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Economies d'énergie : 
la bonne RESPONSE
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Le projet RESPONSE concernant 1 100 habitants sur le quartier Politique de la Ville de la Fontaine d’Ouche représente la plus importante 
opération d’autoconsommation collective énergétique de France. La métropole dijonnaise donne l’exemple à l’échelle européenne en matière 
de sobriété énergétique, ce qui affiche toute sa pertinence dans le climat actuel.
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Jean Battault :
« Toujours la 
même émotion »

D 
ijon l'Hebdo : La 
Foire, finalement, 
n'est-ce pas le meil-
leur moment de 
l'année pour le 
président de Dijon 

Congrexpo ?
Jean Battault : « C'est assurément le meil-
leur moment de l'année dans la mesure où 
cette Foire se prépare sur le long terme avec 
nos équipes toujours à la recherche de l’ef-
ficience et de l’excellence et tous nos par-
tenaires que nous mettons en action pour 
ce temps fort qui résonne bien au-delà de la 
capitale des Ducs de Bourgogne. Le temps 
d'une Foire -cette année du 1er au 13 no-
vembre 2022- est donc le résultat de longs 
mois de travail. Et je dois avouer que c'est 
toujours la même émotion à la veille de 
l'inauguration ».

DLH : On avait pris la bonne habitude 
de découvrir un pays étranger hôte de 
la Foire. Ce ne sera pas le cas cette an-
née. La Foire n'est-elle pas en passe de 
perdre sa dimension internationale ?
J. B : « Absolument pas ! D'abord n'oublions 
pas que nous sommes les créateurs du prin-
cipe « pays hôte d'honneur ». On l'a fait en 
1921 en accueillant le Brésil. Imaginez qu'à 
cette époque-là il fallait plusieurs mois de ba-
teau pour arriver sur les côtes françaises. Et 
je note que toutes les foires de France nous 
ont copiés depuis. Et c'est tant mieux.
A Dijon Congrexpo, nous ne sommes pas 
dans l'immobilisme. Nous cherchons à être 

en constante évolution. L'an passé, nous 
avons décidé de changer notre format avec 
la volonté de revenir à nos fondamentaux. 
Nous avons mis de côté cette année encore 
le principe de l’hôte d’honneur étranger afin 
de pouvoir focaliser cette édition sur le vin. 
Mais nous ne voulons pas détourner notre 
regard de l’étranger, si bien que nous aurons 
un village international, regroupant des vil-
lages thématiques ».

DLH : Le principe d'un hôte d'honneur 
reste tout de même dans vos têtes ?
J. B : « Pour autant, nous n'abandonnons 
pas le principe d'un pays hôte d'honneur. 
La preuve, c'est que je viens de rencontrer 
l'ambassadeur d'un grand pays qui n'a jamais 
participé à une foire grand public, réservant 
jusqu'à présent sa présence à des grandes 
foires professionnelles. Un pays dont j'ai tou-
jours rêvé et que nous devrions, en principe, 
retrouver au cours de l'édition 2024 dans le 
cadre d'une édition qu'on peut déjà qualifier 
d'exceptionnelle. Ce qui se prépare est vrai-
ment époustouflant, je peux vous l'assurer ».

DLH : Et ce pays dont vous rêvez, quel 
est-il ?
J. B : « Un peu de patience. Pour l'heure 
concentrons-nous sur cette nouvelle édi-
tion ».

DLH : Cette année, l'invité d'honneur, 
c'est le vin ?
J. B : « Après la gastronomie l'an passé, 
ce sera effectivement le vin qui sera mis à 

l'honneur. Dans le cadre de Vinidivio, nous 
faisions toujours un concours des vins du 
pays hôte d'honneur. Cette année, nous ver-
rons beaucoup plus grand avec un concours 
pinot noir – chardonnay du monde entier 
qui sera présidé par Eric Goettelmann. Pinot 
noir et chardonnay sont des cépages qui ont 
été plantés un peu partout. Dans des pays 
lointains mais aussi dans des contrées plus 
proches comme l'Ardèche avec la Maison 
Latour. D'autres bourguignons comme Ja-
dot, Drouhin... ont planté dans l'Oregon. On 
trouve aussi des Bourguignons dans la Nap-
pa. Tous ceux-là intégreront une catégorie 
spéciale pour concourir. Nous avons plus de 
200 inscrits pour cet événement qui vaudra 
médailles et qui n'a jamais eu lieu à Dijon 
dans cette dimension ».  

DLH : Il faut dire que vous avez une 
relation particulière avec le monde du 
vin...
J. B : « La Foire et l'association Dijon Cong-
rexpo sont les seules structures constituées 
à Dijon qui ont une relation aussi privilégiée 
avec le monde du vin. Quand je parle du vin, 
j'évoque aussi bien l'Afrique du Sud, le Chili 
ou encore le Portugal, pour ce citer qu'eux, 
sans oublier évidemment tous nos inter-
locuteurs locaux. Pour la petite histoire, je 
rappelle que la Confrérie des Chevaliers du 
Tastevin a été créée 13 ans après la Foire de 
Dijon par 60 % de gens qui avaient mis sur 
pied la Foire. C'était à l'initiative de chefs 
d'entreprises en dehors du système consu-
laire qui a toujours brillé par son absence.

Nous sommes l'interlocuteur de deux 
grands organismes italiens du Piemont, la 
Strada del barolo et la Grandi vini di Langa 
qui m'ont demandé de conduire une délé-
gation de personnalités bourguignonnes de 
tout premier plan au moment du festival de 
la truffe blanche pour y retrouver le nec plus 
ultra viticole et plus particulièrement ceux 
qui s'intéressent à la Bourgogne ». 

DLH : Quels sont les partenaires sur les-
quels vous vous appuyez pour organi-
ser ce temps fort de la vie dijonnaise ?
J. B : « Nos partenaires habituels seront là. Je 
dis souvent que la Foire est un podium que 
nous mettons à disposition d'associations et 
d'organisations qui n'ont pas forcément les 
moyens de se mettre en avant. Et notam-
ment de bénéficier des relations privilégiées 
que nous avons bâties au fil du temps. On 
retrouve nos partenaires habituels comme 
l'Amicale des Cuisiniers, la fédération de 
chasse de la Côte-d'Or sans oublier des mo-
ments phares comme le Grand Prix national 
de la Gourmandise... On retrouvera cette 
année le périmètre habituel de la Foire au 
sein de laquelle nous allons remettre aussi 
les projecteurs sur la Banque alimentaire qui 
fera appel à la générosité de nos 160 000 vi-
siteurs. Pour moi, il est choquant de parler à 
tout crin de gastronomie quand il y a autour 
de nous des gens qui manquent du néces-
saire alimentaire ».

Propos recueillis
 par Jean-Louis Pierre

Plus qu’un événement, la Foire internationale et gastronomique de Dijon est devenue une 
véritable institution, ancrée dans l’ADN de Dijon et des Dijonnais, qui perdure de généra-
tions en générations. Voilà en effet plus de 100 ans que cette manifestation propose un tour 
de France et du monde des spécialités culinaires. Avec plus de 160 000 visiteurs de tous 
horizons et près de 500 exposants, la Foire de Dijon s’impose comme le plus important de 
la région Bourgogne-Franche-Comté. Entretien avec son « chef » Jean Battault, président 
de Dijon Congrexpo.
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LA LETTRE QU’ON ATTEND

Jet D'encre

Bonjour mon cher Ultra 

Issu d’une famille d’immigrés, je m'appelle Ko-
pazewski, mais tout le monde me connaît sous le nom 
de Raymond Kopa. Joueur vedette de mon époque, 
je ne cours pas après le Ballon d’or, je l’ai…moi ! 
J’utilise mon image de première célébrité du foot-
ball français en militant pour les droits des joueurs 
de football et je suis suspendu 6 mois en 1963 pour 
avoir déclaré « Les footballeurs sont des esclaves ! » 
Mon combat est couronné de succès en 1969 avec 
la mise en application du contrat à temps. Inutile de 
préciser que je ne me rendrai pas au Qatar… 

Je m'appelle Paul, et aujourd'hui Paul boîte bas, car 
j'ai l'immense regret de t'avouer que je ne participe-
rai pas à la coupe du monde au Qatar. Des affaires 
personnelles et notamment le tournage d'une saga 
familiale me retiennent au pays. C'est pas que j'veux 
pas, c'est cause que j'peux pas. 

Je m'appelle Alfred Goncard et aujourd'hui j'ai pas 
le moral, car j'ai l'immense regret de t'avouer que je 
ne ne participerai pas à la coupe du monde au Qatar. 
Mon club, l'AS Sombernon-Qui Choisir, ne m'a pas 
retenu comme titulaire de la saison 2022-23 et lui 
même n'a pas été retenu pour participer à la grande 
fête qatari. C'est pas que j'veux pas, c'est cause que 
j'peux pas. 

Je m'appelle Gérard Clim, je suis chauffagiste à Ve-
lars-sur-Ouche. Aujourd'hui j'ai pas vraiment la frite 
car je n'ai pas reçu d'invitation pour faire la claque 
à Môssieur l'émir du Qatar pendant la coupe du 
monde. Il semblerait que mon entreprise n'ait pas pu 
réfrigérer les sièges d'une douzaine de stades pour 
ménager la peau du cul de milliers de connards qui 
viendront applaudir cet événement commercial. 

Je m'appelle Kiki, je suis un des cadres de l'équipe 
de France. Artiste du ballon rond et défenseur des 
gamins pauvres de Bondy, je gagne des millions d'eu-
ros par jour et je participerai volontiers à la coupe 
du monde au Qatar, car je m'assois sur la morale 
quand elle nuit à mes intérêts, car je n'ai que faire 
de la maltraitance des ouvriers, car je me fous du ré-
chauffement climatique. M'en foutre plein les poches 
et à n'importe quel prix est la seule chose qui m'inté-
resse quitte à ne plus quoi savoir faire de mes avoirs 
comme dit Souchon dans mon armoire, quitte à me 
vautrer dans l'abondance comme dit Manu le Misé-
rable. 

Voilà ! Mon cher Ultra, le ballon de la coupe du 
monde, un vrai Adidas, a été, si j’ose dire, baptisé Al 
Rihia, ce qui signifie Le voyage en qatari. Alors, je t’en 
souhaite un bon !

Alceste
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EN FINIR AVEC 
LES CROYANCES 
SUR LA NUTRITION
Toutes celles et tous ceux qui ont eu recours aux soins prodigués par Ge-
neviève Le Maut, magnétiseuse et naturopathe sur la métropole dijonnaise 
depuis pratiquement 20 ans, ont plus qu’apprcié. Et pour cause, comme 
elle l’explique elle-même, qu’elle dispose de trois clés : « Suivre la notice 
d’utilisation du corps humain, s’ouvrir à la dimension énergétique de la 
vie et apprendre à gérer ses émotions ». Conjuguant capacités intuitives et 
connaissances scientifiques, elle ne laisse personne indifférent. Son der-
nier ouvrage « La Trinité de la Guérison » ne vous laissera pas non plus, 
c’est certain, indifférent ! Il faut dire qu’ « elle pose un regard lucide et 
lumineux sur les maux et leurs mots de notre temps. Ainsi, si nous 
n’avions qu’un conseil à vous donner, prenez le temps de lire ce 
livre qu’elle dédicacera à la Librairie Gibert le 19 novembre 
dans l’après-midi. 
Et n’hésitez pas à vous rendre, d’ici là, à la conférence 
de Geneviève Le Maut qu’elle organise le 16 no-
vembre à 19 heures, dans les locaux du centre d’af-
faires LBA, au 10 de l’avenue Foch, à Dijon. Une 
conférence qui aura pour thème « En finir avec 
les croyances sur la nutrition » pour retrouver 
le sommeil, du tonus, une belle peau ou des 
voies ORL dégagées, sans traitement, uni-
quement en suivant la physiologie diges-
tive. Entrée gratuite.

UN MARCHÉ 
100% 
MONTCHAPET
« Faire un quartier sûr et familial, ani-
mé et solidaire ! » S’il ne fallait retenir 
qu’une formule des conseillers dépar-
tementaux de Dijon 1, François-Xavier 
Dugourd et Clémentine Barbier, cela 
pourrait être celle-ci. Portant haut et fort 
les filières locales, ces élus ont organisé 
le premier marché d’automne de Montcha-
pet avec la MJC ainsi qu’avec la Ville. Ce ren-
dez-vous gourmand par excellence, qui a réuni 
16 artisans et producteurs locaux, s’est déroulé 
le dimanche 23 octobre au square Darius Milhaud. 
Les édiles de la majorité de François Sauvadet au 
conseil départemental, qui, rappelons-le, est à l’origine 
de la marque 100% Côte-d’Or, ont expliqué avoir été bien 
aidés par le Département. Si bien que certains se sont plu à 
qualifier ce marché de « 100% Montchapet… » Dès que la date 
de la prochaine édition sera connue, nous vous tiendrons infor-
més…

LE MARCHÉ… 
DU TIGRE
Restons sur les marchés (il est vrai qu’il n’y a rien de plus tendance que le 
local en ce moment). Le 18 novembre prochain de 10 h à 19 h au centre 
commercial Clémenceau aura lieu le marché d’art, d’artisanat et de créa-
tion, troisième du nom, organisé par l’association Un Tigre au Parc. Rap-
pelons que cette association n’est autre que celle des habitants du quar-
tier Clémenceau. Le Tigre renvoyant à Georges Clémenceau, président 
du Conseil et ministre lors de la Grande Guerre, célèbre autant pour son 
intransigeance vis à vis de l’Allemagne que pour ses « coups de gueule », 
pardon de griffes, dans l’Hémicycle. Mais revenons à cette association, qui 
a ajouté le Parc dans sa dénomination car la plupart de ses manifestations 

se déroulent au parc Clémenceau. A l’exception de ce marché pas comme 
les autres… où vous ne vous ferez pas mordre, rassurez-vous, par des 
félins sauvages !

LA NUIT DU CIRQUE
Intitulée « A corps et à cris », la Nuit du Cirque, 4e du nom, se déroulera les 
11, 12 et 13 novembre prochains. Quelque 250 rendez-vous sont program-
més dans toute la France et à l’international… Les (nombreux) adeptes 
du cirque seront ravis d’apprendre qu’un spectacle se déroulera dans la 
métropole dijon- naise. Le Théâtre 

Mansart accueillera Dick Love : « Un show intimiste et grandiloquent au 
cours duquel Sandrine Juglair se joue de la frontière des genres et nous 
donne un goût de liberté, liberté d’être ce que l’on désire être… » (les 
10 et 11 novembre à 20 h). Vous apprécierez ce mélange… des sexes à 
en perdre son féminin et son masculin. N’hésitez pas, vous en prendrez 
plein la vue et les clichés en prendront plein leur grade ! Plus de rensei-
gnements sur la plateforme cirqonflex.fr

VENTE DES VINS
Beaucoup de Dijonnais apprécient se rendre à la célèbre Vente des Vins 

de Beaune. Si vous faites partie de ceux-ci, sachez que la vente de la Pièce 
de Charité à l’occasion de cette 162e édition – le dimanche 20 novembre 
– profitera à deux associations : Princesse Margot qui épaule les enfants 
malades du cancer ainsi que leurs familles et Vision du Monde, qui se 
mobilise partout pour les enfants les plus vulnérables, notamment en si-
tuation d’extrême pauvreté. Quant à l’un des parrains de cet événement 
bourguignon par excellence (et mondial au demeurant puisque c’est lui 
qui arrête le cours des vins…), ce sera Benoît Magimel, qui a reçu le Prix 
d’interprétation à Cannes pour le Pianiste. Celui-ci est aujourd’hui à l’af-
fiche du thriller Pacification réalisé par Albert Serra. Enfin, si vous vous 
rendez à cet événement, vous passerez, qui sait, devant la Cité des Climats 
et des Vins de Bourgogne à l’entrée Sud de Beaune. Votre chauvinisme di-
jonnais notera que cette Cité beaunoise, pour laquelle une première inau-
guration (pour les travaux extérieurs) est programmée le 22 novembre 
prochain, emboîtera le pas de la Cité internationale de la Gastronomie et 

du Vin de la cité des Ducs, qui, elle, a vu le jour le 6 mai 2022…

LE RESTAURANT  
ÉPHÉMÈRE… 

FERRANDI
Restons au demeurant sur la Cité dijonnaise de la 

Gastronomie et du Vin. Son canon de lumière 
– sa signature à l’international que l’on doit 
à l’architecte Anthony Béchu – accueille, 
comme vous le savez, l’école Ferrandi, pré-
sentée régulièrement comme « le Harvard 
de la gastronomie ». Créé il y a un siècle à 
Paris, cet établissement incarne en effet 
l’excellence de la formation à la Fran-
çaise dans les domaines de la gastrono-
mie et de l’hôtellerie. Et nombre de ses 
étudiants sont devenus des références 
: citons, par exemple, Arnaud Donckele 
qui fut, en 2019, distingué par ses pairs 
comme le meilleur chef étoilé… au 
monde. Celui-ci venait juste d’obtenir la 
3e étoile pour le célèbre établissement 
La Vague d’Or à Saint-Tropez. Nous ne 
pouvons que souhaiter à celles et ceux 
qui lui emboîtent le pas dans la cité des 

Ducs, autrement dit au sein de l’antenne 
dijonnaise de l’école Ferrandi, de connaître 

la même carrière. Sachez que si vous voulez 
déguster les préparations de ces étudiants, la 

cuisine expérientielle de la Cité leur ouvre ses 
portes les 9 et 10 novembre prochains (midi et 

soir) afin qu’ils puissent disposer d’un restaurant 
éphémère. Ceux-ci proposeront quatre services 

avec, à chaque fois, un menu différent… Bon appétit !

Le GRETA 21  
INNOVE ENCORE

Demeurons cette fois-ci dans le domaine de la formation où un autre 
établissement excelle en Côte-d’Or. Que ce soit pour les plus de 16 ans 
s’orientant vers un contrat d’apprentissage ou bien pour les adultes qui 
aspirent à une reconversion. Nous voulons bien évidemment parler du 
GRETA 21. Possédant, rappelons-le, le nombre le plus important de for-
mations qualifiantes sur le département, celui-ci continue d’innover. Alors 
que toutes les études montrent que d’ici 2030 85% des emplois seront 
impactés par le numérique et, plus particulièrement, l’intelligence artifi-
cielle, le GRETA 21 vient de s’associer avec l’École IA Microsoft by Simplon 
afin de proposer une nouvelle formation. Au programme notamment le 
traitement de la donnée, les solutions IA, le développement d’applica-
tions ou encore la gestion de projets. Le GRETA 21 a décidé de se tourner 
vers l’avenir, les besoins de compétence dans ces domaines étant cruciaux 
dès aujourd’hui. Plus de renseignements au 03.80.54.38.43.
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Le vin occupe actuellement le 
haut de l’affiche sur le terri-
toire : et ce, à au moins deux 
titres. Comme vous pourrez le 
voir dans les pages suivantes, 
il est l’invité d’honneur de la 92e édition de la Foire 

internationale et gastronomique de Dijon; dans le même temps, Dijon 
métropole ainsi que l’association des vignerons du Bourgogne Dijon 
se mobilisent fortement pour que cette nouvelle appellation soit re-
connue par l’INAO. Et pour que la cité des Ducs renoue avec sa pres-
tigieuse histoire vineuse ! Au moment où le tapis rouge (et blanc) est 
déroulé aux liquides chers à Bacchus – et si vous êtes vous-aussi un 
fidèle des belles bouteilles, en toute modération s’entend –, nous ne 
pouvons que vous conseiller de noter d’ores et déjà sur vos agendas 
la date du 17 novembre prochain à 14 h 30. Ce jour-là, l’Hôtel des 
Ventes Victor Hugo (HVVH) organisera une magnifique vente aux en-
chères de grands vins de Bourgogne, de Bordeaux, du Jura, de Cham-
pagne…  Pas moins de 176 lots seront mis aux enchères, dont des 
Romanée-Saint Vivant, des Corton, des Clos de Vougeot, etc. Sachez 
que le secret du commissaire-priseur Sylvain Gauthier est de travailler, 
depuis de très nombreuses années, avec un expert reconnu des plus 
grands domaines : Pascal Kuzniewski… Si bien que les ventes aux en-
chères vineuses d’HVVH sont toujours à déguster !

