
Paris, le 15 juin 2015. La seconde édition du Prix “Les Epicures de 
l’Epicerie Fine”, organisée par Le Monde de l’Epicerie Fine a distingué 
51 produits d’exception à l’issue d’une journée qui rassemblait les 
principaux acteurs de la profession au Cyclone Studio à Paris, dans 
le 13e arrondissement.

Cette journée a permis une nouvelle fois de mettre en valeur le savoir-faire d’artisans 
producteurs venus de toute la France mais aussi de l’étranger. Point d’orgue de 
cette manifestation, la grande dégustation qui a permis à un jury de professionnels 
de récompenser les meilleurs produits gourmets du moment, témoigne de la bonne 
santé du secteur, en termes de créativité et d’excellence.

Présélectionnés par la rédaction du magazine et classés en 17 familles, les produits ont été évalués par les 
membres du jury répartis en cinq équipes composées chacune de trois spécialistes : un épicier fin, un chef et 
un journaliste gastronomique. 

invité à concourir sur le format d’un “speed tasting”, chaque candidat disposait de dix minutes pour 
convaincre et présenter au jury son ou ses produits. L’objectif des Épicures étant de récompenser les 
produits correspondant au plus près des attentes de la clientèle des épiceries fines, aussi bien en termes 
de qualité que d’innovation. Pour y parvenir, les critères d’évaluation examinés par les experts portaient sur 
l’aspect du produit, sa qualité gustative (note comptant double), sa méthode de fabrication, son originalité 
et son packaging. NouveautÉ 2015 : un jury dédié au Packaging, composé de Christophe Balaresque 
(arjowiggins) et du designer julien Douek (stereochromie).
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D’exception Distingués par un jury  

De professionnels

Partenaires en assOCiatiOn aVeC le salOn :

Communiqué de presse Juin 2015     1/4



un jury D’experts prestigieux

Les Épiciers fiNs
pascal Mièvre (l’épicerie Fine rive Gauche, Paris 7) ; thierry faure (so Good, Clermont-Ferrand) ; Laurent 
farGes (terra Gourma, levallois-Perret) ; arnaud schmidt (les vignerons de taradeau dans le Var) ; 
alessandra pierini (epicerie raP, Paris 9) et catherine Mazel (les Gourmandises de Catherine, Paris 15)

Les jourNaListes
Bruno Lecoq (le Monde de l’epicerie Fine) ; isabelle forêt (Femivin.com) ; Michel tanguy (le Monde 
de l’epicerie Fine) ; jean-claude ribaut (Dandy, le Monde à table) ; Béatrice Delamotte (Hôtel & lodge 
magazine) ; vanessa Besnard (blog : les délices de Vanessa).

Les chefs
Nicolas conraux (la Butte à Plouider-1*) ; jean-jacques jouteux (le saint-Pierre à Montigny le Chartif) ; 
andréas Mavrommatis (Mavrommatis Paris, Marseille, nice et Chypre) ; juan arbelaez (Plantxa à Boulogne-
Billancourt) ; jean-Luc poujauran (Boulanger Paris 7) et julien Duboué (a. noste Paris 2)

“une des tendances fortes de cette journée, note Marie-edith Lecoq, directrice de la publication. par 
rapport à l’an passé notre évènement a réuni davantage de petits artisans et notre sélection a dépassé les 
frontières de l’hexagone en s’ouvrant notamment à des pays comme la Grèce, l’italie ou des départements 
d’outre-mer.”

renouvelant une organisation qui avait été très appréciée l’an passé par les participants, cette journée 
était également l’occasion de rencontres d’affaires entre professionnels du secteur gourmet : acheteurs, 
producteurs, commerçants, distributeurs et prescripteurs.

“Nous avons tenu à correspondre aux critères de qualité qui font le succès de l’épicerie fine, déclare Bruno 
Lecoq, directeur de la rédaction du magazine, et offrir aux producteurs un espace confortable qui permet 
à chaque visiteur d’établir un dialogue authentique et de qualité.”

la deuxième édition du prix les epicures du Monde de l’épicerie fine avait pour partenaires CHrOnOPOst, 
arjOWiGGins et le salon GOurMet Food&Wine seleCtiOn qui se déroulera les 27 et 28 septembre Porte 
de Versailles à Paris.
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les lauréats 2015 sont les suivants :

catÉGorie cafÉs
  L’epicure D’or : cafÉs pfaff (78) pour le café colombie pacamara honey
  L’epicure D’arGeNt : cafÉ factorerie (78) pour le café san cristobal des iles Galapagos
  L’epicure De BroNZe : La BrÛLerie caroN (92) pour le café Wedding Blend

catÉGorie MÉLaNGes D’Épices
  L’epicure D’or : procoMeQ (77) pour Le Loris - poivre Blanc de sarawak 
  L’epicure D’arGeNt : sur Les Quais (75) pour les Mélanges d’épices bio pondichery 
  L’epicure De BroNZe : Le coMptoir coLoNiaL (76) pour la Myrte citronnée 

catÉGorie proDuits Mer et pÊche
  L’epicure D’or : L’ateLier Du poissoNNier (50) pour les rillettes de Maquereaux “façon Boucane”
  L’epicure D’arGeNt : La saBLaise (85) pour la Mousse de palourdes farcies
  L’epicure De BroNZe : La coMpaGNie BretoNNe Du poissoN (29) pour les filets de Maquereaux à 
l’huile d’olive Bio 

catÉGorie huiLes
  L’epicure D’or : Le MouLiN À huiLe Du partÉGaL (83) pour 1382... fine fleur huile d’olive vierge 
extra non filtrée

