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REGLES DE SUCRE

e vous faites pas duper par les clichés. Ne vous laissez pas séduire par les combinaisons

faciles : mer et soleil, palmiers et sucre. Lesprit procéde par associations, en nous trom-

pant plus souvent que nous le pensons. Rhum, plages de velours, pirates et Caraibes...

Ce n'est pas vraiment toujours comme ca. Ou plutot, 'histoire de la canne a sucre est
longue et complexe, une histoire passionnante qui du Pacifique effleure la Méditerranée pour
prendre racine au cceur de la Sicile. Résultat ? Six cents ans avant que la canne a sucre ne
débarque outre-mer, la « cannamela », alias la canne a sucre, était arrivée a la cour de Frédéric
IT avec les arabes qui I'utilisaient a la place du miel. Ainsi, dans ce numéro, vous lirez dun «
spiritueux blanc » insolite, le Rhum de Sicile, d'Avola plus précisément, également cité par To-
masi di Lampedusa dans son chef-d'ceuvre « Le Guépard » (titre original « Il Gattopardo »). Un
spiritueux disparu et donc, pourquoi en parler ? Car justement en ce moment I'industrie italienne
des spiritueux enregistre une importante nouveauté : la relance d'Avola Rum, distillat sicilien
de pur jus de canne a sucre, produit selon les techniques de cultivation et de transformation de
la plante il y a 200 ans, par Corrado Bellia, ex-directeur du Consorzio della Mandorla di Avola.
Un moment « chaud » pour le distillat : 'introduction du nouveau reglement européen régissant
les caractéristiques du rhum avec des regles claires et précises. Une révolution ? Ainsi parait-il.
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face to face PARFUMS ET ALAMBICS

ue les filles puissent tout faire,

comme le suggere la phrase

qu’elle a imprimée sur son t-shirt,

plus qu’un souhait ou une énon-

ciation de principe, c’est une déclaration

transparente qui ne laisse aucun doute.

C’est ce que I'on devine en regardant Mo-

nique ten Kortenaar, on le comprend en

écoutant un peu de sa vie extraordinaire,
aventureuse, énergique.

Hollandaise, maitre distillateur chez

Luca Bols, la plus ancienne entreprise
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européenne de liqueurs, Monique, Mo
pour les passionnés, physique puissant
et détermination rare, me montre son spi-
ritueux « Otenba », un gin (indépendant,
produit grace au financement participatif)
qui vient de sortir en ltalie.

Sur une des plus belles terrasses de
Rome, en contemplant la grandeur majes-
tueuse des jardins de Lucullus, je regarde
la bouteille essentielle et cool de ce gin
qui est & mi-chemin entre un gin et un
geniévre (qui est I'ancétre du gin). Il est en




ESPRIT REBELLE

PAR MELANIA GUIDA

effet les deux : doux et aimable comme un
geniévre, avec de la poigne comme un gin.

« Otenba », nomen omen. En japonais
cela signifie « indomptable », « rebelle ».
C’est comme cela que les Japonais dé-
signent les filles indisciplinées. Un adjectif
juste pour souligner l'infraction aux régles.
« Il nait en hommage a mon grand-pére
Jacob, parfumeur, qui a traité beaucoup
d’affaires au Japon - raconte Mo — a qui
je dois beaucoup. Ma passion pour les
parfums, par exemple. Tout a commencé

Monique ten Kortenaar
et la passion pour le Gin
De la chimie a la distillation

par-la, par cette quantité infinie de petits
flacons alignés sur I'armoire que je regar-
dais avec admiration quand j'étais petite.
C’est ainsi qu'est née mon attraction pour
les essences, pour les plantes, pour les
mélanges et les blends. J'ai choisi « oten-
ba » également car c’est un mot qui me
définit bien. Moi aussi, tout comme mon
gin, je suis un peu rebelle ».

Puis viennent les études, le dipldme
en chimie alimentaire et le dur travail en
distillerie. Curieuse, je sirote I'expérience «
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Otenba » : citronnelle, pandanus (la plante
qui, dans le sud-est asiatique, aromatise
le riz) et thé Sencha. Doux et aimable,
lisse. Parfait, j'imagine, avec de I'eau to-
nique et un zeste d’orange.

Que signifie étre une femme dans un
monde dominé par les hommes ? « Eh
bien, au début, personne ne me parlait.
lls s’adressaient toujours a un homme qui,
étant peut-étre moins expérimenté, les
renvoyait vers moi. Certes, dans la distil-
lerie, il y a aussi un travail physique a faire
mais cela ne m’a jamais fait peur. Je suis
assez forte. Il est clair que professionnel-
lement ¢a n’a pas été un parcours facile.
Cependant la préparation, la compétence
finissent par étre appréciées. A présent,
dans le domaine, tous reconnaissent que
je suis un point de référence ».

Comment voyez-vous I'évolution du sec-
teur de la mixologie dans la phase post-
pandémique ? « La situation est vraiment

6 Barlales/rance Novembre 2021

problématique. Dans les entreprises, de
nombreuses personnes, de nombreux
professionnels sont partis ou sont sur
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le point de partir. lls changent de vie et
il est difficile de trouver des personnes
qualifiées. Ca ne sera pas facile ».

Votre journée a la distillerie ? « Au dé-
but, je m’occupais de tout. De la sélection
des plantes a tous les aspects techniques
du travail. Maintenant, aprés le départ
de I'ancien master distiller, je me dédie
au blend, a la formation des jeunes qui,
d’ailleurs, méme maintenant que je suis
a Rome, m’appellent tout le temps. Puis
je m'occupe également de la gestion et
de 'administration ».

