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SPECIAL

Producteurs de calva, de miel ou chef, ils font 1a saveur de la Cote fleurie.

omme M. Jourdain et sa prose,

Christian Drouin faisait du calva-
dos sans le savoir. «Il voulait vendre ses
pommes, il les a fait ramasser, puis il s’est
rendu compte que les vevenus de la vente ne
couvraient pas le prix duramassage. Alors
il a demandé aun distillateur ambulant de
venir produire ducalvados. Gaa commencé
comme ¢a», raconte son petit-fils Guil-
laume, troisieme maillon de la réussite
familiale de la maison Drouin, qui col-
lectionne déja plus de 200 médailles.

«Nous sommes les seuls dans le Calvados

aoffrirune gamme de 35 millésimes remon-
tant jusqu’en 1939. Mon devoir est de re-
créer chaque année ces assemblages
“signatures”. C’est un peu comme en par-
fumerie, la recette ne doit pas changer»,
précise Guillaume Drouin.
Danslaferme duXVII®sieclequilex-
ploite a Coudray-Rabut, ancienne pro-
priété cidricole avec son pressoir et sa
bouillerie, cet ingénieur agronome de
39 ans, diplomé d’eenologie, ne se
contente pas de prolongerI'héritageque
son pere a fait fructifier : il le sublime.
«Cest Palchimie qui wintéresse, le fait de
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créer des compositions sur mesure», ex-
plique-t-il. L'idée est de dénicher les
fits qui vont permettre de créer un cal-
vados «exceptionnel ». « A Pépoque, on uti-
lisait des fiits de xéres et de porto,
Hous avons pérennisé et com-
plété cette tradition avec
des fiits de banyuls et de
sauternes. »

Pourtant, ce nest
pas a l'univers du cal-
vados que Guillaume
Drouinsedestinait. Car
son grand-pere lui a
transmis une autre incli-
nation: « Lamour du bon vin,
dit-ilavec unsourire ému. Chaque
Jois qu’il m’emmenait choisir une bouteille,
il me racontait son histoire...» Apres un
détour en Australie, en Afrique du Sud
etdansleLanguedoc, c’estunhasard de
la vie qui I'a conduit a 'eau-de-vie en
Haiti. « ai proposé mes services a unerhu-
merie et, I, f'ai pris conscience qu'il y avait
dans le vieillissement des spivitueux une
dimension trés viche», se souvient-il. 11
décide alors de faire un master en

o Guillaume Drouin,
producteur de calvados.

management a 'Essec, puis d’en parler
ason pere. «Ilétait ravi!» Depuis 2003,
le pere et le fils travaillent ensemble,
«enbonnesynergie»,seréjouit Guillaume,
qui apprécie le «luxe» de faire
partie d’une entreprise fa-
miliale. « Cela nous permet
de prendre le temps, sans
Pimpératifderentabilité.»
Parce que la subli-
mation ne s’arréte pas
au calva, Guillaume
Drouin se pique désor-
maisdefabriquerdugin.
«Jemessuis amusé afairema-
cérer desaromates dans de leau-
de-vie de cidre et j’ai sélectionné les
huitquisemariaient le mieux avec lapomme
et le geniévre. 'en ai fait un gin de déqusta-
tion, avec une identité originale. » Chezles
Drouin,'édenetle vergernefontqu'un,
et Guillaume, qui se laisse encore sur-
prendre par «la variabilité des ardmes
contenus dans les pommes», w'a pas fini
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