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NOUVEAUTÉ MIDAS
ENTRETENIR SA BOÎTE DE VITESSE AUTOMATIQUE C’EST :
• Préserver sa performance
• Conserver sa souplesse
• Economiser du carburant
• Eviter une réparation coûteuse

L’ENTRETIEN DES BOÎTES 
DE VITESSE AUTOMATIQUES
• Vidange intégrale
• Remplacement filtres et joints
• Nettoyage et rinçage
• Remplissage huile

avec machine et huile homologuée

OFFRE  
DE LANCEMENT

-15% 
SUR LA PRESTATION
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La Forêt des Enfants
Dans le contexte mondial que nous connais-
sons actuellement, et sur lequel il n’est pas 
besoin de revenir tellement il occupe au quo-
tidien le (triste) haut de l’actualité, commen-
cer cette rubrique par une citation de Martin 
Luther King, qui avait fait de la non-violence 
la sève de son combat, n’est pas innocent : « Si 
l'on m'apprenait que la fin du monde est pour 
demain, je planterais quand même un pom-
mier… » Une façon d’en appeler à la préserva-
tion de la planète bien avant que celle-ci ne soit 
sur toutes les bouches. Les plus jeunes et leurs 
parents qui participeront le dimanche 26 no-
vembre prochain sur le plateau de la Cras et sur 
le chemin de la Motte Giron à l’opération « La 
Forêt des Enfants » auront, qui sait, une pensée 
pour ce grand homme. Rappelons que cette 
Forêt compte depuis son origine plus de  
8 000 arbres. Un signe fort à la fois 
contre le réchauffement climatique 
et pour les générations futures…
 

Les Forçats de la Route
C’est à la première adjointe 
de Dijon, marathonienne et 
VTtiste confirmée, qu’est 
revenue cette annonce 
sportive d’envergure : « Le 
Tour de France sera de 
retour à Dijon en 2024, 
27 ans après son der-
nier passage ! C’est une 
grande et bonne nou-
velle pour notre ville  », a 
souligné Nathalie Koen-
ders, qui a remercié «  le 
directeur du Tour, Christian 
Prudhomme, d’avoir enten-
du la demande qu’elle avait 
portée au nom de Dijon l’an 
dernier ».  Les Forçats de la route 
devraient passer pas moins de 3 
jours en Côte-d’Or (un record) et la 
cité des Ducs comme la côte vineuse 
mais aussi Semur-en-Auxois et le Nord 
du département devraient être placés sous 
les projecteurs. A l’heure où nous écrivions ces 
lignes, le parcours officiel n’avait pas encore 
été dévoilé. Nous vous en reparlerons évidem-
ment…
 

La FEDOSAD ne disparaît pas…
Beaucoup s’inquiétaient de l’avenir de la FE-
DOSAD, la Fédération Dijonnaise des Œuvres 
de Soutien A Domicile, gérant deux Ehpad et 
employant quelque 600 salariés, intervenant 
en Côte-d'Or et en Saône-et-Loire. Particuliè-
rement en difficultés, cette structure fondée en 
1957 avait été placée en redressement judiciaire 
au mois de septembre. Cet acteur essentiel de 
l’économie sociale et solidaire rejoindra au 
1er novembre l’Union Mutualiste VYV3 Bour-
gogne, dont le projet de reprise a été retenu par 
le juge. Et celle-ci s’est engagée à «  préserver 
la quasi‐intégralité des emplois, à poursuivre 
les activités au service des patients et usagers, 
à lancer un vaste plan de formation pour les 

professionnels non diplômés ». Sans omettre 
de «  mutualiser les compétences, les outils et 
consolider les services et établissements grâce 
aux liens tissés de longue date entre les deux 
organismes ». Une excellente nouvelle… 
 

La Société des 33
Après l'organisation réussie des Tables Gour-
mandes le 7 juillet dernier, la Société des 33, 
présidée par Gilles Trahard, propose le di-
manche 12 novembre un nouvel événement 
gourmand, son 1er vide-cuisine. Ce marché 
ouvert aux exposants particuliers comme pro-
fessionnels proposera livres, ustensiles, objets 
anciens et d'occasion 

de la c u i -
sine, de la cave et du vin, de la 
vaisselle, du linge de table… permettant ainsi 
aux visiteurs de préparer leur table de fêtes. 
Cet événement se déroulera salle Michelet, 
boulevard Maréchal-Leclerc à Talant, de 8 à 18 
heures. Entrée gratuite… Et pour les exposants 
intéressés, societedes33@gmail.com
 

Les Fées Téméraires
Les Fées Téméraires ont fait rêver des enfants 
malades en les conduisant au Safari de Peau-
gres, le plus grand parc animalier de la région 
Auvergne Rhône-Alpes. Manon, Ethan et Wil-
liam, accompagnés de leurs parents, ont pu, 
grâce à cette association créée en 2022 par 
Danièle Libanori et Marie-Ange Meyer afin de 
lever des fonds, s’évader de leur quotidien le 
temps d’un week-end. Pour que d’autres en-
fants puissent profiter de ces moments rares, 

les Fées Téméraires vous donnent d’ores et 
déjà rendez-vous pour une exposition le 25 no-
vembre prochain salle Michelet à Talant…
 

La descendante de Lamartine
Le samedi 28 octobre à l’hôtel de Voguë sera 
remis le 31e Prix de Poésie Yolaine et Stephen 
Blanchard. Décerné par l’association «  Poètes 
de l’amitié - Poètes sans frontières  », ce prix 
sera attribué à Monique-Marie Ihry pour son 
recueil intitulé « Une Perle sur mon Corsage ». 
Cinquante exemplaires de son ouvrage seront 
dédicacés et vendus au profit de l’association 
Surrénales. 

FestiSol
Le FestiSol permet à toutes celles et ceux qui 

le souhaitent de s'engager pour un monde 
plus juste, solidaire et durable. Ce Fes-

tival des Solidarités, rendez-vous an-
nuel et international – dans toute la 

France et dans 12 pays d’Afrique – , 
a pour objectif de promouvoir 

et célébrer une solidarité ou-
verte au monde et à tous. 

Celui-ci se déroulera du 17 
novembre au 3 décembre et 
nombre d’événements sont 
organisés en Bourgogne 
Franche-Comté et sur le 
territoire métropolitain… 
Ainsi la Région offre un 
spectacle intitulé « Contes 
sous le baobab  » qui sil-
lonnera les huit départe-

ments. Un titre qui ne sera 
pas sans rappeler des sou-

venirs au sérail politique !  
Pour plus d’informations, 

www.festivaldessolidarites.
org

 

Pour les Vacancix
  Joindre l’utile à l’agréable. C’est, en 

substance, ce que propose le Muséo-
Parc Alésia. Durant les vacances scolaires, 

celui-ci décline nombre d’activités spéciale-
ment conçues pour les familles. En journée ou 
en soirée, c’est une occasion originale – et en 
s’amusant – de découvrir la vie des Gaulois et 
des Romains. Une façon de ne pas rester éloi-
gné des cours d’histoire… 

Le bonsaï fait recette
 Lors de la Semaine du Japon, première du nom 
organisée récemment par la Ville de Dijon, les 
animations et événements étaient multiples 
afin que la cité des Ducs revêtent les couleurs 
blanche et rouge. Il y eut certes le coup d’en-
voi de l’Exposition « À portée d’Asie » invitant, 
au musée des Beaux-Arts, à découvrir deux 
siècles d’engouement pour les arts asiatiques 
en France, ou encore la cure de jouvence du 
Jardin japonais. Mais il y eut également le Salon 
du Bonsaï, premier du nom là aussi à Dijon. Et 
celui-ci a rencontré un franc succès puisqu’il a 
accueilli 1 200 visiteurs sur 2 jours. Banzaï, au-
rait pu dire Coluche !

7 AV. DE LA DéCOUVERTE - 21000 DIJON
www.AMG-INFORMATIQUE.COM

03 80 74 24 44

SOLUTIONS 
INFORMATIQUES

CYBERSÉCURITÉ
ET AUDIT

MAINTENANCE 
ET ASSISTANCE

SOLUTIONS 
D'IMPRESSION

LOGICIELS DE 
GESTION SAGE

FORMATION 
PROFESSIONNELLE
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NOUVEAU VOLVO EX30
LE CONCENTRÉ DU MEILLEUR DE VOLVO.

Cycle mixte WLTP Volvo EX30 Single Extended Range Ultra : 
Consommation (kWh/100km): 15.7 – CO2 en phase de roulage (g/km): 0.
Modèle présenté avec options. Valeurs données avec jantes de série, hors options et 
accessoires qui peuvent varier selon la conduite et l’environnement. Données en cours d’homologation. VOLVOCARS.FR 

Au quotidien,  prenez les transpor ts en commun. #SeDéplacerMoinsPol luer

1 TER rue Antoine Becquerel  21300 Chenôve
03 80 515 001
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UNE PREMIÈRE NATIONALE
ALTERNANCE

Le CFA Sanitaire et Social et l’IRTESS viennent d’obtenir un 
agrément unique à l’échelle nationale. Et ce, afin de proposer 
une nouvelle formation d’aide-soignant. Le territoire dijonnais, 
au sein duquel ce métier est particulièrement en tension, mais 
aussi les futurs apprenants en profiteront pleinement. Les pre-
miers cours débutent en janvier…

 
ienveillance, cohésion et solidarité… telles 

sont les valeurs associatives portées haut et 
fort par le CFA Sanitaire et Social de Bour-

gogne Franche-Comté. Et l’on comprend 
mieux pourquoi cet établissement, pi-
loté de main de maître depuis deux ans 
par Laurence Moreau, n’a pas son pa-

reil pour répondre au mieux à la fois aux 
fortes demandes des employeurs, dans 

des secteurs particulièrement en tension, 
mais aussi des apprentis afin de les accom-

pagner dans leur projet professionnel. 
A ce triptyque de valeurs, nous pour-
rions ajouter efficacité et innovation. 
Pour preuve : l’agrément délivré en juillet 
dernier par le conseil régional de Bour-

gogne Franche-Comté pour une forma-
tion en apprentissage d’aide-soignant qui 

pourra être dispensée par l’IRTESS (Institut 
régional supérieur du travail éducatif et social 

de Bourgogne). 
C’est la première fois au niveau national qu’un acteur majeur du secteur 
social obtient ce type d’agrément afin de se positionner sur le secteur sa-
nitaire ! Et cette première, qui a nécessité un travail de tous les instants du-
rant plus de 12 mois (l’agrément passe notamment par l’aval de l’Agence 
régionale de santé), est synonyme d’une véritable plus-value : la double 
expertise du CFA (accompagnement administratif, financier et réglemen-
taire, accompagnement des apprentis…) et de l’IRTESS pour la qualité 
pédagogique. Devenant, par là-même, un IFAS (Institut de formation 
aide-soignant), l’IRTESS mettra en effet tout son savoir-faire dans le do-
maine social et médico-social au profit de cette formation sanitaire.

La réussite
L’obtention de cet agrément novateur illustre à quel point ce CFA, qui, 
rappelons-le, forme à 15 métiers grâce à un réseau de 25 instituts parti-
culièrement efficients sur l’ensemble du territoire régional, a su s’emparer 
d’un des défis majeurs du territoire dijonnais : pallier le manque criant 
d’aides-soignants, que ce soit dans les établissements hospitaliers ou mé-
dicaux-sociaux.
Bénéficiant pleinement de l’expertise des formateurs professionnels de 
l’IRTESS, les futurs apprentis profiteront aussi d’une véritable individuali-
sation des parcours, qui est l’une des clefs de la réussite portée par le CFA 
Sanitaire et Social BFC : un accompagnement au plus près de chacun des 
apprenants. 
La première promotion débutera en janvier prochain et la seconde en 
septembre. Ainsi, que vous soyez employeur ou que vous ayez envie de 
devenir aide-soignant par la voie royale de l’alternance, vous savez vers 
qui vous tourner : n’hésitez pas à contacter Clara Martinelli (coordonnées 
ci-contre), chargée de mission Emploi-Formation au CFA Sanitaire et So-
cial. Un CFA qui est passé de 4 apprentis en 2013 à 600 aujourd’hui… Une 
croissance exponentielle qui éclaire, tout autant que le nouvel agrément, 
le savoir-faire de cet établissement unique à plus d’un titre !
Camille Gablo
Avec ses 13 formations, ce CFA mène à des métiers d’avenir : accompagnant éducatif et 
social, aide-soignant, ambulancier, assistant de service social, conseiller en économie 
sociale et familiale, éducateur jeunes enfants, éducateur spécialisé, éducateur technique 
spécialisé, ergothérapeute, infirmier, masso-kinésithérapeute, moniteur-éducateur, techni-
cien en intervention sociale et familiale

Météo

Il est un anniversaire qui n’est 
pas passé inaperçu : celui de 
la célèbre Cocotte-Minute 
SEB qui a fêté ses 70 ans. Pas 
moins de deux membres du 
gouvernement ont fait le dé-

placement à Selongey pour cet événement 
« Made in France » et, par là-même, made in 
Côte-d’Or : les ministres de l’Industrie et de 
la Transition écologique Roland Lescure et 
Christophe Béchu. « C’est un signal fort que 
vous donne l’État pour vous demander de 
continuer. Car SEB est bien, SEB est toujours 
bien et SEB c’est quand même vachement 
bien ! », a, notamment, lancé, avec humour, 
le seul Lescure de la salle à ne pas être lié 
«  directement ou indirectement  » aux cé-
lèbres Lescure locaux. C’est en pleine Trente 
Glorieuses que la Société d’Embouteillage 
de Bourgogne (SEB), qui avait, rappelons-le, 
vu le jour 1817, mit sur le marché son appa-
reil culte. Depuis son lancement, plus de 75 
millions de Cocottes-Minute ont été vendues 
dans le monde entier…

C’est l’une de ses plus ambi-
tieuses réhabilitations. Orvitis, 
présidé par François-Xavier 
Dugourd, mène actuellement 
sur le territoire dijonnais un 
projet d’envergure : conférer 

une cure de jouvence au Foyer des Jeunes 
Travailleuses, propriété de la Société des 
Filles du Cœur de Marie qui a accordé un 
bail emphytéotique de 40 ans au bailleur dé-
partemental en 2022. En 2025, le bâtiment de 
6 étages ainsi que deux maisons voisines se 
transformeront en une résidence pour per-
sonnes âgées, des logements étudiants ainsi 
que des bureaux…

A l’occasion des Journées na-
tionales dédiées aux jeunes 
chercheurs en cancérologie ont 
été délivrés les prix 2023 Jeunes 
Talents de la Fondation ARC et 
les prix Kerner de vulgarisation 

scientifique. Et le Centre Georges-François 
Leclerc ainsi que le CHU Dijon-Bourgogne 
ont été mis en lumière, puisque trois re-
cherches menées dans leurs murs ont été 
plébiscitées. Les jeunes chercheurs lauréats 
méritent bien d’être cités : Anaïs Perrichet 
Péchinez, Jérémy Baude et Nicolas Roussot.

LIQUIDATION
TOTALE

AVANT TRAVAUX

JUSQU’A

-50%

13 Rue Des Chalands, 21800 Quetigny03 80 65 19 48 dijon@boconcept.fr

Nathalie Monguillon, responsable de la filière aide-soignant à l’IRTESS 
et Laurence Moreau, directrice générale du CFA Sanitaire et Social de 
Bourgogne Franche-Comté

contact@cfasanitareetsocial.fr

03.80.69.24.07

Diplôme d’État Aide-soignant 
en apprentissage

Vous souhaitez recruter un apprenti ?

L’IRTESS de Bourgogne et le CFA Sanitaire et Social BFC vous 
accompagnent dans votre projet. Bénéficiez d’une double expertise IRTESS -

CFA

Le contrat d’apprentissage

• Mise en relation avec les candidats

• Accompagnement administratif, financier et réglementaire

• Accompagnement de l’apprenti

• Visite d’installation

La formation 

• Institut de formation reconnu sur le territoire

• Equipe pédagogique dédiée à la promotion des apprentis

• Expertise des formateurs / intervenants issus du secteur professionnel

• Individualisation des parcours pédagogiques

• Approche croisée du secteur sanitaire et médico-social

Pourquoi recruter un(e) apprenti(e) aide-soignant ?

ü Former et fidéliser les professionnels de demain
ü Intégrer progressivement de nouveaux salariés
ü Transmettre les savoir-faire de la structure
ü Bénéficier d’aides financières et fiscales

Un partenariat innovant
au service de la réussite des apprentis aides-soignants
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Nos conseillers Caisse d’Epargne des 
agences de Dijon et alentours vous 
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Jean-François Mérienne
L’avocat dijonnais Jean-François Me-
rienne avait été nommé chevalier de la 
Légion d’honneur pour ses services ren-
dus comme bâtonnier en 2012 et 2013. 
Celui-ci a été décoré au palais des Ducs 
en présence, notamment, du maire de 
Dijon, François Rebsamen. 

 
Clotaire Royer

Présent depuis plus de 5 ans dans le 
groupe Chopard, Clotaire Royer est de-
puis peu le directeur de la concession 
de Mercedez-Benz de Chenôve. Celui-ci 
est notamment passé par les entités du 
groupe à Troyes et à Bourg-en-Bresse.
 

David Holston
Stratosphérique… tel a été 
le qualificatif accordé au 
meneur de jeu de la JDA, 
David Holston, après sa per-
formance XXL (34 points) 
face à l’Elan Chalon. Le re-
cord depuis le début de la 
saison en Betclic Elite !
 

Laurence Moreau
Le CFA Sanitaire et Social de 
Bourgogne Franche-Com-
té, excellemment dirigé par 
Laurence Moreau, vient d’ob-
tenir un agrément unique à 
l’échelle nationale. On com-
prend mieux pourquoi ce 
CFA a le vent en poupe. Voir 
Page 5
 

Bruno Crouzat
Dans le guide 2023 du Gault 
et Millau figure l’embléma-
tique patron du bar à vin Chez 
Bruno : c’est en effet Bruno 
Crouzat qui est placé sous les 
projecteurs dans la catégorie 
Meilleur Sommelier de BFC. 
Celui que nous aimons appe-
ler le « Lucullus dijonnais… »  
 

NOIR 100%

www.nager-grimper.metropole-dijon.fr
01 87 21 15 46
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PARTEZ 
À LA DÉCOUVERTE 
DU MONDE DU SILENCE

Espace plongée : des activités plongée et apnée pour petits* et grands

Le Clairon
L’Edito qui réveille l’info !

