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A la découverte d'un savoir-faire !

Le spiritourisme invite a deécouvrir les sites d’élaboration des
spiritueux, maisons traditionnelles ou marques nationales et
internationales reposant sur des savoir-faire artisanaux et des
recettes souvent séculaires. Fiers de leurs racines agricoles ou
rurales, de nombreux Francais retrouvent les produits
emblématiques de leurs terroirs, élaborés dans des sites de
production localisés dans toutes les régions de France, en
meétropole et outre-mer. C'est un véritable tourisme de savoir-faire
que proposent ces entreprises ancrées dans leurs territoires,
particulierement attractif pour les visiteurs étrangers qui apprécient
'excellence a la francaise de ces produits emblématiques exportés
sur les cing continents.

Acteur de la vie économique locale, facteur de développement
régional, créateur d’emplois et promoteur d’'un héritage commun, le
spiritourisme présente a un large public une face souvent ignorée
des spécificités de nos régions. Lattrait pour un produit nait d’'une
expéerience. Chaque site propose des expeériences sensorielles
accompagnées le plus souvent de dégustations animées par un
spécialiste. Lors de la visite d’'un domaine, d’'un chai, d’'une distillerie,
souvent situés dans des lieux chargés d’art et d’histoire, les touristes
approfondissent leurs connaissances des traditions locales. La
gastronomie régionale s’allie logiquement aux saveurs des
productions renforcant l'attrait et la notoriété des spiritueux.

Ce guide est une invitation a la rencontre de femmes et dhommes
qui partagent la passion de leurs métiers, quelquefois méconnus,
contribuant a la connaissance de [élaboration des spiritueux au
cceur des terroirs de France. Entre tradition et modernité, le
spiritourisme offre aux visiteurs une nouvelle approche des produits
d’excellence consommeés, sous toutes leurs formes, aux quatre
coins du monde.



A la découverte du spiritourisme

Définition du spiritourisme
Le spiritourisme, c'est :

La découverte du patrimoine culturel, gastronomique et paysager
de nos belles régions de France métropolitaine et d'outre-mer a
loccasion de visites de sites ou sont élaborés des spiritueux de
renom.

La rencontre de femmes et d’hommes passionnés qui élaborent
des produits de haute qualité connus dans le monde entier et qui ont
a cceur de partager leurs savoir-faire et leurs métiers d’excellence
ainsi que leur connaissance de leur territoire.

La visite complémentaire de musées thématiques dédiés a
I'histoire de ces spiritueux entre tradition et innovation.

Lopportunité de participer toute lannée a de nombreux
événements nationaux ou régionaux, de fétes locales en rapport
avec des récoltes ou des cycles d'élaboration (particulierement en
automne et en hiver). Citons quelques périodes de récoltes
emblématiques :

- 'absinthe de juillet a septembre,

- la canne a sucre de mi-février a mi-juillet aux Antilles et de mi-juillet
a mi-décembre a La Réunion,

- le cassis en juillet,

- le geniévre en septembre-octobre,

- la gentiane de juin a septembre,

- la menthe dés le mois de juillet,

- la verveine a partir de fin septembre,

- les vendanges en septembre-octobre,

- et enfin 'orange de novembre a avril.

Qu'est-ce qu'un spiritueux ?



Un spiritueux (ou boisson spiritueuse) est une boisson
alcoolisée obtenue par distillation, parfois suivie d'une
macération ou dune infusion de matiéres premieres
agricoles (plantes, fruits, fleurs, racines ou épices). Cette
methode d’élaboration distingue les boissons spiritueuses
des autres boissons alcoolisées qui sont toutes obtenues
uniquement par fermentation (biére, vin ou cidre).
Etymologiquement, le mot spiritueux provient du terme
spiritus en latin, « esprit » ou « &me », car on considére que
la distillation permet de ne retirer que 'essence de la matiére
premiére !

Culture et histoire

Les spiritueux font partie de notre art de vivre traditionnel. lIs
ont été reconnus par 'Unesco comme faisant partie du patrimoine
culturel immatériel qu’est le repas dans la gastronomie francaise,
lequel inclut I'apéritif et le digestif dans ses composantes historiques.

Chaque spiritueux est lié a un savoir-faire unique qui peut étre
découvert en visitant soit des sites de production, soit des musées
qui leurs sont dediés dans diverses régions, en meétropole et en
Outre-mer.

Tous sont liés a des terroirs et des pratiques régionales a (re)
découvrir et sont élaborés grace a des professionnels passionnés et
intéressants a rencontrer dans leur cadre d’activité quotidienne.
Aussi depuis la promulgation de la « Loi d’avenir pour l'agriculture et
lalimentation » en 2014, les boissons spiritueuses issues de
traditions locales sont inscrites « au patrimoine culturel,
gastronomique et paysager protegé de France ».

De nombreux touristes visitant une région sont également attirés par
le monde des spiritueux qui refléte si bien des savoir-faire et un art
de vivre francais.

lls auront l'opportunité de pénétrer au cceur de I'élaboration des
spiritueux et de découvrir toute une culture spécifique encore bien
ancrée dans le patrimoine de nos belles régions.



Arboriculteurs, viticulteurs, horticulteurs de plantes aromatiques,
herboristes, liquoristes, distillateurs, maitres de chai, maitres
assembleurs, tonneliers, verriers, organisateurs de visites... auront a
cceur de vous dévoiler leurs métiers ainsi que leurs savoir-faire.

En parallele a l'ouverture des sites de production au public, de
nombreux événements nationaux ou régionaux sont organisés tout
au cours de l'année en de multiples lieux du territoire métropolitain
et d'outre-mer.

Les principaux labels du spiritourisme
Les principaux labels intéressant le spiritourisme

En premier lieu le label « Entreprise du Patrimoine Vivant » (ou
EPV). Il a été créé par I'Etat pour mettre en lumiére des entreprises
francaises aux savoir-faire industriels et/ou artisanaux d’excellence.
Vous pourrez trouver une foule d’informations fiables en visitant son
site : www.patrimoine-vivant.com.

