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Le chef orangeois Guillaume Redon participe
à la Coupe de France de burger

Guillaume Redon est le fondateur de Braz & Bro’s, traiteur spécialisé dans la cuisson des
aliments à la flamme et au braséro, situé à Orange. Le mercredi 13 mars, il participera à la
Coupe de France de burger, organisé à Paris, et tentera de remporter la finale régionale pour
représenter le Sud-Est lors de la finale nationale, qui aura lieu le même jour.

25 professionnels s’affronteront lors de la 9ᵉ édition de la Coupe de France du Burger, organisée par
Socopa au Salon Sandwich & Snack Show à Paris le mercredi 13 mars. Chaque équipe régionale (Ile-de-
France, Nord-Est, Nord-Ouest, Sud-Est, Ouest) est composé de cinq candidats qui devront s’affronter

https://www.linkedin.com/in/guillaume-redon-95aa31245/?originalSubdomain=fr
https://braz-bros.fr
https://www.socopa.fr
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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pour pouvoir accéder à la finale nationale qui aura lieu le même jour.

Le  Vauclusien  Guillaume Redon devra  donc  se  démarquer  lors  du  concours,  comme l’ont  fait  ses
prédécesseurs Lionel Ravel, chef à Bédoin, qui a terminé en troisième position de la finale régionale en
2023, et Christophe Boyer, chef à Violès, qui a remporté le concours en 2022. S’il réussit à atteindre la
première place en finale régionale, l’Orangeois devra affronter quatre autres professionnels lors de la
finale nationale.

Cette année, le thème est ‘Beef Spirit’. Le bœuf est donc à l’honneur ! Guillaume Redon va tout faire pour
conquérir le jury, composé de plus de 20 experts et présidé par la cheffe Laëtitia Visse, avec son burger
‘Super Smash Beef’. « J’ai voulu représenter le bœuf sous toutes ses formes, y compris dans la sauce qui
est une béarnaise montée à la moelle de bœuf, explique-t-il. Pour le pain brioché, snacké à la liqueur de
cèpes, j’ai remplacé le beurre par la graisse de bœuf. J’ai choisi une viande hachée de race Salers que j’ai
smashée en 2 steaks distincts jusqu’à l’obtention d’une jutosité à l’intérieur et d’une forte caramélisation
à l’extérieur. Le fromage d’Abondance coule sur la viande et apporte le réconfort. La saucisse de bœuf
affinée renforce le goût prononcé et un peu atypique d’un burger au goût unique qui rappelle les prés
bovins de mon grand-père. »

https://www.echodumardi.com/actualite/coupe-de-france-du-burger-le-bedoinais-lionel-ravel-dans-le-top-3-lors-de-la-finale-regionale/
https://www.echodumardi.com/actualite/coupe-de-france-du-burger-le-bedoinais-lionel-ravel-dans-le-top-3-lors-de-la-finale-regionale/
https://www.echodumardi.com/actualite/coupe-de-france-du-burger-le-chef-vauclusien-sacre-champion/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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©Socopa

Le grand vainqueur du concours remportera 2500 €. Les quatre autres champions régionaux, eux, ne
partiront pas les mains vides puisqu’ils remporteront chacun 500 €, tout comme celui qui sera désigné
Coup de cœur du public.

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Avignon : la 3e cession du festival de la
chanson française aura lieu à l’espace
florentin

Déjà hôte des 1ère et 2ème cessions, l’Atelier florentin accueillera ce samedi 24 février, la 3ème

cession du festival de la chanson française organisé par planète bleue. Une nouvelle étape
cruciale pour tous les candidats à l’approche des demi-finales en avril et la finale qui aura lieu
le 1er juin 2024 à la chapelle des Italiens.