Mélenchon le boulet
Mélenchon est un emmerdeur patenté. Un 
vieux monsieur aigri. Un éternel donneur de 
leçons. Un professionnel de la politique qui 
n'a jamais vraiment bossé. Un révolution-
naire-millionnaire de salon. Mais celui qui a 
grenouillé dans le sillage de Rocard et qui a 
été ministre de Jospin est un fin tacticien po-
litique. Il faut le reconnaître.
Car c'est bien Mélenchon qui a «  inventé  » 
la NUPES, cette alliance de toutes les forces 
de gauche mise sur pied en un temps record 
après le deuxième tour de l'élection présiden-
tielle de 2022 pour tenter de le faire «  nom-
mer » à Matignon. Si la manœuvre a échoué et 
que le gourou de LFI ne sera jamais Premier 
ministre, elle a permis au PCF, à EELV et au PS 
de sauver la mise aux législatives qui ont sui-
vi une présidentielle désastreuse pour leurs 
couleurs. Soyons lucide : jamais la « gauche 
plurielle » n'aurait obtenu 150 députés si elle 
était partie divisée. La remarque vaut égale-
ment pour LFI qui a profité à plein de cette 
alliance.
Mais le rassembleur de la gauche est désor-
mais le fossoyeur de ce maelstrom électoral 

devenu inaudible.
À force d'outrances et de violentes diatribes 
sur tout et n'importe quoi, le vieux leader 
gauchiste a fini par lasser tous ses alliés. Le 
refus presque maladif du noyau dur de LFI de 
désigner le Hamas comme une organisation 
terroriste, après l'attaque contre Israël, a été la 
goutte d'eau qui a fait déborder un vase déjà 
bien rempli de récriminations en tous genres.
Cela faisait des mois que les cocos, les écolos 
et les socialos tendance Faure se posaient ou-
vertement la question de demeurer dans cette 
alliance totalement phagocytée par le vieux 
tonton ronchon Mélenchon et ses derniers 
adeptes, les insupportables Panot, Bompard 
et Boyard. Tous les partis de la NUPES avaient 
plus ou moins poliment décliné la propo-
sition de LFI de faire liste commune pour 
les européennes. Au moins avaient-ils déjà 
conscience que l'opportunisme électoral a 
des limites et que s'allier à un parti profondé-
ment anti-européen était contre-nature. Ces 
mêmes partis avaient également opposé une 
fin de non-recevoir à LFI qui souhaitait qu'on 
lui fasse de la place sur les listes de gauche aux 

sénatoriales pour tenter d'envoyer quelques 
élus au Palais du Luxembourg. Cela faisait 
donc plusieurs semaines que la NUPES avait 
du plomb dans l'aile.
Les communistes sont les premiers à avoir 
pris leurs distances avec Méluche. Le pour-
tant très soumis Olivier Faure a suivi, assurant 
que Mélenchon « ne pouvait plus prétendre 
être celui qui incarne l'ensemble de la gauche 
et de l'écologie  ». Les Ecologistes ont égale-
ment quitté le navire. Et même au sein de LFI, 
des voix se font entendre pour se demander 
s'il ne serait pas opportun d'envoyer Méluche 
à la retraite. Ruffin, Garrido et Autain posent 
désormais publiquement la question de la 
mise hors circuit du pénible papy. Ce qui 
donne une idée du rejet suscité par le gourou.
Et tout ce petit monde envisage désormais 
de continuer à vivre en concubinage dans 
une NUPES sans Mélenchon. Car tous sont 
convaincus que le salut de la gauche passe 
par l'union. Tout en étant persuadés que ce-
lui qui était un atout il y a un an est devenu un 
boulet aujourd'hui.

par Jeanne Vernay
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Les indicateurs du tourisme sur la mé-
tropole sont au beau fixe pour 2023. 
Les résultats depuis janvier laissent 
augurer une fréquentation en hausse 
pour cette année par rapport à 2019, 
année de référence d’avant-Covid. 
Dijon demeure une destination na-
tionale (et mondiale) phare… 
 

Sladana Zivkovic, présidente de l’Of-
fice de tourisme de Dijon métropole 
: « Le bilan est plus que positif. Nous 

nous inscrivons depuis de nombreuses an-
nées comme une métropole attractive, à 
taille humaine, où l’on peut allier tourisme 

urbain et tourisme nature. L’ADN de notre 
destination – tourisme œnologique et gas-
tronomique –  fonctionne particulièrement 
bien. Je n’oublie pas non plus la dimension 
durable du tourisme que nous proposons, 
avec l’accompagnement des acteurs encore 
plus vertueux et la promotion des destina-
tions éco-responsables sur la métropole et 
toute la région. A ce sujet, comme le maire 
François Rebsamen n’a de cesse de le de-
mander, le rétablissement de la ligne TGV 
Mulhouse - Lille, passant par Dijon et l’aé-
roport Roissy-Charles-de-Gaulle,  est es-
sentielle, surtout lorsque l’on voit l’origine 
géographique de notre clientèle ».

TOURISME

DIJON : UNE DESTINATION PHARE !
Avec une équipe on ne peut plus 
professionnelle, Petits-Fils excelle 
sur la métropole dijonnaise dans 
l’aide à domicile pour les personnes 
âgées en perte d’autonomie et les 
personnes handicapées mais aus-
si pour leurs familles. A tel point 
qu’une nouvelle agence s’implante-
ra à Beaune en janvier prochain…
 

Dans le domaine de l’aide à domicile, 
Petits-Fils a fait des services Pre-
mium et sur-mesure sa marque de 

fabrique. L’agence Dijon-Ouest place son 
exigence au même niveau que celui que 
nous aurions pour nos propres grands pa-
rents.
Comment réussir cette alchimie entre des 
prestations haut de gamme et une adapta-
tion au plus près des besoins de chacun ? 
C’est là où réside la recette (bienveillante 
à plus d’un titre) de Petits-Fils : le recours 
à des auxiliaires de vie diplômées et fortes 
d’au moins 3 ans d’expérience, un interlo-
cuteur unique qui prend le temps d’écou-
ter et de se déplacer pour conseiller au 

mieux les familles mais aussi et surtout la 
même auxiliaire de vie et un planning fixe 
pour les bénéficiaires.
Et l’agence Dijon Ouest de Petits-Fils, qui 
se démultiplie pour le bien-vivre (et le bien 
vieillir !), est la seule structure de la métro-
pole à proposer des forfaits de présence de 
nuit, de 20h à 8h, susceptibles de tranquilli-
ser nombre de familles. Un service unique, 
dont le coût s’élève à 179 € (avec une aide 
de l’État de 50%). Autant de raisons qui 
font que cette agence, créée et pilotée par 
Arnaud Martin, un chef d’entreprise ayant 
l’humanisme chevillé au corps, est en plein 
développement, avec 60 auxiliaires de vie 
pour 150 bénéficiaires et familles accom-
pagnées depuis janvier 2022.
Et le développement passera par Beaune. 
Après la capitale de la Bourgogne, c’est 
dans la capitale des vins de Bourgogne que 
Petits-Fils sera dégusté, comme il se doit, 
dès le mois de janvier prochain…
 
Ces services peuvent être financés par l’Allocation 
Personnalisée d’Autonomie (APA), la Prestation de 
Compensation du Handicap (PCH) et l’assurance 
maladie (dans certains cas).

LE GRAND CRU DE L’AIDE À DOMICILE
PETITS-FILS

7 rue des Echoppes 21 QUETIGNY

Agence Petits-Fils
Dijon Ouest
9 rue Antoine Le Moiturier - 21000 Dijon
03 73 45 02 61 - dijon-ouest@petits-fils.com

Beaune
8 Boulevard Marechal-Foch - 21200 Beaune
03 73 45 05 40 - beaune@petits-fils.com
petits-fils.com 

170 135
Les trois accueils de l’Office de tou-
risme (Forges, Gare et 1204) ont été 
fréquentés par 170 135 personnes, 
soit + 9% par rapport à 2022, avec de 
belles journées entre fin juillet et le 
15 août, durant lesquels ce chiffre a 
grimpé à 2 000 par jour.

A 65% de France
Les visiteurs accueillis à l’Office de tou-
risme proviennent à 65% de l’Hexa-
gone. Parmi ceux-ci, ceux de Bourgogne 
Franche-Comté sont toujours en tête (43 
%). Suivent les habitants de l’Ile de France 
(15%), d’Auvergne Rhône-Alpes (12%), 
du Grand Est (7%) et des Hauts de France 
(4%).

Les Allemands en tête
Parmi les 35% d’étrangers ayant fréquenté 
l’Office du Tourisme, les Allemands de-
meurent les plus importants (24%). Les 
Belges et les Suisses (au même niveau, 
13%), les Hollandais (12%) et les Anglais 
(11%) viennent ensuite. Les Américains (6e 
position) font également leur retour. Les 
Asiatiques n’ont pas encore retrouvé leur 
niveau d’avant-Covid, les prix des billets 
d’avion s’étant, pour cette clientèle, envo-
lés, eu égard au fait qu’ils doivent contour-
ner l’espace aérien russe.

L’hébergement 
en hausse 
Qu’en est-il de l’hébergement ? Les nuitées 
sur la métropole ont progressé de 3% entre 
2022 et 2023. De janvier à juin, cette hausse 
atteint même + 9% mais cette croissance de 
taille est obérée par les résultats estivaux : 
-11 % sur juillet et août. Un fléchissement 
estival inhérent, notamment, au fait que la 
clientèle régionale et nationale (majoritaire 
à plus de 60%) est repartie vers des destina-
tions plus lointaines. La canicule n’est pas 
non plus étrangère à ce phénomène pour 
le tourisme urbain. Les chiffres du mois de 
septembre, qui n’ont pas encore été officia-
lisés, sont repartis à la hausse. Au total, le 
nombre de nuitées atteint 862 384 en 2023, 
contre 841 027 l’année précédente. Quant 
à la durée moyenne des séjours, elle est de 
1,4 nuitée. 

4 822 chambres 
en 2024
Avec l’arrivée des nouveaux établis-
sements 3* et 4*, le parc hôtelier 
sur la métropole comptera 4502 
chambres à fin 2023. 320 chambres 
verront encore le jour en 2024…

Tapis rouge 
à la culture
La culture a le vent en poupe. Les sites 
culturels affichent une hausse de leur 
fréquentation de + 12% par rapport à 
2022. Le musée des Beaux-Arts (l'ex-
position « Marc Desgrandchamps - 
Silhouettes » a ainsi accueilli plus de 
39.000 visiteurs de mai à août) monte 
évidemment sur la première marche 
du podium. Le Jardin de l'Arquebuse, 
le musée Rude, la tour Philippe le 
Bon et le musée de la Vie bourgui-
gnonne grimpent sur les marches 
suivantes.
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Benoît Systèmes…  cette entreprise si-
tuée dans le Nord Côte-d’Or symbolise 
l’innovation… au service de celles et 
ceux qui en ont le plus besoin. C’est dire 
à quel point cette société qui a embelli 
le quotidien de nombre de personnes 
souffrant de handicap mérite d’être pla-
cée sous les projecteurs…

 
’innovation, c’est une situation qu’on 
choisit parce qu’on a une passion brû-
lante pour quelque chose ! », expliquait, 
fort justement, Steve Jobs qui ne nous a 
pas laissé que la pomme d’Apple mais 
aussi quelques citations inspirantes… S’il 
y a une entreprise innovante, au fronton 
de laquelle cette formule serait parfaite-
ment adaptée, c’est bien Benoît Systèmes 
qui a réussi à se faire un (grand) nom en 
développant une gamme de produits ré-
volutionnaires au service de la mobilité 
et de l’autonomie. Que ce soit en France 
ou bien au-delà puisqu’elle exporte dans 

pas moins de 21 
pays. Et c’est depuis 
Billy-lès-Chanceaux 
qu’elle a réussi ce 
que d’aucuns aiment 
qualifier de «  véri-
table exploit », le vil-

lage où demeurait son fondateur Robert Benoit 
qui décida de venir en aide aux personnes à 
mobilité réduite en créant une panoplie d’outils 
afin de pouvoir affronter au mieux la vie quoti-
dienne. 
Car celui-ci fut confronté aux mêmes affres, 
sortant paraplégique, en 1969, d’un terrible 
accident de la route. Avant même sa sortie 

d’hôpital, cet inventeur de génie réfléchit à de 
nombreuses idées. Il développe ainsi, dans un 
premier temps, une roue avant amovible équi-
pée d’un moteur à essence permettant aux fau-
teuils roulants d’atteindre 30 km/h. En 1994, il 
crée Benoît Systèmes et lance, un an plus tard, 
Kangouroo (une assistance motorisée légère 
amovible pour fauteuil roulant), puis, en 1995, 
le Kitcool (un accessoire ergonomique trans-
formant le fauteuil roulant en siège inclinable 
confortable). 
Suivra le produit phare, le Minotor (une mo-
torisation amovible pour fauteuil roulant se 
pilotant avec un joystick), grâce auquel cette 
société s’imposera dans l’univers médical et 
bien au-delà… 

Une dimension empathique
Et cela va perdurer puisque le Minotor 2.1, la 
dernière évolution, propose des nouveautés er-
gonomiques. Mais nous pourrions également 

évoquer une autre innovation de taille lauréate 
du célèbre Concours Lépine en 2018 : le Mobili 
Kit, un appareil motorisé sur lequel il est pos-
sible d’installer la chaise de son choix… Parti-
culièrement discret, cet appareil facilite la vie 
des personnes en perte d’autonomie au sein de 
leur domicile et aussi sur leur lieu de travail.
Nous pourrions rapidement tomber dans un 
inventaire à la Prévert en listant tous les pro-
duits exceptionnels nés de la R&D de cette en-
treprise véritablement pas comme les autres, 
puisque l’innovation prend une dimension 
empathique, participant au mieux-vivre de 
nombre de personnes. Et à l’emploi local, 
puisque celle-ci compte aujourd’hui pas moins 
de 40 salariés réalisant un chiffre d’affaires qui 
devrait dépasser les 7 M€ cette année. Signe de 
son rayonnement, l’entreprise espagnole Batec 
a choisi cette société côte-d’orienne pour sa 
distribution officielle dans l’Hexagone. 
En 2019, le fondateur hors du commun dis-
paraît mais ses valeurs perdurent grâce au re-
preneur Benoit Houzel, animé par les mêmes 
valeurs humanistes, qui poursuit le dévelop-
pement des produits mais aussi de l’entreprise. 
Pas moins d’1,5 M€ ont ainsi été investis afin de 
disposer d’un nouveau bâtiment (cette phase 
de travaux est quasiment achevée) puis de ré-
nover entièrement le siège. Celui-ci devrait être 
achevé au printemps prochain, autrement dit 
l’année du 30e anniversaire de cette entreprise 
innovante par excellence…
 Camille Gablo

QUAND INNOVATION RIME 
AVEC PASSION

DÉVELOPPEMENTATTRACTIVITÉ

Créée l’année dernière, l’agence de dé-
veloppement économique Dijon Bour-
gogne Invest, plus connue sous son 
acronyme DBI, change de président. A 
la tête d’une des entreprises agroali-
mentaires les plus emblématiques de 
Dijon qu’elle a su particulièrement dé-
velopper, Catherine Petitjean succède à 
Jean-Philippe Girard. 

 
urant la présentation du menu 

de la Foire internatio-
nale et gastronomique 

2023 de Dijon – la 
première concoc-

tée par la Société 
publique locale 
Dijon Bour-
gogne Events –,  
le maire et pré-
sident de Di-
jon métropole, 
François Reb-

samen, avait cité 
le nom de Cathe-

rine Petitjean plu-
sieurs fois. Une façon 

évidemment de mon-
trer l’implication de la 

dirigeante d’une des maisons 
historiques de la cité des Ducs dans 

cet événement majeur (voir également en page 
42)…  Avec le recul, nous pouvons écrire qu’il 
fallait y voir un signe ! Et nous pouvons doré-
navant ajouter que, de Dijon Bourgogne Events 
à Dijon Bourgogne Invest, il n’y a qu’un pas (et 
quelques lettres d’écart). 
Catherine Petitjean vient, en effet, de succé-
der à Jean-Philippe Girard à la présidence de 
l’agence de DBI, dont la métropole s’est do-
tée début 2022. « Je tiens à remercier François 
Rebsamen, Jean-Philippe Girard ainsi que les 
membres du bureau exécutif pour leur soutien 
et leur confiance. Je tiens également à souligner 
le travail accompli depuis la mise en place de 
l’agence, qui est une structure souple suscep-
tible de faire preuve de beaucoup de réactivité. 
Je vais m’assurer que la dynamique se pour-
suit  », glisse celle qui a su imposer son style 
dans l’histoire générationnelle de la Maison de 
pain d’épices. Et même plus, puisque, depuis 
qu’elle a en a repris les rênes en 1998, l’entre-
prise née en 1796 n’a eu de cesse de se déve-
lopper : une première extension en 2003, mul-
tipliant par 10 les célèbres nonnettes produites 

(200 000 à 2 millions par 

an), une seconde de 1000 m2 13 ans plus tard 
avec une nouvelle ligne de production…  Et, 
dans le même temps, l’avènement d’un musée 
du Pain d’épices afin d’écrire l’avenir en valori-
sant le passé, par le prisme du tourisme indus-
triel.

Une grande professionnelle 
de l’agroalimentaire
C’est donc une grande professionnelle de 
l’agroalimentaire qui succède à un autre grand 
professionnel du même secteur, Jean-Philippe 
Girard ayant élevé son groupe Eurogerm vers 
les sommets nationaux et internationaux. Ce-
lui-ci s’étant vu « confier une importante mis-
sion nationale sur les enjeux de l’entrepreuna-
riat », François Rebsamen a tenu à le féliciter :  
«  Je remercie Jean-Philippe Girard pour son 
travail et ses missions d’ambassadeur du terri-
toire (…) Grâce à l’action de Dijon Bourgogne 
Invest portée par notre collectivité, le tissu éco-
nomique de la métropole dijonnaise s’étoffe de 
nouvelles implantations et de perspectives tou-
jours plus ambitieuses dans bien des secteurs. 
À l’image par exemple de la décision de VATEL, 
1er groupe mondial de l’enseignement du ma-
nagement de l’hôtellerie-tourisme, d’implanter 
son nouveau campus à Dijon et Quetigny en 
2026 ». Dans le même temps, l’ancien ministre 
du Travail a « souhaité la bienvenue à Catherine 

Petitjean qui reprend le flambeau ». 
«  Il faut aller chercher à l’extérieur des entre-
prises et, pour ce faire, utiliser les nombreuses 
forces et les atouts de Dijon mais il faut aussi 
bien sûr faciliter le développement de celles qui 
sont déjà sur notre territoire. C’est fondamental !  
L’agence fonctionne bien. La force du collectif 
est là… Je vais poursuivre le travail engagé mais 
je ne m’interdis pas des évolutions  », a com-
menté celle qui a su s’appuyer sur l’excellence 
de ses collaborateurs pour favoriser la crois-
sance de la Maison Mulot & Petitjean et qui a 
le sens du collectif comme elle l’a prouvé au ni-
veau national dans de multiples fonctions : elle 
fut 10 ans présidente des Biscuits et Gâteaux 
de France, présidente durant 4 ans d’Alliance 7 
(rassemblant 9 syndicats des métiers de l’épice-
rie et de la nutrition spécialisée) et elle encore 
vice-présidente de l’ANIA (Association natio-
nale des industries agroalimentaires) en charge 
des PME. 
C’est une femme qui, comme elle le souligne 
aussi, « aime les projets et les défis » que Fran-
çois Rebsamen a choisie pour piloter désormais 
DBI…  Un autre signe, pourraient commenter 
certains ! 
 Xavier Grizot

CATHERINE PETITJEAN AU PIANO…

A la tête de l’emblématique Maison dijonnaise 
de pains d’épices, Catherine Petitjean a 
succédé à Jean-Philippe Girard le 16 octobre 
à la tête de l’agence de développement et 
d’attractivité, Dijon Bourgogne Invest. Ici 
avec le maire de Dijon, François Rebsamen, 
à l’occasion des 225 ans de son entreprise 
(photo Vincent Arbelet)
 

« J’aime les projets 
et les défis… »

Benoît Systèmes
7 rue du Pont. 21450 Billy-les-Chanceaux
03 80 96 51 25
contact@benoitsystemes.com

Les salariés de l’entreprise de Billy-les-
Chanceaux lors d’un séminaire organisé sur le 
circuit de Dijon-Prenois

Le Minotor 2.1, la dernière évolution du produit phare développé par l’entreprise Benoît Systèmes

Venez nous rencontrer 
au Salon Bien Vieillir 

à Dijon les 27 

Votre siège qui devient mobile vous 
offre une autonomie complète ! 

