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Au menu : balades, jambon, ginetB

ALCOOL A l'est de Bayonne, le long de
I'Adour, se niche la bourgade de Guiche.
Matthieu Rivera y a investi, avec une
idée surprenante : produire du gin

et du whisky au cceur du Pays basque

UNTOUR EN PAYS
CHARNEGOU « Sud
Ouest » guide vos pas dans
les environs de Guiche, a la
rencontre du patrimoine

et des producteurs locaux

Elsadela Roche Saint André
bayonne@sudouest.fr

premiéres bougies. De quoi

faire péter la bouteille de.. . gin.
Cestdanslazone artisanale du Plai-
sir a deux kilomeétres du centre-
bourg de Guiche, que Matthieu Ri-
vera a installé sa microdistillerie, en
juillet 2018. Depuis, il distribue son
gin chez plusieurs cavistes et restau-
rateurs des alentours. Et une pre-
miére cuvée de whiskyesten route.

Ce projet, Matthieu Rivera et Oli-
vier Marquis, son associé, y pen-
saient depuis 2014. Entre-temps,
il a fallu chercher des finance-
ments. « On ne rentrait dans au-
cune case pour toucher une sub-
vention, regrette le' pére de fa-
mille. On add financer une partie
de notre poche, I'autre grice a un
prét de labanque. » Quantaux re-
cherches d'un local ot installer la
production, elles se sont rapide-
ment portées sur Guiche, aussi
bien pour le charme de ce petit
village basque qu'en raison du
prix attractif de ses terrains.

Si on lui demande pourquoi il
s'est lancé dans I'élaboration de
gin et de whisky au Pays basque,
Matthieu répond simplement :
« J'aime les spiritueux ! » Aprés
quelques secondes, il ajoute qu'il
est attaché au terroir basque, lui

S ugaarvient de souffler ses deux

qui estné non loin de I3, & Oloron-
Sainte-Marie, et qui a longtemps
habité sur Bayonne. D'ailleurs, le
nom de la distillerie, Sugaar, est
une référence a un dieu de la my-

thologie basque. De méme, il a ap-

pelé son gin Orregin, association
des mots basques « orre » (genie-
vre) et « egin » (faire), qu'il traduit
par « faiseur de geniévre ».

La boisson originaire des Pays-
Bas est en effet obtenue en aro-
matisant I'alcool avec des baies de
genévrier. Baies
que Matthieu
et Olivier vont
eux-mémes ré-
colter au pied

Matthieu s'est
formé au cours

d‘um? saison des Pyrénées.
passéeaupres  particularité
dunmaitrede  d'Orregin : l'ar-
chal,ausein tisan y ajoute
de lamaison ges ; écorcelsl.
; _ ‘agrumes quii
dArmagnac  giclenir de Bil-
Laubade bao. A l'arrivée,
cela donne un
gin « frais et élégant ».

Cest simple, « presque tous les
ingrédients sont faits locale-
ment » chez Matthieu, « vigilant
quant 4 la provenance des pro-
duits ». Jusqu'a son alambic, fa-
¢onné sur mesure chez la famille
Stupfler, basée a Bégles, prés de
Bordeaux. L'orge utilisé pour le
whisky; lui, provient pour I'essen-
tiel des cultures d'une agricultrice
bio de Guiche, et pour une petite
partie d’Orthez. L'agence Millé-
nium, pres de Pau, a designé les
bouteilles. « Je voulais quelque
chose de moderne, qui reflete la
qualité du produit. »

Trols ans de vieillissement
Seules les barriques viennent de
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Matthieu Rivera devant sc;n alambic signé de larenommée mélson Stupfler. « Chacundes choix,
du type d’orge a la durée du vieillissement, en passant par la température de 'eau au moment de
la fermentation, va influer sur le produit finl. » proTos emLErRoUNAUD s

loin, pour une bonne raison :
« 1/alcool va étre aromatisé grace
aux traces laissées par les bois-
sons qui y étaient auparavant. »
Ainsi, dans son flt venu du sud de
I'Espagne qui contenait du Xéres,
le whisky va prendre une teinte
dense, avec des notes de cacao.
Ses fiits en chéne américain, uti-
lisés pour produire du bourbon,
donneront au liquide des arémes

plus fruités et un arriére-goQt de
vanille. « Chaque whisky a sa per-
sonnalité », poursuit Matthieu.
Le remplissage des premieres
barriques date d'il ya un an, alors
que l'alcool doit avoir maturé
pendant trois ans au moins pour
étre reconnu comme whisky, 11
faudra donc patienter pour goQ-
ter cette version basque de la bois-
son emblématique de I'Ecosse.

Avant de maitriser I'art de la dis-
tillation, Matthieu Rivera a appris
sur le tas. En gofitant, étant ama-
teur de spiritueux et ayant consa-
cré dix ans de sa vie a leur distri-
bution. En voyageant, aussi. Il s'est
rendu a trois reprises en fterre
écossaise, et peut se venter d’avoir
visité une quinzaine de distille-
ries. Surtout, il a passé une saison
a se former au sein de la maison

d'’Armagnac Laubade. Lors du mil-
lésime 2019, 4 500 bouteilles
étaientsorties de la distillerie. « On
avu un peu trop grand, rit Mat-
thieu Rivera. Cette année, on va se
limiter a 3 000. » Il a profité du
confinement pour s'avancer sur
la production,

Son associé travaille de son c6té,
en attendant que leur activité soit
plus rentable. A terme, Matthieu
espére embaucher une ou deux

rsonnes pour l'aider. A ses yeux,
e principal reste de « garder une
totale indépendance ».

OU TROUVER ORREGIN

GUICHE : restaurant Le Gantxo.
BAYONNE : cavistes Le Sang des vi-
gnes et Le Cash vin.

ANGLET : caviste La Cave d’h6tes.
BIARRITZ :restaurant Epoq et ca-
viste Le Cellier des docks.

DANS LES LANDES

Tarnos : brasserie O Bistro.t.
Capbreton : restaurant Monsieur
Mouette.

MAIS AUSSI chez des distributeurs
palois, bordelais et parisiens..

Cette année, un in
s'estinvité surle de
du Festival interna
que de chambre ¢
sant les organisa

| | grammer cette 7'é

forme inhabituel
25 juillet nous do
VOUS pour trois gi
publics en plein a

| différents et neuf 2

depuis le chéteau d
surYouTubeetlest

Tous les concerts
entrée libre partici)
servation pour fac
place de toutes les
taires nécessaires ¢
du festival. « Nous:
héte de retrouver
faire sonner la mu
s'enthousiasme Ju
Tinettiste soliste de
harmonique de R
recteur artistique ¢

. Partéléphone

Avant de lancer ce
pourrendre homr
voles et aux parte
ment Jeanne-Emit
ciet qui accueillen
résidence au chat
chaque session, les
ont participé au fe
création ont publit
finement trois vidé
aux quatre coins ¢
45 téléphones port
Gilbert Delahaye



