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Le Salon des pépites

de retour samedi

En 2019, des domaines de régions viticoles comme le Jura
ou le Chablisien étaient présents. Photo archives LBP/M. D.

Aprés deux éditions réussies
en 2019 et 2020, le salon
“Les pépites, I'avenir en
bouteille”, organisé par les
éléves d’une école de com-
merce beaunoise, sera de
retour samedi 12 février.
L'occasion de découvrir quel-
ques domaines viticoles,
mais aussi des distilleries,
une brasserie et une cidrerie.

A prés le vide sanitaire de I'hi-
ver 2021, I'événement “Les
pépites, I'avenir en bouteille”,
organisé par une vingtaine d'étu-
diants en sommellerie, gastrono-
mie et services de luxe de I'In-
seec wine & spirits institute
(école de commerce axée autour
du vin et située a Beaune), sera
de retour samedi 12 février, au
sein de la chapelle Saint-Etienne
(lire par ailleurs).

Aprés deux premieres éditions
trés vinicoles, avec a chaque fois
onze domaines invités, les jeu-
nes ont choisi de diversifier les
professionnels conviés.

Deux domaines venus
d’Alsace et de 'Aude

« Nous allons essayer d'en
trouver des supplémentaires,
car nous avons eu des annula-
tions », annonce Lucas Gue-
naud, I'un des organisateurs. 11y
aura deux jolies références de
Sadne-et-Loire, avec le domaine
Lagarde, installé a Rosey, dans
la cote chalonnaise, ainsi qu'Ali-
ne Beauné, ancienne collabora-
trice du chiteau de la Crée, &
Santenay, établie depuis 2018 a
Buxy.

Hors Bourgogne, le domaine
du chiteau Bouisset, dans 'Au-
de, et celui de Justin Boxler, en
Alsace, représenteront d'autres
viticultures.

On est heureux
de faire découvrir
des pépites et de
mettre en avant
leur savoir-faire. ™

Théo Garcia,
'un des organisateurs

Mais & l'image d'un de leurs
professeurs, Simon Lecomte,
brasseur de biéres et grand ama-
teur de spiritueux, les étudiants
se sont tournés vers les distille-
ries pour apporter des saveurs
nouvelles aux amateurs. Seront
ainsi présentes la distillerie Ma-
zy, venue de Marsannay-la-Cote,
I'Atelier 27 db, installé a Dijon,
ct la distillerie Ergaster (Oise).
Avec l'apport supplémentaire
de la brasserie Independent
House, basée a Chevigny-Saint-
Sauveur, et de la cidrerie Marais,
les papilles des visiteurs auront
de quoi vibrer, mais dans des
conditions bien particuliéres.

I Une « dégustation assise »

« Il n'y aura pas de restaura-
tion sur place & cause des régles
sanitaires. Les gens ne [pour-
ront] pas se déplacer avec un
verre rempli. Ce sera une dégus-
tation assise sur des chaises hau-
tes devant ce que l'on pourrait
apparenter a un bar, avec trois
pdles : le vin, la biere et les spiri-
tueux », détaille Lucas Gue-
naud, pendant que son partenai-
re, Théo Garcia, se dit « déja
content que cela se fasse. On est
heureux de faire découvrir des
pépites et de mettre en avant
leur savoir-faire ».
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PRATIQUE

= Deux masterclasses

= 0i, quand et combien ?

En plus du salon classique, les étudiants de I'Inseec organi-
sent deux masterclasses : une sur le thé, qui se déroulera deux
fois, samedi, entre 9 heures et 10 h 30, puis entre 11 heures et
12 h 30, et une autre sur la biere, organisée a 18 heures. Il est
conseillé de s’inscrire sur le site de réservation helloasso.

La chapelle Saint-Etienne, place Félix-Ziem, a Beaune, sera
accessible au public de 9 a 19 heures, samedi 12 février.
Lentrée, avec un verre offert, est & 10 € par personne (8 €
pour les étudiants). Chaque masterclass cofite 5 €, en plus du
droit d’entrée au salon. Le pass vaccinal est obligatoire.

