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Chez Abricool, aFully, les abricots sont alabase de différents nouveaux produits «qui ont un godt agréable et qui ne brilent pasle palais».

Unebonneannée

Abricool,aFully (VS),
concocte sans cesse
denouvellesrecettes.
Cela,en paralleleau
traditionnel abricot
luizet qui sefaitrare.

HE_ENE KOCH

Silyauntypedeboisson surlequel
circulent beaucoup d’idéesrecues,
c'est bien les eaux-de-vie et les li-
queurs. Ainsi, nombreux sont ceux
qui croient qu'il faut les mettre au
frigo, voireau congélateur, avant de
les boire. «Qurtout pas, il faut les
déguster a température ambiante.

C'est ce qui permet de bien sentir
tous les arébmes. Seul le verre doit
étre frais» explique Véronique
Mermoud, fondatrice d’Abricool a
Fully. En effet, le froid masque cer-
tainsgodts,cequiempécheleclient
dejuger vraimentlebreuvage.

Développer une nouvelle
image des spiritueux

«Jai beaucoup développé les
séancesdedégustationscarlesgens
sont tréesnéophytesen lamatiéere»,
précise-t-elle. Cela permet, par la
mémeoccasion,dedévelopperune
nouvelle image des spiritueux, a
savoirunbreuvageau go(tagréable
et non pasquelque chose qui brile
le palais. Un préjugé tenace qui fait
gquelaconsommation despiritueux
a commencé a diminuer deés le
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Abricool propose untrésgrand choix d’eaux-de-vie.

début des années 1980, comme en
attestent les chiffres de la Régie
fédérale des alcools. Véronique

Mermoud crée également régulie-
rement de nouveaux produits,
comme cet assemblage de deux

eaux-de-vie dont elle a fait une
liqueurdechanvreetabsinthe,dont
elle a regu la médaille d'or du
SchnapsForum aBernel’an passé.

Une eau-de-vie développée
pour les Portes-du-Soleil

Dans les alambics d'Abricool
mijotent toujours de nouvelles
idées. Véronique Mermoud a ainsi
développé une eau-de-vie d’aspé-
rule pour I'association des Portes-
du-Soleil. Afin quelesrestaurateurs
delarégion puissent offrir quelque
chose d’autre que
les éternels géné-
pis ou gentianes.
Autre  nouveau
produit déve-
loppé, une eau-
de-viedemarcde

«Pour lesabricots,
I’année 2008
aétéunbon

millésime, mais
trop court.»

bon millésime, mais trop court.»
Entendez par 13, pas assez abon-
dant. Véronique Mermoud utilise
aussi une variété ancienne bien
précise: I'abricot luizet: «Certaines
nouvellesvariétésd’abricotsiraient
tréshien maisellessont chéres.»
Cesnouvellesvariétéssont donc
réservées a la production de cock-
tails,tandisqueleLuizet est réservé
alaconfection desliqueurset eaux-
de-viequiconstituent I’essentiel de
la production d’'Abricool. Le luizet
se fait en effet de plus en plusrare
car I'Etat verse
des subsides aux
paysans pour
qu'ils arrachent
cesarbreset plan-
tent d’autres va-
riétés qui se con-

carminair, un servent  mieux.
nouveau cépage. Véronique Mermoud Cela permet
En revanche, il ar- Fondatrice d'Abricool d’avoir des récol-

rive a la distil-

latrice de renoncer a certaines
choses.Maispaspourdesquestions
techniques: «On m'a demandé de
développer une eau-de-vie a partir
d’'une racine des Alpes mais c'est
cher et cela a un goQt trées spécial
qui ferait que ce produit serait
condamné aune audience limitée.
Il faut aussi raison économique
garder».