Que vous soyez chez vous ou sur 
votre lieu de travail, utilisez le 
Mobili Kit !

DÉCOUVREZ LE MOBILI KIT !

Contactez-nous pour un essai gratuit ! 03 80 96 51 25 - contact@benoitsystemes.com - mobilikit.benoitsystemes.com
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INTERVIEW

« LE PROJET D'EMMANUEL MACRON, 
CE N'EST PAS LE NÔTRE »
Malgré une défaite cinglante à la dernière élec-
tion présidentielle et de sérieux revers aux lé-
gislatives qui ont suivi, le parti Les Républicains 
veut croire en des jours meilleurs. Il y travaille 
activement. François-Xavier Dugourd, pré-
sident départemental, explique le modus ope-
randi.

omment avez-vous per-
çu l'appel lancé le 

mois dernier par Ni-
colas Sarkozy à sa 

famille politique 
de rejoindre 
l'exécutif à l'oc-

casion d'un prochain 
remaniement ?
« J'ai toujours du respect pour 
Nicolas Sarkozy au regard de 

ce qu'il a apporté à notre 
mouvement et au 

pays lorsqu'il 
était président 

de la République. 
Pour autant, j'ai des 

désaccords assez pro-
fonds sur ses positions 

politiques et, en particulier, 
sa volonté de pousser à la composi-

tion d'une majorité hétéroclite avec le conglo-
mérat que représente déjà les macronistes. 
Le projet d'Emmanuel Macron, ce n'est pas le 
nôtre. Le « en même temps », ce n'est pas notre 
projet. Nous n'avons pas la même approche 
pour tout ce qui touche à l'immigration, la sé-
curité, l'économie, l'international... ».

Ce qui sous-entend que LR ne sera jamais ce 
parti centriste qui, dans le passé, à défaut de 
gouverner, pouvait faire ou défaire les majo-
rités en place ?
« Complètement. Les tripatouillages politiques, 
la tambouille, les alliances contre-nature, ce 
n'est pas dans notre culture. Avec cette volonté 
de faire monter les extrêmes, le Président de la 
République s'est mis lui-même dans cette po-
sition de majorité relative. C'est son affaire. A 
lui de se débrouiller. Ce qui compte pour nous, 
c'est l'intérêt de la France. Nous affichons clai-
rement une position d'opposition. Mais une 
opposition constructive qui nous amène à vo-
ter parfois un certain nombre de projets qui 
correspondent à nos propositions ou à nos sou-
haits ».

Du coup, estimez-vous sérieuse l'hypothèse 
d'une motion de censure déposée par votre 
parti sur le projet de loi immigration si la 
droite n'était pas entendue ?
« Absolument. Ce ne sont pas des mots en l'air. 
Nous avons des propositions précises sur l'im-

migration et nous ne transigerons pas sur ce su-
jet. Nous avons déposé un projet de loi et nous 
le défendrons. Pour cela, nous n'hésiterons pas 
à voter une motion de censure ». 

Jugez-vous avec la même sévérité qu'Eric 
Ciotti, le président national de LR, la position 
de LFI dans le conflit israélo-palestinien ?
«  La position de Jean-Luc Mélenchon et de 
ses acolytes est totalement scandaleuse. N'ou-
blions pas les alliés de LFI au sein de la NUPES, 
notamment un certain nombre d'écologistes 
et de socialistes qui sont, pour le moins, dans 
l'ambiguïté par rapport à la situation du Moyen 
Orient. Les avez-vous entendus dénoncer 
clairement l'organisation terroriste du Ha-
mas qui veut la destruction de l'Etat d'Israël  ? 
L'extrême-gauche et une partie de la gauche, 
complaisantes avec l'islamisme, sont dans 
une démarche purement électoraliste. Ce sont 
des positions contraires aux valeurs républi-
caines ». 

Comment se porte votre parti en Côte-d'Or 
après les déconvenues électorales enregis-
trées lors des dernières législatives ?
« Nous sommes au travail dans le cadre d'une 
démarche lancée par notre président, Eric Ciot-
ti. C'est une démarche de réflexion inédite au 
niveau national. C'est un projet de société, une 
réflexion de fond que nous sommes en train 
de construire et que nous proposerons lors des 
prochaines échéances présidentielles et législa-
tives. C'est la volonté de répondre très concrè-
tement aux questions fondamentales que se 
posent les Français dans leur vie quotidienne. 
Nous ne sommes pas dans l'incantatoire, le « y 
a qu'à faut qu'on ». Nous avons vocation à être 
un parti de gouvernement avec un programme 
réaliste et applicable. En Côte-d'Or, dans le 
cadre de ces états généraux de la droite, nous 
avons eu une première réunion en juillet. Nous 
venons d'en faire une à Talant sur la sécurité. 
Une sur l'éducation est prévue à Beaune en no-
vembre ».

Même si ce n'est pas demain, les élections 
municipales à Dijon commencent à occu-

per certaines discussions. Comment comp-
tez-vous éviter ce qu'on pourrait qualifier de 
foire d'empoigne qui se profile à droite ?
« Les élections de 2026 marqueront la fin d'un 
cycle. Il faut donc un nouveau projet, une nou-
velle dynamique, de nouveaux talents... pour 
projeter Dijon dans les 20 à 30 années qui sui-
vront avec toute une série de problématiques 
à résoudre qu'elles soient environnementales, 
économiques, sociales, culturelles... Cela pas-
sera par un rassemblement large autour des 
Républicains. Ma mission, et je considère que 
c'est une responsabilité forte, c'est de travailler 
à la reconquête de Dijon. Pour moi, c'est un ob-
jectif majeur. Avant de parler de concurrence 
entre des candidats potentiels, je préfère mettre 
en avant les bonnes volontés qui, j'en suis 
convaincu, se rangeront derrière l'intérêt supé-
rieur. Et l'intérêt supérieur, c'est gagner Dijon. 
La voie de la raison l'emportera. Il est clair que 
sans union, il sera impossible de l'emporter. Ce 
sera une question de responsabilité et d'effica-
cité électorale ».
Propos recueillis 
par Jean-Louis Pierre

François-Xavier Dugourd, président 
départemental des Républicains

« Les tripatouillages 
politiques, la tambouille, les 
alliances contre-nature, ce 

n'est pas dans notre culture »

« Nous avons des propositions 
précises sur l'immigration 
et nous ne transigerons 

pas sur ce sujet »

www.di jonlhebdo. fr

VOTRE
ACTUALITÉà portée de clic

RETROUVEZ LE DERNIER 
DIJON TENDANCES
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ourire et bonne humeur étaient 
au rendez-vous à l'inau-

guration officielle de 
la nouvelle enseigne 

spécialisée dans le 
carrelage et les salles 

de bains, mais aussi le 
carrelage de terrasse, Eivi 

Carrelage et Bain, ouverte 
depuis six mois à Ruf-

fey-lès-Echirey. La 
soirée a rencontré 
un véritable suc-
cès. L’affluence était 
nombreuse à cet 
événement organisé 

par Lionel et Jenni-
fer Terzian. La soirée 

a réuni essentiellement 
des professionnels du bâti-

ment – architectes, promoteurs, 
constructeurs, décorateurs, artisans, mar-
chands de biens… – mais aussi des particuliers. 
N’hésitez pas à vous rendre dans ce show room, 
4 allée des Nouratons à Ruffey-lès-Echirey, ou 
bien sur le site web (www.eivi.fr),vous pourrez 
découvrir des carrelages innovants et haut de 
gamme en provenance des plus belles usines 
européennes. Des produits on ne peut plus 
tendances qui savent satisfaire à toutes les at-
tentes…

EIVI CARRELAGE ET BAIN
OFFICIELLEMENT INAUGURÉE À RUFFEY

HAUT DE GAMME

DIDIER PETITCOLAS (GRANDS BOURGOGNE), LUIS RAMALHO (RAIMONDI), PASCAL DELTOSO 
(ENTREPRISE DELTOSO)

AGNES PRIVEL ET HERVE GOTTARDI (REALISATEUR DE SALLE DE BAIN)

DANIEL POTARD (CARDIOLOGUE) ET LUDOVIC ROCHETTE (MAIRE 
DE BROGNON, PRÉSIDENT DE L’ASSOCIATION DES MAIRES DE LA 
CÔTE-D’OR) 

LETIZIA DUBAND (DOMAINE DUBAND),  AURELIE BEAUMONT,
JENNFER TERZIAN (EIVI),  MARYAN GORECKI ET ALEXIA MAGGIONI HERVE GOTTARDI (ARTISAN), DAVID BRENOT (MOBHOVAN)

FRANCK FERRIER (BMW SAVY) ET ERIC ROCHER (CA BANQUE PRIVEE)

KEVIN NAIKEN (FORMATEUR DIRIGEANT)

VICTOR CANTO (CARRELEUR), BENJAMIN FRICAUDET (SRC PARQUET),  SYLVAIN RICAUD 
(BAINISTE)MATTHIEU CATINOT (MAITRE D'OEUVRE)

BASKIM FEHIM ET GENTRIT (ENTREPRISE GANIU)



25 OCTOBRE AU 7 NOVEMBRE 2023

 LEN°1

« Pour moi,  
le plus beau mot, 
c'est la joie »

Sur le Divan avec
Laurent 
BERNARD

Voilà le genre d'interview qu'on ne trouve 
pas souvent dans la presse écrite. Des 

questions qui sortent de l'ordinaire, parfois 
impertinentes mais toujours souriantes... qui 

provoquent des réponses «  cash  ».  Laurent 
Bernard, international de basket, joueur em-

blématique de la JDA, et, aujourd'hui, patron de 
Acade – Diagnostics immobiliers, à Dijon, a accep-

té de se prêter à un exercice que nous vous propo-
sons de retrouver chaque mois dans les colonnes 

de Dijon l'Hebdo avec notre partenaire Edifipierre.

otre autoportrait en trois 
mots… 

Sportif, rancunier, naïf.
 

Votre principal défaut ? 
Têtu.
 
Si vous deviez résumer votre 
activité en trois qualificatifs ? 
Souci constant d'amélioration, pa-
tience, rigueur.
 
Un autre métier que vous au-
riez pu faire ? 
Entraîneur dans un centre de for-
mation.
 
Le mot de la langue française 
que vous aimez le plus ? 
La joie.
 
La valeur essentielle à dé-
fendre ? 
L'éducation.
 
L'homme qui suscite chez vous 
le plus d'admiration ? 
Michael Jordan.

Et la femme ? 
Ma mère.

Qu'est ce qui ne vous fait pas 
rire du tout ? 
L’actualité.

Quels posters aviez-vous dans 
votre chambre d'adolescent ? 
Des posters de basket.
 
Marcel Proust avait sa made-
leine… Et vous, quel meilleur 
souvenir vous ramène à votre 
enfance ? 
Le souvenir de la ferme de mes 
grands parents à Saint-Germain-
sur -Ay.
 
Si vous disposiez de la merveil-
leuse lampe d'Aladin, quels se-
raient les trois vœux que vous 
formuleriez ? 
Beaucoup d’argent, que mes 
proches soient heureux, et au vu 
de l’actualité un monde plus pai-
sible.
 
Votre série télé préférée ? 
Séries sur les sportifs.

Et votre appli ? 
Insta.

Propos recueillis 
par Jean-Louis Pierre
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à PROPOS...

Bâti-Net-Environnement vous accompagne 
dans tous vos projets de nettoyage extérieur
de votre habitation en vous proposant les 
techniques les plus efficaces et adaptées à 
vos besoins et budget.

NETTOYAGE VAPEUR HAUTE PRESSION : 
L’utilisation de cette technique brevetée 
de vapeur sous pression est d’une efficacité 
stupéfiante, nous n’utilisons aucun produit 
chimique (ni javel ni fongicide) ainsi nous 
préservons l’intégralité du support nettoyé.

Faites peau neuve

sur votre habitation

offrez-vous un lifting écologique

avec Bâti-Net-Environnement !

ECOLOGIQUE

ECONOMIQUE

EFFET IMMEDIAT

PRESERVE LE SUPPORT

Expert

en nettoyage

extérieur de

votre habitatNOS PRESTATIONS

RENOVATION PAR 
NETTOYAGE VAPEUR :

 Toiture
 Façade
 Terrasse
 Piscine
 Muret

contactez-nous
 06.79.63.02.55

 contact@bati-net-environnement.fr

 9 rue Antoine le Moiturier - 21000 DIJON

C’EST LE MOMENT
DE DÉMOUSSER
VOTRE TOITURE 

BÂTI-NET ENVIRONNEMENT

Ayez recours à des professionnels locaux
06.79.63.02.55 
contact@bati-net-environnement.fr
9 rue Antoine le Moiturier
21000 Dijon 

UN NETTOYAGE VAPEUR 100% NATUREL

Ecologique
Aucun produit chimique ni additif n’est utilisé. C’est la chaleur de la vapeur qui décolle tous 
types de mousses et salissures.

Efficace
Le résultat est instantané. Ce nettoyage, qui ne détériore en aucun cas les différents supports, 
permet de redonner une seconde vie à votre toiture.

100% naturel

Efficacité immédiate

Valoriser votre bien

à PROPOS...

Bâti-Net-Environnement vous accompagne 
dans tous vos projets de nettoyage extérieur
de votre habitation en vous proposant les 
techniques les plus efficaces et adaptées à 
vos besoins et budget.

NETTOYAGE VAPEUR HAUTE PRESSION : 
L’utilisation de cette technique brevetée 
de vapeur sous pression est d’une efficacité 
stupéfiante, nous n’utilisons aucun produit 
chimique (ni javel ni fongicide) ainsi nous 
préservons l’intégralité du support nettoyé.

Faites peau neuve

sur votre habitation

offrez-vous un lifting écologique

avec Bâti-Net-Environnement !

ECOLOGIQUE

ECONOMIQUE

EFFET IMMEDIAT

PRESERVE LE SUPPORT

Expert

en nettoyage

extérieur de

votre habitatNOS PRESTATIONS

RENOVATION PAR 
NETTOYAGE VAPEUR :

 Toiture
 Façade
 Terrasse
 Piscine
 Muret

contactez-nous
 06.79.63.02.55

 contact@bati-net-environnement.fr

 9 rue Antoine le Moiturier - 21000 DIJON
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DEVIS GRATUIT

AVANT

AVANT
APRÈS

APRÈS

TRAITEMENT HYDROFUGE
Après le nettoyage de vos tuiles, Bâti-Net Environnement vous propose d’appliquer le traite-
ment hydrofuge approprié à votre toiture. Celui-ci prolonge la durée de vie de vos tuiles, amé-
liore leur apparence tout en redonnant la protection initiale de la surface. Aussi est-ce une alter-
native réelle à un remplacement futur de l’ensemble de vos tuiles. Par là-même, 

LA GARANTIE QUALITÉ
Bâti-Net Environnement effectue un diagnostic complet de votre toiture. Sur chaque chantier, 
cette entreprise dijonnaise réalise un contrôle d’étanchéité sur l’état des tuiles, le faîtage, les 
gouttières, les solins et la cheminée.

Laurent Bernard, ancien joueur emblématique de la JDA de 1997 à 2004, 
excelle dorénavant comme chef d’entreprise. Sur les parquets ou bien dans 
le monde économique, son caractère de battant fait la différence…
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À DIJON, AVENUE DE LANGRES, AU PIED DE L’ARRÊT TRAM NATION

LANCEMENT COMMERCIAL

MAISONS

BUREAU DE VENTE :
29 avenue de Langres à Dijon - Arrêt de Tram : Nation
Permanence de 14h à 18h du lundi au dimanche (sauf les jeudis) 
et le samedi de 10h à 12h et de 14h à 18h

•  Maisons de ville T4 ou T5 à partir 
de 389 000 €

•  De 88 m² à plus de 110 m²

•  Jardins privatifs donnant sur le parc 
Jeanne Barret (exposition Ouest)

•  Garage double ou parking 
en sous-sol sécurisé

 
www.ghitti-sas.com

03 80 71 12 04

BLABLAJOB :  
POUR SE RÉAPPROPRIER  
SA VIE PROFESSIONNELLE

ORIENTATION

Il arrive que parfois notre vie professionnelle ne soit plus 
en adéquation avec ce que l’on en attend. Arrive alors 
le temps des questionnements, des remises en cause, 
des doutes … C’est pour accompagner ce cheminement 
que Justine Raussin a créé en septembre 2022 le « Bla-
blajob ».

Qui n’a jamais, à un moment ou à un autre de sa vie, ressenti 
un malaise au travail, l’impression de ne pas être à sa place 
sans vraiment savoir comment appréhender le problème ? 

Vouloir faire autre chose mais ne pas savoir par ou commencer  ? 
Avoir l’idée sans avoir la bonne information ? Parce qu’elle a vécu 
ces moments compliqués, Justine Raussin, psychologue spécialisée 
dans le domaine de l’orientation professionnelle, a décidé d’appor-
ter un cadre à celles et ceux qui se trouvent dans cette situation. « Le 
Blablajob est un espace de soutien, un rendez-vous mensuel qui aide 
à avancer grâce aux partage d’expériences » détaille la jeune femme, 
« chacun peut compter sur la force du collectif pour trouver de nou-
velles idées ou simplement échanger, sans jugement ».

Un cocon d’humanité
Habituée aux trajets en Blablacar, Justine Raussin s’est inspirée du 
format pour construire ces rendez-vous : « J'aime ces moments in-
formels pendant lesquels on rencontre de nouvelles personnes. 
Ce sont des moments de courte durée, et qui pourtant permettent 
des conversations qui donnent un coup de pouce à notre quoti-
dien ». Ainsi, pendant deux heures, les participants réunis en petit 
groupe  dans ce cocon d’humanité à la Ressourcerie Végétale s’enri-
chissent les uns les autres, guidés par la psychologue. Un entourage 
bienveillant qui aide à mieux vivre une réorientation professionnelle  
ou un envol entrepreneurial. 

Pour tous renseignements ou informations :
Justine Raussin
07 86 33 92 06
contact@justineraussin.com
La Ressourcerie Végétale, 33 rue des Roses à Dijon
Réservation obligatoire : 6 places maximum afin de permettre 
d'aborder suffisamment chacune des situations.

