
postes d’opérateurs, pour la pé­
riode de septembre à janvier, la 
plus chargée. « C’est un vivier », 
note le directeur général. « Cela 
nous permet de tester les colla­
borateurs pour aller vers des titu­
larisations. Notre objectif est de 
fidéliser  les  salariés,  en  propo­
sant des formations en cours de
carrière pour aller vers des évolu­
tions de postes. Un opérateur de
production peut devenir chef de 
ligne, puis chef d’équipe. »

C.I.

Agis  a  passé  le  cap  des 
130  millions  d’euros  de  chiffre 
d’affaires en 2019 et, malgré la 
cr ise  sanitai re,  a  atteint 
135  millions  d’euros  l’an  der­
nier.  Pour  accompagner  cette 
croissance,  l’entreprise  recrute 
régulièrement. En 2020, 12 per­
sonnes  ont  intégré  en  CDI  les 
équipes  du  siège,  le  manage­
ment,  la  production.  Parallèle­
ment, le fabricant de plats cuisi­
nés recrute une centaine de sai­
sonniers chaque année sur des 
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cialisées  sont  françaises. C’est
énorme, quand on sait que seu­
lement  2 %  d’olives  françaises
sont consommées chaque  jour
dans notre pays. » Chaque an­
née,  200 tonnes  d’olives  fran­
çaises sortent de ses entrepôts,

sur  les  1 200  vendues  sur  le
territoire.
Actuellement,  le  Brin  d’olivier
collabore avec une cinquantai­
ne de producteurs d’olives noire
de Nyons, titulaires de l’AOP, et
commercialise également de la

picholine,  une  olive  verte  du
Gard.  Pour  2021,  la  société 
souhaite  développer  de  nou­
veaux   pa r tena r ia t s   avec
d’autres producteurs français.

Le label PME + est remis en jeu chaque année, dans le but d’une 
amélioration continue. Bruno Fleith, le directeur du Brin d’olivier compte 
poursuivre ses partenariats avec des producteurs locaux et utiliser des 
sachets biodégradables d’ici 2022. Archives Le DL

LE BRIN D’OLIVIER
EN BREF
ACTIVITÉ : confiserie d’olives
CRÉATION : dans les années 
70, reprise le 4 février 2015 
par Bruno Fleith
IMPLANTATION : Nyons (26)
CHIFFRE D’AFFAIRES : 
en 2020 : 5,4 M€
EFFECTIFS : 17 collaborateurs 
(13 collaborateurs + quatre 
stages ou alternance)
RÉSULTAT NET : N.C.
RÉPARTITION DU CAPITAL :
actionnaire majoritaire Bruno 
Fleith ; participations 
minoritaires de BPI France 
Investissements et Crédit 
Agricole Alpes Développement

NYONS (DRÔME)

se doit attester de son engage­
ment. La société a d’abord choi­
si  de  favoriser  l’emploi  local.
« Nous  avons  treize  salariés  et
quatre jeunes en alternance ou
en stage. Tous vivent à Nyons ou
dans  les  villages  alentour,  dé­
taille  le  dirigeant. J’ai  fait  le
choix  de  conserver  l’entreprise
ici, alors que beaucoup de nos
concurrents n’hésitent pas à dé­
localiser  vers  les  gros  sites  de
production,  en  Espagne  ou  au
Maroc. »  Pour  son  action  en
faveur  de  l’environnement,  le
dirigeant  ne  relâche  pas  ses
efforts en matière d’emballage.
Au­delà  des  bocaux  en  verre,
réutilisables,  l’entreprise  com­
mercialise ses olives en sachet.
« Nous  comptons  utiliser  des
sachets  entièrement  biodégra­
dables d’ici 2022. »

DES PARTENARIATS AVEC
DES PRODUCTEURS LOCAUX
Et  puis,  Bruno  Fleith  tient  à
multiplier  les partenariats avec
des producteurs d’olives locaux.
« 20 %  de  nos  olives  commer­

