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Le manager de la seaine

P

EMMANUELLE BAILLARD : « Nous avons la chance

_d’étre dans une région qui soutient son économie»

Issue du milieu viticole champenois, cenologue de profession, passionnée par les saveurs,
les textures, les fruits aux origines régionales fortes et le cassis Noir de Bourgogne en par-
ticulier, Emmanuelle Baillard a créé en 2004 Nectars de Bourgogne a Merceuil, a cété de
Beaune, au milieu des vergers de cassis, de groseilles et a quelques pas des vignes. Aprés
avoir démarré avec des jus de fruits et des nectars, I'entreprise a élargi sa gamme avec des
jus concentrés et autres confitures, purées, coulis, vinaigres et sirops qu’elle commercia-
lise jusqu’au Japon, aux Etats-Unis, en Chine ou dans les Emirats Arabes Unis. Entre le
Winter Fancy Food Show de San Francisco et un déplacement a Paris, la chef d’entreprise
évoque pour nous la passion qui I’'anime.

e suis née en 1969 en
Champagne, a Bouzy,
<< dans une famille de viti-

culteurs. Un grand-pére
champagnisateur, un oncle et des
cousins a la téte de domaines viticoles
ont fait que depuis toute petite, j'ai été
en contact avec la vigne et le cham-
pagne, » raconte Emmanuelle Baillard.
Un bac D en poche, elle fait deux
années de faculté a Nancy, « mais ce
n’'était pas ma voie, on n'était ni identi-
fié ni encadré, » se souvient celle qui
revient en Champagne pour passer un
BTS agroalimentaire et biotechnologie.
Le vin restant la seule chose qui I'inté-
resse, elle effectue son stage au labo-
ratoire des aromes a I'INRA de Dijon.
Elle y rencontre Michel Feuillat,
professeur émérite d'cenologie a I'Uni-
versité de Bourgogne. « Je lui ai expli-
qué ce qui m'animait et méme si je

n'avais pas avec mon BTS de légitimité
pour postuler au dipléme d’cenologue, il
m’a acceptée, car je suis un peu tétue. »

Ses stages d'cenologie, I'étudiante
les fait au sein de la Maison Louis-Jadot,
a Beaune, et au Domaine Long-Depa-
quit a Chablis, propriété de la Maison
Bichot. « Ces expériences ont conforté
ma volonté d’étre au plus proche du
produit. »

De la difficulté d’étre
cenologue en Bourgogne

En 1994, elle décroche son diplome
avec mention et refuse une proposition
du grossiste alimentaire METRO, trop
éloignée a son golit de la production.
Comme les opportunités d'exercer en
Bourgogne ne sont pas légion, elle inte-
gre dans le Beaujolais un laboratoire oll
son rdle consiste a faire du conseil
aupreés des viticulteurs. « Ce qui n'est

CHEVALIER DU
MERITE AGRICOLE
(2011), RECOMPEN-
SEE PAR PLUSIEURS
MEDAILLES D’OR ET
D’ARGENT AU
CONCOURS GENE-
RAL AGRICOLE DE
PARIS (2007 A
2010), LAUREATE
DU RESEAU BOUR-
GOGNE ENTREPREN-
DRE (2005),
EMMANUELLE
BAILLARD est
AUSSI VICE-PRESI-
DENTE DE L'ASSO-
CIATION “VIVE LA
BOURGOGNE !”,
MEMBRE DE LA
FEDERATION DES
ENTREPRISES ET
ENTREPRENEURS DE
FRANCE (FEEF) ET
ADMINISTRATRICE DE
L'ARIA BOURGOGNE.

pas si simple quand on est jeune
diplomé sans expérience. » Un an et
demi aprés, elle effectue a Beaune un
remplacement de deux ans au labora-
toire cenologique devenu aujourd’hui
AQC. Elle travaille ensuite pour Imeca
della Toffola, une société italienne dont
le sigge social est dans I'Hérault et pour
laguelle, depuis Beaune, elle commer-
cialise des produits cenologiques dans
toute la France. Jusqu'au moment ol
I'entreprise italienne est reprise par des
Hollandais. « lls avaient une politique de
développement qui ne me convenait
pas ; pour eux, I'cenologie était un peu
une danseuse. »

