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Édito

Le « Made in France » n'est plus un débat. Pour beaucoup, c'est devenu un standard intégré à sa routine de consommation. Le « Fabriqué en France » n'est ainsi plus seulement un phénomène de mode parmi tant d'autres. C'est un véritable choix et un acte citoyen pour une proportion grandissante de la population, un élément de différenciation dans la pratique des consommateurs, comme le « bio » avant lui. Ce qui motive pour effectuer un achat « patriotique » ? La sauvegarde de l’emploi et le soutien à l’économie nationale, la recherche de la qualité, le respect des normes sociales ou encore la minimisation de l’impact environnemental. Parfois aussi, la recherche de proximité et le savoir-faire industriel attaché à un terroir.

Plus, et mieux informé, le grand public est en quête d'authenticité. Or, les marques ne suffisent plus à lui donner confiance. Et les professionnels français l'ont bien compris. C'est pourquoi, ils sont de plus en plus nombreux à faire figurer une mention d’origine sur leurs produits, un gage de qualité. Mais difficile de s'y retrouver parmi les multiples mentions bleu-blanc-rouge qui estampillent produits et emballages… Alors que signifient-elles exactement et quelles réalités économiques, sociales ou industrielles recouvrent-elles ?

Dans la jungle des mentions, labels et étiquettes, le Petit Futé est là pour vous éclairer ! Dans cette nouvelle édition, vous trouverez les clés pour bien consommer français, grâce aux différentes thématiques développées au fil des pages : la mode, l’habillement et les accessoires, l’informatique et l’électroménager, l’alimentation et la gastronomie, la maison, la décoration et l’ameublement, le bricolage et le jardinage, et plus encore…

Ce guide deviendra très vite votre précieux atout pour dénicher les marques porteuses d’emploi et d’espoir, les produits fabriqués dans l'Hexagone, les bonnes adresses, et les objets qui changeront votre quotidien.




Découverte du Made in France
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Les labels et associations officiels




Le marquage d'origine des produits et le marquage « made in »


Il n'existe pas en France d'obligation légale ou réglementaire imposant le marquage d'origine des produits, à l'exception de quelques produits tels les produits agricoles et alimentaires (les fruits et légumes par exemple).

Le marquage d'origine est donc, sauf pour les produits cités ci-dessus, facultatif et volontaire. Il est effectué sous la seule responsabilité du fabricant ou de l'importateur.








Les indications « designed in » ou « conçu à »

Les indications « designed in » ou « conçu à » ne signifient pas à elles seules que le produit concerné soit fabriqué en France.






Origine France Garantie

Le label Origine France Garantie est le seul label universel qui certifie le produire en France.

Origine France Garantie est le seul label de certification d’origine, transversal et indépendant que le consommateur peut retrouver aussi bien sur un produit alimentaire, un véhicule ou encore un vêtement.

Il est garant d’une information claire sur l'origine d'un produit et permet aux entreprises, qui font cette démarche de certification, de valoriser leur production.

L’obtention du label Origine France Garantie est soumise à un audit, mené par un organisme certificateur indépendant : Afnor, Bureau Veritas Certification, Cerib, FCBA, SGS,…

Deux critères doivent impérativement être respectés : au moins 50 % du prix de revient unitaire (c'est-à-dire le prix de sortie d'usine, d'atelier ou d'exploitation) est français et le produit prend ses caractéristiques essentielles en France.

Le label se différencie de l'appellation Made in France, simplement déclarative, car il s’appuie sur un cahier des charges rigoureux qui assure aux consommateurs la traçabilité du produit.

Le label Origine France Garantie est un véritable atout pour les entreprises, ses critères fiables et exigeants valorisent les savoir-faire des structures qui ont maintenu ou relocalisé leur production en France.

Depuis 2011, la promotion du label Origine France Garantie est assurée par une association de chefs d’entreprise, celle-ci n’a aucun but lucratif et ne perçoit aucune subvention publique.

En 7 ans, plus de 600 entreprises ont entrepris une démarche de certification et quelque 2 000 gammes de produits sont labellisées.
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Entreprise du Patrimoine Vivant (EPV)

Entreprise du Patrimoine Vivant (EPV) est le seul label attribué par l'Etat à une entreprise pour son savoir-faire. Il est décerné aux entreprises françaises aux savoir-faire artisanaux et industriels. C'est une garantie d'excellence et une référence de qualité pour les consommateurs.

Ce label vient récompenser l'entreprise elle-même, c'est-à-dire tout son personnel, pour l'ensemble de son activité. Il est attribué pour une période de cinq ans par le ministère de l'Économie, après l'examen d'une Commission nationale indépendante. Celle-ci apprécie et interprète les critères établissant l'excellence du « fabriqué en France » : la détention d'un patrimoine économique spécifique, la mise en œuvre d'un savoir-faire rare reposant sur la maîtrise de techniques traditionnelles ou de haute technicité, et la notoriété ou l'ancienneté de l'implantation des entreprises candidates.

Depuis 2006, le label EPV forme ainsi un réseau de maisons au savoir-faire exceptionnel, aux prestations et produits haut de gamme, qui forgent l'identité économique et culturelle française. Il est ainsi révélateur des domaines où la France bénéficie d'une image emblématique, et met en valeur des secteurs de pointe où le pays dispose de forces méconnues. Il veille à protéger le patrimoine manufacturier français et transmet des valeurs fortes mêlant tradition et innovation. En effet, bon nombre de ces entreprises labellisées maîtrisent des savoir-faire séculaires transmis de génération en génération (24,6 % d'entre elles ont été créées avant 1900). Et celles-ci portent plus loin la maîtrise de leur art en améliorant sans cesse leurs procédés et en faisant évoluer leurs produits.

A ce jour, on dénombre plus de 1 373 entreprises labellisées, aux profils très variés, sur tout le territoire français. Elles couvrent sept grands secteurs d'activités : équipements professionnels, gastronomie, décoration, arts de la table, patrimoine bâti, culture et loisirs, mode et beauté. Leurs effectifs peuvent varier de 1 à plus de 3 000 salariés. Cela représente 62 100 emplois et un chiffre d'affaires cumulé annuel de plus de 13.6 milliards d'euros.

Le label EPV vise à pérenniser et à favoriser la croissance de ces entreprises, grâce à un dispositif d'accompagnement spécifique. Il a pour maître-mot de les valoriser autant sur le marché régional et national qu'international. De ce fait, plus de 78 % des entreprises labellisées réalisent une partie de leur chiffre d'affaires en dehors de nos frontières, et 26 % d'entre elles ont l'export pour principal débouché.
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Secrétariat de la Commission nationale des Entreprises du Patrimoine Vivant

28-30, rue des Peupliers (13e)

Paris

✆ 01 44 16 80 40

www.patrimoine-vivant.com





Esprit de Thiers

Esprit de Thiers est le premier label industriel de terroir. Il a pour objectif de promouvoir les savoir-faire ancestraux et industriels des couteliers du bassin thiernois et d'assurer l'avenir de la profession.

Il rassemble six siècles d'excellence au cœur de l'Auvergne. En effet, la métallurgie thiernoise remonte au XIVe siècle, et a fait de la ville de Thiers, le leader européen de la coutellerie. La ville a exporté ses objets tranchants dès le XVIe siècle vers l'Espagne, les Pays-Bas et la Lombardie. Couteaux de cuisine, couteaux de poches, sabres à champagne, couteaux de chasse... Mêlant tradition et innovation, les couteliers de Thiers sont garants d'un savoir-faire unique qui a fait la renommée du bassin thiernois.

C'est ainsi que depuis 2006, Esprit de Thiers est une signature, une marque partagée par dix maîtres couteliers : Au Nain Couteliers, Bron-Coucke, Claude Dozorme, Déglon, Jean Dubost, Léo Sannajust, Robert David, Roger Orfèvre, Sauvagnat, Thérias et l'Econome. Ceux-ci s'engagent à respecter une charte rigoureuse garantissant la qualité irréprochable des produits siglés.

Garant de l'excellence pour le consommateur, Esprit de Thiers a mis en place des critères exigeants. En effet, les produits labellisés doivent avoir été fabriqués dans le bassin thiernois et doivent répondre à des points techniques précis (résistance, rigidité, coupe du couteau, esthétisme). Le processus de transformation doit suivre des méthodes ancestrales, signature de Thiers : le traçage du contour du couteau sur le barreau d'acier, le détourage pour donner la forme définitive au couteau, et l'émouture, c'est-à-dire le procédé d'amincissement de la lame qui forme le tranchant (il existe l'émouture plate – en V –, l'émouture concave, l'émouture convexe et l'émouture ciseau). Vient ensuite la finition de la lame, le montage du manche, l'affûtage et l'affilage.

Ce label est né grâce à l'initiative de la Fédération française de coutellerie, une association créée en 1999, qui a pour but de promouvoir l'image de la coutellererie française tant au niveau national qu'à l'international, et de regrouper les membres de la filière pour des actions communes.

Avec la fabrication de 350 000 pièces par jour, la star des cuisines n'est pas prête de disparaître, même face à la concurrence asiatique : 70 % de la production nationale provient du bassin thiernois. Cela représente pour Esprit de Thiers, un chiffre d'affaires annuel de 180 millions d'euros (20 % sont réalisés à l'export) et près de 1 500 emplois, selon les derniers chiffres communiqués.
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Maison des associations

Place Francisque-Fay

Thiers

✆ 06 34 41 35 65

www.espritdethiers.fr

contact.espritdethiers@gmail.com



.




