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DIJON CONGREXPO,

ORGANISATEUR

L'ORGANISATEUR DIJON CONGREXPO

Dijon Congrexpo, gestionnaire du Parc des expositions et du Palais
des Congres de Dijon, est une association fondée en 1921 par des
acteurs économiques dijonnais impliqués dans la vie locale.

SA MISSION HISTORIQUE ESTTOUJOURS
ACTUELLE :

Participer activement au rayonnement de la Métropole de Dijon
et faire de I'événementiel un vecteur d'activité et de retombées
économiques pour les entreprises locales.

La Foire de Dijon, LE rendez-vous incontournable de la gastronomie
et de la convivialité depuis 1921

Créée en 1921 a l'initiative de chefs d'entreprises clairvoyants et
dynamiques, avec le soutien de la Mairie de Dijon, la Foire de Dijon
a été imaginée dans le but de dynamiser I'économie de Dijon et de
sa métropole, mais aussi et dans la méme mesure, de faire rayonner
la gastronomie et les vins de Bourgogne en France et a I'étranger.

Plus qu'un événement, la Foire internationale et gastronomique de
Dijon est devenue une véritable institution, ancrée dans I'ADN de
Dijon et des dijonnais qui perdure de générations en générations.

DE LA FO\RE

UN SUCCES AU MERITE COLLECTIF

Dijon Congrexpo, une équipe organisatrice locale et expérimentée.

- Toujours a la recherche de I'efficience et de I'excellence, I'équipe
garde toujours un esprit agile et ouvert, tant au niveau de
I'organisation que du service délivré au client fout en ceuvrant pour
la réduction de I'empreinte de I'événement sur I'environnement.

- Une satisfaction clients toujours saluée avec un taux de fidélisation
des exposants de 80%

- Larichesse des animations (26 en 2019) et des concours (7 en 2019)
comme le Grand Prix national de la Gourmandise, ou cefte année,
le concours International de Chardonnay et Pinot noir.

+ Une dimension internationale, notamment par la nomination d'un
pays « invité d'honneur » pour chaque édition (Le Canada, I'ltalie,
I'Inde, I'lrlande, le Vietnam...)

« Une premiere édition hybride de la Foire en 2021 avec 45 000
visiteurs en ligne !

« Une présence accrue et efficiente sur les réseaux sociaux avec plus
de 93 000 réactions et interactions sur |'édition 2021




LA FORCE DU COLLECTIF AU SERVICE DE
L'ECONOMIE LOCALE

La Foire est I'oeuvre d'un étroite collaboration entre de nombreux
acteurs locaux :

« Dijon Congrexpo, l'organisateur

« Environ 25 entreprises, TPE et PME locales
- Associations engagées et bénévoles

- La Mairie de Dijon

« Le département de la Cote d'Or

- La région Bourgogne Franche-Comté

LA FOIRE INTERNATIONALE ET
GASTRONOMIQUE DE DIJON
EN CHIFFRES

Plus de 163 000 visiteurs en 2019, dont 20% extérieurs au
département.

Dijon, 17¢ ville de France mais 4¢ Foire infernationale de France
1°r événement économique et populaire de la région

37 emplois spécialement recrutés pour la Foire sur des postes de
techniciens, guichetiers ou hote(sse)s d'accueil.

1,4 millions d'€ de retombées économiques directes, liés a
I'organisation de I'événement, a travers la participation de 25
entreprises, TPE et PME locales.

4,6 millions d'€ de retombées économiques indirectes, en
particulier sur les secteurs du fransport, de I'hébergement, de la
restauration et des commerces.

*Chiffres 2019



LEVIN, INVITE

DHONNEU

DE LA92EME EDITION
DE LAFOIRE

Depuis plus de 100 ans, la Foire internationale et gastronomique de Dijon propose aux gourmands et curieux
un tour de France et du monde des spécialités culinaires. Avec plus de 160 000 visiteurs de tous horizons et pres
de 500 exposants, cet événement s'impose comme le plus important de la région Bourgogne-Franche-Comté.

Indissociable des plaisirs de la table, le vin est toujours largement plébiscité par les visiteurs. C'est pourquoi il
a semblé tout naturel de lui dédier un événement. Créé en 2013, VINIDIVIO qui comporte 3 temps forts: un
concours, un salon et une Paulée a rencontré un succés immédiat, avec un pays différent mis en avant a chaque
édition : Afrique du Sud, Portugal, Chili, Italie ou encore Allemagne.

