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COTISATION 2025 : J'ADHÈRE DÈS AUJOURD'HUI ! 

L’association des Alumni et étudiants de l’Institut Agro Dijon en quelques mots… 
 

Afin de perpétuer le lien existant entre l'École et ses diplômés actuels et futurs, l'Association des ingénieurs et 

étudiants ayant suivi les cursus des Écoles Agros de Dijon permet de rester informé de l’actualité de l’École et des 

services qu’elle propose, plus encore de faire connaître auprès des entreprises et organismes publics la qualité 

des formations dispensées par l’École. 

  

Avec l’appui du réseau Uniagro, fédération connectant les diplômés des Grandes Écoles Publiques des Ingénieurs 

du Vivant, l’association vous propose de nombreux services qui permettent de : 

• S'insérer ou se réinsérer dans la vie professionnelle, 
• Créer et entretenir un réseau professionnel et associatif, 
• Resserrer les liens entre les membres : étudiants, jeunes diplômés, ingénieurs confirmés, retraités, au moyen 

de rencontres conviviales, culturelles, sportives, animations, débats et conférences, 
• Promouvoir la formation d'ingénieur Agro auprès d’entreprises nationales et multinationales, 
• Organiser des évènements consacrés aux problématiques des métiers de l’agronomie et de l’agroalimentaire, 
 
Bénéficier d’un lien direct avec notre assistante administrative pour vous conseiller et organiser vos événements 
de promotions. 

 
Que vous soyez étudiant et ingénieur diplômé, rejoignez le réseau des diplômés et étudiants de l'Institut Agro 

Dijon en 2024 ! 
 

Pour adhérer, c'est  ICI en ligne ou via le bulletin d’adhésion. 

 

Pourquoi soutenir l’Association ? 
 

Votre soutien à l’Association est précieux pour la communauté actuelle car il nous donne les moyens de 

poursuivre, développer et renouveler nos actions. 

 

N’attendez plus, les cotisations en ligne sont ouvertes ! 

 

Pour vous remercier de votre adhésion, votre Association vous offre l’abonnement en ligne à 

Planète Agro. 

Pour adhérer, rendez-vous :  
 

• En ligne sur notre site, en vous connectant à votre espace per-

sonnel, 

• Page 4 de ce magazine, en complétant le bulletin d’adhésion.  
 

L’association vous remercie pour votre soutien ! 

https://dijon.uniagro.fr/
https://dijon.uniagro.fr/
https://dijon.uniagro.fr/docs/2024173832_2025-bulletin-adhesion.pdf
https://dijon.uniagro.fr/
https://dijon.uniagro.fr/planete-agro/numeros
https://dijon.uniagro.fr/
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HÉLÈNE POIRIER (ENSBANA 1993), DIRECTRICE DE L’INSTITUT AGRO DIJON  
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SIA - Février 

 
CINÉ DÉBAT AVANT PREMIÈRE - Mars  
Débat sur la déforestation et l’huile de palme (150 personnes présentes) 

 

ALL PROMO GAMES - Septembre 
L’événement sportif  annuel regroupant les étudiants et  les diplômés de l’institut agro Dijon. 
 
 

TÉMOIGNAGES DES ALUMNI AGROALIMENTAIRE - Octobre  
Échanges avec les étudiantes et étudiants en première année spécialité agroalimentaire 

 
 
 
 
 

FORUM ENTREPRISES - Novembre 
Partenariat institut agro Dijon et AgroSup Dijon Alumni 

RÉTROSPECTIVE 2024 

Merci à nos étudiant(e)s et nos diplô-

mé(e)s  d’avoir participer à ce salon. 

Merci à  Pierre Del Porto (Enita  1970), 

Pierre Dubuisson (Ensbana 1976) et 

Serge Zaka (Enesad 2012). 

Merci Hélène Poirier (Dijon promo 1993 - directrice le l’institut agro Dijon) 

pour son accueil , à Florian Daloz (Dijon promo 2021), à Pierre Dubuisson 

(Dijon promo 1976). 

Merci à :  

- Sandy PAGÈS-HÉLARY (promo 2011) : Créatrice de contenus culinaires @lesbourguigourmands 

mais également illustratrice,  

- Diane LEROY (promo 2003) : FOODMIND, @ellessontfood, @Food Paradoxa, 

- Laura SABATIER (promo 1997) : @salaisons_sabatier 

- Lucie NAEGELLEN (promo 2007) : @amora_maille 

- Céline ROUSSEAU (promo 2008) : @les_cartes_a_croquer 

- Valentine VINCENOT (promo 2011) : Parcours atypique - @happy_as_a_bee_ - Couturière, 

créatrice de contenu et animatrice d'ateliers craft,  

- Laure GARANCHER (promo 2003) : Parcours atypique - @theinklink - Autrice, scénariste, dessi-

natrice,  

d'avoir répondu positivement à notre invitation.  

Merci également à Eric FERRET et Annabelle TAVERNIER de @institutagrodijon qui ont reçu nos 

Alumni pour cet échange dans le cadre de la formation des futurs ingénieurs en agroalimen-

taire. L'événement a été suivi d'un moment convivial offert par votre association. 

Organisé en partenariat avec Marie-Pierre Membrives (Ensbana 2002), l’équipe du film, l’acteur 
principal du film Félix Moati, l’association étudiante Agro’Logique,  Philippe Cayot et Lorène Le-
brun de l’institut agro Dijon, Clémentine Hugo-Gential de l’Université de Bourgogne, Laure 
D’Astorg d’Alliance pour la préservation des forêts et le Ciné Pathé.  Merci à tous les participants 
et aux élus locaux présents lors de cet événement. 

Crédits photos :  AgroSup Dijon Alumni 

https://www.instagram.com/lesbourguigourmands/
https://www.instagram.com/ellessontfood/
https://www.instagram.com/Food/
https://www.instagram.com/salaisons_sabatier/
https://www.instagram.com/amora_maille/
https://www.instagram.com/les_cartes_a_croquer/
https://www.instagram.com/happy_as_a_bee_/
https://www.instagram.com/theinklink/
https://www.instagram.com/institutagrodijon/
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ILS NOUS ONT QUITTÉS... 

Ils nous ont quittés en 2024 :  

 

• André ROY, fonctionnaire, promotion ENITA Dijon-Quétigny 1970. 

• Jean-Marc CHEMIN, promotion ENITA 1970. 

• Jean-Marie GIRARD, promotion ENITA 1972. 

