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OLIVES DE FRANCE

Sourcées aupres d'une centaine d'oléiculteurs du Gard,
de I'Aude et de I'Hérault, ces variétés d'olives francaises que
nous confisons nous-mémes sont conditionnées en format

bocal, pot operculé sous atmosphere protectrice
ou en seaux pour les professionnels.

DISPONIBLES SOUS NOTRE MARQUE EUGENE BRUNEL
OU EN MARQUE BLANCHE.

i Olives vertes  Olives noires  Olives vertes  Qlives noires
Picholine  confites Picholine  Lucques de Nyons

A retrouver aussi dans la méme gamme :
Olives vertes picholine cassées au basilic / Olives vertes picholine
cassées au fenouil / Olives vertes Bouteillan
et le reste de nos recettes sur notre site

eugenebrunel.com

OLIVES DU BASSIN MEDITERRANEEN

Le Marac, I'Egypte et 'Espagne sont notre terrain de jeu pour
nos olives d'importation. Nous nous y rendons plusieurs fois par & -
an de facon a sélectionner nous-mémes les meilleures olives
pour les conditionner ensuite en format bocal, pot operculé
sous atmosphere protectrice ou bien, fraiches en seaux.

DISPONIBLES SOUS NOTRE MARQUE EUGENE BRUNEL
OU EN MARQUE BLANCHE.
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Mélange Olives cocktail Olives noires Olives noires au
provencal apéritif alagrecque naturel coquillos
deénoyautees

Olives vertes  Olives noiresala  Olives noires Olives vertes
dénoyautées grecque aux herbes a la grecque farcies a la pate
de provence de poivron

A retrouver aussi dans la méme gamme :
Olives vertes dénoyautées au basilic / Olives vertes cassées
persil ail et |e reste de nos recettes sur notre site

eugenebrunel.com
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TAPENADES ET TARTINABLES

Nous fabriquons nous-mémes nos tapenades, olivades
et velours de tomates séchées a base d'ingrédients
rigoureusement sélectionnés dont nos olives francaises, le
tout sans aucun colorant ni conservateur. Conditionnés en
verrine 190g ou bien en seaux pour les olivades a destination
des professionnels exigeants a la recherche d'une base pour
composer plats cuisinés et autres recettes gourmandes.

SOUS NOTRE MARQUE EUGENE BRUNEL
OU EN MARQUE BLANCHE.
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Tapenade Tapenade Velours de
verte noire Tomates séchéees

A retrouver aussi dans la méme gamme :
[Olivade verte / I'Olivade noire
et le reste de nos recettes sur notre site

eugenebrunel.com




NOS SOLUTIONS DE CONDITIONNEMENT
BOCAL - EPICERIE

Bocal verre - 4 formats disponibles.

Volume 106 ML Volume 21CL Volume 37 CL Volume 72 CL
Carton de 12 Carton de 12 Carton de 12 Carton de 12
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Le poids net varie en fonction des formats et/ou variétés et des recettes - DDM 3 ans
Conditions de stockage ; température ambiante.
NOS RECETTES PEUVENT ETRE ETIQUETTEES A VOTRE MARQUE.

SNACKING - APERITIF

Pot operculé sous atmosphere protectrice - 2 formats disponibles.

Volume 310 ML Volume 565 ML
Carton de 24 Carton de 12
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Le poids net varie en fonction des formats et/ou variétés et des recettes - DDM 8 mois
Conditions de stockage : température ambiante.
NOS RECETTES PEUVENT ETRE ETIQUETTEES A VOTRE MARQUE.

PROFESSIONNELS

Seaux grande capacité pour les professionnels.
Formats disponibles : 25 KG - 3 KG - 5 KG - 6 KG - 8 KG - 10 KG en fonction des variétés et/ou des recettes.