LE CONCOURS DES CHARDONNAY ET
PINOT NOIR

Cette année, dans le cadre de la 92éme édition de la Foire
Internationale et Gastronomique, le terroir est mis a I'honneur dans
toute sa richesse et sa diversité. Le concours des Chardonnay et Pinot
Noir qui se déroulera le 7 novembre a en effet convié a sa table de
prestigieux représentants des cépages Chardonnay et Pinot Noir
de France, d'Europe et du monde.

Ce concours offre I'opportunité aux producteurs de mettre leurs
vins, expression de leur savoir- faire et du travail de leurs cépages,
en compétition avec d'autres cuvées de renom. Véritable mise en
lumiere, le concours valorise et révele les différentes expressions
du Pinot Noir et du Chardonnay a travers le monde. Tous les vins
tranquilles et effervescents du monde sont autorisés a participer.
Les dégustations, effectuées par un jury de professionnels et
d'experts du vin, permettront de récompenser les vins qui incarnent
et représentent le mieux les cépages Chardonnay et Pinot Noir en
leur remettant une médaille, d'Or ou d'Argent.

UN TROPHEE SPECIAL POUR LES
BOURGUIGNONS

Un Trophée spécial Vinidivio sera remis dans le cadre du concours.
Il est destiné a récompenser et mettre en lumiéere de prestigieuses
Maisons de vin bourguignonnes dont le savoir-faire rayonne en
dehors de la région et a I'étranger. Le lauréat sera dévoilé et
récompensé lors de la Paulée de Dijon qui aura lieu le samedi 12
novembre en soirée au Chateau de Marsannay.

Le Concours des Chardonnay et Pinot Noir est certifié ISO 9001 par
le biais d’ARMONIA, société organisatrice. Cette certification permet
d'assurer aux producteurs l'implication du concours pour valoriser
leur travail. Les consommateurs quant a eux y verront le signe d'une
sélection rigoureuse, gage de qualité et de confiance.

Le Concours des Chardonnay et Pinot Noir a été validé par la DGCCRF.
Seules les médailles des concours vinicoles référencés sur la liste de
la DGCCRF peuvent figurer dans I'étiquetage des vins (Ministere de
I'Economie et des Finances).




UN BEAU PLATEAU DES LA
1° EDITION DU CONCOURS

208 vins représentant 126 domaines (56% Frangais
dont 14% Bourguignons et 44% étrangers)
concourent pour cette grande premiére. Parmi
les nations les plus représentées : I'Allemagne,
I'Autriche, I'ltalie, forment sans surprise le tiercé
de téte mais on frouve également quelques vins
venus d'Espagne, du Portugal mais aussi des
Etats-Unis et de pays d'Europe de I'Est : Hongrie,
Slovénie, Monténégro, République tcheque,
Roumanie, efc...

ERIC GOETTELMANN,
PRESIDENT D'HONNEUR DU CONCOURS

Cette année, le président d'honneur du concours est Eric Goettelmann,
Meilleur Ouvrier de France Sommelier 2018 et Chef Sommelier
exécutif du Groupe Bernard Loiseau. Le président d'honneur a
pour vocation de faire rayonner le concours a fravers les médias et
sa profession. En sa qualité d'ambassadeur du Concours et de ses
médaillés, son réle consiste également a rappeler aux dégustateurs
la nécessité de se montrer exigeants, rigoureux et impartiaux. Ce
passionné en quéte d'excellence aime les défis quotidiens et est fier
de contribuer au prestige de la gastronomie frangaise.

2 AN

"

S
)
U

=

VINIDIVIO Vinidivio

Dijon Congrexpo propose une édition de la foire ou le vin sera particulierement mis a 'honneur avec un millésime
spécial de VINIDIVIO qui connaitra trois temps forts.

LE CONCOURS INTERNATIONAL LESALONVINIDIVIO QUI REUNIRA LA PAULEE DE DIJON, SOIREE DE
DESCHARDONNAYETPINOTNOIR NOTAMMENTUNE SELECTIONDES PRESTIGE QUI SE DEROULERA LE
PARTICIPANTS AU CONCOURS

le 7 novembre du 10 au 13 novembre 12 novembre
au Palais des Congres au Chateau de Marsannay




LEVIN, INVITE DHONNEUR DE LAG2EME EDITION DE LAFOIRE

PINOT NOIR:

LENFANT PRODIGUE DE BOURGOGNE

Natif de Bourgogne, le Pinot Noir est un cépage mystérieux et
complexe. Il estal'origine des plus grands vins rouges de Bourgogne
et alargement confribué a larenommeée de la région dans le monde
enfier.