Le  Festival  de  la  chanson  française  se  poursuit.  L’évènement  parrainé  par  la  Région  Sud  et  de
nombreuses personnalités comme Pierre Souchon, Alice Dona ou Fabienne Thibeault va vivre ce samedi
24 février sa 3ème cession qui se déroulera comme les deux premières au théâtre Atelier Florentin.

https://www.facebook.com/planetebleue84/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/planetebleue84/?locale=fr_FR
https://www.maregionsud.fr/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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12 artistes, compositeurs et interprètes de la région se feront face avec des chansons de leur répertoire,
en solo, en duo ou en trio pour accéder à la demi-finale qui se déroulera le 27 avril prochain au Clos
Folard à Morières-lès-Avignon. La finale aura lieu le samedi 1er juin 2024 à la chapelle des Italiens, à
Avignon. Elle sera parrainée par une artiste de renommée dont on ne connait pas encore l’identité…
Surprise donc.   

Pour les lauréats, plusieurs prix seront attribués. Parmi eux, le « Talent d’or », le « Prix coup de cœur »,
le prix de la « chanson originale » et le « Prix du public. » Ces prix seront accompagnés d’une semaine de
programmation pour le prochain festival d’Avignon ainsi qu’un enregistrement au studio professionnel La
Mansarde.

Par ailleurs, des membres de ce studio seront membres du jury lors de la finale, parmi eux certains
chanteurs et compositeurs du territoire comme Léo Merle et Michèle Rodier. Les lauréats bénéficieront
également d’un véritable accompagnement et d’une résidence artistique. 

Infos pratiques : Vous souhaitez vous inscrire pour le prochain festival ?
Les formalités pour l’inscription :
-Le formulaire d’inscription rempli
-Un lien d’écoute comprenant 2 titres minimum.
-Une biographie artistique
-Une fiche technique

-Mail : planetebleue84@orange.fr
-Tel/0620256229

3ème  cession Festival de la chanson française. Théâtre atelier Florentin. Samedi 24 février.
17h30. 28 rue Guillaume Puy. Avignon. Tarif public : 10€.

Le concours Graines de Boss, tremplin des
entrepreneurs, débarque en Vaucluse

https://www.echodumardi.com/culture-loisirs/avignon-le-24eme-festival-de-la-chanson-francaise-debute-a-latelier-florentin/#:~:text=L%27Atelier%20Florentin%20accueillera%20les,chapelle%20des%20Italiens%20à%20Avignon.
https://www.echodumardi.com/culture-loisirs/avignon-le-24eme-festival-de-la-chanson-francaise-debute-a-latelier-florentin/#:~:text=L%27Atelier%20Florentin%20accueillera%20les,chapelle%20des%20Italiens%20à%20Avignon.
https://www.echodumardi.com/culture-loisirs/avignon-le-24eme-festival-de-la-chanson-francaise-debute-a-latelier-florentin/#:~:text=L%27Atelier%20Florentin%20accueillera%20les,chapelle%20des%20Italiens%20à%20Avignon.
https://www.echodumardi.com/culture-loisirs/avignon-le-24eme-festival-de-la-chanson-francaise-debute-a-latelier-florentin/#:~:text=L%27Atelier%20Florentin%20accueillera%20les,chapelle%20des%20Italiens%20à%20Avignon.
https://studiolamansarde.com/
https://studiolamansarde.com/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Le concours national Graines de Boss, véritable tremplin pour les entrepreneurs, organise sa
première édition départementale en Vaucluse, à laquelle la CCI de Vaucluse est partenaire
officiel. Les candidats ont jusqu’au dimanche 31 mars pour déposer leur candidature.

Créé  en  2004,  le  concours  Graines  de  Boss  accompagne  chaque  année  des  créateurs  de  jeunes
entreprises grâce à un réseau de plus de 1 000 mentors, chefs d’entreprises et cadres dirigeants de tous
secteurs. Pour cette 20e édition, la CCI de Vaucluse est le partenaire officiel du concours au niveau local.
« C’est une évidence pour la CCI d’être le partenaire de ce 1er concours départemental car notre
institution accompagne les entrepreneurs qui partagent nos valeurs et qui sont eux aussi engagés dans le
développement de nos territoires », a expliqué Tomas Redondo, directeur général de la CCI de Vaucluse.