Et dans tout cela, vous trouvez méme
le temps d’étre meére (trois enfants) et de
chanter (elle est la voix d’'un groupe rock
d’Amsterdam) ? « Oui, bien sar — rigole
Monique — nous devions faire un spec-
tacle en Islande mais, tout d’un coup, les
frontiéres ont été fermées... Dommage, je
me contenterais de vacances en famille
avec mes enfants, la famille est trés im-

8 Barlales/rance Novembre 2021

portante pour moi ».

Si vous n’aviez pas créé un gin, qu’au-
riez-vous aimé inventer ? « Un Whisky.
J'aime le distillat écossais. Les Whiskys
tourbés, tout spécialement. Comme le
Laphroaig ou Lagavulin, pour qu’'on se
comprenne ».

Comment jugez-vous l'industrie ita-
lienne des spiritueux ? « L'ltalie est sy-
nonyme d’hospitalité. Le secteur italien
de la mixologie est vraiment un gage de
professionnalisme. Je connais beaucoup
de barmans italiens, surtout ici a Rome,
Patrick (Pistolesi), Mario (Farulla), Mat-
teo (Ciampicali, engagé dans la distille-
rie de Monique comme junior distiller)
et je ne peux qu’en apprécier le profes-
sionnalisme. Le secteur des spiritueux
s'inscrit dans la lignée de I'excellence
italienne. Que dire ? Vous étes vraiment
spéciaux ? ».

Melania Guida
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LILE DU RHUM

AVANT COLOMB

Un distillat méditerranéen,

I’or blanc de Sicile, ancien trésor
d'Avola disparu mais
maintenant a peine relancé

PAR GIULIA ARSELLI

a sucre commence bien avant avec un
long voyage débuté dans les mers du Pa-
cifique Sud et qui a fait également escale
en Europe.

orsque nous pensons au Rhum,
nos pensées s'envolent vers les Ca-
raibes, les incursions des pirates,
les atmosphéres d’iles inconnues

qui cacheraient des trésors Iégendaires,
la canne a sucre que Christophe Colomb
introduisit outre-mer lors de son deuxiéme
voyage. Cependant, I'histoire de la canne

10 Ba¥TalesFramnce Novembre 2021

Cette histoire nous emmeéne sur la plus
grande ile de la Méditerranée, la Sicile.
C'est la que la « cannamela », terme dia-
lectal de la canne a sucre, arriva avec




les arabes en 800 apr. J.-C. qui l'intro-
duisirent pour la cultiver et en tirer du
sucre en substitution du miel. Cela se
produisait 600 ans avant I'arrivée de la
canne a sucre aux Caraibes. Ce sucre al-
lait devenir I'or blanc de Sicile : Frédéric
Il en augmenta beaucoup la production
et la province de Palerme devint I'un des

HARYM,

o
|
i
i B
i
i
|
}

s

Pirfurn, ity w.cfa afm.ﬁ-u‘ tr madis. s

principaux centres d’extraction du sucre
de canne.

Cette production aurait commencé son
déclin en 1600, probablement a cause de
la mutation des conditions climatiques et
pour les ressources hydriques limitées.
Comme nous le savons, cette plante est
une grande buveuse d’eau.

ART ET
HISTOIRE

DANS CES
PAGES,
QUELQUES
TABLEAUX QUI
REPRESENTENT
LA RECOLTE DE
LA CANNE A
SUCRE.
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Entre la seconde moitié de 1800 et
la premiére de 1900, la production se
concentra uniquement dans le territoire
aux alentours d'Avola, plus précisément,
dans le fief des Marquis Pignatelli Arago-
na Cortes qui continuérent a produire du
sucre et, comme documenté, également
un rhum a un prix élevé. Les témoignages
sur la présence et le traitement de la
canne a sucre a Avola datent d’avant et
d'aprés le tremblement de terre de 1693,
qui détruisit la vieille ville qui fut, par la
suite, reconstruite. Les témoignages de
cette période, entre 1700 et 1800, ren-
voient aux voyageurs de I'’époque, comme
le peintre francais Jean-Pierre Houél.

C'est toutefois le botaniste Giuseppe
Bianca qui décrivit en détail la présence
de la canne a sucre dans son ouvrage «
Monografia agraria del territorio di Avola »

~CGIUSEPPE BIANCA =

i
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(ndt, Monographie agraire du territoire d’Avo-
la) (1878).

Dans ce livre, il est sujet de la produc-
tion du rhum sicilien selon les techniques
de I'époque. « A la fin du repas, de la gelée
au rhum était servie. C'était le dessert pré-
féré de don Fabrizio et la Princesse avait
pris soin de le commander le matin de
bonne heure ». Dans son chef-d’ceuvre «
Le Guépard » (titre original « Il Gattopardo
»), Tomasi di Lampedusa n’a pas manqué
de citer le distillat qui s’était déja distinct
dans l'art de la patissiére dont les Siciliens
sont maitres. Cette année I'industrie ita-
lienne des spiritueux doit enregistrer une
importante nouveauté. A Avola, Avola Rum,
distillat sicilien issu de pur jus de canne
a sucre, a été « re » lancé. Ce projet en-
thousiasmant est I'cecuvre d’'un entrepre-
neur local, Corrado Bellia, ancien directeur
du Consorzio della Mandorla di Avola (ndt,
Consortium de I'amande d'Avola).

