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Pape réalisée par Philippe Schilde

Catherine Manoél est Cévenole
d'origine et cela s'entend

a son accent ensoleillé.
L'ex-DRH est venue du Gard
pour installer son atelier de
confitures dans le verdoyant
Pays d'Othe. La, elle peut
cultiver sa passion pour

le fruit. Tous les fruits.

Ses recettes sont appréciées
dans le monde entier.

Le show-room (hameau Le Marean a Coursan-en-Othe) de la chef regorge de (bonnes) surprises.

Comptoir des confitures :
le fruit d’une passion

ocuse est louangeur. Le célebre
B chel étoilé a craqué, il y a quelgues

années déja,  pour les confitures
a4 lancienne mitonnées par Catherine
Mano#l dans ses chaudrons de cuivre. 1]
n'est pas le seul & se régaler et 3 prescrire
ses  productions  anlisanales  puisgque
quelgues stars font régulierement — et font
discrétermnent ! — le chemin jusgu'au village
de Coursan-en-Othe pour y trouver leur
bonheur parmi des centaines de recetles
de confitures (environ 400 composidons
différentes) élaborées aver un expertise rane
et une passion débordante.

Des bocaux de différentes ailles, tous tres
colorés, sont alignés sur les élagéres dun
show-room particulierement alléchanl. On
salive d'abord des yeux devant ces confitures
“haute couture” superbement mises en
scéne par la  propriétaire des lieux, Depuis
deux ans, la patronne travaille sans faire de
bruit dans une ferme gu'elle réhabilite piece
apris pitce

Venant du Gard, oir elle a créé le Comploir
des Confitures il y a quatorze ans, elle a choisi
en effet le minuscule hameau du Mareau, sis
au ceeur méme du Pays d'Othe, parce que
I'endroit est propice au travail dans la sérénité
mais aussi & cette quéte de perfection qui hui
estchére, Catherine Manoé] ne cache pas que

le prix de I'immobilier, moins éleveé par ici, a
participé également & son choix de s'établir
dans 'Aube, & proximité immédiate de la
région parisienne et de la capitale oi elle va
sapprovisionner et oi elle peut encontrer
ses clients nationaux et internationain.

Expertise et créativité

« Aver laceés 4 Pamtoroute towt proche,
Je pewx aller facilemeni faire mes emplettes
de fruits frais & Rungis, une 4 deux fois par
serraing s, souligne cette « awfodidacte de la
confiture » (sic), tombée dedans a 'age de 9
ans. « Cétait, révide-t-elle, a Foccasion d'un
séjour chez un oncle patissier en Avignon.
La magie a alors opere. Jai eq mof aussi
envie de concevenr of préparer des confifures
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aussi belles gue bonnes. La qualiteé du frudt
el e savoir-faire acguis sont Iz cle du succés
aujeurd fui » En privilégiant des méthodes
de préparation nécessitant  beaucoup
d'attention et quelques secrets de fabrication,
Catherine positionne ses productions surdes
marchés de niche.

Cancienne DRH  reconvertie  artisane
peut satisfaire une clientéle tris exigeante
se (rouvant dans la grande restauration et
les épiceries [mes, principalement. Que ce
it en France (une soixantaine de points de
ventes) ou & travers le monde... Mais, bien
évidemment, rien n'empéche e gourmet
lambda de venir acheter en direct a 'atelier.
La clienttle de Catherine Manodl devrait
encore se développer a lexport. « fe  smuis
en passe de signer un imporiant contrat de
verles vers les Flats-Unis ef jai des touches
serfcuses du oie des Emirats Arabes Unis s,
révitle-t-elle.

Toujours volubile lorsqu'il s'agit de parer
de son parcours et de son métier, elle avoue
consacrer pas mal de lemps et d'énergie a
innover. Pour mettre au point une confiture
au thé vert du Japon ou une gelée de
truffe champagne et o, il faut en effet de
Fimventivité et de la patience jusqu'a rouver
les équilibres les phus subtils.

comploirdesconfitures. fr