21B10-V1

POMMARD

Le dernier alambic ambulant
s’est installé dans le village

Mathieu Sabbagh, gérant
de PAlambic bourguignon,

aux cotés de son associé,

Paul de Vaucorbeil. Phato 1 BP/B. C.

Jusqu’au 25 février, le der-
nier alambic ambulant

de Cote-d’Or attend viti-
culteurs et propriétaires
de vergers pour distiller
leurs produits sur la place
de 'Eglise, a Pommard.

9 est une tradition qui remonte

4 la nuit des temps. Les alam-

bics ambulants venaient s'installer

au ceeur des villages pour distiller

mofits, lies et fruits. On v amenait

sesjambons, ses saucisses, son lard,

ses pommes de terre pourles cuire a
lavapeur de lagéne.

Depuis delongues années, alam-
bic ambulant des fréres Pigneret,
basé a Moroges (71), a perpétué cet-
te tradition. En 2018, Mathieu Sab-
bagh, fervent défenseur des spiri-
tueux de qualité, a racheté leur
distillerie, créée en 1941, a Beaune.
LAlambic bourguignon continue
de donner rendez-vous, chaque an-
née, sur la place de Pommard, a
l'ombre de I'église.

Jusqu'au 25 février
pour en profiter

« Toutefois, cette année, puis-
qu'installé le 2 février, il devra ces-
serson activité dans la commune le
25 février », précise Mathieu Sab-
bagh. « Ceux qui souhaitent profi-
ter de notre présence doivent se

Vins, fromages ou encore viandes cuites a la vapeur de 'alambic ont
@té partagés, mardi, devant les cuivres de U'instrument. Photo [8P/B. C.

précipiter pour apporter leurs mar-
chandises  distiller », insiste le gé-
rant. Il est vrai que la premiére se-
maine, les apports aux chaudieres
de l'instrument, spectaculaire avec
ses cuivres rutilants, sont plutét ra-
res, alors quen fin de période,
les visiteurs ont tendance a se préci-
piter. Le rythme, pour Mathieu
Sabbagh et son associé Paul de Vau-
corbeil, se trouve alors un peu sur-
chargé.

Le Collége culinaire de France
invité ala féte

Cette année, le patron de 'Alam-
bic bourguignon a souhaité créer
I'événement autour de son outil de
travail, en invitant de nombreux
membres du College culinaire de
France. Cetteassociation regroupe,
au niveau national, de nombreux
artisans de bouche et d'art culinai-
re, de qualité et de proximité. Ainsi,
mardi 8 février, on pouvait v croiser
La Rdtisserie du Chambertin ; le
Biz'tro de Beaune ; la Maison La-
meloise, de Chagny (71) ; Christian
Quenel, restaurateur a Flagey-

Echézeaux ; Chez Camille, restau-
rant d'Armay-le-Duc ; Jéréme Bro-
chot, chef étoilé a Montceau-les-Mi-
nes (71) ; le restaurant L'Empreinte,
4 Buxy (71) ; le domaine Violot-
Guillemardetledomaine Parentde
Pommard ; la ferme Fruirouge de
Nuits-Saint-Georges ou encore l'of-
fice de tourisme de Gevrey-Cham-
bertin.

« 11 s'agit avant tout de proposer
[...] des produits de terroir et de tra-
dition et d'apporter une vision de
respect et de modernité & ces pro-
duits que F'on redécouvre douce-
ment apres les confinements », in-
siste Mathieu Sabbagh, qui balaie
d'un revers de la main 'idée recue
selon laquelle les alcools ne sont
plus trés appréciés de nos jours.
« IIs sont indissociables de la cuisi-
ne et il ne faut pas perdre de vue
qu'il se boit de plus en plus de spiri-
tueux dans le monde et que le co-
gnac, par exemple, connait une for-
teprogression (+ 16%) avec plusde
223 millions de bouteilles vendues
dansle monde. »

Bruno CORTOT (CLP)

= = = = T - -~ ~

| INVESTISSEUR ACHETE
APPARTEMENTS DANS L’ETAT
| IMMEUBLES ou MURS COMMERCIAUX

| TERRAINS AXE BEAUNE SANS INTERMEDIAIRE

I§ AS HABITAT 06 G1 20 57 88

LN’hésitez pas @ me contacter nous payons jusqu’a 3000 € le m?