Nous faisons partie des fervents supporters 
du DFCO. Comme nous l’écrivons réguliè-
rement, en concluant toujours par « Aller 
Dijon », nous n’avons de cesse d’encourager 
le club de la capitale régionale. Le soutenir 

ne nous empêche pas d’être lucides et, actuellement, les 
hommes du président Olivier Delcourt ne méritent en aucun cas une mé-
téo clémente. Et pour cause, avec une série de 8 matches sans s’imposer, 
leur bilan est famélique et ils rejoignent les profondeurs du classement de 
Ligue 2. Ils sont à 2 points du dernier et à 1 point seulement de la zone 
de relégation. Leur dernier déplacement chez la lanterne rouge, Niort, fut 
pathétique. Et pourtant tout avait si bien commencé  : à la 52e, le DFCO 
marque par Roger Assalé après une superbe inspiration de Michaël Le Bi-
han; à la 70e, Baptiste Reynet sort un pénalty… Seulement, Xande Silva se 
fait fort justement expulser à la 76e. La descente aux enfers intervient un 
peu plus tard. Niort égalise à la 90e avant de s’imposer à 1 mn de la fin des 
arrêts de jeu ! La messe est dite et le DFCO est, une fois encore, à genoux !  
Alors qu’au début de la saison beaucoup annonçaient qu’il avait de vrais 
arguments pour jouer la montée cette saison, avec, notamment, Omar 
Daf à la baguette, cet entraîneur qui a excellé à Sochaux (l’autre équipe 
régionale qui, elle, fait partie des premiers !), il doit déjà se battre pour ne 
pas descendre. En espérant que le ciel ne lui tombe pas définitivement sur 
la tête ! Allez (tout de même) Dijon…

Si vous regardez le JT 
de TF1, vous avez, qui 
sait, vu l’une des en-
seignes de la métropole 
dijonnaise qui excelle 

dans la vente de linge de maison à prix dégriffé. Et ce, depuis plus 
de 40 ans… Nous voulons bien évidemment parler de Lingorama 
située 726 rue Dardelain, à Marsannay-la-Côte. La pérennité étant 
signe de qualité, c’est dire si son concept original a su séduire 
nombre de générations : proposer une grande surface spécialisée 
dans le linge de maison avec de nombreux articles de fabrication 
française à prix magasin d’usine. Cette enseigne aux valeurs fami-
liales qui a pour but d’embellir encore et toujours votre intérieur 
vient ainsi d’être placée sous les projecteurs. Objectif : illustrer 
les meilleurs moyens de passer l’hiver en pleine inflation des prix 
de l’énergie. C’est la raison pour laquelle TF1 a choisi de filmer 
ce magasin piloté de main de maître par Patrick Auplat qui pro-
pose un choix incomparable de couettes. Si vous vous apprêtez 
à ne pas mettre votre thermostat à la même température que 
les années précédentes, Lingorama dispose, dans ses nombreux 
rayons, de tout ce qu’il faut pour améliorer votre bien-être. Si 
vous souhaitez un peu plus de chaleur, vous savez désormais où 
aller ! Chez le roi de la couette… Vous comprenez mieux pour-
quoi TF1 a fait des yeux de velours à Lingorama.

La Météo               HAPPY SCOPE

Bilel Latreche
Les adeptes des grands combats attendent 
avec impatience le 29 octobre. Date à la-
quelle le représentant dijonnais par excel-

lence du Noble Art, Blilel Latreche, affrontera, au palais des Sports 
à partir de 20 heures, le Colombien Denen Diaz, pour la ceinture 
intercontinentale IBF dans la catégorie mi-lourd. La soirée s’an-
nonce explosive…

Séverine Delidais
Depuis plus de 25 ans, Séverine Delidais a 
mis pléthore de jeunes et de moins jeunes 
sur le chemin de l’emploi tout en satisfai-
sant aux besoins des entreprises. Après 
avoir été directrice emploi-formation à la 
CCI Métropole de Bourgogne et piloté la 
nouvelle École supérieure appliquée au 
Design et au Digital (ESADD), elle vient de 
prendre la direction de l’École des Métiers 
de Dijon Métropole.

Francis Pennequin
Doit-on encore présenter Francis Pennequin, à 
la tête de l’entreprise éponyme rayonnant dans 
les travaux publics ! Tout un chacun connaît ses 
camions oranges… Celui-ci vient d’acquérir 
une autre entreprise célèbre de Côte-d’Or, la 
société Maggioni, basée à Bressey-sur-Tille et 
qualifiée comme « le spécialiste du béton… »

Franck Lehenoff
L’adjoint dijonnais délégué à l’éducation et à la res-
tauration scolaire, Franck Lehenoff, peut avoir le 
sourire. S’ils le souhaitent, les nombreux élèves fré-
quentant les cantines scolaires dijonnaises pourront 
profiter, à partir du mois de janvier, d’un deuxième 
menu végétarien hebdomadaire. Objectif : fournir 
une alimentation de qualité, saine et durable au plus 
grand nombre…

Lukas Macek
Le 13 octobre 2002 était inauguré, à Dijon, le 
1er cycle Est Européen de Sciences Po. Depuis 
sa création, pas moins de 900 étudiants ont été 
formés dans l’antenne dijonnaise de cette presti-
gieuse école. Après avoir fêté le 20e anniversaire, 
le directeur Lukas Macek s’attelle à un nouveau 
projet d’envergure : le déménagement dans les 
locaux du Crous, près de la place Darcy… Ouver-
ture du nouveau campus programmée en 2026.

Document à caractère publicitaire et sans valeur contractuelle -Caisse d’Epargne et de Prévoyance de Bourgogne Franche-Comté. Siège social : 1, Rond-Point de la Nation - B.P 23088 - 21088 Dijon Cedex 9 - Banque Coopérative 
régie par les articles L. 512-85 et suivants du Code Monétaire et Financier – Société anonyme à Directoire et Conseil d’Orientation et de Surveillance – Capital social de 525 307 340 € - 352 483 341 RCS Dijon - Intermédiaire en 
assurance, immatriculée à l’ORIAS sous le n° 07 002 200 - Garantie financière délivrée par CEGC n° 146331-07 - Titulaire de la carte professionnelle « Transactions surimmeuble et fonds de commerce sans perception de fonds, 
effets ou valeurs » n° CPI 2102 2018 000 024 400 délivrée par la CCI de Côte d’Or - Septembre 2022 - ALTMANN + PACREAU - Crédit photo : Sandra Mehl.

Et si on vous aidait à prendre
votre indépendance ?
Des solutions bancaires et d’assurances
avantageuses pour les jeunes actifs.
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Fontaine d’Ouche
La meilleure RESPONSE à… la crise énergétique
A Turku en Finlande, autre « ville phare » choisie par 
la Commission européenne, le projet RESPONSE ré-
volutionnera un quartier universitaire. Dijon métro-
pole a, quant à elle, choisi la Fontaine d’Ouche, un 
quartier Politique de la Ville… Un état des lieux de 
la plus importante opération d’autoconsommation 
énergétique collective vient d’être effectué à l’école 
Buffon. Pleins feux sur cette première à l’échelle na-
tionale… et européenne !
  

S 
everodonetks (Ukraine – nous dé-
butons par cette ville afin de rendre 
un hommage appuyé à la popula-
tion ukrainienne qui subit actuelle-
ment l’assaut des troupes russes !), 
Bruxelles (Belgique), Saragosse 

(Espagne), Botosani (Roumanie), Eordaia (Grèce), 
Gabrovo (Bulgarie)… telle est la liste des villes dites 
« suiveuses » du projet RESPONSE piloté à la fois 
par Dijon et Turku (Finlande), qualifiées de « villes 
phares », le projet exemplaire en matière de transi-
tion énergétique soutenu par l’Union européenne. 
C’est dire si à l’échelle du Vieux Continent la capi-
tale de la Bourgogne Franche-Comté éclaire, dans le 
domaine de la transition écologique, le Vieux Conti-

nent. L’objectif étant, en s’inspirant de l’exemple 
dijonnais et finlandais, de faire émerger, à l’horizon 
2040, des villes à énergie positive un peu partout en 
Europe.  
Entamé en 2020 et devant aboutir en 2025 sur le 
quartier Politique de la Ville de la Fontaine d’Ouche, 
RESPONSE (un acronyme signifiant, rappelons-le, 
integRatEd Solutions for POsitive eNergy and reSi-
lient citiEs) représente « la plus importante opéra-
tion d’autoconsommation collective énergétique de 
France ». Une dimension de taille qui fut répétée lors 
du point sur l’état d’avancement du projet – notam-
ment auprès de la presse nationale – réalisé par le 
président de Dijon Métropole, François Rebsamen, 
le 20 octobre dernier au sein de l’école Buffon. Avec 
à ses côtés la coordinatrice du projet à Turku Sini La-
moureux, le délégué régional d’EDF Yves Chevignon 
ainsi que le directeur régional d’Enedis Robert Poggi, 
mais aussi en présence de nombre de représentants 
des villes suiveuses, si bien que l’école Buffon avait, 
ce jour-là, une véritable stature européenne ! 
Le symbole était ainsi fort à plusieurs titres : faire du 
quartier Politique de la Ville de la Fontaine d’Ouche 
un exemple à l’échelle européenne n’est pas pour 
déplaire au maire de Dijon, qui, rappelons-le, y a dé-

buté sa carrière politique (il fut en effet élu conseil-
ler général face à l’un des fidèles adjoints de Robert 
Poujade sur ce quartier trois ans avant sa première 
victoire aux municipales à Dijon en 2001). 

« Pour et avec les habitants »
Un quartier qui, comme il l’a souligné, « a tout de 
même déjà eu l’honneur d’accueillir deux présidents 
de la République : François Hollande et Emmanuel 
Macron ». Ensuite, ce groupe scolaire fait partie des 
bâtiments publics (avec les groupes scolaires Colette 
et Anjou…) qui ont bénéficié d’une rénovation éner-
gétique de taille dans ce cadre afin de réduire de 40% 
sa consommation. 
Avec une canopée – le bois provient du Jura – consti-
tuant une protection contre les fortes chaleurs mais 
surtout permettant de doubler la surface des pan-
neaux solaires installés, cette école est devenue une 
véritable centrale solaire depuis le 28 septembre. Et 
ce, produisant à terme un huitième de la production 
photovoltaïque de tout le projet… Evoquant les tra-
vaux dans cet établissement, le maire n’a pas manqué 
là aussi de faire un saut dans le passé : « Ce quartier 
a vu le jour dans les années 70 et jusqu’aux années 
2000 aucun euro de subvention n’avait été accordé 
aux écoles de ce quartier. Nous avons rattrapé le re-
tard ! » Enfin, cette école profitant pleinement aux 
familles du quartier, c’était aussi un message adressé 
aux habitants qui seront les premiers bénéficiaires de 
cette opération d’autoconsommation énergétique : 
« C’est un projet pour et avec les habitants. Je rap-
pelle que la sobriété énergétique touche 12 millions 
de Français et qu’elle est souvent ici subie et non 
choisie. Avec RESPONSE, nous voulons que ce soit 
un acte volontaire. Cela s’inscrit pleinement dans la 
Métropole solidaire, durable et connectée que nous 
sommes en train de bâtir », a insisté le premier ma-
gistrat, qui a également expliqué sa philosophie en la 
matière : «  Si nous voulons que les habitants parti-
cipent, il faut une économie productrice de pouvoir 
d’achat et non punitive. Si avec ce projet, cela repré-
sente 350 e de moins à l’année sur les factures éner-
gétiques, ce n’est pas rien surtout en ce moment ! »

« Cerise sur le gâteau… » bio !
Pas moins de 1 100 habitants, dans près de 500 lo-
gements, seront concernés par RESPONSE et pour-
ront être acteurs de leur consommation, grâce à 
de multiples innovations technologiques. Comme 

l’a mis en exergue Yves Chevillon, pour EDF, par-
tenaire du Consortium, « pas moins de 100 solu-
tions innovantes seront testées dans ce quartier qui 
s’apparente à un véritable laboratoire unique à ciel 
ouvert ». Citons, entre autres, les panneaux solaires 
bifaciaux dont les gains de productivité par rapport 
aux modèles classiques peuvent atteindre 12%, les 
batteries Lithium Ion ou Zinc Air afin de stocker au 
mieux l’énergie solaire, les nouveaux thermostats et 
capteurs intelligents mesurant la qualité de l’air dans 
chaque foyer… Et la liste est loin d’être exhaustive ! 
Toutes ces innovations permettront de réaliser 38% 
de réduction de la consommation énergétique (-15% 
pour le chauffage, - 65% pour l’éclairage public, - 
75% pour les émissions de CO2…) 
Quant au budget total de RESPONSE, il s’élève à 23,5 
Me, dont 18,5 Me financés par la Commission eu-
ropéenne. Sur Dijon, le budget global est de 9,1 Me 
(7,4 Me provenant de la Commission). Sans omettre 
les 95 Me (dont 54,8 Me pour l’éco-réhabilitation 
des logements) du budget de renouvellement urbain 
du quartier Politique de la Ville…
Tels ont été les grands chiffres dévoilés ce 20 octobre 
où il fut question d’avenir (durable) mais aussi de 
passé (non durable) : « En 2001, il faut savoir que 
Dijon n’était même pas dotée de bacs de ramassage 
des ordures ménagères mais aussi que les rejets des 
eaux usées polluaient sur 30 km la Saône qui n’est 
pourtant pas très proche », a glissé François Reb-
samen, avant de poursuivre : « Nous aurons bientôt 
l’un des centres de tri les plus importants de France 
et une unité révolutionnaire de captage des mi-
cro-plastiques ». 
Précédemment il n’avait pas non plus manqué de 
lister « le 3e réseau de chaleur de l’Hexagone, l’une 
des fermes photovoltaïques les plus importantes 
de France et la production locale d’hydrogène vert 
qui fera de Dijon la première métropole à disposer 
de bennes à ordures et d’une flotte de bus roulant 
à cette énergie ». Tout en qualifiant le projet RES-
PONSE de belle « cerise sur le gâteau ». Un gâteau 
bio, nous permettrons-nous d’ajouter !

Camille Gablo

A 
u début des hostilités en Ukraine tout avait été 
conçu pour nous materner : on allait voir ce 
qu’on allait voir, l’UE n’allait faire qu’une bou-
chée de Poutine ! Hélas, les mesures restrictives  
prises à son encontre n’ont pas eu du tout la 
puissance de feu escompté. Le FMI revient ac-

tuellement sur les prévisions alarmistes concernant une économie 
russe qui s’en tire bien mieux que prévu. Quant à nous, les Euro-
péens, nous faisons figure de « grand corps malade » : particuliers, 
grandes entreprises, PME, artisanat, commerce alimentaire, agricul-
ture, bâtiment pâtissent de l’inflation galopante, et sont pénalisés par 
de gigantesques surcoûts d’énergie ainsi que de matières premières. 
Des coupures en gaz et électricité sont d’ors et déjà programmées, 
des productions menacées de tourner en sous-régime. 
A son habitude, le gouvernement sort de son chapeau de magicien 
des plans anti-inflation, dont les particuliers de la classe moyenne 
auront très vite à régler la note. Le FMI – n’en déplaise à Emma-
nuel Macron - table sur une croissance molle de l’ordre de 0,7%... 
Nos voisins, l’Allemagne, l’Italie, l’Espagne entrent, eux aussi, en ré-
cession… Le cours de l’Euro fléchit, alors que le dollar affiche une 
forme olympique et que le Rouble ne mord pas la poussière. On 
escamote à l’opinion publique les dommages collatéraux du conflit  
qui obèrent notre avenir, telles les parois internes des gazoducs de 
la mer Baltique corrodées de façon irrémédiable, à la suite du récent 
sabotage orchestré par Moscou. C’est avec la même extrême pudeur 
(!) que les dirigeants de l’UE ont minimisé l’émission massive de gaz 
à effet de serre qui s’en est suivie. 
Les Américains ont saisi la balle au bond et vendent à prix d’or leur 
gaz de schiste : l’idéologique écolo boit la tasse et tous ses exégètes 
s’en contrefoutent ! La solidarité en faveur de l’Ukraine commence 

d’ailleurs à tanguer, même si l’Europe - France en tête - s’apprête 
à former militairement sur son sol de jeunes Ukrainiens. Drôle de 
guerre, où rien n’est une opération blanche : les membres de l’UE 
n’échappent pas à une réalité comptable des plus juteuses. Pousser à 
fond la production d’armement vaut bien une messe noire... Certes, 
c’est toujours le pauvre quidam, qui, victime expiatoire, se voit can-
tonné au rang de troufion ou de contribuable. En vérité, l’activité 
industrielle de la guerre engraisse états et gros flibustiers de l’arme-
ment. Les USA, la France, les pays scandinaves, la Grande-Bretagne, 
Israël, la Turquie ou l’Iran, l’Inde également, tous font tourner les 
usines d’armement au maximum de leur potentiel... Fournir du ma-
tériel militaire à l’Ukraine ou à la Russie selon le camp de chacun 
- parfois aux deux à la fois -  offre la plus grande des rentabilités aux 
dernières applications de la guerre électronique en situation de com-
bat ou dans le domaine du renseignement !
On touche là aux circuits obscurs de financements qui permettent 
– sous couvert de l’hypocrite « généreuse contribution à l’effort 
de guerre » - qui en réalité n’a rien de gratuit - d’envoyer canons 
César, drones, avions de combat, lance-roquettes antichar, missiles 
sol-air Stinger, obusiers, véhicules blindés ainsi que des centaines de 
milliers de tonnes de carburant. A décrypter, que trouve-t-on ? Des 
banques internationales qui ont la main haute sur le champ de ba-
taille... Prêter de l’argent à l’état ukrainien n’a rien de désintéressé : 
la haute-finance en escompte un solide retour sur l’investissement, 
grâce à des taux d’emprunt élevés puis, à terme, à des rembourse-
ments pharaoniques. Tous les états engagés de loin ou de plus près 
dans la guerre tablent sur les futurs marchés de toute la Middle Eu-
ropa qui s’ouvriront à l’économie occidentale et aux USA - une fois 
la paix retrouvée. Le conflit Ukraine / Russie redessine la carte du 
monde, et…  pas forcément en faveur des pays de l’UE. La Turquie 

d’Erdogan par le biais de son projet d’un « hub » pétrolier avec la 
Russie vise à s’approprier une plus grosse part du gâteau, tout en 
faisant un pied de nez à Bruxelles qui le snobe. Par ailleurs, l’Inde 
et la Chine - éternelles complices / rivales - jouent sur bien des ta-
bleaux. Notamment cette Chine tapie en embuscade qui offre l’accès 
de ses circuits bancaires à la Russie. De conserve avec la Turquie, 
elle permet à celle-ci d’écouler massivement ses productions de gaz 
via le Moyen-Orient qui nous les revend !  Qui, d’un état ou d’un 
industriel de l’armement tels Thalès, Safran, Dassault pour ne citer 
que la France, aurait le culot d’affirmer passer quoi que ce soit par 
perte et profit ? 

Marie-France Poirier

Qui passe quoi par pertes 
et profits ?

Le ClaironL’édito qui réveille l’info !

ellogardenevasion@gmail.com
06.87.08.29.94

Ello Garden Evasion, votre distributeur 
exclusif sur la région Bourgogne  
de coques de piscines céramique  

haut de gamme : 
40 ANS DE GARANTIE MINIMUM

Nous proposons, entre autres, 
des bassins de moins de 10m2

équipés de buses de balnéothérapie, 
nage à contre-courant & local technique intégré.

Un compromis idéal entre piscine et spa ! Notre plus, des modélisations 3D 
de vos projets  

pour une meilleure projection  

Le président de Dijon Métropole, François  
Rebsamen, entouré par la représentante de la 
ville de Turku en Finlande, Sini Lamoureux, 
et le délégué régional d’EDF en Bourgogne 
Franche-Comté, Yves Chevillon

La centrale solaire du groupe scolaire Buffon, mise en service le 28 septembre,  fournira un huitième de la 
production photovoltaïque du quartier  (Photo François Weckerlé)
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Spécialisé dans le financement de crédits immobi-
liers (par corollaire l’assurance emprunteur) et la 
restructuration de crédits, Crédimmo n’est pas un 
courtier comme les autres. Dijonnais par excel-
lence, il a fait de l’hyperspécialisation sa marque 
de fabrique. Les clients comme ses partenaires ban-
caires apprécient…

P 
rofessionnalisme et bienveil-
lance… Si vous poussez les 
portes de la société Crédimmo, 
implantée à Valmy, c’est, qui sait, 
comme nous, l’association de ces 
deux termes qui vous viendra à 

l’esprit ! L’ambiance chaleureuse régnant dans les 
locaux y est pour beaucoup, à des années-lumière 
de l’austérité du monde du chiffre. Une ambiance 
qui n’est pas sans rappeler non plus un esprit start-
up… synonyme de réussite. 
L’expertise de cette structure née de la fusion des 
entités pilotées par Michaël Nicolas et Sébastien 
Coquillet, respectivement spécialisés dans le rachat 
de crédits et le financement de crédits immobi-
liers, vous apparaîtra dès le premier rendez-vous. 
Et, pour cause, à l’issue du premier entretien, vous 
saurez vers quelle banque les 15 professionnels de 
cette société se tourneront afin de financer dans les 
meilleures conditions votre projet. Car telle est la 
marque de fabrique de Crédimmo : « Nous sommes 
dans l’hyperspécialisation et la mono-présentation. 
Notre objectif est de trouver la banque qui va être 

en adéquation avec le client. Notre travail est de 
faire matcher dès le départ le projet avec la bonne 
banque », expliquent, de concert, les deux gérants, 
qui ont également fait de « l’accompagnement de 
leurs clients, de la prise de contact jusqu’à la signa-
ture chez le notaire », leur ligne de conduite. Une 
chose est sûre, celles et ceux qui font appel à leurs 
services apprécient puisque un dossier sur quatre 
financé par leurs soins a été recommandé par un 
ancien client. C’est dire… En outre, la transparence 
est inscrite dans leur ADN : « Quand quelqu’un vient 
ici, il sait, pratiquement à l’euro prêt, où il va aller et 
vers quel partenaire bancaire nous allons nous tour-
ner afin de satisfaire au mieux ses besoins » Tout 
est inscrit noir sur blanc même les honoraires de 
ce courtier, ce qui est loin d’être toujours le cas…

100% local
Et ce courtier possède également une autre typi-
cité qui ne passe pas inaperçue : il n’est pas une 
franchise et n’appartient pas non plus à un grand 
groupe national. Au moment où le 100% local a le 
vent en poupe, celui-ci est, si vous nous permettez 
l’expression, 100% Dijonnais ! 
Leurs partenaires bancaires de la région, avec qui 
ils entretiennent des relations de confiance, appré-
cient également, si bien que leurs dossiers passent 
régulièrement en priorité. 
Aussi, si vous avez actuellement un projet de taille, 
vous savez désormais vers qui vous tourner. Les 
taux d’emprunt ont augmenté mais, comme l’ex-

pliquent ces professionnels, « ils restent encore 
relativement bas et, dans le contexte inflationniste 
que nous connaissons, il reste intéressant d’acheter 
et d’emprunter ».
En ce qui concerne le taux d'usure et les probléma-
tiques que rencontreraient les particuliers à obtenir 
un financement, ces courtiers tiennent à relativiser. 
En effet, le monde du crédit immobilier est compo-
sé d'une multitude de micro-marchés pour lesquels 
les conditions proposées par les banques varient ;  
il est ainsi souvent plus coûteux d'emprunter en 
Région Parisienne ou en Rhône Alpes qu'en région 
BFC, où les banques proposent des taux légère-
ment plus bas, ce qui, in fine, permet de concrétiser 
plus de projets.
Depuis début octobre et la révision à la hausse du 
taux d'usure, de nouvelles marges de manœuvre se 
profilent ; il est temps d'activer les projets, d'aller 
chercher des conditions d'emprunt encore favo-
rables afin de figer un taux avant une hausse inéluc-
table et régulière sur les mois à venir.
En résumé, vos projets se préparent et Crédimmo, 
votre courtier dijonnais, saura leur donner vie. Une 
belle vie pourrions-nous ajouter…

Crédimmo
Le courtier dijonnais par excellence !

