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Dossier de presse



Keldélice en quelques mots Fondée en mars 2008 par Cyril Janin (co-fondateur de Keljob.com), Keldélice met les nouvelles technologies du web au service des producteurs en leur permettant de vendre leurs produits aux internautes et aux professionnels de la gastronomie sans intermédiaire commercial. La société édite depuis novembre 2008 le site Keldelice.com, une vitrine de la richesse des terroirs français mais surtout une grand marché en ligne grâce auquel les particuliers et les professionnels échanges des informations et des produits. Keldélice souhaite favoriser la diversité alimentaire et l’agriculture raisonnée. Grâce au site et à son offre de création de site web simple et accessible, elle apporte de nouveaux débouchés et un réseau aux producteurs et permet aux internautes d’acheter les meilleurs produits du terroir en quelques clics. La société compte aujourd’hui une dizaine de salariés. En septembre 2009, le site a réalisé une audience de 250 000 visites et rassemble plus de 1 600 producteurs ou distributeurs proposant un catalogue de plus de 12 000 produits.
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Dossier de presse Keldelice.com réunit tous les passionnés de gastronomie Lancé sur la toile le 15 novembre 2008, Keldelice.com est un grand marché gourmand numérique, accessible à toute heure et par tous. Tous les internautes peuvent accéder facilement à plus de 12 000 produits et à un contenu très riche (agendas, recettes, articles, etc.). Ils peuvent adhérer à la communauté afin de partager leurs connaissances, leurs passions et leurs conseils culinaires. Des produits authentiques, rares ou exceptionnels accessibles en quelques clics Sur Keldelice.com, l’internaute trouve une large variété de produits de terroir, des grands classiques AOC, en passant par les spécialités régionales jusqu’aux fiertés gastronomiques locales peu connues. Keldélice ne vend aucun produit. Il aide les internautes à trouver et à comparer les produits puis les dirige vers les boutiques en ligne des producteurs pour qu’ils puissent commander. Un maillage unique de l’information qui recrée l’esprit d’un marché gastronomique Les amateurs de produits authentiques et de qualité peuvent pour la première fois trouver toutes les informations relatives à un produit sur un seul et même site. Le maillage de l’information développé par Keldélice permet en effet de trouver non seulement un produit mais également les restaurants qui le cuisinent et le proposent sur leur carte, les recettes élaborées avec celui-ci, etc. Le maillage unique de l’information sur Keldelice.com (exemple du foie gras)
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Dossier de presse Keldélice reproduit le modèle d’un marché traditionnel Les technologies mises en œuvre par Keldélice permettent de recréer en ligne l’interaction et la convivialité qui existent entre les producteurs et les consommateurs sur un marché ou un salon gastronomique. Le site s’appuie sur le même modèle économique qu’un marché traditionnel dans lequel le producteur paye son emplacement à l’organisateur pour exposer et vendre ses produits. Une innovation majeure dans le secteur de la gastronomie en ligne Le secteur de la gastronomie en ligne est en forte croissance. Il représente un chiffre d’affaires de 1,6 milliards d’euros en Europe dont 400 millions sont réalisés en France. L’offre française est caractérisée par 2 000 distributeurs multi produits et une part grandissante des 400 000 producteurs vendant leur production en ligne directement aux consommateurs (estimations Keldélice). Pour répondre aux besoins de ce marché, une équipe spécialisée dans les nouvelles technologies du web a appliqué les fonctionnalités les plus innovantes pour la première fois à l’univers de la gastronomie. Keldelice.com est ainsi doté des fonctionnalités communautaires et de recherche d’information aujourd’hui couramment utilisées sur des sites comme Facebook ou Google (création de contenu, profil de membre, moteur de recherche, etc.). Plus concrètement, les producteurs peuvent mettre en avant leurs produits en associant leurs produits à d’autres, en proposant des recettes et des conseils de préparation comme ils le feraient sur leur stand, avec les visiteurs d’un marché traditionnel.