• Bernard CHOPINET nous a quittés le vendredi 4 août à l'âge de 77 ans.  

Enseignant-chercheur en agroéquipement dans notre école jusqu’en 2015, date de son départ en re-

traite, Bernard est resté très impliqué dans la promotion des métiers des agroéquipements notamment 

au sein de l’ association pour la promotion des métiers et des formations en Agroéquipement 

(APRODEMA). Il était également investi dans l'amicale des anciens membres du personnel.  

• Serge DUVAUCHELLE, promotion ENITA 1970, le 12 août. 

 

Il nous à quittés en 2025 :  

 

• Eric YOUNG (promotion ENITA 1992) nous a quittés le 13 janvier. Il fut le rédacteur en chef et le directeur 

de publication du journal Horizons de 2004 à 2017 et intègrera la rédaction de La France Agricole en oc-

tobre 2019.  

Le Président et les membres du conseil d'administration d'AgroSup Dijon Alumni présentent leurs plus 

sincères condoléances à leurs familles, proches et amis.  
 

Crédits photos :  Christophe Meyer et AgroSup Dijon Alumni 

RENTRÉE ÉTUDIANTE 2024 : NOUS ÉTIONS LÀ ! 

Bienvenue aux étudiantes et étudiants 

de première année à l'institut agro Dijon ! 

 

Merci à Claire Garnier (Angers 1999 - UniAgro),  Sandy Pagès-

Hélary (Dijon 2011), Pierre Dubuisson (Dijon 1976) pour avoir 

accueilli les nouveaux arrivants et à l’institut Agro Dijon pour 

l’organisation de cette journée. 
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La Fondation de l’Institut Agro prend 

de l’ampleur ! 

 

Une rentrée riche de nouveaux projets  

La rentrée scolaire 2024-2025 a vu se concrétiser trois 

projets de chaires : 

- Chaire Emballages 3R : réduire, recycler, réutiliser 

Cette chaire, rassemblant huit partenaires de la filière 

autour de la thématique des emballages alimentaires, 

est pilotée par Isabelle Séverin, enseignante-chercheuse 

à l’Institut Agro Dijon. 

- Chaire Agroénergies pour une agriculture durable 

Sophie Bourgeteau, professeure à l’Institut Agro Dijon et 

titulaire de cette chaire, s’est entourée d’une équipe 

d’enseignants-chercheurs pour répondre aux 

problématiques des agroénergies (impact 

environnemental, acceptabilité, changement des 

pratiques agricoles...). 

- Chaire Innov’arbo sur l’arboriculture fruitière 

Rassemblant des acteurs de l’arboriculture fruitière, 

cette chaire abordera les enjeux de la filière autour d’un 

comité de pilotage réunissant une équipe scientifique de 

l’Institut Agro Montpellier, l’Institut Agro Rennes-Angers 

et l’Université de Montpellier. 

 

Un lancement réussi pour la chaire Emballages 3R  

Le 17 décembre 2024, à l’Institut Agro Dijon, s’est tenu 

le lancement de la chaire Emballages 3R : réduire, 

recycler, réutiliser. 

En partenariat avec 8 entreprises du secteur, cette 

chaire a pour ambition de répondre aux enjeux 

sociétaux, environnementaux et de sécurité sanitaire, et 

de contribuer à l’accélération de la transition vers des 

emballages alimentaires plus durables. 

Après un comité de pilotage riche d'échanges, les 

mécènes du projet ont été accueillis par Hélène Poirier, 

Directrice de l'Institut Agro Dijon, et Arnaud Messager, 

Président de la Fondation, pour célébrer le lancement 

du projet. 

Isabelle Séverin, titulaire de la chaire, a remercié le 

soutien et l’implication des mécènes : Danone Nutricia 

Research, Wipak, Mecapack, Buiscuit Bouvard, 

Tippagral, Vitagora, l’AEA et le GEPPIA. 

 

Un nouveau site internet pour la Fondation 

La Fondation de l’Institut Agro a lancé, le 3 décembre 

dernier dans le cadre du Giving Tuesday, son site 

internet, mettant en lumière ses actions de soutien aux 

activités de formation, de recherche et d’innovation de 

l’Institut Agro : https://fondation-institut-agro.fr/ 

Le site propose, sur un seul portail, de découvrir l’action 

de la Fondation dans les trois écoles, à travers : 

La présentation de la mission et des activités de la 

Fondation 

L’accès au calendrier des événements organisés par 

la Fondation et notamment les chaires 

La possibilité pour les mécènes et donateurs de faire 

un don 

Le soutien des Alumni est essentiel pour faire vivre la 

Fondation et développer ses actions au service de la 

formation, la recherche et l’innovation au sein de nos 

écoles ! 

 

ACTUALITÉS FONDATION INSTITUT AGRO 

https://fondation-institut-agro.fr/
https://fondation-institut-agro.fr/
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PARCOURS DE DIPLÔMÉ(E)S 

Nous remercions Thomas pour sa participation à ce numéro. 

 

Thomas Lombard 
Mastère Spécialisé CCIV 2017 

 

J’ai grandi à Épernay, tout près des bâtiments de production 
de la Maison familiale. Pourtant, c’est dans le cadre de mes 
études que j’ai véritablement découvert l’activité de notre 
entreprise car mon père me parlait très peu de son travail. 

Lors de mes études en sciences économiques, j’ai orienté tous 
mes travaux universitaires sur l’analyse de la filière Cham-
pagne et de la Maison. Cela a été l’occasion d’initier des 
échanges avec mon père sur l’histoire, la stratégie et le posi-
tionnement de notre entreprise.  

En 2016, j’ai rejoint le programme MS CCIV à 
Agro Sup Dijon (Mastère spécialisé en con-
naissances et commerce international des 
vins). Cette formation m’a apporté une vraie 
culture générale du monde du vin, particuliè-
rement grâce aux nombreux voyages dans les 
vignobles français et internationaux (Valais, 
Napa Vallée, Piémont et Toscane). 

Ces voyages et rencontres avec les vignerons ont forgé ma 
philosophie du vin que j’ai eu hâte d’apporter à notre Maison.  

En 2017, j’ai intégré l’entreprise familiale et participé aux déci-
sions stratégiques du renouveau de la marque Lombard. J’ai 
eu la chance d’avoir le soutien de mon père qui m’a laissé 
beaucoup de liberté pour ce projet.  