La récupération de cette ancienne pro-
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duction a été possible grace a I'ceuvre
précitée de Giuseppe Bianca et aux tech-
niques de cultivation et de transformation
de la plante qui y ont été décrites il y a
200 ans. En se fiant aux étés chauds et
aux hivers doux qui caractérisent la Sicile,
Corrado Bellia, que les amis appellent «
Ron Currau », a démarré probablement la
seule plantation de canne a sucre actuel-
lement présente en ltalie.

Le processus est bien connu : les
cannes sont dépouillées de leurs feuilles
et pressées pour en extraire le jus. Ce qui
reste, les bagasses, est récupéré pour
la production de biomasse et d’engrais.
La fermentation du jus peut durer entre
4 et 10 jours, suivie d'une distillation par
la méthode discontinue au bain-marie.
Cette opération délicate révéle I'habileté
du distillateur Giovanni Fauci de la Dis-
tilleria Giovi, située prés de Messina et
en activité depuis quarante ans. Aprés
le repos, le distillat est mis en bouteille

avec une teneur en alcool de 52%. Ce
rhum a peine arrivé sur le marché est ac-
tuellement produit en petits lots : couleur
transparente, gout complexe, aréme doux
et plein avec des notes florales et fruitées
qui ne manquera pas d’éveiller la curiosité
des amants de rhum agricole.

Ce projet couvait depuis un certain
temps dans le coeur et I'esprit de Corrado
Bellia. Orgueil et esprit d’entreprise lui ont
permis de faire revivre une excellence ter-
ritoriale qui s’ajoute aux amandes locales
et au vin Nero d’Avola de haute qualité.

« La premiére production comptera 200
bouteilles, le traitement d'ultérieurs hec-
tares de canne a sucre nous permettra
d’arriver a 1 000 bouteilles d’ici Noél »,
affirme Bellia, convaincu « que ce distillat
ne manquera pas d’éveiller la curiosité de
ceux qui se laisse ravir par des produits
de niche qui expriment le terroir de pro-
venance ».

Giulia Arselli

Novembre 2021 Ba¥TalesFrance 15



iTe-je)igifll ESPRITS TYPIQUES

ELEGANCE

DE LA MANDARINE

La formule secréete de la liqueur
de Napoléon et les recettes
de la meilleure tradition italienne

PAR ALESSANDRO PALANCA

es ligueurs a la mandarine apportent
en mixologie une note difficilement
remplacable. Léquilibre entre dou-
ceur et acidité, une teneur en alcool
modérée, une texture parfois soyeuse,
presque crémeuse, la saveur de I'agrume
souvent enrichie par de délicates notes

épicées, qui conferent de la complexité a
la structure aromatique, sont les points
forts de cette liqueur qui appartient a la
tradition populaire italienne.

Comme beaucoup d'autres liqueurs ty-
pigues, la ligueur de mandarine fait son ap-
parition encore aujourd’hui dans les foyers

16 Ba¥TalesFramnce Novembre 2021



de beaucoup d’ltaliens, a la fin des repas,
servie froide, souvent préparée artisana-
lement avec une recette que les familles
se transmettent de génération en généra-
tion.

L'ltalie s’enorgueillit d'appréciables
exemples parmi ces produits, mais en
France il existe une marque qui s'est taillé
une place privilégiée sur la scéne mondiale
: Mandarine Napoléon. Les origines de
cette liqueur remontent a 1892 et au Fran-
¢ais Antoine-Francgois de Fourcroy (Paris,
15 juin 1755 - Paris, 16 décembre 1809),
médecin et chimiste, par la suite nommé
membre du « Comité d’instruction publique
», du « Comité de Salut Public » et directeur
général de l'instruction pendant la domina-
tion de Napoléon Bonaparte. Selon ce que
I'on raconte, crédité par certains comme
étant le médecin personnel de Napoléon,
Antoine-Frangois de Fourcroy réalisa une
liqueur de mandarines macérées avec du
cognhac et trés appréciée par Napoléon,
lui-méme. Il convient de considérer que les
agrumes a cette époque étaient des fruits

rares, exotiques. Beaucoup de personnes
n'avaient pas la possibilité de les gouter.
A I'époque de Napoléon, les mandarines
poussaient uniguement dans des zones
limitées de I'Europe méridionale, comme la
Corse (terre natale de Napoléon), la Sicile
et ’Andalousie, ou elles étaient arrivées de
Chine via Tanger, au Maroc.

En 1892, la recette de cette liqueur
fut retrouvée par le chimiste belge Louis
Schmidt qui la réélabora afin de créer sa
propre ligueur qu’il nomma Mandarine Na-
poléon. Cette recette serait arrivée jusqu’a
nos jours et est encore jalousement gar-
dée en secret par De Kuyper qui acheta la
marque en 2008.

Une huile éthérée ou essentielle est un
liquide concentré contenant des composés
aromatiques volatiles qui proviennent des
plantes. Une huile est « essentielle » dans
le sens qu’elle a un parfum caractéristique,
ou essence, de la plante. Les pelures des-
séchées et les huiles de mandarine sont
immergées dans de l'alcool fort afin d’ex-
traire les huiles essentielles, les arbmes

Novembre 2021 Ba¥lalesFrance 17
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et les éléments clé du gout. C'est ce que
I'on appelle macération.

Dans sa production, Mandarine Napo-
|€éon utilise exclusivement des mandarines
qui proviennent de Sicile et de Corse aux-
quelles sont rajoutées des notes épicées
données par un mélange de thé vert chinois
et de thé noir du Sri Lanka, par de I'angé-
lique de Belgique, des clous de gjrofle d’In-
de, de la noix de muscat d’Indonésie et par
de la cannelle du Sri Lanka. Les écorces
de mandarines subissent un traitement de
desséchement et sont ensuite mises en
infusion dans I'alcool. Le mélange liquide
est distillé dans des alambiques en cuivre
Arnold Holstein desquels s’obtient un dis-
tillat de 88° qui subira un vieillissement de
deux ans. Du cognac vieilli, du sucre et de
I'eau compléteront la liqgueur qui sera mise
en bouteille a 38°. La couleur caractéris-
tigue ambrée de Mandarine Napoléon est
obtenue par le biais d’'un colorant naturel
extrait de la cochenille.

En Italie se trouvent des versions va-
lables de cette agréable liqueur. Fondée en
1868 grace a I'expérience d’herboriste de
Girolamo Varnelli, la Distilleria Varnelli de
Pievebovigliana est la plus ancienne mai-
son de liqueurs de la région des Marches.
A travers quatre générations d’herboristes,
elle a maintenu, avec un professionnalisme
scrupuleux, les anciennes méthodes de
traitement artisanales et le secret des
recettes par lesquelles elle s’assure le
haut standard de qualité des produits. Le
sieége de production se trouve a Muccia,
dans la province de Macerata, dans un
élégant batiment concu en harmonie avec
le paysage environnant. Fidéle a I'approche
d’origine de I'entreprise, la modernité des
installations se conjugue avec la tradition
des méthodes de production.

La mandarine est un agrume d’origine
chinoise mais, depuis toujours, la Calabre
et la Sicile sont des régions qui se dédient
a la production de cet agrume parfumé.

Novembre 2021 Ba¥Talesfrance 19



VARNELLI

EN HAUT A
GAUCHE, LE
SIEGE
VARNELLI A
MUCCIA. A
DROITE, UN
PORTRAIT DE
FAMILLE.

Dés I'époque de la domination aragonaise,
les épouses des paysans siciliens prépa-
raient des liqueurs et des marmelades
d’agrumes selon les recettes transmises
de mére en fille avec des rituels usuels

20 BarTalesFramece Novembre 2021

qui exigeaient maitrise et patience. Obte-
nue avec de I'huile essentielle de haute
qualité de mandarines douces italiennes
extraite de I'écorce selon une méthode tra-
ditionnelle, Mandarino Varnelli (32°) allie
le plaisir des agrumes et celui des épices
sélectionnées. Sa teneur en alcool et son
arome parfumé captivent les sens dés la
premiére gorgée. Elle est trés agréable a
la vue, a l'odorat et au gout et elle doit
étre bue séche, glacée ou dans le rituel
caractéristique de consommation avec un
verre a shot en chocolat fondant.

De couleur camomille avec des nuances
jaune doré intense et brillant, a 'odorat
Mandarino Varnelli présente une intensité
et une persistance de parfums d’agrumes
ou ressort la mandarine. Fraiche et vague-
ment crémeuse, elle laisse percevoir de
délicates sensations d’épices blanches,
de vanille et de fleurs. Au palais, elle est
trés équilibrée et persistante, en parfait
équilibre avec l'odorat. Elle part avec une
note de mandarine et d’agrumes vers une
harmonie complexe d’épices : poivre blanc,
cannelle, curry et vanille.

Giardini d’Amore — marque sicilienne de
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ligueurs artisanales de haute gamme a pré-
senté, en 2019, « Femmes » (22°), liqueur
fruit de I'élaboration d’'un seul ingrédient
précieux, la mandarine, le plus doux des
agrumes. Lengagement envers la qualité,
I’habilité artisanale, I'exclusivité et le raffi-
nement des matieres premiéres sont la clé
de lecture du projet « Femmes ».

Giardini d’Amore-Liquori est un projet au-
dacieux né en 2011 lorsque les fondateurs
eurent la possibilité de reprendre un ancien
atelier d’un vieil artisan local qui s’engagea
a transmettre a trois jeunes enthousiastes,
un ancien savoir de tradition, techniques
et recettes. A Roccalumera, a quelques ki-
lométres de Taormina, fut planifié le projet
de I'entreprise : réinterpréter, avec un gout
moderne, ces anciennes recettes apprises
avec un dévouement total et une passion
croissante pour offrir une nouvelle identité
a la tradition italienne des liqueurs artisa-
nales.

A Dijon opére Briottet, marque francaise
historique de liqueurs dirigée aujourd’hui
par la sixieme génération. Fondée en tant

que négociant en vins en 1836, I'entreprise
fut révolutionnée au début de 1900 par Ed-
mond Briottet qui percu I'énorme potentiel
et la croissance de la Créme de Cassis,
encore aujourd’hui produit de pointe de
I'entreprise.

Les générations suivantes continuérent
dans le sillon de la tradition et I'entreprise
est aujourd’hui dirigée par Claire et Vincent
Briottet, frére et sceur. Bien que I'entreprise
ait atteint aujourd'hui une renommée inter-
nationale, la production est restée quand
méme limitée pour garantir la meilleure
qualité possible du produit. La Mandarine
Briottet a une TAV de 25%.