Ouvert à tous les domaines d’activité et à tous les jeunes créateurs d’entreprises de moins de cinq ans ou
aux porteurs de projets, ce concours permet l’accompagnement de ces jeunes entreprises, mais aussi leur
mise en lumière. La cérémonie de remise des prix est d’ailleurs couverte par M6, qui réalise un reportage
diffusé dans le journal télévisé.

Pour valider son inscription au concours local, chaque candidat devra proposer un projet ayant un impact
direct ou indirect sur la ville ou le territoire concerné. Les candidats ont jusqu’au 31 mars pour déposer
leur candidature sur le site de Graines de Boss. Du 1er avril prochain à fin juin, les dossiers seront
étudiés. Un lauréat sera élu, bénéficiera d’une campagne de visibilité locale, et participera au concours
national Graines de Boss Territoires dont la grande finale aura lieu à Paris en juin prochain.

V.A.

https://www.grainesdeboss.com/
https://www.vaucluse.cci.fr/
https://www.linkedin.com/in/redondo-tomas-b3898271/
https://www.grainesdeboss.com/inscription
https://www.grainesdeboss.com/inscription
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


16 mars 2026 |

Ecrit par le 16 mars 2026

https://www.echodumardi.com/tag/concours/page/5/   7/29

Concours des Vins d’Orange : son président
Michel Bernard tire à boulets rouges sur les
hygiénistes

« 481 médailles décernées à l’issue de cette 72ᵉ édition, se félicite Michel Bernard. 291 d’or,
174 d’argent et 16 de bronze. Soit 26% des 1827 échantillons de vins en compétition, c’est dire
le sérieux des dégustateurs. »

https://www.linkedin.com/in/michel-bernard-8b72426a/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Auparavant, salle Alphonse Daudet, à Orange, le concours s’était déroulé en deux temps, vendredi matin
avec 211 dégustateurs et samedi avec 281 jurés. Et la directrice du concours, Anne Mouralis avait tenu à
remercier tous les préleveurs, Franck, Serge, Gilles et Laurent, qui ont parcouru plus de 7 000 km à
travers les vignobles de Vaucluse pour ramasser dans les chais les bouteilles à juger, ce qui prend des
jours et des jours. Elle s’est également félicitée de la participation des élèves du Lycée agricole du Grès
et de l’École Hôtelière d’Avignon, des négociants, courtiers, producteurs et amateurs de vin et des
consommateurs avertis, tous prêts à donner de leur temps pour juger les échantillons anonymes.

https://www.linkedin.com/in/anne-mouralis-795b297b/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Michel Bernard

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

Ce concours permet de mettre en avant  le  terroir  viticole,  les  viticulteurs indépendants,  les  caves
coopératives comme les maisons de négoce. Pendant la dégustation de samedi, autour des 66 tables, les
jurés ont noté l’aspect visuel, le côté olfactif et le goût des échantillons. Il a été question de nez ouvert,
de fruits rouges, de côté floral, boisé ou poivré, d’agrumes, d’épices. Pour la bouche, on a entendu les
mots : ample, structuré, soyeux, velours, astringent, alcooleux, persistant ou acide. 

Ici,  il  était  question de tannins soyeux, de nez enchanteur,  de finesse, de jolie acidité,  de bouquet
aromatique, de belle concentration… Là de vin plat ou perlant. « Même une daube ne mériterait pas un
tel vin », lance un juré qui fait la grimace et recrache un échantillon astringent. « Avec celui-là on
pourrait faire du Porto », ironise un autre.

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Une fois que chaque table a rendu par écrit notes, commentaires et suggestion ou pas de médaille, tout le
monde s’est rendu Salle Dufays à Châteauneuf-du-Pape où s’est déroulé un repas gastronomique et où a
été proclamé le palmarès.

