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Bienvenue�à�la�ferme�Fruirouge�
�

� �
�

chez�Isabelle�&�Sylvain�et�Camille�OLIVIER�
�
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Texte�de�la�maman�de�Sylvain,�membre�de�l’Association�des�Ecrivains�

et�artistes�paysans�(AEAP)�
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Notre� histoire� est� simple,� c’est� celle� d’une� passion.�
Nous� nous� sommes� rencontrés� en� 1992,� en� vendanges�
Sylvain� travaillait� alors� chez� ses� parents,� Chantal� et� Christian�
producteurs�de�petits�fruits�rouges,�où�il�avait�développé�un�atelier�
de� transformation.� Suivant� les� recettes� de� sa� grand-mère,� Odette�
OLIVIER,� il� fabriquait� des� boissons�et� rêvait� de� ferme� auberge� ;�
quant�à�Isabelle,�elle�était�en�fac�de�philo...�Nous�nous�sommes�installés�
Jeunes�Agriculteurs,�Sylvain�le�1�janvier�1995,�et�Isabelle�deux�ans�plus�
tard� en� 97,� le� temps� de� faire� une� formation� agricole� et� deux�
enfants�!�

Ne� venant� pas� du� monde� paysan,� Isabelle� est� fille,� petite-fille,� et�
arrière-petite-fille�de�commerçants�dijonnais...�Elle�avait�une�formation�
plutôt�littéraire,�preuve�que�la�Philosophie�mène�à�tout.�

Sylvain,� lui,� est� tombé�dedans�depuis� tout� petit.� Il� est� la�quatrième�
génération� d’OLIVIER,� agriculteur� à� Concoeur.� C’est� son� arrière-
grand-père�Hyppolite�qui� a� acheté� la�ferme�où� nous� nous� trouvons�
aujourd’hui…�

Nous� avons� commencé� avec� 2� hectares� 60,� nous� cultivions�:� cassis,�
framboises,� fraises,� groseilles� et�pêches�de�vigne.�Puis� à�mesure�que�
notre� "petite� entreprise"� a� progressé,� nous� avons� augmenté� nos�
surfaces.�Nous�avons�planté�des�cerisiers.�Nous�sommes�passés�à�5�ha�
60�dans�les�années�2000.�

Nous� avions� aménagé� notre� ferme� pour� transformer� et�
commercialiser�nos�produits,�et�accueillir�des�groupes�en�visite.�Nous�
avons� également� développé� la� vente� sur� les� marchés,� les� salons,� à�
l'export�et�en�boutiques�(épicerie�fine�et�restauration).�

� � �
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Et�nous� avons� embauché� !� Nous� avons� été� jusqu'à�7� à� temps� plein.�
Charlène�est�arrivée�en�septembre�2009,�en�apprentissage�pour�deux�
ans,�dans�le�cadre�de�son�BTS�commerce�des�vins�et�spiritueux.�Elle�
a�été�embauchée� en� septembre�2011�jusqu'en�avril�2019.�Elle�va� nous�
quitter�après�avoir�eu�son�deuxième�enfant.�Les�nôtres�ont�grandi�et�
Camille,� notre� fils� aîné,� nous� a� rejoint� en� été� 2016,� puis� Lucas� a�
repris�l'épicerie�fermière�Fruirouge�&�Cie�en�août�2017.�

� �

Nous�avons�la�double�particularité�de�cultiver�uniquement�des�fruits�
de�transformation,�et�non�des�fruits�de�bouche�;�et�de�transformer�
toute�notre�production.�

Après� récolte� nous� stockons� tous� nos� fruits� en� surgélation,� ce� qui�
nous� permet� de� transformer� ensuite� tout� au� long� de� l’année,� par�
petites�quantités,�suivant� nos�besoins.�Nous�essayons�d’avoir�un�stock�
tampon,�environ�une�année�d’avance,�pour�faire�face�aux�catastrophes�
climatiques� ou� autres� imprévus.� Mais� il� nous� arrive� malgré� tout,�
certaines� années,� de� ne� pouvoir� répondre� à� la� demande� suite� à� de�
mauvaises�récoltes.�Il�n’y�a�pas�de�secret�de�fabrication�chez�nous,�i l�
faut�laisser�le�temps�au�temps…�Et�respecter�la�nature.�

Après� avoir� fabriqué� les� traditionnelles� boissons,� les� classiques�
confitures�et� crèmes�de�fruits,� nous�avons�laissé� libre�cours�à�notre�
imagination� et� à� notre� gourmandise� !�Naissent� alors� les�fruits� à� l'eau�
de�vie,�les�vinaigres,�les�ratafias,�des�pâtes�de�fruits�pour�les�fêtes...�
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1995�–�2005…�
10�ans,�10�produits…�

A� cette� occasion,� nous� avons� souhaité� mettre� en� lumière� un� de� nos�
petits� fruits�:� le� Cassis�!� Merveilleuse� petite� baie� noire� que� nous�
cultivons� et� transformons� avec�passion�depuis� 10�ans�déjà…�Typique�
et� typé,� aromatique� et� racé,� Il� porte� en� lui� le� caractère� de� notre�
petite�région�:�les�Hautes-Côtes…�Enraciné�à�Concoeur�depuis�quatre�
générations�d’Olivier,� Il� a�fini� par� nous� envoûter� tout� entier…�Si� bien�
qu’il�doit�en�couler�un�peu�dans�nos�veines�!!!�

Nous� avions� imaginé�présenter� 10�produits�:� tous� au�Cassis.�En� les�
énumérant�:� confiture,� boisson,� crème� 15%,� crème� 18%,�fruits� à� l’eau�
de�vie,�vinaigre,�ratafia,�pâte�de�fruits...�Le�compte�n’y�était�pas.�Il�en�
manquait�deux�!�

Tout� naturellement,� dans� notre� région� dijonnaise,� nous� pensons� à� la�
moutarde…� Elle� est� mariée� dans� notre� belle� cité� burgonde� à� toute�
sorte� d’arôme,� dont� le� Cassis� bien� sûr.� Nous� avons� choisi� une�
moutarde�en�grains�à�l’ancienne�que�nous�accommodons�avec�des�baies�
de�cassis…�Et�de�9�!�

�

Pour� notre� 10ème� produit� nous� voulions� quelque� chose� qui� marque.�
Isabelle,�ayant�conservé�son�goût�pour�les�livres�et�la�Littérature,�s'est�
plongée� dans� ses� vieux� grimoires.� Quelle� ne� fût� pas� sa� surprise� en�
trouvant�la�recette�du�Ketchup�au�cassis�!�Elle�a�cherché�à�en�savoir�
plus�sur�le�Ketchup…�Après�des�essais�concluants,�même�si�nous�avons�
un� peu� allégé� la� recette� en� épices,� le� Ketchup� au� cassis� était� né.�
Comme�tous� nos� autres�produits,� il� a� subi� les� tests�de�dégustation�
du� jury� familial� à� l’occasion� des� fêtes� de� fin� d’année� et� fait� ses�
premiers�pas�au�Salon�International�de�l’Agriculture�2005.�

�
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Gardant�la�même�dynamique,�un�nouveau�produit�a�vu� le�jour�pour�
le�Salon�International�de�l’Agriculture�2006�:�le�beurre�de�Cassis.�

�

Sortie� officielle� de� notre� 12ème� produit� au� Cassis� pour� le� Salon�
International�de�l’Agriculture�2007�:�la�Vod’K6�ou�Vodka�au�cassis�!�

�

Et�l’aventure�continue…�

Fin� 2008,� nous� avons� acheté� un� pas� de� porte� au� centre� ville� de�
Nuits-Saint-Georges,� et� nous� avons� créé� :� Fruirouge� &� Compagnie,�
l’épicerie� fermière.� Une� boutique� 100%� produits� fermiers,� où� nous�
vendons�les�produits�de�la�ferme�Fruirouge�et�d’autres�producteurs�
de�toute�la�France...�Ouverte�depuis�2009�!�

� � �

40�grande�Rue�21700�Nuits-Saint-Georges�

www.fruirougeetcompagnie.com��



�Dossier�de�presse 
 

��2,�place�de�l’Eglise�Hameau�de�Concœur�21700�Nuits-Saint-Georges�
��Tél.�:�03�80�62�36�25�

Courrier�électronique�:�ferme@fruirouge.fr�
��Site�Internet�:�www.fruirouge.fr��

Au� Salon� International� de� l'Agriculture� 2009,� sortie� d'un� nouveau�
produit�:�le�Beurre�de�Pêche�de�vigne.�

�

Puis� en� 2010� des� Pâtes� de� fruits� au� cassis� 100%� naturelles� sans�
pectine�sans�gélifiant…�

�

Puis� le�Poivre�de� cassis� avec� l’Association�des�Producteurs�de� cassis�
de�Bourgogne…�

�

Puis�en�2011�l’Hydrolat�de�cassis�avec�nos�amis�de�Lueur�du�Sud�qui�
distillent�nos�jeunes�pousses�de�cassis…�

�

Depuis� le� printemps� 2009,�nous� cultivons�13� hectares� en� cours� de�
certification�Bio.�Nous�sommes�certifiés�Bio�depuis�la�récolte�2012.�

� � �
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Nous�sommes�labellisés�Tourisme�et�Handicap�pour�les�4�handicaps,�et�
Vignobles�&�découvertes.�

� � �

Nous� avions� reçu� les� Etoiles� de� l’accueil� pour� les� Trophées� du�
Tourisme� en� 2005.� Isabelle� a� reçu� la� médaille� de� Bronze� du�
Tourisme� en� 2010,� puis� d'Argent� en� 2014� et� le� Trophée� coup� de�
cœur�des�Femmes�du�Tourisme� en�mars�2012.�La�ferme�a�reçu� le�
Trophée�du�Tourisme�Responsable�catégorie�Accessibilité�en�2012.�

� � � � �

Nos� produits� ont� été� médaillés� au� Concours� Général� Agricole,� au�
Concours� International� des� Liqueurs� de� fruits,� vous� pouvez�
consultez�la�liste�sur�notre�Site…�

� � � � �

En�2013�nous�avons�participé�au�Concours�MIAM�et�sorti�un�nouveau�
produit�:�le�Roudoudou�!�

� �
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En�2014,�nous�avons�rejoint�le�Collège�Culinaire�de�france. 
Le�lancement�de� l’appellation�Producteur�Artisan�de�Qualité�a�été�un�
succès� le�18�Novembre�dernier.�Le�but�étant�de�créer�une�chaîne�de�
la�qualité� entre� les�divers�membres�du�Collège�Culinaire�de�France,�
les�Producteurs�Artisans�et�les�des�Restaurants�de�Qualité�présents�
sur� toute� la� France,� porté� par� les� chefs� fondateurs� dont� Alain�
Ducasse�:�"nous�nous�retrouvons�autour�des�valeurs�et�des�combats�
qui�doivent,�à�nos�yeux,�fonder�notre�métier�:�de�la�mise�en�avant�des�
produits� et� du� travail� des� producteurs� à� la� promotion� des� jeunes�
talents� en� passant� par� le� sens� de� l’accueil,� sans� oublier� les� réalités�
culturelles,�sociales�et�économiques�de�nos�métiers."��

� �

Nous�faisons�toujours�partie�des�Coqs�d'Or� �

La� ferme� Fruirouge� a� été� élue� producteur� de� l'année� 2015� par� le�
guide�Champérard�Le�meilleur�de�la�France�gourmande.�

La�remise�de�prix�a�eu�lieu�chez�Tanta�Marguerite�Paris�7è�

� � �
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Nous� avons� organisé� la� Fête� du� Cassis,� depuis� 2007,� le� premier�
week-end�de�septembre…�

�

Nous� organisons� de� nombreuses� autres� Portes� Ouvertes� à� la� ferme,�
avec�visites�de�l’atelier�de�fabrication�ou�des�champs.�
Vous�pouvez�suivre�notre�actualité�sur�les�réseaux�sociaux�:�
 

        

Nos� marmites� mijotent� tous� les� jours,� nous� ne�
pouvons�malheureusement� pas� vous� envoyer� leurs� arômes...� Alors� à�
bientôt,�à�la�ferme�Fruirouge�!!!�

�
Accueil�de�9�h�00�à�12�h�00�et�de�14�h�00�à�19�h�00�

Du�jeudi�au�lundi�
Toute�l’année�

Fermeture�hebdomadaire�mardi�et�mercredi�



�Dossier�de�presse 
 

��2,�place�de�l’Eglise�Hameau�de�Concœur�21700�Nuits-Saint-Georges�
��Tél.�:�03�80�62�36�25�

Courrier�électronique�:�ferme@fruirouge.fr�
��Site�Internet�:�www.fruirouge.fr��

�
�

Nous�avons�lancé�un�concours�pour�notre�nouveauté�:�
un�nouveau�produit�2015�

le�15è�au�cassis�!�

�
�

Notre�nouveauté�a�vu�le�jour�début�décembre,�
sur�une�idée�de�Camille,�notre�aîné�!�

�
L'aventure�continue...�

�
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�
Depuis�2015,�chaque�année�pour�la�Semaine�du�Goût�en�octobre�nous�

sortons�notre�nouveauté�:�une�Sélection�Parcellaire�de�Crème�de�
Cassis�de�Bourgogne�IGP,�série�limitée,�numérotée,�vendue�sous�

Allocation.�Un�sommelier�d'une�grande�maison�parraine�cette�cuvée.�
�

� �
�

�
Maxime�Brunet�nous�accompagne�pour�les�deux�premières�années.�

�
�
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En�2017�et�2018�nouveau�sommelier,�c’est�au�tour�de�Sébastien�
Reymond�de�la�Maison�Lameloise�avec�qui�nous�travaillons�déjà�pour�

la�cuisine�avec�Eric�Pras,�chef�triplement�étoilé,�à�Chagny.�

� �

�
En�2019,�nous�fêtons�les�10�ans�

de�Fruirouge�&�Cie,��notre�épicerie�fermière�
Lancement�de�la�SP�2019��

�
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� � � �
�

�
�

En�2019�et�2020�honneurs�aux�femmes,�les�sommelières��
Estelle�Jeanpierre�de�chez�EdEm�à�Chassagne-Montrachet�

et�Virginie�Morvan�de�chez�Lavinia�à�Paris.�
�
�
�

�
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� �
� �

�

� �
�

En�2021�nouveau�partenariat�avec�Virgignie�Morvan�de�Lavinia.�
En�2022,�nous�revenons�en�Bourgogne�avec�une�grande�maison��

Chez�Frédéric�Doucet�à�Charolles�avec�qui�nous�travaillons�en�cuisine.�
�


