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“astronotes

Le «vin» d'érable existe:
il s'appellera Sevelle

FRANCOISE KAYLER

& Les érables ont finl de couler-
...le avins d'érable va commen-
cer i couler. 1l s'appellera Sevelle
puisque, Ieu’l:m:nl. il ne peut
porter e nom d'un produit issu
du raisin. Et pulsque = bolsson &
I'trables ne lui rend pas justice.
Mris & lo dégustation, il se pour-
rail fort bien gue ce nouveau
venu en confonde ples d'un e
pujsse passer pour un vin blanc
seel

Ce ne scra pas un produit de
consommation courante. Ce sera
un produit «limite et de -
tiges, C'est ainsi que e nit
=00 inventeur, Tout est prét. La
production est contrdlés, L'Al-
gonquin, tranquille, et le Sévil-
lant, mousseux, sent embouteil-
1e4. [Is ont méme é1é¢ présentés A
des etrangers, car le marché de
l'exportation est, aussi, dans les
prévisions. Pour que nous puis-
sions acheter ce nouveau produit
de I'érable, il ne mangue que le
permis de la Régle des Permus, 11 a
ét¢ demandé, précise M. Luca
Gaspari, il y a huii mois.

Oenologue de formation, M
Gaspari ne livre évidemment pas
le secret de la fermentation alcoo-
ligue du sirop d'érable. Ce pro-
du,tl: a pour lui des qualités parti-
culiéres et, notamment, des quali-
s de nalure non touchies par fes
résidus chimiques liés & certaing
mades de culture, Le sirop d'éra-
e est. pour lui, un produit pur.
Il & fait cies tests avant de choisir
V'érabliere qui conviendrait le
micux & ses expérimentations, et
c'est dans la région de Lanaudiére
quil & trouvé le praoduit le ples
apie & donner de bons résuliats.
Jacques Collin, & St-Esprit, s'est
Bssocié au projet,

La fermentation du sirop d’éra-
bie est menée de fagon i chienir
un s vine blanc sec ayant un boy-
gued particulier. L'Algonguin ti-
iree 11 p. cent d'aleool. g Luca
Gaspur?a un penchant avoué
pour le Chablis, il reste italien
Euur iz préparation du moussew.

Sevillant aurait I'Asti Spuman-
te.comme lointaine parentd, avec,
en bouche, I'empreinte de 1'éra-
ble. Deux productions sont pré-
viee chaque année. La Savells est
préte & bolre au bout de deux
maois, L'avenir dira comment ce
produit se comporte pendant le
vieillissement. aspard 1ui
prive longue vie,

‘L'embouteillage ¢t ['habilla
ol e etudids, Pour I'inslantﬁ:
Sevillant est doté d'un bouchon
deé plastique parce que I'on ne

PEul pas !B'l'ﬂll comment le SUCTE
d érnhlt el le ligge réagiront au
contact, Toul est m Prévy pour
Péxporiation, Ce produit, vu par
85 PIOMOLEUrS COMME UN pro-
duit de luxe, une image du pays
de Verable, sera présenté dans un
coffret en baois et 'Algenguin
aura droit & une bouteille au long
col. tres élégante.

sur pied par La Fondation des
Amis de I'Art culinaire, ce sont
les jewnes pitissiers du Cuébec

ui sont invités cette année b par-
ticiper. Le concours s'adresse A
oceux gui ont dqlé une expérience
pertinente dans les hiotels, les res-
touranis ou les pilrsur]as. et qui
ont moins de 25 ans.

Réalisations de chocolats, d'en-
tremets 'lc:laasiqucl et
amodernes, dun soufflé glucé
font partie des épreuves de ce
concours qui aura lieu le mardi
Ter juin & I'Institut de Tourisme
et d'Haitellerie.

Pour tout renseignement: M.
Claude Foussard, président de la
Fondation des Amis de I"Art coli-
naire: S945-B404,
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