Et Michel Bernard a rué dans les brancards en évoquant la crise conjoncturelle qui secoue le monde
paysan en général et les vignerons en particulier. « La déconsommation de vin est une réalité. Les
adeptes de la prohibition et les moralisateurs de l’hygiénisme s’obstinent à faire croire que boire du vin,
même avec modération, est dangereux pour la santé. Engageons-nous à revenir en force vers le French
Paradox, le régime crêtois, huile d’olive et vin qui permet de constater qu’on vit vieux et en bonne santé.
Stop à ces croisés du zéro alcool,  à ces brigdes de répression, ces panurges du premier verre qui
sévissent sur les tous plateaux de TV, ces prétendus défenseurs de l’environnement qui poussent des cris
d’orfraie contre les paysans qui tueraient la terre. Certes, la réduction de produits phytosanitaires est
une bonne chose. Depuis le temps que les agriculteurs la cultivent, la durée moyenne de vie n’a cessé
d’augmenter.   Nous,  nous  faisons  partie  de  ces  amateurs  d’accords  mets-vin  qui  ont  plaisir  à  se
retrouver, échanger, discuter autour d’un bon plat. Moi-même, j’écoute tous les conseils de mon médecin,
même celui de boire de l’eau. Mais si j’en avale trop et pendant longtemps, je suis de mauvaise humeur.
Nous devons rendre ces donneurs de leçons, ces pisse-vinaigre honteux. D’ailleurs, Louis Pasteur ne
recommandait-il pas de boire un verre par repas pour être en bonne santé ? »

Contact / Palmarès : www.concoursdesvins.fr  

Apt a accueilli la 15ᵉ édition du concours
départemental de l’Épiphanie

http://www.concoursdesvins.fr
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Ce mercredi 10 janvier a été sous le signe de la convivialité puisque amateurs, professionnels et
apprentis se sont réunis autour du thème de la galette et du gâteau des rois lors de la 15ᵉ
édition du concours de l’Épiphanie à Apt.

Chaque année, la guerre fait rage. Certains préfèrent la galette frangipane, d’autres le gâteau avec ses
fruits confis, mais une chose met tout le monde d’accord : la tradition. Au moment de l’Épiphanie, le 6
janvier, les vitrines des boulangeries pâtisseries affichent leurs plus belles galettes et gâteaux des rois.
« Les boulangeries pâtisseries sont indispensables à l’économie d’un territoire, mais ce sont aussi des
lieux conviviaux où l’on se retrouve », a déclaré Violaine Démaret, préfète de Vaucluse.

Le gâteau des rois étant décorée de fruits confis,  quel meilleur endroit pour accueillir  le concours
départemental de l’Épiphanie que la capitale mondiale du fruit confis ? C’est donc à Apt que s’est tenue
la 15ᵉ édition de cette compétition, organisée par le Groupement des Artisans Boulangers Pâtissiers du
Vaucluse. Cette année, il y a eu 80 participants pour le concours du Meilleur gâteau des rois et 70 pour la

https://www.boulangerie84.org
https://www.boulangerie84.org
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Meilleure galette frangipane, dont des artisans et des apprentis. « La transmission est très importante,
c’est ce que met en lumière ce concours qui mélange toutes générations », a affirmé Valérie Coissieux,
présidente de la Chambre des métiers et de l’artisanat de Vaucluse.

Des règles dans le respect de la tradition

Pour ce concours, pas question de dénaturer les traditionnels gâteau et galette des rois. Chaque candidat
a dû ainsi élaborer deux gâteaux de 350 à 450 grammes cuits, garnis et décorés avec des fruits à
l’intérieur et à l’extérieur, et/ou deux galettes au beurre de 25 à 35 cm de diamètre.

En plus d’évaluer les pâtisseries sur ces points-là, le jury, constitué de professionnels, dont les deux
artisans gagnants de l’édition précédente (Nicolas Goddi de la Pâtisserie Nicoline et Joris Deslée de la
Pâtisserie Deslée), a également dû noter le feuilletage ou la texture, ainsi que le goût et le visuel.

