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Brunet frères : 60 ans au service du client

La société Brunet frères propose des prestations de traiteur pour des mariages ou d’autres
événements. Son siège se situe à Monteux. L’entreprise a fêté ses 60 ans en 2025.

L’histoire commence en 1965 rue Vigne à Carpentras. Jean-Pierre et Max Brunet sont deux frères et
ouvrent leur boucherie-charcuterie.  » À cette époque, il y avait cinq boucheries dans cette rue. Le
commerce dans cette ville était florissant à l’époque  » explique Jean-Pierre Brunet. Le commerce grandit
et propose des plats cuisinés en traiteur dans les années 80.  » Mes cousins, Marc et Laurent, sont alors
rentrés dans la boucherie  » explique Christian Brunet, dirigeant actuel.  » Pour ma part, après un cursus
de formation en cuisine, j’ai travaillé pour Christian Étienne et le restaurant le Clos de la Violette à Aix-
en-Provence notamment « .

https://brunet-traiteur.fr/
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« Monteux nous a accueillis les bras ouverts.  »

Christian Brunet

Ouverture à Monteux
L’activité  traiteur  de l’entreprise a  commencé à se développer dans la  boucherie  en centre-ville  à
Carpentras.   » Nous commencions à être à l’étroit.  Nous avions pour objectif  de moderniser notre
activité, avec de nouvelles normes d’hygiènes qui sont arrivées. Une opportunité s’est présentée sur la
zone des Escampades à Monteux en 2001. Monteux nous a accueillis  les bras ouverts  » explique
Christian Brunet qui intégré l’entreprise dans les années 90.

Christian Brunet, dirigeant de l’entreprise.

Création de Brunet traiteur
L’entreprise se dissocie en 2001, entre la boucherie reprises par les fils de Max et des activités traiteur
gérées  par  ceux  de  Jean-Pierre.  L’investissement  à  Monteux  d’un  million  d’euros  comprenant  le
laboratoire et un restaurant sur une surface totale de 800 m².

L’info : Christian Brunet obtenu un prix en 2025 à l’occasion du premier Trophée national des traiteurs à
Nantes, dans la catégorie Transmission du savoir-faire.  » J’ai obtenu ce prix avec grande fierté en

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


3 mars 2026 |

Ecrit par le 3 mars 2026

https://www.echodumardi.com/tag/brunet-freres/   3/10

essayant de transmettre ma passion et mes compétences à une équipe de jeunes traiteurs à l’occasion ce
concours « .

Une année 2025 compliquée
 » Nous avons depuis toujours la confiance de nos clients, avec une image impeccable de notre cuisine et
de notre service. Néanmoins, la concurrence est plus forte que par le passé. Les coûts de matières
premières, de frais de personnels, d’énergie ont énormément progressé depuis cinq ans. Ceci a eu un fort
impact  sur  notre  rentabilité  qui  a  baissé.  Mon objectif  n’est  pas  forcément  d’augmenter  le  chiffre
d’affaires mais de rester sur le même travail qualitatif qu’aujourd’hui. Il y a également la problématique
du personnel difficile à trouver, que ce soit en cuisine ou en service. Le point positif est que notre métier
n’est pas délocalisable. Comme d’autres métiers de l’artisanat, il n’est pas concerné par l’intelligence
artificielle  » explique Christian Brunet.

L’accueil du site de l’entreprise a été refait en 2025.

Un projet de RSE
L’entreprise a toujours travaillé dans une démarche qualitative. Dans ce sens, elle a pour projet d’obtenir
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le label RSE.  » Nous avons commencé pour cela un gros travail autour du traitement des déchets et des
cartons. Nous avons également un sourcing pointu auprès de nos fournisseurs locaux. Nous sommes
désormais équipés de panneaux photovoltaïques et de lumières LED. À la fin des cérémonies, pour éviter
le gaspillage alimentaire, nous effectuons des dons des produits sortis du froid à la Banque alimentaire.
Nous effectuons également un travail autour de la santé au travail. J’ai par exemple fait l’acquisition d’un
transpalette électrique en 2024.

O.M.

Brunet en chiffres
Chiffre d’affaires : 1,8 millions d’euros en 2025, idem à celui de 2024
Répartition du chiffre d’affaires : 70 % mariages, 20 % événements professionnels et 10 % pour le
restaurant se situant sur le site.
Salariés : 20 équivalents temps plein sur l’année.
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Investissements en  2024 : accueil du public pour un budget de 60 000 €, ombrière pour le stockage des
camions, deux nouvelles chambres froides (une positive et négative) pour un budget de 120 000 €

Disciple d’Ecoffier
« J’ai été parrainé en 1998 dans la catégorie Echarpe rouges et cela été une grande fierté pour moi « .
Lancé par Auguste Escoffier, ce mouvement a eu pour objectif la transmission du savoir-faire de la
cuisine française dans le monde entier, grâce un guide des bonnes pratiques. Il existe d’autres couleurs
d’Echarpes, avec la violette pour la reconnaissance des services ou encore l’orange pour les jeunes
talents.