Alessandro Palanca

FONDATEURS

EN HAUT A
DROITE, UN
DES PASSAGES
DE LA
PRODUCTION
BRIOTTET. EN
BAS, LES
FONDATEURS
DE GIARDINI
D’AMORE.
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« Zammara », « verdello » et raquettes
de figue d’Inde. Ainsi nait le distillat
d’agave sicilien, courageux et clairvoyant

PAR VITTORIO BRAMBILLA

a Sicile, nous le savons bien, est une

terre qui depuis toujours est capable

de surprendre avec des produits en-

racinés dans I'tle qui, dernierement,
est en train d’attirer I'attention de toute
I'industrie nationale des spiritueux. Aprés
le Rhum d’Avola, a présent, c’est au tour
d’un distillat inédit qui s’inspire aux cou-
leurs, aux parfums et aux plantes médi-
terranéennes.

Agalia, distillat d’agave, tire son nom
de « agave » et « Rosalia », patronne de
Palerme et protectrice de la Sicile. Derriere
ce projet, qui évoque I'lle dans chaque
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détail, se cache une équipe d’experts de
premier plan qui ont mis a disposition leur
expérience sans rien laisser au hasard.
Avec passion et compétence, l'idée de ce
projet inédit a pris forme grace a Michele
Di Carlo, expert en mixologije et distillation,
au sommelier Federico Vincenzi, a Davide
Fregonese, entrepreneur agroalimentaire
et a Augusto Prusso qui a des intéréts
dans le secteur des assurances et de la
finance. La recette, fruit d'un long parcours
d’études et d’expériences, est jalousement
conservée par Michele Di Carlo.

Lagave, connu localement sous le nom



de « zammara » ou « zabbara », trouve en
Sicile des conditions de croissance idéales.
Son profil organoleptique constitut la note
identitaire du distillat qui comprend, dans
son corps, d'autres plantes siciliennes
comme le citron vert sicilien, « verdello », et
les raquettes de la figue d’Inde. Avec une
filiere productive exclusivement sicilienne,
le premier lot distillé qui compte 2876 bou-
teilles de 0,50 L avec TVA 43,3% a été mis
en bouteille en mai de cette année.

Ce qui frappe d'emblée dans Agalia,
c’est son caractére anticonventionnel, hors
des sentiers battus, fruit d’'une imagina-
tion certainement courageuse, innovante
et, dirions-nous, également clairvoyante.
Dans un panorama productif qui semble
souvent étre une répétition continue de
distillats produits par des « sous-traitants
» qui se poursuivent les uns les autres en
se concentrant sur les détails, qui tentent
(@ peine) d'étre différents, a la recherche
d'une histoire a raconter, Agalia devient

une expérience déja dans I'imagination.
Un distillat d’agave sicilien ? Qui ne
se laisse pas intriguer et suggestionner
? C'est avec des produits comme Agalia
que le facteur x entre en jeu, agissant de
catalyseur de tous les sens perceptifs. Il
nous introduit avec réflexion et respect a
une rencontre pour laquelle nous nous pré-
disposons au mieux. Ce n’est certainement
pas peu de chose a un moment ou les
spiritueux a base d’agave, non par hasard,
continuent de gagner des parts de marché.
Les suggestions que ce distillat évoque
sautent tout de suite aux yeux. Sa trans-
parence avec des reflets qui vont du jaune
au vert rappellent I'herbe et la terre, le nez
percoit immédiatement des souvenirs de
fruits confits, I'agréable fraicheur des agru-
mes et la note Iégerement savoureuse de
I'olivier. A la bouche, Agalia se présente
en parfait équilibre avec le nez, sa per-
sistance fraiche est accompagnée d’une
douceur qui enrobe toute la cavité buc-
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cale. Le kick de I'alcool pourrait sembler
soutenu, mais ne parvient pas a atténuer
les nuances de I'agave qui s’exprime avec
des tons agrumés et herbacés. Les pro-
ducteurs déclarent la totale absence de
sucres ajoutés, une distillation absolument
naturelle qui respecte la matiére premiére
sans aucune modification.

Une attention particuliére a également
été accordée a I'emballage, inspiré lui aus-
si a la Sicile. Le spiritueux est confectionné
dans une bouteille qui contribue au sens
d’exclusivité qui caractérise le produit. La
bouteille en verre transparent se distingue
par son profil fort avec une base carrée,
les cotés légerement évasés et par une
élégante sérigraphie qui représente le logo
Agalia. Un carreau de céramique numéro-

AGALIA

A PARTIR DE
GAUCHE,
DAVIDE
FREGONESE,
MICHELE DI
CARLO,
FEDERICO i
VINCENZI, =
AUGUSTO
PRUSSO. ..

=% ‘W‘f 5%
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té de Caltagirone est appliqué sur chaque
bouteille. Ce choix est un nouvel hommage
aux traditions siciliennes.

La poterie de Caltagirone est I'un des
produits artisanaux les plus célébres de
I'lle et ses origines sont trés anciennes.
Selon les experts, aprés la conquéte mu-
sulmane de I'lle, ce sont les céramistes
arabes qui, dés 827, ont donné une forte
impulsion a I'art de la céramique avec les
procédés techniques qu'ils connaissaient.
Chaque carreau montre en bleu le contour
stylisé de la Sicile enveloppé de pétales
jaunes et bleus. Au dos de chaque carreau,
le numéro progressif de chaque bouteille
est écrit a la main. Celle-ci est ensuite
placée dans un emballage métallique
qui reprend les éléments distinctifs de la
marque, le logo et I'effigie de I'lle. Grace
aux recherches approfondies qui ont défini
le parcours professionnel, Agalia est re-
connue comme une « start-up innovante ».

Il est recommandé de déguster Agalia
pur a une température idéale de 16/18°
C et en mixologie.