Le Brin d’olivier récompensé pour son ancrage local
Le  Brin  d’olivier,  entreprise  de
confiseries  d’olives  à  Nyons,
dans le Sud Drôme, est la 150e à
être couronnée du  label PME +.
Décerné  par  la  Fédération  des
entreprises et des entrepreneurs
de  France  depuis  2014,  il  ré­
compense les entreprises enga­
gées  en  faveur  de  l’humain,  du
social  et  de  l’environnement,
avec un d’ancrage local. « Quand
j’ai racheté l’entreprise en 2015,
c’est  exactement  ce  que  j’avais
en tête », raconte Bruno Fleith, le
directeur de l’entreprise.
Ancien salarié d’une grosse en­
treprise de l’agro­alimentaire, le
nouveau dirigeant, originaire de
Savoie, cherchait à investir dans
une  entreprise  en  phase  avec
ses valeurs.  Il  jette  son dévolu
sur cette société familiale, créée
cinquante ans plus tôt. « Le Brin
d’olivier  correspondait  à  mes
aspirations,  je  voulais  travailler
avec les produits du terroir. »

POUR L’HUMAIN, LE SOCIAL
ET L’ENVIRONNEMENT
Pour recevoir le label, l’entrepri­

N euf  mois  de  recherche,
mobilisant une dizaine de

développeurs du centre design
de  Salomon,  à  Annecy,  ainsi
qu’un  mois  de  tests  réalisés
par 18 athlètes du team trail et
course  à  pied  de  la  marque
ont été nécessaires pour déve­
lopper des masques de haute
technicité  conçus  pour  être
portés par les athlètes d’endu­
rance.  Salomon  et  Chamatex
ont  ainsi  lancé  le  masque
sportif !  Deux  modèles,  pen­
sés  pour  les  températures
chaudes  et  pour  les  climats
hivernaux,  seront  fabriqués
par  l’Ardéchois  Chamatex  en
relation avec l’usine Bosch de
Rodez (Aveyron).
Les  incertitudes  autour  des
courses  et  des  compétitions
sportives et la complexité des
entraînements dans les zones
de forte densité ont poussé les
deux partenaires ­ qui collabo­
rent  déjà  notamment  autour
de chaussures Matryx ­ à met­
tre  au point  ces  “filtres”  cen­
sés  répondre  à  la  fois  à  des
problématiques de respirabili­
té  et  de  protection  vis­à­vis
d’éventuelles projections vira­
les.
« Ce masque est unique de par

sa  construction,  confirme Vé­
ronique Rémy, directrice mar­
keting  de Salomon.  Le  défi  a
consisté à trouver le bon maté­
riau, qui soit hyperfiltrant tout
en laissant passer l’oxygène et
le dioxyde de carbone produit

lors de la respiration. »
Pour  atteindre  ce  double  ob­
jectif, le masque est fabriqué à
partir de polyesters légers tes­
tés et éprouvés pour filtrer au
moins 90 % des particules de
trois micromètres  conformé­

ment aux normes françaises et
européennes.  Ces  polyesters
sont  associés  à  une  coque
semi­rigide    en  thermoplasti­
que élastomère recyclable qui
est assortie d’un cache­cou en
version  hiver.  Cette  structure
verticale  en  origami  est  par
ailleurs constituée d’une cavi­
té située au­dessus de la bou­
che qui permet d’éviter  l’effet
de “collement”.

UNE STRUCTURE SOUDÉE
L’entreprise Chamatex a été un
acteur  privilégié  pour  la  mise
en œuvre du maillage de cette
structure  originale  qui  sera
­ technicité oblige ­ soudée au
sein  de  l’entreprise  Bosch  à
Rodez  avant  d’être  terminée
(partie  tissu)  dans  le  site  in­
dustriel de Chamatex à Tarare
(Rhône).
L’assemblage  de  toutes  les
pièces constitue un défi indus­
triel, en raison des risques de
perméabilité  liés à  la couture
traditionnelle. Les deux entre­
prises  ont  conçu  et  installé
une ligne de production entiè­
rement  automatisée  utilisant
des  technologies  de  soudage
(soudure  ultra­son)  garantis­
sant la sécurité et la durabilité

des masques.
Ceux­ci  seront  commerciali­
sés, à raison de 10 000 unités
par  mois,  à  partir  de  la  fin
février. Destinés aux athlètes,
ces  produits  seront  ensuite
proposés à un public élargi.