Parc Valmy - 4 rue Jeanne Barret - Dijon contact@credimmo.pro09 61 36 75 15 Parc Valmy

4 rue Jeanne Barret - Dijon

contact@credimmo.pro09 61 36 75 15

Nous avons le pouvoir de concrétiser vos projets.

Prêt immobilier

Rachat de crédits

Assurance emprunteur

Crédimmo
4 rue Jeanne-Barret
Parc Valmy à Dijon

09.61.36.75.15.
www.credimmo.pro

Les deux co-gérants Michaël Nicolas et Sébastien Co-
quillet ont associé leur savoir-faire afin de répondre au 
mieux aux attentes de leurs clients
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TOUT LE PROGRAMME À DÉCOUVRIR SUR

citedelagastronomie-dijon.fr

DU 21.09 AU 30.11 2022

SAVEURS D’AUTOMNE À LA CITÉ

Il se passe toujours quelque chose à la Cité !
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DSI & HiPhone : 
L’intelligence n’est pas qu’artificielle !

L’appellation Bourgogne Dijon… 
en haut de l’affiche

Quels que soient vos besoins en matière de 
téléphones, tablettes, ordinateurs, consoles 
de jeux ou encore télévisions, une nouvelle 
enseigne saura y répondre. A deux pas du 
centre-ville, deux experts viennent d’ouvrir 
une boutique qui deviendra rapidement LA 
référence ! Pour la réparation ou l’acquisi-
tion de matériel… pour laquelle ils sont les 
spécialistes du reconditionné.

« 
Montrer aux gens les problèmes 
puis montrez-leur les solutions. 
Ils seront incités à agir… » telle 
est l’une des citations que nous 
a laissée Bill Gates dont la so-
ciété Microcomputer Software 

qu’il a fondée en 1975 (elle deviendra par la 
suite la célèbre… Microsoft) a révolutionné 
l’univers de l’informatique. Et bien plus large-
ment notre société ! 
En terme d’informatique et de téléphonie mo-
bile, plus besoin aujourd’hui de montrer les 
problèmes. Nous les rencontrons tous régu-
lièrement et nous devons les résoudre dans 
les délais les plus brefs, tellement ces appa-
reils participent à notre quotidien (et c’est un 
euphémisme… binaire !) En revanche, pour 
les solutions, c’est une autre histoire.
Aussi est-ce la raison pour laquelle nous avons 
décidé de placer les projecteurs sur une nou-
velle enseigne qui, dans ces deux domaines 

essentiels, devrait s’imposer, rapidement, 
comme LA référence. Il faut dire que ce sont 
deux professionnels particulièrement recon-
nus sur la métropole, Amine Ariri, et Jalal 
Moutawadi, qui l’ont ouverte afin de mettre 
en commun leur savoir-faire. Le premier 
rayonnant, avec sa société DSI (Dijon Services 
informatique) au 51 avenue Aristide-Briand à 
Dijon, et le second, par le biais de son entité 
HiPhone (!) au sein du centre commercial des 
Grands Crus Super U de Chenôve.

Le temple du reconditionné
Dorénavant, ils œuvrent de concert au 7 de 
la rue Auguste-Fremiet à Dijon, plus précisé-
ment dans la galerie marchande d’Intermar-
ché situé au début de l’avenue du Drapeau. 
Une localisation qui permet, à celles et ceux 
qui fréquentent le centre commercial, d’en 
profiter pleinement lorsqu’ils vont faire leur 
course. A l’exemple de ce client qui fit réparer 
son portable le temps de remplir son caddie… 
Eu égard au stock de pièces conséquent, sur 
toutes les marques, le temps des dépannages 
sur téléphone ou tablette est en moyenne es-
timé à 20 ou 30 mn. Dans un monde où tout 
va de plus en plus vite, ces interventions ex-
press affichent toute leur pertinence. 
En matière de réparation, que ce soit dans le 
domaine de la téléphonie, du multimédia, des 
images, du son ou de l’informatique, ils font 

preuve d’une célérité on ne peut plus appré-
ciable. Mais ils sont également les spécialistes 
du reconditionné. « Nous partageons la même 
philosophie et c’est la raison pour laquelle 
nous avons décidé de collaborer. Lorsque les 
appareils ne sont pas réparables, nous orien-
tons nos clients vers l’acquisition de matériel 
reconditionné », souligne Amine Ariri, qui 
ajoute : « Nous luttons pleinement contre le 
gaspillage et, au niveau environnemental, tout 
le monde connaît les avantages du recondi-
tionné. En outre, au moment où l’inflation 
bat son plein, c’est une solution beaucoup 
moins coûteuse ». Un père de famille dont le 
PC de son fils a lâché (la carte mère a rendu 
l’âme) vient ainsi d’en profiter pleinement : il 
acquiert un modèle reconditionné, dans un 
superbe état et sous garantie, bien plus per-
formant que celui dont son fils aurait pu béné-
ficier neuf avec un investissement équivalent. 
Que vous soyez PC ou Mac, adeptes des por-
tables ou des tout-en-un, que vous soyez Apple 
ou smartphone, cette nouvelle enseigne saura 
répondre à tous vos besoins et vous montrer, 
comme le disait si bien Bill Gates, toutes les 
solutions. Dans cette boutique regroupant 
DSI et HiPhone, l’intelligence n’est pas qu’ar-
tificielle ! Et elle est collective…

Camille Gablo

Alors que le vin est l’invité d’honneur de la 92e Foire internationale 
et gastronomique, c’est la nouvelle appellation Bourgogne Dijon qui 
mobilise la métropole et les vignerons du territoire. il faut dire que, 
si l’INAO entérine ce dossier, Dijon renouerait avec son prestigieux 
passé vineux !

J e vais vous parler d’un temps… que les moins de 20 ans 
ne peuvent pas connaître ! Et même tous leurs aînés. 
Charles Aznavour ne se retournera pas dans sa tombe 
si nous détournons légèrement ses superbes paroles 
pour ouvrir la bouteille rédactionnelle de la nouvelle 
appellation Bourgogne Dijon. Lui qui appréciait et sa-

vait déguster les grands crus de Bourgogne, comme les visiteurs de 
la célèbre Vente des Vins de Beaune ont pu le découvrir lorsqu’il en 
fut le parrain en 2017. Mais revenons à Dijon et à ce temps lointain 
(très lointain). 
Jusqu’à la fin du XVIIe siècle, « le vin du Dijonnoiz » (en vieux français 
s’entend) était préféré à la production des meilleurs villages de Nuits. 
C’est à l’évêque Grégoire de Tours – celui-ci rédigea le célèbre ou-
vrage L’Histoire des Francs au VIe siècle – que l’on doit la première 
attestation de la présence de la vigne à Dijon mais celle-ci date de 
l’époque gallo-romaine. Comme quoi la chute de Vercingétorix à Alé-
sia eut, malgré ce que certains gaulois chauvinistes peuvent en dire, 
un peu de bon… 
Et la métropole de Dijon ainsi que les vignerons du territoire (et plus 
largement) ont décidé de renouer avec ce prestigieux passé vineux. 
Avec deux leviers majeurs : la réintroduction de vignes (depuis 2013 
et l’acquisition du domaine de la Cras par la métropole, 65 ha ont 
ainsi vu le jour, sur Dijon, Corcelles-les-Monts, Flavignerot, Plom-
bières-lès-Dijon, Talant et Daix) et l’obtention de la l’appellation 
Bourgogne Dijon par l’INAO (Institut national de l'origine et de la 

qualité). 
Le dossier pour cette Dénomination Géographique Complémentaire 
(DGC) vient d’être déposé par l’association des vignerons du Bour-
gogne Dijon, regroupant quelque 21 viticulteurs et nombre de parte-
naires. Le 21 octobre, dans un ancien caveau transformé en salle de 
conférence de Dijon métropole (un lieu dégusté à sa juste valeur !), 
le président de cette association, Jean-Luc Theuret, a souligné que 
« la dimension historique était capitale, tout autant que les caracté-
ristiques géologiques et pédagogiques des sols afin de recevoir ce 
type de plans ». Sans omettre l’aspect économique : « Il faut prouver 
auprès de l’INAO que les vignerons trouveront un intérêt dans cette 
dénomination. Les professionnels ont déjà unanimement reconnu la 
qualité des vins dégustés. Des enquêtes ont également montré que 
les consommateurs, majoritairement dijonnais, étaient fiers de dire 
qu’ils avaient acquis des vins de Dijon ». Si bien que, selon lui, « la 
notion de Bourgogne Dijon commence à faire société ! » 
Le président de Dijon métropole, François Rebsamen, a rappelé, 
quant à lui, que la collectivité « était engagée dans une stratégie de 
reconquête du vignoble dijonnais ». Non sans lister les nouveaux 
atouts de la Cité des Ducs dans le domaine : « Il y a un an, jour pour 
jour pratiquement, nous obtenions l’implantation du siège de l’Or-
ganisme international de la Vigne et du Vin (OIV). Et nous dispo-
sons dorénavant, au km 1 de la route des Grands Crus, de la Cité 
internationale de la Gastronomie et du Vin ». Et l’ancien ministre de 
mettre en exergue : « Cette appellation représenterait une véritable 
reconnaissance de la qualité du vignoble dijonnais ». Lors de cette 
présentation du dossier, tous… s’y voyaient déjà (merci encore au 
chanteur arménien). En haut de l’affiche vineuse bien évidemment !

Camille Gablo

DSI & HiPhone
7 rue Auguste-Fremiet - 21000 Dijon

Tél. 06.20.69.19.19.
Ouvert du lundi au samedi 

de 9 h à 12 h et de 14 h à 19 h

Amine Ariri et Jalal Moutawadi, deux experts dans le domaine de l’infor-
matique et de la téléphonie, ont décidé de collaborer avec, comme ligne de 
conduite, la satisfaction clients

Jean-Luc Theuret, président de l’association des vignerons du Bourgogne Dijon 
et François Rebsamen, président de Dijon métropole,  ont fait le point sur l’état 
d’avancement du dossier déposé auprès de l’INAO pour la reconnaissance de la 
nouvelle appellation dijonnaise
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Stiffelio 
de Giuseppe Verdi

U
n guide spirituel confronté à l’adul-
tère de son épouse : âmes et corps en 
lutte se donnent rendez-vous dans ce 
chef d’œuvre méconnu de Verdi que 
la complicité de Debora Waldman 
avec l’Orchestre Dijon Bourgogne 

fera renaître les 20, 22 et 24 novembre 2022 à l’Au-
ditorium de Dijon.
Vers la fin des années 1840, Verdi vient de passer 
la trentaine en signant coup sur coup deux chefs 
d’œuvre, Macbeth (1847) et Luisa Miller (1849).
Leur succès lui assure une certaine liberté créatrice. 
Sur quel nouveau sujet va-t-il se concentrer ?
Rares sont les amoureux d’opéra qui connaissent la 
réponse, et pour cause : Stiffelio a fini par être retiré 
de l’affiche par le compositeur lui-même, malgré les 
beautés d’une partition à laquelle il était très attaché.
Son intrigue, élaborée par Piave à partir d’une pièce 
contemporaine, fait songer à un drame de l’école 
scandinave.
Le pasteur Stiffelio, rejoignant ses ouailles avec son 
épouse Lina, découvre que celle-ci l’a trompé.
Le combat que se livrent en son âme la soif de ven-
geance et le désir de pardonner ont inspiré à Verdi 
certaines de ses plus belles pages.
Mais le scandale d’un tel adultère, et l’évocation en 
scène d’un divorce, provoquèrent les foudres de la 
censure italienne qui trouvait immoral le sujet et for-
ça Verdi à expurger le livret, à changer le rôle-titre 
de prêtre en politicien, en bref à changer toute l'his-
toire…
Même si Stiffelio est certainement un des opéras de 

Verdi les moins interprétés, c'est une œuvre de jeu-
nesse des plus réussies, composée en même temps 
que Rigoletto. Malgré la censure, Stiffelio fut donné à 
Trieste le 16 novembre 1850 ; Verdi en fut désespéré 
et ordonna son retrait. 
Sept ans plus tard, il reprend cet opéra avec une his-
toire totalement différente, Aroldo, un conte médié-
val et détruit le manuscrit original. 
Même si des partitions vocales (chant et piano) 
continuèrent à circuler, on n'en parlera plus jusqu'en 
1968, après que deux copies « perdues » aient été 
découvertes à la bibliothèque du Conservatoire de 
Naples. 
La nouvelle première eut lieu au Teatro Regio de 
Parme sous la baguette de Peter Maag, mais là aussi la 
partition avait été modifiée par un éditeur. Au début 
Verdi avait été très intéressé par l'idée de cet opéra, 
car il était lassé des thèmes conventionnels sur les-
quels il avait travaillé et cherchait quelque chose de 
plus contemporain.
Son librettiste Francesco Maria Piave lui avait parlé 
d'une pièce française appelée Le Pasteur ou l'Évan-
gile et le foyer d'Eugène Bourgeois et Émile Sou-
vestre, qui parlait d'un clergyman et de sa femme 
adultère. 
Verdi révolutionnaire moderne de cœur, et ca-
tholique uniquement de nom, fut séduit par cette 
histoire et décida de la mettre en musique. Mais la 
censure catholique ne pouvait oublier que le prêtre 
était marié. Après l'échec de Stiffelio, Verdi connut le 
succès avec La Traviata.
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 ACHAT TOUT VEHICULES
Anciens et récents  - Enlèvement véhicules 

Épave, roulant, accidenter
Agrément préfectoral : PR210013D 

0650689799 - 0380332340
Hameau de charmoy - 21540 BLAISY HAUT

DEMOLITION AUTO

Gaëlle PRENCIPE / www.g2gestion.fr / 06.63.65.16.75 / gp2.gestion@gmail.com

GESTION ADMINISTRATIVE • GESTION COMMERCIALE 
PRÉ-COMPTABILITÉ ET TRÉSORERIE • MARKETING DIGITAL

COACHING 
« DEVENEZ MAÎTRE DE VOTRE COMPTABILITÉ ET DE VOTRE ENTREPRISE »

7 semaines pour prendre les rênes de son business.

NOUVEAU

Je vous aide à gérer votre administratif

T 
echnologie utilisée depuis 2013 à 
la Clinique Bénigne Joly, le robot 
chirurgical da Vinci® Si vient d’être 
remplacé par sa dernière version, le 
robot da Vinci® X, tout dernier de sa 
génération conçu par la société Intui-

tive Surgical. 
Fabriqué dans la Silicon Valley en Californie, cette tech-
nologie de très haute pointe a traversé l’Atlantique avant 
d’arriver à Talant en septembre 2022 à la Clinique Bé-
nigne Joly. Sa réception, très attendue par toutes les 
équipes et notamment par les chirurgiens et personnels 
des blocs opératoires, a fait l’objet de toutes les atten-
tions compte tenu de son caractère inédit et exception-
nel : une innovation technologique sans précédent qui 
révolutionne le milieu chirurgical, d’une valeur de près 
d’1 million d’euros. Un investissement que la clinique a 
choisi de faire dès 2013, en se dotant de sa version « Si »,  
dans le but de proposer à ses patients une alternative 
à la chirurgie traditionnelle : la chirurgie robotique mi-
ni-invasive.  
Le système chirurgical da Vinci® de la société Intuitive 
Surgical Inc permet aux chirurgiens d’opérer de façon 
peu invasive grâce à quelques petites incisions et au 
moyen d’une console ergonomique située à proximité 
du champ opératoire. Le système da Vinci® est doté 
d’un système de vision 3D HD grossissant et de minus-
cules instruments articulés qui pivotent au-delà de la 
main humaine. Grâce à cette technologie, da Vinci® 
permet aux chirurgiens d’opérer avec une vision, une 
précision et un contrôle améliorés.  
Le Robot version « X » propose environ 30% de nouveau-
tés par rapport à la version « Si » utilisée à la Clinique 
Bénigne Joly depuis 2013. Parmi elles par exemple, une 
fluorescence intégrée pour « marquer » la vascularisa-
tion en couleur vert fluo et faciliter ainsi le travail des 
chirurgiens, un gain de temps dans la mise en place du 
robot et notamment l’installation des instruments sur 
les quatre bras, une extrême précision du robot qui re-
produit les gestes du chirurgien avec une plus grande 

finesse encore, un retour écran avec une visionneuse 
tridimensionnelle (3D) de très grande qualité et la pos-
sibilité de zoomer l’image jusqu’à 40 fois. 

Un pôle d’expertise 
En septembre 2013, la Clinique Mutualiste Bénigne Joly 
a été le premier établissement de Bourgogne à être 
équipé d’un robot chirurgical. Depuis cette acquisition, 
l’équipe chirurgicale a conduit plus de 1 900 interven-
tions avec le robot, principalement pour des chirurgies 
urologiques, viscérales, digestives et de l’obésité. Elle 
passera donc le cap des 2 000 interventions avec la ver-
sion X et reste à ce jour le seul établissement privé à 
disposer d’un robot en Côte-d’Or. 
Au fil des années, la clinique s’est régulièrement dis-
tinguée dans le top des classements des meilleures cli-
niques de France* pour les chirurgies de l’obésité ou les 
chirurgies du cancer de la prostate (adénome), principa-
lement réalisées avec assistance robotique. 
Aujourd’hui, six chirurgiens de la Clinique Bénigne 
Joly pratiquent régulièrement des interventions par as-
sistance robotique. Ces pratiques, qui révolutionnent 
le milieu chirurgical, ont demandé à chacun plusieurs 
mois de formation sur ce nouvel outil, ainsi qu’à leurs 
équipes (chaque intervention avec le robot nécessite un 
instrumentiste / circulante et deux infirmiers en salle). 
De nouvelles sessions de formations sur le nouveau ro-
bot seront effectuées pour appréhender les nouveautés 
de la version X. 
Preuve de son expertise, la Clinique Bénigne Joly a été 
reconnue en 2016 comme « Centre Européen de forma-
tion Proctor Da Vinci ». L’un de nos chirurgiens digestifs 
a rejoint le cercle très restreint des chirurgiens experts 
en chirurgie robotique et est devenu « Formateur PROC-
TOR DA VINCI » grâce à son expertise. 

* Suppléments du magazine « Le Point » des meilleurs hôpitaux et cliniques de 
France et supplément spécial hôpitaux du « Figaro Magazine ». 

VOTRE SANTÉ AVEC

Robot dernière génération
à la clinique Benigne Joly

Portes Ouvertes 
le samedi 26 novembre 2022 
Le robot chirurgical sera installé pour l’occasion dans le hall d’accueil de la Clinique Bénigne Joly pour les pa-
tients, personnels, médecins, chirurgiens et visiteurs qui auront la possibilité de le manipuler avant qu’il ne soit 
installé de façon définitive au bloc opératoire. 

LA BONNE NOTE

par Alain Bardol
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Le maire de Chevigny-Saint-Sauveur, Guillaume 
Ruet, vient d’adresser une lettre ouverte à la Pre-
mière ministre, Élisabeth Borne, où il dénonce « le 
tsunami financier » qui s’abat sur sa commune et 
les collectivités. Et ce, eu égard à la vague d’aug-
mentation des factures énergétiques…

D 
ijon l’Hebdo : A com-
bien estimez-vous l’aug-
mentation des dépenses 
énergétiques pour votre 
commune ?
Guillaume Ruet : « Entre 

2019 et 2022, l’augmentation de notre facture 
énergétique annuelle (gaz et électricité) devrait at-
teindre + 151 %. Nous étions à 441 000 e fin 2019 
et nous devrions être à 1,1 Me à la fin de cette an-
née. C’est un véritable tsunami financier qui s’abat 
sur notre commune ! Les prévisions pour 2023 ne 
présagent rien de bon si bien que tout porte à 
croire que ce n’est que le début. Je rappelle égale-
ment que nous avons perdu 4,15 Me de dotation 
globale de fonctionnement (DGF) de l’État depuis 
2013. Sans compter qu’avec la réforme cette an-
née de la DSC (dotation de solidarité communale) 
de Dijon métropole nous allons aussi perdre 458 
123e par an. Ajoutons à cela les charges et l’aug-
mentation de la vie des communes, avec, entre 
autres, le point d’indice des fonctionnaires, l’infla-
tion générale, touchant par exemple les matières 
premières pour les cantines… Nous subissons 

ainsi une baisse des recettes et une augmentation 
galopante des dépenses ! C’est un effet ciseau re-
doutable ».