Produit en Bretagne

Produit en Bretagne est la première marque collective régionale en France. C’est une association d’entreprises qui a été créée en 1993. Celle-ci a pour but de faire la promotion des savoir-faire économiques et culturels bretons à l'intérieur de ladite région, ainsi qu’au niveau national et international. Elle vise également à favoriser l'emploi régional en soutenant les entreprises locales. A l'origine, l'association a été créée afin de redynamiser une région menacée de marginalisation par la montée en puissance de l'Europe et l’éloignement des grands centres de décision et de consommation. Il s’agissait de mettre un terme à ce processus de désindustrialisation qui mettait un frein à l'économie. Pour ce faire, elle a mis en place des critères d'adhésion exigeants : chaque entreprise candidate doit justifier d’un centre de décision ou d’un siège social breton avec des salariés, de trois années d'activité minimum en Bretagne, faire état d'une bonne santé financière, et de bonnes pratiques sociales et environnementales. Après avoir monté son dossier de candidature, l'entreprise doit ensuite obtenir la validation d'une commission d'adhésion composée de chefs d’entreprise, puis du conseil d'administration de l'association. La commission procède ensuite à un audit qualité sur le site de fabrication (dans le cas des entreprises agro-alimentaires). Une fois que l'entreprise a reçu son adhésion, un audit de contrôle est effectué tous les 3 à 5 ans sur les sites agro-alimentaires afin de veiller à la crédibilité de la marque. Cependant, chaque produit ou service doit faire l'objet d'une demande individualisée afin d'obtenir l'apposition du petit logo jaune et bleu. Il doit pour cela contribuer à l'emploi régional, et doit être fabriqué par une entreprise membre, sur un site de production breton accrédité par Produit en Bretagne : il doit respecter un principe de préférence des ingrédients bretons et avoir fait l'objet d'une transformation substantielle sur la terre bretonne. En d'autres termes, le produit doit avoir mobilisé un savoir-faire régional et contribué à la création d’emplois sur le territoire. L'association compte aujourd'hui plus de 430 membres dans tous les métiers et secteurs d'activités, et recense plus de 5 500 produits. Cela représente plus de 110 000 emplois sur la Bretagne administrative et la Loire-Atlantique. Produit en Bretagne véhicule ainsi des valeurs reconnues par le consommateur : fabrication bretonne, qualité des produits, éthique... De plus, cette association est à vocation participative : elle forme un réseau de professionnels solidaires aux compétences complémentaires qui s'engagent pour le développement économique et durable de la Bretagne.
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2, avenue de Provence

CS 23812 - 29238 - BREST – Cedex 3
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contact@produitenbretagne.bzh



.


[image: ]




Savon de Marseille

Savon de Marseille est une marque collective créée par l'Union des professionnels du savon de Marseille, une association créée en 2011. Celle-ci réunit les quatre dernières savonneries artisanales provençales : Marius Fabre, Savonnerie du Midi, Le Fer à Cheval et Le Sérail. Elle a établi une charte garantissant la composition du véritable savon de Marseille, son procédé de fabrication et son origine géographique.

Marque de référence dans toute la France comme à l'étranger, le savon de Marseille a démontré l'étendue de ses bienfaits, que ce soit pour l'hygiène du corps ou l'entretien de la maison. Il ne bénéficie pourtant pas d'une appellation protégée et se voit copier à travers le monde.

Les origines du savon remontent à 2 000 ans avant notre ère : les Phéniciens utilisaient de l'huile d'olive mélangée à de la soude pour se laver ; les Gaulois de la graisse animale et de la cendre. C'est au IXe siècle que Marseille devient l'un des plus gros producteurs de ces cubes lavants et nettoyants en maîtrisant le processus de saponification. Et c'est par un édit de Louis XIV, au XVIIe siècle, que la fabrication du savon de Marseille sera réglementée. Celui-ci sera dès lors une marque d'excellence à travers le monde.

En effet, le département des Bouches-du-Rhône et plus principalement la ville de Marseille vont transmettre de génération en génération un savoir-faire artisanal pour créer le véritable savon de Marseille. Celui-ci est fabriqué à partir de graisses végétales (huile d'olive, de palme ou de coco), sans colorant ni parfum ni adjuvant, dans les traditionnels chaudrons selon le procédé de saponification. Il est composé à 72 % d'huile végétale mélangée à de la soude avec de l'eau et du sel de Camargue. Le processus de fabrication passe par cinq étapes : l'empâtage, c'est-à-dire la cuisson du mélange issu de la lessive de soude et du corps gras, le relargage, c'est-à-dire l'ajout d'une lessive salée qui entraîne la soude vers le fond, la cuisson, avec l'ajout de lessive de soude, le lavage et enfin la liquidation, c'est-à-dire un dernier lavage à l'eau claire. On laisse ensuite la pâte reposer entre 18 et 48h avant de passer au moulage avec les « boudineuses » durant deux jours. Le savon est ensuite découpé en cubes et marqué sur ses six faces avec l'inscription « 72 % huile végétale », le logo de la marque collective et le nom de la savonnerie.

Le véritable savon de Marseille se présente traditionnellement sous la forme d'un cube de 600 grammes et est 100 % biodégradable. Il désinfecte les plaies car hypoallergénique et bactéricide. Il ne contient aucune graisse animale ni colorant ni conservateur, et sa couleur varie du vert au brun, ou plus clair, du jaune au blanc, suivant l'huile utilisée.




[image: ] UNION DES PROFESSIONNELS DU SAVON DE MARSEILLE (UPSM)

www.savon-de-marseille-traditionnel.fr





Terre Textile

France Terre Textile est un label qui garantit la fabrication française : plus des 3/4 des opérations de production (de la fabrication du fil à l'article confectionné) doivent être réalisées en France au sein d'entreprises responsables auditées sur des critères de production en circuit-court, de qualité, de pérennisation des savoir-faire et de respect de l'environnement.

Il a été mis en place sous l'impulsion du Syndicat Textile de l'Est dans 5 des 6 plus grands territoires textiles français.

A l'image d'une AOC industrielle, il tend à valoriser un savoir-faire territorial, relocaliser la fabrication textile et favoriser la fabrication en circuits courts entre entreprises agréées.

C'est dans les Vosges, en 2011, que fut créée sa première déclinaison : Vosges terre textile. En effet, une vingtaine d'entreprises de la filière textile ont souhaité mettre un coup de projecteur sur le savoir-faire tricentenaire de leur territoire et redynamiser la filière locale.

Dès lors, un référentiel rigoureux a été mis en place : terre textile. Il garantit qu'au moins 75 % des étapes de fabrication du produit ont été réalisées dans un berceau textile de tradition française : les Vosges, l'Alsace, les régions Nord et Rhône-Alpes et tout récemment Champagne-Ardenne. Cette garantie est apportée par des inspections annuelles opérées par des organismes indépendants. Terre textile prend ainsi en considération l'intégralité de la chaîne de production pour s'assurer qu'un produit a été fabriqué localement.

Mais avant de labelliser ses produits, l'entreprise est inspectée sur 6 critères : elle doit être implantée dans un berceau textile de tradition (et donc pérenniser l'emploi local), être détentrice d'un savoir-faire textile, fonctionner suivant des principes de synergie, de dialogue et de qualité, et agir dans le respect de l'environnement. Pour cela, des organismes indépendants, comme le Celetor (Centre d'essais textile lorrain) et l'IFTH (Institut français du textile et de l'habillement), contrôlent tous les trois ans les entreprises agréées.

Une centaine d'entreprises sont agréées « France terre textile ». Cela représente plus de 5 000 emplois et un chiffre d'affaires de 670 millions d'euros en 2017.




[image: ] FRANCE TERRE TEXTILE
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La volaille française

Depuis 2004, la filière avicole française s’est dotée d’une organisation fédératrice nationale : l’APVF (Association de Promotion de la Volaille Française) qui regroupe l'ensemble des acteurs du secteur. Sa vocation est d'informer le consommateur, les publics institutionnels sur les produits de la filière avicole française. Pour cela, elle développe trois grandes missions :

[image: ] Représenter l’ensemble des acteurs du secteur : sélectionneurs, accouveurs, éleveurs, fabricants d’alimentation animale, abattoirs et industriels.

[image: ] Informer le consommateur, ainsi que les publics professionnels et institutionnels, sur les produits de la filière avicole française.

[image: ] Associer les clients de la filière à la démarche de valorisation de la Volaille Française.

Un logo a été créé afin de permettre l'identification de l'origine et d'afficher l'assurance qualité française sur l'étiquetage des produits en magasins. Le repère volaille française, c'est la garantie d'une volaille de qualité, sélectionnée, née, nourrie, élevée et préparée en France.




[image: ] LA VOLAILLE FRANCAISE
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Valeurs Parc Naturel Régional

Valeurs Parc naturel régional est une marque au service du développement durable des territoires déposée par l'Etat et promue localement et au niveau national. A l’initiative des Parcs naturels régionaux de France qui s'attachent à la valorisation des ressources naturelles et culturelles propres à chaque territoire, cette marque collective a un but : offrir aux entreprises situées dans un Parc naturel régional de s’engager dans des démarches collectives solidaires et d’effets structurants en faveur du développement durable.

Elle est associée à 20 exigences obligatoires réparties en 4 points (organisation d'entreprise, attachement au territoire, environnement et patrimoine, critères humains et sociaux) et liées à la démarche d'entreprise auxquelles s'ajoutent des critères supplémentaires propres à chaque domaine d'activité.

La marque met ainsi en avant des produits et services du territoire obéissant à des référentiels spécifiques auprès des consommateurs de plus en plus sensibilisés.

[image: ] Les produits et services concernés par la marque : 

- les produits agricoles, agro-alimentaires et artisanaux issus et transformés sur le territoire.

- les services touristiques (hébergements, restauration, prestation d'accompagnement, activités de loisirs...) proposés sur le territoire.