Lattrait du Noir de Bourgogne

En 1996, Emmanuelle épouse Florent
Baillard qu'elle avait connu a I'époque
du BTS. « Son point d'ancrage était
Merceuil otl il possédait des vergers de
cassis avant de devenir en 1997 prési-
dent de Socofruits Bourgogne, une
coopérative qui regroupe plus de
cinquante adhérents. » Quelques
producteurs bourguignons ont alors
I'idée de développer des produits sans
alcool a base de cassis. « Je me
rapproche du lycée agroalimentaire
Felix-Kir, a Plombieres-les-Dijon, ol
existait une zone de travail des fruits et

Vous étes pilote export de “Vive la Bourgogne !" dont vous avez éié membre fondateur. Quel est le réle de cette association ?
« Elle a été créée en 2006 pour promouvoir les productions de 23 PME bourguignonnes spécialisées dans des produits de qualité a forte
identification régionale. Avec une offre “Bourgogne” clé en main, nous mutualisons nos moyens d’information et de commercialisation pour
une meilleure visibilité. Nos axes de travail sont : la grande distribution, le tourisme, la restauration hors domicile et I'export. Dans ce domaine,
u nous participons aux grands salons (Fancy Food Show de San Francisco ou de Washington, Foodex de Tokyo ou les SIAL de Paris et Shanghai)
et organisons des actions auprés de grandes enseignes (lkari au Japon, Central Market et Food Emporium aux USA). »
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DES DATES ET DES CHIFFRES

# Juin 2004 : Nectars de Bourgogne voit le
jour a Merceuil (hameau de Cissey),

‘® 2006 : mise en place d'une chaine d’em-
bouteillage,

‘¥ 2008 : installation dans un nouveau bati-
ment de 1.000 m? avec 2 chambres froides,
salles de premiére transformation, de condi-
tionnement et de préparation des com-
mandes,

¥ 2011 : achat d'une ligne pour gelées et

confitures,

‘® 500 m* de panneaux photovoltaiques,

® 4 axes de travail : fruits bruts frais ou
surgelés, produits alimentaires intermé-
diaires (jus, concentrés, purées de fruits...),
produits commercialisés transformeés (jus,
nectars, coulis...), prestation de service par
mise a disposition du savoir-faire adapté au
cahier des charges du client,

¥ 21 fruits a identité régionale forte trans- |

formés dont : cassis Noir de Bourgogne et
raisin chardonnay de Bourgogne, mirabelle
de Lorraine, myrtille sauvage du Massif Cen-
tral, etc.

¥ 200 a 300 tonnes de fruits traités par an
avec 20 % de la production exportée,

‘® 9 salariés,

¥ CA :1,4 Mg,

‘® clientéle : épiceries fines, cavistes, hotel-
lerie-restauration, GMS, industrie agroali-

mentaire ‘

Iégumes. J'arrive avec une palette de
800 kilos de cassis, on s'enferme
pendant deux jours pour voir ce qu'on
peut sortir comme produits. Nous obte-
nons des choses trés intéressantes et,
aprés dégustation, se pose avec les
producteurs la question de savoir
comment nous pourrions les mettre en
production. »

En 2004, Ia jeune maman d’un troi-
siéme garcon ne trouvant pas de place
d’eenologue en Bourgogne et ne voulant
pas forcément reprendre la route, fait
ainsi le choix de créer Nectars de Bour-
gogne, dont 'objet initial est la transfor-
mation du cassis, du raisin chardonnay,
de la péche de vigne et de la framboise.

Le début
d’une aventure humaine

La jeune chef d'entreprise se lance
avec son beau-frére car il n’était pas
question de salarier quelqu'un sans
savoir ol elle allait. Elle contacte Réseau
Entreprendre Bourgogne, est parrainée
par Gilles Poinsot et conseillée par
André Renard, directeur du réseau, qui
suit d’ailleurs toujours de prés I'évolu-

tion de son activité. Elle est lauréate en
2005 et sept ans plus tard se voit décer-
ner le prix de I'entreprise au féminin. La
société a aussi été aidée par la Chambre
de métiers et le Conseil régional : « Nous
avons la chance d’étre dans une région
qui soutient son économie en mettant
des outils de financement et de conseil a
la disposition des entrepreneurs. »

Au départ, la dirigeante lance deux
gammes de produits pour ses nectars et
ses coulis : “Saveurs des Terroirs”, pour
la grande distribution, et “Emmanuelle
Baillard”, pour le circuit traditionnel.
« Avec le développement de I'activité,
j'ai embauché en 2005 Raphaél
Mandrillon, mon premier salarié,
aujourd’hui responsable de production,
et 'effectif a grossi au fil des années
pour atteindre neuf salariés
aujourd’hui. »

Rencontre avec
Dominique Loiseau

« En 2007, je présente le nectar de
cassis et le jus de raisin au Concours
général de Paris ol §j'obtiens plusieurs
médailles d’or et d’argent quatre années
de suite. Cela nous aide a faire connaitre
la marque et les produits, comme d'ail-
leurs les salons de vente directe que
nous faisions dans toute la France, le
week-end avec ma helle-sceur. » Pour
faire face au développement de I'acti-
vité, la chef d'entreprise consent des
investissements matériels réguliers, le
dernier en date faisant suite au dépot
d'un dossier innovation auprés d'OSEQ
en 2011 qui a permis la mise en place
d’une ligne pour les confitures et les
gelées.