Parfoisaussi, certaines eaux-de-
vie sont développées a base de ré-
coltesponctuelles. «On peut davan-
tage se permettre de le faire quand
on a une clientéle d’habitués que
lorsqu’on débute», note Véronique
Mermoud qui travaille actuelle-
ment sur de nouvelles recettes,
encore non dévoilées: «Cela prend
plusdetempsqueprévu»,explique-
t-elle. Mais la principale activité
restetoutefois,etdeloin,lesspiritu-
eux a base d’abricots. Et comme
pourlevin,ilyaindéniablementdes
millésimes: «année 2008 a été un

es liqueurs se définissent
L paruneteneurensucrequi

doitséleverauminimuma
100 grammes par litre. On utilise
divers procédés selon les plantes
ou les fruits utilisés, comme I'in-
fusion ou lamacération. L'ordon-
nance fédérale en la matiere
admet toutefois un certain
nombre d’exceptions, comme les
liqueursdekirsch ou de gentiane,

qui contiennent moins de sucre,

tes étagées sur
tout I'été au lieu de trois semaines
et seuls quelques producteurs res-
tent attachés au luizet avec lequel
Véronique Mermoud travaille
étroitement.

T Idd
Véronigue Mermoud aremporté
différentsprix avecsesliqueurs.

Lesliqueurs et les eaux-de-vie sont
soumises adesnormestres précises

ou,au contraire, laliqueur d’ceufs,
qui en contient davantage. Les
eaux-de-viesont aussi soumisesa
des normes trés précises. Pour
cellesdefruitsenparticulier,ilfaut
compter au minimum 5 kg de
fruits pour 20 litres d'alcool. Le
processusdedistillation est quant
aluitoutun art, puisqu’il faut ala
foiséliminercequisortenpremier
del’alambic(alcoolde«tétex)eten
dernier (alcool de«queue»).  hk

Les déf

Internationaux ou
autochtones, lescépages
desvinsgrecs?Lesseconds
ontlevent en poupe.
Reportage en Macédoine,
danslenord delaGreéce.

PERRE THOMAS

Avecunesurfaceplantéeen variétés
de cuve six fois plus élevée que la
Suisse (80000 ha), la Gréce ne pro-
duitquetroisfoisetdemielarécolte
helvétique (350 millions de litres).
«arévolutionduvingrecestnéeici,
aunord,alafindesannées1980.0n
n'y cultive que 20% de la surface
totale,maisil yadavantagedenou-
veaux domaines, sur les 530 pro-
ducteurs que compte la Gréce,
gu’au sud, ou les négociants et les
coopératives dominent», explique
leprofesseur SefanosKoundouras,
del’'UniversitédeThessalonique.

Les producteurs grecs plantent
deplusenplusdevariétéslocales
Autour de la deuxiéme ville de
Grece rayonnent huit «routes tou-
ristiques du vin»: jusqu’au pied du
Mont Olympeau sud,versNaoussa,
larégion du rouge qui ale vent en
poupe,lexinomavro (650hectares),
al'est, sur les pas de Dionysos, le
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dieu grec du vin, ou encore en
Chalcidique et ses trois «doigts»
enfoncésdanslamer Egée.

Aprés la plantation de cépages
internationaux, chardonnay, sauvi-
gnon, viognier, en blanc, et merlot,
cabernet, syrah, en rouge, les pro-
ducteurs grecs se tournent de plus
enplusversdesvariétéslocales.«On
amisdu tempsaétablir le style de
vin adapté a chaque cépage», re-
connait Yannis \oyatzis, I'ceno-
logue en chef desgrandsdomaines
Boutari (40% a I'export, soit deux

igheron

foisplusquelamoyenne grecque).
«l sagit moins de sauvegarder le
patrimoine grec que de faire des
vinsque le consommateur aime et
achete. Il est incontestable que le
xinomavro est un grand cépage
rouged’avenir. Et si Boutari produit
environ 60% de blanc, nous
sommes réputés surtout pour nos
rouges de Naoussa ou la famille
élabore du vin depuis 1889,
explique dans un frangais parfait
le directeur technique depuis un
quart desiécle.

