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Le Brin d’Olivier soutient
l’olive de bouche francaise

Le confiseur Le Brin d’Olivier travaille 3 augmenter le sourcing en olives de bouche francaises. Fragile,
la PME mise sur son positionnement local et made in France pléhiscité par les consommateurs.

eules 2 % des olives de
bouche consommeées sur
le territoire sont fran-
caises. Le reste vient du
Maroc ou d’Espagne. Implanié
a Nyons en Drome provencale,
le confiseur d’olives Le Brin
d’Olivier, créé en 1974 et spé-
cialisé dans ce produit « rustique
et noble», a e tout de suite une
résonance chez Bruno Fleith,
ancien salarié de Fagroalimen-
taire (Teisseire, Aoste...), en
(quéte de reconversion apres
avoir fait le tour de PAtlantique
avec femme et enfants. « F'ai
sertti qu'il y quatt moyen d’inno-
ver, que je pourrais faire de la
RSE et travailler pour relever le
défi de la souveraineté alimen-
taire pour les olives. »
D’abord revendues localement
a des charcutiers, des bouchers
ou des épiciers, les olives Le Brin
d’Olivier entrent en GMS dans
les années 70-80, avec une
gamme compléte dans des sa-
chets en plastique sur des pré-
sentoirs. Lentreprise grossit pour
atteindre un CA de 5 millions
d’eures. En 2015, ses proprié-
tafres, sans successeur, cherchent
un repreneur. Séduit par 1’acti-
vité (85 % d’olives de bouche et
15 % d¢’huile), les cédants et la
région, Bruno Fleith se lance
dans 'aventure. I1 découvre les
contrats non écrits avec les pro-
ducteurs, hérite d’accords avec
la grande distribution compliqués
a faire bouger et percoit la diffi-
culté de fédérer une filiere ofl la
majeure pastie des agriculteurs
ont des cultures principales,
comme 1’abricot et la vigne.

1974 date

de créatien

5,4 M€ de CA 2020,
dont 20% pour

les olives francaises
900 tonnes
d'olives produites
par an

15 salariés

(et des contrats
courts en saison)

Source: entreprise

La sociéié travaille
avec 60 producteurs
et deux variétés: la
tanche AOP de Nyons
gt 1a picholine du Gard.
En sachet de 150 g, en
bocaux (200 & 300 g)
ou en sachet souple
(500 g), les olives se
dégustent & {'apéritif
ou en entrée.

«I'olive était délaissée. S'il n'y
avait pas de récoltes, ce n'était
Dpas trés grave», note-t-il alors.

Beaucoup de main-d’ceuvre

« [l fallait mienx les rémunérer
et leur apporter des solutions
pour améliorer la productivité
face aux attaques de mouches
par temps humide», poursuit-il.
A linverse des olives pour
I’huile, celles de bouche sont
ramassées a la main, triées,
calibrées et nécessitent beau-
coup de main-d’cenvre. « An-
Jourd’hui, on s’engage a acheter
toute la récolte, quelle qu’elle
soit, & un prix stable. »

A Nyons, les petits fruits sont
1écoltés entre le 15 novembre
et le 15 décembre. Puis, le reli-
quat part pour faire de 'huile.
Le Brin d’Olivier désamérise,
aromatise et conditionne ses
olives. « Nous allons sortir un
sachet PE entierernent recyclable

en 2022 et nous y apposerons le
Nutri-score », annonce Bruno
Fleith. « Nous cherchons & aug-
merter rios volumes avec une
ancienne variété de Provence et
d’Occitanie, qui pourrait consti-
tuer une troisiéme référence &
horizon 2022-2023. » La société
propose aussi quatre références
de vrac en 5 kilos pour des trai-
teurs indépendants et des super-
marchés. En mars 2020, elle a
sorti une petite gamme bio avec
une olive noire, une verte ef une
autre marocaine, mais les vo-
lumes restent limités.

Positicnnée premium, la marque
est présente au national chez
Carrefour, Auchan, Match, Ca-
sino, Intermarché et U, et elle
livre en Alsace, en Bretagne et
dans Je Nord. Mais face & des
concurrents comine Tramier
(racheté par le groupe espagnol
Borges) et Crespo, qui trans-
forme ses olives en Espagne ou
au Maroc, la PME 100 % made
in France reste fragile méme si
son positionnement est le bon.
Labellisée PME + depuis 2014,
elle vise 6 millions d’euros de
CA pour 2021 et 7 millions en
2022. Avec aussi le démarrage
de I’e-commerce. i# S.LAV.

PHOTOS DR

o
2
5
&
2
=]
=
2
=
B
&
0
=
j
w
o
'd
o
5
g
o
2
8
2
5
8
H
3
g
|
=
g
g
£
=
S
4
T
=
E