Laurent GANNAZ

Le masque, ici dans sa version estivale, est un véritable objet 
technologique, totalement fabriqué en France. Photo Salomon

SALOMON / CHAMATEX 
EN BREF
ACTIVITÉ : fabrication
et commercialisation d’articles 
de sports / pour Chamatex, 
confection de textiles 
techniques
CRÉATION : 1947 / 1980
IMPLANTATION : siège 
à Annecy (Haute-Savoie /
siège à Ardoix (Ardèche) 
et quatre sites industriels
CHIFFRE D’AFFAIRES :
en 2019 831 M€ /25M€
EFFECTIFS : 1800 employés 
dans le monde dont 750 
à Annecy/120 salariés
RÉSULTAT NET : N.C.
RÉPARTITION DU CAPITAL :
NC pour Salomon/Chamatex 
majoritaire ; les marques 
Salomon, Millet et Babolat ; 
le fond d’investissement Cuir 
Invest, le business angel RL 
Invest ; Zebra

ANNECY (HAUTE-SAVOIE) / ARDOIX (ARDÈCHE)

Salomon et Chamatex lancent le masque sportif

L’histoire d’Obipro remonte à fin
2003. Venue du commerce in­

ternational  et  du  management 
dans l’univers du bio, Laurence Bar­
thelet crée Obipro qui, au départ, 
gère la commercialisation export et 
import de produits bio. Non péren­
ne, cette activité pousse la société à
se lancer, fin 2006, dans la création
de sa propre gamme d’herbes aro­
matiques  et  épices  biologiques 
sous les noms de Sitael et Amylis. 
Les produits sont distribués dans 
des magasins biologiques et des 
supermarchés en Belgique, France,
Espagne et au Luxembourg. Si la 
gamme a débuté avec 20 produits, 
elle oscille aujourd’hui autour de la 
centaine,  s’adaptant  au  marché 
(graines de fenouil, curry, mélange 
chili, badiane, basilic, etc.). À ces 
références s’ajoutent des mélanges
“à  façon”  réalisés pour des bou­
chers ou des fromagers.
En quête de nouveaux projets, Lau­
rence Barthelet lance fin 2020, une
gamme de tisanes, tandis que la 

crise de la Covid­19 force l’entrepri­
se à s’adapter. En difficulté d’appro­
visionnement  pour  ses  bouchons 
en plastiques, Obipro propose un 
conditionnement en verre, ce qui 
permet d’élargir l’offre.

UNE ENTREPRISE PARALLÈLE 
L’idée est aussi de développer  la 
vente  directe  (dans  le  magasin 
d’usine installé dans les locaux in­
vestis depuis 2017) et le site mar­
chand. Pour cela, Solanne Barthe­
let,  fille  de  la  gérante  en  licence 
professionnelle des métiers du nu­
mérique, travaille sur la communi­
cation.
Mais le dernier projet en date et le 
plus ambitieux est la production de 
la  matière  première.  Les  herbes 
proviennent, pour l’instant, en par­
tie de la Drôme et de la France. Il 
faut parfois aller au­delà des fron­
tières  de  l’Union  européenne  et 
c’est bien sûr le cas pour les épices.
Laurence Barthelet souligne que le 
« marché est  tendu » puisque  les 

gros fabricants se sont aussi mis au
bio. C’est en partie pour régler ces 
problématiques  d’approvisionne­
ment mais aussi parce que cet uni­
vers lui plaît, que la fondatrice de la 
société s’est lancé un nouveau défi.
En novembre 2020, une nouvelle 
société agricole dédiée à la culture 
est créée : les jardins d’Ymalis. Lau­
rence Barthelet loue quatre hecta­

res et compte y cultiver, dans un 
premier temps, des plans de cas­
sis. Afin de ne pas se tromper, la 
gérante a  suivi une  formation de 
permaculture et étudie, en ce mo­
ment, à l’Institut français d’herboris­
terie de Chalencon pour  acquérir 
des compétences techniques. Un 
nouveau défi pour la petite marque.

