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SIX-FOURS

BANDOL

Le terroir provencal : une star
en France et a l'étranger

livier et Nathalie Ma-
O nieére ont une his-

toire singuliére.
Dans les années 90, Olivier,
juriste de formation, tra-
vaillait pour William Saurin
:wCe job m'a vite usé. Je pas-
sais mon temps a fermer des

- sites, a meftre des gens a la

porte. Ma femme ma dit: “Tu
stoppes tout ou c'est le di-
vorce”. J'ai cherché une boite
@ reprendren.

En 1997, il jette son dévolu
sur “Le temps des mets”.
Une entreprise spécialisée
dans la production et la dis-
tribution de sirops, moutar-
des et autres produits d'épi-
cerie.

Fusion
avec “Au bec fin”

En 2015, 'entreprise, basée
a Six-Fours, fusionne avec
la conserverie “Au bec fin”,
historiquement implantée &
Cogolin. «Nous avens main-
fenant deux types de clients:
les épiceries fines et la
grande distribution», com-
mente Olivier Maniére.

Et, pour le moment, iln'y a
pas trop & se plaindre:
«Nous venons de valider une
commande de 80000 euros
avec les Etats-Unis. A l'étran-
ger, nous sommes présents
en Chine, en Rq-ssie, en Eu-
rope du Nord... Evidemment,

Chaque année, la conserverie “Au bec fin” et “Le
temps des mets” créent de nouvelles recettes. Ces
derniéres ont été récemment présentées au salon

international alimentaire de Paris.

nous n’'avons rien & appren-
dre aux ltaliens ou aux Espa-
gnols. 30 % de nos venies se
font a l'export. Le marché
francais reste notre cible prin-
cipale».

Artisanat

et “sourcing social”
L'artisanat est la clé du suc-
cés. «Nous imaginons avec
ma femme de nouvelles re-
cettes que l'on faif ensuite
goiiter a nos équipes. Des
gue les frois-quarts des re-
fours sont positifs, on lance la

(Photos 1. T.)

production», explique Oli-
vier Maniére : «C'est la par-
tie la plus excitante du fra-
vail».

L'autre point fort concerne

la sélection des produits. Ils
sont tous issus du terroir.
«Malheureusement, la
France ne produit pas suffi-
samment d'huile d'olive: setr-
lement 0,5 % de nos besoins.
Nous nous approvisionnons
en lialie ou en Espagne, oil i
peut y avoir de la trés bonne
qualité. Proposer une huile
d'olive 100 % francaise se-

Avec son épouse, Olivier
Maniére dirige “ Le
temps des mets”, qui a
fusionné en 2015 avec la
conserverie “Au bec fin”,
historiquement implan-

tée a Cogolin.

rait formidable ». Pour cela,
I'entreprise n'exclut pas un
jour d’acheter une vaste oli-
veraie. Ce ne serait pas son
premier investissement agri-
cole. Elle I'a déja fait pour
assurer son approvisionne-
ment en miel: «La famille
Trabuc (Toulon) était notre
fournisseur historique. A leur
départ en retraite, nous
avons racheté leur exploita-
tion. Elle compte aujourd’hui
un millier de ruches et fonc-
tionne en fermage», grace
aux éleves de la filiere api-
cole de I'Agricampus d'Hye-
res.

LT

ESSOR COMMERCIAL

Laetitia Vallet, nouveau ﬂ? riétaire
et chef du restaurant Le Mil'Pat
Originaire du ;
Jura, elle fait
passe son CAP
au restaurant -
La Comédie a"
Lons-le-Saunier
(avec le chef
Bernard
Hemery) puis
son brevet
professionnel a
lhostellerie
Bressane a
Cunsery (chef
Jean-Francis
Beaufays). Aprés
l'obtention de
ses diplomes,
elle part travailler trois ans en Suisse, a Prangins, a
I'h6tel La Barcarolle. Puis revient en France ou, pendant
trois ans, elle devient formatrice a UInstitut Vatel a-
Lyon. « Ces expériences m'ont permis de gagner en
maturité, patience et organisation », dit-elle. Elle
reprend le Mil'Pat il y a quelgues mois, ol elle propose
une cuisine classique avec des produits frais et de
saison. Une carte réduite avec trois entrées, quatre
plats et trois desserts et quelques suggestions. Des vins
de Provence et des bandol. 3

Le Mil'Pat: 7, rue de la Paroisse. Le restaurant est fermeé le lundi, mardi
midi et mercredi midi. (Texte et photo L.)

