SOCIETE

Papilles. Deux
freres inventent
en Ardeche des
glaces et sorbets
aux saveurs
détonantes.

PAR FRANCOIS-XAVIER BUISSONNIERE

n sorbet a la framboise, cou-
U leurrubis, alatexturesiriche

qu'elledonnel'impressionde
Iécher le fruit. Une boule ala ché-
taigne qui vous transporte illico
en Ardeche. Et pourquoi ne pas
essayer le sorbet a la faisselle de
chevre ?Bienvenuea Terre adélice

Les givrés du sorhet

chez les freres Rousselle, experts
es glaces et grands agitateurs de
papilles. Leurrecette : des parfums
inhabituels qui surprennent. Mais,
une fois essayés, c’est 'addiction
assurée!

Potiron, fenouil,jasmin, roque-
fort,sauternes, calisson, tout passe
danslasorbetiere. Enfin, presque...
Parce que, avant de parvenir a la
saveurrecherchée, c’estun patient
travail d’alchimiste. « Pour la chd-
taigne, nous avons fait une trentaine
d’essais,explique Xavier Rousselle,
responsable de la production. Ce
fruit est difficile, car il devient rapide-
mentfarineux. Mais, aujourd’hui, c’est
une de nos spécialités. » Et le sorbet
aufromagedechevre?Cestlafaute
du beau-frere! Eleveur caprin, il
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Sorbet

ou glace?

eLe sorbet est une
préparation glacée
abase de sirop

de sucre et de pulpe
de fruits.

eLaglace est une
préparation glacée
abase de lait et sou-
vent de creme (et/
ou de jaunes d’ceuf),
que I'on parfume
avant cuisson.

Hédonistes. Bertrand
et Xavier Rousselle.
Les créateurs de Terre
adélice ont mis au
point 200 parfums
de glaces et sorbets.

fabriquait des picodons dans sa
ferme de Saint-Etienne-de-Serre,en
Ardeche. Xavier et Bertrand Rous-
selle, en pleine reconversion pro-
fessionnelle, s’installent chez lui
en1g9g6aveclidée de concevoirdes
sorbets issus de produits du coin.
Xavier, 40 ans a 'époque, était in-
génieurdansl'industrieautomobile
etBertrand, 38 ans, cadre supérieur
dans une coopérative agricole. Ils
achetent une turbine artisanale,
suiventtroisjoursde coursdispen-
sésparlaconfédérationdesglaciers,
puisunstage, et lancent Terre adé-
lice. Sans a priori, les freres Rous-
selle essaient de «givrer» leurs
envies. Etles problemes commen-
cent avec les services d’hygiene...
Lesinspecteurs n'ontjamais vude
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PHOTOS FABRICE DEMU

Les petits secrets de la méthode Rousselle

Terre adélice

»Une purée composée de 70 % de fruits frais récoltés a maturité et
transformés a froid de maniere a en respecter le gotit et la couleur.
»Une tres faible adjonction de sucre rendue possible par la

teneur en fruits.

de fruit donne 1,3 1 de sorbet.

sorbetauchevre.Inclassable! « Avec
lafloveprésente dans lefromage, cane
passait pas les critéres sanitaires, €x-
plique Xavier. Mais en pasteurisant
le lait, nous avons obtenu notre agreé-
ment. » En 1998, ils décrochent en-
fin 'autorisation d’utiliser le lait.
Lesvoilalancésdanslafabrication
de glaces. «Surtout pas de poudre de
lait chez nous », jure Xavier. Et tres
peu de foisonnement, cette tech-
nique — autorisée — qui consiste a
adjoindre de I'air pour augmenter
le volume. «Avec 1 kilogramme de
purée de fruit, certains industriels ob-
tiennent 2 litres de glace! Nous, seule-
ment 1,3 litre. »Et 'air ajouté a pour
effet de blanchir le produit. D’ou
T'utilisation des colorants... Chez
Terreadélice,ceest pasnécessaire:
les 70 % de fruits contenus dansla
glace lui conferent naturellement
une couleur vive. «Nous achetons
les fruits cueillis a maturité, mais pas
trop miirs. Nous les transformons en
purée sans les pasteuriser», précise
encore Xavier Rousselle.