Vittorio Brambilla
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VERMOUTH DE TURIN

L'agrément IGP et la naissance
du consortium a tutelle d'un vin «
ambassadeur » d’ltalie

PAR GIULIA ARSELLI

n juin dernier le Consorzio del Ver-
mouth di Torino IGP a organisé
deux événements / dégustations
pour la presse du secteur, auprés
des siéges de la Banca del Vino di Pollen-
zo a Bra (Cuneo) et du Palazzo Parigi Ho-
tel de Milan. Loccasion était le trentiéme
anniversaire de I'agrément IGP (indication
géographique protégée) du Vermouth di
Torino. Le succés qu’a eu la redécouverte
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de ce noble vin ambassadeur de culture
et de tradition italiennes est démontré par
I'effervescence continue qui agite le sec-
teur et ses petits et grands producteurs.

Le 10 juin 1991, le Réglement Commu-
nautaire sur les indications géographiques
reconnut la marque « Vermut ou Vermouth
di Torino IGP » parmi les vins aromatisés.
2017 marqua une autre étape importante
dans I'histoire du Vermouth di Torino, la



naissance d’un organisme destiné a pro-
mouvoir et protéger ultérieurement le pro-
duit : I'lstituto del Vermouth di Torino IGP.
Premier président et président actuel : Ro-
berto Bava. Un soutien important a cette
initiative arriva également par Federvini
et par la Région Piémont qui s’engagérent
afin gu’au Vermouth di Torino IGP soient
reconnues et attribuées des caractéris-
tiques spécifiques identitaires.

Le DM 1826 du 22 mars 2017 envoyé
a la Commission européenne comportait
la ratification suivante : « Le Vermouth
di Torino est le vin aromatisé obtenu au
Piémont a partir d’'un ou plusieurs produits
vitivinicoles italiens, additionné d’alcool,
aromatisé principalement par I'artémise
conjointement a d’autres herbes et épices
». Toutefois, en ltalie, il existait déja un
document réglementant la production de
Vermouth : le Regio Decreto Legge n.
1696 du 9 novembre 1933 qui contenait
des indications concernant la teneur mi-
nimale en alcool, la quantité de sucre et
de vin base, la typologie des substances
aromatisantes. Llstituto del Vermouth
di Torino s’engagea pour la création du
Consorzio del Vermouth di Torino IGP qui

-

s

DlFFUSmNﬁéNﬁLMEﬁDo DEL VERMOUTH DI TORINO

vu le jour en 2019 et fut présenté durant
la foire Vinitaly a Vérone.

Le Consorzio del Vermouth di Torino
intégre les actions menées par l'institut
homonyme, réunit des cultivateurs et des
transformateurs d'herbes médicinales pié-
montaises, des élaborateurs et des em-
bouteilleurs, ainsi que des entreprises
propriétaires de marques qui gérent de
maniére autonome leur propre chaine
commerciale. Il assure la promotion et
la valorisation de la dénomination, en
protégeant les informations destinées
au consommateur final et en fournissant

CONSORZIO VERMOUTH DI TORINO
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une assistance technique et une forma-
tion professionnelle aux entreprises et aux
producteurs.

L'une de ses principales taches
consiste a contrbler I'application correcte
de la dénomination de I'Indication Géogra-
phique aux produits du consortium. Un
cahier des charges spécifique a été défi-
ni pour valoriser et protéger les marques
appartenant au Consortium. Depuis lors,
le Consorzio del Vermouth di Torino IGP
s'est agrandi et comprend aujourd'hui 23
marques, grandes et petites, historiques
ou non, et est toujours dirigé par le pré-
sident Roberto Bava.

Ce consortium, constitué sous la forme
d'une association volontaire, est unique
dans le secteur européen des vins aro-
matisés. Une considération intéressante
concerne la nécessité d'élaborer un nou-
veau statut. Ce statut devrait étre reconnu
par les pouvoirs publics et, surtout, de-
vrait prévoir la transformation du caractére
volontaire du consortium en un caractére
obligatoire avec des pouvoirs d'interven-
tion directe. A tel propos, I'un des mo-
déles de référence est le Comité inter-
professionnel francais du vin de Cham-
pagne, une organisation qui regroupe les
acteurs de la production et du commerce
du Champagne, marques productrices,
cultivateurs, cenologues, coopératives et
commercants. Au cours de I'événement,
les chiffres scellant le succés du Ver-

mouth di Torino IGP ont été présentés.

En 2019, le marché a enregistré
4.500.000 litres de produit vendu, en
2020 il y a eu une flexion de 17% due
a la situation sanitaire pandémique. Les
protagonistes du Vermouth di Torino sont
les plantes appartenant a I'espéce Arte-
misia et en particulier A. Absinthium et A.
pontica cultivées ou récoltées dans le Pié-
mont. La base se compose de vin blanc,
rosé ou rouge, aromatisé par un mélange
d'extraits naturels obtenus a partir d'une
richissime palette d'herbes et d'épices.
L'édulcoration est obtenue avec du sucre,
du mout de raisin, du sucre caramélisé
ou du miel. La couleur ambrée est obte-
nue exclusivement grace a l'addition de
caramel.