Justine Raussin, psychologue spécialisée dans le domaine de 
l’orientation professionnelle

Chiffres

François Sauvadet, Président du Conseil 
départemental de la Côte-d’Or, a réuni les 
principaux, adjoints et gestionnaires des 
collèges du département. Cette année, cette 
réunion a revêtu un caractère particulier : se 
tenant quelques jours après l’assassinat du 

professeur Dominique Bernard, dans une cité scolaire à Arras, 
la question de la sécurisation des établissements scolaires a été 
largement abordée. 
« Il faut se protéger. Il ne s’agit pas de bunkeriser, mais de faire en 
sorte que les collèges restent des lieux de sérénité où l’apprentis-
sage doit se faire dans les conditions les plus apaisées possibles 
malgré un contexte anxiogène » a précisé François Sauvadet, 
après avoir assuré les principaux et leurs équipes des 47 collèges 
publics tout son soutien à l’heure où le terrorisme islamiste a 
une nouvelle fois frappé la République en son cœur, à l’école.

47
1 4

32 5...

400

5

24

Le MEDEF Bourgogne-Franche-Comté a accueilli EDF en qualité de 
5e membre associé. A travers ce partenariat, EDF et le MEDEF Bour-
gogne-Franche-Comté développeront notamment les valeurs de l’en-
trepreneuriat sur le territoire. 
Le MEDEF BFC représente, dans un cadre régional, toutes les entre-
prises du territoire. Fort de 5 MEDEF territoriaux et de 14 branches pro-
fessionnelles, deux réseaux complémentaires qui assurent une repré-

sentativité maximale des entreprises dans tous les secteurs d'activité, le MEDEF 
Bourgogne-Franche-Comté est ainsi la 1ere organisation patronale régionale 
avec 6 000 entreprises de notre région, totalisant à elles seules 336 000 salariés, 
soit juste un peu moins de la moitié des salariés privés de notre région.

« La Bourgogne est-elle un pays, une province, une ré-
gion ? La Bourgogne n’a pas de frontières naturelles. 
Elle se situe entre la Champagne, la Franche-Comté, 
l’Auvergne et le Centre, avec des limites qui résultent 
de sa riche histoire, mais qui ont varié au cours des 
siècles. […] Il est difficile de trouver une unité à la ré-
gion, si ce n’est la tradition humaniste, le sens de la 
mesure et le goût du bien vivre de ses habitants. »
À travers plus de 400 cartes postales anciennes, 
Thérèse et Daniel Dubuisson nous font découvrir la 
Bourgogne à la Belle Époque. Ils nous content la vie 
des Bourguignons au début du XXe siècle et nous font 
revivre les traditions d’une région unie par des cou-
tumes encore très présentes aujourd’hui.
Relié-cartonné : 25 x 32,5 cm. 160 pages.
Prix public : 29,90 euros

Lors du Marché d’automne qui s’est tenu dans les jardins du 
Département à Dijon, le Conseil Départemental de la Côte-
d’Or, en partenariat avec l’Atelier de couture Crémily, a orga-
nisé des ateliers de couture pour que les visiteurs du marché 
puissent confectionner des petits coussins à destination des 
femmes ayant souffert d’un cancer du sein. 
Ce petit « coussin-cœur », placé sous le bras, est destiné à sou-
lager les douleurs post cancer du sein en diminuant les ten-

sions dues à la chirurgie. Il a donc de vraies vertus thérapeutiques.
24 petits coussins ont ainsi été réalisés lors de ces deux jours de marché 
placés sous le signe de la solidarité et d’Octobre rose. Ils seront remis à la 
Ligue contre le cancer - Comité Côte d’or pour être offert aux personnes en 
convalescence.
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UN PREMIER PAS  
DANS L’UNIVERS LITTÉRAIRE

ÉDITION

Didier Lacorre vient de publier son pre-
mier roman « De la place pour deux » aux  
éditions Spinelle. Une expérience aux an-
tipodes du quotidien de l’auteur, ingénieur 
informatique, directeur des systèmes d’in-
formation du Centre de lutte contre le can-
cer de Dijon. 

Didier Lacorre   a toujours aimé écrire. 
«  L’écriture est pour moi un moyen d’ex-
pression pertinent, le sens des mots est 

important  » explique-t-il. «  J’aime raconter une 
histoire avec un début et une fin ». Au collège déjà, 
ses premiers poèmes voyaient le jour. A l’école 
d’ingénieur, c’est sous forme de nouvelles qu’il fait 
vivre sa passion. Les premières pages d’un roman 
se noircissent il y a une dizaine d’années mais une 
vie professionnelle prenante ne lui laisse pas as-
sez de temps pour continuer. Les circonstances de 
la vie en décideront autrement : « Il y a deux ans, 
j’ai dû rester à la maison, et j’ai décidé de finir ce 
que j’avais commencé, d’autant plus que j’avais la 
scène de fin en tête ». 

Développer l’imaginaire
Univers scientifique, espionnage industriel, 
enquête policière sur fond de relations amou-
reuses… le combo parfait pour tenir le lecteur en 
haleine jusqu'à la fin. « Ce qui me plaît, c’est la li-
berté totale de pouvoir faire faire aux gens ce que 
l’on veut » poursuit l’auteur. Une écriture soignée, 
millimétrée, où chaque phrase, chaque anecdote 
a été analysée avec rigueur : « Il faut que l’intrigue 
soit cohérente et structurée, avec des rebondisse-
ments  ». Et si son principal moteur reste l’envie, 
Didier Lacorre confie : « J’ai besoin de créer, d’in-
venter, d’imaginer ». Sans nul doute une manière 
de contrer le pragmatisme d’un métier où l’éva-
sion artistique a peu de place.
Fort de cet élan, un nouveau roman est déjà sur 
les rails. « Après beaucoup de réflexion et la  parti-
cipation à des ateliers d’écriture, j’ai déjà la trame 
d’une nouvelle aventure ! Il y aura deux histoires 
parallèles, imbriquées »… A suivre donc !
M. C
De la place pour deux. Edition Spinelle. 18 euros
Renseignements sur le site de l’éditeur
www.editions-spinelle.com

Venez sourire avec nous sur K6, 1re radio  
indépendante à Dijon et en Côte-d’Or*

* Source : Médiamétrie - EAR > Local 2021/2023 - Dijon - Côte-d’Or - Ensemble 13 ans et plus - 
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La Bonne Note

Unique opéra de Beethoven, Fide-
lio est un hymne saisissant à la liber-
té et à la justice, aux résonances très 
contemporaines. Le metteur en scène 
Cyril Teste s’inspire des prisons améri-
caines, comme métaphore du monde, 
pour réfléchir à ce que surveiller et pu-
nir veut dire aujourd’hui.

Les principaux thèmes de l’opéra sont la dé-
nonciation de l’arbitraire, incarné par le gou-
verneur d’une prison espagnole, l’appel à la 
liberté, et l’amour qui pousse Léonore, dégui-
sée en homme, à risquer sa vie pour libérer 
son époux Florestan.
L'opéra est commandé à Beethoven par le 
baron Peter Von Braun qui venait de racheter 
le  Théâtre de Vienne. Le livret est tiré d'une 
pièce de  Jean-Nicolas Bouilly intitulée Léo-
nore ou l'amour conjugal, traduite par Joseph 
Sonnleithner, secrétaire du  Theater an der 
Wien. Bouilly s'est lui-même inspiré d'un fait 
divers sous la  terreur révolutionnaire  : une 
femme travestie en homme s'était fait engager 
comme geôlier pour libérer son mari de la pri-

son de Tours.
Beethoven a 18 ans lorsque la Révolution fran-
çaise éclate et il s’enflamme pour les idéaux de 
liberté et de fraternité. Plusieurs années après, 
Fidelio sera la preuve éclatante de ses convic-
tions politiques et témoignera du rôle social 
que, d’après lui, la musique doit remplir.
Fidelio  est si emblématique de ces thèmes 
que le compositeur n'hésitera pas à retra-
vailler son œuvre à trois reprises pour qu'elle 
obtienne enfin le succès espéré. La pre-
mière représentation eut lieu au  Théâtre de 
Vienne le 20 novembre 1805. Le premier pu-
blic est constitué d'officiers français qui ap-
précient peu l'ouvrage, desservi par un mau-
vais orchestre. L’œuvre est retirée après trois 
représentations. 
En décembre de la même année, au cours 
d'une réunion chez les  Lichnowsky, Beetho-
ven accepte avec l'aide de Stephan von Breu-
ning, mais à contrecœur, de faire des coupures 
et de fusionner les deux premiers actes. 
L'œuvre remaniée est donnée le 23 mars 1806, 
et obtient un demi-succès. A la deuxième 
représentation, Beethoven retire l'ouvrage 
suite à une querelle avec le directeur du 

théâtre. Ce n'est qu'après une longue in-
terruption que l'opéra sera remis à l'affiche 
le  23  mai  1814  avec un nouveau libret-
tiste  Friedrich Treitschke et de nombreuses 
modifications.
L’opéra, par son sujet, son énergie et la force 
de son écriture, s’avère être une œuvre vision-
naire : un combat pour un monde dans lequel 
l’amour peut s’épanouir, un puissant message 
d’humanisme et d’espoir, un rêve de liberté, 
de générosité et de solidarité.
En utilisant de manière virtuose la vidéo sur 
scène, Cyril Teste suit la démarche radicale de 
l’héroïne pour exalter le pouvoir des images, 
comme outil de résistance face à la corrup-
tion.

par Alain Bardol

Un opéra visionnaire

FIDELIO de Ludwig van Beethoven
Les 8, 10 et 12 novembre
à l’Auditorium de Dijon
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EN DIRECT DE LIVERPOOL

UNE VILLE TROIS FOIS 
PLUS PEUPLÉE QUE DIJON
Voilà un mois que j’ai emménagé à Li-
verpool et que mes repères dijonnais 
ont été chamboulés. J’ai à cœur de par-
tager toute la beauté de la vie que je 
mène actuellement avec les lecteurs de 
Dijon l’Hebdo. Cependant il me semble 
nécessaire de poser le décor avant 
toute chose. La tâche de décrire une 
ville deux fois plus grande et trois fois 
plus peuplée que Dijon n’est pas chose 
facile, et la diversité qui fait son charme 
complexifie d’autant plus sa description.

iverpool, c’est un rayonnement indus-
triel qui commence au dix-septième 
siècle jusqu’aux années 70, grâce au 
commerce passant de son port, mais 
aussi par toute la manufacture pro-
duite par la ville-même. La majorité 
des quartiers résidentiels étaient à 
l’époque ouvriers  : de longues ran-
gées de maisons mitoyennes, sur 
deux ou trois étages, se font face dans 
un enchaînement de rues parallèles. 
La brique, souvent rouge, en est le 
matériau de construction de prédi-

lection, comme 
dans 80% des 
bâtiments britan-
niques. Souvent 
construits dans 
la rapidité afin 
de faire face à la 

demande de logement (durant la Révolution 
industrielle au dix-neuvième siècle, mais aussi 
après les bombardements de la Seconde guerre 
mondiale), ces quartiers ont tendance à se dé-
tériorer et s’appauvrir avec le temps.
Mais Liverpool ne se laisse pas abattre et rénove 
progressivement son architecture industrielle : 
des anciennes usines sont devenues des bâti-
ments d’étude sur mon campus, d’autres des 
résidences étudiantes (ma propre résidence 

est bâtie sur les restes d’un atelier de maçon, 
dont je vois la cheminée depuis ma fenêtre), et 
même les quais sont remis à neuf pour accueillir 
musées, restaurants et boutiques de souvenirs. 
Hors des quartiers industriels, l’architecture se 
diversifie avec des maisons à colombages du 
Moyen-Âge, un «  quartier culturel  » néo-clas-
sique aux allures de Panthéon, ainsi que deux 
cathédrales, l’une gothique et l’autre futuriste. 
Liverpool cultive également son propre petit lot 
de gratte-ciels et s’est doté d’un énorme centre 
commercial sur trois étages à ciel ouvert il y a 
une vingtaine d’années. Bien que le cœur de Li-
verpool tende vers ses quais à l’est, le long de la 
rivière du Mersey, le commerce de quartier crée 
de l’activité dans tous les recoins de la ville. 
Sa population est tout aussi diverse grâce au 
port qui accueillit l’immigration des quatre 
coins du monde pendant des siècles – c’est ici 
par exemple que s’établit la première China-
town d’Europe – et grâce aux milliers d’étu-
diants internationaux qui viennent y faire leurs 

études.
Alors décrire Liverpool, vous comprendrez, c’est 
bien compliqué. Liverpool, c’est pour moi une 
ville où le vent est roi et la pluie omniprésente, 
mais ne dure jamais longtemps ; où la poubelle 
noire est violette et la jaune est turquoise ; où les 
magasins sont plus remplis le dimanche que le 
samedi et les bars et boîtes de nuit battent leur 
plein 7 nuits sur 7 ; où la verdure est abondante, 
la tonte de la pelouse d’une géométrie précise 
et où les déchets volent au vent dans quelques 
rues tel du foin dans un western des années 50. 
Par-dessus tout, Liverpool est une source inta-
rissable d’émerveillement, que j’espère pouvoir 
transmettre authentiquement dans les pages de 
ce journal.
Léa Tribotté

Léa Tribotté effectue 
sa 3e année de 
licence d'anglais à 
Liverpool. Chaque 
mois, elle nous 
fait part de ses 
impressions et 
nous décrit son 
environnement

De longues rangées de maisons mitoyennes 
se font face dans un enchaînement de rues 
parallèles

Le meilleur 
dans votre assiette

Galette marocaine farcie 
à la viande de boeuf hachée

Pâté en croute (poulet moutarde / 
traditionnel / harissa / 

Richelieu foie gras et champignons)

Persillé de veau - Poulet citron olive 
Couscous légume

Pastilla aux amandes 
Tajine de veau aux pruneaux

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

Ahuy
Village

Rocade LINO

Géant
Casino Marché Aux

Affaires

Boucherie/Charcuterie

Préparations bouchères

Prestations sur mesure

Rôtisserie

Plats à emporter

Couscous - Tajines - Bricks

Pâtisseries orientales

Proposition de Méchoui  

sur commande

Boucher

Traiteur

Violette Hurlevent et 
le jardin sauvage
Violette Hurlevent et le 
jardin sauvage est un mer-
veilleux exemple de ce 
que la littérature jeunesse, 
derrière son apparente 
simplicité, fourmille de 
trésors. La magie au coeur 
de ce roman graphique est 

une invitation à se questionner sur notre rap-
port à la nature, à la solitude et à l’entraide. 
Les illustrations en noir et blanc, sobres mais 
pleines de fantaisie, viennent sublimer le 
tout. 
Paul Martin et Jean-Baptiste Bourgeois - 
eEditions Sarbacane – 9,90 €

Malice au pays des 
mortels
La famille de Malice vient 
du monde du dessous et 
excelle dans l’art de han-
ter, de terroriser et d’être 
méchant - après tout, c’est 
leur métier ! Ce n’est pas 
le cas de Malice, qui se 
lie d’amitié avec ceux que 
ceux d’en-dessous appellent les “mortels” et 
que rien ne la destine à aimer. Que dire de 
son grand-père adoré ? Lorsque celui-ci dis-
parait, elle part à sa recherche, prête à traver-
ser le monde du dessous s’il le faut. 
Jenni Jennings, Hannah Peck - Albin Mi-
chel jeunesse – 15,90 €

6 grands classiques :  
fantastique
Créée pour rendre acces-
sible aux jeunes enfants 
des classiques de la littéra-
ture, la collection “Quelle 
histoire Littérature” 
propose ici un recueil 
consacré au genre fantas-
tique. Ludiques et toutes 

accompagnées d’illustrations, ces courtes 
adaptations nous emmènent à la rencontre 
du Dorian Gray d’Oscar Wilde ou encore du 
Dracula de Bram Stoker. 
Ouvrage collectif - Quelle histoire 
13,95 €

La véritable histoire 
de Jeanne, qui 
manifesta pour les 
droits des femmes
A travers l’histoire de 
Jeanne, c’est l’histoire 
d’une génération de 
femmes se battant pour 
l’égalité que racontent 
ici Sophie Lamoureux et 

Mary-Gaël Tramon. Ce court récit, dont le 
contexte est éclairé par diverses parenthèses 
historiques et culturelles, nous fait partager 
les rêves et les combats de Jeanne, une jeune 
fille de 13 ans déterminée à prendre les rênes 
de son destin. 
Sophie Lamoureux, Mary-Gaël Tramon - 
Bayard Jeunesse – 6,90 €

Mon corps,  
le squelette et moi
Suivant son propre sque-
lette échappé d’une radio-
graphie, Maya part, dans 
un voyage aux airs d’aven-
ture et de fantaisie, à la dé-
couverte de son corps. Au 
fur et à mesure de ses pé-
régrinations, elle fait ainsi 
connaissance avec son coeur, ses poumons 
... mais aussi avec sa vésicule et ses intestins, 
des êtres passionnants ! Cet album de San-
drine Bonini et Elise Follin aide à dédrama-
tiser les blessures mais aussi à mieux com-
prendre son corps et à le percevoir comme 
un allié dont il est important de prendre soin. 
Sandrine Bonini, Elise Follin - Editions Sar-
bacane – 15,90 €

C'EST À LIRE

22 Rue des Forges 
21000 Dijon

La sélection de Kathy

Recevez gratuitement  
la version numérique  

                
sur votre boîte mail

C’est simple :  
écrivez à contact@dijonlhebdo.fr

de 

INFO / RÉSA : 03.80.48.92.50 - DIJON - LAC KIR - www.cabaret-odysseo.fr 
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NOUVEAU À DIJON 

MEUBLES, BIBELOTS, ARGENTERIE, 
FOURRURES, BIJOUX, SACS, 

MONTRES, ART ASIATIQUE, VINS, ETC...

ANTIQUAIRE

Magasin situé au
70 rue Monge - DIJON
www.antiquaire-expert.fr

ESTIMATION GRATUITE  
AU MAGASIN ET À DOMICILE

Le Meilleur pour la Faim 

Liberty Bar : 
La convivialité avant tout

L’actu de la… 

Le Liberty Bar, repère emblématique 
au cœur de Chevigny-Saint-Sauveur, 
célèbre plus d'un an de renouveau 
sous la houlette de son nouveau pro-
priétaire, Alexandre Nourissat. Après 
quatre années de gérance assurée 
par Nathalie et Jean-Paul Bucheron, 
le barman a pris les rênes de l'établis-
sement le 1er juin 2022, insufflant une 
nouvelle et belle énergie.
 

Autrefois, c'était le visage amical, tou-
jours souriant derrière le comptoir. 
Désormais c'est le maître des lieux. 

Entouré d'une équipe dévouée, dont Sébas-
tien, et un troisième collaborateur en ren-
fort pendant les mois estivaux, Alexandre 
écrit un nouveau chapitre de l’histoire de ce 
bar. Ouvert 7 jours sur 7 de mai à septembre, 
de 7 h à minuit, le Liberty Bar est devenu un 
incontournable, ne fermant ses portes que 
le dimanche le reste de l’année. Cette dis-
ponibilité sans faille souligne l'engagement 
total envers la clientèle.

