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Au rayon des sirops, le Sud Est rafle la mise. La plupart des marques sont lsémises drémoises, savoyardes ou vauclusiennes
Alors que le marché est en pleine effervescence, zoom sur ces entreprises régionales qui continuent de nous rafraichir
depuis plus de 150 ans. Photo Le DL/Christophe Agostinis Pages 2-3 Photo Le DL/C_A_
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Votre région

Consommation

Pourquoi notre région est un

Teisseire, Bigallet, Eygue-
belle... Au ravon boissons,
le sud-est de la France est
plutdt bien représenté.
Une dizaine des principales
entreprises productrices
de sirop est en effet basée
prés de chez vous.
Comment expliquer leur
succes ? Décryptage.

1 fait chaud, le soleil cogne.

Malheureusement, on n’a

pas tous la chance de pou-
voir piquer une téte pour se ra-
fraichir. Alors plan B, se servir
un bon verre rempli de gla-
cons. Une petite grenadine ou
de la menthe, ¢a serait parfait.
Car oui, I'été, c’est aussi la sai-
son du sirop. « 70 % des ventes
sont réalisées de juin i sep-
tembre », confirme Loic
Couilloud, président du syndi-
cat des sirops et PDG du grou-
pe Routin, basé en Savoie.

Un peu laissés de c6té pen-
dant plusieurs années, ces der-
niers reprennent leur place
dans les placards des Frangais.
« Le marché du sirop a connu
sur 2022 une treés belle dyna-
mique avec une progression
de plus de 7 % en volume. A ti-
tre de comparaison, le secteur
du liquide faisait a peine
+4 % »,compléte Loic
Couilloud.

En plus de pouvoir se régaler
dans sa chaise longue ou en
terrasse, boire du sirop permet
aussi de faire vivre des entre-
prises prés de chez vous. Vous

e dossier du dimanche
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ne l'avez peut-étre pas remar-
qué, mais la plupart d’entre el-
les sont basées dans le sud-est
de la France. Teisseire, Bigal-
let, Cherry Rocher, Antésite,
Eyguebelle, Marie Dolin...
Toutes ces marques sont isé-
roises, dromoises ou savoyar-
des. « Le Dauphiné est un con-
centré du marché du sirop »,
sourit le patron de Routin.

Delaligqueur
avant le sirop

Autant de sirupiers dans la
région ce n'est peut-étre pas
un hasard, plusieurs raisons
peuvent l'expliquer.

Pour commencer, ces entre-
prises partagent toutes un
point commun : leur création
ne date pas d’hier. Teisseire
s’est implantée a Grenoble en
1720, Marie Dolin a Chambéry
dés 1821. Pour certaines, c’est
directement écrit sur les bou-
teilles. Comme celles des si-
rops isérois Bigallet, « depuis
1872 » ou d’Antésite « depuis
1898 ». Autre point commun,
ces entreprises ont toutes
commencé de laméme manié-
re : avec la distribution de li-
queurs.

Teisseire s'est fait connaitre
avec son ratafia a base de ceri-
ses. Marie Dolin est devenue
une référence avec son Ver-
mouth de Chambéry. Bigallet
vendait 4 Lyon des apéritifs,
comme le quinquina et la li-
queur de citron. Et avant de

faire boire son sirop de citron a
tous les Provengaux, I'entre-
prise vauclusienne Pac avait
une autre spécialité lors de sa
création en 1835 : I’élixir du
Mont Ventoux. Quant a Cherry
Rocher, en s'implantant i La
Cote-Saint-André en 1705, elle
est devenue la premiére distil-
lerie de liqueur de France.