Le label « Qualité Tourisme » , créé également par I'Etat, est
attribué a des professionnels du tourisme pour promouvoir et
récompenser la qualité de leur accueil et de leurs prestations. |l
certifie que ces derniers ont bien effectué une démarche qualité
permettant de satisfaire aux exigences essentielles a la satisfaction
des touristes. La justification de son attribution étant régulierement
remise en cause ou confortée par des contrbéles inopinés et
indépendants. Elle concerne toute la chaine d’accueil touristique :
lieux de visite mais aussi hébergements, restauration, activités de
loisirs et sportives, offices de tourisme... C'est pour le touriste,
assurance de pouvoir programmer ses vacances de fagon sereine
et sans mauvaises surprises. A noter que prés de
5 500 établissements possédent actuellement ce label. Vous pouvez
trouver d’autres précisions sur le site
www.entreprises.gouv.fr/qualite-tourisme/la-marque-d-etat-qualite-
tourismetm

Un autre label pourra vous aider a choisir vos destinations a
caractere touristique. C'est celui de « Site remarquable du Gout »



qui est une reconnaissance gastronomique et touristique décernée a
des communes, des lieux-dits ou des établissements
agroalimentaires traditionnels. Les lieux de production ainsi labellisés
répondent aux trois critéres suivants :

- Elaborer un produit alimentaire, emblématique d'un territoire et
bénéficiant d’'une notoriété et d’'une histoire.

- Posséder un patrimoine historique exceptionnel tant sur le plan
architectural qu’environnemental.

- Offrir au public un accueil de qualité permettant dinformer
parfaitement sur les nombreux liens existant entre un produit, son
patrimoine et ses acteurs, engendrant des échanges conviviaux et
enrichissants avec ces derniers.

Ce label créé en 1995 recensait 71 sites en 2016.

Plus de détails sur les sites : http://agriculture.gouv.fr/les-sites-
remarquables-du-gout-des-escapades-made-france ou
https://www.atabula.com/2016/10/28/connaissez-vous-les-sites-
remarquables-du-gout/

Quant au logo Tourisme et Handicap, il a pour objectif d’apporter
une information fiable, descriptive et objective de I'accessibilité des
sites et équipements touristiques en tenant compte de tous les
types de handicaps et de développer une offre touristique adaptée
et intégrée a l'offre généraliste. Son usage doit aider les personnes
handicapées a pouvoir choisir leurs vacances et leurs loisirs en toute
liberté. Ce label apporte une garantie d’'un accueil efficace et adapté
aux besoins indispensables des personnes handicapées. Il est
également un moyen de sensibiliser les professionnels du tourisme
a laccuell des personnes handicapées grace aux unions
professionnelles mais aussi par lintermédiaire du réseau francais
d’institutionnels du tourisme (office de tourisme, syndicat d'initiative,
comité départemental et régional du tourisme).

D'autres labels qui concernent des aspects plus spécifiques du
patrimoine frangais comme la viticulture ou l'agriculture familiale et
son accueil pour des séjours plus ou moins longs en zone rurale
peuvent aussi aider aux choix des spiritouristes potentiels. Par
exemple le label « Bienvenue a la ferme » accordé a certains petits



producteurs familiaux du Calvados ou d'autres régions a traditions
d'élaboration artisanale de divers spiritueux locaux.

« Vignobles et découvertes ». Ce label s’intéresse plus
particulierement a I'cenotourisme. Créé en 2009, il est attribué par
Atout France, aprés recommandation du Conseil supérieur de
I'cenotourisme et pour une durée de 3 ans, a une destination a
vocation touristique et viticole qui propose une offre de produits
touristiques multiple et complémentaire. Par exemple, hébergement,
restauration, visite de cave et dégustation, et éventuellement
musee, evenements, etc. Cette offre complete doit permettre au
client touriste de faciliter I'organisation de son séjour et de l'orienter
sur des prestations qualifiées. C'est une marque collective déposée
dont l'attribution est encadrée par un réglement.

Offices de Tourisme de France et leur

Fédération Nationale
La France est la premiére destination touristique mondiale
avec une fréquentation record de plus de 85 millions de
visiteurs étrangers en 2017 (estimation du ministére de
'Europe et des Affaires étrangéres). Le tourisme, secteur-
clé de I'économie frangaise, représente 2 millions d’emplois
directs et indirects ; il bénéficie d’actions de promotion pour
renforcer lattractivité et le rayonnement du pays. Les offices
de tourisme et syndicats d'initiative de France métropolitaine
et d'outre-mer participent activement a ce succés en
s’adaptant aux nouveaux modes d’'information des touristes.

Quelle est la vocation des offices de tourisme de
France ? La création progressive de ce maillage actuel de
2 800 offices de tourisme ou syndicats d'initiative, unique en
Europe, a commencé en 1875 avec la création a Gérardmer
dans les Vosges d'un comité de promenades.

Ces organismes ont pour mission principale de participer au
développement touristique de territoires administrés par des
communes ou communautés de communes et bien



evidemment par des métropoles aussi. lls offrent des points
d’accueil physiques et des portails d'accés Internet pour
toutes les destinations en France. Cela leur permet de
dispenser gratuitement des conseils personnalisés et en
direct. lls mettent également a disposition des touristes des
sites Internet de grande qualité (ainsi que des pages de
présence sur les réseaux sociaux) et autant que possible
d'actualité, des bornes de renseignements interactives, etc.
lls complétent souvent ces nombreux services par des
possibilités de réservation, billetterie, etc. Bref, leurs
missions irremplacables sont d'abord des missions de
proximité.

Offices de tourisme de France® — Fédération Nationale
des Offices de Tourisme et Syndicats d’Initiative

Cette fédération a Ila marque déposée, rassemble
2 500 structures adhérentes a travers toute la France
(offices de tourisme, syndicats d’Initiative, fédérations
régionales et départementales). Cette Fédération nationale
développe des actions de valorisation des offices de
tourisme auprés du grand public a travers les marques
déposées « Offices de tourisme de France » et « Jaime la
France » grace aux outils suivants :

— le site www.tourisme.fr, portail national officiel des offices
de tourisme et syndicats d’initiative de France, et sa
newsletter mensuelle.