Interprete du terroir par excellence, il est capable de restituer avec
brio foutes ses nuances. C'est grace a cette faculté de refranscription
des caractéristiques du terroir que la culture de la vigne en Bourgogne
se fait tradifionnellement en mono-cépage.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Tous les Grands Crus rouges de Bourgogne, produits exclusivement
a base de Pinot Noir, sont situés en Céte de Nuits, sauf le Corton
Grand Cru, le seul a étre situé sur la Cote de Beaune.

UN CEPAGE ANCIEN

Le Pinot Noir est un cépage tres ancien, a l'origine de la grande
famille des Noiriens. Ainsi, il est le pere d'une multitude de cépages
comme le Chardonnay, I'Aligoté, ou encore le Gamay.

Quelques générations seulement le séparent des vignes sauvages
présentes dans les foréts, avant méme I'époque gallo-romaine. Les
premiéres mentions écrites du cépage, sous le nom de Pinot Noir
ou Plant Fin, datent de 1375.

Source : vins-bourgogne.fr

IMPLANTATION DU PINOT NOIR

Le Pinot Noir trouve en la Bourgogne son terroir de prédilection.
A l'origine des Grands Vins de ce territoire viticole, ce cépage lui
donne méme sa renommeée mondiale. Avec le Chardonnay, cette
variété y regne en maitre. Cette région réunit en effet toutes les
conditions indispensables a la culture de ce cépage. Par ailleurs, il
compose presque exclusivement les vins rouges de la Bourgogne.
En outre, les 45 appellations Villages de la région sont entierement
élaborées a partir de Pinot Noir.

Au-dela de la région bourguignonne, le Pinot Noir s'est aussi
imposé en Champagne ou il est cultivé sur une superficie de plus
de 13 000 hectares. Constituant pres de 40 % de I'encépagement,
ce cépage est principalement planté sur la Céte des Bars et sur la
Montagne de Reims.

SiI'Alsace est surtout réputée pour ses vins blancs, cette région viticole
produit aussi un excellent vin rouge. D'ailleurs, le Pinot Noir est le seul
cépage rouge autorisé en Alsace. S'adaptant aux sols calcaires de ce
terroir, cette variété y couvre environ 10 % des surfaces plantées.
Ce cépage se retrouve également dans d'autres régions, dont la
Vallée de la Loire, le Languedoc et le Jura.

LE PINOTNOIR,ALACONQUETE D'AUTRES CONTREES

Le Pinot Noir a aussi traversé les frontieres de la France pour conquérir
d'autres vignobles. Ce cépage est notamment arrivé en Allemagne
au Moyen- ge grace aux moines cisterciens. Ce pays est aujourd'hui
le troisieme plus gros producteur de ce cépage, occupant 11,6 %
duvignoble. Il est surtout planté dans la région de Baden, mais aussi
de Wiirttemberg, de Pfalz ou de Rheinhessen.

Le Pinot Noir a aussi conquis la Suisse, détrénant méme le Chasselas
et devenant le cépage le plus important du pays. Cette variété est
cultivée dans d'autres régions européennes comme la Moldavie
ou |'ltalie.

Le Pinot Noir est également produit sur les terroirs de la Nouvelle-
Zélande, dans les régions d'Auckland, de Hawke's Bay ou de
Marlborough. Par ailleurs, ce cépage donne aussi le meilleur de lui-
méme en Australie. Il est principalement produit dans les régions de
la Tasmanie, dans la Vallée de Yarra et de la Péninsule de Mornington.
Aux Etats-Unis, un autre grand producteur de Pinot Noir, trois Etats
se démarquent :

- L'Etat de Washington : dans les régions de Columbia Valley et de
Puget Sound ;

- L'Etat de Californie : dans les régions de Sonoma Valley, de Santa
Barbara, d'Anderson Valley, etc. ;

- 'Etat de I'Oregon, souvent surnommé Bourgogne de I'Amérique:
dans la région de Willamette Valley.