DLH : Dans votre lettre, vous expliquez de-
voir puiser dans l’épargne. Est-ce la seule 
solution ?
G. R : « Nous avons été contraints d’augmenter 
les impôts cette année afin de pallier la baisse des 
recettes et des dotations notamment. Cela ne 
compense qu’une partie et, eu égard au problème 
de pouvoir d’achat de nos concitoyens, nous ne 
le referons plus. Nous avons une fiscalité qui est 
plutôt basse à l’échelle de la métropole et je veux 
conserver cela. Nous puisons dans nos réserves. 
Nous avons bien géré la commune si bien que 
nous avons la chance d’avoir des réserves mais 
celles-ci étaient destinées à investir et, notam-
ment, dans la transition écologique. Je refuse pour 
ma part d’augmenter l’an prochain les impôts ou 
les tarifs. Le recours à l’endettement est destiné 
à l’investissement mais pas pour pallier des dé-
penses. Si bien que nous avons peu de solutions 
et ce ne sont que des mauvais choix ».  

DLH : Qu’attendez-vous concrètement du 
gouvernement? 
G. R : « Il faut que l’État entende que les collec-
tivités ont besoin d’être accompagnées. Elles ont 
besoin du soutien de l’État, tels qu’un bouclier ta-
rifaire ou une compensation. Sinon beaucoup de 

villes vont faire faillite. Si tel est le cas, quid des 
services de proximité, des investissements publics 
et de l’emploi sur les territoires ! »

DLH : Allez-vous maintenir, dans ces condi-
tions, les illuminations de Noël à Chevi-
gny-Saint-Sauveur ?
G. R : « Il faut savoir que les illuminations de Noël 
ne coûteront que 200 e à la commune cette an-
née. Nous avons investi depuis plusieurs années 
sur du matériel qui consomme très peu (LED). 
Nous allons passer de 7 à 4 semaines et nous les 
réduirons une heure par soir. Mais je tiens à Noël, 
je souhaite garder un peu de magie durant cette 
période qui doit être une fête. Nous n’allons pas 
rajouter de la morosité à la morosité ! Ce n’est pas 
là où nous pouvons faire des économies, c’est sur 
le chauffage. Les services ont travaillé sur un plan 
de sobriété, afin de réduire de 1 à 2 °C les tem-
pératures dans les bâtiments. Je rappelle qu’un 
degré de moins équivaut à 7% d’économie. Nous 
avons aussi passé au mois d’août un marché de 
performance énergétique avec un prestataire qui 
aboutira à une économie de 15% d’ici fin 2024 
grâce à des investissements dans les chaudières. 
Nous sommes vertueux mais tout cela ne com-
pensera pas les augmentations de nos factures 
énergétiques ! »

Propos recueillis 
par Camille Gablo

Facture énergétique
Guillaume Ruet tire la sonnette d’alarme

RUE DES FORGES
Pendant les travaux, 
vos commerces sont ouverts 
et vous accueillent
Ruisseaux Immobilier
Agence immobilière

Café des Forges
Brasserie

Caractère d’Homme
Prêt-à-porter masculin

Jolicaprice
Maroquinerie

Mylsand
Prêt-à-porter féminin

Monsieur Moutarde
Bar à cocktails

La Suite coiffure
Coiffeur

Bijouterie Maty
Bijouterie

Sam et les Lutins
Magasins de jouets

Axel
Chaussures

Dufoux Chocolats
Chocolatier

Camille Albane
Coiffeur

Montblanc
Montres, cadeaux

Gérard Darel
Prêt-à-porter féminin

ICI
Prêt-à-porter féminin

Cotelac
Prêt-à-porter féminin

IKKS Men
Prêt-à-porter masculin

Clair De Femme
Prêt-à-porter féminin

Babylone Bazaar
Prêt-à-porter féminin

Éric Bompard
Prêt-à-porter féminin

Bayard
Prêt-à-porter masculin

Damidot Antiquités
Antiquités

NEO
Prêt-à-porter masculin

Intemporel
Prêt-à-porter féminin

Carbillet
Chocolatier

Comtesse de Barry
Épicerie Fine

K6, 1re radio indépendante  
à Dijon et en Côte-d’Or*

Infos locales 7 jours  
sur 7, indépendance  

et liberté de ton,  
musique pour tous…

* Source : Médiamétrie - EAR > Local 2020/2022 - Dijon - Côte-d’Or -  
Ensemble 13 ans et plus - Part d’Audience en pourcentage

Guillaume Ruet, maire de Chevigny-Saint-Sauveur : « C’est 
un véritable tsunami financier qui s’abat sur notre commune. 
Les collectivités ont besoin du soutien de l’État, tels qu’un 
bouclier tarifaire ou une compensation »
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La Jaguar F-PACE est dotée de la technologie hybride rechargeable de nouvelle génération. Avec 

mode tout électrique, sans aucune émission de gaz d’échappement, vous roulez en toute sérénité 
en ville et bien plus loin encore. Bienvenue à bord d’un SUV tout simplement inoubliable.

*Utilisation d’un chargeur rapide DC de 50 kW.

 

Consommation de carburant en cycle mixte l/100 km (WLTP): 2,2 à 2,4.

TOUT SIMPLEMENT  
INOUBLIABLE.

F-PACE HYBRIDE RECHARGEABLE

Pensez à covoiturer.  #SeDéplacerMoinsPolluer 

A 55g CO2/km
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 1 TER rue Antoine Becquerel  21300 Chenôve
03 80 515 003

DE DIJON
AU PARC EXPO

MERCI À NOS PARTENAIRES

Du 28 octobre au 20 novembre
week-end promotionnel

les 19 et 20 novembre

RAPHAËL A  VU

NOVEMBRE

P 
aris, 13 novembre 2015 : les forces 
de l’ordre apprennent qu’une sé-
rie d’attentats viennent de viser le 
Stade de France à Saint-Denis, des 
terrasses de café dans les 10e et 
11e arrondissements de Paris et la 

salle de concert le Bataclan. Tous les services de po-
lice sont monopolisés pour empêcher les terroristes 
islamistes de sortir de Paris, en vain. Le témoignage 
d’une jeune femme va être la clé pour retrouver les 
assassins.
J’aurais pu vous parler de Simone. Mais voilà, je ne 
suis « pas trop fan » d’Olivier Dahan, ni de ses deux 
biopics précédents : La Môme mélo insupportable 
qui avait choisi de faire de Piaf un monstre, et le ri-
dicule Grace de Monaco, sans doute le plus mauvais 
film dans la carrière de la monumentale Nicole Kid-
man. Et puis j’aime trop Simone pour accepter de 
la voir incarnée par quelqu’un d’autre que par elle-
même. Que ce soit Simone Ashley dans Bridgerton 
(sur Netflix), Simone Signoret, particulièrement dans 
Manèges (on en revient toujours à Piaf) et même 
dans Simon and Garfinkel, j’avoue avoir un faible 
pour le petit Paul plus que pour l’infâme Art.
De plus pour celles et ceux qui me lisent, je ne parle 
que des films que j’ai aimés : à quoi bon perdre son 
temps à écrire sur des choses qui n’en valent pas la 
peine - à mes yeux évidemment, libre à vous d’aimer 
Dahan et son style pompier. 

LES LOUVOIEMENTS 
D’UNE ENQUÊTE COMPLEXE
En revanche, je suis allé voir deux fois Novembre, 
peut-être parce que j’avais déjà a priori deux bonnes 
raisons d’y aller : Cédric Jimenez, réalisateur du très 
efficace et ambivalent western urbain Bac Nord, 
qui nous montrait déjà les conditions de travail dif-
ficiles des policiers, en même temps qu’il critiquait 
la liberté et la toute-puissance que certains s’étaient 
octroyées. Seconde raison, et non des moindres : la 
présence de l’incroyable Anaïs Demoustier, 35 ans et 
déjà 23 ans de carrière, comédienne qui ne cesse de 
se renouveler et  nous éblouir film après film.
Après l’émouvant Revoir Paris d'Alice Winocour - 
que j’avais eu la chance de chroniquer ici même - il 
est à nouveau question des attentats parisiens du 13 
novembre 2015. Cédric Gimenez aime s’inspirer de 
faits réels : il reconstitue ici investigations et erre-
ments qui ont conduit à l’arrestation ou à la mort des 
auteurs des massacres qui ont traumatisé la France 
entière.
Les attentats sont hors champs. Les téléphones re-
tentissent dans les bureaux de la cellule antiterro-
riste. Ces sonneries font l’effet de détonations. C’est 
le début d’une immense tragédie comme la France 
n’en a jamais connue. Sur les écrans, François Hol-
lande, grave, digne et déterminé, prend la parole.  
Sans  complaisance, Jimenez nous entraine dans les 
louvoiements d’une enquête internationale com-
plexe, avec ses failles, ses fausses pistes, ses erreurs 

humaines qui font perdre un temps précieux. A par-
tir d’une documentation solide, il compose un film 
passionnant.

LE DOUTE ET L’URGENCE
Le casting est impeccable. Si Jean Dujardin se paie la 
tête d’affiche, ce sont bien trois femmes qui sont les 
héroïnes de ce thriller captivant : Anaïs Demoustier 
(évidemment) dans le rôle d’Inès, une enquêtrice un 
poil trop déterminée de cette brigade antiterroriste ; 
Lyna Khoudri  qui incarne avec justesse Samia, une 
indic un peu dépassée par les évènements ; enfin 
avec son autorité naturelle, Sandrine Kiberlain dans 
la peau  d'Héloïse, qui dirige avec Dujardin cette cel-
lule de la police judiciaire.
Comme dans Bac Nord, Jimenez met la pression dès 
la première seconde pour ne plus lâcher son spec-
tateur. Ses personnages sont bien dessinés, sa mise 

en scène est efficace et spectaculaire, mais contrai-
rement à son précédent film, il a peu de temps pour 
s’attarder sur l’histoire individuelle de chacun et cha-
cune. Sa priorité est ici l’urgence de la situation et 
l’engagement quasi instinctif des protagonistes dans 
un processus qui dépasse l’entendement.
Côté B.O.  le compositeur Guillaume Roussel re-
trouve Cédric Jimenez sur ce thriller après La French 
(2014), HHhH (2017) et Bac Nord (2020) avec une 
partition organique, gutturale et industrielle, à base 
de pulsations, saturations, stridences, qui se confond 
avec le son « in » de l’action. 
Film sur le doute et l’urgence, Novembre est en 
quelque sorte l’anti-SIMONE : l’horreur est hors-
champ. Pour ce parti pris de mise en scène, cette 
intelligence émotionnelle, on ne peut qu’applaudir 
Jimenez. Cela vaudra bien un troisième visionnage.

par  Raphaël Moretto

Thriller français de Cédric Jimenez d’après un scénario d’Olivier 
Demangel, avec Jean Dujardin, Anaïs Demoustier, Sandrine 
Kiberlain, Jérémie Renier, Lyna Khoudri et Cédric Khan
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49-3 : 
beaucoup 
de bruit  
pour pas 
grand-chose…

Le Bouillon Notre-Dame 
Dans la pure tradition parisienne

C 
ette rubrique, doctement baptisée « Moi ce que j'en dis », 
pourrait, cette fois, très bien prendre le titre « Je vous l'avais 
bien dit »... Car j’avoue que je ne comprends pas trop le barouf 
offusqué des oppositions parlementaires sur le « passage en 
force » du Gouvernement sur le budget avec l’arme « maudite » 
du 49-3. Elisabeth Borne, Première ministre, a en effet dégainé 

l’article honni le mercredi 19 octobre.
Comme je l’ai écrit dans une précédente chronique, tout ceci était vraiment très 
prévisible. Les différentes oppositions ont beau jeu de réclamer toujours plus de 
concertation, de débats et de discussions, cela fait des mois qu’on sait tous perti-
nemment que, quoi qu’il arrive, ni la NUPES, ni le RN, ni LR ne votera le budget. 
C’était cousu de fil blanc dès le départ.
Leurs réactions de fureur sont assez incompréhensibles quand on sait que l’en-
gagement de la responsabilité du Gouvernement sur le vote d’un projet de loi 
de finances existe dans notre Constitution, à l’article 49 alinéa 3, depuis 1958. On 
dirait que les oppositions viennent de découvrir l’Amérique.
Ceux qui ont bâti les fondations de notre Ve République, les Charles de Gaulle, Mi-
chel Debré et autres membres du Comité consultatif constitutionnel, n’étaient pas 
des lapins de six semaines. Bien sûr qu’ils avaient prévu le cas où le Gouvernement 
ne disposerait que d’une majorité relative.
C’est d’ailleurs ce qui fait la force et la solidité de nos institutions, le fait que la 
Constitution, révisée 24 fois depuis 1958, ait tout prévu et s’adapte régulièrement 
à l’évolution de la vie politique et parlementaire.

Ces cris d’orfraie des oppositions sont d’autant plus incompréhensibles quand on 
se souvient que cette procédure a été utilisée maintes et maintes fois dans l’his-
toire de la Vème République.
Ça devient d’ailleurs carrément risible quand on entend la gauche extrême s’of-
fusquer avec une pudeur de gazelle de l’utilisation du 49-3 alors que son camp 
détient le record en la matière. C’est en effet Michel Rocard, alors Premier ministre 
PS, qui a recouru 28 fois au 49-3 entre 1988 et 1991. Sans d’ailleurs que Jean-Luc 
Mélenchon, alors sénateur socialiste totalement soumis, ne s’en émeuve le moins 
du monde.
Enfin, les procès en « autoritarisme » et les accusations de « violence institution-
nelle » qui sont martelés depuis des semaines par les députés, notamment ceux 
des extrêmes, sont incompréhensibles quand on se rappelle que les « pères » de la 
Constitution ont prévu un garde-fou, avec la motion de censure.
L’opposition a en effet le pouvoir de déposer une motion de censure pour contrer 
le 49-3. Si cette motion est adoptée, le projet de loi est rejeté et le Gouvernement 
« renversé ».
Si les oppositions sont « majoritaires » comme le claironnent continuellement Le 
Pen ou Mélenchon, qu’elles déposent une motion de censure et qu’elles la fassent 
adopter. Ce qui n’arrivera, bien sûr, jamais, le RN ne souhaitant pas voter un texte 
déposé par la NUPES et vice-versa.
Seule une motion de censure proposée par LR pourrait avoir une chance d’être ac-
ceptée par les deux extrêmes. Mais les LR ne sont pas fous ! Ils savent bien qu’une 
éventuelle dissolution de l’Assemblée nationale par Emmanuel Macron pourrait… 
dissoudre encore davantage leur groupe parlementaire après de nouvelles élec-
tions législatives ! Il n’y a donc aucun risque que Les Républicains se laissent aller 
au dépôt d’une motion de censure.
La conclusion de cette histoire, c’est que quoi qu’ils en disent et bien qu’ils braillent 
continuellement, la NUPES et le RN sont définitivement minoritaires à l’Assemblée 
nationale… Je vous l'avais bien dit...

Jeanne Vernay

Voilà une nouvelle adresse qui retiendra l’attention 
de tous les amateurs de cuisine traditionnelle ! Situé 
à l’angle de la place Notre-Dame et de la rue Musette, 
ce restaurant importe à Dijon un peu de la capitale 
en reprenant la tradition typiquement parisienne, 
qui remonte à 1860, des « Bouillons ».

D 
epuis ce printemps, les Di-
jonnais peuvent se réunir au 
Bouillon Notre-Dame dans 
un décor de brasserie typique 
comme on les aime avec un 
cadre splendide  : une grande 

terrasse pouvant accueillir 60 convives sur de petites 
tables rondes et chaises en osier, une salle avec étage 
(90 couverts) élégante et lumineuse avec cuisine ou-
verte pour profiter des balais de préparations et de 
services ainsi qu’un magnifique bar en zinc venant 
tout droit de « Chez Jenny », à Paris, qui aujourd’hui 
est plus connu sous le nom de « Bouillon Répu-
blique »... Un très beau clin d’œil à leurs confrères 
parisiens. 
Le Bouillon Notre-Dame reprend les codes qui ont 
fait le succès de ses prédécesseurs : une cuisine tra-
ditionnelle, populaire, accessible aux portefeuilles les 
plus modestes et un service rapide pour satisfaire le 
plus grand nombre de clients.
La carte, signée par Matthieu Scherrer (chef exécutif 
du groupe Bucher), propose de grands classiques de 
la cuisine française préparés chaque jour à la minute 
avec des ingrédients frais. Commencez votre repas 
par de délicieux œufs mimosas (2,90e), poireaux 
vinaigrettes (3,90e) ou le céleri rémoulade (3,20e). 
Poursuivez avec une saucisse-purée (11,90e) qui 
vous rappellera les bons repas de vos grand-mères 
ou sur un bœuf bourguignon (12,90e). Enfin lais-
sez-vous tenter par une douceur comme la mousse 
au chocolat (3,90e), la tarte du mois (4,50e) ou sur 
une note de fraicheur avec la salade de fruits (5,20e).
Coté vin, comme tout Bouillon qui se respecte, on 
le sert au verre ou au pichet : un rouge (Mâcon), un 

blanc (Côtes du Rhône) et un rosé (Côtes de Pro-
vence) pour un prix allant de 3,50e à 21e. A l’inverse 
de ses semblables, ce Bouillon dijonnais propose une 
carte des vins sur demande, Bourgogne oblige, où 
vous pourrez déguster d’excellentes références du 
terroir comme un fixin 1er Cru de la maison Dufou-
leur ou encore un saint-romain de chez Alain Gras.
Que ce soit pour manger rapidement sur le pouce, 
se faire plaisir à petit prix ou profiter d’un moment 
de partage en famille ou entre amis le Bouillon est la 
(bonne) solution !

Pierre Parry

Les liens artificiels 
C’est un premier roman qui va 
vous parler ironiquement et vous 
faire comprendre joyeusement le 
« metavers ». On va arriver à s’in-
téresser à la cryptomonnaie, aux 
jeux en 3D, et même à la non-vie 
digitale ! Et oui, un genre sou-
vent farfelu, faussement intello 
et parfaitement ennuyeux. Là, 

c’est simple et amusant. Un prof de piano fauché et 
largué par sa fiancée, joue du jazz dans un bar et finit 
par basculer dans l’Antimonde, qui va lui permettre 
d’accéder à une vie parallèle. Sa vie est tellement dé-
primante qu’il va être le bon client pour une arnaque 
monstrueuse. 
Nathan Deevers. Albin Michel. 328 pages 19,90e. 

Commencement 
Depuis « La vie sexuelle de Ca-
therine M », en 2001, la dame a 
fait du chemin. Catherine Millet 
contemple ses souvenirs. Elle 
nous raconte sa jeunesse dans 
les années 60. C’est un peu les 
Mémoires d’une jeune fille déran-
gée... premiers orgasmessexuels 
et premiers orgasmes artistiques. 

Sans pathos, un vrai vent de liberté. 
Catherine Millet chez Flammarion. 314 pages. 20e. 

Le Brassard, Alexandre Villa-
plane, capitaine des bleus et 
officier nazi
Qui connaît encore Villaplane ? 
Dans un récit biographique exem-
plaire, l’auteur essaye d’expliquer 
comment on peut passer de mi-
lieu de terrain défensif, capitaine 
de l’équipe de France de foot en 

1930, à officier SS encadrant la brigade nord africaine 
de sinistre mémoire, puis de 40 à 44, lieutenant de 
Henri Lafont pour finir fusillé à Montrouge. 
Luc Briand. Editions Plein Jour. 251 pages. 19e. 

Billy Summers
Pendant la guerre d’Irak , 
Billy Summer est un sniper 
redouté. Rentré au pays, il 
devient logiquement tueur 
à gages qui choisit ses vic-
times. Que de très sales 
types... Il n’aspire qu’à la 
retraite mais... C’est un vrai 
thriller, classique, violent, 

émouvant. Et puis un tueur 
qui se ballade avec un exemplaire de « Thérèse Ra-
quin » ne peut laisser indifférent. 
Stephen King. Albin Michel. 560 pages. 24,90e. 

LE MEILLEUR POUR LA FAIM

MASTER
CYBERSÉCURITÉ

Ouverture novembre 2022

Accessible aux salariés, demandeurs
d'emplois, étudiants...