Avec l’engagement de l’équipe et de notre Chef de caves, Lau-
rent Vaillant, nous avons développé une approche parcellaire 
et un style de vinification unique dédiée au Brut Nature.  

Trois ans plus tard, début 2020, j’ai repris la direction de l’en-
treprise. Je m’occupais désormais des relations vignobles et ai 
défini une nouvelle relation de travail avec nos partenaires 
viticulteurs, basée sur la reconnaissance terroir de leurs par-
celles. Nous avons mis en place des protocoles d’échantillon-
nage de sol pour connaitre les terroirs et être en mesure 
d’interpréter leurs influences sur les vins. Ce travail nous a 
grandement rapprochés d’eux, avec un effet très positif sur la 
qualité des raisins que nous achetons.  

Entre 2020 et 2023, j’ai recruté une équipe commerciale et 
marketing, composée aujourd’hui d’un Responsable Export, 
d’un Responsable Commercial France, d’une Responsable 
Communication et d’une Responsable E-commerce 

Ces postes sont essentiels au succès d’une stratégie de 
marque haut de gamme.  

Aujourd’hui, notre gamme se compose de  5 champagnes 
d’assemblage, 4 mono-cru (Grand Cru et Brut Nature), 4 par-
cellaires (Grand ou Premier Cru et Brut Nature), 4 parcellaires 
exclusifs à notre boutique e-commerce, 1 millésime 2008 

(Grand Cru et Brut Nature) 
et 3 millésimes Collection 
(œnothèque)  

Nous offrons ainsi une 
gamme innovante dans le 
monde des Maisons de 
Champagne qui est tradi-
tionnellement centré sur 
les assemblages de cépages, de crus et d’années avec dosés 
Brut. La profondeur de gamme est aussi une particularité de la 
Maison (21 cuvées !).  

Nous sommes aujourd’hui distribués dans plus de 30 pays et 
bien représentés en restauration Etoilés (+ de 50 tables étoi-
lées).  

En 2025, nous célébrerons le centenaire de notre Maison fa-
miliale, marquant un tournant avec la modernité insufflée par 
cette nouvelle vision. Pour l’occasion, nous ouvrirons un Pop-
Up Store à Paris du 22 mai au 12 juin. Ce lieu éphémère per-
mettra de déguster nos cuvées parcellaires, de participer à des 
Master Class exclusives, et de découvrir nos terroirs à travers 
des expériences immersives en réalité virtuelle. Rendez-vous 
au 70 rue du Cherche Midi ! 

Suivez-nous sur les réseaux sociaux pour vivre ce centenaire 
avec nous : 

https://www.instagram.com/champagnelombard/?hl=fr 

https://fr-fr.facebook.com/champagnelombard/ 

https://fr.linkedin.com/company/champagne-lombard 

https://consent.youtube.com/m?continue=https%3A%2F%
2Fwww.youtube.com%2Fchannel%
2FUCFsheFRYlf5bpgzd9byqeuw%3Fcbrd%
3D1&gl=FR&m=0&pc=yt&cm=2&hl=fr&src=1  

 

ou sur notre site internet pour découvrir nos cuvées parcel-
laires : https://boutique.champagne-lombard.com  

 

Thomas Lombard 
Président 
thl@champagne-lombard.com 
06.70.60.90.51 

 

 

Crédits photos :  

- AirDigiprod pour les deux photos 

avec Thomas Lombard 

- AG Tracks pour la photo avec les 

bouteilles  

https://www.instagram.com/champagnelombard/?hl=fr
https://fr-fr.facebook.com/champagnelombard/
https://fr.linkedin.com/company/champagne-lombard
https://consent.youtube.com/m?continue=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fchannel%2FUCFsheFRYlf5bpgzd9byqeuw%3Fcbrd%3D1&gl=FR&m=0&pc=yt&cm=2&hl=fr&src=1
https://consent.youtube.com/m?continue=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fchannel%2FUCFsheFRYlf5bpgzd9byqeuw%3Fcbrd%3D1&gl=FR&m=0&pc=yt&cm=2&hl=fr&src=1
https://consent.youtube.com/m?continue=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fchannel%2FUCFsheFRYlf5bpgzd9byqeuw%3Fcbrd%3D1&gl=FR&m=0&pc=yt&cm=2&hl=fr&src=1
https://consent.youtube.com/m?continue=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fchannel%2FUCFsheFRYlf5bpgzd9byqeuw%3Fcbrd%3D1&gl=FR&m=0&pc=yt&cm=2&hl=fr&src=1
https://boutique.champagne-lombard.com
mailto:thl@champagne-lombard.com
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Sandy Pagès-Hélary 
(Dijon 2011) 
créatrice de 

"Les Bourguigourmands " 
 

 

Qui suis-je ? 

Je suis Sandy, ingénieur et docteur en sciences des aliments , 

pécialisée en formulation alimentaire et nutrition... et surtout 

passionnée de cuisine et 

du 100% local ! 

De Seine et Marne, je suis arrivée 

à Dijon pour mes études d'ingé-

nieurs (ENSBANA pour ceux qui 

connaissent). J'y ai découvert la 

merveilleuse gastronomie lo-

cale ! De marché local en marché 

local, je me suis passionnée pour 

les producteurs et artisans locaux 

qui ont un savoir-faire indispen-

sable et des vies aussi passion-

nantes que difficiles ! Je me suis 

alors dit qu'ils méritaient vrai-

ment d'être mis en valeur ! Que 

leur savoir-faire devait être absolument valorisé !... Mais com-

ment faire avec mes compétences et mes passions ?… C’est 

comme ça que le Projet Les Bourguigourmands est né ! 

 Mettre en lumière le savoir-faire des producteurs et artisans 

locaux en valorisant leurs produits dans mes recettes 100% 

locales, équilibrées, innovantes, parfois surprenantes, ou anti-

gaspi.... et surtout Bourguigourmandes ! Je crée des recettes 

pour tous les types de régimes, du vegan au viandard en pas-

sant par du sans gluten ou sans sucre… Et pour tous les ni-

veaux (du débutant en cuisine à celui qui veut un peu plus se 

challenger). Mon objectif est vraiment de donner/redonner 

envie de cuisiner à la population et cuisiner local. Il est bien 

meilleur pour la santé et le goût de cuisiner des aliments frais 

locaux, qui n’ont pas fait des kilomètres et perdus toutes leurs 

vitamines et leurs saveurs.  

