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Avec 87 eaux-de-vie différentes et 25 liqueurs, cette distillerie,
installée depuis les années 60 en Alsace et reprise par la famille
Traber en 1998, rafle toutes les distinctions. Sans jamais
se départir de l'esprit maison ot tout se fait a la main et
ou ne comptent que Ia transmission et l'intuition.
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9 abord, approcher le verre a pied en

D contemplant son contenu impide
comme l'esau pure. Puis humer

doucement, longuement tout en respectant
une distance élégante comme un baisemain.
Aunez se dévoilent des notes
d’amande qui laissent en-
suite une empreinte suave
et longue au palais.
On pourrait monter i
I'échafaud aprés cet instant
d'érernité que nous procure
l'eau-de-vie de prunelles
sauvages de la distillerie ar-
tisanale Jean-FPaul Metté (1),
Il est 10 heures du matin a
Ribeauville (Haut-Rhin), une
des bonbonniéres touristiques
de I'Alsace prospeére, épicentre des
bouilleurs de cru. En venant ici par le col de
la Schlucht poudré de neige, on avait déjades
songes de prunelles car on a toujours eu une
tendresse pour cette baie bleue qui ne se
laisse cueillir qu'aprés les premiéres gelées
et que, dans la tradition familiale, I'on pique
avec une aiguille a condre avant de l'oublier
durant plusieurs mois dans |'alcool & fruits,
Le résultat n'a bien siir rien a voir avec |'élixir
de la maison Metté, mais il se défend surun
foie gras et un Stilton autour de Noél.

«IMITER LA CREATION=
Au fond que I'on distille en loucedé du tro-
gnon de chou et de 1a betterave (si, si, déja
goutté dans le Pas-de-Calais, un tord-boyaux
digne des Tontons flingweurs) ou gue l'on tu-
toie l'excellence, c'est un peu toujours la
méme utopie qui se joue chez les bouilleurs
de cru du dimanche et les professionnels:
rendre éternel un fruit, une fleur, une
graine.., Matthieu Frécon, distillateur, va
plus leoin, dans sa passionnante somme
FAlambie, Uart de la distillarion : alcools, par-
fums, médecines (Ed. Ambre, 2018): «Les

premiéres gouties, la distillation originelle,
cest de route évidence le ciel et la terre qui les
ont produites. Lart de la distillation iwest gque
F'une des tentatives de 'homme pour imiter
la création.» 1l cite |'éerivain Raymond
Dumay, auteur du Guide des alcools
(Ed. Stock, 1973) pour qui les bois-
sons fermentées et la civilisa-
tion se sont développées si-
multanement. «Avec cef
auteur, ' imagine gue cela
s'est passé, sinon a l'ére
glaciaire, au moins dans
des contrées trés froides,
écrit Matthieu Frécon.
L'homme a probablement
dabord découvert lalcool
l'automne en mangeant des
fruits fermentés puis, U'hiver venu,
il @ dii se contenter des quelques gouttes con-
lantes encore de ces fruits gelés, liguide qui
concentre lalcool et donc résiste au gel (Tal-
cool pur géle a - 70°C).»
Ainsi, Timothée Traber, 34 ans. exerce-t-il
I'un des plus vieux métiers du monde dans les
murs de la distillerie Metté nichée dans une
ruefle de Ribeauvillé, Trols alambics en cuivre
viewx de 40 4 60 ans racontent une histoire de
rransmissions, Car 1'art de faire de I'eau-de-
vie s'enseigne davantage dans la mémoire et
les gestes des homumes que dans les livres et
sur les bancs des écoles, Al'origine, dans les
années 60, Il v a Jean-Paul Metté. Il travaille
chez un vigneron et aide un ami qui distille.
1l achéte un premier alambic et crée sa propre
distillerie. Ce célibataire endurci, que 'on dit
ronchon, a autant de nez que d exigence pour
faire les meilleures gnoles qui se retrouvent
sur les grandes tables. I compléte bien vite sa
gamme de produits traditionnels comme
la mirabelle et le marc d'Alsace de
gewurziraminer avec la création de produits
plus atypiques tels que la framboise sauvage
ou la fraise des hois.

Les fruits ont fermenté dans les futs durant deux mois et demi.

Il est le parrain du fils des voisins, Philippe
Traber, qui, a son tour, apprend sur le tas
la disrillation en commencant par laver les
tonneaux. Ils travaillent ensemble jus-
qu'en 1998 quand Jean-Paul Meté confie les
clés de sadistillerie 4 Philippe Traber et a son
épouse, Nathalie. Le couple rafle toutes les
distinctions avec notamment un 20 sur 20
decerné par la Revue du vin de France pour
leur prunelle sauvage hors dfige vieilli durant
un quart de siecle. On n'hésite pas i compa-
rer les eaux-de-vie Metté 4 I'eeuvre de Mo-
zart: «fl parair gue le silence qui suit un con-
cert de Mozart est encore de Mozart, Dans ce
cas, on doit U'inrense émotion qui suft la
dégustation du nectar Metté, a Philippe
Trabers, peut-on lire dans la (Perite) Histoire
gourmande des (grandes) margues alsacien-
nes (Ed. Food, 2017),

TOUJOURS LA MEME GRAMMAIRE
En 2018, Philippe Traber décede subitement
al'dge de 54 ans, mais les alambics de Ribeau-
villé n'auront pas le temps de refroidir. Timo-
thée Traber rentre de Hongkong ou il a créé
sa societé d'importation de spiritueux. Il a
beau étre passé par une école de commerce,
parle le mandarin, il veutr perpétuer l'es-
prit Metté transmis par son pére : «Faire Line
eati-de-vie, une bonne eau-de-vie, cest facile

tune fois. Rester constant dans la gualité c'est
fe plus difficile. Cétair évident pour moi de

faire cemétier. Gamin, a 6 ans, guand je ren-

trais de l'école, je venais ici dans Uatelier de
distillation. Puis j'ai rincé les bouteilles.»
De 'abricot au sureau noir en passant par le
romarin et la cannelle, les 87 eaux-de-vie et
25 ligueurs de chez Metté ont de gquoi vous
donner le tournis par leur variéte. Mais c'est
toujours la méme grammaire de la distillation
qui s'applique.