Forts de leur succés avec I'al-
cool, cesliquoristes se sont en-
suite diversifiés en dévelop-
pant dessirops. « Le processde
fabrication des sirops est touta
fait comparable avec celui des
liqueurs. Ils utilisaient des
fruits qu’ils faisaient macérer
dans de I'alcool. Ils ajoutaient
parfois quelques herbes, des
épices pour leur donner du
goit », explique le président
du syndicat des sirops. La fin
de la Seconde Guerre mondia-
le va accélérer les reconver-
sions. « Il ya eu une concentra-
tion de 'activité économique
de la France sur les industries
qui devaient porter le redé-
ploiement de I'Etat. Et I'alcool
a été en pénurie pendant pas
mal d'années. »

Un produit refuge

Le sirop trouve assez vite son
public. Ce tout nouveau mar-
ché arrive a se maintenir et
méme prospérer. « On est dans
unerégion qui est riche en ma-
tiéres premiéres. Les vergers
et les exploitations agricoles y
sont assez nombreux. On a, en

plus, un paysage assez varié.
La météo n'est pas laméme en
Savoie qu'en Dréme provenga-
le, ce qui offre des variétés de
fruits trés diverses », observe
Loic Couilloud.

Et chaque marque a réussi a
trouver sa place sans trop se
faire concurrence. Teisseire,
avec sa filiale Moulin de Val-
donne, se dédie plus i la gran-
de distribution en produisant
de gros volumes. Eyguebelle,
basée dans la Drome, défend
une image locale et artisanale.
Cherry Rocher ou Marie Dolin
continuent de produire des si-
rops tout en gardant les li-
queurs comme activité princi-
pale. « Toutes ces entreprises
ont des typologies différentes
et c’est super car c’est ce qui
faitlarichesse du syndicat » se
réjouit le président.

Aprés une popularité stag-
nante voire en baisse, le siropa
repris des couleurs ces dernié-
res années. Méme touché par
I'inflation et la hausse du prix
des matiéres premiéres, le
marché seredéveloppe. « C'est
un produit refuge. Il est écono-
mique et aussi écologique.
Avec une bouteille de sirop
vous pouvez faire prés d'une
cinquantaine de verres. Vous
divisez donc le prix et a la fin
vous n'avez qu'une bouteille a
recycler. » Bref, des entrepri-
ses régionales vieilles de plus
de 150 ans qui n'ont pas fini de
rafraichir les Frangais !
eMélanie Janin

Le sirop, aussi la star des boissons chaudes et des cocktails

Le sirupier Routin a créé un centre de drink design dédié
4 I'art du cocktail. Photo Le DL/Ghislaine Gerbelot
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Lesirop ce n'est plus seule-
ment dans de I'eau fraiche.
Depuis quelques années, les
industriels développent des
goits plus originaux les uns
queles autres. Par exemple en
Savoie, le groupe Routina
lancé I'an dernier le Carambar
en bouteille, goiit caramel. Et
ce sirop n'est pas destiné a étre
dilué dans de I'eau mais plutét
dans des boissons chaudes.
Café au goiit de noisette, cho-
colataromatisé A lavanille...
Les recettes sont nombreuses,
C’est méme une véritable
tendance mondiale quis'ob-
serve notamment avecla
multiplication des coffee shop
al’étranger et de plus en plus
en France. Se faire son café,
c’estdevenu toutunartetle
sirop yabien trouvé sa place.
La pratique progresse en

France, certaines de nos mar-
ques régionales se position-
nent déja sur ce nouveau
marché. C'est le cas de 1883,
basée 4 La Motte-Servolex en
Savoie, destinée aux profes-
sionnels. Mais avec des sa-
veurs tel que madeleine, fleur
de cerisier, chocolat ruby ou
encore safran, les sirops de la
marque nes'invitent pas que
dans les boissons chaudes. Ils
seretrouvent aussidans les
cocktails et plus particuliére-
ment ceux sans alcool.