Marque Pays Cathare

Créée en 1992, la Marque Pays Cathare est la propriété du Conseil départemental de l’Aude. Elle est déposée à l’INPI (Institut National de la Propriété Industrielle) et regroupe près de 900 professionnels audois des secteurs du tourisme, de l’agro-alimentaire, de l’agriculture et de la viticulture, ainsi que les artisans d’art et de nombreux représentants des métiers de bouche. L’ensemble de ces produits et de ces services répondent à des cahiers des charges spécifiques qui sont autant de garanties de qualité, de traçabilité de l'origine et d'authenticité des savoir-faire.

La Marque Pays Cathare rassemble ses professionnels autour de 4 lignes de produits : séjours et hébergements, gastronomie et saveurs, activités et découvertes, rencontres de créateurs.



Les indications géographiques et spécialités traditionnelles




Le marquage « CE », un marquage d'origine ?


Le marquage « CE » a été créé dans le cadre de la législation d'harmonisation technique européenne. Il est obligatoire pour tous les produits couverts par une ou plusieurs directives européennes qui le prévoient explicitement. Il est interdit pour les produits qui ne sont pas couverts par une de ces directives.

Il confère aux produits concernés le droit de libre circulation sur l'ensemble du territoire de l'Union européenne.

Pour apposer le marquage « CE » sur son produit, le fabricant doit réaliser, ou faire réaliser, des contrôles et essais qui assurent la conformité du produit aux exigences essentielles, notamment de santé et de sécurité, définies dans la ou les directives concernées.

Le marquage « CE » n'est pas une marque de certification ni une indication de l'origine géographique du produit. Obligatoire et de nature réglementaire, il est l'engagement visible du fabricant que son produit respecte la législation européenne.








L'Europe et le marquage de l'origine

En Europe, le marquage de l’origine des biens non alimentaires est facultatif. Néanmoins, lorsqu’un fabricant fait le choix d’apposer une indication, celle-ci ne doit pas être de nature à tromper le consommateur sur l’origine du produit (articles L. 217-6 et L. 121-1 du Code de la consommation).






Indication Géographique Protégée (IGP)

L’indication géographique protégée (IGP) désigne un produit dont les caractéristiques sont liées au lieu géographique dans lequel se déroule au moins sa production ou sa transformation selon des conditions bien déterminées. C’est un signe européen qui protège le nom du produit dans toute l’Union européenne.

L’indication géographique protégée a été créée en 1992 dans le cadre de la politique européenne de qualité concernant les produits agricoles et alimentaires. En France, la gestion de ce signe officiel (adoption des cahiers des charges notamment) est confiée à l’Institut national de l’origine et de la qualité (INAO).



Appellation d'Origine Contrôlée (AOC) et Appellation d'Origine Protégée (AOP)

Si l’AOC (appellation d’origine contrôlée) et l’AOP (appellation d’origine protégée) désignent les mêmes produits, il convient de les différencier, notamment car leur origine est différente : l’une est française, l’autre européenne.

L’appellation d’origine contrôlée (AOC) désigne un produit dont toutes les étapes de fabrication sont réalisées selon un savoir-faire reconnu dans une même zone géographique, qui donne ses caractéristiques au produit.

L’appellation d’origine protégée (AOP) est l’équivalent européen de l’AOC. Elle protège le nom d’un produit dans tous les pays de l’Union européenne.



Spécialité Traditionnelle Garantie (STG)

La spécialité traditionnelle garantie (STG) protège une recette traditionnelle. C’est un signe européen. Il ne fait pas référence à une origine mais a pour objet de mettre en valeur une composition traditionnelle du produit ou un mode de production traditionnel. Une fois la STG enregistrée, tous les producteurs de l’Union européenne, ou même d’un pays tiers, peuvent produire la STG et utiliser le nom de la STG dans la mesure où ils respectent le cahier des charges.



Label Rouge

Le Label Rouge atteste qu’un produit possède un ensemble de caractéristiques spécifiques établissant un niveau de qualité supérieure à celle d’un produit courant similaire.

Les produits pouvant bénéficier d’un Label Rouge sont les denrées alimentaires (dont les produits de la mer) et les produits agricoles non alimentaires et non transformés (exemple : les fleurs).



Les acteurs du Made in France




Le made in France et les consommateurs français en chiffres


[image: ] 59 % des Français prennent en considération l'origine des produits lors de leurs achats.

[image: ] Pour 93 % des Français, acheter un produit Made in France est une manière de soutenir les entreprises françaises.

[image: ] Pour 92 % des Français, c'est un moyen de préserver les savoir-faire nationaux.

[image: ] Pour 93 % des Français, c'est un moyen de participer au maintien de l'emploi en France.

[image: ] 88 % des Français considèrent qu'acheter un produit fabriqué en France est un acte utile.

[image: ] 86 % des Français pensent qu'il s'agit d'un acte citoyen.

[image: ] 74 % des Français sont prêts à payer plus cher pour un produit « Made in France ».

[image: ] 82 % des Français connaissent le label « Origine France Garantie ».

[image: ] 84 % des Français le considèrent comme un gage de confiance sur l’origine française de fabrication d’un produit.

Source : Sondage IFOP, Les Français et le Made in France, Vague 2018







Chambres de commerce et d'industrie (CCI)

La Chambre de commerce et d'industrie (CCI France) est l'établissement national fédérateur et animateur des chambres consulaires.

Son réseau est composé de 107 chambres territoriales dont six CCI départementales d'Ile-de-France, et de 18 chambres régionales dont cinq des régions d'Outre-Mer.

CCI France est le porte-parole de ces chambres de commerce et d'industrie, et l'interlocutrice du réseau consulaire auprès des pouvoirs publics français et européens, des instances internationales, et des grands partenaires publics ou privés. Elle joue ainsi pleinement son rôle de corps intermédiaire à vocation économique pour promouvoir le développement économique des entreprises et des territoires. De plus, elle exerce une mission d'animation, d'appui et de conseil auprès de plus de 2 900 000 entreprises bénéficiaires en termes d'aide à la création, de formation, de soutien juridique, de gestion des équipements, de sensibilisation au développement durable, d'accompagnement sur la scène internationale...

Elle dispose d'un bureau à Bruxelles et entretient des liens étroits avec les chambres de commerce et d'industrie françaises à l'étranger (CCIFE).




[image: ] WWW.CCI.FR

www.cci.fr



Portail des Chambres de commerce et d'industrie.




Assemblée permanente des chambres de métiers et de l'artisanat (APCMA)

L'APCMA est l'établissement public national fédérateur des chambres de métiers et de l'artisanat, composé des présidents des chambres de métiers représentant les régions, les départements et les sections. Implantées dans toute la France, les chambres de métiers et de l'artisanat assurent des missions de service public concourant à la structuration de l'artisanat. Administrées par des artisans élus par leurs pairs au suffrage universeil tous les cinq ans, elles représentent les intêréts généraux des entreprises artisanales auprès des pouvoirs publics et accompagnent le développement du secteur artisanal.

Créées en 1925, les chambres départementales de métiers et de l’artisanat collaborent avec les collectivités locales sur les projets intéressant les entreprises artisanales et le développement local, assurent les relations de proximité avec les entreprises artisanales, organisent l’apprentissage et apportent conseils et assistance aux chefs d’entreprise artisanale.

Les chambres régionales, créées en 1986, représentent les intérêts de l’artisanat auprès des pouvoirs publics, coordonnent et animent le réseau des chambres départementales.
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Business France

Business France est un opérateur public au service de l'internationalisation de l'économie française. Cette agence a vu le jour le 1er janvier 2015, suite à la fusion d'Ubifrance, agence française pour le développement international des entreprises, et de l'AFII, Agence française pour les investissements internationaux.

Business France a pour mission d'aider les PME et les entreprises de taille intermédiaire à développer leurs exportations, et de rendre l'Hexagone plus attractif aux investisseurs internationaux afin de créer ou de reprendre des activités créatrices d'emplois. Ces missions étaient jusque-là dévolues respectivement à Ubifrance et l'AFII. De 2012 à 2014, celles-ci ont accompagné plus de 50 000 entreprises à l'export, et ont vu aboutir plus de 1 000 projets d'investissement en France.

La création de Business France tend à fortifier le dispositif mis en place par Ubifrance et l'AFII, en le rendant plus lisible pour les investisseurs étrangers et les entreprises françaises. De plus, elle tend également à mettre en place un stratagème de communication et d'influence pour développer l'image économique de la France à l'international. En effet, il y a plus de 20 000 entreprises étrangères qui ont une filiale en France, ce qui induit deux millions d'emplois directs.

Afin d'accomplir ses différentes missions, Business France s'étend est présent dans 70 pays et comprend 1 500 professionnels tous secteurs confondus : Infrastructures – Transport – Industries, Mode – Santé – Habitat, Industries agroalimentaires, et Nouvelles Technologies – Innovation – Services.



Entreprise et découverte

Entrepriseetdécouverte.fr est un portail dédié à la visite d'entreprises et au tourisme industriel en France.

Il a été créé par l'Agence de développement de la visite d'entreprise en 2012.

Ce site répertorie toutes les entreprises engagées dans la visite d'entreprises à titre individuel. Cela ne prend pas en compte les ouvertures ponctuelles dans le cadre d'actions territoriales – comme les Journées portes ouvertes – ou sectorielles. Cela concerne les entreprises en activité de type industriel, artisanal, commercial, agricole, de service, ou encore les laboratoires de recherche.

Cette filière a pour vocation de mettre en valeur la qualité de la production des entreprises françaises en dévoilant les secrets de leur savoir-faire (outillage, matières premières, processus de fabrication...). De plus, en ouvrant les portes des entreprises de renom et d'excellence, les visiteurs peuvent découvrir les spécificités des produits Made in France. Enfin, le tourisme industriel permet de constater l'implication des entreprises en termes de respect de l'environnement et de développement durable.

Ce portail permet également de faire la promotion des secteurs et métiers d'avenir auprès des jeunes publics en organisant notamment des visites avec des scolaires.

