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Ameélie Corvaisier dirige avec sa sceur, Clémence, La Ferme de la Métairie qui produit des sorbets bio et artisanaux.

Le sorbet, une histoire de famille

Amélie Corvaisier a pris le relais de ses parents a la Ferme de la Métairie. Avec sa sceur
Clémence, elles font prospérer 'entreprise de fabrication artisanale de sorbet.

Les sorbets de la Ferme de
la Métairde sont a la péche,
au melon ou encore 2 la
pomme et composés a 71, 5%
de fruits. Amelie et sa sceur
Clémence gérent aujourdhui
l‘entreprise. Mals cest avec
leurs parents que l‘histoire
sucrée a commencé.

« Nos parents étalent pay-
sans. Ils ont investi en 1972
dans une vingtaine d‘hec-
tares. Ils produisaient des
fruits », raconte Amélie Cor-
vaisier. C'est en 1981 que ses
parents créent la SARL Ferme
de la Métairie et passent 2 la
transformation. « Ils se met-
tent 2 faire du vinaigre, des
sirops et de la confiture. Le
sorbet ne viendra que plus
tard », se rappelle la jeune
femme. Ses parents passent
au bio en 1986 et deviennent

végétariens.

« Ils se sont mis A faire les
marchés A Pars. Ensuite, lls
ont eu leur premier stand de
sorbets au Jardin des Tuileries
grice A une petite fille qui
avait adoré son sorbet. Son
papa était bien placé. » C'est
le début de la vie de chiteau
pulsque l'on peut méme en
déguster a Versailles.

Une vingtaine de parfums

L'entreprise  familiale se
développe. Des voitures de
collection, transformées en
stands mobiles de vente de
sorbets, prennent place dans
différents Jardins parisiens.
« Ces voitures, c'est un peu
notre marque. Un jour mon
pare est tombé sur une Ford
T. C%tait une vieille voiture
qui transportait des pains de

glace. C'est 12 qu'il a eu 1idée
de s“en servir. » La Ferme de la
Métairie est équipée de trols
Ford T, une Citroén B2 et une
Citro#n Rosalie. « Ce sont des
voitures difficiles a condulre
et A réparer », sourit Amélie.
« Aujourdthui, nous ne pro-
dulsons plus nos fruits car on
vit mieux de la transformation
que de la production. Mals
nous continuons a nutiliser
que du bio », assure la respon-
sable de production.

Les comets sont aussi mal-
son. « Nous les vendons frais
et nous les cuisinons avec
des produits locaux. Le lait
vient de Spay et la farine de la
Chappelle-Saint-Aubin. Pour
les fruits, c'est trés compliqué
de n“acheter que dans le coin.
Nous avons besoin de grosses
quantités pour notre produc-

tion. » A cela, Il faut ajouter
un peu de sirop de sucre et
trés peu deau.

« Nous avons aujourdtui une
vingtaine de parfums diffé-
rents », explique la gérante
avant d‘avouer que sa préfé-
rence va vers l‘abricot et la
framboise. « Mol, je peux en
manger tous les jours », se
réjouit-elle.
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Il est possible d'acheter directe-
ment les sorbets ct les confitures
an magasin d usine en appelant
avantouala
Biocoop Le Fenouil