Alors qu’attendez-vous ! Foncez au marché de votre village 

soutenir nos petits producteurs ! Et laissez tomber vos plats 

préparés ou congelés bourrés de conservateurs, sucres ajou-

tés, mauvaises graisses et sans saveurs ni textures ! Et profitez 

en même temps d’un vrai échange humain avec eux ! 
Les enjeux et pourquoi soutenir Les Bour-

guigourmands ? 

Pour que mon projet fonctionne et se concrétise, il lui faut 

dans un premier temps gagner en visibilité, notamment en 

augmentant ma communauté de fidèles "Followers" sur les 

réseaux (Instagram et Facebook). Et dans un second temps, 

trouver un système de rémunération, car les producteurs pour 

lesquels je travaille n’ont pas les moyens financiers de me ré-

munérer. Or, comme tout le monde j'ai besoin de régler mes 

factures et d’investir dans du matériel pour ce projet (appareil 

photo, micro, lumière, voiture, autres)... et même si les pro-

ducteurs/artisans locaux font de leur mieux en m'offrant leurs 

produits pour que je puisse leur créer du contenu sur les ré-

seaux, cela ne suffit malheureusement pas comme vous pou-

vez vous douter. 

D'autant plus que le démarrage d'une nouvelle activité néces-

site de nombreux investissements et engendre beaucoup de 

frais, que les producteurs/artisans locaux ne sont pas en me-

sure de couvrir, puisque la plupart n'arrivent même pas à se 

dégager un salaire. 

Il est de même très difficile de trouver un grand groupe qui ait 

les reins assez solides et partant pour financer mon projet. 

Je crois en mon projet, le concrétiser réellement par un finan-

cement ou des contrats rémunérés, pour qu'il tienne la route 

serait vraiment un rêve pour moi ! 

Comment soutenir Les Bourguigourmands ? 

Pour celles et ceux qui sont convaincus comme moi qu’il faut 
valoriser le local et qui veulent continuer à voir la p'tite Sandy 
cuisiner ses bonnes p'tites recettes locales c’est par ici : 
https://fr.ulule.com/les-bourguigourmands-la-collecte/ 
Un p'tit Tips de temps en temps serait le bienvenu et me ferait 

chaud au cœur, car je verrais que mon projet plait et que 

d'autres personnes sont engagées comme moi dans le local !   

Je vous remercie d’avance dans tous les cas, même si vous ne 

faites que lire mon projet, c’est déjà super ! 

Et ce serait encore mieux si vous en parlez autour de vous et 

encore encore mieux si vous décidez de vous joindre à la com-

munauté des Bourguigourmands pour prendre du plaisir en-

semble à cuisiner local ! 

https://www.instagram.com/

lesbourguigourmands/ 

https://www.facebook.com/
profile.php?id=61560914052714 

Crédits photos : Les Bourguigourmands 

Nous remercions Sandy pour 
sa participation à ce numéro. 

https://fr.ulule.com/les-bourguigourmands-la-collecte/
https://www.instagram.com/lesbourguigourmands/
https://www.instagram.com/lesbourguigourmands/
https://www.facebook.com/profile.php?id=61560914052714
https://www.facebook.com/profile.php?id=61560914052714
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Sous l’aile du pygargue 
Association loi 1901 d’intérêt général  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SOUS L’AILE DU PYGARGUE 

Nous sommes quatre étudiants aux parcours complémentaires et réalisons une année de césure en 2023-2024 afin de 

mettre à profit nos connaissances et nos passions pour sensibiliser et inspirer le grand public sur les enjeux environne-

mentaux qui nous concernent tous. 

Nous remercions AgroSup Dijon Alumni pour l’aide apportée ainsi que pour son soutien financier. 

Tanguy Labaeye 
Agronomie 

AgroParisTech 

Natacha Berne 
Agroalimentaire  

Institut Agro Dijon 

Aurélie Reynaud 
Gestion et ingénierie 
de l’environnement 
AgroParisTech 

Alix Lesage  
Agronomie 
AgroParisTech 

 

 

 

 

 

 

https://www.youtube.com/channel/

UCEw4QT31O8qi9FzMdxkLgXA 

Retrouvez leurs aventures sur LinkedIn, Instagram et Youtube 

https://www.instagram.com/sous_laile_du_pygargue/ 

https://www.linkedin.com/company/sous-l-aile-du-pygargue/?originalSubdomain=fr 

https://www.youtube.com/channel/UCEw4QT31O8qi9FzMdxkLgXA
https://www.youtube.com/channel/UCEw4QT31O8qi9FzMdxkLgXA
https://www.instagram.com/sous_laile_du_pygargue/
https://www.instagram.com/sous_laile_du_pygargue/
https://www.instagram.com/sous_laile_du_pygargue/
https://www.youtube.com/channel/UCEw4QT31O8qi9FzMdxkLgXA
https://www.youtube.com/channel/UCEw4QT31O8qi9FzMdxkLgXA
https://www.linkedin.com/company/sous-l-aile-du-pygargue/?originalSubdomain=fr
https://www.linkedin.com/company/sous-l-aile-du-pygargue/?originalSubdomain=fr
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SOUVENIRS, SOUVENIRS... 

IL ÉTAIT UNE FOIS L’ENITA ET LES SCULP-
TURES DE GARDONE 

 
 
En cette fin novembre 2024, les 26 ans de l’histoire 
de l’ENITA, ancienne Ecole d’Ingénieurs des Travaux 
Agricoles de Quetigny, s’achèvent définitivement(1). 
En effet, la démolition du bâtiment du boulevard 
Olivier-de-Serres, débutée en juin, est sur le point 
de se terminer. L’évacuation de centaines de tonnes 
de décombres et de gravats est encours. Les 12000 
m2 du site vont accueillir le Campus Vatel Academy, 
école de management hôtellerie - restauration. 
Fort heureusement, cette déconstruction de l’ENITA 
a été accompagnée dès le mois d’octobre d’une 
opération de sauvetage - préservation des frontons, 
des sculptures et de la fontaine d’Alfieri Gardone(2), 
œuvres réalisées entre 1967 et 1969, peu après la 
création de l’école, et qui ornaient l’entrée et le pa-
tio. Ces œuvres sont conservées par la mairie de 
Quetigny qui décidera de leur nouvelle affectation, 
après une restauration indispensable. 
 

Eléments rédactionnels et photos recueillis auprès 
d’anciens de l’ENITA, en particulier Pierre Del Porto 

et Christian Mathis (ENESAD, 1970). 
 