Le critere fondamental pour la produc-
tion du Vermouth di Torino est la qualité
du vin : blanc ou rouge, il doit avoir une
structure et une acidité pour soutenir

PERSONNAGES

EN HAUT, LE
GROUPE DES
PRODUCTEURS
DES MARQUES
ADHERENTES AU
CONSORTIUM.
CI-DESSUS,
ROBERTO BAVA.
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les arbmes et équilibrer le sucre. Une
fois la base alcoolique sélectionnée, on
ajoute les extraits d'herbes aromatiques
et d'épices, de fleurs, de graines, de ra-
cines et d'écorces, préalablement mis en
infusion dans une solution hydroalcoolique
pendant 15 a 20 jours. lls sont ensuite
mélangés avec le sucre et le vin et laissés
marir dans des cuves d'affinage. Finale-
ment, une fois la boisson filtrée, on pro-
céde a la mise en bouteille. Le Vermouth
di Torino IGP prévoit une teneur minimale
en alcool comprise entre 16% et 22% TAV.

La classification se fait en fonction de
la couleur (Blanc, Rouge, Ambré, Rosé)
et du degré d’édulcoration : 130 g/litre
pour le vin doux, entre 30 g/litre et 50 g/
litre pour les Extra Sec ou Extra Dry. La
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MARQUES QUI PARTICIPENT AU
CONSORZIO DEL VERMOUTH DI TORINO

Antica Distilleria Quaglia

Antica Torino

Arudi

Cav. Pietro Bordiga

Calissano - Gruppo Italiano Vini
Carlo Alberto

Carpano - Fratelli Branca Distillerie
Casa Martelletti

Giulio Cocchi

Chazalettes

Cinzano - Davide Campari-Milano
Del Professore

Drapo - Turin Vermouth

Erbe Aromatiche Pancalieri
Gancia & C.

La Canellese
Luigi Vico
Martini & Rossi
Peliti’'s

Giacomo Sperone
Tosti1820

Ulrich

Vergnano
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typologie Vermouth di Torino Superiore IGP
doit avoir une teneur minimale en alcool
de 17% et étre réalisée avec au moins
50% de vins piémontais et aromatisés
avec des herbes (autres que I'absinthe)
cultivées et récoltées au Piémont. La dé-
gustation a porté sur 53 étiquettes de
Vermouth di Torino IGP subdivisées en
différents types.

Alliance avec le chocolat, entre autres
la Palette premium d'Assedium Ritual
Pastry de Cuneo, Gianduiotti de Baratti
& Milano de Turin, les noisettes Nocciole
Elite de Emanuele Canaparo de Cravan-
zana (Cuneo), ainsi que les écorces de
Limone di Amalfi IGP, focaccia et tranches
de péche fraiche.

Giulia Arselli
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Une ancienne recette secréte
pour la célebre liqueur
de la « ville des sorcieres »

PAR ALESSANDRO PALANCA

| s’agit d’'une des représentantes de
I'industrie italienne des spiritueux dans
le monde. Son histoire est un mélange
de Vvérité et Iégende, de croyance po-
pulaire et d'art officinal ancien qui, en fait,
rend la Liquore Strega une des plus ico-
niques au monde. Une ancienne Iégende
populaire renvoie a des rituels magiques
tenus par de prétendues sorciéres.
Selon diverses croyances répandues
en Europe aux siécles passés, le sabbat
était un symposium de sorciéres au cours
duquel des pratiques exotériques étaient
effectuées. Bénévent, ville dans le sud de
I'ltalie, continue a se couvrir de charme
grace a sa réputation de « Ville des sor-
cieres ». Antiquement, il était coutumier
d’effectuer une série de rites paiens et,
dans le cas de Bénévent, il semble que
ces rites obscurs se déroulaient a proxi-
mité des berges de la riviere Sabato. Ou
encore que des sorcieres et des sorciers
venus du monde entier se réunissaient
la nuit autour d’'un noyer magique et
gu’ils avaient congu une potion magique
qui unissait pour toujours les couples
qui la buvaient. Ces histoires liées aux
croyances rurales auraient donné nais-
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sance a des contes et, par la suite, a de
nombreux livres sur ce sujet. Unique et
inimitable par son gout grace a l'utilisa-
tion exclusive d’ingrédients naturels, la
Liquore Strega est le fruit d’'un processus
productif bien plus complexe que celui
d’'une simple ligueur.

La production de la Liquore Strega com-
menca il y a voila 158 ans. Lannée 1860
fut caractérisée par des mouvements libé-
raux qui s’opposaient au conservatisme
qui en fait empéchait que I'ltalie devienne
un état national et indépendant. Le Sud
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Benevento - Palazzo Alberti
Fabbriea Liguore Slrega

LIQUORE
STREGA

AU MILIEU DE
LA PAGE, UNE
PHOTO
HISTORIQUE DU
_ SIEGE DE
BENEVENT ET
LINTERIEUR DE
LUSINE. EN
HAUT LE «
SABBAT » ET LE
NOYER DU
SABBAT.
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de I'ltalie était exténué par le latifundium
mais il s’apprétait a vivre une des périodes
les plus heureuses de I'ére moderne. Lin-
dustrialisation était a ses débuts et ce fut
justement a Bénévent que se réalisa un
des premiers petits miracles industriels
: la naissance de la Liquore Strega dans
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CI-DESSUS, LA
BOITE AVEC
LES AROMES
UTILISES POUR
LA LIQUEUR. A
DROITE LA
MENTHE
SYLVESTRE.
CI-CONTRE,
UNE IMAGE
HISTORIQUE DE
LA LIQUEUR.

