
EffectifEffectif
1,5

Chiffre d'affairesChiffre d'affaires
180 000 €

Production annuelleProduction annuelle
30 tonnes

LE SECTEURLE SECTEUR
Activité : Préparation de produits à base de fruits 
Code NAF : 1039 BP

L’ENTREPRISEL’ENTREPRISE
Dirigeant : Philippe Doron

L’ACTIVITÉL’ACTIVITÉ
Produits : confitures, confitures allégées

Marques déposées : 
Confitures du Vieux Cherier

Clientèle : 
grande distribution
grossistes
magasins traditionnels
industriels (B to B)

Zone de commercialisation : 
France En
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Guide agroalimentaire de la Loire

Chiffres clés

Le Vieux Bourg 
42430 Cherier
Tél. 04 77 63 17 85  
Fax 04 77 63 39 72
E-mail : 
philippe.doron@9business.fr  
Site web : 
confiture-du-vieux-cherier.com

LES CONFITURIERS LES CONFITURIERS 
DU VIEUX CHERIERDU VIEUX CHERIER
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CONFISERIECONFISERIE, , PATISSERIEPATISSERIE
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LES SAVOIR-FAIRELES SAVOIR-FAIRE
L’entreprise a une excellente connaissance de sa matière 
première, car Philippe Doron avait une activité précédente de 
production de fruits. Les variétés des fruits sont sélectionnées 
en fontion de leur arôme, de leur couleur, de leur saveur et à 
un stade de maturité optimum pour la réalisation des 
confitures.

Les Confitures du Vieux Cherier maîtrise toutes les étapes de 
la fabrication des confitures et développe une compétence 
très spécifique dans l’élaboration de recettes particulières 
(sans sucre ajouté).

LA POSITION SUR LE MARCHÉLA POSITION SUR LE MARCHÉ
Les Confitures du Vieux Cherier s’affirment comme une 
entreprise artisanale, privilégiant l’approvisionnement local, 
avec une politique d’innovation et de service auprès de ses 
clients.

L’entreprise est très 
attachée aux valeurs liées à 
la qualité et au travail 
collaboratif :
- la qualité est au coeur de 
l’entreprise : qualité du 
procédé de fabrication, 
qualité des fruits sélection-
nés, la qualité gustative des 
confitures
- le travail collaboratif 
permet à l’entreprise 
d’échanger (dans le cadre 
des Opti Réseaux mis en 
place par le PEA CRITT), 
mais aussi de progresser en  
s’appuyant sur des experts.

De nouveaux projets vien-
nent conforter le projet 
d’entreprise :
- les nouvelles gammes 
originales (pâtes à tartiner, 
chtney, confitures 
biologiques)
- l’extension / rénovation de 
l’outil de production
- le développement du 
tourisme de découverte 
économique
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Les valeurs,Les valeurs,
l’engagementl’engagement

Guide agroalimentaire de la Loire

LES CONFITURESLES CONFITURES
DU VIEUX CHERIERDU VIEUX CHERIER
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