Page d’accueil du site www.keldelice.com Le plus grand marché gourmand en ligne



Keldélice permet également aux producteurs, aux professionnels de la gastronomie et aux membres de la communauté de communiquer et de lier les contenus entre eux. Le site reproduit ainsi virtuellement les échanges qu’ont les vendeurs et les acheteurs sur un marché réel, en privilégiant les conseils, les recommandations et les idées créatives. Ceci représente un fort levier de vente pour les producteurs. C’est là toute la pertinence de l’innovation de Keldélice.
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Dossier de presse Keldélice propose aux producteurs de nouveaux débouchés auprès des particuliers et des professionnels Ouvert 24 heures sur 24 et 7 jours sur 7, Keldelice.com offre aux producteurs un espace de promotion et de distribution qui permet de toucher une clientèle nationale voire internationale, des particuliers et des professionnels. Les offres de Keldélice L’annuaire du terroir (gratuit) Il permet aux producteurs de présenter leurs activités, leur terroir et leur univers à l’aide notamment de photos. Le référencement des produits (à partir de 39 € / mois)



Les producteurs peuvent proposer leurs produits à la fois aux particuliers et aux professionnels. Keldélice leur permet de présenter des conditions de vente et des tarifs adaptés à ces deux types d’acheteurs. En créant un compte professionnel, les producteurs peuvent présenter leurs produits sur la plate-forme réservée aux professionnels et indiquer les informations spéciales comme les tarifs dégressifs, les conditionnements spéciaux, les personnalisations, etc. Les équipes de Keldélice valident chaque inscription en vérifiant le numéro de SIRET. Les particuliers ne peuvent pas accéder informations de la plate-forme professionnelle.



aux



Cette offre s’adresse principalement aux producteurs possédant déjà un site internet.



Délicenet (à partir de 39 € / mois) L’offre englobe la création et hébergement d’un site internet clé en main. Keldelice.com met plusieurs modèles de site à la disposition des producteurs. Ces modèles correspondent aux principales catégories de produits (huile, alcool, épices, charcuterie…).
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Dossier de presse L’équipe de Keldélice Cyril Janin, président et fondateur de Keldélice Après 15 années passées en agences de communication (Publicis, Havas et DDB) Cyril Janin lance Keljob.com en 2000. Le site s’impose rapidement comme le premier site français indépendant d’offres d’emplois tant en audience qu’en chiffre d’affaires. En 2007 Cyril Janin en tant que président du directoire pilote la fusion par absorption des sociétés Cadremploi et Explorimmo par Keljob, pour donner naissance à Adenclassifieds, leader français des annonces BtoB sur Internet (50,2M€ de chiffre d’affaires en 2007). Après avoir introduit Adenclassifieds en bourse en mars 2007, Cyril Janin démissionne de ses fonctions pour créer Keldélice. Cyril Janin a reçu de nombreux prix pour ses projets antérieurs :  Gazelle de l’économie (plus de 50% de croissance du chiffre d’affaires sur 6 années consécutives pour Keljob)  Prix de la ville de Paris pour la création d’emploi (Keljob)  Trophée de la meilleure IPO Euronext 2007 (Adenclassifieds)



Cyrille Stepanyk, directeur technique Associé à Cyril Janin au tout début de l’aventure Keldelice, Cyrille dirige l’équipe marketing et technique (10 personnes). A l’initiative de la conception fonctionnelle et technologique du site Keldelice.com, Cyrille est responsable de l’animation de la talentueuse équipe en charge de sa réalisation et de son contenu.