Le Pinot Noir a également été adopté par des vignerons sud-
américains, notamment en Argentine et en Chili.
Source : cenologie.fr



CHARDONNAY :

L'INTERPRETE DU TERROIR

De Chablis a Saint-Véran, en passant par Rully ou Meursault, en
Bourgogne le Chardonnay offre foutes les facettes de sa belle
personnalité. Cépage versatile par excellence, il sait comment
interpréter chaque parcelle du terroir de Bourgogne avec grace
et élégance.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Le village de Chardonnay, situé dans le Haut-Maconnais, aurait
donné son nom au célebre cépage. Cette commune viticole peut,
avec vingt-six autres villages, mentionner sur |'étiquette de ses vins le
nom de « Chardonnay » apres celui de Macon : Macon-Chardonnay.

UN DESCENDANT DU PINOT NOIR

Le Chardonnay fait partie de la famille des Noiriens. Il est ainsi le
descendant naturel et direct du Pinot Noir, couplé avec un autre
cépage ancien : le Gouais Blanc. Originaire de Bourgogne, le
Chardonnay est aujourd'hui I'un des cépages les plus plantés au
monde. Contrairement au Pinot Noir, cépage exigeant quia du mal a
s'acclimater hors de Bourgogne, le Chardonnay s'adapte facilement
a son environnement.

Source : vins-bourgogne.fr

LE CHARDONNAY DANS LE MONDE

Il est aussi connu comme un cépage pouvant s'adapter facilement
au terroir ou il est planté ainsi que le climat existant. On le retrouve
alors dans une quarantaine de pays variés dans le monde entier
notamment :

- L'Allemagne ;

« Les Etats-Unis qui regroupent la plus grande superficie de vignobles
ou I'on trouve du Chardonnay et qui précedent la France ;

+ Le Canada;

« L'Australie ;

» La Nouvelle Zélande ;

- L'Afrique efc...

Le Chardonnay est présent dans plusieurs terroirs frangais dont :
- La Bourgogne ;

- La Champagne ;

- La vallée de Marne ;

- L'Alsace ou l'on peut l'utiliser dans les crémants ;

e LeJura;

- Le Languedoc-Roussillon

- Et bien entendu le village de Chardonnay.

Le berceau principal actuel de ce cépage est la Bourgogne. Ce qui
n'empéche pas les autres pays de s'imposer progressivement. Il y a
par exemple la Californie dont les chardonnays arrivent a la hauteur
des bourguignons depuis 1976 suite a une dégustation a I'aveugle.
C'est le chardonnay du chateau de Montelena en Californie qui a
remporté le premier prix ce jour-la.

On notera aussi que les terres anglaises commencent a adopter
notre cépage blanc suite au réchauffement climatique qui rend
leurs vignobles adaptés. Plus précisément, on retrouve un petit
pourcentage dans le sud de I'Angleterre.

Bref, sile Chardonnay occupe environ 35 000 hectares de vignobles,
sa présence et sa notoriété a l'international ne sont plus a redire.
Source : cenologie.fr



MAXIME
VICTORIN

ZOOM SUR MAXIME VICTORIN,

CHEF DU RESTAURANT LE MALTO
DIJON

Cela fait 12 ans que Maxime Victorin est
en cuisine. Aprés sa formation a Dijon et
quelques passages dans des resftaurants
du cru, il part travailler dans les plus grands
palaces de Genéve. Quatre ans apres, il
revient a Dijon et exerce aux cétés du chef
étoilé dijonnais Stéphane Derbord jusqu'a
la retraite de ce dernier fin 2019. Depuis
c'est un autre projet ambitieux et fort que
poursuit le jeune chef. C'est Le Malto, SON
restaurant, fout proche de la place de la
République. Dés sa premiere année, le chef
obtient le titre de Maitre Restaurateur, le seul
titre délivré par I'Etat pour les restaurateurs
frangais, gage d'une cuisine faite maison et
de qualité.

Maxime : « Je propose le midi une cuisine
bistronomique et le soir une cuisine
gastronomique tout en restant dans une
cuisine francaise et moderne. »

CHARLELIE
CLERGET

-

ZOOM SUR HUGO SCHNEIDER,

CHEF DU RESTAURANT LA BETTERAVE
DIJON

A Dijon, la nouvelle vague gastronomique
qui met le végétal a I'honneur est incarnée
par Le restaurant Betterave situé au coeur
du vieux Dijon. Aux manettes de ce
mignon troquet, une équipe dynamique
et convaincue emmenée par Hugo et Emma.
Ici tout est « locavor ». Hugo Schneider
décline et sublime les légumes, de I'entrée
au dessert. Des saveurs surprenantes, des
compositions complexes, cette cuisine est
une découverte pleine des surprises qui
ravira les gastronomes exigeants en quéte
d'aventure culinaire.