Entreprise et Découverte répertorie plus de 5 000 entreprises ouvertes au public : 2 500 à titre individuel (ce qui représente plus de 12 millions de visiteurs), et 2 500 dans le cadre d'actions collectives.




[image: ] ENTREPRISE & DÉCOUVERTE[image: ]
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Fédération Indépendante du Made in France

A l'origine de la FIMIF (Fédération indépendante du made in France) ? Un groupe d’entrepreneurs qui a lancé une fédération du made in France réunissant fabricants et consommateurs, indépendante des pouvoirs publics et des partis politiques.

La FIMIF est ainsi un collectif d’acteurs du « made in France » avec trois objectifs : pérenniser le sujet du « made in France » dans le débat public, offrir une organisation militante aux consomm’acteurs responsables, proposer des services collaboratifs entre entrepreneurs « made in France ».

Lancée officiellement en juillet 2015, la FIMIF est la seule fédération de consommateurs engagée dans la promotion et le développement du Made in France. Son équipe travaille au quotidien auprès de milliers de consommateurs et d’un grand nombre de distributeurs, d’entreprises privées et d’organismes publics. Sa mission ? Mobiliser les consommateurs et influencer les décideurs. Pour sensibiliser, elle multiplie les campagnes de mobilisation pour installer le Made in France dans le débat public.

La FIMIF participe chaque année à plusieurs salons Made in France, réalise des campagnes partout en France et organise la semaine du Cfaitou. En 2018, elle a remis la pétition sur le marquage d’origine au gouvernement et a réalisé 6 études inédites ainsi que 2 guides pratiques, dont certains en partenariat avec les Douanes, le label France Terre Textile, le label Origine France Garantie.



Unifab – Union des Fabricants

L'Union des fabricants (UNIFAB) est l’association française de lutte anti-contrefaçon qui œuvre depuis plus de 140 ans pour la défense et la promotion des droits de propriété intellectuelle. Elle regroupe 200 entreprises membres, issues de tous les secteurs d’activité et réunies autour d’une vocation commune, celle de préserver l’authentique et lutter contre les faux produits

Elle a été créée à l'initiative de fabricants de produits pharmaceutiques qui, à la fin du XIXe siècle, se sont aperçus que leurs produits étaient contrefaits en Allemagne et se sont regroupés pour créer la « Charte de l'Union des fabricants ».

Reconnue d'utilité publique en 1877, elle participe à la création de l'Office national des marques de fabrique et des brevets d'invention en 1901 et recommande l'établissement du premier registre des marques qui servira de base à l'Institut national de la propriété industrielle (INPI). De plus, elle œuvre depuis pour que la propriété industrielle soit protégée internationalement.



ADCCPA – Association pour le Développement de la Certification de Conformité de Produit Agroalimentaire

La CCP (Certification de Conformité Produit) est une démarche officielle de valorisation des produits agricoles et alimentaires.

Un produit certifié est un produit de qualité distincte et constante portant sur son étiquetage le détail de ses caractériqtiques certifiées.

Le logo « Produit certifié » signifie que chaque produit répond à des critères qualitatifs significatifs, objectifs, mesurables, valorisables, traçables, vérifiables et vérifiés.
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Médias – Événements



Presse

[image: ]





[image: ] MAG' IN FRANCE

maginfrance.fr



Entrée : 5,90 € (bimestriel).


Mag' in France c'est le premier magazine entièrement dédié aux produits et service made in France, ainsi qu'aux femmes et aux hommes qui composent le paysage économique français.

Tous les deux mois, vendu en kiosque ou disponible en version numérique sur LeKiosk et ePress.fr, ce bimestriel est la vitrine des entreprises qui participent à la création et au sauvetage des emplois dans l'hexagone. Mag' in France donne la parole à celles et ceux qui sont convaincus que produire en France est non seulement possible, mais essentiel.





Livres

Plus qu'une tendance de mode, le made in France est un sujet national et un acte citoyen. Il s'invite dans les stratégies de production des entreprises, sur les réseaux sociaux, même dans les débats politiques. Près des guides qui répertorient les enseignes et les articles du « fabriqué en France », certains auteurs, journalistes et autres personnages publics se sont penchés sur le sujet. Petit tour d'horizon de la littérature qui lui est consacrée...

[image: ] Quand le « Made in France » devient le « Mad in France » , André Girod, Société des écrivains, 2012

[image: ] La bataille du made in France, Arnaud Montebourg, Flammarion, 2013

[image: ] Mon année du made in France, Benjamin Carle, Plon, 2015

[image: ] Enquête sur le made in France, Jean-Michel Bezat et Isabelle Bruno, First Editions, 2015

[image: ] MADE in FRANCE La France qui résiste, Jean-Sébastien Petitdemange et Anthony Vitorino, Editions Larousse, 2015

[image: ] Savoir-faire extraordinaires de France, Maud Tyckaert, Dakota Editions, 2015

[image: ] Vivre made in France, Céine Vautard, Editions du Chêne, 2015




Made in emplois


Le guide des produits Made in Emplois est le premier guide pratique d'information et de consommation Made in France. Il a été écrit par Charles Huet, un jeune diplômé en droit, qui a recensé le nombre d'emplois se cachant réellement derrière la fabrication d'un produit.

Pour ce faire, l'auteur a recensé une centaine de familles de produits (dont une cinquantaine a été retenue pour ce livre), et a remonté toute la chaîne de fabrication (emplacement géographique du siège, des usines, nombre de salariés...). Ce guide a ainsi pour vocation de responsabiliser le consommateur en créant un rapport direct entre achats du quotidien et emploi.

L'auteur définit les divers logos apparaissant sur les étiquettes des produits : des labels aux simples mentions commerciales, ils peuvent donner une information claire ou au contraire erronée sur l'origine et la fiabilité d'un produit, tous secteurs confondus (agroalimentaire, textile, high-tech, automobile...).

Ce guide est également disponible en version numérique.







TV




[image: ] MADE IN FRANCE, L'ANNÉE OÙ J'AI VÉCU 100 % FRANÇAIS



Durant neuf mois, un journaliste a fait le pari de vivre 100 % français. Nourriture, habillement, mobilier, mais pas seulement. Benjamin Carle est allé jusqu'au bout de sa démarche en remplaçant chacun de ses biens par un objet conçu majoritairement en France. Smartphone, réfrigérateur et même la pop internationale ont disparu de sa vie pendant près d'un an, au bénéfice du téléphone filaire, et des albums de Balavoine. Tant de sacrifices pour faire le point sur la production française. Ainsi, dans un documentaire drôle et instructif, le journaliste relate les difficultés du quotidien et révèle les secrets du made in France : forces et difficultés des industries françaises, coût de la main-d'œuvre, sauvegarde de l'emploi...




Sites Internet



Sites marchands




[image: ] BYFRANÇAIS

www.byfrancais.com




Byfrançais.com est un site dédié à la vente privée et d'achats groupés de produits fabriqués par des emplois en France. Il offre des réductions immédiates suivant le nombre d'acheteurs ou des bons d'achats à durée illimitée que ce soit sur la mode, l'alimentaire, la décoration ou la section enfants.

Pour chaque vente est indiquée le nombre d’emplois sauvegardés en France par le fabricant et un compteur des emplois sauvegardés par les achats effectués met en lumière l’impact des achats citoyens.






[image: ] COMPTOIR DES INDUSTRIES FRANÇAISES

www.coin-fr.com



Le Comptoir des industries françaises a choisi de référencer des fabricants au savoir-faire authentique dont les produits sont exclusivement made in France dans l’univers de la maison. Coin.fr sélectionne des marques de référence au savoir-faire authentique comme Cristel, Staub, Sabatier pour les ustensiles de cuisine ; avec un design Art déco comme D'Argentat, Airborne pour le mobilier, Cristallerie de Montbronn, Royal de Champagne, Haviland pour les verres en cristal et la vaisselle en porcelaine de Limoges ; ou bien encore comme Alain Saint Joanis pour les couteaux de Thiers, la Poterie de la Madeleine et My Croisette pour l'équipement jardin.





[image: ] LA FABRIQUE HEXAGONALE

www.lafabriquehexagonale.com



La Fabrique hexagonale est un site Internet d’information, créé en 2008, qui recense et valorise les entreprises qui fabriquent ou font fabriquer en France. Elle a pour but également de donner aux consommateurs sensibilisés les éléments dont ils manquent le plus souvent quant au pays de fabrication des produits qu’ils achètent.





[image: ] FRANCE AVENUE

✆ 02 53 55 71 69
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France Avenue est une boutique en ligne qui propose des produits qualitatifs et exclusivement fabriqués en France à portée de toutes les bourses. Elle s’engage à diffuser une information fiable et régulièrement mise à jour sur l’impact écologique, économique et social que produisent les achats du Made in France. Un compteur permet d’estimer le nombre d’emplois impactés par les achats effectués sur ce site.





[image: ] MADINE FRANCE

www.madine-france.com




Madine France est le premier annuaire de la fabrication française. Ce site a choisi de ne pas se focaliser sur le « 100 % made in France » mais d'informer au plus juste selon des critères bien définis, afin que chacun puisse consommer en toute connaissance de cause, en acheteur lucide et responsable.

Régulièrement, des produits du made in France sont testés afin d'éclairer le consommateur.






[image: ] LE BOTTIN DU MIF[image: ]

24, clos des Eglantines
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Boutique éphémère parisienne et en vente à domicile dans toute l'Ile-de-France.


Depuis novembre 2012, l'équipe du Bottin du MIF – anciennement Association Citoyen & Responsable – a pour vocation de promouvoir le Made in France auprès du grand public et d'accompagner les entreprises dans le développement de leur notoriété, de leurs ventes et de leur réseau.

