrivée. Son 
prédécesseur avait découragé de nombreux 
sportifs, par manque d’écoute notamment 
mais depuis son départ, nous avons retrouvé 
une atmosphère saine et respectueuse. Claire 
Tomaselli connaît nos parcours, elle a une at-
titude solidaire et réformiste. Dijon brille à 
nouveau dans le sport. » 

DLH : C’est donc un retour définitif ?
B. L : « Oui, j’aime beaucoup Dijon donc j’en 
suis très heureux. Je conserve des liens avec 
Dole où j’ai plusieurs activités et je partage 
mes entraînements entre ces deux villes. » 

DLH : Quelles sont ces activités ?
B. L : « J’ai de nombreuses casquettes en de-
hors de la boxe : je suis d’abord cadre terri-
torial, chargé en prévention sociale et spécia-
lisée au sein de la mairie de Dole. C’est à dire 
que je mets en place des actions locales pour 
favoriser l’éducation, le civisme, l’insertion, la 

prévention ou encore la médiation. Je veux 
être un facilitateur de projets positifs dans le 
sport, la culture ou encore le développement 
commercial. Je suis également coach mental 
d’une équipe de rugby, l’équipe pro D2 de 
Nevers où je vais 10 jours par mois. J’ai en 
effet une formation de sophrologue obtenu à 
l’Institut national à Paris et j’utilise plusieurs 
techniques de coaching acquises au fur et à 
mesure de ma carrière de sportif de haut ni-
veau. Enfin je suis président de l’association 
« Bilel Latreche association », qui existe de-
puis maintenant 13 ans et est reconnue d’uti-
lité publique. Les causes défendues sont : le 
soutien aux enfants malades, le soutien aux 
personnes fragiles ou en difficulté, l’amélio-
ration du vivre ensemble, et la solidarité hu-
manitaire dans les pays pauvres et envers les 
populations opprimées. » 

DLH : Contrairement à la normale, 
vous avez donc des journées de plus 
de 24 heures ?
B. L :  « Disons que le sport me sert aussi à 
aider les autres. Pour former les jeunes, j’im-
pose un cadre pour être écouté et respecté, 
le même que celui que j’ai connu avec mes 
coachs. Il y a aussi l’aspect financier : certains 
de mes gains sont reversés à des causes et 
puis je suis appelé ici et là pour promouvoir 
ou faire connaître une association, un événe-
ment. Mais oui j’ai toujours été un touche-à-
tout. J’aime apprendre, avec les autres mais 
aussi en autodidacte, j’aime le contact, la 
transmission. J’ai déjà essayé de moins travail-
ler mais je n’y arrive pas… » 

DLH : Il y a une 
explication à 
cette volonté 
absolue de résul-
tat ?
B. L : « J’ai grandi 
dans un quartier 
populaire où les uns 
me disaient que je 
ne serais jamais un 
bon français et les 
autres qu’il n’y avait 
pas d’issue, que je 
ne m’en sortirais 
pas. J’ai eu une soif 
de faire démentir 
tous ces gens, et la 
boxe a été le moyen 
d’extérioriser ma 
colère, de ne pas la 
faire surgir dans la 
rue mais de l’utiliser. J’ai eu aussi des parents 
qui m’ont appris le respect, la bienveillance, 
j’ai reçu une très bonne éducation sans la-
quelle je n’en serais pas là. Et à 19 ans, j’étais 
chef d’entreprise, j’ai plusieurs diplômes, et je 
suis un bon citoyen. » 

DLH : « Vous continuerez la boxe en-
core combien de temps ? »
B. L : « J’arrêterai d’ici 2 à 5 ans. Ce ne sera 
qu’une étape dans ma vie car, et ça surprend 
souvent, la boxe n’est pas un sport passion 
pour moi. Elle a été un troisième parent grâce 
auquel j’ai appris à être exigeant, à progresser 
rapidement, à écouter les leçons de vie qui se 
passent sur le « carré de vérité » et qui me 

servent tous les jours. » 

DLH : Et quels sont vos prochains ob-
jectifs ?
B. L : « Le 26 octobre j’ai retrouvé sur le 
ring Yoann Bloyer, contre qui j’avais gagné 
en 2013 ce qui m’avait permis de devenir 
champion de France, et qui voulait donc sa 
revanche. Ensuite je dispute un championnat 
international à Dijon, le WBC (World Boxing 
Council), l’une des quatre fédérations mon-
diales. Je veux gagner cette année le 8ème 
titre de ma carrière pour décrocher d’autres 
opportunités, locales et internationales. »   

Propos recueillis  
par Caroline Cauwe

Bilel Latreche, 31 ans. Né en 1986 à Dole. 1 mètre 85. 80 kilos.Professionnel 
depuis 2007
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MADE IN DIJON VOTRE ARGENT

 

par Jacques Cleren

2018 est la dernière année avant la mise en place du pré-
lèvement à la source. Cette réforme se présente comme 
une petite révolution pour tous les contribuables . 