Charlélie : « Betterave est un lieu joyeux,
humain et libre. En venant manger chez nous
t'auras pas les doigts plein de chocolat, mais
f'auras les papilles survoltées d'avoir léché le
fond du bol du sorbet de fanes de navet. »

Le mardi ler Novembre aura lieu la journée
des jeunes chefs, représentatifs de la scene
gastronomique locale nouvelle génération
avec:

HUGO
SCHNEIDER

ZOOM SUR CHARLELIE CLERGET,

CHEF DU RESTAURANT LA MUSARDE
HAUTEVILLE-LES-DIJON

Hotel-restaurant niché sur une colline
verdoyante a proximité immeédiate de Dijon,
La Musarde, c'est fout d'abord un cadre
charmant et un havre de paix. Charlélie
Clerget et sa compagne Malaury gérent
I'établissement bien connu des Dijonnais
depuis juillet 2021. Le jeune chef a fait ses
classes al'école hételiere du Lycée Le Castel
puis a Saint-Bénigne. Avant d'étre chef, il
exerce dans plusieurs établissements étoilés :
La Bouitte***, Domaine des 3 Vallées (Savoie)
- L'Ekrin* (Méribel) — Chateau de Valmer*
(Saint Tropez) — La Charme* (Prenois). Au
restaurant, en semaine le midi, c'est une
vision traditionnelle que propose Charlélie
et les soirs et les week-ends une vision
gastronomique. Mais la cuisine est foujours
pleine de saveurs, franche, rassurante et
percutante.

Hugo : « ma cuisine est élaborée a partir
de produits frais de saison, sélectionnés
rigoureusement aupres de petits fournisseurs
locaux »




VIP: PRESENCE
EXCLUSIVE DE

LAETITIAMILOT

Le dimanche 6 Novembre aprés-midi, Laétitia Milot, actrice et romanciéere sera présente sur la Scéne des Chefs
pour cuisiner aux cétés du chef étoilé Stéphane Derbord, la célébre recette du poulet Gaston Gérard. L'actrice
dédicacera ensuite ses ouvrages sur I'espace démos et se prétera au jeu des photos avec le public.

Laétitia Milot est téte d'affiche de films et séries a succés.

Laétitia Milot signe des livres classés dans les meilleures ventes :
des romans - adaptés en films — et des témoignages.

Laétitia Milot fait la une des magazines les plus lus et est la plus suivie sur
les réseaux sociaux parmi les acteurs et actrices du petit écran (nombre
cumulé d'abonnés sur Instagram, Facebook, Twitter, Snapchat et TikTok). »

Ses fictions a succes : « Réunions », « Olivia », «La vengeance aux yeux
clairs», « Plus belle la vie », « Liés pour la vie », « On se retrouvera »...

Ses livres a succes : « Sélia », « Liés pour la vie », « Ma clé du bonheur », « Le
bébé, c'est pour quand ? », « On se retrouvera » et « Je voulais te dire... ».
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LA MAISON BERNARD
LOISEAU FIDELE AU
RENDEZ-VOUS

Un monument de la gastronomie frangaise sur la Scéne des Chefs

Une fois encore, la prestigieuse Maison Loiseau sera présente a
la Foire internationale et gastronomique pour sa 92éme édition a
I'occasion d'une journée dont on sait d'avance qu'elle sera délicieuse.

Mercredi 2 novembre, la journée Loiseau fera découvrir aux visiteurs
la haute gastronomie, riche d'une histoire intimement liée au terroir,
qui brille de plusieurs étoiles au Guide Michelin.

Louis-Philippe Vigilant* Chef Adjoint du restaurant La Céte d'Or
Bernard Loiseau, Jean-Bruno Gosse, nouveau chef de Loiseau
des Ducs (Dijon) et Xavier Jacquin, chef patissier du Relais Bernard
Loiseau a Saulieu feront le déplacement ensemble pour réaliser
des démonstrations et dégustations culinaires hors les murs. lls
occuperont la Scéne des Chefs chacun a leur tour pour régaler les
visiteurs de leurs receftes concoctées en direct, de leurs astuces et
de leur talent. Le fout composé évidemment a partir de produits
de saison et locaux, issus de leurs producteurs de prédilection. Des
démonstrations qui permettront de découvrir les particularités et
I'identité propres a chaque chef mais aussi I'histoire singuliere de
chacun des établissements dans lesquels ils officient.