 
(1) En 1989, Henri Nallet, ministre de l’agriculture, 
décide de regrouper les établissements de Dijon et 
Quetigny pour constituer avec l’Université de Bour-
gogne et l’INRA un pôle d’enseignement supérieur 
et de recherche à vocation internationale. 
L'ENESAD, Etablissement National d’Enseignement 
Supérieur Agronomique de Dijon, est créé en 1993. 
 
(2) Après avoir étudié à l’Ecole de Céramique de 
Longchamp (Côte d’Or), Alfieri Gardone (1934 - 
2005) complète sa formation à l’Ecole des Beaux Art 
de Dijon. Puis il étudie la sculpture, le moulage et la 
gravure, avec différents maîtres. Il enseignera son 
art avant de s’orienter vers la création de sculptures 
et aura de nombreuses commandes pour des édi-
fices religieux (métal coulé et soudé, béton armé, 
fonderie, terre, …). Il enseignera aussi à l’école d’art 
d’Avignon, de 1982 à 2000. 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Photo Le Bien Public 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Alfieri Gardone : "Lente palpitation" et 
"Partition pour une musique de notre temps, 
musique des libertés", sculpture, fronton et 
bas reliefs. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Alfieri Gardone : fontaine Ikebana ("la voie 
des fleurs"). 



15 

 

LES RETROUVAILLES DE LA  

PROMOTION APPERT (1967-1970) DE L'ENSBANA  

les 6, 7 et 8 novembre 2024 

 

Les 15 ingénieurs de l'ENSBANA (à l'époque IBANA) de la promo-

tion APPERT se quittent en 1970 pour accomplir leur destin pro-

fessionnel en France ou à l'étranger. Nous nous sommes retrou-

vés tous les ans à la Pentecôte durant quelques années, mais la 

tradition s'est perdue. Prés d'un demi-siècle plus tard, en 2018, 

nous avons pu organiser une première retrouvaille. Chacun de 

nous avait alors  souhaité se retrouver l'année suivante mais le  

Covid a brisé notre élan. Il a fallu attendre 2022 puis 2024 pour 

renouer avec la tradition.  

L'organisation de ces retrouvailles a toujours été soutenue par les 

"régionaux de l'étape": Virginie toujours présente pour de pré-

cieux renseignements, Andrée nous a accompagnés les deux pre-

mières fois, Pierrot nous a guidé efficacement pour le choix des 

restaurants et des hôtels, Georges a été efficace  dans les re-

cherches d'adresses des copains partis sur tous les  continents. 

Le premier jour a été consacré à la visite de l'Imaginarium à Nuits 

Saint Georges. Plongé dans l'obscurité, l'Imaginarium nous offre 

un spectacle, sons et lumières, mettant en scène l'odyssée de 

l'homme et de la vigne racontée à travers une mise en scène 

d'outils qui reprennent vie. Des voix à l'accent bourguignon, des 

écrans ainsi que des outils sortent de l'ombre pour expliquer le 

travail de la vigne, la vinification et la tonnellerie. La visite se ter-

mine par une dégustation de plusieurs vins de bourgogne et 

d'autres régions. 

Le soir nous nous retrouvons dans un lieu chargé d'histoire, le 

Château de la Berchère non loin de Nuits-Saint-Georges. C’est un 

château du XVII siècle, aménagé en hôtel.  

Le soir nous partons  à "La Cabotte", l'un des meilleurs restau-

rants de Nuits-Saint-Georges: là nous décidons de nous retrouver 

l'année prochaine, en septembre, à Clermont-Ferrand pour les 

prochaines retrouvailles.    

Le lendemain matin nous nous sommes rendus à l'Institut Agro 

Dijon (Ex ENSBANA) pour une visite de notre Ecole. Un très grand 

merci à Hélène POIRIER,  Directrice de l'Ecole, qui a bien voulu 

nous accompagner et surtout nous faire part des grands axes de 

recherches en cours et futurs et de l'organisation actuelle de la 

scolarité. Nous avons pu nous rendre compte combien le campus 

avait changé au cours de ces dernières décennies. Quant à l'inté-

rieur de l'Ecole, si les locaux sont restés pratiquement les mêmes, 

il n'y a plus rien de commun avec ce que nous avons connu : les 

salles ont été réaménagées, avec un équipement "up-to-date" à 

l'exception du l'amphithéâtre Jean Keilling dans lequel tout ou 

presque est resté en l'état. La salle d'évaluation sensorielle est 

l'un des exemples de l'évolution de l'Ecole.  

Il était prévu après cette visite de faire un tour à la Foire Interna-

tionale et Gastronomique mais faute de temps nous nous 

sommes mis à la recherche d'un restaurant dans les environs du 

campus. Après avoir évité pizzerias, crêperies et autres Kebabs, 

nous avons enfin trouvé à nous restaurer  dans un restaurant 

digne de ce nom ! ! !  

 L'après midi, en route pour la visite de la moutarderie Fallot à 

Beaune, dernière entreprise beaunoise, familiale et traditionnelle 

de fabrication de moutarde. Logés dans une cour intérieure, à 

quelques pas des Hospices de Beaune, les Etablissements Fallot 

sont, en effet, les derniers à préparer la moutarde selon des re-

cettes anciennes et à broyer les graines grâce à des meules de 

pierre, conférant ainsi à la pâte toutes ses qualités gustatives. 

Un parcours ludique nous entraîne à travers les siècles pour rap-

peler les gestes et les traditions liées à la moutarde ainsi qu'à son 

histoire. 

De retour au château de la Berchère, nous nous accordons un 

repos bien mérité (! !) au bar de l'hôtel pour une dégustation de 

bière locale. C'est l'occasion de discuter de thèmes liés au temps  

qui passe, de refaire le monde ou de se demander que devien-

nent nos copains de promotion qui ne donnent plus de nouvelles. 

Nous terminons cette journée par un repas à "La Toute Petite 

Auberge" à Vosne-Romanée. Nous avons apprécié le cadre ma-

gnifique, un personnel accueillant et professionnel, une excel-

lente cuisine avec un assaisonnement équilibré, mais il faut re-

connaitre que l'addition avait, pour le moins, un léger excédent 

de sel ! ! !   