Liencore c’est une autre
tendance qui arrive douce-
ment chez nous. Et elle porte
unnom :le Nolo. Soit la con-
traction, en anglais, de no
alcohol etlow alcohol,un
mélange entre abstinence et
modération. Cette fois, la base
du cocktail ce n'est plusle

rhum, la vodkaoule gin.« Le
sirop devient héros du cock-
tail. Quand vous n'utilisez plus
d'alcool pour proposerune
boisson créative, cest le sirop
quivaapporterlegoutetla
couleur » note Loic Couilloud
PDG du groupe Routin, qui
posséde la marque 1883,

Des recettes souvent trés
élaborées qui mettent le sirop
au cceur des tables des restau-
rants ou de grands établisse-
ments. Toute cette nouveauté
aparticipé a repopulariser le
sirop auprés des Frangais.

« C'est un marché en pleine
évolution. Il n’y a plus un seul
leader aujourd’hui, mais plein
de marques qui apportent de
nouvelles propositions, en
termes de goiits, de textures,
de naturalité » ajoute Loic
Couilloud.
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Quels sont les goits
préférés des Francais ?

La grenadine reste de loin le
best-seller. Une tradition bien
installée comme l'explique
Loic Couilloud. « La grenadi-
ne gareste vraiment le pre-
mier parfum. C'est 70 % de
taux de pénétration avec 5 ou
6 achats par an. Avec la men-
the ce sont les deux gouts
phares. » Y a-t-il des préféren-
ces en fonction des régions ?
« Le citron, le melon, la fraise
peut-étre plus dans le sud que
dans le nord. Mais globale-
ment ¢a reste la méme propo-
sition partout. Ce qui a trés
bien fonctionné en termes de
nouveaux parfums apportés
au marché ce sont les bi-
goiits. Mitre-framboise, abri-
cot-péche, ananas-passion...
Caaamené une petite une
révolution dans le marché. »

» Sur le Web

Retrouvez notre podcast
enscannant ce OR code

Commercialisé depuis 1963,
le sirop vauclusien Pac a fété
cet été ses 60 ans d'existence.
Photo Le DL/Christophe Agostinis

Le sifop PAC, la

Soixante ans et pas une ride.
Le sirop PAC s’est méme
offert pour son anniversaire
cet é1é, des étiquettes collec-
tors dessinées par deux artis-
tes, le Nimois Claude Viallat
et C215, le Carpentrassien,

15 000 bouteilles sortiront
customisées de la distillerie
A. Blachére.

Son gofit inégalable, légére-
ment acidulé du citron fait du
PAC, la boisson star de I'été
en Provence. Quelque
800 000 bhouteilles de PAC
sont fabriquées 4 I'année
dans la distillerie, installée au
milieu des vignes & Chateau-
neuf-du-Pape, Quand les
températures montent, le
sirop PAC remplit les verres,
70 % des ventes étant réali-
sées en période estivale,
Cette tendance a la croissan-
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ce ne s'est jamais démentie
depuis la commercialisation
des premiéres bouteilles en
1963. « La progression est de
10 & 20 % depuis 20 ans »
reléve Raphaél Vannelle, qui
avec son épouse Sandrine
Blachére a repris la direction
dela distillerie au début des
années 90. Une distillerie
aujourd’hui centenaire qui
affichait un chiffre d'affaires
de 4,5 millions d'euros en
2022,

Le sirop PAC a traversé les
générations, dépassant toutes
les modes. « C’est un produit
intergénérationnel qui béné-
ficie d’un capital sympathie ».
Celle qui se partage I'été en
famille, au café, au bord de la
piscine, La recette ? Elle reste
bien gardée depuis ces an-
nées. « Le PAC, c'est de la

boisson de l'été

e =

Raphaél Vannelle, le directeur de la distillerie A.Blachére devant la nouvelle
embouteilleuse, Photo Le DL/Christophe Agostinis
teauneuf-du-Pape, se trouve d

cuisine, pas de lachimie. Nos | sonindépendance ety tient

sirops sont en 100 % sucre malgré toutes les offres de coté de la distillerie, un magasin
avec des jus qui ne sont pas rachat pour « garder le con- ol sont vendus les sirops PAC
cuits pour conserver tousles | trole de tout ». mais aussi Fun Bleue et ceux de
arémes. » L'entreprise cultive | i Alasortie du village de Cha- la gamme Couleur Provence. ..
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Consommation

Le dossier du dimanche

Pourquoi notre région est un

Teisseire, Bigallet, Eygue-
belle... Au rayon bolssons,
le sud-est de la France est
plutot bien représenté.
Une dizaine des principales
entreprises productrices
de sirop est en effet basée
prés de chez vous.
Comment expliquer leur
succes ? Décryptage.