Pl e
o
Heer

2074

Jean-Bruno Gosse
Chef Adjoint du restaurant La Cote d'Or Bernard Loiseau — Nouveau chef de Loiseau des Ducs (Dijon)

| 1

Louis-Philippe Vigilant*




Xavier Jacquin
Chef patissier du Relais Bernard Loiseau a Saulieu

BERNARD LOISEAU o

De son c6té, Patrick Bertron**, chef du Relais Bernard Loiseau a Saulieu
assurera une master-class en direct en compagnie de 3 visiteurs de
la Foire qui formeront sa brigade éphémere.

Une boutique éphémere Loiseau sera également ouverte sur l'espace
Démo durant cette journée spéciale, dédiée a une institution de la
gastronomie et de I'art de vivre a la frangaise, ancrée en Bourgogne,
qui poursuit son évolution par I'ouverture prochaine d'une nouvelle
adresse a Besangon, " Loiseau du Temps".

Patrick Bertron** ]
Chef du Relais Bernard Loiseau
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DE LATERRE A

LASSIETTE

La meilleure fagon de promouvoir la viande
de gibier est de la faire déguster!

Cette année, la journée «Saveur de venaison»
aura lieu le jeudi 10 novembre.

Quoi de plus emblématique et sympathique que de célébrer notre 11éme participation a la Foire Internationale et
Gastronomique de Dijon, 100% gastronomie ! Retour sur onze années de participation.

L'aventure« foire» a commencé pour la Fédération des Chasseurs
de Coéte-d'Or en 2011 en partenariat avec Congrexpo ; un seul
mot d'ordre: générosité, terroir, venaison, chasse, partage et bien
évidemment convivialité.

L'objectif: faire découvrir ou redécouvrir au grand public foutes les
vertus d'une viande authentique et saine. Traditionnellement, la Table
de Lucullus reprend des allures de nature morte en présentant le
gibier fagon « retour de chasse ». Chefs et traiteurs rythment la journée
en proposant des démonstrations de cuisine et des dégustations
de mets élaborés a base de gibier. Par ailleurs, comment ne pas
évoquer les dégustations des nombreuses terrines qui attirent
chaque année, toujours autant de curieux et de gourmands autour
de la Table de Lucullus.

NOS FIDELES PARTENAIRES :

Nos partenaires historiques (Maison Mitanchey a Dijon et Boucherie
Saint Georges a Fauverney Sébastien Guyon accompagné cette
année d'un nouveau partenaire la Boucherie traiteur Jo de Pontailler
sur Sadne. lls seront mis en lumiére, par le biais de la dégustation de
leurs terrines, financée par les chasseurs de Céte d'Or.

Nathalie Goux avec son équipe nous fera une démonstration
s'intitulant « réaliser sa terrine avec son gibier ».

Vous retrouverez les traditionnelles recettes de gibier réalisées en
direct par des chefs locaux dont Guillaume Royer ou encore Laurent
Parra. Ces démonstrations seront suivies d'une dégustation.

PARTICIPATION DES ECOLES HOTELIERES :

Les Rencontres Féminines Hotelieres, orchestrées par I'Amicale
des Cuisiniers et organisées en partenariat avec la FDC 21, auront
lieu le jeudi 10 novembre. Nous mettons un point d'honneur a leur
faire travailler la venaison, ce sont nos futurs grands chefs et nous
espérons qu'elles mettrons a leur carte cette succulente viande. Les
jeunes filles des Lycées hételiers de la région s'affronteront autour
d'une recette a base de biche.

CHASSEURS, AVOS TABLIERS !

On ne présente plus le traditionnel Concours de la meilleure terrine
de gibier élaboré par des amateurs, organisé par la fédération
depuis de nombreuses années! Chasseurs et proches sont invités
a confectionner la meilleure terrine de gibier de leur choix (gibier
a plume ou a poil). Un jury composé de chefs cuisiniers et des
charcutiers-traiteurs départagera les concurrents afin de sélectionner
les 5 meilleures préparations.

PROGRAMME Jeudi 10 Novembre

Journée Chasse et Venaison (11leme édition) : Présents sur la scene des
chefs, Espace démos et table de Lucullus organisée par la Fédération
départementale des Chasseurs de la Céte d'Or en partenariat avec
I'Amicale des Cuisiniers de Cote-d'Or et les métiers de bouche.