809vinsdégustés et 53médaillesd’or au
concoursinternational de Thessalonique

Thessalonique organise depuis
neuf ans un concours interna-
tional de vins. International par
les dégustateurs (NdIr.: Pierre
Thomas en faisait partie) et un
peu moins par les vins (a
I’exception de Chypre, de
I’'Espagne ou du Brésil). Cette
année, sur 809 vins dégustés,
53 médailles d’or ont été attri-
buées. Une seule «grande mé-
daille d’or» est allée a un excep-
tionnel «Vinsanto» de quatre
ans d’age de I'union des coopé-
ratives de Santorin (pas exporté
en Suisse). Parmi les médailles

d’or, le sauvignon blanc du Do-
maine Gerovassiliou, qui vient
d’ouvrir a Epanomi un musée du
vin instructif, I'assyrtiko (blanc
sec) de Sigalas sur I'lle volcani-
que de Santorin, 'assemblage
xinomavro-merlot Yianakohori
de Kir Yanni, le Megas Oenos du
Domaine Skouras ou le muscat
liquoreux Samos Grand Cru de
la coopérative locale. Des vins
distribués en Suisse romande,
avec d’autres, par Pacor a Marly
FR, www.pacor.ch, ou par Smyr-
liadis et Cie, a Oron-la-Ville VD,
www.smyrliadis.com. pt

sdunorddela Grece

Dans un autre domaine pion-
nier, Porto Carras (475 ha), fier
d’avoir produit de premier caber-
net sauvignon de Gréce» conseillé
par feu le professeur bordelais
Emile Peynaud, lajeune cenologue
Dyonisia Samara, rétorque: «e
xinomavro est un cépage difficile,
destiné aux cenophiles, mais pas
pour le consommateur lambda.
L'aghiorghitiko  («saint-georges»)
est plus souple et d’'un abord bien
plus facile.» Parti pris régional?Le
fait est que la jeune cenologue, au
prénom prédestiné, doublement
dipldbmée, comme son ainé, de
Bordeaux, travaillait auparavant a
Nemea, la patrie du saint-georges
(2500ha).

Miser sur des cépages blancs
«originaux et bizarres»

Mais au-dela des querelles
régionalistes, elle témoigne: «On
pense que 'avenir se joue sur la
curiositédesamateursdevinspour
des cépages originaux et bizarres.»
Un discours qui devrait ravir les
Suisses, Valaisans en téte! Et c'est
sirement en blanc que la Gréce
dispose des meilleurs atouts. Non
seulement avec des muscats tres
aromatiques, mais aussi avec des
vins secs de belle personnalité:
I'assyrtiko, typique de Santorin,
mais qui se plait aussi au nord, le
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Danslenord delaGréce, on ne cultive que 20%de lasurface totale.

malagousia,quirappelleleviognier
rhodanien, le savatiano, le plus
répandu, cépage de base de la
retsina(enrichiederésinenaturelle
depin) ou leroditis, au nez discret,
citronné, qui évoque «notre» chas-
selasl Comme il est planté dans
toutelaGréce, il est aussi influencé
parlesdiversterroirs...

Et puis,dansl’entre-deux,ilyala
palettedesassemblagesentrecépa-
gesautochtoneset internationaux,
commelechardonnay-assyrtiko, le
viognier-assyrtiko, I'assyrtiko-ma-
lagousia-chardonnay de Claudia
Papayanni. Cet ex-hoteliere a dé-

cidé de «changer de vie» en 2003.
Pour dix millions de francs suisses,
ellesest offert une cave et 20 hade
vignes dans les montagnes de
Chalcidique,aArnea. Lesvoltesdu
chaisabarriquesont entoc. Elleen
rigole: «C'est mon c6té Holly-
wood!», confie celle qui est partie
étudier le marketing a Boston aux
Etats-Unis. Et c'est slr, la vente,
I’ex-hoteliere la maitrise: ses vins
sontdéjatresprésents. S lesblancs
sont d’'un bon niveau, il faudra
encore attendre que les vignes
plantéesenrougeprennentdel’age
etperdentleur verdeur.