L'origine de l'affaire remonte à 2012. Il s'agit tout d'abord d'une association fondée par Mathieu Decroix et Noémie Audouze visant à apporter des réponses concrètes à ceux qui veulent consommer français. En deux ans d'activité bénévole au service des consommateurs et des entrepreneurs du Made in France, l'association est rapidement devenue une référence du secteur et devient une entreprise en février 2015.

Afin de proposer une vitrine complète du Made in France aux consomm'acteurs, le référencement dans l'annuaire est gratuit pour tous les fabricants. Pour ceux qui le souhaitent, quatre formules d'abonnement sont également proposées. Sur un marché encore jeune et dispersé, le Bottin du MIF propose, avec l’aide de ses cinq partenaires, une offre complète et adaptée aux enjeux du Made in France : conseils, Web, médias, salons, ventes en boutique et à domicile... Une expertise unique.

Pour apparaître dans le Bottin du MIF, les entreprises doivent montrer pattes blanches : la part de valeur ajoutée créée en France de leurs produits doit être d'au moins 70 %. De plus, l'étape donnant au produit sa caractéristique principale doit également avoir été réalisée en France.

Le Bottin du MIF propose une démarche qui valorise les entreprises nationales, minimise l'effet carbone et devrait intéresser, bien entendu, les éco-consommateurs français et même les touristes soucieux d'authenticité...






[image: ] UN COQ DANS LE TRANSAT[image: ]

✆ 09 72 56 87 97

www.uncoqdansletransat.fr

contact@uncoqdansletransat.fr



Actuellement 77 fournisseurs partenaires et plus de 2800 produits.


Créé en mars 2016, Un Coq Dans Le Transat met un coup de projecteur sur les savoir-faire français. Pierre Joubert, son fondateur, s'est donné pour mission de détecter, rassembler, valoriser et pérenniser les industries françaises, et plus particulièrement les PME et les artisans aux compétences rares et uniques. Ses 50 fournisseurs partenaires répondent tous à la Charte du Coq, qui formalise l’ensemble des engagements éthiques, sociaux et environnementaux de cette startup innovante.

Un Coq Dans Le Transat a également mis en place le « direct usine ». Pour toute commande passée sur le site, la livraison se fait directement du fabricant au consommateur, il n’y a aucun intermédiaire. Ce circuit court permet de réduire l'impact environnemental.

Ce site marchand référence aujourd'hui 2 500 produits et envisage d'en référencer le double d'ici peu. De plus, il participe au soutien de 750 emplois directs et plus de 1 000 emplois indirects.





Sites d'info




[image: ] MES COURSES POUR LA PLANÈTE

✆ 01 83 64 72 28

www.mescoursespourlaplanete.com



Fondé en 2007, ce site d’information spécialisé sur la consommation responsable a été classé au nombre des 20 blogs internationaux « exceptionnels, sources d'inspiration » par le magazine Stratégies, en 2009. C'est un observatoire de la consommation responsable, autour de trois activités principales : information du grand public, appui aux initiatives publiques ou privées, recherche et études prospectives ou de tendances. Parmi les rubriques : fiches produit, actualités, trucs verts. Ce site Internet est une réalisation de Graines de Changement, une agence d'information positive sur le développement durable.





[image: ] EMPREINTE ÉCONOMIQUE

empreinteeconomique.com




Ce calculateur en ligne de l’empreinte économique de nos achats, lancé par mescoursespourlaplanete.com, vous permet de mesurer tous les impacts de vos achats courants ou exceptionnels sur l’emploi et l’économie en France.

Le calculateur est fondé sur l’outil Local Footprint® développé par le cabinet Utopies, spécialisé en développement durable, qui permet de mesurer l’impact et les retombées d’une dépense sur un territoire. Cet outil utilise les matrices Input-Output comme « moteur » (elles ont valu le Prix Nobel d’économie à Wassily Leontieff en 1973, modélisant l’interdépendance économique entre les secteurs d’activités) et des données statistiques officielles, comme celles de l'INSEE en France, comme « carburant ».

Conçu à des fins pédagogiques, ce calculateur désigne comme « Made in France » un produit dont l’unité finale de production ou d’assemblage se trouve en France, sans prise en compte du poids total de la filière française dans la valeur ajoutée du produit ni logique technique de seuil, contrairement au label Origine France Garantie.






[image: ] LA FABRIQUE HEXAGONALE

www.lafabriquehexagonale.com



La Fabrique hexagonale est un site Internet d’information, créé en 2008, qui recense et valorise les entreprises qui fabriquent ou font fabriquer en France. Elle a pour but également de donner aux consommateurs sensibilisés les éléments dont ils manquent le plus souvent quant au pays de fabrication des produits qu’ils achètent.





[image: ] MADE IN FRANCE TV

✆ 06 42 23 11 60

arnaud.perriergustin@mif360.com



Made in France TV est la première chaîne YouTube dédiée au savoir-faire français. Cette jeune plateforme de communication a pour objectif de faire la promotion des marques et des produits fabriqués en France grâce à un écosystème 100 % digital, privilégiant les réseaux sociaux, YouTube et Instagram. Avec son format court, « La minute #madeinfrance » présente en images et en musique le savoir-faire des artisans, des TPE et des PME-PMI qui sont le reflet de la diversité économique du pays.





[image: ] LES PETITS FRENCHIES

www.petitsfrenchies.com



Les Petits Frenchies est à la fois un webmagazine – lancé en 2012 – et une boutique en ligne – née en 2014. Le site répertorie des articles sur les start-up françaises et sur la culture frenchy avec ses icônes rétro et ses nouvelles tendances. Il fait une sélection des marques qui fabriquent ou font fabriquer en France pour permettre aux lecteurs d'acheter en ligne.





[image: ] PRÉFRANCE

www.prefrance.fr



PréFRance.fr est un moteur de recherche d'achats en ligne de produits made in France qui vous dirige vers plusieurs dizaines de milliers de références de fabrication française.





[image: ] THOMAS AIME LE MADE IN FRANCE

www.thomas-madeinfrance.fr




Un webzine sur l'actualité du Made in France !

Depuis avril 2013, Thomas aime le made in France donne la visibilité à tous les acteurs du « fabriqué français » et aux entreprises qui font l’effort de réfléchir à leur modes de fabrication, par le biais d’articles et de sélections de produits Made in France.






[image: ] LE TOUR DU MADE IN FRANCE CAMIF

www.tourdumadeinfrancecamif.fr



Ce site rassemble toutes les informations sur le Tour du Made in France, lancé par la Camif en 2014. Du nord au sud de la France, les consommateurs sont invités à aller visiter les fabricants français et à découvrir leurs savoir-faire. Le blog du Made in France offre une série d'articles sur les réalités économiques, technologiques et sociales du « consommer français ».





[image: ] MADE IN FROGS

17 de la rue du Chapitre

Rennes

✆ 02 99 83 34 12

www.madeinfrogs.com



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 13h30 et de 14h30 à 19h.

Made In Frogs est un site dédié à l’actualité du Made In France traitée de façon décalée, où l'on trouve des conseils pour consommer local, des bonnes adresses pour acheter responsable, mais aussi des portraits de femmes, d’hommes et d’entreprises qui malgré les tendances économiques globales se battent pour continuer à produire proprement et localement.




Manifestations – Salons – Événements




[image: ] SALON PROVENCE PRESTIGE

Avenue 1re-Division-France-Libre

Palais des Congrès

Arles

✆ 04 90 99 08 08

www.provenceprestige.com

provenceprestige@arles.cci.fr



Du 21 au 25 novembre 2019. Entrée payante. Possibilité de restauration sur place.

Un salon événement dans le calendrier de l’hiver, le Salon Provence Prestige attire une moyenne de 20 000 visiteurs avec son espace composé de 3 niveaux plus des chapiteaux extérieurs, plus de 3 500 m². Plus de 150 exposants y représentent ce qui se fait de mieux dans la région. Gastronomie, maison et décoration, mode et loisirs sont les grands thèmes de la manifestation qui propose des activités et des ateliers annexes sur le thème de la Provence et du patrimoine de cette belle région. Conseil futé : le quartier est engorgé pendant la manifestation, la ville met à votre disposition une navette gratuite qui relie le centre-ville et la gare SNCF au palais des Congrès.





[image: ] LES ASSISES DU PRODUIRE EN FRANCE[image: ]

Pavillon Baltard

12, avenue Victor Hugo

Nogent-sur-Marne

www.assises-produire-en-france.fr

assises@rmconseil.eu



5 ème édition le 27 septembre 2019. Inscription : www.assises-produire-en-france.fr.


Pour valoriser et renforcer la visibilité des entreprises qui s’engagent en faveur du patriotisme économique, l’association de chefs d’entreprise Pro France organise depuis 2015 à Reims les Assises du Produire en France, dont les deux premières éditions ont rassemblé chacune plus de 600 entrepreneurs, chefs d’entreprise, experts, syndicalistes, distributeurs et élus. Et la mobilisation ne fait que se renforcer d'année en année. En 2019, la manifestation a lieu à Paris.

[image: ] Au programme de l'édition 2019 : 

Une programmation conçue pour appréhender les enjeux de la production nationale. La matinée prévue pour les interventions des personnalités qui débattront autour du thème : « Soyez écolo, achetez français ! ». Un grand quizz, l'après-midi, sur l'industrie française. Et bien sûr, la possibilité de se restaurer sur place et de découvrir une variété de spécialités hexagonales grâce aux différents restaurateurs ambulants présents.






[image: ] SALON MADE IN FRANCE PREMIERE VISION[image: ]

Carreau du Temple

4, rue Eugène Spuller (3e)

Paris

✆ 01 70 60 73 70

www.madeinfrancepremierevision.com

s.pasquet@premierevision.com



Les 1-2 avril 2020.