- 5 réseaux sociaux « J'aime la France », partageant
toujours de nouvelles idées de destinations francaises
possibles.

www.tourisme.fr
www.tourisme.fr est le portail officiel des offices de tourisme
et syndicats d'initiative. Géré par Offices de tourisme de
France, il propose a la fois une source d'inspiration pour le
choix d'une destination de voyage en métropole comme en
outre-mer et une aide pour la réalisation pratique de ces
divers voyages.



Des sites d'élaboration de spiritueux relayés par les
offices de tourisme locaux
Les offices de tourisme locaux disposent de nombreux
supports pour informer leurs visiteurs sur la présence et la
localisation des établissements de spiritueux de la région,
sur place comme sur leurs portails Internet. De méme, ils
les renseignent sur les conditions pratiques de leurs visites
(et parfois prennent eux-mémes les réservations). lls
participent aussi souvent a I'organisation pratique de circuits
régionaux autour de thématiques de balades a travers les
vignobles et de rencontres avec les sites et producteurs de
diverses filieres dont celle des spiritueux. Cela est le cas
pour les terroirs du calvados, de I'armagnac, du cognac, des
rhums, des kirschs de Fougerolles, de ['absinthe de
Pontarlier et de bien d'autres « routes » ou « escapades »
ou « balades ».

Le spiritourisme est-il appelé a se développer ?

Le spiritourisme est en pleine croissance dynamisé par
I'intérét grandissant des visiteurs pour les visites de sites
industriels et le Made in France.

Le spiritourisme, participant au dynamisme général du tourisme
francgais, attire chaque année plus d’1,6 million de visiteurs. Il
contribue également a l'allongement de la durée des séjours dans
chacune des régions ou il s'est développé. Il est porté par la
collaboration de divers intervenants : les professionnels bien sQr
avec leurs fédérations et associations, mais aussi des offices de
tourisme, des responsables locaux d’animation culturelle et
associative, de I'nébergement, de la restauration, des chambres de
commerce et d'industrie, ainsi que des divers ministéres concernes,
notamment a travers la gestion de labels garantissant aux touristes
une information et un accueil de qualité.



Pas moins de 17 musées sont dédiés
au Spiritourisme en métropole et
outremer

Le Cassissium a Nuits-Saint-Georges dans le
département de la Céte-d'Or
Le Cassissium vous présente de maniere Iludique et
interactive, l'univers du cassis.

L'Ecomusée de l'armagnac au chateau Garreau a
Labastide-d'Armagnac dans le département des Landes.
Au cceur du Bas Armagnac, cet écomusée témoigne que
I'armagnac, plus qu'un digestif, est un art de vivre, fruit d'un
terroir et d'une passion.

L'Ecomusée du Pays de la cerise au Petit-Fahys a
Fougerolles dans le département de la Haute-Sabne.
Entierement rénové en 2007, I'écomusée du pays de la
cerise témoigne de 150 années de distillation, de coutumes
et de traditions, transformant le fruit fermenté en kirsch.

L'Espace Avéze — Maison de la Gentiane a Riom-és-
Montagnes dans le département du Cantal.
Plus qu'une boisson, Avéze correspond a une activité
artisanale fortement ancrée dans la tradition auvergnate.

L'Espace Pages — Maison de la Verveine du Velay au
Puy-en-Velay dans le département de Haute -Loire.
Un ancien cinéma aménagé en espace museographique
agrémenté d'une salle de projection retracant I'histoire de la
Verveine du Velay-Pagés qui a fété ses 150 ans en 2009.

La Saga du Rhum a Saint-Pierre dans I'ile de La Réunion.
Unique musée dédié aux rhums de l'ile de la Réunion, la
Saga du Rhum retrace l'aventure historique, culturelle et
sensorielle de ce spiritueux mélant I'histoire d'une ile et de
ses habitants a cette production traditionnelle.









La route des vins d'Alsace, balade parmi les villages
fleuris des coteaux du Haut-Rhin et du Bas-Rhin qui permet
de rencontrer également des sites d'élaboration de
nombreux spiritueux allant des marcs aux whiskies.

La Route des eaux-de-vie de la Vallée de Villé ou Route
des Chalots, un parcours particulierement enchanteur lors
de la pleine floraison, en mai, de ses vergers de cerisiers.

La route du cidre, a travers le Pays d'Auge et le Calvados
ou se dévoile aussi I'élaboration des pommeaux, calvados et
autres eaux-de-vie de cidre et de poiré.

Métiers et savoir-faire

Barman

- Dans un bar, une brasserie, une boite de nuit, un restaurant, un
bar de grand hoétel, un établissement de standing, un club, un
casino, etc., le barman (homme ou femme) est la personne qui tient
le bar de cet établissement. Elle peut également travailler ailleurs,
sur place, en service ou a son compte, lors de cérémonies festives
privées ou d'entreprise.

- Il (elle) prépare les boissons commandées par les clients, les
cocktails classiques faisant partie de la carte de l'établissement.
Mais il (elle) peut également proposer d’autres compositions de son
choix, plus originales ou adaptées aux goudts de chacun.

- Outre ses connaissances techniques de préparation de boissons
plus ou moins complexes ou originales, sa capacité a savoir créer
une ambiance chaleureuse adaptée au type d’établissement sera
importante pour contribuer a sa renommee.

- La gestion des commandes, stocks, tenue de caisse
(éventuellement) ou d’entretien des équipements et de la bonne
présentation du bar est une facette du métier qui, si elle peut
paraitre moins passionnante, n’en est pas moins importante.

- Lorsqu’il s’agit du bar d'un établissement important, il (elle) est
secondé(e) par des apprentis ou/et des garcons de bar et
évidemment par des serveurs.



Qualités nécessaires :

Il (elle) doit d’abord avoir un excellent relationnel avec la clientéle,
donc le gout du contact et le sens commercial.

Ensuite I'habileté d’exécution, alliée a une bonne mémoire, pour
élaborer des cocktails aux formules parfois complexes, doit aller de
pair avec la rapidité de sa création.