Pour éviter la double imposition en 2019, les pouvoirs pu-
blics ont mis en place un crédit d’impôts permettant d’an-
nuler l’impôt dû au titre de 2018 relatif aux revenus non 
exceptionnels inclus dans le champ d’application du prélè-
vement à la source. 
En clair, il s’agit de prendre en compte les déductions d’im-
pôts de 2018 dès 2019 et non pas attendre fin 2019 ou dé-
but 2020 pour récupérer les sommes au titre de réduction 
d’impôts de 2018. 

Pour ne pas pénaliser les contribuables, il était, à l’origine, 
prévu pour les personnes bénéficiaires du crédit d’impôt 
pour emploi d’un salarié à domicile et / ou pour les gardes 
d’enfants pouvant prétendre au versement d’une avance de 
30% des avantages obtenus au titre de 2018 dès le début de 
l’année 2019. 
Suite à un amendement des parlementaires, l’avance de 30% 
est passée à 60% et portera également sur les cotisations 
syndicales, des dons consentis aux organismes d’intérêt pu-
blic et des frais d’hébergement des personnes âgées en Epa-
hd comme pour les défiscalisations dans l’immobilier (Pinel, 
Censi Bouvard…), et investissement dans les DOM.
Le contribuable sera donc remboursé de 60% des avantages 
au plus tard le 1er mars . 
Sauf que... L’avance que vous êtes susceptible de recevoir en 
février 2019 sera calculée sur les dernières réductions d’im-
pôts que l’Administration fiscale connait : celles obtenues 
au titre des revenus de 2017 (déclarés au printemps 2018). 
Les personnes qui ont une réduction d’impôts pour la pre-
mière fois en 2018 ne pourront pas obtenir le rembour-
sement début 2019 des sommes correspondantes à leur 
défiscalisation de 2018. 
Les avantages liés aux charges déductibles à titre exception-
nel en 2018 du revenu n’auront aucun impact sur une réduc-
tion d’impôts cette année. L’Administration fiscale prendra 
bien en compte ces réductions mais ils ne seront effective-
ment remboursés qu'entre septembre 2019 au plus tôt et 
août 2020 au plus tard. 
Pour certaines professions, il serait possible de percevoir 
des revenus exceptionnels et ainsi de pouvoir bénéficier du 
CIMR (Crédit d’impôt de modernisation du recouvrement). 
Pour les professions libérales, commerçants, artisans et 
certains dirigeants, le caractère exceptionnel s’apprécie en 
comparant les bénéfices réalisés sur les années 2015, 2016 
et 2017. Les bénéfices de 2018 seront considérés comme 
non exceptionnels tant qu’ils ne dépassent pas les plus éle-
vés réalisés en 2015, 2016, 2017. S’ils dépassent les béné-
fices de l’une de ces trois années, le surplus sera considéré 
comme exceptionnel, sauf s’il résulte d’un surcroit d’activité. 
Pour les salariés, la grande majorité des revenus exception-

nels imposés dans la catégorie traitements et salaires seront 
éligibles au CIMR, même s’ils sont supérieurs à ceux des 
années précédentes comme, par exemple, le passage d’un 
emploi à temps partiel à temps plein ou une promotion avec 
meilleure rémunération…
Les mesures se précisent... Mais la mise en place laisse pré-
sager quelques surprises.

Prélèvement  
à la source :  

gare aux surprises

j.cleren@athenis-conseils.com

Consulter votre Coach Patrimonial 

Des solutions
Législation     Fiscalité

Investir en Bourse 
Investir en SICAV

DU 1er AU 30 NOVEMBRE 2018

JUSQU’À

500€*

LE MOIS DES REPRISES !

PIERRE-DE-BRESSE
03 85 76 22 49

www.chateau-noirot.com
Fermé le mardi

OUVERTURES 
EXCEPTIONNELLES
Jeudi 1er  - Vendredi 2 
Samedi 3 novembre 9h-12h/14h-19h
Dimanche 4 novembre 14h-18h

*Pour tout achat d’un vêtement
Offre et conditions en magasin.

sur vos anciens
moutons retournés
cuirs et fourrures

DE REPRISE
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Jeudi 29 novembre, 

Murray Head en concert privé !
Au POP ART, place de la Libération à Dijon.