Le Salon Made in France témoigne des multiples définitions et de la diversité culturelle qui font la richesse du made in France aujourd'hui. Chaque année, il met en avant l'ensemble des territoires de la mode française et leurs savoir-faire. Les grands noms du luxe, les créateurs, les jeunes créateurs, les costumiers, les maisons de couture, les marques de mode, d'accessoires, de lingerie, de sportwear, d'ameublement et de cosmétiques y dévoilent tous leurs secrets. Ce salon se tient au Carreau du Temple (3e) au printemps. Pour toutes les informations pratiques, notez que le site internet est très bien conçu.





[image: ] MADE IN FRANCE EXPO[image: ]

Porte de Versailles (15e)

Paris

www.mifexpo.fr

alhuissier@mifexpo.fr



Du 8 au 11 novembre 2019.

Depuis 2013, Made in France Expo fait la promotion du savoir-faire français lors d'un rendez-vous annuel. Peu avant les fêtes de fin d'année, durant trois jours, ce salon dévoile la diversité du « fabriqué en France » au travers de 300 exposants, tous secteurs confondus. Textile, automobile, gastronomie, maison, santé..., c'est le rendez-vous incontournable des amoureux du Made in France. Vous pourrez y découvrir les dernières innovations et acheter en direct auprès des entreprises françaises. L'entrée est gratuite sur pré-inscription, ou remboursée sur demande, après l'achat d'un produit du salon.





Alimentation – Gastronomie

La France, pays de la gastronomie. Comment démarrer ce guide sans parler tout d'abord de ce qui se passe dans nos assiettes ?

Car la cuisine française est renommée dans le monde entier pour sa qualité et sa diversité.

Riche d’un héritage séculaire d’exception, elle est pourtant en constante évolution grâce à la créativité de chefs qui la revisitent jour après jour pour notre plus grand plaisir. Artistes dans l'âme, ils bouleversent nos papilles en mariant les saveurs du monde entier avec toujours plus d'audace et de rigueur. L'identité de la France est ainsi clairement inscrite dans nos assiettes, illustrations parfaites du plaisir de manger, hôte indémodable de nos repas de fête.

Bœuf bourguignon, paupiettes de veau, coq au vin, foie gras, huîtres, cuisses de grenouilles, clémentines de Corse, fromages... Le patrimoine culinaire français est vaste.

Le Tour de France des plats traditionnels évoque la richesse de nos régions. Car la bonne cuisine commence avec les bons produits. L'Hexagone tire avantage d'une surface agricole conséquente : ses herbages sont propices à l'élevage de bêtes riches en viande, son climat est idéal pour la culture de céréales, de fruits et de légumes riches en goût, et ses côtes se distinguent dans la culture de fruits de mer. Chaque matière première est ensuite rigoureusement sélectionnée afin d'élaborer des produits de qualité.

La France est ainsi riche en mets régionaux très prisés tout autour du Globe comme la baguette, symbole de la France, les fromages à pâte molle ou à pâte dure, au lait de vache ou au lait de chèvre, et les vins issus de cépages prestigieux qui accompagnent viandes et poissons à chaque repas. Le territoire français regorge de spécialités gourmandes, au bon goût de la tradition, élaborées grâce à des méthodes artisanales.

Régulièrement mis au goût du jour par les professionnels des métiers de bouche, le bon goût d'antan, transmis de génération en génération, est toujours synonyme de raffinement. Les méthodes artisanales conjuguées aux moyens industriels modernes assurent jour après jour une production en masse de qualité. Depuis plus de deux siècles, Thiercelin 1809 fabrique de la poudre de safran. Les Craquelins de Saint-Malo, quant à eux, sont élaborés comme au Moyen Age à partir d'eau, de farine, d’œufs, d'agents levants, de beurre et de sucre. Cuits au four puis mis à tremper dans de l'eau bouillante, ils se déclinent aujourd'hui de plusieurs formes, nappés de caramel, de chocolat ou de fruits. La Maison Mulot & Petitjean produit depuis deux cents ans du pain d'épices fourré ou nature, qu'elle propose à la coupe, en petites portions ou encore sous forme de figurines.

Et le vin ? Blanc, rouge ou rosé, fruité ou sec, sa réputation internationale a fait de la France le « Pays du Vin ». La diversité du climat français associée à une infinité de terroirs, géologiquement très variés, sont particulièrement propices à la culture de la vigne et à la production de grands vins. Le vignoble français produit plusieurs milliers de vins différents et s'étend sur seize grandes régions : Alsace, Bordeaux, Beaujolais, Bourgogne, Bugey, Champagne, Corse, Jura, Languedoc, Lorraine, Loire, Provence, Roussillon, Rhône, Savoie et Sud-Ouest. Le Domaine de Vézian et le Château Virant font partie de ces domaines viticoles qui s'illustrent par la qualité de leur production.




LIDL s'engage dans le "Made in France"

Lidl accompagne le « Made in France » et s’engage pour que plus de 50 % de ses produits soient d’origine française. Depuis 2013, et pour transformer son image, l'entreprise développe une stratégie valorisant la production française. Elle a créé une centrale d'achats made in France afin de s'appuyer sur des productions françaises et travaille notamment au développement de contrats tripartites, signés entre l'enseigne, les industriels et les producteurs, qui permettent notamment à ces derniers de valoriser leur savoir-faire. Aujourd'hui, l'entreprise a 1 500 magasins français, plus de 25 000 salariés français et, 75 % de ses 1 600 références disponibles en magasin, sont d'origine française. Sur le lait, Lidl est passé de 82 % à 100 % de production française, sur la viande, de 60 à 98 %. Et dans la charcuterie, le taux atteint 55 % contre seulement 7 % en 2014.






Anis de Flavigny




[image: ] LES ANIS DE FLAVIGNY[image: ]

Abbaye de Flavigny

4, rue de l'Abbaye

Flavigny-sur-Ozerain

✆ 03 80 96 29 01

www.anis-flavigny.com

contact@anisdeflavigny.com, magasin@anisdeflavigny.com



Boutique sur place ouverte toute l'année. Musée et café. Fermé le 1er janvier, 1er mai et 25 décembre.Du 7 janvier au 5 avril du lundi au vendredi de 9 à 17h, le samedi de 10 à 18h, le dimanche de 10 à 17h. Du 6 avril au 5 juillet du lundi au vendredi de 9h à 18h, samedi de 10h à 19h et dimanche de 10h. Du 6 juillet au 31 août du lundi au vendredi de 9 à 19h, samedi et dimanche de 10 à 19h. Du 1er septembre au 20 octobre du lundi au vendredi de 9 à 18h, le samedi de 10 à 19h, le dimanche de 10 à 18h. Du 21 octobre au 22 décembre du lundi au vendredi de 9 à 17h, le samedi de 10 à18h, dimanche de 10 à 17h. Lors des vacances de Noël ouvert toute la semaine et le week-end de 10 à 20h. (sauf 24 et 31 décembre, de 10 à 16h.) Atelier de dragéification du lundi au vendredi de 9 à 11h30. Possibilité l'après-midi pour les groupes.


La fabrique des célèbres dragées à l'anis en Côte-d'Or a obtenu le label Entreprise du Patrimoine Vivant. La gamme biologique des anis de Flavigny sont identifiés par les logos bio français et de l'Union européenne.

[image: ] Histoire. C'est dans une ancienne abbaye bénédictine que la fabrique d'anis est fondée en 719 par un grand seigneur Burgonde. L’abbaye fut morcelée en propriétés privées à la Révolution française. Il ne subsiste plus rien de l'église abbatiale ayant subi de nombreuses destructions et reconstructions et dont les pierres ont finalement été utilisées pour bâtir nombre de maisons du village. Aujourd'hui, la partie la plus ancienne du bâtiment est la crypte carolingienne qui se visite librement. Le reste des constructions monastiques a été transformé en fabrique pour produire ce bien bon bonbon à l'anis vert : l'anis de Flavigny. En 1923, Jean Troubat prend les rênes de l'entreprise, suivi par son fils Nicolas à partir de 1965 et par sa fille Catherine qui développe l'entreprise depuis 1990.

[image: ] Les produits. Aujourd'hui, il existe 10 parfums différents mais aussi des anis bio et des petits anis pas plus gros qu'un grain de riz, à croquer ou à laisser fondre. En janvier 2018, les anis ont obtenus le label vegan puisqu’ils sont confectionnés uniquement avec des ingrédients d'origine naturelle et végétale. Qu'ils soient gros ou petits, dans une boîte métallique ou dans un étui en carton, les anis de Flavigny se vendent aux quatre coins du monde. Leur préparation est le fruit d'un travail délicat et patient mené par une équipe d'une trentaine de salariés.

[image: ] Les plus. En plus de l'atelier de dragéification, vous pouvez désormais voyager dans le temps dans le Musée des Anis, déguster de bons produits au Café des Anis et feuilleter ou acheter les livres de la Librairie des Anis. Et n'oubliez pas de passer par la boutique pour une dégustation et vos emplettes : il y en a pour tous les goûts.





Alpina Savoie




[image: ] ALPINA SAVOIE[image: ]

209, rue Aristide Bergès

Chambéry

✆ 04 79 68 54 00

www.alpina-savoie.com/fr



Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 17h.


Alpina Savoie est le plus ancien semoulier-pastier de France. Elle possède l'un des cinq derniers moulins à blé dur de l'Hexagone. Son savoir-faire est reconnu par le label Entreprise du patrimoine vivant et, en 2018, par le label Entrepreneurs + Engagés.

[image: ] Histoire. Tout commence en 1844, alors qu'Antoine Chiron implante son moulin à Chambéry. La Savoie appartient alors au royaume de Piémont-Sardaigne, Etat indépendant. Le Duché de Savoie sera cédé à la France en 1860. L'élaboration de pâtes démarre quant à elle en 1892. L'activité se développera à partir de 1918 avec la transformation du moulin à blé tendre en semoulerie.

A la fin du XXe siècle, l'entreprise construit la nouvelle usine de pâtes et de couscous sur Chambéry-Bissy, puis le moulin à blé dur le plus moderne d'Europe et a créé une filière blé dur 100 % spécifique France.