Julie PALMERO

La petite équipe d’Obipro dans le 
magasin d’usine situé chemin des 
Tisseuses, à Quintenas. Juste à côté 
de ces locaux, Laurence Barthelet 
loue quatre hectares, sur lesquels 
elle compte cultiver pour sécuriser 
son approvisionnement. 
Photo Le DL/Julie PALMERO

QUINTENAS (ARDÈCHE)

Aromates, épices... Obipro fait pousser ses projets

FOBIPRO EN BREF
ACTIVITÉ : conditionnement 
d’épices, herbes aromatiques 
et tisanes bio, création 
de mélanges
DATE DE CRÉATION : 
octobre 2003
IMPLANTATION : Quintenas
CHIFFRE D’AFFAIRE : 
233 358 € (2019)
EFFECTIFS : quatre personnes
RÉSULTAT NET : 
- 2969 € (2019).
RÉPARTITION DU CAPITAL : 
99 % Laurence Barthelet,
1 % Yves Barthelet

A gis,  fabricant  de plats  cuisi­
nés, vient de reprendre Asia

general  food,  spécialiste  de  la 
cuisine japonaise et notamment 
des sushis. Basée à Evry­sur­Sei­
ne, cette société réalise 15 mil­
lions d’euros de chiffre d’affaires 
pour un effectif d’une dizaine de 
personnes. Elle a développé, via 
un  réseau  de  franchises,  40 
stands  implantés  en  supermar­
chés,  en  région  parisienne  et 
dans le nord­est de la France, où 
sont fabriquées les spécialités ja­
ponaises  froides  et  chaudes. 
« Nous étions déjà  très présents 
sur les spécialités d’Asie du sud­
est,  mais  nous  n’avions  pas  la 
partie cuisine japonaise. Or c’est 
un marché dynamique en France,
avec depuis une dizaine d’années
l’essor des sushis, produit sensi­
ble qui doit être fabriqué et vendu
sans  délai,  précise  Benjamin 
Montlahuc,  directeur  général 
d’Agis. L’objectif pour 2021 : mul­
tiplier  par  deux  le  nombre  de 
stands, y introduire d’autres spé­
cialités  asiatiques  non  japonai­
ses, et étendre le réseau à l’en­
semble de la France. »

ENVOL DES PLATS ASIATIQUES, 
CHUTE DES “BOÎTES À PÂTES”
Globalement, en 2020, l’entrepri­
se  a  tiré  son  épingle  du  jeu, 
malgré un début d’année difficile.
La  fermeture des restaurants ne 
l’a pas affectée puisqu’elle com­

mercialise à 99 % dans la grande
distribution. « Dans les premières 
semaines  du  confinement,  les 
consommateurs se sont rués sur 
les produits secs, et ont délaissé 
le frais », note le directeur général.
« Ils ont aussi, dans le courant de
l’année, modifié  leurs habitudes 
de consommation. Ils vont moins
souvent faire leurs courses, et nos
produits destinés aux rayons trai­
teur à  la coupe en ont souffert. 
L’essor du télétravail et du téléen­
seignement  a  induit  également 
un recul sur le prêt à consommer 
de type pastabox. » En revanche, 
les Français ont privilégié l’achat 
de  spécialités  asiatiques  qu’ils 
consommaient  d’ordinaire  au 
restaurant.  Ces  plats,  fabriqués 
dans  les  usines  Agis  de  Tara­
re (69) et Herbignac (44), ont vu 
leurs  ventes  exploser  de  15  à 
20 % en un an, alors que les plats
plus classiques, fabriqués à Avi­
gnon, ont chuté de 10 %. En sur­
fant sur l’essor des produits asia­
tiques, Agis aura finalement réali­
sé  une  croissance  annuelle  de 
4 % en 2020. Pour 2021, l’entre­
prise met le cap sur une nouvelle 
année  de  croissance,  dans  un 
contexte incertain. « Nous ne sa­
vons pas si les changements ob­
servés dans  les  comportements 
alimentaires des consommateurs
seront durables », observe Benja­
min Montlahuc.

Carina ISTRE

Benjamin Montlahuc, directeur général, pilote le positionnement d’Agis
en s’adaptant au marché en constante mutation. Photo C.I.