Lors des Journées Gourmandes a
Saulieu, la jeune femme a l'occasion de
faire la connaissance de Dominique
Loiseau qui lui propose de référencer
certains produits comme le nectar de
cassis. « Nous avons aussi noué un
partenariat oll nous proposons en
circuit traditionnel, a Carrefour Toison
d'Or et a celui de Beaune, des nectars
“Bernard Loiseau” nés d'associations
inédites aux saveurs subtiles et surpre-
nantes comme le nectar de griottes et
bourgeons de cassis ou celui de mira-
belles de lorraine et pamplemousses. »

Faire connaitre la marque
Aprés la rencontre dans un salon a
Colmar du chef alsacien Christophe
Girerd, Emmanuelle Baillard édite avec
Gérard Briottet, un ouvrage de recettes
intitulé Cassis Attitude qui met en avant
le Noir de Bourgogne. On y trouve des
recettes salées et sucrées, des cocktails,
des viennoiseries... élaborés a partir de
fruits de cassis, de nectars, de coulis et
de créme de cassis. Nectars de Bour-
gogne assure aussi la commercialisation
du Poivre de cassis® (prix de 'innovation
au SIAL 2012) créé a l'initiative des
producteurs bourguignons et mis en
avant par six grands chefs qui l'ont inté-
gré dans leurs recettes. La derniére
aventure en date de la productrice cite-

DERNIER INVESTIS-
SEMENT D’EMMA-

NUELLE BAILLARD :

UN CONCENTRA-
TEUR SOUS VIDE
UTILISE POUR LA
FABRICATION DES
CONFITURES ET
DES GELEES.

UN ECHANTILLON
DES PRODUITS
FABRIQUES PAR
EMMANUELLE
BAILLARD : NEC-
TARS ET JUS DE
FRUITS, PUREES
SUCREES OU NON,
COULIS, CONFI-
TURES, GELEES,
VINAIGRES ET LE
POIVRE DE
cassis® QUELLE

COMMERCIALISE.

Unis. »

métier. »

Une destination ? « La Bretagne. »
Un film ? « La Couleur des sentiments de Tate
Taylor avec Emma Stone. »

Une devise ? « Savoir donner pour recevoir. »
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Indiscrétions

La principale qualité d’un manager ? « Savoir
conduire et motiver ses équipes pour les faire
adhérer au développement qu’on souhaite pour
I'entreprise. » Son pire défaut ? « Ne pas prendre
assez de recul. »

Votre meilleur souvenir professionnel ? « En
2007, quand j’ai fermé mon premier container
de nectars et de jus en partance pour les Etats-

Le plus mauvais ? « Mon hospitalisation un
dimanche aprés-midi pour Popération d’un
début de péritonite alors que je devais participer
en fin de semaine au SIAL a Paris. »

Un plat ? « Des coquilles Saint-Jacques. »

Une boisson ? « Un champagne ou un pernand-
vergelesses blanc. »

Un autre métier ? « CEnologue, mon premier

d’orienne a été d’intégrer la plate-forme
Miam-Miam dédiée a I'alimentaire et
lancée par vente-privee.com. « Nous
avons eu la chance de passer sur tous
les médias écrits et audiovisuels, ce qui
nous a permis de toucher une autre
clientéle, avec I'espoir qu'aprées avoir
dégusté les produits de la marque, elle
les recherche dans le circuit tradition-
nel. »

Jamais a court de projets et soutenue
par un fan club constitué de ses trois
garcons, Baptiste, Maxime et Hugo (16,
13 et 11 ans) qui n'hésitent pas a donner
leur avis sur les produits, Emmanuelle
Baillard s'est fixé trois nouveaux objec-
tifs : poursuivre I'adaptation de l'outil de
travail a la production, créer une
boutique pour la vente directe et déve-
lopper I'accueil touristique.

M FRANCOIS MANCINI




