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L’ACTU DE L’ECOMIN

L’ECLAIRAGE PUBLIC

La rénovation de |'éclairage public de 'ECOMIN vise a remplacer les
égquipements vieillissants par des solutions écologigues et
énergiquement efficaces. Cela inclut :

e 255 luminaires LED.

e 49 candélabres solaires.

o Conversion de certains lampadaires doubles en simples.

e Programmation de l'intensité lumineuse selon les horaires pour

s'adapter a la présence de piétons, vélos ou voitures.

Ces changements réduiront la consommation d’'électricité et les
nuisances lumineuses, protégeant ainsi la biodiversité. Les travaux
débuteront en automne 2024, financés par une subvention de la
Région Sud PACA.

LE DEPART D’OLGA

Olga-Marie Foliot, notre responsable adminsitrative et
commerciale, a quitté la SMINA le 15 aolt pour de nouvelles
aventures.

Nous la remercions pour ces 8 années passées ensemble au
sein du MIN puis de 'ECOMIN d’Avignon et lui souhaitons une
belle continuation dans sa vie professionnelle !

Merci pour tout Olga!

Avant d'étre un Marché d'Intérét National (MIN), le site était un

Le saviex-yous ? )
marché-gare !

Son implantation a proximité des rails du
train a permis pendant de nombreuses
années d'alimenter le reste du pays par
rails en transportant les fruits et légumes
locaux ... Mais pas que'!

En effet, en 1985, nous avons vu circuler
sur notre site des poids lourds un peu
différents ...

Les éléphants de I’American Circus sont
passés par notre péage pour rejoindre
leurs wagons afin de continuer leur
périple dans I'hexagone.




ENVIRONNEMENT

LA VEGETALISATION DU SITE

En tant que plateforme de commercialisation, notre site est une vaste zone
imperméabilisée au coeur d'Avignon, contribuant a l'ilot de chaleur urbain. Dans
le cadre du Plan Climat d’'Avignon, 'ECOMIN a élaboré avec 'AURAV un plan de
désimperméabilisation et de végétalisation pour :

e Limiter les effets d'ilots de chaleur urbains avec des végétaux résistants

e Améliorer la qualité des espaces végétalisés pour la biodiversité

e Rendre les zones de stationnement permeéables

e Adopter des pratiques d'entretien plus durables
Ce printemps, 25 grands arbres, 110 arbustes et 3800 plantes vivaces ont été
plantés sur 5000 m?2. Le projet a été financé par une subvention de la Région Sud
PACA et réalisé par Spie Batignolles Paysage.

LES ENTREPRISES
DE L’ECOMIN

ZOOM SUR : LES P’TITS BONHOMMES

Depuis 2 ans, c'est avec passion et détermination que Camille Bonhomme s'est
lancée dans l'aventure de créer ses gammes de chocolats et confiseries artisanales
a Avignon, sous le nom “Les petits Bonhommes".

Pour Camille, artisanat rime avec grande qualité et proximité. Elle sélectionne ses
matieres premieres avec soin : le chocolat est fabriqué avec des feves de cacao par
un couverturier a Chateaurenard, les fruits sont francais et les emballages en
carton recyclable ou en cellophane bio-sourcé 100% compostable.

2 gammes gourmantes sont proposées pour vous régaler :
e Chocolaterie : tablettes de chocolat, coffrets de fétes, sucettes, mendiants, ...
o Confiserie : pates de fruits, nougat, guimauve, pate a tartiner, meringues, ....

Ses produits sont a retrouver soit dans une boutique partagée a Vedene et sur son
site internet (lespetitsbonhommes.sumupstore.com), en épiceries fines - primeurs -
magasins de produits locaux, et en ventes groupées d'entreprises et associations.
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LES PETITS BONHOMMES

LA RECETTE DE LA GAZETTE
LE TIAN DE LEGUMES A LA PROVENCALE

INGREDIENTS :

2 courgettes | 2 aubergines | 4 tomates | 1 oignon rouge
5 cs d’huile d'olive | Eau | 1 gousse d’ail | Herbes de
Provence, sel, poivre

Préchauffez le four a 180°C, lavez les légumes et
coupez-les en fines rondelles. (recoupez les
tranches d’'aubergines en 2)

Dans un plat a gratin, disposez les légumes dans
cet ordre : aubergine, tomate, courgette puis
oignon rouge.

Répétez l'opération jusqu'a remplir entierement le
plat. Ensuite, arrosez les légumes d’huile d'olive,
rapez une gousse d'ail, ainsi que des herbes de
Provence, du sel et du poivre.

Enfournez environ 1h15. Au bout de 30 minutes de
cuisson, arrosez légerement les légumes avec un
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