1 fait chaud, le soleil cogne.

Malheureusement, on n'a

pas tous la chance de pou
voir piquer une téte pour sera-
fraichir Alors plan B, se servir
un bon verre rempli de gla-
cons. Une petite grenadine ou
de la menthe, ¢a serait parfait.
Car oul, I'é1¢, c'est aussi la sai-
son du sirop. « 70 % des ventes
sont réalisées de juin i sep-
tembre =, confirme Loic
Coullloud, président du syndi-
cat des sirops et PDG du grou-
pe Routin, basé en Savoie

Un peu laissés de cBté pen-
dant plusieurs années, ces der-
niers reprennent leur place
dans les placards des Frangais.
« Le marché du sirop a connu
sur 2022 une trés belle dyna-
mique avec une progression
de plus de 7% en volume. A ti-
tre de comparaison, le secteur
du liquide faisait 3 peine
+4% =, compléte Loic
Couilloud
En plus de pouvoir se régaler

dans sa chaise longue ou en
terrasse, boire du sirop permet
aussi de faire vivre des entre-
prises pris de chez vous. Vous

ne l'avez peut-&tre pas remar-
qué, mais la plupart d'entre el-
les sont basées dans le sud-est
de la France. Teisseire, Bigal-
let, Cherry Rocher, Antésite,
Eyguebelle, Marie Dolin
Toutes ces marques sont isé-
roises, dromoises ou savoyar-
des, = Le Dauphiné est un con-
centré du marché du sirop =,
sourit le patron de Routin.

De la liqueur
avant le sirop

Autant de sirupiers dans la
région ce n'est peut-&ire pas
un hasard, plusieurs raisons
peuvent expliquer

Pour commencer, ces entre-
prises partagent toutes un
point commun - leur création
ne date pas d’hier Teisseire
s'est implantée 3 Grenoble en
1720, Marie Dolin 4 Chambéry
deés 1821 Pour certaines, c'est
directement écrit sur les bou-
teilles. Comme celles des si-
rops isérois Bigallet, « depuis
1872 » ou d’Antésite « depuis
1898 ». Autre point commun,
ces entreprises ont toutes
commencé de la méme manié-
re . avec la distribution de li-
queurs.

Teisseire s’est fait connaitre
avec son ratafia i base de ceri-
ses. Marie Dolin est devenue
une référence avec son Ver-
mouth de Chambéry. Bigallet
vendait 3 Lyon des apéritifs,
comme le quinquina et la li-
queur de citron. Et avant de

faire boire son sirop de citron i
tous les Provengaux, l'entre-
prise vauclusienne Pac avait
une autre spécialité lors de sa
création en 1835 : I'élixir du
Mont Ventoux Quant i Cherry
Rocher, en s'implantant  La
Cdte-Saint-André en 1705, elle
est devenue la premiére distil-
lerie de liqueur de France
Forts de leur succés avec l'al-
©ool, ces liquoristes se sont en-
suite diversifiés en dévelop-
pantdessirops, « Le processde
fabrication des sirops est tout &
fait comparable avec celui des
liqueurs. Ils utilisaient des
fruits qu'ils faisaient macérer
dans de l'alcool. Ils ajoutaient
parfois quelques herbes, des
épices pour leur donner du
gofit =, explique le président
du syndicat des sirops. La fin
de la Seconde Guerre i

plus, un paysage assez varié
La météo n'est pas la méme en
Savoie qu'en Dréme provenga-
le, ce qui offre des variétés de
fruits trés diverses », observe
Loic Couilloud.

