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cultivateur wasseigeois. “Nous
enextrayons lespistils quenous
faisonssécherdansunfourexclu-
sivement réservé à cette opéra-
tion.” Les pistils de safran condi-
tionnés enbocaux alimentaires,
lesbulbes àplanter et le siropde

constitueunproduit trèsspécifi-
que”, poursuit Eric Léonard.
“Outre la couleur, le safran
bien dosé permet de mettre en

des vertus ducondimentutilisé,
le rhum safrané wasseigeois ne
devraitpasêtrehorsdeprix.“No-
tre sirop est vendu à environ 15

producteur hesbignon de whis-
ky. Dès que nous serons agréés
comme transformateurs par les
accises, nous commencerons la
production,doncdansquelques
semaines.” «

DIDIER DE HOE

ETIENNE BOUILLONLES BOURSES ”.

bAu terme d’une deuxième
récolte réussie, les fleurs

de safran de Sabine et Eric
Léonard s’offrent de
nouveaux débouchés
alimentaires. Le couple
d’agriculteurs wasseigeois
prépare la commercialisation
de rhum safrané et de poire au
safran. Les premières
bouteilles devraient être
disponibles dès le printemps.

Aprèslaboucherieàlaferme,Sa-
bine et Eric Léonard ont décidé
deréorienter leuractivité vers la
culturedesafran,uncondiment
auxmillevertus.En juillet2009,
uneplantationd’essaiaétéeffec-
tuéedans les campagneswassei-
geoises. “Nous avons alors plan-
té 1.200 bulbes”, explique Eric
Léonard. “Lorsde lapremièreré-
colte, l’automne suivant, nous
avons pu conclure que cette cul-
turepeuts’acclimaterànotreré-
gion.” En juillet dernier, 20.000
bulbes ont été mis en terre. La
floraisond’octobreapermisune
deuxièmerécoltequiagénéré la
productiondequelquesdizaines
de grammes de safran sec. “Un
gramme de produit fini nécessi-
tequelque150fleurs”,précise le

safranconstituentactuellement
la gamme de produits disponi-
bles. Dans quelques semaines,
deux variétés de rhum safrané
ferontleurapparitionsurlemar-
ché.“Lesafranmariéàcetalcool

valeurlesdifférentessaveurspré-
sentesdansunproduit.Celundi,
nous décidons de quels rhums
nous nous servirons pour fabri-
quernotrealcool.”Baptisé“Aph-
rodisiaque”, en lien avec l’une

euros la bouteille”, ajoute Eric
Léonard.
“Leprixdu rhumne sera pas ex-
cessif non plus, nous le voulons
accessible à tous. Par ailleurs,
nous fabriquerons une poire au
safran. Les personnes qui ontpu
déguster nos échantillons sont
séduites.Noustravaillonsaussià
laconceptiond’unmaltsafrané,
avecleFexhoisEtienneBouillon,

LE MALT AU SAFRAN,
EN PRÉPARATION
AVEC LE FEXHOIS

“NOTRE RHUM AU
SAFRAN SERA À LA
PORTÉE DE TOUTES

Séance de tests à la ferme: on goûte, on prend des notes, on partage ses impressions. l DAP

Rhum et safran, détonnant!
A la ferme Léonard, rhum safrané et poire au safran en test

WASSEIGES NOUVEAU PRODUITS ARTISANAUX
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