Enfin, c’est un métier fatiguant car il s’exerce le plus souvent dans
un environnement bruyant, une station debout permanente, avec
des rythmes de travail intenses plus ou moins prolongés, alternant
avec d’autres périodes plus calmes. Les horaires sont souvent
chargés, parfois décalés de jour et de nuit, et les jours fériés et
dimanches sont le plus souvent ouvrés. Cette personne doit donc
posseéder une bonne condition physique.

Formation :

Elle se fait auprés d'un professionnel au sein d'un établissement.
Mais il existe des formations professionnelles délivrant plusieurs
diplomes spécialisés pour plusieurs niveaux de qualification qui
seront exigés pour pouvoir travailler dans [I'hétellerie ou la
restauration de luxe, les boites de nuit ou discothéques, etc. CAP ou
BEP ou Bac pro. Une expérience a l'étranger est également
appréciée ainsi que la pratique de langues étrangeres.

Evolution de la profession :

Elle suit I'évolution de la consommation de spiritueux vers des
modes de consommation de qualité privilégiant I'éducation aux
saveurs a travers des quantités d'alcool maitrisées. Les cocktails
élaborés par des barmen talentueux en sont un agréable exemple.
Pour stimuler cette démarche de qualité, le métier de barman a été
intégré aux concours de Meilleurs Ouvriers de France (ainsi que de
Meilleurs Apprentis de France), offrant ainsi d'excellentes occasions
de faire reconnaitre par ses pairs son savoir-faire et de développer
ses projets professionnels.

Distillateur

L'acquisition des savoir-faire et son importance primordiale
Art de séparer les composants d'un liquide en le faisant chauffer
dans un alambic, la distillation d'une eau-de-vie est I'une des taches



les plus délicates et stratégiques dans le processus d'élaboration
d'un spiritueux, par l'impact déterminant qu'elle aura sur la qualité du
distillat obtenu. Tous les maitres distillateurs vous expliqueront qu'ils
ont de fait acquis leur savoir-faire par un long apprentissage, réalisé
auprés de professionnels expérimentés, que ce soit au sein d'une
entreprise familiale ou chez des confréres.

La technique de coupe, notamment, est primordiale car c'est elle qui
permet de ne garder que le meilleur de la distillation (« la bonne
chauffe »), en éliminant son début (« les tétes ») et sa fin (« les
queues »).

Pour beaucoup d'eaux-de-vie, la distillation s'élabore en deux fois.
Par exemple pour le whisky, le liquide issu de la fermentation sera
distillé une premiére fois pour donner le wash still puis une seconde
fois pour le spirit still au cours de laquelle intervient la coupe.

Il en est de méme pour les cognacs, pour lesquels la connaissance
du meilleur rapport entre le vin et le feu ainsi que celle des
particularités de [l'alambic sont essentielles également pour Ila
réussite de l'opération. Ce métier ne peut s'apprendre ailleurs et
autrement que par transmission dans une distillerie auprés d'un
ainé.

Cela explique que certains distillateurs sont attachés a leurs
alambics qui fournissent une qualité particuliére.

L'ambiance dans la distillerie

C'est une ambiance complexe pleine de chaleur, de sons et
d'arébmes. Les alambics « ronronnent » sous l'effet de I'ébullition et
des vapeurs et I'eau-de-vie s'écoule lentement.

Le moment préféré des distillateurs

Le moment préféré d'un distillateur est certainement la fin de
journée. Car il permet une premiére évaluation de la qualité de la
distillation, notamment en analysant olfactivement les divers arbmes
se dégageant des coeurs de chauffe, comme ceux trés volatiles des
tétes ou ceux plus lourds des queues.

Les qualités nécessaires

C'est un métier qui demande d'abord de la patience. En effet, pour
certaines eaux-de-vie, on ne peut réellement évaluer la qualité d'un



distillat qu'aprés un certain temps de vieilissement.

D'autre part il faut éviter toutes variations brusques du processus. |l
faut donc savoir prendre son temps en cours de distillation.

Et enfin I'apprentissage du métier demande de nombreuses heures
passées au pied de l'alambic.

Liquoriste

L'importance des liqueurs aujourd’hui

La production francaise des liqueurs était en 2016 de 89 millions de
bouteilles, ce qui représente plus de 800 références pour
50 entreprises dont 80 % sont des PME. Le chiffre d’affaires s’éléve
a 486 millions d’euros. 25 % sont des créemes de fruits et 75 % des
liqueurs classiques. La créme de cassis étant la plus importante en
volume. Ce sont aussi 8 000 tonnes de fruits consommeés. 50 % de
la production part a I'exportation. Les liqueurs représentent 8 % du
marché des spiritueux.

Véritables ambassadrices dans le monde entier, les liqueurs
s’inscrivent aussi sur le plan culturel dans le savoir-vivre francais, ce
qui va au-dela de leur importance économique.

Histoire et tradition

Globalement, lorigine des liqueurs est monastique, a partir d’'un
savant mélange de plantes aux vertus médicinales. Cette production

artisanale est devenue produits de plaisir & partir des XVIII€ et XIX®
siécles. C’est une histoire a la fois francaise et européenne. L'aspect

industriel, au bon sens du terme, apparait au milieu du XIX€ siécle
avec le développement des cocktails. Les liqueurs ont épousé les
tendances de consommation, de méme que la gastronomie. Un
savoir-faire de tradition qui a perpétuellement fait preuve
d'inventivité. Ces produits d’origine agricole sont composés de
plantes, de racines, de fruits, d’alcool et de sucre.

La transmission du savoir-faire

La transmission du savoir-faire, c’est un peu comme les recettes de
cuisine de grand-meére que l'on se transmet de mére en fille, a la fois
pour la liste des ingrédients et pour la fagon de les mélanger. A la
Grande Chartreuse, par exemple, les moines se transmettent leur



savoir de génération en génération. On peut parler de « maniére
discréte ». A une certaine époque, on parlait de grimoire. Aujourd’hui
encore, la transmission de recettes et du savoir-faire est a 'honneur.
Le maitre liquoriste ne déroge pas a la regle. Il va apprendre a son
successeur la facon de travailler le produit qui ainsi se pérennise.
Une tradition presque orale, presque secréte. Savoir assembler et
en retirer la quintessence. Reconstituer les saveurs des plantes
utilisées. Obtenir la saveur purement naturelle. La macération, la
distillation, l'infusion sont les trois grandes techniques pour obtenir
les matiéres aromatisantes. Ce sont les trois sources d’élaboration.
Du vrai compagnonnage ! C’est une vraie culture a part entiere, d’'ou
I'intérét d’avoir des itinéraires touristiques.

Aujourd’hui, le métier de liquoriste est certes de fabriquer, mais
aussi de valoriser le produit. La bouteille, I'étiquette, c’est un tout.
Les liqueurs ont concouru a apporter une forme tres précise de
culture et de reconnaissance. Certaines bouteilles sont trés
reconnaissables et parfois brevetées. Ce sont de vraies identités !
Formation du liquoriste

On parle plus de compagnonnage que de formation. Lexpérience
s’acquiert dans l'entreprise ou s’effectue l'apprentissage in situ du
metier avec la transmission des secrets et des modes de
fabrication. Il n’existe pas encore d’école pour les futurs liquoristes.
C’est donc a chaque entreprise de former son propre personnel.
L'avenir du métier de liquoriste

Cest un métier qui a de belles perspectives, ouvertes a
limagination, au savoir-faire et a la qualité. Les liquoristes
s’inscrivent dans une politique plus responsable. La consommation
de masse n'existe plus. C'est aujourd’hui un jeu de traditions et de
modernité. Lintelligence du métier, c’est de se fonder sur le savoir-
faire tout en s’adaptant aux nouvelles modes.

Le Printemps des liqueurs

2018 est la huitieme édition de cette journée nationale organisée
tous les deux ans par le Syndicat frangais des liqueurs. Pour
'occasion, les entreprises ouvrent leurs portes au grand public pour
faire découvrir non seulement les produits mais aussi les traditions



et le savoir-faire. Le théme pour 2018 : « Les liqueurs se mettent a
table ». Une manifestation désormais institutionnalisée qui se fond
dans le Spiritourisme.

Jean-Dominique Caseau, Président du SNFL

Maitre de chai

Le maitre de chai est le garant du style de la maison dont il doit
assurer la constance de la qualité, année aprées année.

Ses missions peuvent varier d'une maison a l'autre mais ce qui est
commun, c’est qu’il incarne ce style et qu’il est celui qui définit les
assemblages a réaliser pour garantir une qualité immuable.

Il peut étre vu comme le gardien du temple, ou encore le gardien du
temps, notion indispensable a la naissance de spiritueux
d’exception.

Son activité principale est centrée autour de la dégustation et de la
connaissance de la diversité des eaux-de-vie qu’il a a sa disposition
dans les chais de vieilissement.

Définition de son domaine, de ses spécialités et de ses
responsabilités : un exemple le cognac

Son expertise repose d’abord sur la compréhension des terroirs de
FAOC Cognac, des différentes facettes qu’ils vont conférer aux
eaux-de-vie. Cette approche de terrain est essentielle
'encépagement, les crus, la nature du sol et du sous-sol, ainsi que
les pratiques culturales et les conditions climatiques annuelles qui
vont faconner les caractéristiques aromatiques des raisins, des vins
et des eaux-de-vie.

La période des vendanges est cruciale pour la qualité de la
production, qui sera par la suite exacerbée par la double distillation.
Des notions d’agronomie, complétées par une approche scientifique
de la vinification et de la distillation, sont essentielles.

La période hivernale est décisive car elle est dédiée a la sélection
des eaux-de-vie de la récolte : le maitre de chai anime une
commission de dégustation, formée a la dégustation des eaux-de-
vie nouvelles, pour en décrire les qualités ou potentiels défauts. Ces
dégustations sont essentielles car il s’agit a ce moment-la de décider
de lorientation qui sera donnée a ces eaux-de-vie, selon leur



potentiel de Vvieilissement. Certaines ne rentreront dans un
assemblage final que quelques décennies plus tard... Le temps,
valeur essentielle.

Les qualités principales d’un maitre de chai

Le maitre de chai est tres souvent également le garant de la qualité
des contenants en bois (fits ou tonneaux) qui vont accueillir les
eaux-de-vie pour leur vieillissement. |l s’appuiera sur I'expertise des
tonneliers locaux et sur un cahier des charges précis pour toujours
respecter le style de la maison.

Il décidera des différents parameétres de vieilissement : type de flts
(age, contenance, rotation...), durée de vieillissement, moments
propices a l'assemblage ou encore type de chais qui selon leur
configuration auront un impact sur la fameuse part des anges et
donc sur le profil aromatique des cognacs.

Tant de paramétres qui sont a considérer avant de décider d’'un
assemblage final : création d’un nouveau cognac ou perpétuation
d’'une recette historique.

Ainsi les principales qualités d’'un maitre de chai sont : la rigueur,
'exigence, une bonne mémoire, la passion pour la dégustation, la
curiosité, l'esprit d’équipe, 'audace, la créativité, la patience.

Les satisfactions de ce métier

Ce qui rend ce métier si unique, c'est que c’est une perpétuelle
découverte, une incessante remise en question pour sans cesse
améliorer la qualité. C'est aussi la chance de pouvoir combiner
tradition et innovation, science et intuition, en se basant sur des
savoir-faire uniques : viticulteurs, distillateurs, tonneliers.

Les relations entre le maitre de chai, les fournisseurs de
matieres premieéres et les bouilleurs de crus

Ces relations et ces échanges, au pied de la chaudiére, avec les
bouilleurs de cru, sont essentielles a [lobtention d’eaux-de-vie
d’exception, qui expriment ce terroir. Ce sont des partenaires
passionnés, détenteurs d'un savoir-faire séculaire, transmis de
génération en génération.

Le maitre de chai est ainsi le prolongement de ces métiers de
passion puisqu’il est également le représentant de la maison sur les



marchés, aupres de clients, distributeurs, professionnels qui
apprécient de rencontrer celui qui est a l'origine de la création de
ces cognacs.

La formation du maitre de chai

Il n'existe pas d’école ou de cursus donné pour devenir maitre de
chai. Une solide expertise technique en viticulture et en cenologie est
cependant souvent un prérequis. Mais cette formation initiale
nécessite d'étre complétée par une longue période d’apprentissage
et de transmission auprés du maitre de chai précédent.