L'entreprise prendra le nom Alpina Savoie en 2003 avec la fusion entre la société Chiron-Moulins de Savoie et sa filiale C. Richard – Pâtes Alpina. En 2008, elle devient le premier fabricant bio de pâtes.

[image: ] Les produits. Pâtes, crozets, polenta, trompettes, taillerins, farine...

[image: ] Emploi. 140 employés.





Atelier de fabrication de la Maison Pariès




[image: ] MAISON PARIÈS

Zone de Poutillenea

Urrugne / Urruña

✆ 05 59 26 29 75

www.paries.fr

contact@paries.fr



Hiver : ouvert du lundi au samedi de 9h à 13h et de 14h30 à 19h. Le dimanche de 9h à 13h. Eté : ouvert tous les jours de 9h à 19h30. Horaires variables à consulter sur le site www.paries.fr. Visite des ateliers. Labels EPV (Entreprise du Patrimoine Vivant) et EFC (Entreprises Familiales Centenaires).


Véritable institution au Pays basque, la Maison Pariès est la dernière maison descendante en ligne directe des Chocolatiers de Bayonne. Le savoir-faire maison et l’excellence de ses produits ont fait sa réputation qui lui permet aujourd’hui d’être distinguée des labels Entreprise du patrimoine vivant et Entreprises Familiales Centenaires.

[image: ] Histoire. La Maison Pariès fut créée par Jacques Damestoy. Le jeune homme qui dut renoncer au métier d'agriculteur après avoir été affaibli par la fièvre typhoïde, prit le chemin de la ville, Bayonne, la capitale du chocolat. Il y travailla comme allumeur de réverbères. Cependant, il tomba un soir, du haut de son échelle devant le magasin de Madame Cazenave, célèbre chocolatière de Bayonne, qui lui porta secours et une fois rétabli lui proposa de l’embaucher. C’est ainsi que Jacques fit ses premières armes chez le chocolatier Cazenave durant cinq ans. En 1895, il réalise enfin son rêve : devenir son propre patron. Après avoir ouvert sa première boutique rue Victor-Hugo, il fait construire des ateliers : un bâtiment pour la chocolaterie, un pour la confiserie, un entrepôt-grilloir pour le cacao, ainsi que des logements pour les ouvriers et une partie de sa famille. La commercialisation de ses chocolats et de ses Kanougas® se poursuit dans sa première boutique, ainsi que dans une seconde qu’il ouvre au n° 31 de la même rue. En 1914, son fils Martin le rejoindra à la fabrication, tandis que ses filles auront chacune la gestion d’une boutique. Fidèle aux préceptes de son grand-père, Robert Pariès ne transige pas sur la qualité de la matière première. A Tolède, il s’initie même au secret du délicat « touron » espagnol et apprend à en décliner subtilement ses différents parfums. En 1948, la consécration viendra avec le « Mouchou® », délicieux macaron aux amandes douces. Dans les années 80, il ouvre une boutique à Biarritz. A la fin des années 1990, ce dernier laisse les rênes de la maison à sa fille Françoise et à son gendre, Alain Girardot. En quelques années, ils multiplient l’activité de la maison par quatre. Fort du succès des boutiques de Saint-Jean-de-Luz et Biarritz, ils retourneront également à Bayonne en 2002. La production réalisée jusqu’alors à Saint-Jean-de-Luz est déplacée à Socoa en 2008 avec l’ouverture de sa boutique dédiée et la possibilité de visiter leurs ateliers qui nous font voyager dans le temps. Les boutiques de Paris et San Sébastien sont ouvertes en 2012 et 2015. Une nouvelle boutique a ouvert à Bordeaux pour Noël 2018. On est avec toutes ces boutiques dans le royaume de la gourmandise basque !



Autre adresse : 9, rue Gambetta 64500 Saint-Jean-de-Luz – 1, place Bellevue 64200 Biarritz – 14, rue Port Neuf 64100 Bayonne – 9 bis, rue Sainte-Placide 75006 Paris – 101, Rue porte Dijeaux, 33000 Bordeaux



Armor Délices




[image: ] ARMOR DÉLICES

Z.I. de Bellevue

Saint-Agathon

✆ 02 96 44 30 71

www.armor-delices.fr

contact@armor-delices.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 18h ; le samedi de 9h à 12h. Vente directe de pâtisseries, biscuits et crêpes : découvrez la célèbre Madeleine d'Armor, le véritable Sablé d'Armor ou encore l'indémodable Palmier.


Armor Délices est l'une des marques de référence de l'association d'entreprises Produit en Bretagne. Ses madeleines, palets, sablés et palmiers arborent fièrement le petit logo jaune et bleu. On retrouve dans chacun de ces produits le savoir-faire breton et le bon goût d'antan.

[image: ] Histoire. Cette marque est née en 1989 à Saint-Agathon, une petite commune au nord de la Bretagne. Au commencement, Monsieur et Madame Le Nevez, référents pâtissiers, se sont spécialisés dans la madeleine d'Armor, qu'ils ont réinventée, lui donnant un goût unique dont le secret est jalousement gardé encore aujourd'hui. Forts de leur succès, ils ont rapidement agrandi leur biscuiterie et modernisé leurs techniques de fabrication. Ils ont aussi étoffé la gamme de leurs douceurs bretonnes avec le sablé, le palmier et enfin le palet d'Armor.

[image: ] Les produits. Pour fabriquer ses pâtisseries, Armor Délices travaille avec des fournisseurs locaux. Le beurre vient de la région, la farine est garantie 100 % origine France, les œufs proviennent d'un éleveur situé à moins de 10 km du site de production, et le lait d'élevages situés en Bretagne et Loire-Atlantique. C'est ainsi que la marque garantit des pâtisseries de qualité comme la madeleine d'Armor, l'un des « best-sellers » du savoir-faire breton. Moelleuse et naturellement dorée, elle accompagne à la perfection toutes les pauses gourmandes. Le palmier, tout aussi indémodable que croustillant, fait mouche à chaque bouchée avec son feuilletage et son goût justement sucré. Le sablé d'Armor est lui aussi tout aussi croquant que gourmand. Le palet d'Armor est quant à lui croustillant et savoureux.

[image: ] Emploi. Armor Délices compte aujourd'hui 38 salariés sur le site de production qui se trouve à son emplacement d'origine, Saint-Agathon.





Auzier Chabernac




[image: ] AUZIER CHABERNAC[image: ]

Z.A. Sud

23, rue de la Colline

Saint-Gély-du-Fesc

✆ 04 67 66 80 80

www.auzier-chabernac.com

contact@auzier-chabernac.com



Entreprise du Patrimoine Vivant. Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 18h.


La Maison Auzier est un confiseur dans la plus pure tradition de Montpellier. Depuis trois générations, elle garde jalousement le secret des recettes d'autrefois et choisit avec soin chacune de ses matières premières. Elle a reçu la distinction Entreprises du patrimoine vivant. Elle fait également partie de la marque Sud de France, qui permet de distinguer les produits de la région Occitanie / Pyrénées-Méditerranée.

[image: ] Histoire. L'entreprise Auzier fut créée en 1923 par Léon Auzier, ouvrier confiseur à Montpellier. En ce temps-là, il y avait à Montpellier cinq confiseurs qui fabriquaient tous de la réglisse, des boules de gomme, de la guimauve et des dragées. Ils étaient les derniers successeurs d'une corporation venue du Moyen Age où la confiserie voisinait avec la pharmacie, dans une ville où Jacques Cœur avait introduit les produits d'Orient. En 1600, le marché représentait 4 000 tonnes de bonbons entre petits et gros fabricants. Cependant, la pénurie de la gomme arabique, pendant un an (matière première indispensable), vit disparaître de nombreux confiseurs. En 1976, Guy Auzier reprit la réglisserie Chabernac (dont l'origine remonte à 1890) et s'installa à Saint-Gély-du-Fesc. En 2009, Auzier-Chabernac lançait une gamme bio et développait des produits bien-être (sans sucre, à la propolis, aux huiles essentielles).

[image: ] Les produits. Auzier-Chabernac c'est une gamme de réglisses et de gommes : pastilles au menthol, réglisses au miel, masques noirs, triangles à l'eucalyptus.... Mais aussi une gamme de guimauves à la pomme, au caramel au beurre salé, enrobées de chocolat..., ou encore une gamme de dragées aux amandes fines, aux amandes avola extra, à la noisette, au chocolat... Il existe aussi des bonbons au bon goût acidulé ou anisé, et enfin une gamme de confiseries biologiques.

[image: ] Autre adresse : 3, rue du faubourg du Courreau 34000 Montpellier – 04 67 92 63 35.





Axiane Meunerie




[image: ] AXIANE MEUNERIE[image: ]

6, rue Charles Tellier

CS 100008

Chartres

✆ 02 37 88 78 87

www.axiane.com



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 18h.


Axiane Meunerie est un des leaders de la fabrication et de la commercialisation de farine en France. Elle privilégie l'emploi de céréales et d'ingrédients d'origine française, et transforme ses produits en France comme en témoigne le logo du label Origine France Garantie sur certains produits. Certifications Label Rouge et Indication Géographique Protégée (IGP). Elle est aussi membre de l'association Produit en Bretagne et possède le label Agriculture Biologique Eurofeuille pour certaines de ses farines.

[image: ] Histoire. Les origines d'Axiane Meunerie remontent à 2009 via l’association de quatre grands groupes meuniers : les Grands Moulins de Chartres, le Moulin du Coutelet, le Groupe AMO et les minoteries Cantin. C'est grâce à un savoir-faire ancestral qu'Axiane Meunerie a su se spécialiser dans tous les métiers de meunier.