Le troisième samedi de chaque mois, cet 
établissement se transforme en une salle de 
restauration éphémère, offrant un menu de 
saison inspiré de la cuisine traditionnelle 
française. Un moment convivial qui répond 
aux attentes gourmandes d'une clientèle at-
tachée à cette parenthèse mensuelle. Pour 
le patron, il s’agit d’un retour aux sources. 
Son parcours, jalonné d’expériences dans 
la restauration, transparaît dans chaque as-
pect du Liberty Bar. Une aventure excitante, 
où chaque jour est une nouvelle opportuni-
té de ravir les papilles et de créer des bons 
souvenirs.
Et l'hiver approche avec de nouveaux dé-
lices à partager. Les habitués pourront se ré-
galer d'huîtres fraîches, d'escargots savou-
reux et de vin chaud, faisant du Liberty Bar 
un lieu de réconfort et de festivités pendant 
les mois plus frais !

24

La Recette de Dany

JAMBONNEAUX À LA BIÈRE ET AU MIEL

Pour 4 personnes 

La veille, plonger les jambonneaux dans une mar-
mite d’eau froide et les laisser dessaler jusqu’au 
lendemain. 

Dans une grande cocotte, faire légèrement do-
rer les jambonneaux de tous côtés dans un filet 
d’huile d’olive.

Préchauffer le four th. 5 (150°).

Peler, laver et émincer les petits oignons. Les ajou-
ter dans la cocotte, recouvrir les jambonneaux de 
miel et laisser légèrement colorer en remuant. 
Poivrer.

Verser la bière et ajouter le bouquet garni. Couvrir 
et enfourner pour 2 h.

Retourner les jambonneaux plusieurs fois pen-
dant la cuisson et rajouter un peu d’eau dans la 
cocotte si nécessaire.

www.epicetoutlacuisinededany.fr

2 heures

•	 2 jambonneaux salés
•	 2 cuillères à soupe de miel
•	 4 petits oignons
•	 50 cl de bière
•	 1 bouquet garni
•	 Huile d’olive
•	 Sel, poivre

Liberty Bar
42 avenue de la République
Chevigny-Saint-Sauveur
06 65 63 73 72

10 min

Dessalage : 
12h

Le 28 octobre 2023 de 17 à 18 h 30 : Table ronde Thuriès. Cette table-ronde s’intitule : « Entre re-
cettes et stylisme, 35 ans d’évolution culinaire et de création. Participeront notamment Anne Lu-
zin, directrice du magazine Thuriès, Pascal Lattes, photographe, Patrick Rougereau, photographe 
culinaire et artiste, Patrick Bertron, chef ambassadeur du Relais Bernard Loiseau à Saulieu et 
William Frachot, chef et propriétaire restaurant éponyme à Dijon, Marie Simon, championne du 
Monde des Arts Sucrés 2018, Pâtisserie MS à Beaune.

Plus d’infos sur www.citedelagastronomie-dijon.fr
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DU GRAND ART

CHEMINÉES ET POÊLES MIGNOTTE, 
MIGNOTTE CHAUFFAGE
Ne manquez pas, à la Foire de Dijon, 
l’expert par excellence de l’installa-
tion de cheminées, poêles mais aussi, 
dorénavant, de chaudières bois et de 
pompes à chaleur air-eau. Et celui-ci 
vous propose lors de cet événement 
jusqu’à 20% de remise (sous conditions, 
à voir sur le stand) !
 

D’aucuns connaissent la renommée de 
l’entreprise Cheminées et Poêles Mi-
gnotte ! Depuis 25 ans, comme son 

nom l’indique, celle-ci est gage d’expertise dans 
l’installation des poêles à bois, granulés, mixte  
ou gaz et des cheminées. Mais pas seulement 
puisque celle-ci, accolée à Mignotte Chauffage, 
excelle dans l’installation de pompes à chaleur 
air-eau mais aussi dans les chaudières à gra-
nulés, bois, mixte et gaz. C’est ainsi une large 
gamme de produits écologiques, performants 
et à la pointe des dernières technologies que 
propose cette entreprise qui n’a eu de cesse 
de se développer : après un premier magasin 

à Gray, elle s’est installée à Langres, Besan-
çon, Vesoul et Ladoix-Serrigny. Sans omettre 
Saint-Apollinaire où elle dispose d’un véritable 
show-room au sein duquel vous pouvez décou-
vrir son savoir-faire. Les nombreux produits 
d’exception répondent à toutes les attentes des 
clients, que ce soit au niveau économique, en-
vironnemental et esthétique. Ainsi l’entreprise 
fondée par Céline et Hugues Mignotte –  forte 
aujourd’hui de 22 salariés –  travaille depuis 
l’origine avec le groupe Seguin, l’un des four-
nisseurs français incontournables. Mais vous 
pourrez découvrir d’autres grandes marques, 
au niveau des poêles et cheminées, à l’instar de 
Piazzetta, Wiking, Vermont, Hwam ou JC Bor-
delet. Et, pour le chauffage central, Euroclima, 
Vaillant ou encore Ökofen, spécialistes des éco-
nomies d’énergie et des rendements élevés.
Tailleur de pierre à l’origine, Hugues Mignotte 
a été reconnu «  maître artisan  » et bénéficie 
aussi du label « Excellence artisanale ». Et c’est 
sans compter toutes les certifications pour l’ob-
tention des aides aux particuliers et des instal-
lations de très haute qualité : RGE (Reconnu 

Garant de l’Environnement), Qualit’EnR, Qua-
liPac, Chauffage, PG… Vous comprenez mieux 
pourquoi, à nos yeux, cette entreprise, c’est 
vraiment du grand art !

Comme on dit communément, c'est une 
nouvelle qui va faire du bruit dans les 
chaumières comme en témoigne la forte 
activité qu'elle suscite déjà sur les ré-
seaux sociaux. Skin Center ouvre le pre-
mier Head Spa sur Dijon et, plus large-
ment, sur la Bourgogne Franche-Comté.

e (charmant) sourire d'Inès, la co-gé-
rante de Skin Center en dit long sur 
cette nouvelle aventure sur laquelle 
se lance son institut, au cœur de Di-
jon, qu'elle dirige avec Fatya. Passion-
née par le continent asiatique, et tout 
particulièrement les soins qui y sont 
prodigués, il n'était pas étonnant que 
la jeune femme importe une nouvelle 
technique de soins, le Head Spa, un 
message ancestral aux multiples vertus 
qui vient tout droit du Japon.
Après avoir pris tout le temps néces-
saire pour maîtriser le protocole  tech-
nique et les concepts théoriques de ce 

massage, Ines est 
aujourd'hui heu-
reuse de présenter 
sa nouvelle activité 
qui vient complé-
ter les diagnostics 
- soins de peau et 

la madérothérapie proposés dans l'institut. Le 
Head Spa, c’est un traitement capillaire efficace pour stimuler la circulation sanguine et pour 

purifier profondément le cuir chevelu. Ce soin 
permet de garantir un meilleur apport en nu-
triments des cheveux et de rendre ces derniers 
plus volumineux et plus brillants.
« Ce massage contribue à la beauté des cheveux 
car lorsque le cuir chevelu est bien oxygéné les 
cheveux sont plus brillants et plus soyeux. La 
repousse des cheveux est stimulée et le risque 
de chute diminué » explique Ines qui poursuit : 
«  Les techniques de  digito-pression et de re-
laxation, exercées sur le cuir chevelu, travaillent 
sur la mobilisation des  fibres musculaires et 
nerveuses ainsi que sur la stimulation énergé-
tique ».
Sachez aussi que Skin Center offre également 
la possibilité de traiter le cuir chevelu des per-
sonnes qui ont des pathologies spécifiques 
comme l'eczéma, les psoriasis, certaines der-
matites. 
On l'a bien compris : les bénéfices du Head Spa 
sont multiples. Un soin détente qui élimine 
toutes les impuretés et qui, d’une part, ravive la 
santé du cuir chevelu et des cheveux et d’autre 
part,  prend aussi soin de la beauté du visage et 
soulage le haut du corps de tensions et raideurs. 
Hommes, femmes, enfants... tout le monde est 
concerné par le Head Spa. 
Jeanne Vernay

OUVERTURE DU PREMIER
HEAD SPA À DIJON 

CUIR CHEVELU

Magasin Saint-Apollinaire 
365 route de Gray
03 80 57 09 72
www.chemineespoelesmignotte.com
mignottechauffage-saintapo@outlook.fr

Jusqu’à 20 % de remise
À la Foire de Dijon

Du 1er au 12 novembre
Hall 2 - Stand F16-F18

Ines Services Center
Diagnostic Skin Center
Analyse et diagnostic de l’épiderme par 
dermascopie
58 rue Charrue – Dijon
06 98 85 00 18
www.ines-services-center.com

La pratique régulière de ce massage permet 
de donner aux cheveux plus de volume

Ines propose le Head Spa, un message 
ancestral aux multiples vertus qui vient tout 
droit du Japon
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pas étonnant qu'on soit nombreux à ramener 
des petites touches asiatiques dans nos plats 
français.

Le cuisinier qui vous inspire ?
Je vais citer Alain Ducasse pour tout ce qu'il a 
pu faire pour la France. Je lui tire vraiment mon 
chapeau. Je pense à toutes ces entreprises qu'il 
a ouvertes, à tous ces cuisiniers qu'il a formés. 
Ensuite, Gilles Goujon qui m'a ouvert les yeux 
sur le monde de la cuisine. C'était à Fontjon-
couse, à l'auberge du Vieux Puits. L'école de la 
rigueur et du partage.. et de la transmission.

La personnalité que vous aimeriez inviter à 
votre table ?
Je suis un amateur de foot. Aussi j'aimerais 
inviter Zinedine Zidane. Je l'admire énormé-
ment. Je l'ai vu progresser, évoluer en tant que 
joueur mais aussi entraîneur. Le premier titre 
de champion du monde, c'est avec lui. Il donne 
inlassablement de sa personne pour soutenir 
des œuvres caritatives et associatives. Cela se-
rait extraordinaire qu'il devienne un jour l'en-
traîneur de l'équipe de France.

Une faute en service en salle qui vous rend 
fou ?
Oublier un client à sa table... C'est insuppor-
table. Il peut se passer quoi que ce soit, on peut 
être dans le jus... c'est tellement facile d'appor-
ter une attention au client. De dire tout simple-
ment  : «  Je ne vous ai pas oublié  ». Expliquer 
pourquoi cela peut être long. C'est la moindre 
des choses et la moindre des politesses.

Votre plat préféré entre copains ?
Une côte de bœuf sur un barbecue, des 
pommes de terre et une bonne bouteille de vin. 
Je suis devenu chauvin après quinze années 
passées en Bourgogne. Ce sera forcément un 
bourgogne même s'il y a aujourd'hui de très 
beaux vins en France et ailleurs.

Qu'est-ce que vous avez toujours en priorité 
chez vous dans votre frigo ?
Du beurre. C'est lui qui va enrichir les plats. Il 
s'agrémente avec tout. De l'huile d'olive éga-
lement. Tout simplement parce qu'elle coule 
dans mes veines. 
 
Si vous n'étiez pas restaurateur ?
Etant plus jeune, je voulais devenir prof de 
sport. Le sport, c'est aussi une passion. Je pra-
tique peu mais je regarde beaucoup.
Propos recueillis 
par Jean-Louis Pierre

C'est le deuxième chef qui se lance dans 
cette rubrique « Dijon Gourmand avec... »  
Après Richard Bernigaud («  L'Essen-
tiel  »), c'est David Le Comte qui fait 
(belle) équipe avec Nicolas Isnard au 
restaurant étoilé «  La Charme  » à Pre-
nois mais aussi au Bistrot de Norges qui 
a laissé quelques instants ses fourneaux 
pour répondre à nos questions. 

uelle a été votre première 
émotion culinaire ?

La blanquette de veau 
que faisait ma mère. 

J'étais tout petit 
mais je m'en sou-

viens comme si 
c'était hier. Je 
n'avais de cesse 
d'en reprendre 
tellement c'était 
bon.

Une odeur qui 
vous fait tout par-

ticulièrement sali-
ver ?
Le chocolat. C'est 

une odeur qui me 
prend. Je suis un grand 

amateur de chocolat noir. On peut par-
ler de gourmandise mais aussi d'addiction.

Votre légume favori ?
Je vais en citer deux. D'abord l'asperge. C'est un 
produit qui se suffit à lui-même avec juste un 
copeau de parmesan ou de jambon, un peu de 
fleur de sel et une bonne huile. Ensuite, c'est la 
tomate. De par mes origines provençales. On 
peut la manger à toutes les sauces.

Quels aliments n'avaleriez-vous pas même 
sous la torture ?
Je n'aime pas du tout les tripes. L'odeur me 
gêne beaucoup. C'est le seul plat que je n'ai ja-
mais partagé avec mes parents. Je ne rentrais 
même pas dans la cuisine quand ma mère les 
préparait.

Le principal ingrédient de votre succès à Di-
jon... et ailleurs ?
C'est la forte complicité que j'entretiens avec 
Nicolas Isnard. Nous aimons donner du plaisir 
et par la même occasion nous faire plaisir. Nous 
partageons le même amour de notre métier.

Quel est le plat que vous aimez faire ?
Le ris de veau. J'adore le cuisiner en le nour-
rissant de beurre, en le caramélisant. C'est un 
produit très fin, spécifique à faire et qui peut 
être vite raté.

Le plat que vous aimez manger ?
La blanquette de veau. Elle me renvoie à de 
tellement beaux souvenirs. Sans négliger bien 
sûr la sauce dont on sait qu'elle est primordiale 
dans la cuisine. On peut la travailler avec du 
cèpe, de la morille, tous ces champignons qui 
vont ramener encore plus de parfum. Et là, le 
pain joue un rôle de pain. D'ailleurs je ne peux 
pas manger sans pain.

La cuisine doit-elle être un spectacle ?
Elle doit être ce spectacle qui va déclencher 
les moments de convivialité et de partage. Le 
spectacle, il est dans l'assiette avec tout ce qu'il 
y a autour. Je pense aux métiers de la salle qui 
prolongent le travail en cuisine. C'est toute une 
histoire qui est racontée dans l'assiette. Et en-
suite, c'est dans la bouche que cela se poursuit.

Pourquoi la cuisine française est-elle tou-
jours une grande cuisine ?
Elle est et restera toujours une grande cuisine. 
Les bases du métier sont françaises. D'ailleurs 
beaucoup de pays s'en inspirent pour retravail-
ler les recettes. Pour autant, je reste convaincu 
que nous resterons les numéros 1.

La cuisine d'ailleurs que vous appréciez le 
plus ?
C'est celle qui vient d'Asie. C'est tout un monde 
de saveurs qui explosent en bouche. Ce n'est 

DAVID LE COMTE
« J'AIMERAIS INVITER 
ZINEDINE ZIDANE »

DIJON GOURMAND AVEC...

« Nous aimons donner du plaisir 
et par la même occasion nous faire plaisir »

« La cuisine asiatique, c'est tout un monde de saveurs 
qui explosent en bouche »

David Le Comte à la table du Bistrot de Norges

Saint Jacques, Tom KhaFricassée de ris de veau & poulpe, sauce retour 
de Saïgon

Le Snickers

28
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ÉVÉNEMENT

« Que la Foire internationale et gastro-
nomique de Dijon retrouve son rang… », 
telle est en substance la ligne directrice 
fixée par le maire et président de Dijon 
métropole, François Rebsamen. Pour 
ce faire, la recette concoctée par Dijon 
Bourgogne Events alliera tradition et in-
novation, dans une belle alchimie des-
tinée à satisfaire à la fois les habitués 
tout en ouvrant l’appétit d’un nouveau 
public. 
 

ne Foire plus 
festive, plus 
surprenante 
et plus savou-
reuse ! » S’il 
ne fallait ne 
retenir que 
trois quali-
ficatifs pour 
le premier 
menu de la 
Foire interna-
tionale et gas-
tronomique 

élaboré par 
Dijon Bour-

gogne Events, ce 
seraient ceux-ci. 

Et ils émanent de 
la bouche du maire et 

président de Dijon Métropole, 
François Rebsamen, qui, lors de la présenta-
tion, n’a pas manqué d’ajouter : « Quel plaisir 
d’être chez nous ! Et le programme 2023 mar-
quera un véritable tournant dans l’histoire de 
la Foire. Cette Société publique locale va nous 
permettre de franchir un cap car le mode de 
gestion permet à la Métropole d'être associée 
et de participer à l'attractivité de cet équipe-
ment. La Foire mettra dorénavant en avant des 
projets d'alimentation durable et des produc-
teurs locaux. Cette Foire qui a été dépassée par 
nombre d’autres événements du même type 
dans l’Hexagone va retrouver son rang ! » 
Après des tensions (et c’est une formule digeste 
bien loin de la réalité !) avec la structure pilo-
tante précédente et son président Jean Battault, 
la mairie et la métropole de Dijon ont repris, 
à travers DBE, la main sur l’événement com-
mercial et économique majeur de Bourgogne 

Franche-Comté. Et c’est en cela que les (nom-
breux) férus d’histoire dijonnaise verront une 
certaine concomitance entre François Reb-
samen et l’un de ses prédécesseurs au palais 
des Ducs : Gaston Gérard. Celui à qui Dijon 
doit sa Foire, aspirant à organiser, au sortir de 
la Première Guerre mondiale, un événement 

festif et une véritable vitrine s’appuyant sur la 
Sainte Trinité dijonnaise (la moutarde, le cas-
sis et le pain d’épices) et les richesses bacchu-
siennes de la Bourgogne. D’ailleurs l’actuel pre-
mier magistrat entend fêter lors de cette édition 
2023 le 100e anniversaire de la Foire… version 
longue.

Un coup de jeune
Et, à l’instar du maire pionnier qui appréciait 
convier des représentants du gouvernement 
– à l’époque ils descendaient du train et traver-
saient toute la ville pour se rendre au palais des 
Ducs au sein et autour duquel se déroulaient 
les festivités –, François Rebsamen devrait 
inaugurer la Foire 2023 en présence du ministre 
de l’Agriculture Marc Fesneau.
Quant au menu proprement dit, comme vous 
pourrez le déguster dans les pages suivantes, il 
réussit la délicate alchimie entre tradition et in-
novation (comme ceux des chefs qui excellent 
au piano) afin de satisfaire les inconditionnels 

tout en séduisant un nouveau public. 
Du 1er au 12 novembre, jeunes et moins jeunes 
peuvent ainsi en prendre plein les yeux et les 
papilles. Près de 400 exposants – dont 70 nou-
veaux – proposeront la plus importante offre 
commerciale de la région. Pas moins de 50 
points de restauration seront ouverts midi et 
soir pour toutes les envies et tous les budgets. 
Les sempiternels concours seront toujours 
au rendez-vous…  La Ferme Côte-d’Or, forte, 
entre autres, de ses nombreuses stars animales, 
s’étendra sur deux jours supplémentaires. 
Toute une kyrielle de nouveautés seront éga-
lement au programme : nous pourrions rapi-
dement remettre au goût du jour les menus 
du début du XXe siècle qui comprenaient un 
nombre incroyable de plats mais nous nous 
limiterons à évoquer le Pavillon «  Bienvenue 
à Dijon-Vignes  », l’espace «  P’tits Chefs  », le 
concours sur l’alimentation durable de demain, 
la journée « Autrement Délicieux », destinée à 
sensibiliser au handicap… Ou encore le dépla-
cement le 9 novembre des principaux acteurs 
de la Cité internationale de la Gastronomie et 
du Vin à la Foire de Dijon. 
Bref, cet événement dijonnais par excellence, 
érigé au rang d’institution, perdurant de gé-
nérations en générations, prend un coup de 
jeune… Il est temps, selon l’expression consa-
crée, de (re)faire la Foire !
Xavier Grizot

DU 1ER AU 12 NOVEMBRE
(RE)FAIRE LA FOIRE !