©Groupement des Artisans Boulangers Pâtissiers du Vaucluse

Les lauréats

Les participants ont été répartis en trois catégories : les artisans/salariés, les apprentis CAP, et les
apprentis BP/BM/MC. « Il est très important d’intégrer les apprentis à ce concours puisqu’ils sont l’avenir
de la profession », a souligné la préfète de Vaucluse.

https://www.facebook.com/glaciernicoline/?locale=fr_FR
http://www.patisseriedeslee.fr
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Pour la Meilleure galette frangipane :

1er Prix catégorie Artisan : Nicolas Soubeyrand de La Mie Soubeyrand à Aubignan
2ᵉ Prix catégorie Artisan : Patrick Maury de la Boulangerie pâtisserie Lyse à Cabrières
d’Avignon
3ᵉ Prix catégorie Artisan : David Poirmeur de la Boulangerie Les Rotondes à Avignon
1er Prix catégorie BP-BM-MC : Mailys Charvet de la Boulangerie Les Rotondes à Avignon
1er Prix catégorie CAP : Mamery Kone du CFA d’Avignon

Pour le Meilleur gâteau des rois :

1er Prix catégorie Artisan : Frédérique Chandelle de la Boulangerie pâtisserie Lyse à Cabrières
d’Avignon
2ᵉ Prix catégorie Artisan : Maxime Faggion de la Maison Lou à Malaucène
3ᵉ Prix catégorie Artisan : Fabien Mazette de la Boulangerie d’Ici à l’Isle sur la Sorgue
1er Prix catégorie BP-BM-MC : Maxime Sauget de La Mie Soubeyrand à Aubignan
1er Prix catégorie CAP : Louna Siminski de la Maison Lou à Malaucène

Le Vauclusien Aymeric Provence est
champion du monde de pizza

https://www.facebook.com/Lamiesoubeyrand/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/LyseBoulangeriePatisserie/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/boulangeriepoirmeur/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/boulangeriepoirmeur/?locale=fr_FR
https://www.urma-paca.fr/cfa/avignon
https://www.facebook.com/LyseBoulangeriePatisserie/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/maisonlou.boulangerie/
https://www.facebook.com/boulangeriedici/
https://www.facebook.com/Lamiesoubeyrand/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/maisonlou.boulangerie/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Pizzaiolo amateur, le Chevalblanais Aymeric Provence vient de remporter le titre de champion
du monde de pizza dans la catégorie ‘pizza innovante/contemporaine’ au concours ‘Coppa del
mondo di pizza’ (Coupe du monde de pizza) qui a eu lieu à Rome au début du mois d’octobre.

Propriétaire d’une salle de crossfit à Lambesc et habitant de Cheval-Blanc, Aymeric Provence est un
grand passionné de pizza.  Durant son temps libre,  il  troque sa tenue de sport pour son tablier et
perfectionne ses compétences de pizzaiolo ainsi que ses recettes pour régaler les papilles de ses proches.
Depuis maintenant quelques années, il participe à des compétitions de pizza, qui le font évoluer.

En 2021, il se positionne à la 7ᵉ place du classement du Championnat d’Europe de la pizza à Londres,
auquel il a participé en tant que membre de l’équipe de France. En 2022, il remporte la 23ᵉ place du
Championnat de France de la pizza classique. Cette année, Aymeric Provence bat son record et décroche
la 1ʳᵉ place d’une des catégories de la Coupe du monde pizza, où il a été le seul pizzaiolo amateur.