CONTACT

03 80 54 38 43

NOUVELLE FORMATION

En alternance 

Diplôme de l'université de
Bourgogne, en partenariat avec
l'ESIREM et le GRETA 21

Sur le site de Beaune

9 place Notre-Dame, 21000 Dijon.
Ouvert du lundi au dimanche 

de 9h30 à minuit
Cuisine ouverte de 11h à 15h 

et de 18h à minuit, sans réservation.
@bouillon.notre.dame

Le Plan Épargne Retraite : 
Outil indispensable pour se constituer des revenus 

complémentaires à la Retraite ? 

par Jacques Cleren

Le PER, plan d'épargne-retraite commercialisé depuis le 1er oc-
tobre 2019, a pour vocation d’aider à constituer une épargne-re-
traite à son rythme . 
Le PER permet notamment de bénéficier d’une économie d’im-
pôt grâce à la possibilité de déduire les versements de l’assiette 
de l’Impôt sur le Revenu. Plus on épargne, plus l’économie d’im-
pôt à l’entrée est importante. Mais il existe des plafonds. A la sor-
tie (notamment retraite), plus le différentiel d’imposition entre 
la période des versements et la sortie (rente ou capital) est élevé, 
plus le gain fiscal sera significatif pour l’épargnant. 
Mais qu’il soit assu-
rantiel ou bancaire, 
les sommes placées 
sur ce PER seront 
dans les deux cas in-
disponibles jusqu’à 
la retraite, sauf cas de 
déblocage anticipé 
(pour cause d’acqui-
sition de la résidence 
principale ou acci-
dents de la vie).
Comment cette dé-
ductibilité fiscale 
fonctionne-t-elle ?
L’avantage fiscal des 
versements effec-
tués sur un PER n’est 
ni une réduction 
d’impôt, ni un cré-
dit d’impôt. Il s’agit 
d’une déductibilité 
plafonnée de la base 
imposable des reve-
nus. Tout euro ver-
sé sur le PER vient 
réduire d’autant le 
revenu imposable, et 
donc le montant de 
l’impôt dû au final, 
sous réserve des pla-
fonds disponibles en 
année N jusqu’à l’an-
née N-3 et d’opter 
pour la déductibilité 
des versements. Il est également possible de les mutualiser avec 
ceux de son conjoint ou partenaire de Pacs soumis à une imposi-
tion commune. Solution intéressante notamment en cas d’écart 
important de salaires entre les conjoints et/ou d’appétence diffé-
rente à l’épargne retraite.
Comment est calculé le plafond
 de déductibilité des cotisations ?
Le montant des versements déductibles du revenu imposable, 
tout contrat retraite confondu (PER, art. 83, Perp…) est plafon-
né :
Les versements peuvent être déduits des revenus à déclarer 
jusqu’à un plafond égal à 10% du PASS (Plafond annuel de la 

Sécurité Sociale) ou si c’est plus avantageux, 10% des revenus 
professionnels de l’année précédente limités à 8 PASS soit 32 
909e de déduction maximale en 2022.
Et si vous ne connaissez pas vos plafonds disponibles, il convient 
de se rapporter à la dernière page de votre avis d’impôt. Vous 
y retrouverez les plafonds disponibles non utilisés. A défaut, il 
convient de les demander à l’administration fiscale via votre es-
pace sécurisé.
Avis pratique : le PER permet de se constituer une épargne-re-
traite, d’optimiser son impôt sur le revenu, année par année, 

selon le rythme que 
l’on souhaite, et de 
faire appel à des pro-
fessionnels de la ges-
tion financière pour 
gérer son placement 
(gestion pilotée par 
défaut) avec un uni-
vers d’investissement 
très large et diver-
sifié, en ce compris 
des supports immo-
biliers (SCPI, SCI , 
Obligations , Actions 
etc.). L’horizon de 
placement étant re-
lativement long, il 
permet d’améliorer 
les perspectives de 
rendement : prise 
de risques plus im-
portante au début 
potentiellement plus 
rémunératrice, ges-
tion plus sécurisée 
à l’approche de la 
retraite (désensibili-
sation aux supports 
à risque). Les verse-
ments sur le PER de-
vront s’effectuer les 
années où vous êtes 
le plus imposé pour 
maximiser l’effet de 
défiscalisation.

Quelle fiscalité à la sortie d’un PER?
A la sortie le capital est soumis au taux d’imposition si les coti-
sations ont fait l’objet d’une déduction fiscale à l’entrée . C’est 
la raison pour laquelle , les rachats se feront progressivement et 
pas en une seule fois dès la liquidation de sa retraite afin d’éviter 
une forte fiscalité sur l’ensemble de ces capitaux . 
En cas de décès le PER fonctionne exactement comme un contrat 
d’Assurance Vie ( voir tableau ci-dessus )
Revenus complémentaires, défiscalisation, optimisation, trans-
mission, protection, prévoyance patrimoniale : le PER et le 
contrat d’assurance-vie constituent un couple gagnant-gagnant 
qu’il faut combiner et non opposer.

j.cleren@athenis-conseils.com
www.athenis-conseils.com

MOI CE QUE J' EN DIS

LA CONC I ERGE LIT 
DANS L' ESCALI ER

22 Rue des Forges - 21000 Dijon 

  03 80 44 12 55

Le coup de cœur de

Pourquoi une coiffeuse ne pourrait 
pas se délecter de littérature ?
Un livre oublié et c’est le coup de 
foudre pour Clara. Proust va la trans-
former, l’éveiller.

Clara lit Proust, de Stéphane Carlier, 
chez Gallimard – 18.50 e
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M 
algré la présence 
d’un lave-vais-
selle dans les 
cuisines de nom-
breux foyers, 
le marché des 

liquides vaisselle reste très dynamique. 
L’offre en magasin est grandissante et les 
rayons n’ont jamais été aussi fournis.
Les marques redoublent d’imagination 
en jouant sur la multitude de parfums, 
sur le pouvoir dégraissant et tous les 
superlatifs, du « super » à « l’ultra », en 
passant par les produits antibactériens et 
les formules spécialement conçues pour 
les peaux sensibles.
L’engouement pour les produits « verts » 
ne cesse de grandir et les fabricants pro-
posent toujours plus de nouveautés sur 
ce secteur. Car comme en cosmétique, 
l’offre naturelle, et surtout écologique, 
séduit les consommateurs qui sont de 
plus en plus sensibles aux formules res-
pectueuses de l’environnement et au re-
cyclage des emballages.
Et il est tout à fait possible de laver sa 
vaisselle sans salir la planète !
De nombreuses marques s’engagent 
à développer des formules contenant 
jusqu’à 100% d’ingrédients d’origine na-
turelle, plus facilement biodégradables 

et de fabrication française. 
La tendance du « less is 
more » est également 
appréciée des consom-
mateurs qui recherchent 
des formules courtes ne 
contenant que le néces-
saire.
Des marques misent sur 
des ingrédients spéci-
fiques pour faire la diffé-
rence, comme l’aloe vera 
ou l’extrait d’amande 
douce, et apporter une 
dimension soin aux for-
mules de détergences. 
Développer des produits 
éco-responsables c’est 
aussi limiter la surcons-
ommation de plastique. 
La mise en place d’un sys-
tème de recharge est une 
première solution. Car le 
meilleur contenant est celui 
que l’on réutilise !
Alors, laissez-vous séduire 
par les liquides vaisselle 
en flacons de verre réuti-
lisables qui permettent de 
réduire vos déchets plas-
tiques. Vous pourrez ainsi 

remplir votre flacon en maga-
sin s’il dispose d’un espace 

dédié au vrac ou opter 
pour des écorecharges 
permettant de multiplier 
le nombre d’utilisations.  
Attention toutefois aux 
revendications marke-
ting trompeuses ou non 
vérifiables.
En effet, la réglementa-
tion n’impose pas aux 
fabricants d’indiquer la 
liste complète des ingré-

dients sur les produits de 
détergence. La transpa-
rence des formules n’est 
donc pas toujours au 
rendez-vous. A l’inverse 
des produits cosmé-
tiques, la tolérance des 

produits de détergence 
n’est pas systématiquement 

testée. Préférez donc des pro-
duits testés dermatologique-
ment si l’indication est pré-

sente sur l’emballage.
Gare également aux formules dites 
« ultraconcentrées » ou « super-dégrais-
santes ». Là encore, ces termes ne sont 
pas encadrés par la réglementation et 
chaque industriel utilise ses propres cri-
tères internes et en fait sa propre défini-
tion.
Enfin, attention aux écorecharges qui 
se disent écoresponsables mais qui 
contiennent en réalité beaucoup de plas-
tique. Évitez donc les recharges à usage 
unique ; à moins qu’elles n’indiquent 
contenir moins de plastique d’un conte-
nant classique ; et préférez les grands 
volumes qui permettent un plus grand 
nombre d’utilisations. 

Laura Sagot

Pour retrouver le sommeil, du tonus, une belle peau 
ou des voies ORL dégagées, sans traitement, 

uniquement en suivant la physiologie digestive

Geneviève Le Maut est l'auteur du livre 
« La trinité de la guérison » 

qu'elle dédicacera au terme de la conférence

Conférence de Geneviève Le Maut, 

le 16 novembre 2022, à 19 heures, 
dans les locaux du centre d’affaires LBA, 

au 10 de l’avenue Foch, à Dijon. Entrée gratuite.

Liquide vaisselle : quelques bons conseils 
pour s'orienter dans la jungle des produits

En finir avec les croyances 
sur la nutrition

Retrouvez les produits 
en avant-première à la Foire 

internationale et gastronomique 
de Dijon.

Stand n° 35. Espace Mezzanine

La gamme « cosmétique-vaisselle » de Bulles et Gourmandises est com-
posée à 95 % d'ingrédients d'origine naturelle. Les tensioactifs d'origine 
végétale sont associés à un agent relipidant issu des acides gras de l'huile 
d'olive, sélectionné pour ses propriétés hydratantes. Ce liquide vaisselle 
B&G respecte ainsi l'épiderme des mains vaisselle après vaisselle

OUVERT 7 JOURS/7 de 9h à 19h
le dimanche de 9h à 19h

3, rue des Murées 21121 AHUY
03 80 66 70 01

-10% 
de remise 

sur tout le magasin les lundis, 

mardis et mercredis

Profitez de nombreux avantages

grâce à la carte de fidelité

Boucherie/Charcuterie

Préparations bouchères

Prestations sur mesure

Rôtisserie

Plats à emporter

Couscous - Tajines - Bricks

Pâtisseries orientales

Proposition de Méchoui  

sur commande

Ahuy
Village

Rocade LINO

Géant
Casino Marché Aux

Affaires

Boucher

Traiteur

Très grand choix de pièces de viandes, 
saucisses, merguez...

SAMEDI 29 OCTOBRE - 20H

CONFÉRENCE
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LA  RE CETTE  DE  DANY
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PURÉE DE POTIRON 
AUX CHANTERELLES

Laver et couper le potiron en morceaux.
Éplucher, laver la pomme de terre, la couper en morceaux.

Faire suer l’oignon émincé dans 1 filet d’huile d’olive.
Ajouter les morceaux de pomme de terre et de potiron. Saler, poivrer, verser 1 
grand verre d’eau et laisser cuire à feu doux 15 à 20 min.

Mixer avec la muscade et le beurre.

Les champignons :
Nettoyer les chanterelles.
Peler et écraser la gousse d’ail.

Faire suer l’ail dans 1 cuillère à soupe d’huile d’olive.
Ajouter les champignons et laisser cuire jusqu’à évaporation de l’eau.
Saler, poivrer et ajouter 1 cuillère à soupe de persil ciselé. Mélanger.

Répartir la purée de potiron dans des verrines, recouvrir de chanterelles et de 
pluches de persil. 
Servir chaud.

Pour 4 personnes :
Le potiron :
• 300 g de potiron épluché
• 1 petit oignon
• 40 g de beurre
• 1 petite pomme de terre
• 1 pincée de noix de muscade
• Huile d’olive
• Sel, poivre

Les champignons :
• 200 g de chanterelles
• 1 belle gousse d’ail
• Persil plat
• Huile d’olive
• Sel, poivre

20  min 25  min
Du 1er au 13 
novembre
La Foire de Dijon, 
« J’adooooore…  ! »

Du 1er au 13 novembre, la Foire internationale et gastronomique de Dijon vous attend 
une nouvelle fois nombreux. Pour sa 92e édition, l’invité d’honneur n’est autre que… 
le vin. Et notamment ceux élaborés à base de nos cépages bourguignons, le Chardon-
nay et le Pinot noir. C’est dire si cet événement dijonnais par excellence (et ce, depuis 
1921 !) est à déguster…

« 
J’adore… regarder danser les 
gens… J’adore, j’adore, j’adore, 
J’adooooore… » Vous penserez, qui 
sait, aux paroles de la chanson de Phi-
lippe Katherine en découvrant l’affiche 
de la Foire internationale et gastrono-

mique de Dijon ! À ce tube de l’artiste le plus lou-
foque de la chanson française qui eut les honneurs 
des Victoires de la Musique… Certes, celui-ci louait 
« le bar du Louxor » et non la Foire de Dijon mais son 
côté burlesque, et, de facto, déraisonnable, n’est pas 
sans rappeler les premières affiches de la Foire où 
l’on voyait Gargantua (s’il y a bien un ogre déraison-
nable, c’est lui !) porter un plateau avec toutes les 
spécialités de Dijon, et notamment sa sainte Trinité 
: la moutarde, le cassis et le pain d’épices. Sachez 
que, deux ans après la première – en 1923 plus pré-
cisément – le char de Gargantua arpenta les rues de 
Dijon et la foule nombreuse s’enthousiasma devant 
les chevaux blancs tirant ce personnage haut en cou-
leurs. Surtout son visage… rubicond ! 
Cent et un ans après la première (eh oui, la guerre 
et le Covid ont fait que nous n’en sommes qu’à la 
92e édition), la Foire continue d’écrire l’histoire de 
Dijon, et si nous regroupions ses morceaux de vie, 
souvent plus appétissants les uns que les autres, s’y 
déroulant depuis l’origine, ils occuperaient certai-
nement autant que les 5 volumes de l’œuvre pan-
tagruélique de François Rabelais. Il faut dire qu’elle 
est le témoin de son époque et de ses mœurs. La 
Foire représente toujours un moment privilégié, que 
ce soit en famille, entre amis ou entre collègues. Au 
sein des palais des Congrès et des Expositions de Di-
jon, dans cet univers sous cloche (ce qui n’est pas 
sans rappeler les plats servis dans les bons restau-
rants), elle représente « un événement populaire et 
convivial par excellence », comme le souligne Jean 
Battault, président de l’organisateur Dijon Congrex-
po. Un événement qui a perpétuellement réussi à 
conjuguer tradition et innovation. 

La substantifique moelle
Ainsi, du 1er au 13 novembre, vous retrouverez 
tout ce qui fait la substantifique moelle (merci en-
core Rabelais) de la Foire : ses 450 exposants (20% 
de nouveaux),  ses dégustations, ses spécialités, ses 
démonstrations de chefs… Dès le premier jour, 
place ainsi à la nouvelle génération de chefs, de plus 
en plus représentative de la gastronomie locale : 
Maxime Victorin, Hugo Schneider et Charlélie Cler-
get, à la tête respectivement du Malto, de la Betterave 
et de la Musarde. 
Mais le monument de la gastronomie côte-d’orienne 
– et française ! – sera lui aussi au rendez-vous : la 
Maison Bernard Loiseau sera encore de la fête avec 
une journée également dédiée le 2 novembre. Ses 
meilleurs ambassadeurs, Louis-Philippe Vigilant, 
chef adjoint du restaurant La Côte-d’Or à Saulieu, 
Jean-Bruno Gosse, nouveau chef de Loiseau des 
Ducs et Xavier Jacquin, chef pâtissier, brûleront, 
ensemble, les planches de la Scène des Chefs. Sans 
pour autant brûler leurs délicieuses préparations…
L’Amicale des Cuisiniers de Côte-d’Or, dorénavant 
présidée par Daniel Blanchard, sera toujours omni-
présente. Que ce soit lors de la Journée Chasse (le 
10 novembre) dont l’objectif est de faire découvrir 

ou redécouvrir toutes les vertus de la venaison, cette 
viande authentique de nos terroirs. Celles et ceux qui 
préfèrent les légumes (nous sommes à une époque 
où la viande et les barbecues sont susceptibles de 
faire polémique, ce qui ferait, sans conteste, se re-
tourner Rabelais dans sa tombe !) apprécieront l’une 
des nouveautés durables de cette année : le jeudi 3 
novembre, dans le cadre d’une journée « Cuisine res-
ponsable », une maraîchère de la région, « éducatrice 
à l’environnement », montrera comment cuisiner en 
produisant 0 déchets. 

Lucullus aurait apprécié
Les temps forts seront multiples (1) à l’occasion de 
cette Foire qui remettra au goût du jour, après quatre 
ans d’absence, Vinidivio (du 10 au 13 novembre), 
le salon très prisé des visiteurs leur permettant de 
découvrir des vins étrangers. Cette fois-ci, pas de 
pays invité mais des domaines originaires de France 
comme de l’étranger qui excellent avec les cépages 
qui ont fait la renommée de la Bourgogne à travers le 
monde : le Chardonnay et le Pinot noir. Car l’invité 
d’honneur de cette Foire 2022 n’est autre que… le 
vin ! 
Une façon, comme l’année dernière avec la Gas-
tronomie, de rendre à César ce qui lui appartient : 
sans le rayonnement du bourgogne, la Foire n’aurait 
certainement jamais vu le jour, enfin tout du moins 
elle n’aurait jamais connu un tel succès ! Le général 
romain Lucullus, premier des gastronomes, dont la 
Table retrouve sa typicité d’antan, après la version 
numérique de l’année dernière qui ne fut pas de 
l’aval des visiteurs, aurait apprécié, sans conteste, 
que les nectars chers à Bacchus aient, en 2022, le sta-
tut d’invités d’honneur ! 
Et, là aussi, une nouveauté est de mise, avec le 
Concours des chardonnays et pinots noirs (premier 
du nom) qui départagera 126 domaines originaires 
pour 56 % de l’Hexagone, les autres de tous les conti-
nents. Pour ce faire, 150 dégustateurs œuvreront, 
sous la férule du chef sommelier exécutif du Groupe 
Bernard Loiseau, Eric Goettelmann, le 7 novembre. A 
noter qu’un trophée spécial sera destiné aux repré-
sentants de la Bourgogne et que celui-ci sera remis 
lors de la Paulée de Dijon le 12 novembre au sein du 
Château de Marsannay (la Paulée de Meursault n’est 
ainsi plus la seule à faire d’elle !)
Tout en jouant à nouveau la carte hybride, avec une 
présence On line (signe de nos temps modernes), 
parfaite pour organiser sa visite au demeurant, la 
Foire, la vraie comme ne manqueront pas de com-
menter certains, ancrée dans l’ADN de Dijon et des 
Dijonnais depuis plusieurs générations, vous attend. 
Avec, notamment, ses cinq nocturnes (les 4, 5, 10, 11 
et 12 novembre) qui, n’en doutons pas, seront tou-
jours autant dégustées… L’invité vedette n’est pas le 
chanteur Philippe Katherine mais l’actrice Laëtitia Mi-
lot. Cette artiste qui cuisinera aux côtés du chef étoi-
lé Stéphane Derbord le 6 novembre, a, notamment, 
joué dans la série « Plus belle la vie ». Nous pourrions 
ainsi, en guise de dessert de cet article, conclure par 
cette formule « Plus belle la Foire ! ». Vous compre-
nez mieux pourquoi, comme nous l’avons glissé en 
entrée, « la Foire de Dijon… nous adoroooons ! » 

Camille Gablo
(1) www.foirededijon.com
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E 
n blanc : Meursault, Chablis, Pouilly. 
En rouge : Chambertin, Nuits, Cor-
ton, Musigny, Chambolle… Tels 
étaient les vins qui ont accompagné 
les spécialités locales servies le 12 
novembre 1921 lors du premier ban-

quet officiel de la Foire présidé par le maire de Dijon 
de l’époque, Gaston Gérard, à qui l’on doit, avec les 
patrons des industries agroalimentaires, le plus impor-
tant événement commercial de Bourgogne. Le vin étant 
dans l’ADN de la Foire depuis son origine, à l’occasion 
de cette 92e édition, et après son centième anniversaire 
l’année dernière, Dijon Congrexpo a décidé de revenir 
aux sources et d’en faire l’invité d’honneur… Il faut dire 
qu’étant indissociable des plaisirs de l’art de la table, il 
est toujours très largement plébiscité par les visiteurs 
(à qui nous conseillons au demeurant, pour celles et 
ceux qui lui rendent un trop grand hommage, de ne pas 
oublier de faire appel à un certain Sam ou de profiter 
pleinement des transports en commun !).
Depuis 2013 et la création du salon Vinidivio, la Foire 
internationale et gastronomique de Dijon déroule le 
tapis rouge à des vins de pays étrangers. Citons l’Alle-
magne, l’Inde, l’Afrique du Sud, le Portugal, le Chili, 
entre autres… Et ce, afin que, depuis la cité des Ducs, 
les visiteurs puissent découvrir et voyager à travers de 
nouvelles saveurs, de nouveaux bouquets, etc. 
La production de magnifiques domaines étrangers leur 
a, ainsi, chaque année été proposée. Pour cette édition 
2022, aucun pays n’occupera la vedette mais le vin au 
sens large. Et principalement le vin dont la Bourgogne 
est à l’origine puisque les projecteurs sont braqués sur 
les cépages qui ont permis à notre région d’atteindre 
une notoriété mondiale : le Pinot noir et le Chardon-
nay. Et, comme vous le verrez dans les pages suivantes, 

ces deux cépages on ne peut plus anciens ont su, dans 
nombre de pays, transcender les terroirs et les cli-
mats… 

La Paulée de Dijon
Et certains domaines lointains n’ont plus à rougir (ou 
à blanchir, c’est selon) de ce qui se fait en Bourgogne. 
En 1976, lors d’un concours à l’aveugle, un vin cali-
fornien s’imposait même déjà devant des breuvages 
bourguignons ! Même si notre chauvinisme prend un 
coup… sur la tête ! Mais revenons à Vinidivio qui se 
déroulera du 10 au 13 novembre au palais des Congrès. 
Vous pourrez y découvrir une sélection des domaines 
français et étrangers qui participeront au Concours in-
ternational des Chardonnay et Pinot noir. Comme vous 
pouvez le voir ci-dessous, ce concours regroupe 126 do-
maines (56% Français, dont 14% Bourguignons, et 44% 
étrangers) et il sera, à n’en pas douter, l’un des grands 
moments de cette Foire 2022. Il faut dire que c’est le 
premier du nom à s’intéresser au rayonnement de nos 
deux cépages emblématiques et historiques (voir égale-
ment pages suivantes) 
Ne doutons pas non plus que lors de la Paulée de Dijon, 
véritable soirée de prestige le 12 novembre dans un des 
écrins de la côte vineuse, le château de Marsannay, le 
vin sera là aussi une véritable guest-star. Dans la droite 
ligne de sa grande sœur, la célèbre Paulée de Meursault, 
où, chaque année lors de la Vente des Vins de Beaune, 
sont dégustées les meilleures bouteilles des vignerons 
de la côte beaunoise…
Comme le dit si justement l’un des sommeliers de 
France les plus expérimentés, Eric Goettelmann, pré-
sident du Concours de cette année, « le vin nous parle ». 
En étant l’invité d’honneur de cette Foire, le vin devrait 
même… chanter !

