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. c sinthe ardennaise que produit
- Bertrand, chemin du Vivier-Guyon,

TI'Oubliette, dont il a été I'un des fon-

2 'lor g

Consécration internationale
pour ['absinthe de René Bertrand

1a Scaille, I'absinthe que René Bertrand distille, chemindu V1v1er-Guyon
v1ent d’obtenir la médaille d’ orau repute concours 1ntemat10na1 de Lyon.

‘est une consécration pour I'ab-
depuis I'année derniére René
dans la brasserie oii est produite

dateurs et a laquell€ il est toujours
membre. Elle a obtenu I'une des
deux seules médailles d'or attri-
buée a un spiritueux au concours
international de Lyon. Clest
dailleurs Benoit Guibert, a la téte
de la société brassicole De Malt et
d'0, qui a inscrit la Scaille au
concours lyonnais. Connu pour les
vins, ce concours s'est ouvert en
2015 aux meilleurs spiritueux, apé-
ritifs et biéres. Trés. exigeant, il n'a_
attribué cette année que deux mé-
dailles d’or a des eaux-de-vie: la -
Scaille est 'une d’€lle, avec un Ouzo :
de I'ile de Chypre.

Pour René Bertrand, l’aventure a
débuté le 23 décembre 2014 lors-

« Je voulais privilégier
le goUt de la plante.
Leau la trouble peu, car

elle est peu anisée »
Rene Bertrand

qu'il a obtenu I'accord des douanes.

René Benrand verse I’absmthe sur Ie sucre depusé sur Ia l:mllére a|ourée un art.

« Mais j'ai toujours été passionné par
le produit, reconnait-il. Le 29 mars

2015, René Bertrand a mis en bou-

teille sa premiére production d'ab-
sinthe blanche. « Avant d'en arriver
la, j'avais lu beaucoup de livres, des

ouvrages des XIXe et XX siécle. Carily .

a beaucoup de recettes différentes ! Il
m’a fallu du-temps pour trouver ma

" recette idéale, peu anisée. » Horticul-

teur de métier, il a concocté une re-
cette 3 base de grande et de petite
armoise, d’anis vert, d'une trés pe-

‘tite quantité de badiane, encore ap-
* pelée anis étoilée. « Je voulais privi-
légier le goilt de la plante. L’eau la .

trouble peu, car elle est peu anisée et

c'est I'anis mis en plus grande quantt-- \

té qui crée habituellement le précipi-
té. » Comme pour tout grand alceol,
la qualité de I'eau est elle aussi dé-
terminante. «Elle vient d’Hargnies
ou des Vieux Moulins, car elle a un Ph
(une acidité) trés faible qui ne déna-
ture pas les saveurs des plantes. »

la reconnaissance
de [a profession

" René Bertrand produit deux varié-

tés d’absinthe. La premiére, la plus
pure, titre 72°. La seconde, i laquelle
on ajoute de l'eau, atteint «seule-
ment » 49°. Cest elle qui a été pri-
mée a Lyon. Cette médaille comble

' ewdemment le dlstlllateur mais 1z

reconnaissance de la profession va
bien au-dela. Il va participer, les 1¢
et 2 octobre aux Absinthiades, une
manifestation qui se déroule a Pon-

*tarlier, dans le Doubs. Cest la patne

de I'absinthe et c’est de cette région

" . quest venu son renouveau. René

Bertrand a tissé des liens avec les
professionnels franc-comtois,
comme Fram;o’is Guy, le distillateur
qui a ceuvré pour sa réintroduction,

Il est aussi reconnu a Auvers-sur-
' Oise par Marie-Claude Delahaye,

I'historienne de I'absinthe qui a créé
le musée qui lui est dédié.
MIRKO SPASIC

Une nouvelle distillerie a Hargnies

L’été - procham René Bertrand va déménager. Il va

s'installer a Hargnies, pour cultiver les plantes et distiller -
son absinthe et ses autres alcools sur place. Pour étre a la

source, 1a ol poussent les plantes et coule I'eau idéale.
« Il faut d’abord aimer les produits pour bien les réaliser. |'ai
le goiit pour-les plantes et pour la cuisine en général, » ex-

plique René Bertrand. Ce gofit pour les plantes lui fait

distiller les baies de juniperus (le genévrier), les myr-

tilles, les jeunes pousses de sapin, et plus récemment le

sureau. Il propose ainsi une gamme de 8 produits, réali-
sés tout au long de 'année, en fonction des saisons. L'un
d’eux est la fleur d’'Oubliette, une fleur de biére, dont il
veut faire un véritable whisky. «La fleur de biére, lors-

qu'elle est vieillie en fiit de chéne pendant trois ans, sans
chaptalisation, c’est-a-dire sans ajouter du sucre pour aug-
menter le degré d'alcool, permet de réaliser un véritable
whlsky Je tiens a avoir des produits locaux, mais aussi de
saison. » Mais I'absinthe reste son cheval de bataille. On
la trouve chez les cavistes, les bars, les restaurants et
méme quelques grandes surfaces. Des cuisiniers pro-
posent des recettes I'utilisant. Et méme si cette absinthe
peut se boire pure, comme un grand alcool, il a fait réali-
ser une cuillére a absinthe dans la grande tradition, par

Technisoudure, une entreprise de Warcq. Car tous les
~amateurs vous le diront: consommeée bien stir avec mo-

dération, I'absinthe, c’est tout un art.