Le lendemain matin, notre ami Pierrot nous rejoint pour la visite 

de la cave de Patrice et Michèle Rion à Prémeaux-Prissey non loin 

de Nuits-Saint-Georges.  C'est un Domaine viticole familial pré-

sent sur les appellations de la Côte de Nuits notamment Nuits-

Saint-Georges et Chambolle-Musigny. Au cours de la visite, nous 

avons particulièrement apprécié les commentaires de Monsieur 

Rion pour la qualité scientifique de ses propos  et la rigueur dont 

il fait preuve  dans son exploitation. Au terme de cette visite, 

nous est offerte une dégustation de blancs et de rouges, jeunes et 

moins jeunes, provenant de vignes différemment exposées ou de 

terrains différents.  

Nous terminons cette matinée par un déjeuner dans un restau-

rant testé au préalable par Pierrot, le "Grenier à sel" à Nuits-Saint

-Georges.   

On se quitte en début d'après midi: les uns rejoignant leur domi-

cile, Francis  et Georges prolongeant le séjour dans la région, pro-

fitant notamment  d'aller visiter l'Abbaye  cistercienne de Cîteaux. 

A bientôt pour nos prochaines aventures prévues à Clermont-

Ferrant et les environs. 

Tchao, tchao...et prenons soin de nous ! 

Lucien Mouillet 

RETROUVAILLES DE LA PROMOTION APPERT (1970) 
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 La promotion Lavoisier prend le large  

 

 

 

 

 

 

 

Fidèle à ses régulières retrouvailles, la promotion Lavoi-

sier (1974-1977) s’est rencontrée à La Rochelle les 24,25 

et 26 mai derniers. Certes la dernière réunion de sep-

tembre 2022 à Toronto était encore récente, mais l’épi-

démie de COVID nous avait obligé à retarder les festivi-

tés canadiennes. L’organisation est traditionnellement 

confiée à un volontaire, ex-disciple de Lavoisier, qui n’a 

pas encore eu l’opportunité de se coller à cette logis-

tique.  

Deux petites années après, Gilles et Christine Garraud 

ont donc accueilli le groupe de 28 amis, dont 14 Ensba-

niens, leurs épouses et époux et quelques amis agro.  

Au-delà de cette sympathique charge, quel plaisir de 

retrouver les anciens qui n’ont pas vieilli ou si peu - ceux 

qui les ont croisés le reconnaitront.  

 C’est une évidence, la réussite d’un tel événement, sur-

tout en bord d’océan repose sur la météo. Pas de soucis 

à La Rochelle ! Beau temps durant trois jours, même si 

pas encore propice à la baignade en mer.  

Notre première journée est consacrée à l’histoire.  

Car bien sûr La Rochelle est une ville historique. Ses ori-

gines remontent au douzième siècle, au sein d’un simple 

village de pêcheurs, au lieu-dit de Cougnes. Non loin 

émergeait une roche, Rupella en latin qui deviendra Ros-

cella, Rochella et enfin La Rochelle. C’est ici que les pre-

miers seigneurs de La Rochelle firent ériger une tour de 

défense.  

La cité passera des mains des seigneurs de Mauléon 

dans celles de Louis VII puis d’Henri de Plantagenet, roi 

d’Angleterre, deuxième époux d’Aliénor d’Aquitaine. La 

cité devient possession anglaise et négocie à cette occa-

sion son autonomie. En 1372, sous le règne de Charles X, 

La Rochelle . 

Cette journée est ponctuée par un diner au casino, en 

front de mer, face à l’un des plus grands ports de plai-

sance d’Europe, le port de Minimes. Au menu, du pois-

son of course !  

Samedi 25 mai nous prenons le large pour une balade 

dans l’Ile d’Aix.  

Mais avant cela nous visitons le marché de La Rochelle, 

petit ilot animé au sein de la vieille ville. Rencontre avec 

« Mara des bois » célèbre vendeur local de fraises dont 

l’organe vocal est digne de celle d’un chanteur d'opéra. 

Excellent point de ralliement pour tous avant notre em-

barquement !  

Le bateau nous conduit tout d’abord au large de Fort 

Boyard dont la renommée n’est plus à bâtir.  

 

 

 

 

L’ile d’Aix est la plus petite des trois iles principales de la 

région (Aix, Ré et Oléron). Elle n’est accessible qu’en ba-

teau et réservée aux seuls piétons et cyclistes. Elle fait 3 

kms de long et 0,6 kms de large, compte environ 250 

habitants (hors période estivale évidemment). On en fait 

le tour en 2 heures environ. Nous aurons la chance de 

déjeuner les pieds dans le sable dans une sympathique 

paillote avec « dégustation » de poissons grillés locaux.  

Cette deuxième journée maritime s’achève au restau-

rant l’Aunis non loin des tours.  

Dimanche 26 mai, la promotion prend encore le large 

et un peu de hauteur aussi.  

Au programme, la visite du phare de Cordouan au large 

RETROUVAILLES DE LA PROMOTION LAVOISIER (1977) 
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de Royan. Le phare de Cordouan est le dernier phare 

français « habité ». Il est situé sur un banc de sable et 

veille depuis 400 ans sur l’estuaire de la Gironde, jadis 

véritable cimetière marin.  

Henri III décide de construire un phare et confie ce pro-

jet fou à l’architecte Louis de Foix. Son objectif ? Faire de 

ce phare une oeuvre royale, digne des anciennes Mer-

veilles du Monde. Mais qu’entreprendre un tel chantier 

en pleine mer est loin d’être chose facile! La construc-

tion est ralentie par les guerres de religion et le coût tita-

nesque des travaux.  

A la mort d’Henri III, Henri IV relance le projet de cons-

truction de Cordouan et en fait le symbole du pouvoir 

royal. Le phare se pare de sculptures, de boiseries et ac-

cueille même une chapelle royale. En 1611, 27 ans après 

le début des travaux, la construction s’achève enfin. Le 

phare est alors une tour ronde de trois étages, haute de 

37m. L’architecte Louis de Foix meurt avant d’avoir vu 

son oeuvre terminée, après y avoir consacré sa vie et sa 

fortune.  

C’est un petit château en pleine mer. Superbe !  

Pour le rejoindre notre groupe prend un premier bateau 

au port de Royan. De ce bateau nous embarquons en 

mer sur une barge amphibie qui nous dépose au pied du 

phare sur le banc de sable. Cette expédition n’est réali-

sable que par beau temps et à marée basse. Toutes les 

conditions étaient réunies !  

 

 

 

 

 

 

La durée de la visite est limitée à deux heures, car dès 

que la mer monte la porte du phare est refermée pour 

douze heures. Nous prenons notre plateau repas sur le 

bateau qui nous ramène à Royan.  