Volume 2,5 KG Volume 10 KG

DDM 8 mois pour les olives, condiments et olivades. DLC 4 mois pour le Velours de Tomates séchées
Conditions de stockage : a conserver au frais entre +4° et +6°



L'HISTOIRE DE LA CONFISERIE

Implantée au ceeur du terroir oléicole gardois, nous sommes spécialisés dans la confiserie d'olives sous toutes ses formes et dans la
transformation de condiments. Chaque automne (entre septembre et novembre), notre société s'anime d'un curieux ballet, celui des
oléiculteurs, qui vont et viennent pour nous amener le fruit d'une année de dur labeur : I'olive, fruit bien ordinaire mais extraordinaire
car transformer un fruit frais et amer en une olive délicieuse est notre savoir faire ! Lolivier étant un arbre centenaire, nous travaillons
aujourd'hui, le fruit du méme arbre que travaillaient nos ancétres jadis. C'est ce fruit qui a fait ce que nous sommes, une société avec
un fort ancrage local, qui maintient un savoir-faire plus que centenaire et qui promeut le terroir oléicole occitan. Avec la volonté de
rester a taille humaine, les forces de notre confiserie sont notre proximité avec le monde agricole, une marque centenaire et une
équipe d'hommes et de femmes motivés et engagés dans I'amour du travail bien fait.

1912

Eugéne Brunel, un passionné de lolive
crée sa confiserie a Nimes de maniere a
vendre en flits de chataigniers de diverses
contenances les olives récoltées en octobre
jusqu'a la fin mars. On dénombrait a cette
époque plus d'une centaine de confiseries
dans le Languedoc-Roussillon.

1956

Le 2 fevrier 1956, une vague de froid s'abat
sur la France. Du jour au lendemain, les
agriculteurs sont pris au piege dune
température qui ne remontera pas au-
dessus de -15 degrés de tout le mois. Au
bout de quatre jours, les oliviers du Gard
explosent a cause du froid. En France
sur 6 millions darbres, 1 million ont dd
étre arraches, et 2 millions recépés. Le
nombre de confiseurs se réduisant des
lors considérablement, Antonin Brunel,
fils d'Eugene crée une succursale au
Maghreb pour assurer la pérennité de
I'activité qui se développe sur des nouveaux
conditionnements, face a [évolution des
tendances de consommation.

2003

Ayantrepris les rénes de I'entreprise en 1974,
Jean-Francois Brunel, petit-fils du fondateur
et passionné par le monde de l'olive, installe
la confiserie a Marguerittes, ville ou se
tenait un important marché dolives dans
les années 50-60. Située en plein coeur des
oliveraies Picholine du Gard, cette nouvelle
unité de production et de conditionnement
de 850 m? permet a Jean-Francois Brunel,
tres attaché a véhiculer les valeurs qui ont
fait leur réputation, de développer alors
[activité de transformation des olives
francaises de table et de se tourner vers
I'export tout en conservant les procédés
artisanaux de qualité.

2012

Devenu un acteur économique important
dans la région, la Confiserie d'olives Eugene
Brunel féte ses 100 ans en 2012. Au fil des
ans, Jean-Francois et Camille Brunel ont su
intensifier la fabrication, s'approvisionnant
en olives de variétés Picholine et Lucques
aupres dune centaine dagriculteurs et
producteurs répartis dans l'Aude, I'Hérault
et le Gard. Si l'olive francaise représente
50% de la production, la confiserie
propose également une gamme d'olives
dimportation (Maroc, Egypte, Espagne),
des condiments et bien sir des tapenades
labellisées Sud de France. Présente dans

une cinquantaine de points de vente en
grandes et moyennes surfaces [(GMS),
et partenaire de nombreux grossistes,
la confiserie d'olives exporte sa gamme
de produits dans les épiceries fines de
nombreux pays.

2021

La confiserie est reprise par Héléne
et Christophe Meurier, passionnés de
gastronomie et tombés amoureux du
monde de lolive. Dotés dune solide
expérience dans le milieu agroalimentaire,
les repreneurs entendent conserver
le savoir-faire  centenaire, renforcer
la proximité avec les oléiculteurs et
dynamiser l'ancrage local en introduisant
des variétés dolives oubliées comme
la Bouteillan, la Rougette de [Ardéche
ou encore la Négrette. Un programme
d'investissement ambitieux est également
prévu pour moderniser et développer l'outil
de production et mettre en place une ou
deux nouvelles recettes chaque année. Les
nouveaux dirigeants visent les 2 millions
d'euros de chiffre d'affaires d'ici 2025.
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