Bien qu’il n’y ait que peu d’élus, tous ont le privilege et l'immense
responsabilité de préparer l'avenir des maisons, incarnant l'image
d’excellence.

Baptiste Loiseau, maison Rémy-Martin.

Maitre herboriste

Son réle est d'une grande importance chez les liquoristes.

En effet, ce métier consiste a :

- Rechercher en parcourant le monde, la ou les plantes rares (et
épices) permettant de perpétuer une recette ou d' « inventer » de
nouvelles palettes d'arbmes. C'est un vrai chercheur de trésors
végetaux. Ainsi I'écorce de cassissier d'Indochine, les baies de
genievre d'ltalie, I'écorce de citron d'Espagne, les graines de
coriandre du Maroc entre autres, peuvent étre nécessaires pour
élaborer un Gin.

- Garantir, par une sélection rigoureuse et de nombreux contrdles, la
qualité des matieres premiéres et de la composition (parfois trés
complexes, comme par exemple 180 ingrédients dans la formule
secréte de I'Elixir de la Grande Chartreuse) de la recette de chaque
spiritueux.

Formations ou connaissances prédestinant a ce métier

L'origine des herboristes travaillant dans la liquoristerie est assez
atypique. Certains allient formation de pharmaciens (passionnés de
tisanes et phytothérapie notamment) et d'ingénieur chimiste.
D'autres comme le frére Jean-Jacques de la Grande Chartreuse,
ont acquis leur formation par transmission générationnelle au cceur



d'une communauté religieuse. Mais tous doivent avoir une grande
connaissance de nombreuses plantes.

L'intérét dans ce métier

Sur le plan humain et culturel, c'est la recherche permanente de
nouvelles plantes, souches, mélanges. Attaché au cété éthique et a
I'aspect environnemental, il permet de développer de véritables
partenariats avec des fournisseurs, coopératives ou agriculteurs qui
sont tous des passionnés.

La transmission du savoir-faire

Le savoir-faire des maitres herboristes se transmet beaucoup
oralement et en partageant leur pratique sur toutes les parties
possibles des végétaux et des fruits pendant de nombreuses
années. En effet, chaque plante nécessite un traitement qui lui est
propre.

Les qualités nécessaires

Le nez est I'élément le plus important ainsi que son entrainement.
La patience est également indispensable pour obtenir un produit fini
qui soit toujours au méme niveau de qualité malgré les variations
saisonniéres. Il y a beaucoup plus de competence humaine et de
complexité d'élaboration derriere une bouteille de spiritueux que
I'amateur ne peut l'imaginer.

Responsable des visites

Faire apprécier une marque de spiritueux en faisant découvrir son
lieu de production et le savoir-faire associé ainsi que son mode de
consommation. Contribuer ainsi a étoffer l'offre touristique d’'un
territoire particulier dans le domaine du tourisme de loisirs. C'est
initier et organiser au mieux une facon de faire connaitre la marque.
C’est enfin contribuer a susciter un sentiment de fierté pour les
employés de ces sites, dont le savoir-faire n’était pas toujours
reconnu jusqu’a l'ouverture au public.

Les compétences et les qualités requises

Il N’y a pas de formation spécifique. |l est nécessaire de disposer du
sens de la clientéle, d’'un tres bon relationnel, de compétences en
marketing et en communication ainsi qu’une aptitude commerciale et
financiere. Le/la responsable d’'un centre de visites doit étre



polyvalent et savoir tout faire, ou presque ! Il doit également
connaitre parfaitement I'entreprise présentée et son fonctionnement.
Les outils de communication

Outils digitaux, brochures, affichage, Internet, réseaux sociaux,
collaboration avec les offices de tourisme locaux ainsi qu’avec les
organisations professionnelles.

L'avenir et I’évolution de la profession

Les visiteurs sont de plus en plus intéressés par le terroir,
lauthenticité, le savoir-faire. lls ont besoin de comprendre, de
découvrir les coulisses et étre actifs. Il faut savoir s’adapter et
proposer des expériences en consequence. De nouveaux centres
de visites ouvrent régulierement, ce métier a encore de beaux jours
devant lui. Il progresse régulierement parallelement au tourisme
industriel général de plus en plus prisé et encourage par les acteurs
institutionnels régionaux ou nationaux.

Tonnelier

La force déterminante d'un savoir-faire ancestral

Les tonneliers francais ont bati leur savoir-faire parallélement au
développement des grands crus illustrant la culture, le bon godt et le
raffinement francais. Des liens étroits se sont tissés au cours des
siécles entre tonneliers et vignerons francais. C'est pourquoi leurs
tonneaux sont incontestablement une référence mondiale pour
permettre aux vins comme aux spiritueux d’exception de donner leur
plus belle expression, d'atteindre I'excellence. La trace des
premiéres corporations de maitres tonneliers et Compagnons du

Devoir se retrouve dés le 1X€ siécle. Ils se sont naturellement unis
au fil de leur histoire. Au début des années 1970, l'apparition de
intérét du fOt neuf pour [l'élevage du vin entraina un fort
développement de la production. Cela imposa a ces professionnels
de renforcer leurs liens au sein de leur fédération nationale qui
compte aujourd’hui une cinquantaine d'entreprises employant
environ 2 000 personnes.

Organisation et importance du secteur



La majorité des entreprises de tonnellerie sont des PME, au sein
desquelles l'entreprise familiale occupe une place importante. Un
tiers des tonnelleries compte environ 5 salariés et la moitié emploie
en moyenne 25 personnes. Cependant, quelques entreprises
emploient autour de 150 salariés et une plus de 300 personnes dont
une partie hors de France. Le secteur génere environ 400 millions
d’euros de chiffre d’affaires, pour une production annuelle de plus de
600 000 fats par an dont 65 % destinés a l'exportation. |l peut étre
considéré comme le leader mondial. En effet, tout producteur misant
sur une production de vin ou de spiritueux haut de gamme a travers
le monde plébiscite un élevage en barriques fabriquées en France.
Un métier de passion

C'est un métier a part qui exige a la fois d'étre un "expert du chéne"
et d'entretenir une complicité avec I'cenologue ou le maitre de chai
qui a fait le choix de cet élevage, en fin connaisseur du vin ou du
spiritueux a élaborer. Ceci explique que les tonneliers soient pour la
plupart répartis sur trois grandes régions viticoles francaises : la
Bourgogne, les Charentes et I'Aquitaine, et qu'ils soient fiers
d'appartenir a une lignée d’artisans exigeants et éclairés dont la
transmission est souvent a l'origine de leur vocation.