Axiane est la filière meunerie du groupe Axéréal, le premier collecteur de grains en France. Depuis le 1er juillet 2015, celui-ci a uni ses activités de meunerie à celles de Dijon Céréales, premier groupe coopératif agricole de Bourgogne Franche-Comté, formant ainsi le deuxième groupe meunier sur le marché.

[image: ] Emploi. Axiane Meunerie, c’est aujourd’hui 600 collaborateurs, 10 moulins (Caen, Chartres, Gallardon, La Jarrie, Vivonne, Reuilly, Maure-de-Bretagne, Semblançay, Vincelles et Saint-Maurice-sous-les-Côtes), 6 plateformes logistiques et 7 bureaux commerciaux qui commercialisent 420 000 tonnes de farine par an.

[image: ] Les produits. Les 10 moulins, pilotés par près de 250 personnes, produisent une large gamme de farines conventionnelles (à travers les marques Banette et La Croquise) et de farines biologiques (Lemaire) : farine de froment, farine de seigle, farine de blé, farine de lin brun, farine de blé à la meule de pierre... Elles sont élaborées selon un cahier des charges précis et rigoureux répondant aux exigences de la boulangerie artisanale. Axiane produit également des farines en sachet comme la farine de sarrasin (blé noir) de la marque Tréblec, reconnue par Produit en Bretagne.





Bagatelle




[image: ] FORICHER[image: ]

30, rue Godot de Mauroy (9e)

Paris

✆ 01 42 68 08 47

www.foricher.com

contact@foricher.com



Ouvert du mardi au samedi de 6h45 à 13h et de 15h30 à 19h ; le dimanche de 6h30 à 12h45.


La Baguette ! Le symbole du bon goût français. BAGATELLE est la première et unique baguette Label Rouge. C'est un pain de tradition française, conforme au décret Pain de septembre 1993, qui exige de l'artisan boulanger un travail sans additif et sans surgélation. Elle est uniquement vendue en boulangerie artisanale.

[image: ] Histoire. Suite au décret Pain de septembre 1993, plusieurs meuniers et boulangers se sont rassemblés pour créer une association loi 1901 à but non lucratif, Club Le Boulanger, avec pour objectif principal la promotion du pain de tradition française. Précurseurs à cette époque et épaulés par leur partenariat avec l’INBP (Institut national de la boulangerie), ils décidèrent d’aller plus loin encore dans leur démarche en déposant un cahier des charges « Baguette de pain de tradition française Bagatelle® Label Rouge », homologué en 2002.

[image: ] Le produit. BAGATELLE Label Rouge est fabriquée exclusivement à partir de la farine Bagatelle Label Rouge, la farine T65 issue à 100 % de blés CRC certifiés. Elle est pétrie et cuite par un artisan boulanger qui respecte une méthode de panification artisanale rigoureuse et qui a obtenu le Label Rouge pour l'excellence de son travail.

L'artisan boulanger pétrit lentement BAGATELLE suivant une recette exigeante : rien que de la farine, de l'eau, du sel, de la levure et du levain. Puis, la pâte repose longuement pour restituer tous les arômes du froment. Elle est cuite dans un four à sole.

BAGATELLE est vendue le jour de sa fabrication, exclusivement dans les boulangeries artisanales, obligatoirement présentée sous étui papier siglé Bagatelle Label Rouge. Elle a une conservation supérieure aux autres baguettes. On protège son arôme et son goût jusqu'au lendemain, en l'enveloppant dans un linge à l'abri de la chaleur et de l'humidité.

[image: ] Caractéristiques. BAGATELLE mesure 50 à 55 cm et arbore cinq coups de lames. Sa mie est irrégulièrement alvéolée et sa croûte va du blond au brun.

[image: ] Le plus. Après le pain, la viennoiserie est la seconde activité légitime de l’artisan boulanger car elle fait également appel à la connaissance et à la maîtrise de la fermentation. Club Le Boulanger a fait homologuer en 2007 son cahier des charges « Farine T 45 pour Pâtisserie & Viennoiserie Bagatelle® Label Rouge », socle de son projet « Viennoiserie maison ». Cette farine est spécialement conçue pour les pâtes levées feuilletées.





La banane de Guadeloupe et Martinique




[image: ] LA BANANE DE GUADELOUPE & MARTINIQUE

www.bananeguadeloupemartinique.com




La banane de Guadeloupe & Martinique est cultivée sur des terres d’exception, les terres volcaniques des Antilles sont en effet caressées par les alizés et bénéficient d’un bon ensoleillement et d’une humidité idéale pour le développement des parcelles. Seule banane française, c’est le fruit du travail de 650 exploitations familiales qui soutiennent une production respectueuse de l’environnement, des hommes qui y travaillent, et ancrée dans le tissu socio-économique local.

[image: ] Histoire. C’est au début du XXe siècle que la culture du bananier prend toute sa dimension en Guadeloupe et en Martinique. En effet, après qu’un cyclone eut ravagé les cultures de café et de cacao, la banane semble bien plus rapide à produire et offre une opportunité aux agriculteurs de nos îles. Après la crise de la canne à sucre dans les années 60, qui occasionne notamment la fermeture de nombreuses distilleries, la banane devient vite la première richesse agricole des îles.

En 2003, la filière Banane de Guadeloupe & Martinique s’est rassemblée et organisée. Elle produit la seule banane française qui respecte un cahier des charges « qualité » exemplaire pour ses clients distributeurs et les consommateurs. Elle est aujourd’hui reconnue comme une des filières agricoles les mieux organisées d’Europe. En effet, la filière a mis en place une ligne de fret Antilles-métropole dédiée avec le transporteur maritime CMA-CGM. Chaque semaine, ce sont 27 millions de bananes qui arrivent par bateau à Dunkerque. De plus, en 2009, la filière acquiert son propre réseau de mûrisseries Fruidor, leader en France, elle maîtrise ainsi l’ensemble de la chaîne de production de l’amont à l’aval.

[image: ] Les produits. La banane française cultivée en Guadeloupe et Martinique est une sélection qui répond aux plus hautes exigences de qualité. Elle est vendue à la pièce en bouquets de 3, 4, 5 et 6 bananes entourées d’un ruban bleu, blanc, rouge permettant de mieux identifier son origine. Dotée d’un code-barre unique, le client n’a plus besoin de peser et peut immédiatement passer en caisse. Deux autres références sont présentes : la banane Montagne est une banane de caractère, cultivée à plus de 250 mètres d’altitude, sur les flancs de la Soufrière en Guadeloupe et de la montagne Pelée en Martinique. Le cycle de maturation plus lent lié à l’altitude (environ 3 mois de plus), combiné à la richesse du sol volcanique des îles lui confère son goût si sucré et sa texture bien ferme. La banane rose est plus petite qu’une banane classique et aussi plus riche en fer. Elle est très appréciée pour sa robe de pourpre (rose violacée) et sa chair savoureuse.

[image: ] Emploi. Acteur économique de premier plan en Guadeloupe et Martinique, la filière Banane est le premier employeur privé des deux îles avec 10 000 emplois directs et indirects. 90 % des 6 000 salariés sont employés en contrat à durée indéterminée.

[image: ] Les plus. La banane de Guadeloupe & Martinique est à consommer sans modération. Conservez-la à température ambiante pour préserver ses arômes et ses qualités nutritionnelles. Plus elle est jaune et tigrée, plus son goût sera doux et sucré. Il ne faut pas la mettre au réfrigérateur, car avec le froid la banane noircit. Et si vous souhaitez la faire mûrir davantage, mettez-la au contact de kiwis ou de pommes, vous serez agréablement surpris du résultat ! Retrouvez de nombreuses recettes sur le site : www.bananeguadeloupemartinique.com





Les Biscuits de Mr Laurent




 [image: ]LA BISCUITERIE DE MR LAURENT[image: ]

Avenue du Stade

Idron

✆ 05 59 84 34 51

www.lesbiscuitsdemrlaurent.com

contact@biscuitlaurent.fr



Ouvert toute l'année. Boutique attenante à l'atelier de production ouverte le lundi de 10h à 13h et de 14h à 19h, du mardi au samedi de 8h45 à 13h et de 14h à 19h.


Inspiré par la légende de la princesse de Navarre, Philippe Laurent a créé le Denier de Navarre, un délicieux biscuit croquant chargé des subtils arômes d'agrumes délivrés par le jurançon et relevé par une pointe de sel de Salies. Cette petite gourmandise a obtenu le label Origine France Garantie en septembre 2012.

[image: ] Histoire. Philippe Laurent s'est toujours passionné pour les métiers de bouche. Candidat à la coupe de France des desserts en 2005, sa création gourmande est saluée par le Prix de l'originalité, décerné par Cyril Lignac. Sa formation initiale de musicien concertiste lui a auparavant apporté le goût de l'excellence, de l'effort et de la création artistique. Tout au long de son parcours, il n'a cessé d'élargir ses connaissances dans des domaines aussi variés que la botanique, l'art des jardins ou l'architecture.

Installé en 2011 à Pau, dans le sud-ouest de la France, il obtient son CAP de pâtissier en 2012 et publie sur Internet « Les recettes de Mr Laurent ».

[image: ] Les produits. La star de Mr Laurent est sans conteste le Denier de Navarre, cet irrésistible biscuit inspiré de pièces de monnaie frappées à la fin du XVIe siècle, à l'effigie du roi Henri IV. Les fragrances subtiles d'agrumes du vin de jurançon AOC associées au beurre de baratte lui apportent une belle harmonie en bouche, jusqu'à la pointe de sel de Salies-de-Béarn en note de cœur. Il se savoure aussi bien nature qu'avec un chocolat noir ou légèrement trempé dans un vin blanc fruité. Philippe Laurent propose également des « cookies de la mort qui tue », des sablés pur beurre, le fameux cramique ou encore des madeleines au citron, au greuil ou au safran. Pièce montée de cookies sur devis.
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