Et chaque marque a réussi i
trouver sa place sans trop se
faire concurrence. Teisseire,
avec sa filiale Moulin de Val
donne, se dédie plus i la gran-
de distribution en produisant
de gros volumes. Eyguebelle,
basée dans la Drome, défend
une image locale et artisanale
Cherry Rocher ou Marie Dolin
continuent de produire des si-
rops tout en gardant les li-
queurs comme activité princi-
pale. « Toutes ces entreprises
ont des typologies différentes
et c’est super car c'est ce qui
faitlarichesse du syndicat », se

le va accélérer les reconver-
sions, « Ily a eu une concentra-
tion de l'activité économique
de la France sur les industries
qui devaient porter le redé-
ploiement de I'Etat. Et 'alcool
a été en pénurie pendant pas
mal d'années.

Rt

Le sirop trouve assez vite son
public. Ce tout nouveau mar-
ché arrive 4 se maintenir et
méme prospérer. « On est dans
une région qui est riche en ma-
tiéres premiéres. Les vergers
et les exploitations agricoles y
sont assez nombreux. On a, en

Le sirupier Routin a créé un centre de drink design dédié
a l'art du cocktail. Photo Le DL/Ghislaine Gerbelot

Le sirop ce n'est plus seule-
ment dans de I'eau fraiche
Depuis quelques années, les
industriels développent des
gofits plus originaux lesuns
que les autres. Parexemple en
Savole, le groupe Routin a
lancé'an dernier le Carambar
en bouteille, golt caramel. Et
ce sirop n'est pas destiné a éire
dilué dans de I'eau mals plutdt
dans des bolssons chaudes.
Caféau golQt de noisette, cho-
colataromatisé 3 la vanille. .
Les recettes sont nombreuses.
C'est méme une véritable
tendance mondiale qui s'ob-
serve notamment avecla
multiplication des cqffee shop
al'étranger et de plusen plus
en France. Se faire son café,
c'est devenu tout un artet le
sirop y a bien trouvé sa place.
La pratigue progresse en

Le sirop, aussi la star des boissons chaudes et des cocktails

réjouit le pi dent.

Aprés une popularité stag-
nante voire en baisse, le siropa
repris des couleurs ces dernié-
res années. Méme touché par
TI'inflation et 1a hausse du prix
des matiéres premitres, le
marché se redéveloppe. « Cest
un produit refuge. I est écono-
mique et aussi écologique
Avec une bouteille de sirop
vous pouvez [aire prés d'une
cinquantaine de verres. Vous
divisez donc le prix et 4 la fin
vous n'avez qu'une bouteille &
recycler. » Bref, des entrepri-
ses régionales vieilles de plus
de 150 ans qui n‘ont pas (ini de
rafraichir les Frangais |
eMélanie Janin

France, certaines de nos mar-
ques régionales se position-
nent déja sur ce nouveau
marché. C'est le cas de 1883,
basée 3 La Motie-Servolexen
Savoie, destinée aux profes.
sionnels. Mais avec des sa-
veurs tel que madeleine, fleur
de cerisier, chocolat ruby ou
encoresafran, lessirops de la
marque ne s'invitent pas que
dans les boissons chaudes. Ils
seretrouventaussi dans les
cocktails et plus particuliére-
ment ceux sans alcool.