Gagnez vos invitations,  
dîner + concert en écoutant K6FM en novembre.

 10 ans, 10 évènements #10

Le POP ART
La brasserie culturelle
6-8 Place de la Libération 21000 Dijon

Réservation : 03 80 41 92 23
contact@lepopart.fr - www.lepopart.fr

Bar - Brasserie - Pizzas - ouvert 7 jours sur 7  

Dijon retrouve sa fête foraine

L a fête foraine de la foire gastronomique de Dijon 
a débuté le 26 octobre et se prolonge jusqu'au 14 
novembre. 
La rue Général Delaborde a retrouvé sa foule de 
Dijonnais, chaque jour, de 14 à 23 heures, et 1 heure 
du matin les soirs de nocturne de la Foire interna-

tionale et gastronomique de Dijon. Petits et grands, couples et 
familles déambulent donc parmi les stands et attractions habi-
tuelles mais aussi à la découverte des diverses nouveautés qui 
ont fait leur entrée cette année : d’abord le Disko Dance, sorte 
de boîte de nuit mouvante et parfois envahie de fumée ; le Tapis 
Volant, plateforme qui embarque les visiteurs à plusieurs mètres 
de hauteur ; le Master Dreams dont les tentacules s’agitent entre 
le ciel et le sol ; l’Aviator, qui reprend le principe ancien du « ma-
nège des chaises » et enfin le Zipper, grâce auquel les plus auda-
cieux font des tours sur eux-mêmes et dans les airs à bord de 
nacelles.  
L’inauguration de la fête foraine a eu lieu samedi 27 octobre en 
présence des élues Nathalie Koenders, Première adjointe au 
maire de Dijon, et Danielle Juban, adjointe au maire déléguée au 
commerce et à l’attractivité, qui ont coupé le ruban symbolique 
avant de saluer les forains et les visiteurs. 
Enfin, comme chaque année, le comité a élu la Miss Fête Foraine 
de Dijon et c’est Djanis, âgée de 16 ans, qui porte l’écharpe 2018.  
Fermée les 12 et 13 novembre, la fête promet une journée sur-
prise le 14 novembre… 

C'ÉTAIT AVANT-HIER

CONFRÉRIE

Prudence, ralentir

72 rue du  
Faubourg-Raines

Par Roger Loustaud

L es combats 
de 1870 
avaient dé-
montré le 
m a n q u e 
d ’ e f f i c a -

cité des murailles de 
l’actuel quartier du 
Faubourg-Raines face 
à une modernisation 
des troupes d’attaque 
de l’adversaire qui avait 
tout misé sur l’artillerie. 
Enfin, le recours systé-
matique aux transports 
des hommes et des 
armes par chemin de fer 
avait contribué à rendre 
obsolète la protection 
d’une ceinture de défense à Dijon contre l’as-
saillant. 
Dés 1808, à proximité de ces fortifications et 
d’un petit affluent de l’Ouche, s’étaient déve-
loppées de petites constructions légères, à 
deux pas de la Chartreuse. Le personnel de ce 
lieu - devenu centre psychiatrique -  ainsi que 
les ouvriers d’entretien de la ligne ferroviaire 
PLM (Paris-Lyon-Marseille) introduisirent 
une nouvelle donne dans le paysage urbain 
de l’époque. Viendra ensuite gonfler l’activité 
économique de ce quartier l’entreprise Bois 
et Charbon Lorillard au n° 72 rue du Fau-
bourg-Raines ; elle proposera de surcroit le 
transport de matériaux poudreux. Gagnée 
elle-aussi par la modernisation, elle troquera 
ses charriots tirés par des chevaux pour des 
camions. 

Hélas ! La situation s’avère dangereuse pour 
les riverains. Du coup, La vitesse des poids 
lourds est limitée à 4 kilomètres/heure, et un 
coup d’avertisseur est obligatoire à chaque 
croisement ! Ces mêmes « bolides » de la 
route seront très rapidement taxés selon leur 
puissance évaluée en chevaux-vapeur – clin 
d’œil à la plus noble conquête de l’homme. 
Pour avoir une plus grande rentabilité, la so-
ciété Lorillard remplacera les roues équipées 
de bandages par des roues avec un bourrelet 
de caoutchouc autour d’une jante mécanique. 
Il est rare à l’époque de se préoccuper du 
confort des chauffeurs : tous sont embauchés 
pour leur robustesse ! Qu’il pleuve, vente ou 
neige, il faut conduire les camions. Morale de 
l’histoire : le N° de la rue du Faubourg-Raines 
perdra son entreprise de poids lourds pour la 
construction de logements… plus silencieux.