AGIS EN BREF
ACTIVITÉ : fabrication 
de plats cuisinés frais
CRÉATION : 1987 
à Châteauneuf-de-Gadagne. 
1999, installation à Avignon. 
2005, reprise par LDC, leader 
français de la volaille
IMPLANTATION : Avignon, 
siège et unité de production 
de plats cuisinés. Tarare 
(Rhône), unité de production  
et plateforme logistique. 
Herbignac (Loire-Atlantique), 
unité de production
CHIFFRE D’AFFAIRES : 135 M€
EFFECTIFS : 775 salariés
RÉPARTITION DU CAPITAL :
100 % groupe LDC

AVIGNON (VAUCLUSE)

Agis reprend un spécialiste de la cuisine japonaise

Régulièrement en recrutement 

L’entreprise cherche souvent 
des postes d’opérateurs et 
opératrices de production. Photo C.I.

postes d’opérateurs, pour la pé­
riode de septembre à janvier, la 
plus chargée. « C’est un vivier », 
note le directeur général. « Cela 
nous permet de tester les colla­
borateurs pour aller vers des titu­
larisations. Notre objectif est de 
fidéliser  les  salariés,  en  propo­
sant des formations en cours de
carrière pour aller vers des évolu­
tions de postes. Un opérateur de
production peut devenir chef de 
ligne, puis chef d’équipe. »

C.I.

Agis  a  passé  le  cap  des 
130  millions  d’euros  de  chiffre 
d’affaires en 2019 et, malgré la 
cr ise  sanitai re,  a  atteint 
135  millions  d’euros  l’an  der­
nier.  Pour  accompagner  cette 
croissance,  l’entreprise  recrute 
régulièrement. En 2020, 12 per­
sonnes  ont  intégré  en  CDI  les 
équipes  du  siège,  le  manage­
ment,  la  production.  Parallèle­
ment, le fabricant de plats cuisi­
nés recrute une centaine de sai­
sonniers chaque année sur des 
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L’histoire d’Obipro remonte à fin
2003. Venue du commerce in­

ternational  et  du  management 
dans l’univers du bio, Laurence Bar­
thelet crée Obipro qui, au départ, 
gère la commercialisation export et 
import de produits bio. Non péren­
ne, cette activité pousse la société à
se lancer, fin 2006, dans la création
de sa propre gamme d’herbes aro­
matiques  et  épices  biologiques 
sous les noms de Sitael et Amylis. 
Les produits sont distribués dans 
des magasins biologiques et des 
supermarchés en Belgique, France,
Espagne et au Luxembourg. Si la 
gamme a débuté avec 20 produits, 
elle oscille aujourd’hui autour de la 
centaine,  s’adaptant  au  marché 
(graines de fenouil, curry, mélange 
chili, badiane, basilic, etc.). À ces 
références s’ajoutent des mélanges
“à  façon”  réalisés pour des bou­
chers ou des fromagers.
En quête de nouveaux projets, Lau­
rence Barthelet lance fin 2020, une
gamme de tisanes, tandis que la 

crise de la Covid­19 force l’entrepri­
se à s’adapter. En difficulté d’appro­
visionnement  pour  ses  bouchons 
en plastiques, Obipro propose un 
conditionnement en verre, ce qui 
permet d’élargir l’offre.

UNE ENTREPRISE PARALLÈLE 
L’idée est aussi de développer  la 
vente  directe  (dans  le  magasin 
d’usine installé dans les locaux in­
vestis depuis 2017) et le site mar­
chand. Pour cela, Solanne Barthe­
let,  fille  de  la  gérante  en  licence 
professionnelle des métiers du nu­
mérique, travaille sur la communi­
cation.
Mais le dernier projet en date et le 
plus ambitieux est la production de 
la  matière  première.  Les  herbes 
proviennent, pour l’instant, en par­
tie de la Drôme et de la France. Il 
faut parfois aller au­delà des fron­
tières  de  l’Union  européenne  et 
c’est bien sûr le cas pour les épices.
Laurence Barthelet souligne que le 
« marché est  tendu » puisque  les 

gros fabricants se sont aussi mis au
bio. C’est en partie pour régler ces 
problématiques  d’approvisionne­
ment mais aussi parce que cet uni­
vers lui plaît, que la fondatrice de la 
société s’est lancé un nouveau défi.
En novembre 2020, une nouvelle 
société agricole dédiée à la culture 
est créée : les jardins d’Ymalis. Lau­
rence Barthelet loue quatre hecta­

res et compte y cultiver, dans un 
premier temps, des plans de cas­
sis. Afin de ne pas se tromper, la 
gérante a  suivi une  formation de 
permaculture et étudie, en ce mo­
ment, à l’Institut français d’herboris­
terie de Chalencon pour  acquérir 
des compétences techniques. Un 
nouveau défi pour la petite marque.