Tradition et innovation

La fabrication d'un fOt suit toujours les mémes procédeés
qu'autrefois. Et la précision des gestes a accomplir manuellement
reste essentielle. Mais les nouvelles technologies ne sont pas
restées a la porte des ateliers. Car de nombreux paramétres agiront
sur la qualité du profil aromatique et tannique du fat quel qu'il soit :
barriques bordelaises, pieces bourguignonnes, tonneaux, cuves ou
foudres, quelles que soient leur forme et leur contenance.
Quelques-uns de ces paramétres résultent de choix techniques
raisonnés, propres a chaque tonnellerie, et qui feront toute la
différence du résultat a la fin du vieilissement en chai. On peut citer
le choix de la forét dont provient le bois et le grain de celui-ci, mais
également le mode, le temps et le lieu de maturation retenus pour le
bois. lls auront une influence sur l'atténuation du taux d’hygrométrie
du merrain, la disparition de ses éléments indésirables et la



bonification indispensable de ses tannins. Enfin la méthode de
chauffe du fat joue un réle déterminant dans la complexité qu'elle
apporte aux composants du chéne.

La formation

Trois écoles assurent en France la formation traditionnelle des
tonneliers. Elles délivrent un dipldme de CAP Tonnellerie dans le
cadre d’'une formation en alternance. Il s'agit, en Bourgogne du
Centre de Formation Professionnelle et de Promotion Agricole de
Beaune. En Charente, c'est le Campus des Métiers de Cognac. Et
en Aquitaine, le Centre de Formation Professionnelle et de
Promotion de la Gironde a Bordeaux-Blanquefort. Il faut ajouter a
ces formations de base la transmission dans chaque entreprise, de
son savoir-faire spécifique, et de ses valeurs. Ainsi que des modules
de formation continue soutenus par la Fédération professionnelle
des Tonneliers pour les professionnels qui veulent mettre a jour leurs
connaissance des évolutions du meétier. Et pour I'émulation de ces
professionnels aguerris, signalons qu'ils peuvent participer aux
concours de Meilleur Ouvrier de France, Meilleur Apprenti de France
ou Olympiade des métiers !

Calendrier des fétes et manifestations

Voici quelques exemples de fétes et manifestations autour des
spiritueux

AGENDA PRINTEMPS-ETE

Ces manifestations se déroulent en général a la méme époque
chaque année. Véeérifiez les dates exactes et le détail des
manifestations pour I'année en cours auprés de l'office de tourisme
le plus proche, ou sur le site Internet qui leur est dédié.

Le printemps des liqueurs : journée portes ouvertes organisée
tous les 2 ans en mai par le Syndicat Frangais des Liqueurs avec la
participation de plus de 30 fabricants de liqueurs et cremes de fruits
de métropole et d'outre-mer.

Féte de la gentiane a Riom-es-Montagnes (Auvergne) vers la mi-
juillet.



Féte de la mirabelle a Metz (Lorraine) derniére semaine d'aodt.

Féte des cerises a Westhoffen (Alsace) vers le 8 juin.

Féte des cerises a Fougerolles (Franche-Comté) en juillet.

Féte de I'absinthe a Pontarlier (Franche-Comté) en juillet.

Féte du cognac a Cognac (Poitou-Charentes) fin juillet.
AGENDA AUTOMNE-HIVER

Distilleries en féte a Cognac (Poitou-Charentes). Début

décembre a début février.

Flamme de I'Armagnac d'octobre a janvier.

Féte de la gastronomie — Goit de France dans tout le pays fin
septembre.

Journées du Patrimoine en France mi-septembre.
Absinthiades a Pontarlier (Franche-Comté) début octobre.

Salon France-Quintessence a Paris premiere quinzaine de
septembre.

Whisky-Live a Paris, le dernier week-end de septembre.

Salon International de I'Agriculture de

Paris

Salon International de I'Agriculture de Paris

Créé il y a plus de 50 ans, le Salon International de
Agriculture rassemble chaque année tous les acteurs du
monde agricole, durant une semaine fin février début mars,
au Parc des Expositions de Paris situé Porte de Versalilles.
est I'événement agricole de référence, non seulement en
France mais aussi a I'étranger. Ce salon est un rendez-vous
incontournable pour tous les acteurs des différentes filieres
agricoles. Mais c'est aussi un rendez-vous apprécié par
650 000 a 700 000 visiteurs ces dernieres années qui
peuvent découvrir pendant une semaine un millier
d'exposants.



Il s'agit d'une extraordinaire vitrine de la grande diversité des
régions et des terroirs ruraux francais, la multitude des
produits qui en sont issus et leur qualité mise en avant lors
des Concours Généraux Agricoles. Sur place, vous pourrez
admirer, savourer, déguster, godter de nombreux produits
exposes ou vendus choisis parmi les meilleurs... sur le plus
grand marché de France des produits des terroirs francais
de métropole comme d'outre-mer.

Pour en savoir plus, rendez-vous sur le site officiel du
Salon : www.salon-agriculture.com

Le Printemps des liqueurs

Créé en 2005 a linitiative du Syndicat francais des liqueurs
et organisé tous les deux ans, le Printemps des Liqueurs
permet aux amateurs de découvrir le savoir-faire, I'histoire et
les secrets de fabrication des liqueurs et crémes francaises
lors d’'une journée portes ouvertes dans la trentaine de
maisons de liqueurs de France métropolitaine et d’outre-mer

qui y participent. La 8% édition du Printemps des Liqueurs
s'est déroulée le 26 mai 2018 sur le théme de la
gastronomie avec la participation de grands chefs. De
nombreux participants ont pu ainsi découvrir la richesse du
patrimoine liquoriste frangais et les accords gourmands mets
et liqueurs lors de visites guidées, d’ateliers, de dégustations
et d'échanges. Pensez-y : la prochaine édition est prévue au
printemps 2020 !