JOURNEE - Exposition "Retour de chasse" : Gibiers en cuisine et
préparations charcutieres « LIEU : Table de Lucullus

10h30 - 11h30 Déroulement d'une fabrication artisanale de terrine
de gibier « LIEU : Scéne des Chefs

10h30 Concours de terrines de gibier réalisées par les chasseurs et
leurs familles « LIEU : Scéne des Chefs

12h - 13h30 Recettes de gibier réalisées en public par des chefs
de cuisine et dégustation accompagnée des accords mets et vins
« LIEU: Scene des Chefs

14h - 17h 24es RENCONTRES FEMININES HOTELIERES organisées
par I'Amicale des Cuisiniers, en collaboration avec la Fédération des
Chasseurs de la Céte-d'Or - Réalisation de recettes de gibier par les
éleves des lycées hoteliers « LIEU : Scéne des Chefs

15h - 18h Dégustations offertes au public de terrines de gibier
réalisées par les traiteurs partenaires « LIEU : La Table de Lucullus

18h Proclamation des résultats et remise des prix aux lauréats du
concours de ferrines - Remise des diplédmes aux participants
- LIEU: La Table de Lucullus

18h30 - 20h30 Recettes de gibier réalisées en public par des chefs
de cuisine ; Dégustation accompagnée des accords mets et vins
* LIEU : Scene des Chefs

A partir de 18h15 Fanfare de sonneurs de trompes de chasse
Rallye des Trompes de I'Ouche

PRATIQUE

Journée «Saveurs de
Venaison »

durant la Foire Internationale
et Gastronomique de Dijon,
le jeudi 10 novembre 2022,
3 Boulevard de Champagne,
21000 Dijon.

L'inscription pour le
concours de terrines est a
faire aupres

de la Fédération des
chasseurs de Céte-d'Or.

Renseignements:
0380530075 - accueil@
fdc21l.com « www.fdc2l.com




DESTINATION

SHOPPING

Bienvenue dans le plus grand centre commercial
éphémeére de la région, des moments savoureux
et la convivialité en plus !

Envie de changer de canapé, de déguster un bon petit plat, de
découvrir les derniers produits de beauté a la mode, de rénover
son intérieur ou de dénicher un produit malin pour la cuisine ? Plus
de 450 exposants (dont 25% de nouveaux) proposent la plus grande
offre commerciale de la région dans une dizaine de secteurs. Une
occasion unique de découvrir, tester, comparer, golter ... et se
faire plaisir !

LA GASTRONOMIE ET L'ART DE VIVRE, ADN DE LA FOIRE
Spécialités de nos régions ou de contrées lointaines, saveurs salées
et sucrées..., la foire propose un savoureux mélange pour régaler
toutes les papilles. Dans le grand hall, pres de 200 exposants
proposent un véritable tour du monde des saveurs. L'occasion de
faire son marché et d'effectuer des emplettes gourmandes dans
une ambiance conviviale.

Pour accompagner ces spécialités gourmandes, un petit four dans
le secteur des vins et alcools s'impose. Grands crus, petits vins de
pays, millésimes prestigieux, AOC, Champagnes et spiritueux, c'est
le moment ou jamais de remplir sa cave !

Al'heure de passer a table, une vingtaine de restaurants proposent
de déguster des spécialités de nos régions et d'éveiller nos papilles
a de nouvelles saveurs : libanaises, brésiliennes, antillaises... Le plus
dur sera de choisir !

PRECISION IMPORTANTE : LES RESTAURANTS RESTENT OUVERTS
LE SOIR APRES LA FERMETURE DE LA FOIRE

La foire compte une dizaine de bars ou |'on peut consommer a tout
moment de la journée (avec modération naturellement) et propose
également des plats a consommer sur place ou a emporter pour
combler un petit creux.

SE SENTIR BIEN CHEZ SOI

Pour une maison confortable, économique, écologique et tendance,
le secteur de la maison, le deuxieme plus important de la foire,
réunit pres de 180 exposants. Les professionnels présentent les
fechniques les plus récentes et les dernieres nouveautés en matiere
d'amélioration et de rénovation de I'habitat et apportent leurs conseils
aux visiteurs : matériaux innovants, solutions d'aménagement, idées
déco...ainsi que sur un sujet d'une actualité brdlante, les économies
d'énergie.

Aménagement, décoration...Tous les styles sont représentés:
enseignes renommees, créations artisanales, signatures design...
L'occasion de faire le plein d'idées pour offrir un coup de jeune a
son intérieur.