C’est avec cette galerie de portraits et autour d’un café à 

Royan que s’achève ce périple en Charente Maritime.  

Louis Gavard, dit « Loulou » et Catherine son épouse 

acceptent de prendre le flambeau. Louis et Catherine 

habitent le Nord de la France, chaleureuse région qui 

accueillera donc la promotion en 2026.  

Bienvenue à tous les anciens de la promo Lavoisier qui 

souhaitent participer.  
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04 octobre 2024 

REVUE DE PRESSE 

 

Natacha BERNE 
Etudiante en césure 

https://www.bienpublic.com/culture-

loisirs/2024/10/03/sandy-page-propose-des-

recettes-100-locales-sur-les-reseaux-sociaux 

https://www.bienpublic.com/culture-loisirs/2024/10/03/sandy-page-propose-des-recettes-100-locales-sur-les-reseaux-sociaux
https://www.bienpublic.com/culture-loisirs/2024/10/03/sandy-page-propose-des-recettes-100-locales-sur-les-reseaux-sociaux
https://www.bienpublic.com/culture-loisirs/2024/10/03/sandy-page-propose-des-recettes-100-locales-sur-les-reseaux-sociaux
https://www.bienpublic.com/culture-loisirs/2024/10/03/sandy-page-propose-des-recettes-100-locales-sur-les-reseaux-sociaux
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15 janvier 2025 

Eric YOUNG 

(promotion ENITA 1992)  

https://www.lafranceagricole.fr/gestion/

article/877181/hommage-a-eric-young 

16 janvier 2025 

https://www.horizons-

journal.fr/eric-young-nest-plus 

https://www.lafranceagricole.fr/gestion/article/877181/hommage-a-eric-young
https://www.lafranceagricole.fr/gestion/article/877181/hommage-a-eric-young
https://www.lafranceagricole.fr/gestion/article/877181/hommage-a-eric-young
https://www.horizons-journal.fr/eric-young-nest-plus
https://www.horizons-journal.fr/eric-young-nest-plus
https://www.horizons-journal.fr/eric-young-nest-plus
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https://dijon.uniagro.fr/agenda/aper-agros-dijonnais-8176
https://dijon.uniagro.fr/agenda/aper-agros-dijonnais-8176
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INFOS INSTITUT AGRO DIJON 2024 

https://www.fun-mooc.fr/fr/cours/agroecologie/ 

https://institut-agro-dijon.fr/recherche/la-recherche-a-linstitut-agro-dijon/diversifier-les-cultures-une-cle-pour-une-agriculture-moins-dependante-des-pesticides
https://www.fun-mooc.fr/fr/cours/agroecologie/
https://www.fun-mooc.fr/fr/cours/agroecologie/
https://youtu.be/I5YQFNqxynE?feature=shared


22 

 

 

https://youtu.be/fybv01lzvxo?feature=shared
https://youtu.be/wYmFucyGMIA?feature=shared
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L’équipe "INVINI" représentera la Bourgogne en mai prochain pour la finale Les Entrep' au siège de Bpifrance à Paris pour 

défendre leur projet devant le jury final. 

  

• Palmarès Les Entrep' 2024 : 

• Prix "Les Entrepreneuriales" Kevin RAT, Oriane THEVENY et leur équipe "INVINI"  

• Prix "Eco-conception – Agro conception – développement durable" Simon BLIN et Gabriel PINTO et leur équipe pour leur 

panneau lumière green’R. 

• Prix "valorisation agro alimentaire" Baptiste Rivière et Souhail LABRINI et leur équipe Fizz Good 

 

Entrep’ en Bourgogne, c’est près de 1 000 étudiants du campus Dijonnais qui ont participé à ce programme depuis 2011. 

Issus des établissements de Côte-d’Or, de l’Yonne et de Saône et Loire, les équipes pluridisciplinaires sont accompagnées par 

plus de 100 experts impliqués en région. Chaque année une trentaine de parrains et marraines, chefs d ’entreprise béné-

voles, accompagnent une équipe dont le secteur d’activité du projet est proche du sien afin de lui faire bénéficier de conseils 

précieux. 

https://educagri-editions.fr/notice?id=T_P23LIV086&queryId=edf2e9b5-6c59-4a8a-950f-ed9e95e791fc-draft-data-348&posInSet=6
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L’Institut Agro Dijon et le 511e régiment du train d'Auxonne 

lancent une initiative inédite pour préparer les élèves-

ingénieurs agronomes à diriger des équipes face aux nou-

velles situations de travail. Le jeudi 11 avril 2024, 7 étudiants 

ont participés dans un environnement incertain et sur-

sollicitant à une journée de mise à l’épreuve de leurs capaci-

tés à diriger une équipe. 

  

L’ingénieur de demain doit se préparer à ne pas être prêt 

Les mutations associées aux transitions en cours font émerger 

de nouvelles situations de travail critiques, qui à l’avenir vont 

devenir emblématiques : celles confrontant les individus à 

l’inconnu, l’imprévu, l’incertain. Se pose alors un nouveau défi 

pour les établissements de formation : comment préparer les 

futurs cadres à savoir diriger leurs équipes en situations 

d’incertitude ? En d’autres mots comment se préparer à ne 

pas être prêts. 

Pour répondre à un tel défi, nos équipes pédagogiques ont 

inventé un nouveau concept de formation dans un espace 

intermédiaire entre les milieux académiques et profession-

nels. Durant cette journée, nos élèves-ingénieurs seront mis à 

l’épreuve, et devront développer des compétences propices 

pour apporter au sein des collectifs dont ils auront la charge, 

de la stabilité, de la clarté, du sens, de l’unité et de la sécurité. 

  

Une journée d’innovation pédagogique pour se tester 

Conçue dans le cadre d’une collaboration tripartite mobilisant 

à la fois des professionnels de l’action en environnements sur-

sollicitants, des enseignants-chercheurs travaillant sur les 

questions d’apprentissages professionnels et des élèves-

ingénieurs agronomes, cette journée expérimentale per-

mettra aux étudiants de consolider leurs dispositions et leurs 

compétences managériales. 

En effet, cet entrainement original, dans un espace per-

mettant une immersion totale en situation d'incertitude, de-

mandera à chaque équipe de développer des capacités de 

discernement, de décision, de stabilité face aux changements, 

de clarté face à la confusion, de coopération face à l’inconnu. 