Invité d’honneur
La 92e Foire 
déguste… le vin

101 ans après sa genèse, la Foire de Dijon a décidé de choisir comme invité d’honneur… 
le vin. Et notamment les cépages bourguignons par excellence, le Chardonnay et le Pinot 
noir, à travers le travail de domaines du monde entier. L’art de la table rejoint ainsi 
l’art de la vigne…

E 
n guise de mise en bouche de 
cet article sur le Pinot noir, 
nous vous proposons une 
formule de Voltaire durant 
le siècle des Lumières qui 
participa à sortir de l’ombre 

le Corton. Lisez plutôt ce qu’il écrivit à l’un de 
ses fournisseurs de bourgogne : « Je crois qu’il 
y a vin et vin comme il y a fagot et fagot. Je vous 
supplie de m’envoyer quatre tonneaux de Cor-
ton toutes les années tant qu’il plaira à la nature 
de me permettre de boire ! » 
Les fins connaisseurs trouveront, à n’en pas 
douter, légèrement paradoxal de débuter cette 
présentation du Pinot noir par le Corton car, 
il ne faut pas l’oublier, tous les grands crus 
de bourgogne rouge, produits exclusivement, 
comme il se doit, à base de ce cépage sont 
situés en Côte de Nuits sauf le vin préféré du 
philosophe du XVIIIe provenant de la Côte de 
Beaune… Mais le Corton – et Voltaire aussi – 
le méritait bien ! Pour la petite histoire, le vin 
d’Aloxe dont il fut l’un des plus grands thurifé-
raires était issu des climats Les Perrières et Les 
Bressandes…
Une chose est sûre, le Pinot noir a largement 
contribué à la renommée de la région dans 
le monde entier. Comme les spécialistes s’ac-
cordent à le dire, il représente « un interprète 
du terroir par excellence, capable de restituer 
avec brio toutes ses nuances ». Et comme il 
semble être originaire de Bourgogne, nous 
pouvons écrire qu’il n’a fait que sublimer sa 
patrie de naissance. Et ce, depuis des siècles, 
puisque ce cépage est l’un des plus anciens. 
Avant même que les Romains ne conquièrent la 
Gaule, celui-ci y aurait été déjà cultivé, puisque, 
si l’on en croit la description faite par Colu-
melle, l’agronome romain qui a exercé ses ta-
lents sous les empereurs Tibère et Caligula, son 
origine daterait du 1er siècle avant notre ère. Si 
bien que ses descendants sont légion (pas seu-

lement romaine) : le Chardonnay, le Gamay, 
l’Aligoté…

Même en Tasmanie
C’est en Bourgogne qu’il a trouvé sa terre de 
prédilection (rappelons aussi que les 45 appel-
lations Villages de la région sont entièrement 
élaborées à partir de Pinot Noir) mais il a su 
s’imposer au-delà de nos frontières régionales 
: en Champagne, il est par exemple cultivé sur 
une superficie de plus de 13 000 hectares (prin-
cipalement sur la Côte des Bars et sur la Mon-
tagne de Reims). Et il faut savoir que l’Alsace, 
même si elle est principalement connue pour 
ses blancs, n’autorise que ce cépage. Nous le 
retrouvons également dont la Vallée de la Loire, 
le Languedoc ou encore le Jura. 
Ses pérégrinations ont également dépassé le 
territoire hexagonal. Ainsi les moines cister-
ciens l’ont-ils exporté en Allemagne au Moyen-
Âge, nos voisins d’outre-Rhin étant aujourd’hui 
les troisièmes plus gros producteurs de ce 
cépage, qui occupent 11,6 % de leur vignoble. 
Il est surtout planté dans la région de Baden, 
mais aussi de Württemberg, de Pfalz ou de 
Rheinhessen. Mais il a aussi conquis la Suisse, 
détrônant même le Chasselas et devenant le 
cépage le plus important du pays. 
Il n’a pas laissé non plus ni la Moldavie ni l’Italie 
indifférentes et il est même allé beaucoup plus 
loin. Il fait le bonheur de la Nouvelle-Zélande, 
dans les régions d’Auckland, de Hawke’s Bay ou 
de Marlborough, ou encore de l’Australie (en 
Tasmanie, dans la Vallée de Yarra et la Pénin-
sule de Mornington). Et, bien évidemment, les 
Américains ont, eux aussi, su en tirer sa substan-
tifique moelle (notamment dans l’État de Was-
hington, la Californie et l’Oregon). Nous pour-
rions poursuivre avec l’Argentine et le Chili… 
Mais que de chemin parcouru par le Pinot noir, 
pardon « Notre » Pinot noir de Bourgogne !

D 
ijon l’Hebdo : Le vin est l’invité 
d’honneur de cette 92e édition de 
la Foire, et notamment les cépages 
bourguignons. Pouvez-vous nous 
dire ce que représentent, à vos 
yeux, le Pinot noir et le Chardon-

nay ?
Eric Goettelmann : « Le Pinot noir représente le cépage 
qui, au niveau mondial, exprime le mieux la sensibilité et 
l’élégance dans les vins rouges, notamment lorsqu’il s’agit de 
100% de ce cépage. Et nous sommes un peu dans la même 
philosophie en blanc avec le Chardonnay, à la différence 
près qu’il y a un équilibre certainement plus intéressant 
entre sa sensibilité et sa puissance. Toute la Bourgogne peut 
s’expliquer avec le triptyque finesse, élégance et puissance 
dans une adéquation assez subtile. Mais, ce qui est intéres-
sant de constater lorsque l’on voyage un peu – j’étais en 
Afrique du Sud il y a peu –, c’est de voir à quel point à travers 
ces cépages, même dans les pays chauds, lorsqu’ils sont bien 
interprétés, nous arrivons à retrouver une interprétation de 
cette sensibilité. Avec beaucoup d’humilité et de respect par 
rapport aux producteurs de la Côte qui, pour les étrangers, 
font référence ! »  

DLH : Pourquoi organiser le Concours des Pinot noir 
et Chardonnay ?
E. G : « L’idée est de dire que la Bourgogne est tout de 
même très légitime sur le fait de « juryfier » les cépages Pinot 
noir et Chardonnay au niveau mondial. S’il y a bien un en-
droit où nous devons être capables de dire s’il existe des 
choses extraordinaires ou pas, c’est bien en Bourgogne. A 
partir de là, nous voulons proposer aux gens de découvrir 
les multiples interprétations mondiales en faisant un travail 
de sélection à travers ce concours. C’est aussi une façon de 
dire : on aime la Bourgogne qui est fantastique mais voyez 
aussi ce qui se fait ailleurs, où il y a des consonances et des 
signatures différentes. Nous nous recentrons sur le cépage 
mais nous restons ouverts sur le monde lors de cette Foire 
gastronomique qui est, je le rappelle, internationale ! »

DLH : Ce Concours regroupera pas moins de 208 
vins originaires de 126 domaines du monde entier. 

Ce chiffre doit déjà vous satisfaire, sachant que c’est 
une première… 
E. G : « C’est en effet la première fois et ce n’est pas mal, 
car lorsque l’on crée quelque chose c’est toujours délicat. Je 
donne déjà rendez-vous pour la deuxième édition mais cela 
n’a jamais été fait en Bourgogne. Le jury regroupera des pro-
fessionnels compétents et des amateurs sachant déguster 
et appréciant le vin afin d’avoir une structure homogène et 
s’inscrivant dans le caractère populaire de la Foire. Nous es-
saierons de trouver une trame en tenant d’avoir un véritable 
équilibre sur les vins proposés et de proposer, au final, une 
palette représentative des interprétations de ces cépages, 
qui sont les ambassadeurs mondiaux de notre région »

Concours 
des vins
« Finesse, 
élégance 
et puissance ! »

Le Pinot noir, 
un grand voyageur

Eric Goettelmann, Meilleur Ouvrier de France 2118 et chef sommelier exécu-
tif du Groupe Bernard Loiseau, n’a pas son pareil pour vous parler de vin. 
Avec l’humilité qui le caractérise, il précise qu’il « n’a aucun mérite car ce 
sont les vins qui lui parlent » ! Nous l’avons interrogé sur le Concours sur le 
Pinot noir et le Chardonnay organisé le 7 novembre, premier du nom, dont 
il est le président d’honneur… Propos à déguster !

Les bouteilles de bourgogne élaborées à base de Pinot noir s’exportent de fort belle manière à travers le 
monde depuis longtemps. Mais ce cépage aussi, qui sait, comme aucun autre, retranscrire la subtilité de 
nos terroirs et de nos climats, sait voyager… Et ce, depuis encore plus longtemps ! 

Eric Goettelmann, chef  sommelier du Groupe Bernard 
Loiseau : « L’idée est de dire que la Bourgogne est très 
légitime sur le fait de « juryfier » les cépages Pinot noir et 
Chardonnay au niveau mondial »

Concours des Chardonnay 
et Pinot noir
208 vins représentant 126 domaines (56% Français dont 14% Bourguignons et 44% étrangers) seront 
départagés lors du Concours des Chardonnay et Pinot noir, premier du nom. Parmi les Nations les plus 
représentées : l’Allemagne, l’Autriche, l’Italie, forment sans surprise le tiercé de tête mais on trouve 
également quelques vins venus d’Espagne, du Portugal mais aussi des Etats-Unis et de pays d’Europe 
de l’Est : Hongrie, Slovénie, Monténégro, République tchèque, Roumanie, etc. Comme l’explique Dijon 
Congrexpo, « ce concours offre l’opportunité aux producteurs de mettre leurs vins, expression de leur 
savoir-faire et du travail de leurs cépages, en compétition avec d’autres cuvées de renom. Véritable mise 
en lumière, il valorise et révèle les différentes expressions du Pinot Noir et du Chardonnay à travers le 
monde ». Le 7 novembre, les dégustations, effectuées par un jury de professionnels et d’experts du vin, 
permettront de récompenser les vins qui incarnent et représentent le mieux les cépages de Bourgogne 
dans le monde entier en leur remettant une médaille, d’Or ou d’Argent. Un Trophée spécial Vinidivio 
sera remis dans le cadre du concours dont le président d’honneur n’est autre que le chef sommelier 
du Groupe Bernard Loiseau, Eric Goettelmann : celui-ci récompensera de prestigieuses Maisons de 
vin bourguignonnes dont le savoir-faire rayonne en dehors de la région et à l’étranger. Le lauréat sera 
dévoilé et récompensé lors de la Paulée de Dijon qui aura lieu le samedi 12 novembre en soirée au 
Château de Marsannay. 
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A 
lexandre Dumas disait du Montrachet 
qu’il devait « être bu à genou et tête dé-
couverte ». L’auteur des Trois Mousque-
taires avait le sens aiguisé de la formule 
et maniait les mots comme ses héros 
l’épée. Mais beaucoup ont oublié que le 

romancier était aussi qualifié comme « l’une des plus fines 
gueules de son siècle ». Il faut dire qu’il était tombé dedans 
étant petit : son grand-père, qui avait été maître d’hôtel du 
Duc d’Orléans, tenait une auberge sur la route de Soissons. 
L’auteur du Grand Dictionnaire de Cuisine, ami des grands 
chefs de son époque comme le célèbre Vuillermot,  y avait, 
qui sait, été éduqué au blanc de Bourgogne et s’était no-
tamment découvert une passion pour le Montrachet et ses 
arômes de miel, ses saveurs de pêche et d’abricot. 
C’était bien avant que le Chardonnay poussant sur le Mont 
Chauve, à cheval sur les communes de Puligny et de Chas-
sagne, ne défrise le monde entier ! C’est dire si ce cépage, 
qui fait partie de la famille des Noiriens, descendant naturel 
et direct du Pinot Noir (couplé avec un autre cépage ancien, 
le Gouais Blanc), a su, au fil du temps, séduire les plus fins 
palais. 
Même si d’aucuns estiment qu’il doit son nom au village 
de Chardonnay situé dans le Haut-Maconnais, nous préfé-
rons, pour notre part, une fort belle légende. Même si nous 
avons la laïcité chevillée au corps, il est bon parfois de re-
monter aux Croisés qui, dans leur bagage de retour de la 
Terre sainte, aurait rapporté une magnifique histoire… et 
quelques greffons de vigne. Les trésor des Templiers n’était 
peut-être pas celui que l’on croit !

Les collines de Jérusalem
Le Chardonnay aurait été pour la première fois planté sur les 
collines de Jérusalem, où le sol fait la part belle au calcaire et 
à l’argile (cela ne vous rappelle rien !) Mais aussi et surtout 
son étymologie proviendrait, en hébraïque, de « Cha’ar Ado-
na’ï », signifiant la « Porte des Dieux » ! 
Nous comprenons mieux alors pourquoi les moines cister-
ciens ont fidélisé notre Bourgogne à ce cépage qui repré-
senterait, par antonomase, un vin blanc sec, et aromatique, 
dont l’élégance et la délicatesse ne sont plus à prouver. La 
notoriété de la Bourgogne et de ses délices chers à Bacchus 

a fait beaucoup pour qu’il devienne une véritable religion 
pour nombre de vignerons dans le monde entier. Celui-ci a 
commencé par se propager, grâce aux moines, aux vignobles 
voisins, dont la Champagne, puis dans la France entière 
avant que son exceptionnelle adaptabilité au climat ne lui 
permette de s’étendre sur tous les continents. 
L’Organisation internationale des Vins de Bourgogne, qui, 
soulignons-le, a décidé d’implanter son siège à Dijon, a esti-
mé sa surface à 210 000 hectares dans le monde. Et c’est aux 
États-Unis qu’elle est la plus importante… devant la France ! 
Les nectars de Californie y sont pour beaucoup… Rappelons 
qu’en 1976 déjà le chardonnay du château de Montelena en 
Californie s’imposait lors d’un concours de dégustation à 
l’aveugle devant nombre de bourgognes. 
Nous verrons si 46 ans après, lors du Concours organisé dans 
le cadre du salon Vinidivio, il en sera de même mais, une 
chose est sûre, le Vin est certes l’invité d’honneur de cette 
92e édition de la Foire, mais la vraie vedette n’est autre que 
le Chardonnay… menant à « la Porte des Dieux ». Alexandre 
Dumas avait raison de se mettre à genou pour déguster le 
Montrachet !

D 
oit-on encore présenter la 
Maison Louis Latour ! De-
puis sa colline de Corton, 
elle contemple plus de deux 
siècles de l’histoire de la Bour-
gogne. Sa genèse remontant à 

1797, elle a su traverser le temps tout en se bonifiant, 
comme, au demeurant, ses célèbres vins connus 
dans le monde entier. 
N’oublions pas non plus que cette Maison, qui a su 
conserver son caractère familial et, de facto, son indé-
pendance, possède le plus vaste domaine de grands 
crus en Bourgogne… Mais elle rayonne bien au-de-
là des frontières de notre région. Au moment où la 
Foire internationale et gastronomique de Dijon dé-
roule le tapis rouge (là nous aurions dû écrire blanc) 
au Chardonnay, comment ne pas placer les projec-

teurs sur l’exceptionnelle réussite de cette Maison en 
Ardèche. Ayant toujours réussi à conjuguer tradition 
et innovation, elle fut pionnière en 1979 lorsqu’elle 
décida d’initier l’élaboration d’un Chardonnay dans 
ce secteur méridionnal, ses sols argilo-calcaires bé-
néficiant d’un ensoleillement idéal. L’aventure ardé-
choise de la Maison Louis Latour débutait et elle est 
aujourd’hui un succès mondial. 
Pour preuve, son Grand Ardèche – grâce à une sélec-
tion des meilleures parcelles de Chardonnay depuis 
les années 90 – fait nombre d’émules aux États-Unis, 
en Angleterre ou encore au Japon, ses trois princi-
paux pays d’exportation… Sa richesse aromatique 
rare et son équilibre y sont évidemment pour beau-
coup et le millésime 2022, que beaucoup jugent si-
milaire à celui de 2015, ressemble fort à une nouvelle 
année exceptionnelle. 

« En qualité s’entend, puisqu’en quantité, sécheresse 
oblige, la production a subi une baisse de 20% », pré-
cise la directrice technique Marion Bosquet qui a pris 
ses fonctions en avril 2021, avant de rappeler : « Nous 
avons le même type de partenariat avec les vignerons 
locaux qu’à l’origine. Et nous travaillons aujourd’hui 
avec la 2e, voire la 3e génération de vignerons ardé-
chois sur 300 ha de vignes. Nous étions il y a une 
quinzaine d’années à 380 ha mais nous avons réduit 
la voilure eu égard, notamment, aux périodes de gel 
et de sécheresse que nous avons connues depuis 4 
ans. Nos parcelles sont situées pour beaucoup entre 
210 et 250 m d’altitude et, afin d’anticiper le change-
ment climatique, nous nous devons de monter… » 
Les dernières vendanges ont, au demeurant, démar-
ré le 9 août si bien que ce fut un véritable record ! 
Pour le présent mais aussi pour préparer encore et 

toujours l’avenir (qui sera beaucoup plus chaud), 
la réflexion se fait à la fois sur l’emplacement des 
parcelles mais la Maison « travaille également sur les 
clones et porte-greffes ». 
Le Grand Ardèche représente la figure de proue du 
vaisseau amiral Latour dans cette région, mais il n’est 
pas le seul puisqu’il ne faut pas oublier qu’il a aus-
si dans sa cale l’Ardèche, le Viognier d’Ardèche et 
le Duet, assemblage de Chardonnet et de Viognier. 
S’appuyant sur une cuverie de haute technologie, le 
savoir-faire de la Maison Latour en Ardèche est certes 
apprécié de tous mais il a aussi fait progresser cette 
région méridionnale et ses professionnels de la vigne 
et du vin dans leur ensemble. Et si c’était cela aussi 
le meilleur du Chardonnay à l’extérieur de la Bour-
gogne…

Le vin, invité 
d'honneur
Le Chardonnay, 
béni des Dieux

Maison Louis Latour
Du Grand, très Grand 
Ardèche !

Pour la 101e édition, la Foire de Dijon a décidé de rendre à César ce qui lui 
appartient… Autrement dit de faire du vin l’invité d’honneur de l’événe-
ment commercial le plus important de la Bourgogne, qui, sans ses breuvages 
divins, ne serait pas la Bourgogne ! Et la Foire pourrait bâtir un véritable 
autel au Chardonnay, le cépage qui compte le plus de fidèles à travers le 
monde… 

La Maison Louis Latour fut pionnière dès la fin des années 70 en initiant l’élaboration d’un Chardon-
nay en Ardèche. Et la greffe, si vous nous nous permettez l’expression, a pris. L’Ardèche et le Grand 
Ardèche, estampillés Louis Latour, sont dorénavant dégustés à leur juste valeur dans le monde entier.

Place aux jeunes... 

chefs
Le mardi 1er novembre aura lieu la journée des jeunes chefs, 

représentatifs de la scène gastronomique locale nouvelle génération 

Maxime Victorin
Chef du restaurant Le Malto
 
Cela fait 12 ans que Maxime Victorin est en cuisine. Après sa 
formation à Dijon et quelques passages dans des restaurants 
du cru, il part travailler dans les plus grands palaces de Genève. 
Quatre ans après, il revient à Dijon et exerce aux côtés du chef 
étoilé dijonnais Stéphane Derbord jusqu'à la retraite de ce der-
nier fin 2019. Depuis, c’est un autre projet ambitieux et fort 
que poursuit le jeune chef. C’est Le Malto, SON restaurant, tout 
proche de la place de la République. Dès sa première année, le 
chef obtient le titre de Maître Restaurateur, le seul titre délivré 
par l'État pour les restaurateurs français, gage d’une cuisine 
faite maison et de qualité.

Hugo Schneider
Chef du restaurant La Betterave
 
A Dijon, la nouvelle vague gastronomique qui met le végétal 
à l’honneur est incarnée par le restaurant Betterave situé au 
cœur du vieux Dijon. Aux manettes de ce mignon troquet, 
une équipe dynamique et convaincue emmenée par Hugo 
et Emma. Ici tout est « locavor ». Hugo Schneider décline et 
sublime les légumes, de l’entrée au dessert. Des saveurs sur-
prenantes, des compositions complexes, cette cuisine est une 
découverte pleine des surprises qui ravira les gastronomes exi-
geants en quête d’aventure culinaire. 