La Coupe du monde de pizza

La 21ᵉ édition de la Coppa del mondo di pizza a eu lieu les 3, 4 et 5 octobre derniers à Rome. C’est avec
une grande détermination, mais surtout avec passion, que le Chevalblanais s’est rendu à la capitale
italienne pour se mesurer aux professionnels de la pizza du monde entier après un an de préparation.

https://crossfit-lambesc.com
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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La compétition  s’est  divisée  en  18  catégories  :  la  ‘pizza  classique’,  la  ‘pizza  Influencer’,  la  ‘pizza
napolitaine’, la ‘pizza street food’, la ‘pizza dessert’, la ‘focaccia’, la ‘pizza innovante/contemporaine’, et
bien d’autres. C’est à ces deux dernières qu’Aymeric Provence a participé. S’il a terminé 6ᵉ dans la
catégorie  ‘focaccia’,  c’est  sa  pizza  contemporaine  qui  a  largement  convaincu  le  jury,  composé  de
professionnels,  et  lui  a  permis  d’obtenir  la  première  place  de  la  catégorie  ‘pizza
innovante/contemporaine’. « Je suis très fier de cette victoire, surtout en sachant que j’étais le seul
amateur de la compétition », s’enthousiasme Aymeric.

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

Un concours pas seulement axé sur le goût

Si le goût et l’aspect de la pizza représentent une part importante de la note finale, ce ne sont pas les
deux seuls critères qui entrent en jeu. Les règles d’hygiène, à savoir comment les participants laissent le
plan de travail une fois leur préparation terminée, et la tenue sont également des éléments primordiales
qui  comptent  dans  la  note.  Les  pizzaiolos  doivent  également  remplir  un  questionnaire  sur  des
connaissances techniques, en plus de la partie orale, durant laquelle ils doivent expliquer au jury la
préparation de leur pâte ainsi que les ingrédients choisis.

Noix de Saint-Jacques, baies de goji fraîches, mozzarella, huile d’olive noire, ou encore stracciatella et
pesto fait-maison. Ce sont les ingrédients utilisé par Aymeric Provence pour sa pizza contemporaine qui
ont convaincu le jury. Dans sa catégorie, le goût, les accords, l’équilibre et la créativité étaient les
principaux critères recherchés pour accéder à la victoire.

Une passion avant tout

Avec cette victoire, Aymeric Provence pourrait développer l’idée d’ouvrir sa propre pizzeria, pourtant, le
Chevalblanais n’en a pour le moment pas le projet.

«  Pas  de pizzeria  en vue,  mais  peut-être  qu’à  l’avenir  j’aurai  l’envie  de former parce que j’adore
transmette, c’est déjà ce que je fais avec ma salle de crossfit », conclut-il. Le pizzaiolo amateur souhaite
pour le moment le rester, tout en continuant les compétitions.
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Pizza réalisée par Aymeric, non pas pour la Coupe du monde de pizza à Rome, mais pour sa
première compétition, la Coupe d’Europe à Londres en 2021. ©Aymeric Provence

Une Vauclusienne dans ‘Objectif Top chef’
sur M6
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Iris Sallé participera à l’émission ‘Objectif Top chef’ diffusée ce mercredi 18 octobre à partir de 18h40
sur M6. L’avignonnaise d’adoption de 24 ans, originaire de Grenoble, répond ainsi à l’appel du chef
Philippe Etchebest qui repart à la recherche du meilleur apprenti ou amateur de France.

Cependant, pour cette 9e saison, le Chef fera des dégustations uniquement à l’aveugle. Désormais, les
candidats ne pourront donc compter que sur leur univers culinaire et leur technique pour le convaincre.
Avec cette dégustation à l’aveugle, Philippe Etchebest ne découvrira le gagnant qui intégrera sa brigade
que lors de la grande finale nationale d’Objectif Top chef.

Pour l’aider dans cette recherche inédite, il a fait appel à deux chefs de talents : Yoann Conte et Juan
Arbelaez, qui se rendront dans toute la France, à la rencontre de ces futurs talents de la cuisine. Les
deux chefs iront découvrir l’univers culinaire des candidats et déguster leur plat-signature, ils devront
faire preuve d’imagination et de talent pour surprendre les chefs et leur prouver qu’ils ont leur place
dans ce concours.

