» PRODUIT d'ici et d'ailleurs

A Saint-Gilles, dans le Gard,

entre flamants roses et grains

de riz, une boisson colorée
écarquille les yeux et fait chavirer
les papilles. Rencontre avec ‘Flamingo’,
un produit d’exception qui donne
des couleurs a la Camargue.

‘FLAMINGO’

La Camargue
Se deguste
en creme

deriz

renez une gorgée de liqueur,
P fermez les yeux et rappe-

lez-vous le riz au lait de votre
grand-mere...

Faire connaitre

la Camargue

Si le riz est l'or blanc de la Ca-
margue, sa notoriété dépasse ra-
rement le cadre de l'assiette. C'est
pour changer cette perception que
la créatrice de ‘Flamingo’ a décidé
de transformer cette céréale en
liqueur. “Jétais auparavant cheffe
de cuisine”, raconte Geneviéve De
Hennin, originaire de Belgique."Jai
eu des restaurants en Belgique, puis
en Sologne, ainsi que des chambres
d’hétes. Mais I'hiver, en période
creuse, il me fallait une autre activité’,
raconte-t-elle. Aprés une premiére
aventure avec une société qui revi-
sitait les tartes Tatin et un passage
par I'Espagne, elle atterrit avec
son mari a Saint-Gilles, et rachéte
la société ‘Accent de Provence, qui
fabrique et conditionne des pro-
duits de Camargue et de Provence
pour les épiceries fines. “Puis, nous
avons été choisis par la Région Occi-
tanie pour représenter la Camargue
au salon ‘Made in France, & Paris. Je
voulais faire connaitre le riz aux Pari-

Flamingo
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Geneviéve et Yves De Hennin, a I'occasion du salon ‘Made in France’a Paris, ont présenté ‘Flamingo’ et la chemise d'Yves a
fait sensation sur les réseaux sociaux.

siens d'une facon originale, et je me  tentes."llafallu faire goiter le produit.
suis dit : pourquoi ne pas le boire ?”  Les gens étaient surpris, ils disaient :
Derriére cette idée ludique secache  ‘Ouah, cest bon !”, se souvient-
un enjeu environnemental crucial  elle.

pour la créatrice. “La culture du riz

est essentielle pour la Camargue, car ~ Un costume qui a fait

elle permet déviter a l'eau salée de  décoller le flamant rose
remonter. Il faut absolument faire  Derriére’Flamingo; il y a aussi Yves, le

connaitre ce riz pour maintenir [éco-  mari de Geneviéve, devenu malgré

systéme camarguais.” lui I'un des meilleurs ambassadeurs
delamarque. Lors du salon du‘Made
Unriz que I'on boit in France’ a Paris, il fait sensation

Le point de départ ? Le fameux riz  avec son costume couvert de fla-

au lait de la grand-mére. “Cest de  mants roses. “La photo a fait plus de

la que tout est parti. Et comme on 30 000 vues sur les réseaux sociaux’,
est dans une ére sans laitage et sans  raconte-t-il avec le sourire. Un coup
gluten, le riz coche toutes les cases”,  de projecteurinattendu quia large-

assume Genevieve De Hennin.’Fla-  ment contribué a faire connaitre la

mingo; élaborée a partir de rizet  jeune liqueur camarguaise. Depuis,
d’alcool, offre un goGt doux, velouté  celui que certains surnomment dé-
etune saveur onctueuse longueen  sormais “Monsieur Flamant” ne sort
bouche. “Cela rappelle le riz au lait,  presque plus sans sa tenue devenue
mais avec la délicate saveurduriz,de  emblématique.”Je la mets réguliere-

la cannelle et du citron.” ment sur les salons et les événements.

Lidée d’'une creme de riza toutde  Les gens viennent spontanément

suite séduit : “Au départ, on parlait  nous parler, ils se souviennent du cos-

de ‘Baileys camarguais, méme sile  tumeetdécouvrentensuite le produit.”
Baileys contient du laitet delacréme.  Une fagon originale de promouvoir
‘Flamingo’ est tout aussi onctueux,  ‘Flamingo; dont Iimage colorée et
mais 100% végétal.” décalée colle parfaitement a l'esprit

Le succés est immédiat. Lancée en  de cette créme de riz, née au coeur

2024, la campagne de financement  de la Camargue. ®

participatif, sur Ulule, a dépassé les at- Jenny Bernard
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Les couleurs rose pale et verte de la liqueur évoquent aussi les souvenirs
d'enfance avec le lait a la fraise ou a la menthe qu'on buvait petit. Des
souvenirs qui ont désormais leur version d’adulte ! Comment la boire ?
Bien fraiche, pure, comme un digestif aprés un repas ou au bord de la
piscine. “On ne rajoute rien, comme le Baileys. Mais on peut aussi l'utiliser
en cuisine pour rehausser des fruits, comme des fraises avec du ‘Flamingo’
fraise. Clest sucré, onctueux, parfait pour accompagner les desserts ou se

faire plaisir a n'importe quel moment de la journée."
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» Nom du produit : ‘Flamingo’
D Ingrédients : riz, alcool, ardmes
naturels, sucre
D Liqueur sans lactose, sans
gluten
D Parfums : nature, fraise, la-
vande, mandarine, mojito,
orange, pifia colada, pistache,
pomme caramel a la fleur de
gl sel de Camargue, rose, tirami-
APz su, violette
D Teneur en alcool : 16°
D Prix : 19 € le flacon de 50 cl ;
8 € le flacon de 10 cl
D Production : 6 000 bouteilles
en 2025, 7 000 en 2026
) Lieu de production : ‘Accent
de Provence’, entreprise de créa-
tion et de fabrication de produits
du terroir
D Ou le trouver : épiceries fines,
Créme da Camalgue boutiques de souvenirs, points
& base ¢ Ri de vente partenaires, boutique

Fabrication artisanale .
socL ;‘IW ) en ligne

2127, Accanble Birser ) , Gl D Se déguste bien fraiche, avec
e de rac -

Wiw,accentde provence &Y y ou sans glagons
, D Réseau Militant du goat

COTE daveud
v

Sila nature légerement citronnée est la base,‘Flamingo’se décline en une
palette de parfums gourmands et surprenants : fraise, mandarine, mojito
(avec un léger golit de menthe et de citron vert), orange, pifia colada
(ananas et noix de coco), pomme caramel a la fleur de sel de Camargue.
Et les nouveautés ne manquent pas : abricot, lavande, rose, pistache,
violette et tiramisu... “Le tiramisu marche trés bien, et la pomme caramel,
cest la folie. Je n'utilise que des arémes naturels”, affirme la défenseuse de
Camargue.

Flamingo