5 NOCTURNES
 
La Foire se prolonge jusqu’à 22 heures les 3, 4, 7 10 et 11 novembre (fermeture du Hall Habitat - équipement de la maison - beauté - 
bien être à 21h, fermeture du Hall de la Gastronomie à 23 heures).
A cette occasion la programmation musicale fera la part belle aux groupes et musiciens locaux.
Plutôt électro-pop ? Cap sur des soirées groovy avec le duo dijonnais Flaur. 
Plutôt rock garage ? Cap sur les sons énergiques de Beach Moonsters. 
Plutôt distopique-punk ? Cap sur le quatuor Diamond Dog et ses accords new wave. 
Le collectif Risk sera aussi de la partie. Ouvrez les oreilles et les yeux ! 
Hall Grands Echezeaux. Entrée libre. 

VOUS PRENDREZ 
BIEN 

UNE TRANCHE 
DE FOIRE !

PAGES 30 À 47

« Cette Foire qui a été dépassée par nombre 
d’autres événements du même type 

dans l’Hexagone va retrouver son rang ! »
François Rebsamen, maire et président de Dijon métropole 

« Le programme de l’édition 
2023 marquera un véritable 

tournant dans l’histoire 
de la Foire »
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Dijon Bourgogne Events a décidé de 
fêter, comme il se doit, le 100e anni-
versaire de la Foire de Dijon… version 
longue. C’est en effet en 1923 que le 
maire Gaston Gérard étendit cet événe-
ment sur deux semaines. Retour sur ce 
menu initial…

  
emonter le fil de son his-

toire nécessiterait au-
tant de pages que 

les 5 ouvrages ma-
jeurs de François 
Rabelais qu’il 
a mis 30 ans à 
écrire. La Foire 
de Dijon repré-

sente une œuvre 
pantagruélique ! 

Tellement ses évo-
lutions ont été mul-

tiples et tellement les 
morceaux de vie qui s’y 

sont déroulés ont été 
appétissants. François 

Rabelais apparaît in-
contournable dès 

l’entrée de ce pa-
pier, puisque c’est 

à partir de 1923 que le char de Gargantua cir-
cula, pour la première fois, dans les rues de Di-
jon. Des chevaux blancs tiraient ce personnage 
haut en couleurs, surtout son visage qui était 
rubicond… Il y a 100 ans, après avoir imposé 
sa recette gagnante durant les deux premières 
éditions, le maire de Dijon, Gaston Gérard, 
concocta un menu de taille, étendant cet évé-
nement sur 14 jours. Si bien que le nombre de 

visiteurs aurait avoisiné les 400 000. Ce chiffre 
est sujet à caution, mais, une chose est sûre, 
chaque fin d’après-midi, il était à l’époque im-
possible de circuler à proximité de l’hôtel de 
ville qui était tout bonnement pris d’assaut… 
Le palais des Ducs et bien plus largement – les 
rues alentour, la place Saint-Michel, l’ancienne 
église Saint-Etienne, la place d’Armes, la place 
Edgard-Quinet pour la fête foraine, etc. – revê-
tait ainsi ses plus beaux atours gourmands et 
festifs. 
Et la Foire de Dijon s’imposa dans le calendrier 
national à l’automne, période creuse pour les 

commerçants dijonnais et propice aux fruits et 
légumes… Une période vouée normalement à 
la morosité du climat mais dorénavant ensoleil-
lée par cette manifestation qui, rappelons-le, 
avait à l’origine pour but, comme Gaston Gé-
rard l’avait déclaré, de « réveiller, Dijon, la belle 
endormie sur ses lauriers de ville bourgeoise 
et bien élevée ! » Et ce, en s’appuyant sur la ri-
chesse bacchusienne de la Bourgogne mais 
aussi sur la sainte… trinité dijonnaise : la mou-
tarde, le pain d’épices et le cassis. C’est, au de-
meurant, quelques semaines après la Foire de 
2023, qu’un arrêt de la Cour d’appel reconnut 

UN SIÈCLE… GARGANTUESQUE
HISTOIRE

l’appellation «  Crème de Cassis de Dijon  ». Cette même année, 
au cours de laquelle pas moins de deux représentants du gouver-
nements, Gaston Vidal et Léon Bérard, se rendirent dans la cité 
des Ducs, fut lancé le menu bourguignon quotidien, comme quoi 
les circuits courts étaient déjà d’actualité… Du 3 au 16 novembre 
1923, les Dijonnais et bien d’autres pouvaient mordre à pleines 
dents dans la Foire… version longue. Cent ans plus tard, la dégus-
tation se poursuit !
Xavier Grizot
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POINT DE VUE

LES NOUVEAUTÉS 
AU MENU

CONCOURS  
« ON MANGE QUOI DEMAIN ? »
Du 3 au 5 novembre
Avec Vitagora et Foodtech Bour-
gogne-Franche-Comté.
Espace Expérience Foire, Hall 2 
 
VILLAGE DES BIÈRES LOCALES
Du 3 au 5 novembre
En partenariat avec la Confrérie des Cheva-
liers de Gambrinus, organisatrice des Hou-
blonnades.
Espace Chambertin, Hall 1.
 

LET’S DANCE ! 
Les 3, 4, 7, 10 et 11 novembre
Ambiance guinguette pour bien com-
mencer la soirée sur des rythmes latino, 
country, rock. Après les démonstrations 
des professeurs et des élèves, c’est à vous 
d’entrer dans la danse ! 
Espace Show Devant, Hall 1, de 19 h à 20 h 
30.

JOURNÉE DE LA CITÉ 
INTERNATIONALE 
DE LA GASTRONOMIE 
ET DU VIN
Le 9 novembre
Avec l'ensemble des acteurs de la Cité. 
Scène Complètement toqués, Hall 1 Espace 
Show Devant.
 

JOURNÉE AUTREMENT 
DÉLICIEUX
Le 2 novembre
Proposée par différentes structures accueil-
lant des personnes en situation de handi-
cap. Avec de nombreux défis, démonstra-
tions et conférences. Scène Complètement 
toqués, Hall 1 Espace Show Devant, Hall 1 
Espace Expérience Foire, Hall 2.

 
VOS ÉLUS EN CUISINE !
Le 5 novembre 
Défis à quatre mains en binômes chefs 
et élus. Animations éveil au goût. Espace 
Show Devant, Hall 1, Scène Complètement 
toqués, de 14 h à 16 h. 
 

TROPHÉE GUSTAVE 
Du 10 au 12 novembre
Porté par le réseau Foires de France 
(UNIMEV). Des entreprises innovantes de 
la région présentent au public leurs pro-
duits ou services. 
Espace Expérience Foire, Hall 2 

 

PAVILLON BIENVENUE 
À DIJON-VIGNES
Du 9 au 12 novembre
(Re)découverte du vignoble métropolitain 
et dégustations des vins de notre terroir. 
Espace Chambertin, Hall 1

 
Les « P’TITS CHEFS »
Du 1er au 5, le 8, les 11 et 12 novembre.
Un espace dédié aux 3 à 12 ans, en accès 
libre et gratuit, avec des ateliers créatifs, des 
maquillages artistiques, des grands jeux 
en bois, un coin calme… et bien d’autres 
choses.
Espace « Les P’tits chefs », Hall 2, Niveau 2 
Horaires : 11h – 18h - Accès gratuit sans ins-
cription préalable. Cet espace n’est pas une 
garderie. Les enfants restent sous la respon-
sabilité de leurs parents ou accompagnants 
adultes. 
 

Le PARADIS DES GAMERS
Du 1er au 12 novembre
Une vingtaine de bornes d’arcade clas-
siques, des bornes de conduites et de tirs, 
des ateliers (Pixel Art, Papertoys, jeux de 
société)... Et cerise sur le gâteau : les flip-
pers mythiques qui ont fait les belles heures 
des bars et cafés des années 70 ainsi que les 
babyfoots René Pierre.
Vinarium, accessible depuis le Hall 1, de 
12h à 20h (22h les soirs de nocturnes). Ac-
cès libre.

’automne s’installe doucement en Bour-
gogne, placide et humide, après un été 
de feu. Dijon va ouvrir une parenthèse 
de froidure de quelques mois. Et la foire, 
du 1er au 12 novembre, va faire battre le 
cœur de la ville à l’unisson, avec sa foule 
qui déambule dans un brouhaha sourd, 
qui piétine tranquillement devant ses 
stands et ses bateleurs.
Elle a la capacité unique d’électriser la 
ville, d’aimanter les foules vers le Parc 
des Expositions, nous épuisant, absor-
bant et dégageant toute à la fois une folle 
énergie, brassant ses visiteurs en un 

immense creuset 
bruyant et joyeux. 
Quand on dit à des 
enfants qu’ils « font 
la foire  », tout est 
dit !
La foire se saisit de 

la ville pendant presque deux semaines, ré-
organisant sa géographie et ses temporalités. 
Ainsi, les centaines d'exposants vont bien peu 
dormir...
La foire de Dijon reste généraliste (bien que se 
proclamant « gastronomique »), et tournée vers 
l’international, là est d’ailleurs son deuxième 
adjectif qualificatif. Mais à côté d’imaginaires 
souvent exotiques (en fonction des pays invi-
tés), il s’agit de proposer à la dégustation tous 

les bons produits du terroir, bref de marier le 
global et le local, selon la formule consacrée. 
Tout ce qui en Bourgogne se boit et se mange 
est présent ou représenté à la foire ; et pour le 
prix modique du ticket d’entrée, on en a pour 
son argent. Si on vient le ventre vide, on peut 
repartir la panse pleine. Ici pas de chichis, on se 
serre sur les bancs inconfortables, mais l’essen-
tiel est ailleurs : dans cette convivialité franche 
et rabelaisienne, dans les assiettes pleines, les 
verres remplis, et le lien de corps et d’âmes.
Manger redevient le partage d’une culture, la ré-
affirmation d’une appartenance, la conscience 
d’un art de vivre, qui est patrimoine et héritage. 
Car l’assiette, c’est tout cela, et plus encore : la 
transformation d’aliments en plaisirs et même 
en bonheur, surtout quand tout cela est bien 
partagé, et sans intermédiaire industriel. A la 
foire, du producteur au consommateur, qui 
consomme là.
En ce sens, la foire constitue un monde immer-
sif, exacerbant les bruits et les odeurs, où pour 
un sésame de quelques euros, on peut déguster, 
goûter, rencontrer, toper là, découvrir, s’émer-
veiller, sur le principe d’une convivialité franche 
et directe. Le système réinvestit les mythes de 
Cocagne ou de la Corne d’abondance. La ma-
gie de la foire est aussi celle de la fête foraine, 
saturant nos perceptions sensorielles, nous 
inondant de sons, d’odeurs, de saveurs, de ren-
contres, d’expériences (d)étonnantes. 

La tradition, séculaire, possède un côté im-
muable. La foire elle-même est un grand es-
tomac propice à tous les plaisirs, avec cette 
réminiscence de l’époque où les marchands 
en charrettes convergeaient vers une ville pour 
poser leurs bagages et faire tout à la fois bom-
bance et commerce, à grands renforts de boni-
ments.
La foire possède quelque chose de profondé-
ment identitaire. A une époque où tout s’uni-
formise, elle exprime l’âme organique et sen-
sorielle d’une région. Elle est un creuset, où se 
rencontrent et communi(qu)ent les femmes, 
les hommes et les cultures bourguignonnes, 
accueillant l’autre à une époque de grande clô-
ture identitaire. En fait, il s’agit d’un Carnaval 
automnal, ouvert sur le monde mais fier de ses 
racines. 
La société s’amazonise et s’uberise, alors que 
nos relations s’archipellisent, et que la méfiance 
ou le hors-sol montent en puissance, la Foire, 
elle, permet une grand bond vers quelque 
chose de collectif, d’incarné, d’organique. L’ac-
tualité est anxiogène, la météo morse. Eh bien 
faites la foire, pour prendre un grand bol d’air 
qui réjouit la tête et les estomacs.

Par Pascal Lardellier
Professeur à l’Université de Bourgogne, auteur de Eloge 
de ce qui nous lie. L’étonnante modernité des rites, L’Aube, 
2023.

FAITES LA FOIRE !
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VIN & BIÈREPREMIÈRE

Avec le Pavillon Dijon-Vignes érigé du 
9 au 12 novembre, cette Foire 2023 
permettra de placer les projecteurs sur 
le vignoble métropolitain. Dont la re-
naissance passe par la reconnaissance 
du  «  Bourgogne Dijon  » par l’INAO. Le 
président de l’Association des Vigne-
rons du Bourgogne Dijon, Jean-Luc 
Theuret, nous détaille ce que les visi-
teurs trouveront au sein du Pavillon. 
Tout en faisant le point sur l’avancée du 
dossier dijonnais…
 

ue pourront trouver les visi-
teurs au sein du Pavillon 

Dijon Vignes ?
«  Nous organiserons 

l’espace autour de 
4 thèmes centrés 
sur le vin de Di-
jon (1). Les visi-
teurs pourront 
ainsi découvrir 
la typicité du sol 
et sous-sol de 

notre territoire 
dont des études 

i m p o r t a n t e s 
montrent qu’ils sont, 
sur les parcelles 
classées, particu-

lièrement propices à 
la culture viticole. Plus de 

15 siècles de l’histoire viticole de la ville 
en sont une parfaite illustration. Il 
y aura ainsi, avec des coupes, 
une partie des a r r a c h é e s 

de sols ou encore les roches et les fossiles que 
l’on trouve sous les très célèbres appellations 
des côtes de Beaune et de Nuits, à l’instar des 
calcaires de Comblanchien, de Ladoix ou de 
Dijon-Corton par exemple. La deuxième par-
tie tournera autour du végétal : la particularité 
autour des vignes de Dijon réside ainsi dans le 
fait que beaucoup d’entre elles sont des vignes 
mères de greffons et la présence d’un conser-
vatoire de pinots. Nous montrerons le process 
de greffe et de taille. Sur la troisième partie, 
place à l’histoire viticole de Dijon, afin de mon-
trer que nous sommes en train de renouer avec 
notre passé. Nous le ferons en collaboration 
avec le museum d’Histoire naturelle et les au-
teurs dijonnais qui excellent dans le domaine. 
La quatrième partie s’articulera autour du vin 
et des vignerons. Sur cet espace, les visiteurs 
se verront présenter les vins de différents pro-
fessionnels qui, aujourd’hui, produisent sur le 
Dijonnais. Des dégustations se dérouleront en 
blanc et en rouge. Et les visiteurs pourront aussi 
acquérir des bouteilles ».
 
D’autres animations sont-elles également au 
programme ?
«  Notre objectif est de faire de ce Pavillon un 
véritable espace vivant. Les visiteurs pour-
ront découvrir sur place comment se fabrique 
un tonneau, un quizz, des dédicaces, etc. Des 
élèves ingénieurs de l’Institut Agro Dijon seront 
présents avec les vignerons afin de faire vivre 
le Pavillon… une façon également de montrer 
l’implication de l’enseignement supérieur à Di-
jon dans la chaîne vineuse ». 
 
Où en êtes-vous de la procédure de recon-
naissance par l’INAO (Institut national des 

appellations d’origine) de la dénomination 
géographique complémentaire (DGC) ?
«  La phase de constitution du dossier néces-
saire à la reconnaissance du Bourgogne Dijon 
est dorénavant derrière nous. Cela a été com-
pliqué puisque celui-ci comprenait la partie 
sol/sous-sol, la dimension historique, la partie 
dégustation, qualité des vins, caractéristiques 
et la partie économique. Au sens de ce que les 
producteurs et leur environnement peuvent 
en retirer. Des enquêtes ont, notamment, été 
réalisées afin d’illustrer l’adhésion des habi-
tants de la métropole. Ce dossier a été déposé 
auprès des services de l’INAO en juillet dernier. 
Et l’INAO nous a indiqué récemment que le 
dossier était complet et conforme aux atten-
dus. Cela signifie qu’il est bon maintenant pour 
passer devant le Comité régional de l’INAO qui, 
nous l’espérons, devrait l’examiner au tout dé-
but de l’année prochaine. Avec la métropole et 
les organes représentatifs des viticulteurs bour-
guignons tout au long de cette phase complexe, 
ensemble, nous avons réussi à mettre en place 
un réel partenariat de confiance ».
 
C’est une démarche qui profitera à la fois 
aux viticulteurs mais aussi aux acteurs du 
territoire ? 
« Toute la démarche pour l’obtention du « Bour-
gogne Dijon  » représente une belle aventure 
partagée et tout le monde a véritablement à y 
gagner. Nous avons la chance de pouvoir plan-
ter sur les terrains   non impactés par les rava-
geurs, les maladies de la vigne et, globalement, 
les viticulteurs peuvent intégrer dans leurs ac-
tions l’impact du réchauffement climatique, 
la dimension environnementale. Nous avons 
certes le handicap de la jeunesse – même si 
elle repose sur une longue histoire – mais cela 
a aussi des avantages. Si bien que les vignerons 
participant à cette aventure ont tout à y gagner. 
Ensuite, en ce qui concerne la viticulture bour-
guignonne en général, je pense que la conjugai-
son de Bourgogne et de Dijon amène aussi un 
plus au bourgogne. Avec le rayonnement désor-
mais à l’international de Dijon, certains étran-
gers situent plus facilement sur une carte la ca-
pitale régionale. J’ai pu le constater par exemple 
lors d’un voyage en Italie. Nous sommes dans 
une véritable association d’atouts. Et, avec ce 
qu’il se passe sur Dijon, que ce soit la Cité in-
ternationale de la Gastronomie et du Vin ou 
encore l’arrivée du siège de l’OIV (Organisation 
internationale de la Vigne et du Vin), cela a du 
sens ! J’ajoute également que c’est un élément 
d’identification supplémentaire pour les habi-
tants de la métropole et pour le tissu local. Ce 
sont trois points majeurs pour qu’à terme nous 
ayons une très belle appellation ! »
Propos recueillis 
par Camille Gablo 
(1)     Communes de Dijon, Corcelles-les-Monts, Plom-
bières-lès-Dijon, Talant, Daix

PAVILLON DIJON-VIGNES
« UNE BELLE AVENTURE PARTAGÉE »

Durant 4 jours à la Foire, le Bour-
gogne Dijon bénéficiera d’un véri-
table écrin. Le Pavillon Dijon-Vignes 
représente l’une des nouveautés 
de cette édition 2023…

Jusqu’à la fin du XVIIe siècle, « le vin 
du Dijonnoiz  » (en vieux français 
s’entend) était préféré à la produc-

tion des meilleurs villages de Nuits. C’est 
à l’évêque Grégoire de Tours – celui-ci 
rédigea le célèbre ouvrage 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 Alésia eut, 
malgré ce que certains gaulois chauvi-
nistes peuvent en dire, un peu de bon… 
Jusqu’en 1850, le raisin était en effet 
cultivé aux quatre coins de la ville. L’ar-
chitecture en garde la trace : le cellier de 
Clairvaux, l’ancienne échansonnerie du 

Palais, l’église Saint-Philibert. Et la liste 
est loin d’être exhaustive. Autant de té-
moignages d’une puissante histoire de 
moines, de ducs et de négoces à laquelle 
Dijon métropole et les vignerons du ter-
ritoire ont décidé de donner un nouvel 
avenir. Avec deux leviers majeurs : la ré-
introduction de vignes (depuis 2013 et 
l’acquisition du domaine de la Cras par la 
métropole, ce sont près de 50 hectares de 
vignes qui ont ainsi été plantés) et l’ob-
tention de l’appellation Bourgogne Dijon 
par l’INAO, à laquelle œuvre l’Associa-
tion des vignerons du Bourgogne Dijon 
rassemblant 23 viticulteurs et présidée 
par Jean-Luc Theuret (voir en page 36). Si 
vous avez envie de plonger dans le passé 
et, surtout, le présent du Dijon vineux, le 
Pavillon Dijon-Vignes est fait pour vous. 
Et vous pourrez y déguster nombre de 
bouteilles qui sont désormais commer-
cialisées pour certaines au-delà des fron-
tières de l’Hexagone…

PAVILLON DIJON-VIGNES
LA FOIRE RENOUE AVEC SON VIN

Pavillon Dijon-Vignes
Espace Chambertin, Hall 1
Jeudi 9 de 11h à 19h, vendredi 10 et samedi 11 de 11h à 
20h, dimanche 12 novembre de 11h à 17h.
Accès gratuit. 