Dernieres tendances, nouveaux coloris, matériaux inédits, c'est le
moment de profiter du choix et des conseils des professionnels
présents pour aider les visiteurs a concrétiser leurs projets de cuisines
et salles de bains.

Pour préparer l'arrivée des beaux jours, aménager et profiter
pleinement de son jardin, son balcon, sa piscine, plusieurs exposants
proposent leurs conseils, produits et services.

Le temps libre et les loisirs : livres, jeux et jouets pour enfants,
musique, objetfs de décoration etc... ont également leur espace a
la foire.

LES DEMONSTRATEURS, ROIS DE LA FOIRE

Pas de foire sans démonstrateurs ! Une frentaine d'entre eux
présentent les nouveautés en matiére d'articles culinaires, des
produits malins pour se faciliter la vie au quotidien : robots, rapes,
moules et articles ensilicone, couvercles anti-débordement, couteaux
et ménageres, poéles et sauteuses, ouvre-boites, éplucheurs, boites
de rangement, planches a découper etc.

LE COCKTAIL DU BIEN-ETRE : MODE, BEAUTE, SANTE
Prét-a-porter masculin et féminin, chaussures, maroquinerie,
chapeaux, bijoux et accessoires : un choix de styles, de matieres,
de couleurs pour satisfaire les godts les plus divers. Les nouveautés
beauté sont a découvrir sur cet espace, destiné aussi bien aux
hommes qu'aux femmes. Un passage obligé pour tous ceux et celles
qui souhaitent prendre soin de leur beauté et de leur bien-étre :
outre les produits cosmétiques, I'offre s'élargit aux soins du visage,
du corps et des cheveux, aux parfums, aux articles de massage et
de relaxation....

UNE MOBILITE SOUCIEUSE DE LA PRESERVATION

DE L'ENVIRONNEMENT

Aujourd'hui, I'innovation est au coeur de la mobilité : voitures et
voiturettes électriques, hybrides, troftinettes, scooters électriques...
C'est pourquoi la foire de Dijon accueille plusieurs exposants de
ce secteur.

UNE TOUCHE D'EXOTISME

Une vingtaine d'exposants proposent les objets les plus hétéroclites
en provenance des quatre coins de la planete. Objets décoratifs,
vétements traditionnels, bijoux, minéraux, instruments de musique,
nappes, petit mobilier... De belles surprises en perspective !

UNE VITRINE POUR LES COLLECTIVITES ET ORGANISMES OFFICIELS
La foire accueille traditionnellement les collectivités et organismes
officiels qui souhaitent se faire mieux connaitre du grand public au
travers de leurs missions. Sont présents cette année :

« LAVILLE DE DIJON et DIJON METROPOLE

- LE CONSEIL DEPARTEMENTAL DE LA COTE D'OR

« LE CONSEIL REGIONAL DE BOURGOGNE-FRANCHE-COMTE

« SHOP IN DIJON - Association des commer¢ants dijonnais
+ LA POLICE NATIONALE

LES MEDIAS PARTENAIRES DE LA FOIRE
Fidele au rendez-vous, Le Bien Public qui relate chaque jour
I'actualité de la foire dans ses colonnes proposera sur son stand
la souscription d'abonnements bénéficiant d'un prix foire, des
hors-séries a la vente ainsi qu'un un jeu avec firage au sort. Le
quotidien local présentera également son « club abonné » a
I'ensemble de ses abonnés...

Cette année, France Bleu Bourgogne s'installe pour foute la
durée de la foire sur un espace situé a proximité de I'entrée
principale et proposera diverses animations aux visiteurs ainsi
que des jeux permettant de gagner de hombreux cadeaux,
animations diverses...

France Bleu Bourgogne qui réalisera également quelques
émissions en direct, sera rejoint pendant une journée le 6
novembre par France 3 Bourgogne-Franche-Comté ; au
programme, un jeu-quiz et le passage d'animateurs.
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LEVILLAGE

INTERNATIONAL

Créé lors de la derniére édition et plébiscité par les visiteurs, le village international met la
diversité a I'honneur et fait voyager les visiteurs de I'Europe a I'Asie en passant par I'Amérique
du Nord. Cing pays sont rassemblés et ont I'opportunité de faire découvrir leur culture, des

spécialités culinaires aux produits artisanaux typiques.

Nouvelle venue cette année, la Belgique présentera quelques-
unes de ses spécialités gastronomiques<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>