Turbines artisanales. Mais
comment vendre ses glaces et sor-
bets lorsqu’on est inconnu, et au
finfond deI’Ardeche ? « Nous avons
fait le tour des restaurants avec nos
échantillons »,se souvient Bertrand,
chargé de la commercialisation.
Un travail laborieux sur Lyon et sa
région. « Maisunefois quilsy avaient
goiité, les chefs ne pouvaient plus s’en
passer!»Ontainsisuccombé:Régis
MarconaSaint-Bonnet-le-Froid ou
encore Alain Pic a Montbonnot-
Saint-Martin... Trés vite, une com-
plicité s'installe avec les restaura-
teurs, qui font appel aux deux
«givrésdusorbet»pourcomposer
des plats. Les chefs donnent des
idées, les freres Rousselle les met-

eLutilisation de sorbetieres et non de freezers qui
«cassent» la préparation par un brassage trop violent.
ePour les glaces: du lait frais entier (ni UHT, ni pasteurisa-
tion «flash », ni lait en poudre) et de la creme fraiche.

»Un faible foisonnement (adjonction d’air): 1 kg de purée

Créatifs. De gauche
a droite, la bliche
de Noél, le sorbet
verveine et péche
de vigne et le sorbet
a la cerise.

Succeés

1,5 million d’euros
de chiffre d’affaires;
15 employés;

200 000 litres de
glaces et sorbets
produits en 2010.

tent en ceuvre. Ce qui donne par
exemple dans I'assiette la glace au
civet de lievre. « Nous connaissions
le pouvoir filtrant, le point de congéla-
tion, et nous avons pu répondre a cette
demande. »Ontaussivulejourune
glace au foie gras, servie avec des
figues roties, une glace a I'avocat,
présentéeavecdesbillesdemelon,
et une glace au lard fumé dans un
velouté de potiron. Parfois... carate.
«Aveclesvinsrouges, ¢canefonctionne
pas. L'alcoolimpose un point de congé-
lation trop bas et Pajout d’eau donne

a Pensemble un goiit de vinasse », ex-
pliqueXavier. Plutétque des’avouer
vaincus, les deux maitres glaciers
créent... un sorbet au vin chaud!
Leur savoir-faire reconnu, les
freres Rousselle commencent a
engranger les commandes. Mais,
s'ils parviennent a répondre, ils
sontvitelimitéspar...larouted’ac-
cesalaferme. Les groscamionsne
parviennentpasagrimperjusqu’a
Saint-Etienne-de-Serre. Une «dé-
localisation » s'impose et, comme
aleurhabitude, Xavier et Bertrand
Rousselle ne se précipitent pas.
Etudes, démarches, ils cherchent
un nouveau lieu qui ne les fasse
pasrenoncer aleur enracinement
local. C’estainsiqu’en 2007 lacom-
munauté decommunesd’Eyrieux-
aux-Serres met a leur disposition

unancienmoulinage,aSaint-Sau-
veur-de-Montagut. Il était temps,
car de 20000 litres de sorbets pro-
duits en 1996 ils ont atteint, en
2008, 150000 litresde sorbetset de
glaces. Terre adélice emploie dé-
sormais une quinzaine de person-
nes, toutes issues de la région, et
conserve ses principesd’origineet
ses turbines artisanales.

Bien sfir, les freres Rousselle dé-
veloppentune gamme bio. « C’était
en fait déja le cas pour certains de nos
produits, mais on ne le mettait pas en
avant.» Et, chez les Rousselle, on
fait aussi dans le développement
durable. Pasquestion de dérogerau
rythme dessaisons, quitte ane pas
pouvoir fournir certains parfums.
La myrtille en hiver, par exemple.
«Cette année, nous allons manquer de
péches, mais pas de framboises ni
d’abricots », prévient Xavier. Mais,
avec 200 parfums au catalogue de
Terre adélice, il y a peu de risques
derestersursafaim!Parmilesplus
courus,ontrouvel'incontournable

glacevanille. « Landtreestreconnais-
sable entre mille, car nous infusons la
gousse entiere dans le lait!» confie
Xavier.Laglacealamentherencon-
tre aussiun grandsucces. « Nousla
fabriquons apartir defeuilles fraiches.
Quant a la caramel creme salée, nous
cuisons la créme toute la journée dans
lesucrejusqu’aun certain point d’ébul-
lition et... » chut! c’est un secret...

En 2010, les Rousselle ouvrent
une boutique a Lyon. L'un des fils
de Bertrand, Guillaume, tient la
maison, I'autrefils,David, se charge
dusite Internet et lamere, Véroni-
que, assure la communication.
Depuis, d’autres chefs ont suc-
combé a leurs délices glacés, dont
quelques étoilés, parmi lesquels
AlainDucasse. De quoidonnerdes
ailes aux freres Rousselle... m
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