Pauline Prévoteau, chef de produit



Premier membre de l’équipe marketing, Pauline est en charge des actions de marketing et communication visant au développement de la notoriété de Keldelice. Elle gère également l’animation de la communauté des utilisateurs du site.
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Dossier de presse Annexe Les producteurs à connaître Miel et Une Tentations Miel et Une Tentations a choisi de partager sa passion pour le miel avec la communauté des amateurs utilisateurs de Keldélice. La miellerie de Miel et Une Tentations se situe dans un village des Alpes de HauteProvence, aux Mées, connu pour ses rochers étroits qui se dressent sur plus de 100 mètres de haut. Depuis la récolte et la sélection des apiculteurs, jusqu’à la mise en pot, l’ensemble des produits de sa gamme est fabriqué selon des méthodes traditionnelles afin de garantir la maîtrise des procédés authentiques. « Miel et Une Tentations veut redonner au miel ses lettres de noblesse et développer de nouveaux rituels de consommation » précise Delphine Oillic, la créatrice. « Notre ambition est de parler du miel et de rappeler ses vertus nutritives en remplacement du sucre, en ingrédients de cuisine, sans oublier l’aspect de douceur qu’il procure. Keldélice est donc un très bon relai de sensibilisation pour nous. Leur philosophie de découverte, de partage de bons produits et de valorisation du goût nous correspond tout à fait » renchérit-elle. Actuellement, 21 produits Miel et Une Tentations sont proposés sur Keldelice.com : du miel d’acacia, de lavande, de ronce, de tilleul… Des bonbons au miel, des calissons, du pain d’épice pur miel ; Miel et Une Tentations propose également des coffrets Découverte, des coffrets Connaisseurs, des coffrets Tentations, des coffrets Haute-Provence et des coffrets Gourmands. « Je suis très heureux que les internautes et les membres de la communauté de Keldélice puissent découvrir ou redécouvrir le miel grâce aux produits de Miel et Une Tentations présents sur notre site, cette proposition correspond parfaitement à la vocation de Keldélice : donner une chance aux producteurs, faire connaître leurs produits et nous régaler ! » conclut Cyril Janin.



Miel et Une Tentations sur Keldelice.com www.keldelice.com/annuaire-du-terroir/miel-et-une-tentations-249
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Dossier de presse Les confitures de Stanislas Jean-Marie Rivière, l’inventeur de la confiture de bergamote, a choisi de partager sa passion avec Keldélice et sa communauté. Basé à Houdelaincourt, dans la Meuse (55), JeanMarie Rivière fabrique chez lui, tout seul, les confitures de Stanislas : plus de 800 confitures différentes. Jean-Marie Rivière est surtout connu, depuis 16 ans maintenant, pour sa confiture à la bergamote. Cet agrume, bien plus amer que le citron, est très difficile à cuisiner. Il lui a fallu deux ans de travail et de recherche, en collaboration avec l’Ecole nationale supérieure d’agronomie et des industries alimentaires (ENSAIA) de Nancy, pour y parvenir. Sa confiture à la bergamote bénéficie d’un brevet exclusif. « Keldélice m’offre une grande visibilité que je n’avais pas jusque là. En effet, je n’ai pas de site internet présentant ma production. » indique Jean-Marie Rivière. « De plus, je suis ravi de pouvoir transmettre ma passion pour la confiture aux internautes de la communauté ». « C’est exactement pour des producteurs comme Jean-Marie que j’ai souhaité créer Keldélice. Ils ont leur place sur Internet et les internautes ont envie de découvrir leurs produits. » souligne Cyril Janin, le créateur de Keldelice.com.



