Le domaine
des Portes-
du-Soleil s’est
‘offert son
eau-de-vie, le
Dzé. Histoire
d’'une
production
artisanale,

de Champery
a Fully.

Le Dzé, une eau-de-vie qui
séduit les hotes du val d’llliez.
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ous
VOu-
lions
fédérer
’ les res-
ta.urateurs des ?ortes du-Soleil
autour d'un produit commun.
Jai eu I'idée d'utiliser I'aspérule
odorante, qui pousse en abon-
dance ici, pour en faire une
eau-de-vie locale» Dans un
sous-bois de Champéry, Agnés
Gex-Collet désigne une petite
plante & fleurs blanches (Ga-

o\g'n'és Géx-Cotlet,
herboriste avertie

et restauratrice -
a Champéry,
cueille souvent
Paspérule -
odorante.

Py
hs 1

lium odoratum), dont les
feuilles ovales sont disposées en
étages. Au premier abord, celle
qu'on appelle aussi «petit mu-
guet» porte mal son nom, puis-
qu'elle est inodore. «Mais, une
fois coupée, elle développe un
parfum vanillé», explique la Va-
laisanne, herboriste avertie et
cueilleuse infatigable.

Ainsi est né le Dz&, le spiri-
tuenx du domaine skiable fran-
co-suisse. Un slogan malicieux
le qualifie de «petit remontant
pour descendre les pistes», Car
avoir le dzé, en patois du val

. d'Mliez, signifie avoir la péche,

Le Maitrank, un cousin du Nord

“Peu utilisée en Suisse romande, Paspérule odorante livre ses vertus
depuis des siecles dans ['est de la France, en Belgigue et au Luxem-
bourg, notamment. Une boissen saisonniére, le Maitrank, y est

- fabriquée en faisant macérer des inflorescences d'aspérule odorante
dans du vin blanc de Moselle. On y ajoute du sucre, des oranges en
tranches et du cognac, voire - selon certaines recettes - une rasade
de genigyre vieux et quelgues batens de cannelle,

La région d'Arlon, en Belgigue, a fait du Maitrank sa spécialité nu-
méro un. Une féate annuelle lui est dédige, I'avant-dernier week-end
du mois de mai.

tenir la forme. Le plein d'éner-
gle, quoti! :

Au nez, 'impression est puis-
sante, herbacée. En bouche, ce
digestif révéle un petit gotit de
noisette et une pointe d'amer-
tume. «On peut-aussi trés bien
§'en servir pour agrémenter cer-
tains  desserts», témoigne
Agnés Gex-Collet, qui tient avec
son mari, Philippe, un restau-
rant sur les hauts de Champéry.

«Un gros boulot»

Mais comment passe-t-on de
la plante au flacon? Il s'agit tout
dabord d'en ramasser en
grande quantité, en mai ou en
juin. «Lors de la deuxiéme ré-
colte, nous étions huit, se sou-
vient Agnés Gex-Collet. Nous
avons cueilli 16 kilos d'aspérule
en deux jours.» Ensuite, direc-
tion Fully, chez Abricool SA. La
patronne, Véronique Mermoud,
réceptionne les plantes fraiche-
ment coupéfes, les trie et les
nettoie sans attendre. «C'est un
gros boulot», confie cette pro-
ductrice de spiritneux et de
liqueurs haut de gamme.

Deuxiéme étape: la macéra-
tion. L'aspérule est plongée
dans des fits de plastique con-
tenant une eau-de-vie de base,
distillée & Charrat. Laquelle?

OU EN TROUVER?

On w'en saura rien, Véronigue
Mermoud gardant jalousement
ses secrets de fabrication.
«Mais j’ai été séduite par cette

plante et ses‘{.rames

Portes-du-Soleil Plusieurs” "

établissements du domaine franco-suisse
proposent le Dzé a leurs clients. A :
déguster, notamment, au restaurant Chez _.
Coquoz, 4 Planachaux, au-dessus de
Champéry (accés possible par le
teIephenque) La carte recéle d’autres e
spécialités a base d'aspérule, dont un magret -
de canard et un sorbet. =» 78l. 024 479 12 55
Troistorrents (VS) Magasin de produits

complexes. C'est pour cela que
jai accepté de participer 4 ce
projet.» Pas moins de onze es-
sais ont été nécessaires, dés
2006, Parmi les trois proposi-

tions finales, le Comité des res-.

taurateurs des Portes-du-Soleil
aropté pour la version mon
liquoreuse. Aucun ajout

de sucre donc.

Double filtration

Durant la macéra-
tion, Véronigue Mer-
moud gofite cha-
@ que jour le ré-

sultat.
«C'est indis-
pensable,
" car laspé-
rule est plus

ou moins par-

du terroir La Cavagne, au bord de la route
fumée dune

cantonale Monthey-Champéry. e, N
=» Tel. 024 477 35 40. www.lacavagne.ch Tautre. Je vé-
Fully (VS) Abricool SA, Fully TR ameg K o

: - alcoolique,
(par l'autoroute A9, sortie Saxon). quIiI egln;it cgfréql:fe
Prix: 40 fr. le flacon de 37,5 cl.

=» TEl. 027 744 24 56. www.abricool.ch 3

besoin, jajoute un peu d'eau
pure.»

38,5 degrés au final. Au |

Véronique
Mermoud,
patronne

de la maison
Abricool SA,
produit

le spiritueux
en faisant
macérer

de l'aspérule
fraiche dans
une eau-de-
vie tenue
secrete,

Au bout d'une & trois semai-
nes, place i la filtration. Avec

une simple passoire, tout
d’abord. Le liquide passe ensuite
une ou deux nuits dans un en-
trepot frigorifique, aprés quoi il
est filtré 4 travers un systéme de
plaques stériles, & une tempéra-
fure comprise entre 0 et 9 de-
grés. «On obtient de cette facon
un produit limpide», indique la
spécialiste valaisanne, trés fiere
de la couleur caramel du Dzé.

Il ne reste alors plus qua
procéder & la mise en bouteilles.
C'est l'affaire de Jean-Renaud,

La mise en
bouteilles
est l'affaire
de Jean-
Renaud
Mermoud,
fils de
Veronigue.
Reste &
coller les
étiguettes,
une a une,
sur les
flacons
de Dzé.

fils de Véronique, vigneron et
cenologue de profession. Un &
un, le jeune homme remplit les
flacons et les bouchonne. Avant
de passer le relais 4 sa mére

pour l'ultime &tape: I'étiquetage.

L4 encore, Tartisanat est de
rigueur. Comme toutes les éti-
quettes d’Abricool - Véronique
Mermoud produit une tren-
taine deaux-de-vie et de li-
queurs -, celle du Dzé est
I'ceuvre d'une amie artiste, Flo-
rence Vouilloz. Qui a bien sir
choisi de peindre l'aspérule et
ses jolies fleurs blanches. |