Un challenge que va donc relever Iris, chef de projet agroalimentaire chez McCormick-Ducros, qui s’est
aussi  lancée pour défi  de faire un semi-marathon avant la  fin de l’année.  Avec sa sœur,  elles ont
également pour projet commun d’ouvrir une maison-table d’hôtes.

L.G.
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L’épicerie entraiguoise Les Délices de nos
Régions médaillée d’argent au concours
Quintessence 2023

Frédéric Fourcroy a ouvert Les Délices de nos Régions en 2021 à Entraigues-sur-la-Sorgue,
avec l’aide de sa compagne Christelle Gleyze. Seulement deux ans après, l’épicerie fine obtient
la médaille d’argent au concours Quintessence 2023, organisé dans le cadre du salon Gourmet
Sélection.

Le projet d’ouvrir une épicerie proposant des produits de toutes les régions françaises a commencé à
germer deux ou trois ans avant la crise de la Covid-19. Avec l’arrivée de cette dernière, une tendance
s’est confirmée, celle de consommer plus local, plus français. « Cette envie, de la part des Français, m’a
vraiment conforté dans mon idée », explique Frédéric Fourcroy, à l’origine du projet.

https://www.les-delices-de-nos-regions.com
https://www.salon-gourmet-selection.com
https://www.salon-gourmet-selection.com
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Avant de se lancer dans l’aventure entrepreneuriale, Frédéric a travaillé dans une grande enseigne de
jardinerie. En 2020, il commence ses recherches sur le sujet, avec l’aide de sa compagne Christelle
Gleyze,  qui  elle  est  aide-soignante  et  qui  l’accompagne  depuis  la  naissance  du  projet,  et  encore
aujourd’hui à la boutique, en parallèle de son travail.

Frédéric Fourcroy et Christelle Gleyze.

La concrétisation d’une idée

Ainsi, ils ont commencé à monter un dossier pour décrire le projet le plus en détail possible, en ciblant le
concept, en listant les produits qu’ils souhaitaient vendre. « On a beaucoup été conseillés par Initiative
Terres de Vaucluse dans notre parcours », révèle Frédéric. Pour ce qui est de la localisation de l’épicerie
fine, c’était une évidence. « Je vis à Entraigues-sur-la-Sorgue depuis 18 ans et ma compagne depuis
toujours, il était évident qu’on n’allait pas ouvrir ce commerce ailleurs », poursuit l’entrepreneur.

https://www.initiativeterresdevaucluse.fr
https://www.initiativeterresdevaucluse.fr
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« On ne voulait pas ouvrir une épicerie qui propose uniquement des produits de la Provence
car il y en a déjà bien assez »

Frédéric Fourcroy

Ainsi, après une visite des lieux en novembre 2020, l’épicerie Les Délices de nos Régions a officiellement
ouvert ses portes en septembre 2021 au 40 rue Laurent Bertrand, à Entraigues-sur-la-Sorgue. « J’ai
beaucoup voyagé en France avec mes parents étant plus petit, j’ai pu être témoin de la beauté de chaque
région, et c’est ce que j’avais envie de retransmettre avec mon épicerie », explique le gérant. Au sein de
la boutique, les produits sont classés par région, et non pas par catégorie alimentaire. Il est possible
d’acheter à l’unité, mais Frédéric propose aussi des coffrets, pour une idée de cadeau original. Alsace,
Provence-Alpes-Côte d’Azur, Bretagne, Nouvelle-Aquitaine, Corse, ou encore Hauts-de-France, il y en a
pour tous les goûts.
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DR

Le concours Quintessence 2023

Les 10 et 11 septembre derniers, Les Délices de nos Régions a participé au salon Gourmet Sélection, qui
a accueilli 340 exposants de produits gastronomiques et gourmands, de vins et spiritueux, d’accessoires
quotidiens ou festifs. « En prenant mon badge pour visiter le salon l’année dernière, j’ai été inscrit à la
newsletter  et  plus  tard  j’ai  reçu un mail  qui  annonçait  l’ouverture  des  participations  au  concours
Quintessence pour l’année 2023 », explique l’Entraiguois. Ce concours, organisé chaque année depuis
2019 dans le cadre du salon, récompense les meilleures initiatives dans le domaine de la distribution.

