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Philippe Traber a grandi « dans le
guartier » et, plus tard, dans les va-
peurs d’eaux-de-vie de la distillerie
Jean-Paul Metté. Dés 1985, il est
'employé du fondateur d’une des
plus fameuses distilleries artisana-
les de France implantée depuis sa
création dans U'étroite rue des Tan-
neurs, a Ribeauvillé. Les restaurants
étoilés du monde entier se fournis-
sent ici, et les amateurs de sensa-
tions fortes netarissent pasd’éloges
a l'endroit de cette petite entreprise
familiale étrangére au process in-
dustriel.

Des cagettes de 15 kg

La « campagne » de distillation de
poire (les meilleures ventes de la
maison) a débuté il y a quelques se-
maines. Cette année, les Traber ont
commandé a leur fournisseur de la
vallée du Rhone (« au sud de Lyon »)
pas moins de 45 tonnes de fruits.
« Parcagettede 15kg ». Alinstardu

Artisanat familial

La distillerie Metté a été rachetée
par Philippe Traber en 1998, apres
y.étre entré comme employé.

2001 : déces de Jean-Paul Metté

3 : le.nombre de persannes qui y
travaillent : Philippe Traber, gé-
rant, Nathalie Traber et Mathieu
Schutzger, salariés.

116 références : elles sont nom-
breuses surtout en eaux-de-vie
88) : des plus classiques aux plus
« exotiques » : mandarine, cacao,
poivre sichuan, etc.

8 mois : les alambics sont au repos
seulement quatre mois dans l'an-
née.

50 % : upe bouteille sur deux est

vendue a la boutique, a Ribeau-
villé.

pinot noir par exemple, la poire se
doit d’étre intacte a son arrivée sur
les lieux de transformation.
Lalivraisonaeulieu « finaodt » :un
fruit « légerement vert » qui m{rit
tranquillement, a Ribeauvillé. Sa
lente maturation joue un role fonda-
mental dans 'expression et la préci-
sion aromatique du produit final. La
fermentation alcoolique s’opére
dans de grandes cuves en plastique
apres écrasement du fruit dans une
benne a vendanges. Une pompe a
huile d’olive qui « tourne douce-
ment » permet de transférer la ma-
tiere premiére vers la cuve de
fermentation avant une distillation
double passe.

A lissue de la fermentation des poi-
res (dont certaines sont restées en-
tieres), le degré d’alcool s'éleve
pour atteindrejusqu’ad4ou5degrés.
Philippe Traber, en viticulteur qu’il
est resté par ailleurs, sait que l'oxy-
dation (le brunissement du fruit) est
'ennemi des aromes.

« Nos fruits fermentent naturelle-
ment, sans levures, sans enzymes ;
pas de remuage, ni de tritura-
tion... » Ici, les alambics a bain-ma-
rie sont de taille humaine depuis un
demi-siécle, un trio surmonté de
chapeaux en cuivre contenant cha-
cun 100, 140 et 150 kg, ce qui expli-
que le temps nécessaire pour
« passer » les 45 tonnes de poire :

. sept semaines.

La rapidité du process de distillation
est aussi ['ennemi du bien, nous dit-
on, car « de petits alambics donnent
de bons produits ». Les manipula-
tions sont évidemment plus fasti-
dieuses, répétitives mais cette
noble maison, fondée sous Charles
de Gaule, doit tenir son rang, celui
del'excellence. « [lyade l'excitation
mais pas de stress », confie Philippe

La technique de « grand-pére » : Philippe Traber arrose le chapeau en cuivre
d’un peu d’alcool qu’il allume pour vérifier si le processus de distillation des
poires est en cours d’achévement. Si 'alcool ne s’enflamme plus, la distillation

arrive a son terme.
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DISTILLATION

De I’eau et de la vie dans la poire

Les alambics de la distillerie Jean-Paul Metté a Ribeauvillé chauffent quasiment tous les jours de ’année. En automne, la transformation de la poire occupe la famille Traber pendant
plusieurs semaines. Et pour cause, pas moins de 45 tonnes sont achetées auprés d’un producteur de la vallée du Rhone pour répondre a une demande qui ne faiblit pas.

Philippe Traber a appris les bases du métier auprés de Jean-Paul Metté, créate
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ur dans les années 1960 de la distillerie du méme nom, rue des Tanneurs, a

Ribeauvillé. LAuberge de I'lll a été ’'une des premiéres tables étoilées a faire figurer les eaux-de-vie Metté sur sa carte.

Traber. Il y a toujours l'angoisse de
réussir ; faire une bonne eau-de-vie,
d’accord, mais chaque année, c’est
autre chose surtout que l'on n’a pas
ici la science infuse. » Philippe Tra-
ber a appris presque sur le tas, mé-
me si son mentora quiilaracheté la
société lui a transmis les gestes an-
cestraux. « En 20 ans, on a évolué ;
nas eaux-de-vie sont plus fines, plus

précises. » Le secret ? Le maitre des
lieux balaie la question avec un « Il
faut aimer faire ce métier. Il y a le
ressenti... Il faut beaucoup de sensi-
bilité », dans le méme esprit que ce-
lui ou celle « qui cuisine de bons
produits. Il faut étre rigoureux ».
L'hygiéne est d’une importance ca-
pitale : comme en viticulture, la
vaisselle se doit d’étre d’une propre-

té exemplaire, si I'on veut obtenir
des produits nets et purs.

. Des années de repos

La distillerie Metté met un point
d’honneur a laisser reposer ses
eaux-de-vie ; certaines dans des con-
tenants en bois puis en cuve inox
(« récipient neutre »), « toujours a

L’hygiéne - et donc la propreté de la vaisselle - est primordiale dans la netteté aromatique des eaux-de-vie. Aprés avoir
vidé le contenu (de la poire distillée), il convient de bien la rincer, une opération dont se charge Mathieu. Photo L'Alsace
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La distillerie Metté transforme environ
une centaine de tonnes de fruits par an.
La poire Williams représente une produc-
tion de 4 000 bouteilles de 70 cl par an :
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l'abri de la lumiére ». Des produits
d’exception comme la prunetle sau-
vage « hors d’age » (25 ans de re-
pos) a obtenu un 20 sur 20 décerné
par la Revue des vins de France, en
janvier 2016. Actuellement, la dis-
tillerie Metté « stocke » 150 000 li-
tres d’eaux-de-vie dont la
commercialisation ne débutera pas
avant 2022.

L'alcoomeétre, outil de mesure indispe!
sable pour le distillateur ; ici la premié-
re passe indique 35°. Photo L'Alsace

Cette cuve de fermentation d’une contenance de 2000 litres contient de la poire : les fruits ont été préalablement écrasés