Charlélie Clerget
Chef du restaurant La Musarde
 
Hôtel-restaurant niché sur une colline verdoyante à Hauteville-
lès-Dijon, à proximité immédiate de Dijon, La Musarde, c’est 
tout d’abord un cadre charmant et un havre de paix. Charlélie 
Clerget et sa compagne Malaury gèrent l’établissement bien 
connu des Dijonnais depuis juillet 2021. Le jeune chef a fait ses 
classes à l’école hôtelière du Lycée Le Castel puis à Saint-Bé-
nigne. Avant d’être chef, il exerce dans plusieurs établisse-
ments étoilés : La Bouitte***, Domaine des 3 Vallées (Savoie) 
– L’Ekrin* (Méribel) – Château de Valmer* (Saint Tropez) – La 
Charme* (Prenois). Au restaurant, en semaine le midi, c’est 
une vision traditionnelle que propose Charlélie et les soirs et 
les week-ends une vision gastronomique. Mais la cuisine est 
toujours pleine de saveurs, franche, rassurante et percutante. 
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Amicale 
des Cuisiniers 
de Côte-d’Or
« Tout faire 
pour les jeunes »

La Maison Bernard Loiseau 
fidèle au rendez-vous

D 
ijon l’Hebdo : 
Si vous vouliez 
placer les pro-
jecteurs sur un 
événement parti-
culier, ce serait 

lequel ?
Daniel Blanchard : « Dans le cadre 
de la journée destinée à faire découvrir 
la venaison, un événement me tient par-
ticulièrement à cœur : les Rencontres 
féminines hôtelières que notre Amicale 
organise en partenariat avec la Fédéra-
tion départementale de la Chasse. Deux 
jeunes filles des lycées hôteliers de la ré-
gion ont été retenues et elles devront ré-
aliser une recette imposée à partir d’une 
viande et d’un légume. Elles travailleront 
avec une Cocotte-minute de chez Seb. 
A l’issue, elles se verront offrir cet appa-
reil. Cette opération est essentielle car il 
faut tout faire pour les jeunes. Il faut les 
aider et l’Amicale travaille pleinement à 
la transmission. Nous leur offrons leur 
repas lors de cette journée particulière. 
Le jour de l’épreuve, les jeunes doivent 
se sentir bien dans leur peau. C’est la 
condition pour la réussite des métiers 
et pour la réussite dans le travail. C’est la 
même philosophie qui nous anime pour 
le concours des jeunes espoirs, réservés 
aux professionnels de 18 à 26 ans ». 

DLH : L’Amicale se fera également le 
chantre de la « cuisine responsable 
et durable… »
D. B : « Le 3 novembre, nous avons ins-
tauré la cuisine O-déchet avec une maraî-

chère de la région. Les cuisiniers de l’Ami-
cale travailleront avec elle afin de montrer 
comment cuisiner sans rien perdre. Juste 
après, j’ai choisi de donner la chance à 
des bénéficiaires de la Banque alimen-
taire. Les cuisiniers de l’Amicale les épau-
leront afin qu’ils réalisent deux recettes. 
Ce sera, qui sait, un moyen pour qu’ils 
redémarrent dans la vie. Notre objectif est 
qu’ils se sentent épauler… Nous réflé-
chissons aussi dans l’avenir à réaliser un 
atelier destiné aux personnes souffrant de 
handicap. Dans la vie, tout le monde doit 
avoir sa chance et la Foire permet cela ! »

DLH : Quel sera le thème de la jour-
née de l’Amicale le 5 novembre où 
vous multiplierez les démonstrations 
et les dégustations ?
D. B : « A l’occasion de la Journée dédiée 
à l’Amicale proprement dit, mon objectif 
est de renvoyer l’ascenseur à ceux dont 
nous bénéficions des dotations pour cui-
siner. Je pourrais citer, entre autres, les 
Volailles Fermières, la Maison Helix, Le-
jay-Lagoute… Nous ferons des sauces à 
base de cassis par exemple. Nous réalise-
rons des recettes à partir de tous ces pro-
ducteurs locaux. Il faut parler du produit, 
de sa provenance. Notre objectif est que 
tout le monde se regroupe, nous voulons 
créer une véritable famille locale. Cela 
permettra de faire un événement vivant 
et d’apporter du dynamisme à la Foire ». 

U 
ne fois encore, la prestigieuse Maison 
Loiseau sera présente à la Foire inter-
nationale et gastronomique pour sa 92e 

édition à l’occasion d’une journée dont 
on sait d’avance qu’elle sera délicieuse. 
Mercredi 2 novembre, la journée Loi-

seau fera découvrir aux visiteurs la haute gastronomie, riche 
d’une histoire intimement liée au terroir, qui brille de plu-
sieurs étoiles au Guide Michelin. 
Louis-Philippe Vigilant*, Chef Adjoint du restaurant La Côte-
d’Or Bernard Loiseau, Jean-Bruno Gosse, nouveau chef de 
Loiseau des Ducs (Dijon) et Xavier Jacquin, chef pâtissier 
du Relais Bernard Loiseau à Saulieu feront le déplacement 
ensemble pour réaliser des démonstrations et dégustations 
culinaires hors les murs. Ils occuperont la Scène des Chefs 
chacun à leur tour pour régaler les visiteurs de leurs recettes 
concoctées en direct, de leurs astuces et de leur talent. Le 
tout composé évidemment à partir de produits de saison et 
locaux, issus de leurs producteurs de prédilection. Des dé-
monstrations qui permettront de découvrir les particularités 
et l’identité propres à chaque chef mais aussi l’histoire singu-
lière de chacun des établissements dans lesquels ils officient. 
De son côté, Patrick Bertron**, chef du Relais Bernard Loi-
seau à Saulieu assurera une master-class en direct en com-
pagnie de 3 visiteurs de la Foire qui formeront sa brigade 
éphémère. 
Une boutique éphémère Loiseau sera également ouverte sur 
l’espace Démo durant cette journée spéciale, dédiée à une 
institution de la gastronomie et de l'art de vivre à la fran-
çaise, ancrée en Bourgogne, qui poursuit son évolution par 
l’ouverture prochaine d’une nouvelle adresse à Besançon, 
« Loiseau du Temps ».

L’ancien boucher-charcutier et traiteur Daniel Blan-
chard a succédé au grand chef Stéphane Derbord à la 
tête de l’Amicale des Cuisiniers de Côte-d’Or. Et, tout 
comme son prédécesseur, celui qui fut médaillé d’or au 
concours du meilleur persillé en 2005 a la transmission 
inscrite dans ses gènes. L’Amicale multipliera ainsi les 
opérations tournées vers les jeunes… Daniel Blanchard participe à sa 19e Foire mais, cette fois-ci, comme président de l’Amicale des Cuisiniers de 

Côte-d’Or  

N 
ouvelle venue cette année, la 
Belgique présentera quelques- 
unes de ses spécialités gas-
tronomiques et de son art de 
vivre emblématiques sous la 
forme originale d’un petit train 

tirant des » wagonnets-cabanes » : un bar à bières, 
un restaurant de moules frites, la célèbre cabane à 
frites avec une grande friteuse ronde en animation, 
les gaufres traditionnelles, le chocolat ainsi que de 
l’artisanat local....Les visiteurs pourront également 
assister à un spectacle exceptionnel et très connu en 
Belgique : la sculpture sur chocolat et déguster du 
champagne au chocolat... 
De retour sur un espace agrandi, l'Irlande sera à nou-
veau présente pour assurer le spectacle, notamment 
avec un pub convivial qui sera au centre de toutes 
les attentions. À déguster, des spécialités au saumon, 
des fromages mais aussi une sélection des meilleurs 
whiskys. Côté artisanat, découvrez un stand de bijoux 
celtiques, de vêtements en cuir et de vestes et bérets. 
Le Canada recevra à nouveau les visiteurs en immer-

sion avec un bison grandeur nature posté à l’entrée 
de son village. Son grand restaurant accueillera, entre 
autres, les amateurs de Poutines mais aussi ceux de 
musique puisqu’une scène sera dédiée à une violo-
niste renommée en Amérique du Nord. Un chalet 
fera découvrir la culture amérindienne tandis que 
côté gourmandises, les produits issus de l’érable fi-
gureront en bonne place ainsi que les bières et les 
cocktails à déguster dans un bar typique. 
Présente chaque année depuis l’édition qui l’a consa-
crée « hôte d’honneur », L’Italie revient avec un vil-
lage d’envergure. Les dégustations de charcuterie 
et de fromages seront évidemment au rendez-vous 
ainsi que de truffes d’Alba, d’huiles d’olive et de cho-
colats. Le tout complété par une belle sélection de 
vêtements et de maroquinerie. 
Le Vietnam sera également représenté à l’étage du 
Hall 2 lors de la 92e édition de la Foire de Dijon. Les 
visiteurs pourront découvrir les attraits touristiques, 
la gastronomie, la culture, l’artisanat, la musique et 
la danse de ce lointain pays, au sein d’un pavillon ri-
chement décoré.

Un village 
international 

pour faire 
voyager 

les visiteurs

Créé lors de la dernière édition et plébiscité par les visiteurs, le village internatio-
nal met la diversité à l’honneur et fait voyager les visiteurs de l’Europe à l’Asie en 
passant par l’Amérique du Nord. Cinq pays sont rassemblés et ont l’opportunité 
de faire découvrir leur culture, des spécialités culinaires aux produits artisa-
naux typiques. 

SOLIDARITÉ AVEC L’UKRAINE

Dijon Congrexpo entretient des liens de coopération et d’amitié avec la ville de Vinnytsia en Ukraine de-
puis plusieurs années. Un pavillon ukrainien était d’ailleurs présent au sein du Village international lors de 
l’édition 2021 de la Foire. 
Cette année, l’association Ukraine – Dijon – Besançon disposera d’un stand où les visiteurs pourront obte-
nir tous les renseignements utiles sur les différentes possibilités de venir en aide aux Ukrainiens confrontés 
à la guerre. 

Bière belge pour étancher la soif Incontournables poutines canadiens

Saveurs asiatiques avec la cuisine vietnamienne

Quelques truffes italiennes sur des pâtes

Philippe Bertron Jean-Bruno Gosse Xavier Jacquin Louis-Philippe Vigilant
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Les métiers du vivant 
recrutent
Osez l’agriculture !

C’était 
il y a 
101 ans
Merci 
Tonton…

À la Ferme Côte-d’Or – le mini-Salon de 
l’agriculture développé par le Conseil Dépar-
temental –, il est un stand à ne pas manquer :  
celui de l’ANEFA et de la FDSEA 21. Et ce, 
parce que ces deux organisations vous pro-
poseront tous les métiers de l’agriculture. Et 
ils sont nombreux…  

V 
enez découvrir les mé-
tiers du vivant à la Ferme 
Côte-d’Or du 5 au 8 no-
vembre sur le stand de 
l’ANEFA (Association 
Nationale Emploi For-

mation en Agriculture) et de la FDSEA 21. 
L’ANEFA et la FDSEA 21 seront installées 
sous le grand chapiteau près de l’entrée de 
la Foire gastronomique. Objectif : mettre à 
l'honneur l'incroyable diversité des filières 
agricoles au milieu de nos vedettes : les co-
chons, vaches, moutons, chevaux, lapins….
« Cet événement est l’occasion de découvrir 
les métiers de l’agriculture sous un angle 
pédagogique (2 journées sont consacrées 
aux scolaires les 7 et 8 novembre) et, pour 
les plus grands, nous serons là avec des ex-

ploitants pour les informer sur les métiers 
et formations du secteur. Sans oublier notre 
catalogue d’offres d’emplois que nous met-
trons à disposition du public », précisent ces 
deux organisations, avant de développer : 
« Car, l’agriculture française, ce sont plus de 
100 métiers ! En Côte-d’Or, les productions 
principales sont les grandes cultures, les 
fruits et légumes, l’élevage et bien sûr la viti-
culture qui emploient énormément de main 
d’œuvre. Suivant les productions, les postes 
proposés vont de l’agent agricole polyvalent 
au directeur d’exploitation, en passant par le 
tractoriste, le maitre de chai ou encore le res-
ponsable d’élevage.
En Côte-d’Or, nous recrutons toute l’année 
en CDI, CDD, contrat d’apprentissage ou 
de professionnalisation, saisonnier à temps 
plein ou partiel. L’agriculture offre également 
de nombreuses perspectives d’évolutions 
professionnelles pour devenir « acteur ou ac-
trice » (37% des salariés sont des femmes sur 
le département !) du vivant ».
Et l’ANEFA de conclure : « Nous vous at-
tendons dès le 5 novembre dans un décor 
ludique, humoristique et coloré à l’image 

de notre nouveau site de promotion des 
métiers, formations et installations en agri-
culture : MON JOB C’EST LE VIVANT ! » 

ANEFA 21 : 
1 rue des Coulots 
21110 Bretenière 

03.80.68.67.68
cote-dor@anefa.org

www.lagriculture-recrute.org/
www.anefa.org/bourgogne-

franche-comte/

Sur  www.monjobcestlevivant.fr 
vous découvrirez tous les mé-
tiers agricoles en Bourgogne 

Franche-Comté

Sans sa Foire, Dijon ne serait pas tout à 
fait Dijon. Et sans Gaston Gérard, la Foire 
de Dijon ne serait pas ! Le maire de Di-
jon, connu bien au-delà des frontières de 
l’Hexagone pour la recette de poulet épo-
nyme, est à l’origine de la première Foire 
qui s’est déroulée du 7 au 13 novembre 
1921. Pour créer cet événement devenu 
majeur (et international) au fil du temps, 
il a dû dépasser les oppositions politiques 
(notamment dans son propre camp) et 
s’appuyer sur le tissu d’entrepreneurs lo-
caux de l’agroalimentaire. Retour sur la 
première édition…

I 
l était une fois… une chanson. Lisez plu-
tôt ces paroles : « Dijon c’est la p’tite ca-
pitale, dont sont fiers les Bourguignons. 
Tonton. Tonton. Tontaine ! Ville artis-
tique sans égale, pour sa finesse et son 
bon ton. Tonton. Tontaine et Tonton !  

A la Foire gastronomique, qu’est son enfant de prédi-
lection. Tonton…. Avec un zèle apostolique, il invite 
toutes les Nations. Tonton… » 
Tonton n’est ici pas celui de la Nièvre qui, par deux fois 
à la fin du XXe siècle, poussa victorieusement les portes 
de l’Élysée. Dans cette composition du Cercle Rameau, 
intitulée « Viv’le maire de Dijon » – eh oui, à l’époque, il 
n’était pas rare que l’on chante les louanges des élus ! –, 
Tonton n’est autre que Gaston Gérard, premier magis-
trat de la cité des Ducs de 1919 à 1935. Table de Lucullus 
oblige, le général romain resté célèbre pour son coup 
de fourchette et non pour ses coups sur les terrains de 
bataille, cette ritournelle nous permet de rendre à César 
ce qui lui appartient. 
Le souvenir de Gaston Gérard ne se perpétue pas seule-
ment à travers la célèbre recette de poulet. Une recette 
que l’on doit, au demeurant, à sa première femme (de 
son nom de jeune fille, Reine Geneviève Bourgogne, 
cela ne s'invente pas !) et popularisée par le chroni-
queur culinaire, Curnonsky, qualifié comme « le prince 
des gastronomes » entre les deux guerres, qu’il avait 
convié à dîner à son domicile très fréquenté, rue du 
Petit-Potet. Non, celui qui fut le premier membre d’un 
gouvernement français à être en charge du tourisme 
promit à ses électeurs de « réveiller la belle endormie 
sur ses lauriers de ville bourgeoise et bien élevée » . 

La sainte Trinité locale
Mais revenons à la France de l’après-guerre, qui, après le 
pire épisode meurtrier de son histoire, veut à nouveau 
déguster à pleines dents la vie et, surtout, renouer avec 
l’expansion. Le maire de Dijon a alors l’idée de s’ap-

puyer sur la sainte 
Trinité locale – le pain d’épices, la moutarde et le Cassis 
– et bâtir les fondations pour faire de Dijon une véri-
table cathédrale fréquentée par un nombre de plus en 
plus important de pèlerins au fil du temps. Autrement 
dit : amener à Dijon, par le biais d’une Foire annuelle (la 
première à l’échelle nationale spécialisée dans l’indus-
trie alimentaire), nombre de clients étrangers pour les 

industriels et les commerces locaux afin de leur ouvrir 
de nouveaux débouchés dans une période marquée, 
entre autres, par les barrières douanières, les contrefa-
çons ainsi que, il ne faut pas l’oublier, la prohibition… 
Ce sont les chefs d’entreprise de l’agroalimentaire qui 
sont ses principaux soutiens et à l’origine de l’évé-
nement. Tout comme ils le seront, des années plus 
tard, pour la genèse de la Confrérie des Chevaliers du 
Tastevin, les deux manifestations bourguignonnes qui 
réussiront à franchir l’épreuve du temps. 

La liesse populaire
La première édition s’est tenue au sein des trois cours 
intérieures du palais des Ducs, salle de Flore, salle des 
États, salon Apollon (pour la Table de Lucullus) mais 
aussi à la bourse du commerce (ancienne église Saint-
Etienne) où furent exposés les vins, liqueurs et vinaigres. 
Les rues Rameau, Buffon et la place Saint-Michel accueil-
lirent des machines agricoles. Le musée des Beaux-Arts 
fut réquisitionné pour une rétrospective sur le mobilier 
de salle à manger et les accessoires de la table. 
Quant au banquet de l’inauguration proprement dit, il 
s’est tenu le 12 novembre à l’hôtel de ville, en présence 
du sous-secrétaire d’Etat à l’Intérieur, Maurice Colrat de 
Montrozier. Après avoir traversé la ville depuis la gare 
dans la liesse populaire, celui-ci put se régaler par le 
menu préparé par le Pré aux Clercs tout proche. C’était 
il y a 101 ans et la Foire internationale et Gastronomique 
de Dijon écrivait la première page de son histoire. Une 
chose est sûre, nous pouvons être reconnaissants à 
Gaston Gérard. Merci Tonton !

Camille Gablo

Si vous voulez remonter l’histoire de la Foire de Di-
jon, lisez l’excellent ouvrage de Charles Marquez 
qu’a publié Dijon Congrexpo à l’occasion de la 80e 

édition

Comme chaque année, la ville et la métropole 
de Dijon seront présentes à la foire sur un stand 
mutualisé, avec pour thématique générale «Di-
jon, territoire innovant pour un futur plus éco-
logique». Les grands projets seront à nouveau 
mis à l’honneur sur une surface de plus de 
140m2 interactive et riche en animations. 

D 
es espaces consacrés 
aux enjeux environne-
mentaux OnDijon, RES-
PONSE, l’hydrogène, la 
méthanisation, la transi-
tion alimentaire et son 

programme ProDij. Autant d’ambitieux projets 
pour lesquels les 23 communes du territoire se 
sont investies pour construire une métropole 
douce à vivre. De la métropole intelligente et 
connectée à nos assiettes, en passant par la tran-
sition énergétique et les quartiers du futurs, Di-
jon s’engage pour une meilleure qualité de vie 
de ses habitants. 

AU PROGRAMME 
• Les Climats du vignoble de Bourgogne : invité 
d’honneur. 
L’histoire du vignoble de Bourgogne et des 
Climats n’aura plus de secret pour les visiteurs 
qui sous forme de jeux, de quiz et à l’aide de 
la réalité augmentée, partiront à la découverte 
des Climats. 
• La Cité internationale de la gastronomie et du 
vin fait son show. 

Inaugurée en mai 2022, la Cité internationale de 
la gastronomie et du vin s’installe pendant 13 
jours sur le stand de la ville et de la métropole 
de Dijon. Dégustations, apéritifs, shows culi-
naires, valorisation des produits du terroir, ren-
contre avec les chefs d’ici et d’ailleurs, chaque 
jour un programme riche en goûts et en saveur. 
• Le « Living Lab », espace de démonstration de 
la transition écologique, tourné vers l’avenir de 
Dijon métropole, mtttra en lumière l’évolution 
des grands projets de la métropole : vidéos, ma-
quette interactive, conférences... de nombreux 
rendez-vous pour répondre à l’ensemble des 
questions et (re)découvrir l’application OnDi-
jon qui vous simplifie la vie. 

LES TEMPS FORTS SUR LE STAND
• Découverte des Climats du vignoble de Bour-
gogne 
• Show en cuisine avec La Cité internationale 
de la gastronomie et du vin de Dijon : 
animation, recettes par la Cuisine Expérientielle.
cocktail par le Chef Dansard, animations et dé-
gustations par le Village Gastronomique : smoo-
thies, soupe, fromages, charcuterie, etc. 
show culinaire autour des sushis avec le chef 
Vincent Broggi. 
démonstration autour de la gastronomie tradi-
tionnelle avec le chef Clément Bidart. 
ateliers bocaux, avec dégustations par le groupe 
Epicure.
ateliers pâtisserie avec l’école Ferrandi.
animations, dégustations du Manège à mou-

tarde. 
découvertes des produits bourguignons : anis, 
cassis, etc. 
jeux patrimoniaux avec Le 1204, Centre d’inter-
prétation de l’architecture et du patrimoine de 
Dijon. 
• ProDij., mieux manger, mieux produire : pro-
fitez des animations et dégustations 
• RESPONSE, la réponse de Dijon au réchauffe-
ment climatique : démonstrations autour de la 
maquette du quartier Fontaine d’Ouche. 
• Le Conseil municipal des enfants fête les 10 
ans du tram : ateliers créatifs et participatifs. 
• OnDijon : démonstrations d’une application 
indispensable. 
• Horizon Paris 2024 : rencontres et dédicaces 
avec #TEAMSPORTDIJON. 
• Le festival des « Nuits d’Orient » en résidence 
: place à la culture ! 
• La Forêt des enfants grandit à la foire. 
• Découverte gourmande et surprenante des 
miels de Dijon. 
• La Dijonnaise, l’eau de Dijon à déguster sans 
modération avec Odivea. 
• Sensibilisation au tri avec le Tri Truck. 
• L’UB fête ses 300 ans : retour vers le futur 
avec une communauté universitaire riche de sa 
diversité. 
• 1, 2, 3 Souriez ! Profitez d’un décor unique 
en famille ou entre amis le temps d’une photo 
souvenir.