Li encore c'est une autre
tendance quiarrive douce-
ment chez nous. Et elle porte
un nom : le Nolo. Soit la con-
traction, en anglais, de no
alcohol et low alcohol, un
mélange entre abstinence et
maodération. Cette fols, la base
du cocktail ce n'est plusle

rhum, la vodka ou le gin. « Le
sirop devient héros du cock-
1ail. Quand vous n'utilisez plus
d'aleool pour proposer une
boisson créative, c'est le sirop
quivaapporter legottetla
couleur » note Lolc Coullloud
PDG du groupe Routin, qui
posséde lamarque 1883,
Desrecettes souvent trés
élaborées qui mettent le sirop
au ceeur des tables des restau-
rantsou de grands établisse-
ments. Toute cette nouveauté
a participé & repopulariser le
siropauprés des Frangais.
= C'est un marché en pleine
évolution Il n'y a plus un seul
leader aujourd’hul, mais plein
de marques qui apportent de
nouvelles propositions, en
termes de gofits, de textures,
de naturalité -, ajoute Loic
Couilloud.
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Soixante ans et pas une ride
Le sirop PAC s'est méme
offert pour son anniversaire
cet é1é, des étiquettes collec-
tors dessinées par deux artis-
tes, le Nimois Claude Viallat
et (215, le Carpentrassien.
15 000 bouteilles sortiront
customisées de la distillerie
A_Blachére

Son goit inégalable, légire-
ment acidulé du citron fait du
PAC, 1a boisson star de I'été
en Provence. Quelque
800 000 bouteilles de PAC
sont fabriquées i I'année
dans la distillerie, installée au
milieu des vignes a Chitean-
neuf-du-Pape. Quand les
températures montent, le
sirop PAC remplit les verres.
70 % des ventes étant réali-
sées en période estivale.
Cette tendance d la croissan-

Le sirop PAC, la boisson de [été

ce ne s'est jamais démentie
depuis la commercialisation
des premiéres boutellles en
1963 « La progression est de
10420 % depuis 20 ans =
reléve Raphaél Vannelle, qui
avec son épouse Sandrine
Blachdre a repris la direction
de la distillerie au début des
années 90. Une distillerie
aujourd’hui centenaire qui
affichait un chiffre d‘affaires

| de 4,5 millions d’euros en

2022

Le sirop PAC a traversé les
générations, dépassant toutes
les modes. « C’est un produit
intergénérationnel qui béné-
ficie d'un capital sympathie =.
Celle qui se partage I'é1¢ en
famille, au café, au bord de la
piscine. La recette ? Elle reste
bien gardée depuis ces an-
nées. « Le PAC, c'est de la

3] Commercialisé depulis 19

cuisine, pas de la chimie. Nos
sirops sont en 100 % sucre
avec des jus qui ne sont pas
cuits pour conserver tous les
ardémes. » L'entreprise cultive

' le sirop vauclusien Pac a fété
cet €Lé ses 60 ans d'existence.

Rapha#l Vannelle, le directeur de la distillerie A_Bla
embouteilleuse. Photo Le DL/Christophe Agostinis

son indépendance et y tient
malgré toutes les offres de
rachat pour « garder le con-
trdle de tout =

1 Alasortie du village de Chi-

Quels sont les goiits
préférés des Francais ?

La grenadine reste de loin le
best-seller. Une tradition bien
installée comme I'explique
Loic Couilloud. « La grenadi-
ne ¢a reste vraiment le pre-
mier parfum. C'est 70 % de
taux de pénétration avec 5 ou
6 achats par an. Avec la men-
the ce sont les deux gofits
phares. = Y a-t-il des préféren-
ces en fonction des régions ?
« Le citron, le melon, la fraise
peut-étre plus dans le sud que
dans le nord. Mais globale-
ment ¢a reste la méme

sition partout. Ce qui a trés
bien fonctionné en termes de
nouveaux parfums apportés
aumarché ce sont les bi-
gofts. Miire-framboise, abri-
cot-péche, ananas-passion...
Caaamené une petite une
révolution dans le marché. »

> Sur le Web

Retrouvesz notre podcast
R SCGHTEINE e QR code

teauncul-du-Pape, se trouve i
cOté de la distillerie, un magasin
of) sont vendus les sirops PAC
mais aussi Fun Bleue et ceux de
la gamme Couleur Provence...
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