LA MENTHE DU
SANNIO, DITE «
MENTASTRA »
EST
LINGREDIENT
LE PLUS
CARACTERISANT
AVEC LE
SAFRAN,

la liquoristerie de Giuseppe Alberti. Cette
petite liquoristerie, née a proximité de la
gare ferroviére qui facilitait le transport,
se serait agrandie jusqu’a arriver a couvrir
une surface de 30 000 m2. La production
de la liqueur commence avec le broyage
d’environ 70 herbes, graines, racines et
épices, caractérisées par des propriétés
aromatiques particuliéres, importées du
monde entier et sélectionnées en fai-
sant appel aux grandes connaissances
des herboristes de I'établissement. Parmi
celles-ci, nous pouvons citer : la cannelle
de Ceylan, l'iris de Florence, le genévrier
de I'Apennin italien, le fenouil, la menthe
du Sannio, qui pousse spontanément le
long des rivieres de la région. Cet ingré-
dient est certainement le plus caractéri-
sant et identitaire du territoire que nous
retrouvons dans la Liquore Strega.

La menthe sylvestre, localement dite
« mentastra », est mélangée aux autres
plantes. La couleur jaune caractéristique
de Strega dérive de 'ajout de safran au
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distillat d’herbes aromatiques. La distil-
lation de la composante aromatique, ef-
fectuée avec d’anciens alambiques en col
de cygne, est suivie par une période de
vieillissement d’au moins 6 mois, dans
des tonneaux en rouvre, pendant laquelle
se développe un corps aromatique ample
et élégant. Au terme de cette période de
maturation, la liqueur est mise en bou-
teille avec une TAV 40% et distribuée dans
le monde entier.

L'entreprise abrite le magnifique Spazio
Strega (Espace Strega), un musée d’entre-
prise qui conserve I'histoire de la marque.
Les objets, les images, les équipements
et les parfums, ainsi que les inévitables
imitations témoignent d'un dévouement
constant a la qualité mais également d'un
attachement a la tradition, un facteur qui
depuis toujours a distingué l'activité de la
famille Alberti. Tout au long de son par-
cours, le musée introduit le visiteur a la
découverte des secrets et de la |égende a
laquelle s’inspire la Liquore Strega. Dans



la salle des imitations, des centaines de
bouteilles contrefaites sont exposées
dans la vaine tentative d’émuler le produit
original et dénichées aux quatre coins du
globe.

Dans I'Herboristerie, le visiteur peut
toucher du doigt les plantes qui donnent
naissance a la Liquore Strega, I'historique
commode en bois ou est conservée la
recette secréte du produit et les anciens
outils de traitement. Les ouvriers, qui
préparent matériellement le mélange,
connaissent uniquement les quantités
des ingrédients numérotés mais non pas
la recette dans son intégrité. Celle-ci est,
en effet, jalousement gardée par la famille
Alberti. Certains ingrédients, sont conser-
vés sous clé.

La salle dédiée au célébre prix Stre-
ga raconte I'histoire du prix littéraire par
une collection d’'images historiques avec
les couvertures des livres vainqueurs et
avec le tableau noir historique qui, depuis
plus de 70 ans, est utilisé pour désigner

le vainqueur. Mais la renommée de la
Liquore Strega se manifeste également
dans le milieu cinématographique et mu-
sical. De nombreux réalisateurs ont rendu
hommage a I'élégance de la liqueur au
cinéma : La Ciociara (1960), Les amants

CINEMA

LA LIQUEUR A
ETE UTILISEE
DANS
PLUSIEURS
FILMS. EN

HAUT A DROITE,
HELENA
JANECZEK QUI
A REMPORTE LE
PRIX STREGA
EN 2018.
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PUBLICITE

DEPUIS LE
HAUT, L'IMAGE
HISTORIQUE DU
PRIX STREGA ET
LA RECLAME
AVEC SYLVA
KOSCINA.

diaboliques (1943) de Luchino Visconti,
Pain, Tulipes et Comédie (2000) de Soldini,
L’Enlevement des Sabines (1945) de Mario
Bonnard avec Tot0 et Fantozzi au Paradis
(1993) avec Paolo Villaggio. En littérature,
la Liquore Strega est citée dans les ro-
mans Le Parrain de Mario Puzo de 1969
et Le soleil se leve aussi de Ernest Hemin-
gway. Certains parmi les artistes et publi-
citaires les plus connus du XXéme siécle
comme Marcello Dudovich, en style Art
Nouveau, et Fortunato Depero, exposant
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du « deuxieme futurisme » se dédiérent
a la réclame de la Liquore Strega. Avec
I'avénement des nouveaux médias, les
spots publicitaires télévisés dans les tous
premiers « caroselli » (ndt, ancienne émis-
sion italienne composée uniquement de
réclames) ne manquérent pas. Célébres
étaient les réclames des années 60 dans
lesquelles I'actrice Sylva Koscina récitait :
« La premiére gorgée fascine, la deuxieme
ensorceéle » (ndt, il s'agit la d’un jeu de mot
qui joue sur le fait que « ensorcele » se dit
« strega » en italien). Et encore : « Un ma-
lentendu s’explique en dégustant un peu
de Strega ».

De nos jours, la Liquore Strega est trés
attentive a la nouvelle culture des cock-
tails qui a révolutionné les bars du monde
entier. Sa versatilité d’'utilisation, dans la
consommation « neat » ou en mixologie
pour des cocktails hautement caractéri-
sant, en cuisine et en patisserie, son gout
transversal, rendent sa présence incon-
tournable dans les caves a vins des bars.
La propriété et la gestion de I'entreprise
sont toujours dans les mains de la famille
Alberti qui a su conjuguer dans les décen-
nies I'habileté artisane et la technologie.

Alessandro Palanca
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