En bref

Mandolines et opéra, dimanche

Dimanche, a 16 h, en |'église Saint-Frangois-de-Sales,
I'association Harmonia Musicae et Olivier Padovani
proposent un voyage a Venise, Naples. Ballades,
tarentelles, mélodies napolitaines...

Rens. 04.89.95.72.92 ou 07.54.84.04.87.

SANARY

Inscrivez-vous au deuxieme
“Rando challenge varois” du 26 novembre

Un sacré challenge attend Sanary
le 26 novembre : son Jardin d’hiver
accueillera le deuxiéme “Rando
challenge varois” et les “Randon-
neurs sanaryens” espérent mar-
cher dans les pas de leurs homo-
logues seynois, auteurs d'un coup
d'essai et de maitre 'année der-
niére avec plus de 200 participants
pour la premiére édition dans la

-forét de Janas !

Sanary a cette fois été choisi par le

Comité départemental de randon-.

née pédestre pour I'expérience de
son club, notamment organisateur
de “La Ronde du crépuscule”, la
pertinence de ses parcours... et de
ses questionnaires. Car le “Rando
challenge varois” fait marcher les
jambes et la téte de ses partici-
pants, pas seulement pour trou-
ver des balises, mais aussi pour
répondre a des questions sur la
faune, la flore, le patrimoine, I'his-
toire locale...

4
Deux parcours proposés

Deux parcours seront de nouveau
proposés : “découverte” et “ex-

Le challenge fait archer les jambes et la téte : il faudra trouver

des balises et répondre a des questions sur la faune, la flore, le

patrimoine, ['histoire locale.

pert”.

Le premier est ouvert 4 tous (di-
cenciés ou non, en équipe de deux
a cing membres), tracé surla carte
et balisé sur le terrain. :
Le second est réservé aux licen-
ciés (en équipe de trois ou qua-
tre), tracé sur la carte mais pas
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balisé sur le terrain.

Les deux donneront lieu a un clas-
sement, entre le respect de I'iti-
néraire proposé, la moyenne des
horaires et I'exactitude des répon-
ses, mais le circuit “expert” comp-
tera pour la Coupe de France des
clubs, dont 'épreuve sanaryenne

est une étape régionale.

Pour I'un comme pour l'autre, les
participants devront venir avec
leur repas, de I'eau, des vétements
chauds et de pluie, des chaussures
de randonnée, une trousse de se-
cours personnelle, une boussole,
un crayon, une gomme et... sur-
tout pas de GPS : son usage sera
interdit, tout comme celui du télé-
phone pour autre chose que la sé-
curité, sous peine de disqualifica-
tion de I’équipe.

Aucun des deux parcours ne sera
dévoilé avant le jour J, afin d’évi-
ter tout “repérage”... et de per-

metfre a tous de véritablement

partir a la découverte, méme les
experts.
5. H.

Jardin d'hiver de Sanary :

4303, ancien chemin de Toulon,

Circuit "découverte” : 34 par parsonne.
Circuit "expert” : 20 £ par équipe.
Rens. et inscriptions au 04.94.42.15.01.
Mail ; cdrpB3@orange.fr

Site internet : http://var.frandonnee.fr/

OLLIQULES

Conseil municipal
Lundi 31 octobre,

a 18 h, a l'espace
Pierre-Puget,

salle Jean-Moulin.

Cinéma

Aujourd’hui,

avec Ciné 83,

2 la salle Jean-Moulin
(2, place Marius-
Trotobas) :

-a 18 h, Les Trolls

-a 20h 30, Juste la fin
du monde.

Tarif: 5,50 € la séance.

Spectacle dinatoire
demain

Vendredi 28 octobre, &
19 h, au gymnase
scolaire, a l'occasion du
10° anniversaire des
associations Kriss
Dance et des -
Immortelles
d'Ollioules, avec la
participation de
I'association Divines
Dunes.

Réservation obligatoire
au 06.12.33.10.48

ou 06.86,55.05.64.
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