La « Chaîne des rôtisseurs »  
manque à l’appel en Bourgogne !

S ous ce nom pittoresque il y a 
une confrérie où gastronomie 
va de paire avec convivialité, 
deux maîtres mots à l’honneur 
dans cette association dont la 
finalité est d’entretenir cette 

tradition de convivialité autour de l’art de la 
dégustation des mets et des vins.
Née au 13° siècle par ordonnance de Louis 
IX, cette confrérie est aujourd’hui présente 
dans plus de 80 pays et compte près de 25 
000 membres… Sauf à Dijon…
En effet, l’association est aux abonnés ab-
sents dans notre Bourgogne Franche Comté 
pourtant si renommée pour sa gastronomie.
Une anomalie que cherche à corriger la 
confrérie en chargeant Jean-Jacques Subre-
nat, membre du bureau de France et nouvel-
lement installé à Dijon, de former une uni-
té en recrutant un noyau de bénévoles qui 
constituerait le bailliage régional de Bour-
gogne.
En 2015, l’UNESCO a inscrit « le repas gas-
tronomique des français » sur la liste repré-
sentative du patrimoine culturel immatériel 
de l’humanité !
Avec Tours, Lyon et Paris-Rungis, Dijon se voit 
à présent estampillée « cité internationale de 
la gastronomie et du vin », récompensée aus-
si par une distinction pour les climats de ses 
vignobles, la capitale bourguignonne est donc 
aujourd’hui officiellement reconnue à l’inter-
national pour sa gastronomie.
La confrérie de « la Chaîne des rôtisseurs » 
a donc tout naturellement sa place à Dijon.
Composée de professionnels des métiers 

de bouche, mais aussi de gastronomes éclai-
rés et amateurs d’art culinaire, l’association 
bien implantée au niveau mondial, souhaite 
contribuer au rayonnement de la culture 
gastronomique bourguignonne grâce notam-
ment à une communication efficace présente 
par-delà nos frontières.
Jean-Jacques Subrenat précise que « la chaîne 
ne prétend à aucune exclusivité, c’est en res-
pectant les associations déjà existantes que 
nous souhaitons apporter notre pierre à 
l’édifice. »
Passionnés de gastronomie, amateurs 
comme professionnels, si vous cherchez à 
vivre et promouvoir la convivialité associée 
au « bien manger » local, « la chaine des rô-
tisseurs » accueille les volontaires, hommes 
et femmes de tous horizons professionnels, 
motivés pour constituer ce nouveau bailliage 
dijonnais !
Cette corporation fondée en 1248 est l’une 
des plus anciennes association gastrono-
mique au monde. Relancée en 1950 par cinq 
gastronomes, elle développe aujourd’hui un 
large programme d’activités qui a de quoi 
mettre en appétit !
Avis aux gastronomes !

Pour tout renseignement contacter 
Jean-Jacques Subrenat : info.cdr.
jjs@gmail.com
www.chainedesrotisseurs.com
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Le Parapluie : 
Beau fixe sur la cuisine

Le Petit Bouchon 
ou la convivialité à la française

MEILLEUR POUR LA FAIM

« Parapluie », c’est le premier mot 
de français que ce cuisinier ma-
laisien a appris à son arrivée en 
France en 2006. Il se jure alors d’en 
faire le nom de son restaurant s’il 
arrive, un jour à avoir le sien. 12 ans 
plus tard, c’est chose faite puisque 
Chern Gan a ouvert il y a 6 mois 
« Le Parapluie », situé rue Monge. 

L a première particularité 
du restaurant est qu’on 
n’y trouve pas de carte à 
proprement parlé : pour 
le déjeuner, seules deux 
formules sont possibles 

tandis que le soir, ce sont cinq plats 
imposés et qui forment l’équivalent 
d’un dîner. « Il y a un roulement tous 
les deux ou trois jours en fonction 
de mes envies, de la saison, des pro-
duits que j’ai repérés aux Halles ou 
auprès de mes fournisseurs. Je sou-
haite me surprendre et surprendre 
mes clients, et eux apprécient d’être 
guidés », explique Chern. 
La cuisine est dite « fusion » car elle 
est une rencontre entre l’approche 
occidentale de la gastronomie et des 
saveurs de tous les pays, avec bien 
sûr un goût particulier pour l’Asie. 
On déguste par exemple des pâtes 
de blé fumé du Maghreb associées à 