Du 3 au 5 novembre, la Foire de Dijon accueillera un vil-
lage particulier : le Village de la Bière. Cette nouveau-
té 2023, organisée par la Confrérie des Chevaliers de 
Gambrinus, illustrera que la Bourgogne ne se résume 
pas au monde de Bacchus.

La Bourgogne est certes un territoire viticole aujourd’hui mais 
c’était avant-tout un territoire brassicole », souligne Amélie 
Boudier, trésorière de la Confrérie des Chevaliers de Gam-

brinus à qui l’on doit le Festival dijonnais Les Houblonnades. 
Objectif de cette association : « Promouvoir le monde brassicole 
régional et le faire connaître au grand public. Et cela ne concerne 
pas que les bières produites, cela passe aussi par l’historique de 
notre région qui compte aujourd’hui pas moins de 250 brasse-
ries ». Pour ce Village des Bières, mis en place par cette Confré-
rie à la Foire 2023 du vendredi 3 au dimanche 5 novembre, neuf 
brasseries indépendantes proposeront leurs nectars : La Vauger-
maine, Grand Duc Microbrasserie, Brasserie Elixkir, Brasserie 
Vif, L’Origine du Monde, 90BPM, FAYYAR, Brasserie des Ducs et 
Independent House. « Il ne sera pas plus cher de venir à ce Vil-
lage qu’à la Foire », souligne Amélie Boudier, non sans annoncer 
« nombre de dégustations lors de cet événement » qui montrera, 
si besoin était encore, que la Bourgogne est forte de son histoire, 
aussi bien en production de bières, d’orge brassicole que de hou-
blons. Ainsi, si vous avez envie d’une « Petite mousse » – bourgui-
gnonne s’entend ! – vous savez désormais où aller ! A consommer 
bien sûr avec modération…

VILLAGE DES BIÈRES
UNE « P’TITE MOUSSE… » AUSSI !

Village des Bières
Vendredi 3 et samedi 4 de 11 h à 21 h, dimanche 5 novembre de 11 h à 20 h.
Espace Chambertin, Hall 1
Accès gratuit. 

Jean-Luc Theuret, président de l’Association des Vignerons du Bourgogne Dijon : « Toute la 
démarche pour l’obtention de l’appellation représente une belle aventure partagée ! »
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Anticiper l’alimentation de demain mais 
aussi participer à sa co-construction, 
voici le menu proposé à la Foire par 
Vitagora, le pôle de compétitivité favo-
risant le développement et l’innovation 
des entreprises de l’agroalimentaire. 
Explications de son emblématique pré-
sident, Pierre Guez, qui a effectué ses 
premiers pas à la Foire… il y a 50 ans.

 
a Foire internationale et gastronomique 
de Dijon, Pierre Guez, connaît. Et c’est 
un doux euphémisme… Les premiers 
souvenirs de celui qui a créé, dévelop-
pé et dirigé la célèbre coopérative Dijon 
Céréales remontent à 1974. Cependant 
ce n’est pas l’histoire qui l’intéresse 
mais l’avenir. Et plus précisément celui 
de l’alimentation saine et durable, pour 
lequel le pôle de compétitivité Vitagora 
qu’il préside se mobilise au quotidien. 
Celui à qui l’on doit, entre autres, l’ex-
pression « de la fourche à la fourchette » 
se félicite du « retour de Vitagora après 

5 ans d’absence 
afin de reconquérir 
la Foire  » : «  Avec 
notre présence, 
nous souhaitons 
nous adresser aux 
consommateurs. 

Sur notre espace d’animations, dans le cadre du 
programme d’actions « Quatre Heures », nous 
les convions à venir s’exprimer et participer à la 
réflexion sur les actions à mener pour l’alimen-
tation de demain ». 
Et Pierre Guez de se projeter un peu plus : « Un 
futur pour lequel nous privilégions la consom-
mation de légumineuses, que ce soit pour l’ali-
mentation et l’environnement. Et ce, sachant 
que la région, au niveau agricole, doit se recon-
vertir afin de s’adapter au changement clima-
tique. Il est en effet plus difficile aujourd’hui de 
produire du blé et du colza qu’il y a 20 ans alors 
que les légumineuses, à l’image de la luzerne, 
des pois ou de la féverole, sont prometteuses. 
Ils découvriront que nous privilégions des solu-

tions innovantes, comme le upcycling, afin de 
réduire le gaspillage alimentaire qui représente 
une part importante du mieux consommer 
de demain. Mais ils pourront aussi se projeter 
dans un scénario de l’alimentation du futur à 
l'aide de casques de réalité virtuelle et faire part 
de leurs impressions. Nous nous inscrivons 
pleinement, avec cette participation synonyme 
de sensibilisation des consommateurs, dans 
le projet «  alimentation durable 2030  » de la 
métropole dijonnaise : ProDij. Et cette présen-
tation à la Foire se poursuivra à la Cité inter-
nationale de la Gastronomie et du Vin ». Mais 
d’ici là, Pierre Guez donne rendez-vous aux 
Dijonnais et à tous les habitants de Bourgogne 
Franche-Comté au palais des Expositions, où 
Vitagora organise aussi, avec la FoodTech®, un 
concours* de start-up innovantes dans l’ali-
mentation intitulé « On mange quoi demain ? 
» Une première !
 Camille Gablo
 
* du 3 au 5 novembre sur le nouvel espace « Expérience 
Foire », Hall 2.

RETOUR DE VITAGORA

LA CITÉ S’INVITE À LA FOIRE

Le 9 novembre, la Cité internationale 
de la Gastronomie et du Vin se déplace 
à la Foire de Dijon. Démonstrations, 
dégustations, marché éphémère… la 
CIGV s’exporte pour que vous passiez 
de délicieux moments !

 
e clin d’œil (gustatif) ne passera pas ina-
perçu. Pour sa première à la Foire inter-
nationale et gastronomique de Dijon, le 
chef Kévin Julien concoctera des bou-
chées Gaston-Gérard. Tel un hommage 
au maire de Dijon qui, à la sortie de la 
Première Guerre mondiale, s’est démul-
tiplié pour l’organisation de cet événe-
ment festif et gourmand par excellence. 
Le chef de La Table des Climats s’inspi-
rera de la célèbre recette portant le nom 
de l’édile dont les habitants de l’époque 
chantaient les louanges : « Dijon c’est la 
p’tite capitale, dont sont fiers les Bour-

guignons. Tonton. 
Tonton. Tontaine !  
(Composition du 
Cercle Rameau)  » 
Une recette, que 
l’on doit en réalité 

– il faut tout de même rendre à César ce qui lui 
appartient – à la première femme de Gaston 
Gérard (de son nom de jeune fille, Reine Gene-
viève Bourgogne, cela ne s'invente pas !). Et qui 
fut popularisée par le chroniqueur culinaire, 
Curnonsky, qualifié comme « le prince des gas-
tronomes » entre les deux guerres, convié à dî-
ner au domicile très fréquenté du maire, rue du 
Petit-Potet. 
Mais revenons au présent, autrement dit à cette 
Foire 2023, au cours de laquelle celui qui a fait 
ses gammes auprès d’Eric Prat, le seul chef 3 
* de Bourgogne Franche-Comté à la tête de la 
Maison Lameloise à Chagny, participera à la 
journée de la Cité internationale de la Gastro-
nomie et du Vin. 

Les yeux et les papilles
Le 9 novembre, Kévin Julien régalera donc les 
visiteurs avec ces bouchées locales par excel-
lence puisque le poulet sera de la région, la 
moutarde de la Maison Fallot, etc. Et ces bou-
chées pourront être accompagnées d’un nectar 
conseillé par un professionnel de la Cave de 
la Cité, qui, rappelons-le, avec ses 3 5000 réfé-
rences et ses 250 Oenomatics, fait le bonheur 
des adorateurs de Bacchus.
Car les acteurs de la Cité seront nombreux à 

investir le palais des Expositions. Citons, entre 
autres, les chefs pâtissiers Charles Gondard de 
l’Ecole Ferrandi et Pierre-Emmanuel Josselin 
(Village gastronomique) et le MOF Ludovic 
Bisot, fromager affineur (également du Vil-
lage gastronomique). Et ce, pour des démons-
trations suivies de dégustations. Un show de 
pâtisserie pour apprendre à réaliser une tarte 
citron à la gelée de basilic est également au 
programme. Aussi ne manquez pas de vous 
rendre à la scène « Complètement toqué », vous 
en prendrez plein les yeux et les papilles. Tou-
jours dans le Hall 1, au sein de l’Espace « Show 
Devant » cette fois-ci, un marché éphémère or-
ganisé par les acteurs de la Cité avec différents 
produits mais aussi les ouvrages de la Librai-
rie Gourmande vous sera également proposé. 
Cette journée dédiée la CIGV aura ainsi un goût 
particulier… Et nous ne parlons pas seulement 
du fumet estampillé Gaston-Gérard !
 Camille Gablo

PIERRE GUEZ : 
« ON MANGE QUOI DEMAIN ? »

Kévin Julien, chef de La Table des Climats (ci-
dessus), propose à l’occasion de cette journée 
100% Cité des bouchées Gaston-Gérard

Trophée Gustave
 
Autre première durant cette Foire 2023, le Trophée Gustave, un concours national d’innova-
tion grand public porté par le réseau Foires de France UNIMEV. Grâce à celui-ci, vous pourrez 
partir à la rencontre des Gustave d’aujourd’hui, autrement dit les héritiers du célèbre ingé-
nieur Gustave Eiffel, icône française de l’innovation né à Dijon en 1832 et décédé il y a tout 
juste 100 ans. Du 10 au 12 novembre, vous pourrez découvrir ce que les entrepreneurs de 
Bourgogne-Franche-Comté vous mijotent afin de faciliter votre quotidien. Et vous aurez la 
possibilité d’élire un lauréat « coup de cœur », en parallèle du jury d’experts qui sélectionnera 
le Gustave promis à la grande finale nationale ! Rendez-vous également sur le nouvel espace 
« Expérience Foire… »

Pierre Guez : « C’est le grand retour 
de Vitagora à la Foire afin de convier 
les consommateurs à s’exprimer sur 
l’alimentation de demain »
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DE 3 À 12 ANS

Une cuillère pour maman, une cuillère 
pour papa…  une cuillère pour les en-
fants ! Cette phrase maintes fois répétée 
par les parents pourrait être l’un des slo-
gans de cette Foire 2023, dont le vaste 
menu s’adresse aussi aux 3 à 12 ans. 
 

Autant les enfants ont toujours appré-
cié se rendre à la Fête foraine – et pour 
cause – autant franchir les portes du 

palais des Expositions pour aller à la foire s’est 
toujours apparenté, pour beaucoup d’entre 
eux, à un sacerdoce. Et si, dorénavant, ils vous 
accompagnaient avec le sourire. 
C’est l’objectif de Dijon Bourgogne Events qui, 
parmi les nombreuses innovations pour cette 
édition 2023, crée un espace « P’tits chefs ». Un 
lieu dédié aux 3 à 12 ans afin qu’ils puissent s’en 
donner à cœur joie. Avec des maquillages artis-
tiques et des tatouages éphémères estampillés 
Celicel21 (voir ci-dessous) ou encore Chacha 
Boudin, plasticienne diplômée des Beaux-Arts 
bien connue des familles dijonnaises, pour des 
ateliers créatifs autour des thématiques en lien 
avec la Foire. Ils pourront également profiter de 
grands jeux en bois prêtés par la ludothèque  
« Espace York » de la Maison d’éducation po-

pulaire des Grésilles, L’Essentiel-le, mais éga-
lement de jeux de société en relation avec la 
cuisine et les aliments. Car la gastronomie est 
au cœur du menu concocté pour les plus jeunes 
par Dijon Bourgogne Events. 
Vous pouvez ainsi noter sur votre agenda : les 
ateliers avec Muriel Arcos, de Cakes In The City, 
suivis d’une initiation au goût avec une dégus-
tation à l’aveugle de jus de fruits (scène « Com-
plètement toqués », hall 3, les 3 et 11 novembre 
à 11h). Ou encore l’atelier chocolat avec Lu-
cile Vigilant, seconde de pâtisserie du célèbre 
restaurant La Côte d’Or** de Saulieu (espace 
« Show Devant », hall 1, le 1er à 16h)… 
Cette année, la Foire s’adresse réellement à tous 
les âges… Hergé aurait eu cette formule : de 7 à 
77 ans, même si, dans le cas présent, elle serait 
réductrice !

De l’art… vivant, serions-nous 
susceptibles d’écrire ! Il suffit de 
regarder sourire les œuvres de 

Celicel21 et vous trouverez cette for-
mule adaptée (et peu éloignée de celle 
du spectacle vivant !) Céline Giniaux fait 
le bonheur de tous, notamment des plus 
petits qui pourront profiter pleinement 
de son talent lors de la Foire de Dijon. 
Cette maquilleuse artistique sait susci-
ter l’émerveillement… et leur mettre des 
étoiles plein les yeux. Que ce soit durant 
le moment de partage créatif mais aussi 
après, lorsque ses « supports » enchan-
tés peuvent déambuler, très fiers de 
leurs maquillages originaux… Et son 
objectif ne peut qu’enthousiasmer aus-
si les parents : «  Faire plaisir, donner 
de la joie ! » Car, comme elle le met en 
exergue : « Il me tient à cœur d'offrir un 
temps de partage et de bien-être aux en-
fants tout autant qu'à leurs parents. Je 
veux apporter un moment doux, bien-
veillant, une parenthèse hors du temps. 
L'accueil et les échanges ne sont pas 
des options mais une priorité !  » C’est 
en 2018 que Céline Giniaux décide se 
lancer dans cette activité artistique… et 
ludique. Alors portraitiste autodidacte, 
elle découvre que « l’or qu’elle possède 

dans les mains et la gentillesse qui est 
la sienne » – comme nombre de témoi-
gnages s’en font l’écho sur les réseaux 
sociaux – peuvent faire le bonheur des 
plus jeunes… C’est en œuvrant avec un 
enfant autiste qu’elle décide de se lan-
cer dans le maquillage artistique, une 
discipline on ne peut plus développée 
outre-Atlantique ou en Australie mais 
prenant plus lentement corps dans 
l’Hexagone. Une formation dans une 
école internationale plus tard, elle crée 
son activité à Quetigny et, depuis, elle 
n’a de cesse de faire des émules. Chez 
les plus jeunes, que ce soit pour des an-
niversaires, des fêtes, des « pyjamas par-
ty » mais aussi chez les aînés puisqu’elle 
peut mettre sa touche à tout type d’évé-
nement, familiaux ou professionnels. Et, 
dorénavant, en parallèle au maquillage 
artistique, Celicel21 vous propose les 
nouveaux tatouages éphémères… très 
tendance ! Attraction visuelle garantie…

POUR LES « P’TITS CHEFS » AUSSI…

CELICEL 21 : ATTRACTION VISUELLE

L’espace « P’tits chefs » multipliera les 
ateliers autour de la gastronomie… mais pas 
seulement ! 

Espace « Les P’tits chefs », Hall 2, niveau 2 
Accès libre et gratuit
Du 1er au 5, le 8, les 11 et 12 novembre.
De 11h à 18h - Accès gratuit sans inscription 
préalable. 
Cet espace n’est pas une garderie. Les enfants 
restent sous la responsabilité de leurs parents 
ou accompagnants adultes. 

Céline Giniaux, alias Celicel21, donnera le sourire aux enfants 
comme à leurs parents sur le nouvel espace « P’tits chefs » de 
la Foire

Celicel 21 
Maquilleuse artistique
06 59 72 71 33
celicel21@hotmail.fr
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COLLECTIF FERME CÔTE-D’OR

L’édition 2023 de la Ferme Côte-d’Or, 
portée par le président du Conseil dé-
partemental François Sauvadet, s’an-
nonce particulière. Celle-ci s’étend en 
effet sur deux jours supplémentaires. 
Que vous soyez petits ou grands, vous 
en prendrez plein les yeux et les pa-
pilles…
 

ans sa fable intitulée « La Lai-
tière et le Pot de lait  », 

Jean de La Fontaine 
utilise la célèbre ex-

pression «  Adieu 
veau, vache, 
cochon, cou-
vée ! » S’il était 
notre contem-
porain, il leur 
dirait… « Bon-
jour  !  » Car 
ces animaux 

sont devenus 
des vedettes 

attendues de la 
Foire de Dijon. Et 

ce, depuis 2008, soit 
depuis que le Conseil 

départemental a décidé 
d’organiser au cours de l’événe-

ment dijonnais son mini-Salon de l’Agriculture. 
Autrement dit la Ferme Côte-d’Or, qui, chaque 
année, fait le bonheur des petits et grands. 
Cette Ferme, avec ses 1 400 m2 d’exposition, de 
démonstrations, d’animations et d’ateliers ,est 
devenue véritablement incontournable, illus-
trant à quel point la Côte-d’Or représente « une 
petite France agricole  ». «  Le Département a 
décidé de mettre ses agriculteurs en lumière en 
profitant de la Foire gastronomique, car on ne 
peut pas parler gastronomie sans parler agri-
culture. Avec la Ferme Côte-d'Or, le Départe-
ment défend une agriculture de qualité, respec-

tueuse de l'environnement et inscrite dans ses 
territoires  », a, notamment, expliqué François 
Sauvadet, le président du Conseil Départemen-
tal qui, chaque année, avec la Chambre d’Agri-
culture, entraîne dans son sillon les visiteurs 
de la Foire à la découverte du savoir-faire des 
filières locales. Comme il le fait avec la marque 
«  Savoir-Faire 100% Côte-d’Or  » qui, rappe-
lons-le, avait vu le jour à l’occasion de l’édition 
2019 de la Foire. Une marque qui n’est autre, 
au demeurant, que le nom du stand du Conseil 
Départemental, érigé, quant à lui, au cœur du 
Hall gastronomique durant toute la Foire. Un 
stand où vous pouvez retrouver un Bistrot ou 
encore une boutique exclusive  «  100% Côte-
d’Or ».