Brunet Frères : une saga familiale d’artisans
traiteurs qui fêtent leurs 60 ans de succès
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Au départ de Brunet Frères, il y avait deux frères, Jean-Pierre et Max, qui étaient bouchers à Carpentras,
Rue Porte de Mazan. « A l’époque, en 1965, le 8 mars, raconte Christian — qui a pris la suite des
fondateurs comme chef cuisinier avec son frère Alex qui s’occupe de la gestion et du commercial  sur la
Zone des Escampades à Monteux — il y avait une demi-douzaine de bouchers-charcutiers dans la capitale
du Comtat. Et la 1ère cliente qui était rentrée dans leur commerce n’avait pas de monnaie, ils ont dû aller
la chercher chez la boulangère d’à côté. Puis sont arrivés les zones commerciales et les supermarchés qui
ont  modifié  notre  environnement  et  tué  à  petit  feu  le  petit  commerce  de  proximité,  comme  les
boucheries-charcuteries.  Du coup,  mon père et  mon oncle ont  décidé de tirer  leur épingle du jeu,
d’ajouter une corde à leur arc de bouchers-charcutiers en devenant aussi traiteurs car les clients leur
demandaient de plus en plus de plats cuisinés à emporter et ils se sont installés Rue Vigne, toujours à
Carpentras. »

Christian Brunet a fait ses études à l’école hôtelière de Cavaillon avec comme chefs de cuisine Christian
Etienne puis Alain Nicolet. « J’ai été embarqué, grâce aux Croisières Paquet, sur le paquebot ‘Mermoz’
où j’ai vogué vers le Spielberg, le long des fjords de Norvège, en Méditerranée. Ça a été très formateur,
ces centaines de croisiéristes à table matin, midi et soir pour parfaire mes connaissances. Ensuite, j’ai
posé mes valises en Vaucluse, à l’Hostellerie de Crillon-le-Brave, au Four à Chaux au-dessus de Caromb,

https://brunet-traiteur.fr
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sur le Ventoux », raconte-t-il.

Christian Brunet, l’un des deux frères traiteurs qui ont pris la suite et se sont agrandis aux
Escapades à Monteux. ©Andrée Brunetti / L’Echo du Mardi

Depuis 28 ans, il a pris la suite en cuisine. « Elle a beaucoup évolué, elle est plus diététique, plus
naturelle. L’important pour mon frère et moi c’est que le client soit content. Notre ADN, c’est de discuter
avec lui, comprendre ses goûts, ses attentes, aller dans son sens. » Ensemble, ils se sont agrandis et ont
alors investi  la Zone des Escampades à Monteux. Chez Brunet Frères, tout est possible,  toutes les
formules, : brunch, pique-nique, plateau-repas, apéro, cocktail dînatoires, tapas, repas de gala, pour
séminaires, congrès ou mariages. Avec en priorité des produits du terroir d’ici ou d’ailleurs : arômates,
truffes de Carpentras et de Richerenches, fruits et légumes, huile d’olive, agneau des Alpilles, fromages
de chèvre ou de brebis, vins du Ventoux et des Côtes-du-Rhône. Parmi leurs propositions : entrecôte
confite  de  boeuf  au  vin  rouge,  burger  savoyard  au  reblochon,  tartare  canadien  au  cheddar  avec
vinaigrette au sirop d’érable,  magret de canard au miel,  chapon aux cardons pour les fêtes de fin
d’année. Un travail d’artisans qui donnent des saveurs aux plats qu’ils mitonnent et du goût à leur
cuisine.
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Le traiteur possède également un restaurant sur place. ©Brunet Frères

« Nous nous réinventons constamment, mon frère et moi, avec notre équipe, pour offrir le plus large
choix possible à nos clients et répondre à tous leurs souhaits. » Leur plus grand banquet ? « 2 500
personnes pour les Balades Gourmandes’à travers les vignes de Rasteau et de Plan de Dieu en été, où
nous proposons l’apéro dans un premier vignoble, le plat quelques kilomètres plus loin dans un autre
domaine, le fromage ailleurs et le dessert dans un dernier caveau. Deux à trois heures de marche en plein
soleil, sur des chemins caillouteux, ça donne soif et ça creuse ! Nous avons aussi un millier de convives
lors de la Fête du Vin de Vacqueyras, au coeur du village où on mange sur des tonneaux ou des ballots de
paille, en juillet. Notre prochain évènement, ce sera Découvertes en Vallée du Rhône à Avignon avec
Inter Rhône en avril avec des centaines de journalistes du monde entier. Nous travaillons souvent avec
des chefs qui sont devenus des amis comme Glen Viel ou Edouard Loubet. Nous avons aussi participé au
Dîner dans le Noir au Palais des Papes pour la Fondation Frédéric Gaillanne qui éduque des chiens-
guides d’enfants mal voyants. Et là, on peut compter sur la générosité de Xavier Mathieu, Mathieu
Desmarest, Florent Pietravalle et Pascal Augier, tous ces chefs étoilés pour mettre la main à la pâte. »

Christian Brunet fait partie des Disciples d’Escoffier, il est aussi vice-président  national de la branche
‘Boucherie – Traiteur – Evènementiel’ à l’UMIH (Union des Métiers de l’Industrie Hôtelière). Il cultive
l’amitié, aime les bons moment entre copains et il n’est pas peu fier d’avoir reçu la médaille du ‘Mérite
Agricole’ qu’il a dédiée à ses parents, à qui il doit tout : l’amour du travail bien fait, le respect du produit
et surtout la parole donnée aux clients.

https://www.umih.fr
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©Brunet Frères

Contact : Brunet Frères – Les Escampades – 84170 Monteux
04 90 66 33 90 / info@brunet-traiteur.com
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