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De I'arbuste 3 la bouteille

Ajou. Le Domaine du framboisier a inauguré son atelier
de transformation, samedi maiin. C’est |4 ol sont conditionnés
et fabriqués tous les produits faits maison de I'exploitation.

e Domaine du framboisier, 2 Ajou, a
héji une longue histoire derriére lui.
a encore franchi un cap, samedi
malin, en inaugurant son atelier de trans-
formation & P'occasion de la 10e édition de
la F'éte de la framboise. Son aménagement
avait démarré en 2014, "
Tout a commencé par un modeste champ
en 1993, dans le cadre d’un projet pilate
mené par JeanJacques Prévost et deux
antres agriculteurs du pays d'Ouche, Vin-
cent Vivien, de Gisay-la-Coudre, et Pascal
Rocher, des Jonguerets-de-Livet. Pour
arriver aux 23 ha de framboisiers au-
jourd’'hui eseploités, un long chemin, semé
d’obstacles, a b8 parcouaru...

Tout au méme
endroit -

Le domaine centralise désormais toutes les
étapes de la producton, de la récolte au
conditionnement et & Pexport. L'ancienne
bergerie de la petite exploitation ol JeanJac-
ques Prévost a fait ses premiéres armes aux
cdtés de son pére, Jacques, abrite désor-
mais un espace de stockage et surtout un
vaste atelier réparti en trois poles : le coin
cuisine, ot sont confectionnés les confitu-
res, coulis et confiseries, 'espace de condi-
tionnement et Ia zone de mise en bouteille,
avec successivement une embouteilleuse,
une boucheuse et une éiqueteuse.

« Les fruits vécolids sont surgelés & - 40 °C, puis
congelés & - 20 °C et placés dans des cageots de
2 kg, vidés dans une machine qui les divige vers des
carions. Ces derniers sont pesés sur des balances si-
iudes de pari et d'auire, el enfin mis en paletic »,
décrit Jean-Baptiste Prévost, le fils de

JeanJacques.

Clest dans ces locaux multifonctionnels,
beaucoup plus vastes que les structures pré-
cédentes, ot les professionnels se sentaient
a l'étroit, que s'active toute 'équipe, riche de
sept permanents et renforcée par des sai-
sonniers en période de récolte (juillet) et
pour la taille en hiver. « Le domaine est d'abgrd
ef avant fout une entreprise familiale. Jean-Bap-
tiste est arrivé dans Uexploitation en 2003. 1l s'ac-
tive aufourd hui aux ciiés de ma bellefille et de
mes gendres », illustre JeanJacques Prévost.

Maitriser
toute la production

Avant V'aménagement de l'atelier, le con-
ditionnement élait confié & un professionnel
de Gacé (61) et les confitures & des villa-
geois. Une sous-traitance colteuse, particu-
ligrement en transport. La nouvelle organi-
sation permet de réaliser des £conomies
substantielles. Surtout, « nous pouvons ainsi
maitriser Uensemble de la production. Ceite gestion
de A & Z est un gage de qualitd pour nos clients »,

i

estime Jean-Baptiste Prévost.

Des clients fidéles ou occasionzels venus
nombreux pour la Féte de la framboise, ol
P'on pouvait déambuler 4 pied ou en caléche
au milieu des stands et, bien sir, des rangs
de framboisiers ot I'imposante machine 2 ra-
masser les fruils rouges était & Peeuvre. Qulre

I‘atelier.

Le Domaine du framboisier comprend aujourd'ui 23 ha

de plants

les baptémes en hélicoptére, la confectios
d'une tarte géante (2,53 m de diamétre pow
50 000 frammboises enviren) avec le concour.
d’une boulangerie de La Ferriére-sur
Risle, a marqué cette 10e &dition.

INFOS PRATIQUES

vww.domaine-du-framboisier.com

m Le Domaine du framboisier produit 35 tonnes de fruits par an.
Trente sont stoclkées et transformées sur place. Les cing autres
sont livrées 3 des industriels de la France entigre.

B L’-ie‘xpluitatimrl réalise un chiffre d'affaires de 800 000 €
par an. Cing cent mille euros ont &té investis pour aménager

w Avec un nouveau produit chaque année, lancé a Noél, la
gamme de friandises et de boissons du domaine s'éléve main-
tenant a prés de 20 produits. La vedette reste le pétillant.

1 Plus de 4 000 visiteurs ont participé a cette 10e édition de la
Féte de la framboise, pendant les deux jours et sous le soleil.