  L’epicure D’arGeNt : Diaita heDeos (81) pour l’huile d’olive extra vierge fiNca La torre
  L’epicure De BroNZe : La coMpaGNie Des saveurs pour l’huile de Noix vierge de france

catÉGorie BoissoNs aLcooLisÉes
  L’epicure D’or : Gaec Du sourDour (16) pour le vieux pineau aoc des charentes
  L’epicure D’arGeNt : Diaita heDeos (81) pour la Liqueur de coings sauvages de la Distillerie caZottes 
  L’epicure De BroNZe : La cave Du perLÉ (62) pour le perlé de Groseille

catÉGorie thÉs 
  L’epicure D’or : cape & cape (75) pour le Kalahari camp (rooibos sauvage nature)
  L’epicure D’arGeNt : La route Des coMptoirs (44) pour le rooibos bio aux agrumes
  L’epicure De BroNZe : Les thÉs De La paGoDe (75) pour le rooibos Gourmand vanille & amande bio

catÉGorie tartiNaBLes terre
  L’epicure D’or : Le MÉDaiLLoN corrÉZieN (19) pour l’effilé de canard
  L’epicure D’arGeNt : aLBaN LaBaN (64) pour les rillettes de canard
  L’epicure De BroNZe : KaLios (75) pour la crème d’olives KaLaMata aop 

catÉGorie coNfitures
  L’epicure D’or : Les jarDiNs De Marie (02) pour la confiture de framboise façon crumble
  L’epicure D’arGeNt : favoLs (47) pour l’automne - concerto Nº3

catÉGorie autour De L’apÉritif 
  L’epicure D’or : KaLios (75) pour les olives KaLaMata aop marinées à l’huile d’olive
  L’epicure D’or : joLicap (56) pour les artichauts sauvages et miniatures de KoroNeKes
  L’epicure De BroNZe : a&B seNteurs (04) pour les amandes bord de mer

catÉGorie coNDiMeNts et MoutarDes
  L’epicure D’or : Les jarDiNs De Marie (02) pour le confit de Whisky Lagavulin cigare
  L’epicure D’arGeNt : Bipia (64) pour la purée de piment d’espelette aop
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Les Lauréats 2015 (suite) :

catÉGorie MieLs
  L’epicure D’or : La MaisoN Du MieL (75) pour le Miel de Leatherwood - origine tasmanie 
  L’epicure D’arGeNt : fooDBiotic (78) pour le Miel au safran 

catÉGorie chocoLat, BoNBoNs, coNfiserie
  L’epicure D’or : NouGat siLvaiN (84) pour le Nougat provençal
  L’epicure D’arGeNt : NouGat siLvaiN (84) pour le polisson 
  L’epicure De BroNZe : Les chocoLats De pauLiNe (85) pour le coffret de 16 bonbons de chocolat 
noir et lait 

catÉGorie tartiNaBLes sucrÉs 
  L’epicure D’or : ciao Gusto (75) pour la “crema alla Nocciola” de teo&Bia
  L’epicure D’arGeNt : roZeLL et spaNeLL (35) pour le caramel au beurre salé et poivre de sichuan 
  L’epicure D’arGeNt : a&B seNteurs (04) pour la crème d’amande à l’huile essentielle d’amande amère 

catÉGorie foies Gras
  L’epicure D’or : aLBaN LaBaN (64) pour le foie gras entier au naturel
  L’epicure D’arGeNt : Le MÉDaiLLoN corrÉZieN (19) pour le pluriel de foie gras aux oranges confites
  L’epicure De BroNZe : rouGiÉ – euraLis GastroNoMie (64) pour le foie gras du chef 

catÉGorie BoissoNs NoN aLcooLisÉes
  L’epicure D’or : cur’caraÏBes (49) pour le sirop de curcuma
  L’epicure D’arGeNt : cur’caraÏBes (49) pour le sirop de curcuma au gingembre
  L’epicure De BroNZe : eLiXia (39) pour la Limonade elixia cola

catÉGorie Biscuits sucrÉs
  L’epicure D’or : LaBeL MaXiMe (28) pour votre Madeleine de proust - La fameuse Madeleine  
  L’epicure D’arGeNt : Biscuiterie De proveNce (26) pour le Délice de l’amandier nature
  L’epicure De BroNZe : Biscuiterie Des vÉNÈtes (56) pour les p’tits vénètes chocolat et fleur de sel

catÉGorie viNaiGres
  L’epicure D’or : charBoNNeauX BraBaNt (51) pour le vinaigre de reims 6 ans d’âge, vieilli en fût 
de chêne

  L’epicure D’arGeNt : ciao Gusto (75) pour le vinaigre balsamique de Modène 8 ans d’âge de 
acetaia BertoNi

  L’epicure De BroNZe : Le coMptoir coLoNiaL (76) pour le vinaigre pulpé à la poire

catÉGorie pacKaGiNG
  L’epicure D’or : KaLios (75) pour la Bouteille d’huile d’olive extra vierge monovariétale
  L’epicure D’arGeNt : LaBeL MaXiMe (28) pour le sachet “votre Madeleine de proust”
  L’epicure De BroNZe : caviar De Neuvic (24) pour le coffret de beurre de caviar
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