Revenons à nos moutons… 
Mais revenons à nos moutons… et à cette 
15e édition de la Ferme Côte-d’Or qui prend 
une dimension supplémentaire cette année 
puisqu’elle s’étendra sur deux jours supplé-
mentaires : du 4 au 9 octobre. Avec les deux 
derniers jours consacrés à un concours régio-
nal ovins. 
La Foire de Dijon prendra ainsi plus longtemps 
que de  coutume des allures de campagne et 
toute la diversité des filières de la Côte-d’Or 
profitera des projecteurs plus intensément : 
maraîchage, grandes cultures, viticulture, cas-
sis, trufficulture, apiculture, escargots, équins, 

bovins, ovins… 
Plus de 60 animaux de 40 races différentes se-
ront au rendez-vous. De nombreux ateliers pé-
dagogiques se dérouleront afin de mieux com-
prendre la vie des abeilles – et appréhender par 
là-même la biodiversité –, la fabrication de la 
moutarde et de la farine, le pansage, le nattage 
et le dressage des chevaux, l’agroforesterie, et 
bien plus encore.
Les enfants pourront pleinement s’en donner à 
cœur joie avec le retour de l'espace « P'tits fer-
miers » avec des activités spécialement pensées 
pour eux. Ils pourront ainsi devenir des «  en-
quêteurs en herbe  » et reconnaître différentes 
graines ou bien des «  agriculteurs en herbe  » 
afin de savoir, par la suite, semer et faire pous-
ser.
De la graine, de la fourche ou de la ferme (c’est 
selon) à l’assiette, il y en aura pour tous les 
goûts. Venez déguster la Côte-d’Or rurale en 
pleine ville… Vous y trouverez, qui sait, la des-
cendante de la célèbre laitière Perrette dont 
parlait si bien Jean de La Fontaine !
 Camille Gablo

BONJOUR VEAU, VACHE, COCHON…
ON VA SE RÉGALER !Un stand ne passera pas inaperçu du-

rant l’édition 2023 de la Foire. Il faut dire 
que celui-ci regroupe des acteurs ma-
jeurs de l’agro-alimentaire de la région. 
Ne manquez pas l’espace « Savourer la 
Bourgogne… »

 
epuis son origine, la Foire 

internationale et gastro-
nomique de Dijon re-

présente un événe-
ment convivial et 

festif ayant pour 
but de placer les 
projecteurs sur 
les produits et 
le savoir-faire 
de la région. 
Un stand il-
lustrera, lors 

de cette édi-
tion 2023, par-

faitement cela :  
nombre d’entre-

prises locales s’asso-
cient en effet cette année 

sous une bannière à l’appella-
tion bien trouvée : « Savourer la Bour-

gogne ! » 
En son sein, les visiteurs pourront retrouver 
Mulot & Petitjean, la maison emblématique 
du pain d’épices de Dijon que l’on ne présente 
plus tellement elle fait partie de l’histoire locale. 
Et ce, depuis 1796 ! Mais aussi Dijon Céréales, 
membre de l’Alliance FBC, cette coopérative 
d’envergure qui valorise le travail des hommes 
et des femmes de la terre, la Biscuiterie du Mis-
tral, cette PME de Semur-en-Auxois ayant vu le 
jour en 1954 et qui vient d’être rachetée au de-
meurant par Dijon-Céréales afin de participer 
à son développement au-delà des frontières ré-
gionales, Les Salaisons Dijonnaises qui, depuis 
1874, excelle dans le domaine de la charcuterie, 
la Fromagerie Delin qui, à Gilly-lès-Cîteaux, 
fabrique depuis un demi-siècle des fromages 
typiques de notre région. Sans omettre SEB 
(comment le pourrait-on !) dont l’objet culte, la 
célèbre Cocotte Minute, fête cette année ses 70 
ans… Sur ce stand régional par excellence sera 
également présent Fondalim, le fonds de dota-
tion du secteur agro-alimentaire de Bourgogne 
Franche-Comté qui œuvre pour les associa-
tions caritatives…

Une belle (et délicieuse) image
C’est ainsi une bien belle (et délicieuse) image 
du savoir-faire bourguignon que les visiteurs 
pourront déguster sur ce stand pas comme les 
autres. Et une image d’un véritable « collectif », 
comme le met en exergue Catherine Petitjean, 
la dirigeante de la Maison éponyme : «  Il faut 
souligner l’esprit constructif et collectif qui a 
présidé à cette organisation. Chacun y a mis 
beaucoup de sien pour que cela fonctionne. Et 
nous aurons une mutualisation des ressources 

sur ce stand au sein duquel notre objectif est de 
mettre en valeur les produits mais également 
l’identité régionale. Il y aura évidemment de 
la vente à emporter mais ce stand comprendra 
également un espace de restauration. Les gens 
pourront prendre leur repas sur place. Ce sera 
une véritable mise en avant de manière gastro-
nomique de la qualité du savoir-faire local ». 
Et la chef d’entreprise, récemment élue prési-
dente l’agence d’attractivité Dijon Bourgogne 
Invest (voir également en page 10), de dévelop-
per : « Nous avons donné comme appellation à 
notre stand « Savourer la Bourgogne », car nous 
sommes tous ambassadeurs de la Bourgogne et 
nous travaillons tous également sur la qualité et 
le goût. SEB fera des démonstrations avec nos 
produits. Cette expérience collective sera on ne 
peut plus intéressante parce que nous avons 
tous à apprendre les uns des autres ». 

Se sont ainsi déjà retrouvés à la table des dis-
cussions pour faire avancer ce projet : Cathe-
rine Petitjean, Christophe Richardot (Dijon 
Céréales, Nous Autrement, Alliance BFC), 
Arnaud Sabatier (Les Salaisons Dijonnaises), 
Philippe Delin (Fromagerie Delin), Loic Que-
nardel (Bourgogne Escargots), Sandrine Van-
net (Seb) et René Loquet (La Chocolaterie de 
Bourgogne). 
Autant de grands acteurs qui, au quotidien, se 
mobilisent pour que le plus grand nombre sa-
vourent la Bourgogne. Et ce sera d’autant plus 
vrai durant cette Foire 2023 !
Camille Gablo

SAVOURER LA BOURGOGNE…

La Ferme Côte-d’Or
Du 4 au 11 novembre
Chapiteau extérieur
Cour Grands Ducs d’Occident.
Accès libre. 
Le programme complet sur cotedor.fr 

« Avec la Ferme Côte-d'Or, 
le Département défend une 

agriculture de qualité, respec-
tueuse de l'environnement et 

inscrite dans ses 
territoires »

François Sauvadet, président  
du Conseil départemental

Des entreprises historiques de la Bourgogne 
s'associent pour vous proposer le meilleur
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TABLE DE LUCULLUS
La Table de Lucullus, dans sa version originale, 
effectue son retour. Et cette table particulière à 
plus d’un titre fera, elle aussi, la part belle à la 
tradition et à l’innovation. Les deux premiers 
jours, elle sera consacrée au «  mieux manger, 
mieux produire  ». Autrement dit à l’alimenta-
tion durable de 2030 sur laquelle œuvre Dijon 
métropole avec son projet ProDij.
 

VILLAGE INTERNATIONAL 

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. Quatre pays sont rassem-
blés et ont l’opportunité de faire découvrir leur 
culture, leurs spécialités culinaires et des pro-
duits artisanaux typiques : bienvenue au Cana-
da, à l’Irlande, à l’Italie et au Vietnam !
 

SAINTE VÉRÉNA 

Au sein du nouvel espace Rétrogaming, dont 
le but est de rassembler les générations au-
tour du jeu vidéo, des flippers mais aussi des 
babyfoots, à l’occasion des cinq nocturnes pro-
grammées, une invitée de marque bien connue 
des adeptes des tatouages sera présente de 18 
h à 22 h : Sainte Véréna vous fera apprécier ses 
élégants tatouages éphémères. Véréna Lerouge, 

manager du salon Mu Body Arts, situé rue Guil-
laume-Tell à Dijon, participe en effet à cette 
édition 2023 de la Foire. Rappelons qu’elle fut 
à l’origine en juin de l’année dernière du festi-
val «  Black Novena  », un événement dédié au 
tatouage qui s’est tenu dans un lieu patrimonial 
par excellence : la chapelle des Ducs !
 

« AUTREMENT DÉLICIEUX »
« Autrement délicieux » est le joli nom donné 
à une nouvelle journée gourmande et convi-
viale pour sensibiliser les visiteurs au handicap. 
Plusieurs rendez-vous sont proposés le 2 no-
vembre un peu partout dans la Foire ! Ainsi sur 
l’Espace Complètement toqués (hall 1), vous 
pourrez profiter d’une démonstration et des 
dégustations du Lyonnais Grégory Cuilleron 
(à partir de 14 h). Ancien candidat de Top chef 
et champion du monde de l'œuf en meurette 
2021, ce grand professionnel est né avec une 
agénésie de l’avant-bras gauche. Il a ouvert avec 
son frère le restaurant « Cinq Mains » à Lyon qui 
emploie des personnes en situation de handi-
cap. Sur le même espace (15 h 30), se déroule-
ra également un challenge culinaire avec des 
binômes constitués d’un chef et d’une per-
sonne en situation de handicap. L’espace Show 
Devant (hall 1) accueillera quant à lui toute la 
journée des ateliers et dégustations réalisés par 
les restaurants inclusifs Les Délices bleus, Le 
Chambouletous et L’Intervalle.
 

LES INCROYABLES TALENTS 

Ne manquez pas le 7 novembre la Journée de 
l’École des métiers de Dijon métropole. Les 
jeunes espoirs de la restauration française se-
ront bel et bien au palais des Expositions. Sur 
la scène Complètement toqués (hall 1), vous 
pourrez ainsi retrouver les étudiants de la filière 
hôtellerie-restauration pour de savoureuses 
démonstrations et dégustations. En matinée, 
les produits régionaux seront mis à l’honneur, 

avec les apprentis en formation cuisine. Dans 
l’après-midi, les salariés du chantier d’insertion 
L’Encas dévoileront les recettes traditionnelles 
de leur pays d’origine. Avec La Salle fait son 
Show, les métiers du service en salle sortiront 
de l’ombre. Le challenge opposera des équipes 
constituées avec des jeunes de l’École des Mé-
tiers, du lycée
Le Castel et de l’École hôtelière Saint-Bénigne 
avec des ateliers de cocktail, flambage, dres-
sage… En partenariat avec la maison Vedrenne 
(espace Show Devant, hall 1). 

LE SOLEIL LEVANT  

C’était une première : Dijon a été vêtue de rouge 
et de blanc du 16 au 22 octobre dernier. Et pour 
cause : la Ville épaulée par nombre d’acteurs 
culturels, universitaires, sportifs, scientifiques 
ou encore gastronomiques a organisé la Se-
maine du Japon, première du nom. Le pays 
du Soleil Levant brillera encore lors de cette 
Foire 2023 puisque des animations «  Made in 
Japon », avec notamment des accords fromage 
et saké (comme il se doit !), se dérouleront sur 
la scène Complètement toqués (hall 1) le 11 
novembre. Place à un concours de Poke Bowl. 
Rappelons qu’il s’agit d’un plat ancestral qui est 
devenu ultra-tendance. Celui-ci se sert en bol 
pour un déjeuner rapide ou un dîner facile et se 
cuisine rapidement ! Bon appétit…
 

UN BARBIER… AU POIL 
Julien Joubert n’est pas un barbier comme les 
autres. Et pour cause, il a effectué le Tour de 
France. Et ce, afin s’occuper des poils des For-
çats de la route (et en cyclisme, cela est impor-
tant). Le barbier dijonnais avait été choisi en 
2016 par la marque Bic sur la Grande Boucle. A 
la tête de Cinq Huitième Barbershop, situé rue 
Verrerie à Dijon, ce professionnel sera présent 
à cette édition 2023 pour effectuer des démons-
trations. Que vous soyez un adepte du Mont 
Ventoux ou non, ne manquez pas les presta-
tions de cet artiste de la barbe.

EN BREF

DE LUCULLUS AU TOUR DE FRANCE…
LES RENDEZ-VOUS 
INCONTOURNABLES

JOURNÉE LOISEAU
Le 1er  novembre 
Avec une exposition et des démonstrations 
de chefs de la Maison Loiseau.
Scène Complètement toqués, Espace Show 
Devant, Hall 1.

 
CONCOURS PROFESSIONNEL 
DU MEILLEUR JAMBON 
PERSILLÉ ARTISANAL
Le 3 novembre 
S’il est un rendez-vous incontournable de 
la Foire, c’est bien celui-ci : le concours 
professionnel du meilleur jambon persil-
lé artisanale proposé par la Confrérie des 
Chevaliers de Saint-Antoine. Ce sera le 45e 
du nom !
Espace Show Devant, Hall 1.

JOURNÉE DE L'AMICALE 
DES CUISINIERS DE CÔTE-D’OR
Le 4 novembre
Démonstrations et dégustations tout au 
long de la journée par les chefs de l’Amicale 
qui vont concocter des recettes, plus savou-
reuses les unes que les autres, à base des 
produits de notre région. 
Scène Complètement Toqués, Hall 1.

CONCOURS PROFESSIONNEL 
DES JEUNES ESPOIRS 
ET MARCHÉ DES CONFRÉRIES
Le 8 novembre
Proposé par l’Amicale des Cuisiniers de 
Côte-d’Or.
Espace Show Devant, Scène Complète-
ment toqués, Hall 1.

LA FERME CÔTE-D’OR
Du 4 au 9 novembre 
Ce mini-Salon de l’Agriculture (maxi pour 
les plus jeunes et les aînés aussi qui en 
prennent plein les yeux !) organisé par le 
Conseil départemental de Côte-d'Or et la 
Chambre d’Agriculture s’étend cette an-
née sur 2 jours supplémentaires avec un 
Concours régional ovins les deux derniers 
jours. Accès libre.
Chapiteau extérieur, Cour Grands Ducs 
d’Occident. 

JOURNÉE  DE LA PÂTISSERIE 
Le 6 novembre
Concours de décors de buffets et battle des 
pâtissiers. Avec la participation de l’École 

des métiers Dijon métropole. 
Scène complètement toqués, Hall 1.

JOURNÉE DE L’ÉCOLE 
DES MÉTIERS DE DIJON 
MÉTROPOLE
Le 7 novembre
Les élèves des différentes sections se succé-
deront sur la scène des chefs avec des dé-
mos-dégustations.
Scène Complètement toqués, Hall 1.
 

JOURNÉE CHASSE 
ET VENAISON
Le 10 novembre 
Proposée par la Fédération départemen-
tale des Chasseurs de Côte-d’Or. Recettes 
de gibier réalisées en direct par des chefs et 
des élèves, suivies de dégustations. 
Scène Complètement toqués, Hall 1.

CONCOURS 
« TARTES NO LIMIT »
Le 12 novembre 
Concours pour les pâtissiers professionnels 
et amateurs présidé par le pâtissier dijon-
nais Pierre Hubert. 
Espace Show Devant, Hall 1. 
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SPÉCIAL FOIRE

CE QU'IL FAUT SAVOIR
PLEIN TARIF : 6,5 €

TARIF RÉDUIT : 5,5 € 
•	 Seniors de + de 65 ans 
•	 Demandeurs d’emploi NOUVEAU 
•	 Jeunes de 13 à 25 ans 
•	 Tarif familles à partir de 4 personnes 
•	 Comité d’entreprises 
•	 Prévente Early bird : achats sur la billet-

terie en ligne effectués avant le 31/10 à 
minuit 

GRATUIT : 
•	 Moins de 12 ans 
•	 Personne en situation de handicap et 

son accompagnant 
•	 Afterwork à partir de 18h les jours sans 

nocturne. Profitez-en pour dîner à la 
Foire ! 

BILLETS COMBINÉS 
NOUVEAU 
•	 Foire/Divia : 6,50 € 
•	 Foire/Cité internationale de la gastro-

nomie et du vin : 10 € Billet valable un 
an sans date de visite permettant d’ac-

céder aux 3 espaces d’expositions per-
manentes et à l’exposition temporaire 
(sauf entre le 23 octobre et le 21 dé-
cembre). 

PASS GOURMAND 
NOUVEAU 
•	 Pass 12 jours 20 € 
Entrée valable une fois par jour, quelle que 
soit l’heure dans la journée

10 BONNES RAISONS 
(ET +) DE GOÛTER 
À LA FOIRE DE DIJON 

1Rencontrer plus de 400 exposants 
passionnés par leur métier et qui ont à cœur 
de partager leurs savoir-faire. 

2   Profiter de 50 points de restauration 
ouverts midi et soir pour toutes les envies et 
tous les budgets. 

3  Découvrir plus de 250 animations 
proposées pour toute la famille, gratuites et 
en accès libre. 

4  Voyager avec le village internatio-
nal et goûter aux spécialités des pays mis à 
l'honneur : le Canada, l’Irlande, l’Italie et le 
Vietnam. 

5  Prendre soin de soi et de son inté-
rieur en visitant les secteurs beauté-santé, 
ameublement-déco et habitat : il y a aussi 
beaucoup de bien-être à grignoter à la Foire 
gastronomique ! 

6  Se balader à la tombée de la nuit 
dans les allées de la Foire où 5 nocturnes 
sont prévues, avec des concerts et des ani-
mations
inédites.

7Danser au rythme des musiques de 
salon, de country et des démos de break-
dance. 

8  S’amuser au sein de l'espace rétro-
gaming sur l’une des 20 bornes d’arcades et 
avec bien d'autres jeux. 

9 Faire le plein de bons plans ! Les en-
trées sont gratuites pour les moins de 12 ans 
et pour tous à partir de 18h les jours sans 
nocturne. 

10  Déguster des mets spéciale-
ment préparés par des chefs locaux et des 
chefs étoilés durant les démonstrations cu-
linaires sur l’espace Complètement toqués. 



À DIJON, AVENUE DE LANGRES, 
AU PIED DE L’ARRÊT TRAM NATION

•  Du Studio à partir 
de 139 000 € au grand T5

•  Cellules commerciales

•  Appartements d’exception 
sur les toits avec une vue 
panoramique sur Dijon

•  Stationnements en sous-sol sécurisés

LANCEMENT COMMERCIAL

BUREAU DE VENTE :
29 avenue de Langres à Dijon
Arrêt de Tram : Nation
Permanence de 14h à 18h 
du lundi au dimanche (sauf les jeudis) 
et le samedi de 10h à 12h et de 14h à 18h

 
www.ghitti-sas.com

03 80 71 12 04