Ainsi, Frédéric et Christelle ont dû envoyer des photos et vidéos présentant les produits, le concept, ou
encore tout ce qui touche à l’environnement en février dernier, avant d’obtenir la confirmation en avril
qu’ils étaient qualifiés pour participer au concours. Plus de 140 dossiers étaient en lice pour le concours
Quintessence 2023. Les Délices de nos Régions a atteint la deuxième place du podium. Le jury, présidé
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par  la  journaliste  gastronomique  Emmanuelle  Jary,  dit  avoir  été  séduit  par  le  fait  que  l’épicerie
entraiguoise mette en lumière l’excellence de l’artisanat.

Les lauréats du concours Quintessence 2023, accompagnés du jury. Frédéric Fourcroy est le 4ᵉ en
partant de la gauche. DR

L’avenir de l’épicerie entraiguoise

En participant à ce concours, Frédéric et Christelle souhaitaient avoir un avis extérieur, mais surtout un
avis professionnel sur leur boutique. Obtenir la médaille d’argent est donc une véritable reconnaissance
pour leur travail. « On n’est pas peu fiers de cette récompense, ça vient valider en quelque sorte le
projet, on réalise un peu mieux que ça tient la route », affirme Frédéric avec fierté.

Cette médaille pourrait bien apporter plus de visibilité à la petite boutique entraiguoise de 52 m². Une
chose est certaine, si Frédéric et Christelle souhaitent agrandir leur commerce pour accueillir davantage
de produits des régions, le couple n’est pas près de déménager d’Entraigues-sur-la-Sorgue, où l’épicerie
Les Délices de nos Régions fait la fierté des habitants.
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Monteux : Wave Island dévoile sa
programmation estivale

Le  parc  aquatique  Wave  Island  dévoile  sa  programmation  estivale.  Jusqu’à  fin  août,  de
nombreuses animations sont proposées chaque jour : activités sportives, baptême de plongée,
soirées thématiques, spectacles, etc.

14 juillet – Fête nationale : Real Tribute to Beatles
Le parc proposera un hommage aux Beatles pour la soirée du 14 juillet. Un show 100% live reprenant les
tubes du groupe de légende (entrée libre).

Depuis le 30 juin, un vendredi sur deux : soirée bachata à Sunset Island
Wave Island propose des initiations gratuites à la bachata (danse), ouvertes et accessibles à tous, petits
et grands.
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Spectacles et soirées musicales

Spectacle Tahitien tous les jeudis de 19h à 23h.
Soirée musicale ambiance des îles tous les vendredis de 19h à 23h.
Soirée mousse pour les enfants tous les samedis de 19h à 23h.

L’entrée est libre et indépendante de la journée au parc. Accès gratuit à tous les publics.

Chaque jour, tout au long de la journée
Des jeux concours
Chaque jour, deux bornes de jeux sont installées dans le parc avec de multiples lots à gagner tout au long
de la journée : un séjour d’une semaine au choix dans une des nombreuses résidences ou domaines de
plein air Odalys et des centaines d’autres cadeaux.

Des baptêmes de plongée
La FFESSM (fédération française d’études et sports sous-marins) organise des baptêmes de plongée dans
la baie des sirènes. Remise d’un diplôme à la fin du baptême. Tous les vendredis après-midi de juillet à
août. Accessible à tous. Tarif : 4€.

Rencontres avec les mascottes
Tous les jours à 12h30, 16h30 et 18h30.

Wave Island, 663 imp. de la trav. du Ventoux, Monteux.

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

