Pastis de I'ile de Ré

Le millésime 2016 est certifié hio

Les producteurs du Pastis de l'ile de Ré sont fiers de proposer le troisieme millésime de cet alcool de
degustation. D’autant plus fiers qu’ils ont obtenu, cette annéee, une certification bio.

vec le retour du soleil, revient
Ienvie de fliner en terrasse
u soleil et de déguster de

tres bons apéritifs locaux. Bingo !
Cela tombe bien car cest avec le
printemps et les premiers bour-
geons que le millésime du Pastis de
I'lle de Ré est mis en bouteille pour
étre commercialisé.

Apres une récolte du fenouil en
octobre 2016 qui a tenu toutes ses
promesses sous un ardent soleil, cet
hiver, Didier Dorin et Elodie Nar-
desse ont procédé a des essais d’as-
semblage dans le plus grand secret.

Puis Iétape de la macération dans
les cuves installées dans le hangar

de la zone artisanale de Rivedoux a
tenu ses promesses. La semaine der-
niere, les deux associés ont procédé
aux premicres mises en bouteille,
épaulés par le jeune Adrien, stagiaire
pendant six mois qui a pour mission
de développer la commercialisation
du précieux nectar.

Ouverture au marché
des magasins bio

Le recrutement d’Adrien arrive a
point nommé puisqu’il va travailler
a implanter le Pastis de I'lle de Ré
dans le réseau des magasins bio. Car
la bonne surprise pour ce millésime
2016, Cest que le Pastis a obtenu la
certification bio par Ecocert.

Didier produit déja toutes ses
plantes aromatiques en culture bio.
Il a suffi d’étendre cette exigence
aux autres ingrédients de la recette,
comme a un excellent sucre de
canne et a d’autres éléments : “Seule
leau ne peut étre certifiée bio”, dit-il,
avec le sourire. Dés le lancement du
produit il y a trois ans, il avait cet
objectif. C’est Elodie Nardesse qui
jugeait plus stratégique de d’abord
positionner le Pastis de I'lle de Ré
aux épiceries fines et a la gastro-
nomie. Aujourd’hui, ils se lancent
dans la conquéte de ce deuxie¢me
marché. m Virginie Valadas

www.pastisdere.fr

Lembouteillage de la cuvée 2016 a débuté.
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