la Chocolaterie de Beussent-Lachelle, l’une des seules chocolateries artisanales de France Bruno De Rick, un grand passionné de chocolat a créé en 1985 la Chocolaterie de BeussentLachelle. Cette dernière a reçu en 2004 la médaille de Bronze du Tourisme et a été sélectionnée par les guides gourmands Michelin. Bruno De Rick fait partie des 400 producteurs qui ont choisi de collaborer avec Keldelice.com. Sa chocolaterie est l’une des rares chocolateries artisanales de France à fabriquer son propre chocolat. Le producteur travaille la fève de cacao qu’il fait venir de différentes régions. Il privilégie surtout les crus malgaches, tanzaniens et ghanéens, ainsi que les cacaos sud-américains (Venezuela, Equateur et Trinidad). Depuis 2007, la chocolaterie bénéficie de sa propre plantation en Amazonie. « Nous avons à cœur de faire partager notre passion », indique Bruno De Rick. Keldélice permet aux producteurs et aux membres de la communauté de communiquer et de lier les contenus entre eux. Les producteurs peuvent ainsi délivrer des conseils ou des recommandations. « Keldélice reproduit le modèle d’un marché traditionnel qui serait ouvert 24h/24 et 7j/7. Je peux donc toucher une très large clientèle nationale que je ne pourrais pas atteindre autrement », poursuit le chocolatier. En effet, les technologies mises en œuvre par Keldélice permettent de recréer en ligne l’interaction et la convivialité qui existent entre les producteurs et les consommateurs sur un marché ou un salon gastronomique.
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Dossier de presse A la découverte du safran avec une agricultrice passionnée Rose-Marie Garcin, une jeune agricultrice passionnée s’est lancée dans la culture de l’or rouge : le safran. Elle a créé l’exploitation « Oh ! Trésors des Montagnes » et est la première safranière en France installée en zone de montagne. Le safran est une épice rare et chère de couleur rouge vif. Son arôme est délicat, exalte le goût des aliments et les sublime d’une teinte dorée. Il peut être utilisé aussi bien pour des plats salés que sucrés. C’est en même temps une épice douce, qui n’agresse pas le palais, et une épice puissante qui s’utilise à très faible dose (0,1 g pour 6 à 8 personnes). Au Moyen-âge, la France produisait plusieurs tonnes de cette épice aux nombreuses vertus médicinales. Rose-Marie Garcin a réintroduit la culture du safran à Bayons, petit village vivant des Alpes de Haute-Provence situé à 45 minutes de Gap. Elle y a implanté sa safranière ainsi qu’un verger fruitier de variétés rustiques sélectionnées pour leurs qualités gustatives. Chaque année en avril, mai et octobre, l’exploitation accueille de nombreux visiteurs. Suite à une formation forestière et quelques années passées à conseiller les propriétaires forestiers en Languedoc-Roussillon, Rose-Marie Garcin a ressenti le besoin de retrouver ses origines rurales, de créer une activité où elle puisse à la fois produire, transformer et vendre en direct au consommateur. Engagée, elle prône la transparence et conseille aux consommateurs de bien se renseigner sur l’origine du safran et de s’informer sur le producteur et ses méthodes de culture. En effet, le safran fait souvent l’objet de fraudes et peut être remplacé par du piment, du sable… Son projet, original et innovant, lui a valu de remporter le premier prix de l’excellence agricole en 2008. L’exploitation de Rose-Marie Garcin est située dans une vallée sauvage, où montagnes et parfums de Provence s’entremêlent. Ses produits sont de très haute qualité et sont issus de cultures respectueuses de notre environnement et de cueillettes sauvages. « Je me réjouis de la compter parmi les producteurs du terroir qui ont choisi Keldélice » précise Cyril Janin, président et fondateur de Keldelice.com. « Mon objectif est de faire connaître le safran le plus largement possible, de proposer des produits goûteux réalisés à base de plantes locales et de saison uniquement, c’est pourquoi j’ai choisi de participer à l’aventure Keldélice, qui me permet de m’adresser au grand public et surtout d’échanger avec lui, même à distance grâce à la communauté de Keldélice » ajoute la jeune productrice. Les internautes peuvent déguster le safran de Rose-Marie Garcin ainsi que ses confitures à base de safran sur Keldelice.com. Le site propose 184 recettes à base de safran, comme le velouté de courgettes au safran ou encore la crème brûlée au safran des montagnes.
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Dossier de presse Annexe Les tendances de la gastronomie en ligne Chaque mois, Keldélice publie les tendances de la gastronomie en ligne.



Top 10 des recherches de produits sur Keldelice.com depuis janvier 2009 N° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 N° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10



Janvier 2009 Macaron Huile d’olive Foie gras Tisane Gâteau au chocolat Vodka Ciboule Pomme de terre Potiron Saucisson Mai Macaron Crêpes Bière Sirop Tiramisu Punch Lapin Mayonnaise Produit corse Pizza



Février Macaron Tiramisu Produit breton Chocolat Bière Lapin Brioche Crêpes Poulet Pizza Juin Macaron Bière Crêpes Sirop Tiramisu Punch Produit corse Lapin Pizza Saumon N° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10



Mars Macaron Crêpes Bière Sirop Tiramisu Chocolat Pâques Lapin Brioche Poulet Produit corse



Juillet Crêpes Bière Sirop Produit corse Cidre Saveurs Confiture sans sucre Macaron Bretzel Tarte salée



Avril Macaron Crêpes Bières Sirop Tiramisu Chocolats Pâques Lapin Punch Poulet Saumon Août Crêpes Bière Sirop Produit corse Cidre Confiture sans sucre Bretzel Piperade basque Produit breton Macaron



Septembre Crêpes Bière Sirop Produit corse Cidre Bretzel Macaron Confiture sans sucre Piperade basque Coquille Saint-Jacques



Classements établis en fonction des statistiques issues des requêtes réalisées par les internautes (plus de 20 000 chaque mois) sur le moteur de recherche de Keldelice.com
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