Julie PALMERO

La petite équipe d’Obipro dans le 
magasin d’usine situé chemin des 
Tisseuses, à Quintenas. Juste à côté 
de ces locaux, Laurence Barthelet 
loue quatre hectares, sur lesquels 
elle compte cultiver pour sécuriser 
son approvisionnement. 
Photo Le DL/Julie PALMERO

QUINTENAS (ARDÈCHE)

Aromates, épices... Obipro fait pousser ses projets

FOBIPRO EN BREF
ACTIVITÉ : conditionnement 
d’épices, herbes aromatiques 
et tisanes bio, création 
de mélanges
DATE DE CRÉATION : 
octobre 2003
IMPLANTATION : Quintenas
CHIFFRE D’AFFAIRE : 
233 358 € (2019)
EFFECTIFS : quatre personnes
RÉSULTAT NET : 
- 2969 € (2019).
RÉPARTITION DU CAPITAL : 
99 % Laurence Barthelet,
1 % Yves Barthelet

A gis,  fabricant  de plats  cuisi­
nés, vient de reprendre Asia

general  food,  spécialiste  de  la 
cuisine japonaise et notamment 
des sushis. Basée à Evry­sur­Sei­
ne, cette société réalise 15 mil­
lions d’euros de chiffre d’affaires 
pour un effectif d’une dizaine de 
personnes. Elle a développé, via 
un  réseau  de  franchises,  40 
stands  implantés  en  supermar­
chés,  en  région  parisienne  et 
dans le nord­est de la France, où 
sont fabriquées les spécialités ja­
ponaises  froides  et  chaudes. 
« Nous étions déjà  très présents 
sur les spécialités d’Asie du sud­
est,  mais  nous  n’avions  pas  la 
partie cuisine japonaise. Or c’est 
un marché dynamique en France,
avec depuis une dizaine d’années
l’essor des sushis, produit sensi­
ble qui doit être fabriqué et vendu
sans  délai,  précise  Benjamin 
Montlahuc,  directeur  général 
d’Agis. L’objectif pour 2021 : mul­
tiplier  par  deux  le  nombre  de 
stands, y introduire d’autres spé­
cialités  asiatiques  non  japonai­
ses, et étendre le réseau à l’en­
semble de la France. »

ENVOL DES PLATS ASIATIQUES, 
CHUTE DES “BOÎTES À PÂTES”
Globalement, en 2020, l’entrepri­
se  a  tiré  son  épingle  du  jeu, 
malgré un début d’année difficile.
La  fermeture des restaurants ne 
l’a pas affectée puisqu’elle com­

mercialise à 99 % dans la grande
distribution. « Dans les premières 
semaines  du  confinement,  les 
consommateurs se sont rués sur 
les produits secs, et ont délaissé 
le frais », note le directeur général.
« Ils ont aussi, dans le courant de
l’année, modifié  leurs habitudes 
de consommation. Ils vont moins
souvent faire leurs courses, et nos
produits destinés aux rayons trai­
teur à  la coupe en ont souffert. 
L’essor du télétravail et du téléen­
seignement  a  induit  également 
un recul sur le prêt à consommer 
de type pastabox. » En revanche, 
les Français ont privilégié l’achat 
de  spécialités  asiatiques  qu’ils 
consommaient  d’ordinaire  au 
restaurant.  Ces  plats,  fabriqués 
dans  les  usines  Agis  de  Tara­
re (69) et Herbignac (44), ont vu 
leurs  ventes  exploser  de  15  à 
20 % en un an, alors que les plats
plus classiques, fabriqués à Avi­
gnon, ont chuté de 10 %. En sur­
fant sur l’essor des produits asia­
tiques, Agis aura finalement réali­
sé  une  croissance  annuelle  de 
4 % en 2020. Pour 2021, l’entre­
prise met le cap sur une nouvelle 
année  de  croissance,  dans  un 
contexte incertain. « Nous ne sa­
vons pas si les changements ob­
servés dans  les  comportements 
alimentaires des consommateurs
seront durables », observe Benja­
min Montlahuc.

