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Le pastis Henri Bardouin
UN ASSEMBLAGE HAUTE COUTURE

BOISSONS

A Forcalquier, sur les terres sauvages de l1a Montagne de Lure, la

recette de ce précieux breuvage est gardée secréte derriére les
murs des Distilleries et Domaines de Provence. C’est 1a que P'élixir,
aux aromes riches et intenses, prends corps et vie...

uel pastis ! Qui n’a rien a voir
Qavec I'ennui. Les embrouilles

sous 'olivier. C’est méme tout
le contraire. Tant ce breuvage est le
nec plus ultra dans la gamme des pe-
tits jaunes. Avé le glacon, Marius. Avé
le glacon...
Ce breuvage, béni des dieux de Pro-
vence, n'est autre que le Bardouin,
comme on dit Ia-haut au pays. Le Henri
Bardouin. L'élégant. Qui se différencie
de ses cousins par la finesse et la ri-
chesse de ses aromes.
Un précieux, trésor des Distilleries et
Domaines de Provence, a Forcalquier.
Précieux, et exceptionnel dans ce mi-
lieu concurrentiel. Ot le breuvage n’a
jamais vendu son
ame au diable.
Conservant, par
beau ou mauvais
temps, sa recette
originelle et origi-
nale.
Bien plus qu'un
anisé, ce grand
cru se veut en
effet complexe. Son secret : le profond
équilibre de plus de 65 plantes et épi-
ces cueillies, macérées, distillées et
assemblées. Une potion a en perdre la
raison. Mais pas le goit. Tant il sti-
mule le palais sans jamais 'anesthésier
a coups de sabre.

Bien plus qu'un
anisé, ce grand cru
se veut complexe
avec plus de 65
plantes et épices

Le palais et I'imagination aussi. Pour
qui, bercé par le crincrin des cigales,
laisse divaguer son esprit sur le che-
min du Bar-
douin. Lequel

Plusieurs médailles

ordre bien précis. Qui n’appartiennent
qu’a cet élixir. Une étape délicate et dé-
cisive. Prémices a I'éclosion magique
de ce fait main.

De cet apéritif haute

s’offre un couture,
grand voyage cl'or au Concours devenu la
lavant de cou- Général Agricole et référence
er au fond dans sa ca-
des gorges dans les concours tégorie en
profondes. internationaux obtenant,
Jusqu’au sud par exem-
de la Chine ple, la pre-

pour la badiane. En Turquie pour la ré-
glisse. Dans la région des Grands Lacs
pour les graines de Paradis. En Guyane
pour les feves de Tonka. Ou dans les
iles de I'Océan indien pour la carda-
mome...

Une épopée qui ne saurait enjamber
les nuages du paradis sans prendre
sa source sur le terroir sauvage de la
Montagne de Lure, au sommet des
Alpes-de-Haute-Provence en bataille.

C’est 13, et uniquement 13, que sont
récoltées a la main et selon des rituels
bien précis - héritages d’'un savoir-faire
local qui remonte aux herboristes du
Moyen-Age - de nom-
breuses  plantes
comme le thym, le
romarin, la sauge ou
I'armoise.

Le bouquet garni ac-
quis, faut-il encore le
sécher. Puis en ex-
traire les vertus aro-
matiques en le lais-
sant macérer dans de I'alcool. Avec
un rituel propre a chaque plante. A
chaque épice!

Une fois les esprits parfumés, issus de
la macération et de la distillation, ob-
tenus, sonne I'’heure de la noce. Du
mariage. Selon des quantités et un

miére médaille d’or au
Concours Général Agri-
cole (CGA) en 2008.
S’il est rapidement et évi-
demment copié, il n'a ja-
mais été égalé de par sa
spécificité et reste la réfé-
rence. Il est a ce jour ré-
guliérement récompensé
par de nombreux con-
cours francais et interna-
tional, et a recu dernie-
rement la médaille d’or
au CGA 2020.
La reconnaissance su-
préme pour un pastis qui
se déguste comme un
bon vin de terroir.
Qui accompagne, a mer-
veille, un repas a base de
poissons, de 1égumes va-
riés, de mets relevés.
Bref, un apéritif mais pas
que. Un trésor provencal
a consommer avec mo-
dération.
RAPHAEL COIFFIER

rcoiffier@nicematin.fr
Pastis Henri Bardouin, 23,50 euros
a bouteille de 70 ml.
Rens. Distilleries et domaines de Pro-
vence a Forcalquier (04.92.75.71.66)

ies et Domaines de Provence)

Toute une histoire

DANS LES PAS

DES RAMASSEURS

D'HERBES

C'est ici, au cceur des Alpes-de-Haute-
Provence, que dés le Moyen-Age, les

ramasseurs d'herbes médicinales se

font colporteurs en distillant lesdites

herbes précieusement récoltées.

Au cours des XVIIe et XVIIIe siécles, ces
colporteurs s'installent dans les villes
de la région, comme marchands dro-

guistes ou apothicaires.

Au XIXe siécle, certains deviennent
pharmaciens, d'autres distillateurs,
quelques-uns les deux a la fois.

Les spécialités qu'ils élaborent a partir
des plantes de Lure sont bien souvent

des boissons ou des breuvages aux

vertus dépuratives, toniques, digesti-

ves, apéritives ou rafraichissantes.
Le vin et l'alcool, la macération et la

distillation, sont des moyens pour arra-
cher aux plantes leurs arémes et prin-

cipes actifs, et les conserver.

Ce n'est qu'a la fin du siécle que les
distillateurs se spécialisent dans la pro-

duction de liqueurs et d'apéritifs.

Aujourd’hui, ce savoir-faire se perpé-

tue depuis plus de cent ans au sein

d'une méme entreprise, Distilleries et
Domaines de Provence, et se diffuse

dans le monde entier, pour le plus
grand plaisir des amateurs de spiri-
tueux....