Ce matin, Timothée Traber a lancé la cuite de
ses mirabelles. Il souléve le couvercle de 'un

«L.a maceration peut
durer de cing jours
a quatre mois
en fonction de
la puissance aromatique
du fruit, de sa texture
mais aussi de
mon ressenti.»

Timothée Traber
distillateur
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Timothee Traber se fie a son nez et a sa bouche pour trouver la «tétex de 'eau-de-vie.

des fits on les fruits ont fermenté durant
deux mois et deml. Il casse une crofite brune,
le agiteans, sous laquelle apparaissent les
prunes d'or. Tout est affaire de nature: «Nous
najoutons ni sucre ni levire, seul leffer des le-
vires indigénes permet au sucre du fruit de se
transformer en alcool. La fermentation varie
de trofs a huit semaines, selon les variéréss, ex-
plique Timothde Traber qui désigne une autre
cuve contenant des poivrons de Padron, un
petit piment espagnol : «Ici, on est dans une
macération, lautre procédé utilizé avant la
distillation pour des fruits comme la fram-
boise, des épices comme la cannelle ou encore
lail. Nous avons éguenté et coupe les poivrons
en dewx avant de les faire infuser dans une
ean-de-vie de vin a 75°C, La macération peut
durer de cing jours a guatre mois en fonction
de la puissance aromatigue du fruit, de sa tex-
tire mais assi de nton ressenti. s

‘TETE», «QUEUE» ET «CEUR>»
Le monde entier est un verger, un jardin pour
le distillateur. Les mirabelles viennent bien
siir d'Alsace et de Lorraine, les poires de la
vallée du Rhone, la cannelle du Sri Lanka, la
framboise de Pologne, la fraise des boisetla
prunelle de Bulgarie. 1l y a aussi toutes ces
cueillertes au gré des saisons qui deviendront
caux-de-vie: la fleur de molene, le bourgeon

i

de sapin, 'ail des ours ou les baies d'alisier. |

Icl, on ne triche pas quand on met la nature
en bouteille: «If y a des maisons gui afoutent
des aromes artificiels. On ne fait pas le méme
métiers, affirme Timothée Traber en sur-
veillant la chautie patiente de ses alambics.
Il faut laisser le temps aux émanations riches

en aromes ot en alcool de se concentrer dans |

le chapeau de l'alambic avant de peénétrer
ranquillement dans le col de cygne, juste
avant le serpentin refroidi a I'eau de source
de Ribeauvillé ol les vapeurs se transforment
en un mince filer translucide que les
distillateurs nomment «les imparfaitss. [1s se-
ront distillés une seconde fois lors de la «re-
passex pour affiner la mirabelle.

Car toute eau-de-vie se dompte. Il faut écarter
sa atétes, le premier alcool obtenu en tout dé-
but de distillation, trop fort et au mauvais
gollt de méthanol. Il faut également mettre
de cote la «queues, cet alcool fade de fin de
cuite des fruits. Dans les distilleries industri-
elles, des systémes électroniques sont a la
manceuvre pour régler ce processus. Comiume
Jean-Paul Metté et son pere, Timothée Traber
se fie lui a son nez et a sa bouche pour ne
conserver que le «corurs de la distillation,
C'est encore une histoire de transmission et
d'inmition. La mirabelle, qui embaume l'ate-
lier, va vieillir au minimum cing ans. «C esf le

remps qu'il faur pour gu'elle se patine.»
Dans les cuves en inox entreposées al'exte-
rieur, les eaux-de-vie aimett le contraste des
saisons, passant de -15°C a 30°C. En été, la
chaleur augmente le volume et permet l'éva-
poration de la partie la plus forte et agressive
de 'alcool. Le froid de hiver joue un réle de
filtre naturel. En remontant le col de la
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Au nez se devoilent des notes d'amande qui laissent une empreinte suave au palais.

Schlucht, on songe aux mots de Guillaume
Apollinaire (1880-1918) dans son poeme
fleuve Zone: «E7 tu bois cet alcool briillant
comime ta vie/Ta vie gue tu bois comime une
eii-de-vie.» -

(1) 8, rue des Tanneurs, Riboauvills (68). Rensalgne-
ments : Distillerie-mette.com ou 03 89 73 65 88,

LES PECHES MIGNONS DE...
ISABELLE ADJANI, ACTRICE FRANCAISE

Pates al dente, creme Kaco au lait de coco pour le petit-dejeuner,
pain sans gluten, radis, viennoiseries de Christophe Michalal,
paniers petit-dejeuner de Mare Veyrat, jus de fruits frais,
infusions de 'Herboristerie du Palais royal, couscous aux legumes

Sources : \Madame Figaros, «Grazias, «'Express»s, «Galans, «Libérations.

A retrouver également dans la newsletter «Tu mitonness, envoyée

chague vendredi aux abonnés de <Libérations :
le menu VIF, la quille de la semaine, le tour de main,

des adresses, la recetie du week-end...