Il devront également préserver les capacités et les ressources, 

la sécurité de tous dans l’adversité sans oublier de faire émer-

ger du sens face à l’impensé, d’être serein face à l'inquiétude 

et d’être présent pour soi et autrui dans une situation stres-

sante. 

  

Partager cet apport pédagogique 

En mixant des pédagogies expérientielle, réflexive et dévelop-

pementale avec des temps d’apports conceptuels, nos 

équipes souhaitent développer des concepts et des outils de 

gestion des acquis des apprenants. Il est également envisagé 

de pérenniser ce dispositif en le partageant avec un large pu-

blic en formation continue à destination d’ingénieurs ou de 

cadres de la fonction publique, mais aussi en secteurs privés 

et secteurs de l’économie sociale et solidaire. 

  

Ce travail a bénéficié du soutien du projet NCU RITM-BFC - 

ANR-17-NCUN-003 
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Le comité de pré-sélection 

du concours national Eco-

trophelia a retenu 22 pro-

jets issus de 20 établisse-

ments d’enseignement 

supérieur pour concourir 

au tremplin de l’innova-

tion alimentaire française. 

  

Les projets sélectionnés 

mettent plus que jamais 

l’accent sur la réduction de 

l’impact environnemental 

et les apports en besoins 

nutritionnels. Si le souci du 

pouvoir d’achat est relevé 

par plusieurs innovations, 

c’est aussi surtout le re-

tour en force de la notion 

de plaisir avec une mise en 

avant de la gourmandise 

et de l’adaptation au 

rythme de la vie moderne. 

  

Innover pour bien manger, 

de manière accessible, 

durable et avec du goût, 

c’est l’ambition d’Eco-

trophelia. Cette année, ce 

sont 150 jeunes talents, 

issus des plus grandes 

écoles et universités qui 

mettent en mouvement 

l’étendue de leurs connais-

sances, leurs expertises et 

qui se challengent en ima-

ginant les produits qui 

« secouent, réunissent, 

réparent » notre assiette. 

Qu’il s’agisse d’alicaments 

ou de propositions riches 

en éléments nutritionnels 

(fibres, protéines), la gour-

mandise est un principe 

moteur pour nous rappe-

ler qu’un produit éco-

conçu doit avant tout 

plaire parce qu’il est bon 

sur le plan gustatif. Tels les 

biscuits riches en fer desti-

nés aux femmes mens-

truées proposés par nos 

étudiantes pour cette 

compétition. 

Atout fer, le nouvel allié 

des femmes mens-

truées. 

Riche en fer et gour-

mand : on en reprend ! 

Descriptif: Atout fer est 

le biscuit parfait pour les 

femmes menstruées. 

Avec une source en fer 

innovante par sa haute 

biodisponibilité, une 

portion compense au 

moins 80% des pertes en 

fer par jour de menstrua-

tions. Son sablé croquant 

enveloppe un cœur fon-

dant à base de dattes, 

chocolat et noisettes, qui 

raviront vos papilles. 

Petit et pratique, le sa-

chet d’une portion est 

transportable partout, et 

recyclable.  Nous avons 

créé un biscuit gour-

mand afin de permettre 

aux femmes de créer 

leur moment de pause 

Atout fer ; d’autant plus 

nécessaire pendant les 

périodes de menstrua-

tions où gêne et incon-

fort peuvent être au ren-

dez-vous. 

Des matières premières 

à la distribution, Atout 

fer a été réfléchi afin de 

répondre aux attentes 

des femmes, ainsi qu’aux 

enjeux environnemen-

taux et sociétaux actuels. 

Sa disponibilité dans les 

supermarchés fait 

d’Atout fer un biscuit 

accessible au plus grand 

nombre. Alors n’attendez 

plus : Dégustez, décom-

pressez et compensez ! 

Atout fer devient votre 

allié ! 

https://youtu.be/IhVbaeaqm6Q?feature=shared
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https://institut-agro-dijon.fr/recherche/la-recherche-a-linstitut-agro-dijon/vie-du-sol-et-digestats-font-ils-bon-menage
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https://www.institut-agro.fr/fr/toutes-les-actualites/classement-impact-linstitut-agro-fait-une-entree-remarquee
https://www.institut-agro.fr/fr/toutes-les-actualites/konnichiwa-institut-agro
https://pettal.sn/
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https://www.ubfc.fr/recherche/projets-de-recherche/harmi/
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https://educagri-editions.fr/notice?id=T_P23LIV010&queryId=edf2e9b5-6c59-4a8a-950f-ed9e95e791fc-draft-data-348&posInSet=1
https://educagri-editions.fr/notice?id=T_P23LIV010&queryId=edf2e9b5-6c59-4a8a-950f-ed9e95e791fc-draft-data-348&posInSet=1
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INFORMATION ASSOCIATION 

L’association ne peut exister sans vous ! 
 

• Vous souhaitez adhérer à l’association ? 

Rendez-vous sur le site Dijon UniAgro.fr. 

 

• Vous souhaitez faire partie de la nouvelle édition de l'annuaire ? 

Mettez à jour vos coordonnées sur le site Dijon UniAgro. 

 

• Vous souhaitez participer au prochain numéro de votre magazine Contact’s ? 

Envoyez vos articles ainsi que vos photos à virginie.perchet@agrosupdijon.fr 

 

Votre participation permet à l’association de continuer à développer ses actions comme par exemple :  
 

• la préservation du secrétariat dijonnais  

• la création et la parution du magazine CONTACT’S 

• la participation sur les salons (Food Use Tech, SIAL, Salon de l'Agriculture, SIMA …) 

• l'organisation de conférences-débats 

• le partenariat avec l'école pour organiser le Forum Entreprises de l’Institut Agro Dijon 

• l'organisation de moments conviviaux 

• la publication d'un annuaire papier… 

 

N’hésitez pas à revenir vers le secrétariat si vous avez des questions, des remarques ou des suggestions.  

NOUS CONTACTER 

Par mail :   agrosupdijonalumni@agrosupdijon.fr 

   virginie.perchet@agrosupdijon.fr 

 

Par téléphone :  Virginie au 03 80 77 40 96 

 

Par courrier :  AgroSup Dijon Alumni 

   Tour Demeter  

   26 boulevard du Dr Petitjean 

   21000 Dijon 

https://dijon.uniagro.fr/
https://dijon.uniagro.fr/gene/main.php
mailto:virginie.perchet@agrosupdijon.fr
mailto:agrosupdijonalumni@agrosupdijon.fr
mailto:virginie.perchet@agrosupdijon.fr