« Dessinons ensemble 
un territoire solidaire, 
écologique et rayonnant » La Cité internationale de la gastronomie et du vin propose chaque jour un programme riche 

en goûts et en saveur. 

On Dijon, l'application qui vous simplifie la vie

À quoi sert la Région ? 
C'est une question à laquelle peu savent répondre. Et pourtant, la Région, la plus récente des 
collectivités territoriales, est présente dans le quotidien de chaque Bourguignon-Franc- Comtois, 
dans sa vie personnelle comme professionnelle, et peu importe son âge. 
De la formation à la transition énergétique, du développement économique aux transports, des 
lycées à l'agriculture, de la jeunesse aux fonds européens, du sport au tourisme, la Région in-
tervient dans le cadre de ses compétences obligatoires, facultatives et partagées avec les autres 
collectivités. 
Elle a vu ses pouvoirs renforcés en matière de développement économique et d'aménagement 
durable du territoire et est devenue l'autorité organisatrice des transports sur le territoire. De 
nouvelles compétences lui ont été transférées : la gestion des transports scolaires et interur-
bains, et le centre de ressources, d'expertise et de performance sportives (CREPS) dont elle est 
devenue propriétaire... 
Pour en savoir plus sur la collectivité, rendez-vous sur le stand de la Région. Des jeux vous at-
tendent pour apprendre en s'amusant. 

Une plateforme digitale
pour vivre la Foire à distance
Pour la deuxième année, la foire et son ambiance bien particulière vont résonner bien au-delà du parc 
des expositions. Depuis la plateforme accessible depuis le site foirededijon.com, les internautes pour-
ront en effet retrouver l’ensemble des offres des exposants et visionner en replay les animations ainsi 
que les émissions quotidiennes « En direct de la foire » enregistrées au studio situé au cœur de la foire, 
de quoi leur donner envie de venir vivre toutes les émotions de l’événement en live. 
Rappelons qu’en 2021, la plateforme avait reçu près de 50 000 visites et souvent fait le bonheur de 
fidèles de la foire malades, âgés ou dans l’incapacité de se déplacer. 
Cette année, la plateforme restera en ligne jusqu’au 21 novembre ; l’occasion pour les exposants de 
bénéficier d’une visibilité supplémentaire et de prolonger « l’effet foire ». 
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L'
aventure « foire » a commencé 
pour la Fédération des Chas-
seurs de Côte-d'Or en 2011 en 
partenariat avec Dijon Congrex-
po. Un seul mot d’ordre : géné-
rosité, terroir, venaison, chasse, 

partage et bien évidemment convivialité. 
L'objectif : faire découvrir ou redécouvrir au 
grand public toutes les vertus d'une viande au-
thentique et saine. Traditionnellement, la Table 
de Lucullus reprend des allures de nature morte 
en présentant le gibier façon « retour de chasse 
». Chefs et traiteurs rythment la journée en pro-
posant des démonstrations de cuisine et des 
dégustations de mets élaborés à base de gibier. 
Par ailleurs, comment ne pas évoquer les dé-
gustations des nombreuses terrines qui attirent 
chaque année, toujours autant de curieux et de 
gourmands autour de la Table de Lucullus. 

Fidèles partenaires
Les partenaires historiques (Maison Mitanchey 
à Dijon, Boucherie Saint-Georges à Fauverney, 
Boucherie traiteur Jo de Pontailler-sur-Saône 
seront mis en lumière par le biais de la dégusta-
tion de leurs terrines. 
Nathalie Goux avec son équipe fera une dé-
monstration s’intitulant « réaliser sa terrine avec 
son gibier ». 
Vous retrouverez les traditionnelles recettes de 
gibier réalisées en direct par des chefs locaux 
dont Guillaume Royer ou encore Laurent Parra. 
Ces démonstrations seront suivies d'une dégus-
tation. 

Participation des écoles hôtelières
Les Rencontres Féminines Hôtelières, orches-
trées par l'Amicale des Cuisiniers et organisées 
en partenariat avec la FDC 21, auront lieu le 
jeudi 10 novembre. LaFédération met un point 
d’honneur à leur faire travailler la venaison. Ce 
sont nos futurs grands chefs et nous espérons 
qu’elles mettront à leur carte cette succulente 
viande. Les jeunes filles des Lycées hôteliers de 
la région s'affronteront autour d'une recette à 
base de biche. 

Chasseurs, à vos tabliers !
On ne présente plus le traditionnel Concours 
de la meilleure terrine de gibier élaborée par 
des amateurs, organisé par la fédération depuis 
de nombreuses années. Chasseurs et proches 
sont invités à confectionner la meilleure ter-
rine de gibier de leur choix (gibier à plume ou 
à poil). Un jury composé de chefs cuisiniers et 
de charcutiers-traiteurs départagera les concur-
rents afin de sélectionner les 5 meilleures pré-
parations. 

Programme
•  Jeudi 10 novembre, Journée Chasse et 

Venaison (11e édition). 
• Sur la scène des chefs, Espace démos et 

table de Lucullus, organisée par la Fédé-
ration départementale des Chasseurs de 
la Côte d'Or en partenariat avec l’Amicale 
des Cuisiniers de Côte-d’Or et les métiers 
de bouche. 

• Exposition « Retour de chasse »
• Gibiers en cuisine et préparations charcu-

tières . Table de Lucullus. 
• 10 h 30 – 11 h 30. Déroulement d'une 

fabrication artisanale de terrine de gibier. 
Scène des Chefs. 

• 10 h 30. Concours de terrines de gibier 
réalisées par les chasseurs et leurs familles. 
Scène des Chefs. 

• 12 h – 13 h 30. Recettes de gibier réa-
lisées en public par des chefs de cuisine 
et dégustation accompagnée des accords 
mets et vins. Scène des Chefs.

• 14 h – 17 h. 24es Rencontres féminines 
hôtelières organisées par l'Amicale des 
Cuisiniers, en collaboration avec la Fédé-
ration des Chasseurs de la Côte-d'Or - Réa-
lisation de recettes de gibier par les élèves 
des lycées hôteliers. Scène des Chefs.

• 15 h – 18 h. Dégustations offertes au pu-
blic de terrines de gibier réalisées par les 
traiteurs partenaires. Table de Lucullus.

• 18 h. Proclamation des résultats et remise 
des prix aux lauréats du concours de ter-
rines - Remise des diplômes aux partici-
pants. Table de Lucullus.

• 18 h 30 – 20 h 30. Recettes de gibier ré-
alisées en public par des chefs de cuisine. 
Dégustation accompagnée des accords 
mets et vins. Scène des Chefs. 

• À partir de 18 h 15. Fanfare de sonneurs 
de trompes de chasse Rallye des Trompes 
de l'Ouche.

De la terre 
à l'assiette

Une journée pour découvrir la venaison. La meilleure fa-
çon de promouvoir la viande de gibier est de la faire dé-
guster ! Cette année, la journée « Saveur de venaison » aura 
lieu le jeudi 10 novembre. 

PRATIQUE 
Journée « Saveurs de Venaison » durant 
la Foire Internationale et Gastronomique 
de Dijon, le jeudi 10 novembre 2022
3 Boulevard de Champagne, 21000 Dijon.

L'inscription pour le concours de terrines est à 
faire auprès de la Fédération des chasseurs de 
Côte-d'Or. 
Renseignements : 03 80 53 00 75 
accueil@ fdc21.com • www.fdc2l.com 

La Côte-d'Or 
à table !

Tous à la ferme 
Côte d'Or !

Déguster, savourer, rencontrer, découvrir et partager.
Un espace de 130 m2 décliné en 3 univers et pensé au-
tour de la marque « Savoir-faire 100% Côte-d'Or ». 
Nouveau ! Le Bistrot 100% Côte-d'Or « Oui Chef ! » 
Tenu par le Chef traiteur agréé Cyrille Riandet, cet es-
pace restauration proposera aux visiteurs des planches 
apéritives mixtes, à partager entre amis ou en famille, ac-
compagné d'un verre de vin de l'appellation Bourgogne 
Côte-d'Or. 
Nouveau ! La boutique exclusive 100% Côte-d'Or 
La marque s'invite à votre table ! Boissons, viandes, pro-
duits frais, biscuits et autres condiments, la boutique 
officielle proposera chaque jour une sélection variée de 
produits emblématiques de la Côte-d'Or et issus du tra-
vail de plus de 50 producteurs et artisans agréés. 
Un incontournable pour (se) faire plaisir ! 
Un programme riche en animations et ateliers 
Découvrir la nouvelle route de la truffe avec La Côte-d'Or 
J'adore, déguster le bien bon bonbon des Anis de Fla-
vigny, fabriquer un porte-clés Gaston avec la serrurerie 
Begin, assister à l'atelier fibule animé par le MuséoParc 
Alésia... et bien plus encore. Il y en aura pour tous les 
goûts !

Du 5 au 8 novembre 

Le grand rendez-vous de l'agriculture côte-d'orienne 
Le Conseil Départemental et la Chambre d'Agriculture s'associent de nouveau 
pour réunir les agriculteurs de Côte-d'Or. Rendez-vous sous un chapiteau de 1 
400 m2 pour la 14e édition de la Ferme Côte-d'Or ! 

Plus de 80 animaux de 40 races différentes 
L'endroit idéal pour échanger avec les agriculteurs, fiers de transmettre l'amour 
de leur métier et de leurs animaux ! Plus de 100 bénévoles se relaieront sur les 4 
jours pour accueillir les visiteurs. 

Plus de 40 ateliers ludiques et pédagogiques 
Comprendre la synergie entre abeilles et cultures de moutarde, reconnaître les 
empreintes des animaux de la ferme, se renseigner sur les métiers de la vigne et 
du vin... et bien plus encore ! 

Un univers adapté à tous les enfants 
Accueil de 1 500 élèves issus de 35 établissements scolaires et livret pédagogique 
disponible gratuitement pour approfondir ses connaissances. 

Des grands rendez-vous à vivre ensemble
Atelier maquillage « animaux de la ferme » : dimanche 6 novembre, de 15 h à 
17 h. 
Spectacle de magie par Fabien de Forest : dimanche 6 novembre, de 17 h à 18 h. 
Concours de jugement de bétail : lundi 7 novembre de 10 h 30 à 15 h. 
Grand défilé des animaux de la Ferme : mardi 8 novembre à 16 h 30. 

HALL 1, AU COEUR DU PAVILLON CÔTE-D'OR

HALL 1, AU COEUR DU PAVILLON CÔTE-D'OR. 
ENTRÉE AVENUE DES GRANDS DUCS D’OCCIDENT 
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FOIRE INTERNATIONALE ET
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La Côte-d’Or
à Table !

RENDEZ-VOUS
AU STAND

HALL 1
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Mardi 1er novembre 

Journée des jeunes chefs représentatifs de la 
jeune scène gastronomique dijonnaise : 
• Le Malto, Dijon, chef Maxime Victorin. 
• La Musarde, Hauteville les Dijon, chef Charlélie 
Clerget. 
• Betterave, Dijon, chef Hugo Schneider. 

Mercredi 2 novembre 

Journée Bernard Loiseau. 
Master-classe à le chef Patrick Bertron** (Saulieu) 
ouverte à 3 visiteurs de la Foire qui auront gagné 
leur participation sur les réseaux sociaux de Dijon 
Congrexpo. 
Démo/dégustation du nouveau chef de Loiseau des 
Ducs (Dijon), Jean-Bruno Gosse. 
Démo/dégustation de Louis-Philippe Vigilant* (avant 
à Dijon, maintenant aux côtés de Bertron à Saulieu).
Démo/dégustation du chef pâtissier de Saulieu 
Xavier Jacquin. 
Boutique Loiseau sur l’espace Démo. 

Jeudi 3 novembre 
Journée « cuisine responsable »
Ma cuisine 0 déchet - Démo/dégustation avec une 

maraîchère de la région (et les cuisiniers de l’Ami-
cale). Comment cuisiner sans rien perdre – Opéra-
tion avec le Conseil départemental de la Côte-d'Or : 
• Pôle Aménagement et Développement des Terri-
toires • Direction Agriculture, Environnement, Par-
tenariat local. 
• Service Environnement et Milieux naturels. 

Banque Alimentaire. 6 bénéficiaires des asso-
ciations qui travaillent avec la Banque Alimentaire 
apprendront à cuisiner des plats simples (avec les 
produits de la BA) avec les cuisiniers de l’Amicale. 
En parallèle, Dijon Congrexpo offre un repas à la 
Foire à une trentaine de bénéficiaires + Opération 
auprès des exposants pour les inciter à donner à la 
BA. 

Vendredi 4 novembre 
Nocturne
Atelier Enfants - 1h30 sur le thème thème Hal-
loween. Sur inscription. Ouvert à 6 enfants de 6/12 
ans qui apprendront à cuisiner salé/sucré avec Muriel 
Arcos de Cakes In the City. 
Atelier gratuit. 
Démonstrations/dégustations de mixologie (art des 
cocktails) avec M.Moutarde.
17h / 19h. 
Le concours de Jambon persillé : Concours pro-
fessionnel organisé par la Confrérie des Chevaliers 
de Saint Antoine. 

Samedi 5 novembre 

Nocturne
Journée de l’Amicale présidée aujourd’hui par Daniel 
Blanchard. Toute la journée, les cuisiniers de l’Ami-
cale enchaîneront les démos/dégustations. 

Dimanche 6 novembre 

L’actrice Laëtitia Milot vient sur la Scène des 
Chefs cuisiner avec le chef étoilé Stéphane Derbord 
la célèbre recette du poulet Gaston Gérard. 
Démonstration suivie d’une dégustation. 
L’actrice dédicacera ensuite ses ouvrages sur l’espace 
démos et se prêtera au jeu des photos avec le public. 

Lundi 7 novembre 
Le grand prix national de la Gourmandise. 
Concours professionnel pâtisserie / chocolaterie de 
haut niveau. 49e édition présidée par Fabrice Gil-
lotte, MOF Chocolatier et jury composé de MOF et 
de pâtissiers de renom. 
Concours de croquembouches. Concours réser-
vé aux élèves de la mention complémentaire Pâtisse-
rie de l'École des Métiers de Dijon métropole. 
Les concours de la Boulangerie : Concours profes-
sionnels. 

Mardi 8 novembre 
Journée de l’Ecole des métiers de Dijon métropole. 
Les élèves des différentes sections se succéderont 
sur la Scène des Chefs avec des démos/dégustations 
et en parallèle sur l’Espace Démos 

La salle fait son show
Très beau challenge inter-établissements, « La salle 
fait son show » est destiné à valoriser les métiers de 
la salle ; il est organisé conjointement par l’Ecole des 
Métiers, l’école hôtelière Saint-Bénigne, l’école hôte-
lière du lycée Le Castel. 

Mercredi 9 novembre 
Concours de Jeunes Espoirs. 
Président : Stéphane Derbord. Concours profes-
sionnel dont l’objectif est de promouvoir les jeunes 
espoirs de la cuisine. Il est réservé aux jeunes profes-
sionnels de 18 à 26 ans. Il mettra en scène sous forme 
dynamique et contemporaine 6 candidats contraints 
de cuisiner dans un temps imparti une entrée et un 
plat imposés. Organisé par l’Amicale des Cuisiniers 
de Côte d’Or. 
Le défilé des Confréries. 

Du 10 au 13 novembre 

Concours Vinidivio. 12 novembre, Paulée.

Jeudi 10 novembre 

Nocturne 
Journée Chasse et Venaison (11e édition)
Présents sur la scène des chefs, Espace démos et 
table de Lucullus. Organisée par la Fédération dépar-
tementale des Chasseurs de la Côte-d'Or en partena-
riat avec l’Amicale des Cuisiniers de Côte-d’Or et les 
métiers de bouche. 

Vendredi 11 novembre 

Nocturne
Concours de poke bowl pour les cuisiniers amateurs 
- En parallèle danses tahitiennes sur l’espace démos 
pour se mettre dans l’ambiance palmier et sable 
chaud ! 14h /17h : 
Démos/Dégustations de mixologie par M. MOU-
TARDE. 17h / 19h 

Samedi 12 Novembre 
Nocturne
Journée des produits régionaux
3 chefs de la région viendront décliner les produits 
phares de la région avec des recettes originales. 

Dimanche 13 novembre 

Atelier Enfants 
1h30 sur le thème de Noël. Sur inscription. Ouvert 
à 6 enfants 6/12 ans qui apprendront à cuisiner salé/
sucré avec Muriel Arcos de Cakes In the City.
Atelier gratuit.
Et sur l’Espace démos : Concours TARTES NO LIMIT, 
concours très sympa 2e édition Présidé par le pâtis-
sier Pierre Hubert.

Les temps forts 
de la Foire

PLAN

Voir toutes les infos 
sur le site de la Foire
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Du mardi 1e

au dimanche 13
novembre 2022

les 4, 5, 10,11 et 12 novembre

5 nocturnes

de 10 h à 20 h 
(fermeture à 19h le 13 novembre)

de la foire

Accès à la foire jusqu’à 22h

• Fermeture du Hall 2 à 21H 
(Habitat - équipement de la maison - beauté - bien-être...)

• Fermeture du Hall de la Gastronomie à 23H

Accès
Entrées 
• Avenue des Grands Ducs d’Occident
• Rue Léon Mauris (entrée Poincaré)

LA FOIRE
PRATIQUE

Vinidivio - Salon des vins

Du jeudi 10 au dimanche 13 novembre 
de 10h à 20 h (fermeture à 18h le 13 novembre)

Accessible depuis la Foire uniquement

DIJON CONGREXPO
Parc des Expositions et Congrès de Dijon
3 boulevard de Champagne – CS 67827
21078 DIJON CEDEX
Tél. : 03.80.77.39.00
contact@dijon-congrexpo.com
www.dijon-congrexpo.com

Mardi 1er novembre à 11h

Organisation

Inauguration

Prix d’entrée
• Plein tarif : 6,50 €

• Tarif réduit : 5,50 €
•• familles nombreuses
•• groupes de +20 personnes
•• séniors de plus de 65 ans 

• Tarif jeunes (13 à 25 ans) : 4,00 € 
Gratuit pour les moins de 13 ans

• Pack Foire + Vinidivio : 10 €

Entrée gratuite à partir de 18h 
les jours sans nocturne : 
les 1, 2, 3, 6, 7, 8 et 9 novembre
Profitez-en pour dîner à la foire !

Billetterie en ligne
Accessible depuis le site www.foirededijon.com

Achetez vos billets en ligne avant l’ouverture 
de la foire et bénéficiez de tarif préférentiels 
(valables jusqu’au 31/10/2022 inclus) :

• Plein tarif : 5 € (au lieu de 6,50 €)

• Tarif jeunes : 3 € (au lieu de 4,00 €)

• Séniors + 65 ans : 4 € (au lieu de 5,50 €)

Pour tout savoir sur la foire 2022, 
consultez le site www.foirededijon.com

En voiture
En arrivant à Dijon, suivre 
« Centre Clemenceau » et le fléchage 
spécifique « Foire » plus de 2 500 places dans 
un rayon de 900m autour de la foire :
• Palais des Sports (570 places)
• Clemenceau (582 places)
• Boulodrome + rue Léon
• Mauris (174 places)
• Conservatoire (85 places)
• Malraux (270 places)
• Vaillant (60 places)
• Trémouille-marché (445 places)
• Drapeau (360 places)

En TER
TER gare de Dijon Centre

En vélo
Station Divia Vélodi place Jean Bouhey

Voiture + Tram
La solution parking relais : 
Pour vous rendre à la foire, ayez le réflexe 
parkings relais (P+R). Stationnez votre 
véhicule dans l’un des 3 parkings relais de 
l’agglomération dijonnaise et prenez le tram :

Parking relais Piscine Olympique
Accès en voiture : rocade Est puis sortie 
Quétigny - 243 places. 
Desservi par la ligne T1 
Dijon Gare ←→ Quétigny Centre
Station : piscine olympique
Un tram toutes les 5 à 15 minutes

Parkings relais Valmy et Zénith (hors soirée de concert) 
Situé au terminus de la ligne T2 
(Chenôve centre ←→ Dijon Valmy) 
Station Valmy ou Zénith 
(correspondance avec T1) 190 places
Un tram toutes les 5 à 15 minutes

En taxi
Les stations de taxi : 
Avenue des Grands Ducs d’Occident
Boulevard de Champagne

Faites la foire et rentrez chez vous en taxi !
Dijon Congrexpo et l’association Taxis Dijon 
renouvellent leur partenariat à l’occasion de 
la foire : Dijon Congrexpo prendra en charge, 
les soirs de nocturne, de 23h à minuit, les 
courses pour reconduire les visiteurs qui le 
souhaitent à leur domicile (à condition qu’il 
soit situé dans l’agglomération dijonnaise)

En bus
Réseau Divia Bus et Tram
Ligne 6 (Longvic ←→ Toison d’Or)
Arrêts Marne et Reims

En tramway
Réseau Divia Bus et Tram
T1 (Gare ←→ Quétigny centre)
Stations Auditorium et Poincaré 
Fréquence : 5 à 8 min. en journée et 10 à 15 min. en soirée 
ou après 20h

35.


