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Blayais et Cubzaguais

SAHVTAUBHV DE-BLAYE

« Dans mon bomllon, ilya72% de
legumes » ¢ Epure mise sur le gout

‘La Communauté de
communes de I'Estuaire
a mis en lumieére,

“vendredi 25 septembre,
lentreprise Epure
qui produit des aides
alimentaires et vient
de sinstaller
a Saint-Aubin-de-Blaye

ebatiment qui abrite désor-
maisl'entreprise Epure, ins-
tallée 2 Saint-Aubin-de-

Blaye et qui était a 'hon-
neur ce vendredi 25 septembre dans

le cadre des « Vendredis del'éco»de

la Communauté de communes de
I'Estuaire (CCE), est un ancien
temple protestant. Surson fronton, la
devise « nous ne falsifierons point la
parole de Dieu » est toujours 13, etla

phrase correspond bien a l'esprit qui.

a présidé a la création d’Epure, 'en-
treprise de Sophie Déjoué. Elle, ce
qu'elle ne veut absolument pas falsi-
fier, c'estle gotit, la saveus, I'a uthenﬁ-
citédesesproduits.
La société Epure, créée voici dix ans,
s'est spécialisée dans « des prépara-
- tions et des bases culinaires sans ad-
ditif, bouillons, assaisonnements,
soupes ». Elle propose des cubes
d'assaisonnement, aux saveurs va-
riées comme ail et persil, ou citron,
gingembre, aneth. Mais elle a égale-
ment dans sa gamme des bouillons
de légumes, « classique » ou aux
gofits plus élaborés comme « poi-
reau, fenouil, wasabi». Lesgo{its sont
variés, maisles conditions d'élabora-

tions sont toutesidentiques; 4 savoir

«alabase des produits, des légumes
ouwandesdéshydratées»

Local, bio, sansadditif... 7

Lors delaprésentationdece vendre-
di, Sophie Déjoué a argumenté sur
une production « sans additif, avec
uneformule quatre fois plus concen-
trée, une fabrication artisanale lo-
cale, avec un maximum de produits
de Haute Gironde, sans gluten et bio

et avec une fabrication 0 déchet ».

«Dansmonbouillon, ilya72%delé-
gumes, dans des bouillons indus-
triels, 7 % et nous mettons moins de
sel. » Pour elle, « 'alimentation est la
premiéredesmédications».

Et, sasociété estenbonne santé eten

pleine croissance, raison de son dé--

ménagement. Si Epure, a quitté ses

locaux de 50 m?de Samt Martin-La-
caussade pourinvestir ceuxde Saint-
Aubin-de-Blaye, trois fois plus
grand, c'est pour répondre 2 son dé-
veloppement. La fondatrice sest
tournée vers le service économique
delaCCEquil'a«accompagnéedans
[ses] démarches».

Bientétlaventedirecte

Sophie Déjouéa obtenuen2024le1e
prix du concours développement
dentreprise organisé par l'Agora.
Cette Blayaise, chimiste de forma-
tion, a eu un riche parcours profes-

‘sionnel avant de sorienter vers la

création d’entreprise. A Saint-Aubin,
elle dispose de I'espace nécessaire
pour mitonner ses recettes avec sa

- salariée Nathalie Pasquet. Car,-pour

lebouillon devolaille par exemple, il
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Nathalie Pasquet
. et Sophie Déjoué. M. M.

faut de la place et du temps. «Ily a

trois jours de travail entre la récep-
tion dela volaille etla sortie en cube,
indiquela cheffe de produit; dontun
jour de cuisson pour obtenirune pu-
réedevolaille quisera ensuite déshy-

dratéependant24heures.» ;

Lentreprise développe unegammea
destination des collectivités Terres

* d'estuaires avec des produits fournis

pardesproducteurssitués surles dif-
férents estuaires de France pour
suivre « la saisonnalité des produc-

tions ». Epure vend 4 des épiceries

fines et va ouvrir un comptoir de

- vente directe dans sonlocal de Saint-

Aubin, afin que toutle monde puisse .
communierasonrefusde falsifierles
saveursdansson temple del'authen-
ticité culinaire.
Martial Maury