des épices égyptiennes ou une sauce 
pimentée chinoise. « Je fais des œufs 
meurette ou un poulet Gaston Gé-
rard mais j’y ajoute une touche per-
sonnelle… et souvent pimentée… ». 
Le Parapluie se distingue également 
par son désir d’échanges avec les 
autres lieux de restauration. Au mois 
de mai, un dîner a été organisé avec 
la micro brasserie de l’Arquebuse, 
un repas pendant lequel des accords 
mets et bières étaient proposés. Le 
12 novembre, le chef du restaurant 
l’Essentiel viendra présenter ses 
plats aux clients tandis que le 21 
novembre, c’est le Parapluie qui se 
déplace rue Audra pour y faire dé-
couvrir ses spécialités. 
« On aime organiser des quatre 
mains et ainsi échanger avec les 
autres restaurants, c’est enrichissant 
pour tout le monde. Pendant l’hiver, 
nous aimerions faire venir des ma-
raîchers ou des vignerons pour que 
les clients voient de plus près d’où 
viennent nos produits et appré-
hendent la cuisine autrement », ex-
plique Charles Dovale, sommelier et 
serveur au restaurant. Ce dernier a 
travaillé comme caviste et sommelier, 
notamment au Castel de Tres Girard 
tandis que Chern Gan s’est formé à 
l’Institut Bocuse à Lyon, chez la Mère 

Brazier, à la ferme de l’Hospital, près 
de Genève, et dans les bistrots pari-
siens avant de découvrir les vignes de 
la Bourgogne et de s’y installer. 
Si les 6 premiers mois sont très 
encourageants. Les deux garçons 
s’emploient d’abord et surtout à bi-
chonner leurs clients, notamment en 
ouvrant le lundi quand la plupart des 
restaurants sont fermés. « C’est un 
petit restaurant de 20 couverts, 25 
avec la terrasse et le Parapluie tient 
à préserver ce côté intime où les 
clients se sentent à l’abri ».

Le Parapluie 
74, rue Monge 
21000 Dijon
03 80 28 79 94

Le Petit Bouchon dijonnais
19 rue de Mulhouse.
 03 80 72 26 79
lepetit-bouchon.fr

Voilà bientôt quatre ans que « Le Petit Bou-
chon » est installé entre la Place de la Répu-
blique et l’Auditorium, quatre ans que cette 
salle colorée de nappes à carreaux ne désem-
plit pas. 

B ouchon car le propriétaire, 
Christophe Depierre, a vou-
lu un endroit qui rappelle les 
Bouchons lyonnais, ces restau-
rants traditionnels et chaleu-
reux, ouverts jusque tard dans 

la nuit. « J’habite à l’étage au-dessus donc je 
peux me permettre des horaires souples et je 
fais en sorte d’avoir la porte ouverte le plus 
longtemps possible. C’est une habitude que 
j’ai prise et qui correspond à mon mode de 
vie, à mon caractère, j’aime les soirées qui ne 
se terminent pas, les bons vivants, les grandes 
tablées. Voilà pourquoi j’ai peu de couverts, 
seulement 48, car je veux pouvoir assurer un 
service qui me ressemble : fiable et généreux ». 
Avant l’ouverture du restaurant en février 
2015, Christophe est passé par les Oenophiles, 
l’Estancot, le Grill Laure, le Central, la Cloche 
mais aussi par un restaurant mexicain en An-
gleterre ainsi que par la Pologne. De toutes 
ces expériences, il acquiert une connaissance 
variée et complète de la restauration, depuis 
la cuisine jusqu’au service, de la récolte de lé-
gumes au savoir viticole. « Mon enfance a été 

déterminante dans ma formation et mon ap-
proche de la cuisine. J’ai eu à gagner ma vie 
tôt donc le labeur et la pugnacité sont très 
naturels chez moi, et puis j’ai vécu à la cam-
pagne avec beaucoup d’animaux, nous étions 
en relation directe avec la nature, les saisons 
et je regardais ma grand-mère cuisiner avec les 
éléments qui nous entouraient ».   
Au Petit Bouchon, on trouve donc une cuisine 
traditionnelle : tête de veau, différentes pièces 

de bœufs, andouillette, poireau vinaigrette, pain 
perdu, riz au lait. Les produits sont achetés à 
la ferme des Louvières ou chez Louisette, les 
pommes de terre sont de la ferme également, 
et bien sûr les assiettes sont généreuses. 
Cela fait plus d’un siècle que l’endroit est un 
restaurant, et Christophe assure y être pour 
encore très longtemps. 

C. C