Carina ISTRE

Benjamin Montlahuc, directeur général, pilote le positionnement d’Agis
en s’adaptant au marché en constante mutation. Photo C.I.

AGIS EN BREF
ACTIVITÉ : fabrication 
de plats cuisinés frais
CRÉATION : 1987 
à Châteauneuf-de-Gadagne. 
1999, installation à Avignon. 
2005, reprise par LDC, leader 
français de la volaille
IMPLANTATION : Avignon, 
siège et unité de production 
de plats cuisinés. Tarare 
(Rhône), unité de production  
et plateforme logistique. 
Herbignac (Loire-Atlantique), 
unité de production
CHIFFRE D’AFFAIRES : 135 M€
EFFECTIFS : 775 salariés
RÉPARTITION DU CAPITAL :
100 % groupe LDC

AVIGNON (VAUCLUSE)

Agis reprend un spécialiste de la cuisine japonaise

Régulièrement en recrutement 

L’entreprise cherche souvent 
des postes d’opérateurs et 
opératrices de production. Photo C.I.

tion, en Espagne ou au Maroc. » 
Pour son action en faveur de l’envi­
ronnement, le dirigeant ne relâche 
pas ses efforts en matière d’embal­
lage. Au­delà des bocaux en verre, 
réutilisables,  l’entreprise  commer­
cialise ses olives en sachet. « Nous
comptons utiliser des sachets en­
tièrement  biodégradables  d’ici 

Le label PME + décerné au Brin d’Olivier de Bruno Fleith, est remis en jeu 
chaque année, dans le but d’une amélioration continue. Archives Le DL

NYONS (DRÔME)

Le  Brin  d’olivier,  entreprise  de
confiseries  d’olives  à  Nyons,

dans le Sud Drôme, est la 150e à 
être  couronnée  du  label  PME +. 
Décerné par la Fédération des en­
treprises et des entrepreneurs de 
France depuis 2014, il récompen­
se les entreprises engagées en fa­
veur de l’humain, du social et de 
l’environnement, avec un d’ancra­
ge local. « Quand j’ai racheté l’en­
treprise en 2015, c’est exactement
ce  que  j’avais  en  tête »,  raconte 
Bruno Fleith, le directeur de l’entre­
prise.

POUR L’HUMAIN, LE SOCIAL
ET L’ENVIRONNEMENT
Pour  recevoir  le  label,  l’entreprise 
doit attester de son engagement. 
La société a d’abord choisi de favo­
riser  l’emploi  local.  « Nous  avons 
treize salariés et quatre jeunes en 
alternance ou en stage. Tous vivent
à Nyons ou dans les villages alen­
tour, détaille le dirigeant. J’ai fait le 
choix de conserver l’entreprise ici, 
alors que beaucoup de nos con­
currents n’hésitent pas à délocali­
ser vers les gros sites de produc­

Le Brin d’olivier récompensé pour son ancrage local
 EN BREF
Apt : chiffre 
d’affaires record 
pour Delta plus
Delta Plus Group, acteur 
majeur sur le marché des 
équipements de protection
individuelle (EPI), 
enregistre en 2020 un 
chiffre d’affaires consolidé 
record de 288,7 millions 
d’euros, en progression de 
9,6  % par rapport à 2019.
La croissance organique, 
portée par les ventes 
d’équipements de 
protection contre la Covid­
19, représente à elle seule
une progression de 7,3  %.
En Europe, la bonne 
performance du groupe 
aptésien (+ 13,9  %) a été 
boostée par deux 
acquisitions sur le secteur 
des bottes de travail. 
Sur les marchés hors 
Europe, la crise a eu 
davantage d’impact sur 
l’activité, notamment en 
Chine. Le chiffre d’affaires 
réalisé hors Europe s’élève
à 145,7 millions d’euros, 
en augmentation de 5,8  %
par rapport à 2019. Delta 
Plus emploie 2400 
personnes dans le monde.