Fétes et manifestations nationales et
réegionales liées au spiritourisme

Au niveau national : la Féte de la Gastronomie en
septembre (qui s'appellera Golt de France a partir de
I'édition 2018), les Journées du Patrimoine en septembre, le






Les spiritueux

Historique des spiritueux

Cest au Moyen Age quapparait dans le Sud de la France,
I'élaboration des premiéres boissons spiritueuses. Ceci grace a
limportation, depuis les Etats arabes établis alors en Espagne, de
'alambic, et 'acquisition des connaissances de son emploi ainsi que
de l'usage de ses distillats et élixirs. En France, les premiéres eaux-
de-vie, ou élixirs de longue vie, sont obtenues par distillation de vins.
On les appela ainsi (aquae vitae en latin ou également « aygue
ardente » en langue d'Oc) car on leur prétait des vertus
thérapeutiques bénéfiques. Leur premier usage fut donc médicinal.

Ce sont donc d’'une part, des médecins de l'université de Montpellier
et, d’autre part, des moines qui répandirent leur usage a partir du

XII€ siécle. Les premiers écrits évoquant lappellation de l'une

d’entre elles dans notre pays datent du début du XIVE. Il s’agit de
armagnac. Deux noms ont été retenus par l'histoire des spiritueux
dans notre pays grace a leurs écrits : Arnau de Vilanova, médecin
catalan de [l'université de Montpellier et Vital Dufour, prieur
franciscain dans le Gers.

Aux XV€ et XVI€ sigcles, les « eaux-de-vie » de 'armagnac et du
cognac, ainsi que de nombreux élixirs et autres liqueurs, passent
progressivement de leur statut médicinal et peu répandu a celui de
boisson de consommation plus courante. De nombreuses liqueurs
sont alors élaborées par macération de plantes dans de I'eau-de-vie
et ensuite sucrées avec du miel.

A partir du début du XVII® siécle, cette consommation connait un
grand essor grace au développement du négoce bordelais par les
Néerlandais qui expédient alors les vins distillés pour mieux
supporter de longs voyages a travers toute 'Europe. Apparaissent
aussi a cette époque de nouvelles liqueurs, obtenues cette fois a



partir de fruits, telles que nous les connaissons aujourd’hui.
Parallelement, on assiste a lessor du whisky en Ecosse et en
Irlande, de méme que de la vodka en Pologne puis en Russie.

Au XIX® siécle, 'amélioration des techniques de distillation et la
pratique du vieilissement des eaux-de-vie dans des fats de chéne
participent au développement de leur consommation dans le monde
entier en tant que spiritueux.

Parallelement, divers épisodes historiques favorisant leur usage tels
que les guerres napoléoniennes en Europe ou un peu plus tard la
guerre de Sécession aux Etats-Unis ont contribué a leur diffusion.
De nos jours, I'élaboration et la consommation de spiritueux se sont
mondialisées mais 'Europe et singulierement la France restent dans
le peloton de téte des producteurs comme des exportateurs. Les
plus anciens et plus prestigieux de nos spiritueux sont exportés et
sont un des symboles du raffinement de la gastronomie francaise a
travers le monde. Quant aux liqueurs, il en existe désormais une
grande variété qui comprend toujours des breuvages élaborés a
partir de plantes ou de fruits d'origines locales et rurales mais aussi
de nouvelles telles que des liqueurs de graines ou d’épices ainsi que
des liqueurs d’écorces ou de racines.

Définitions et réglementaion en France

et en Europe

Les boissons spiritueuses (appelées aussi couramment
spiritueux) sont des boissons alcoolisées obtenues par
distillation d’'une autre boisson alcoolisée, issue elle-méme
d’'une fermentation d’un produit d’origine végétale, et de
moindre taux d’alcool.

Celles dont la saveur ne résulte que du processus de
distillation, suivi éventuellement d'un procédé de
vieilissement spécifique, font partie des « eaux-de-vie »
(armagnac, calvados, cognac, eaux-de-vie de fruits, rhum,
whisky, vodka...).



D’autres, dont la saveur résulte de la pratique ultérieure, sur
une eau-de-vie (ou simplement un alcool neutre), d'une
infusion ou d'une macération de plantes ou parties de
plantes issues de cueillette ou de culture, sont classées en
liqueurs, cremes de fruits, anisés...

En France et en Europe, une boisson spiritueuse doit titrer
au minimum 15 % d’alcool en volume. On parle aussi en
langage courant de degré d'alcool. Certains spiritueux
nécessitent pour leur bonne élaboration une titration
alcoolique minimale qui ne peut étre inférieure a 37,5 %
(pour le rhum par exemple).

La législation européenne définit précisément 47 catégories
de boissons spiritueuses qui se différencient par les
matieres premieres utilisées et leur processus d’élaboration.

Chartreuse

En 1605, le Maréchal d’Estrées remet aux moines de la Chartreuse
de Vauvert, a Paris, un manuscrit révélant la formule d’'un élixir de
longue vie dont nul ne connait l'origine. A cette époque, seuls les
moines et les apothicaires possédent les connaissances nécessaires
au travail des plantes. Le manuscrit est confié¢ au monastére de la
Grande Chartreuse, en Isére, ou le Frére Jérdbme Maubec parvient a
fixer définitivement la formule de I'Elixir végétal en 1737. Composé
de 130 plantes médicinales et aromatiques, il est toujours
aujourd’hui fabriqué selon sa recette originelle. La Chartreuse Verte,
dite « Liqueur de santé » est mise au point en 1764. Son succés est
immédiat, mais limité a la région dauphinoise. En 1838 la formule
est adaptée pour produire une liqueur plus douce et moins
alcoolisée, la Chartreuse Jaune, rapidement surnommée « Reine
des liqueurs ».

Suite a leur expulsion de France en 1903, les chartreux implantent
une nouvelle distillerie a Tarragone, en Espagne, ou ils poursuivent
la fabrication des liqueurs dont ils ont emporté avec eux le secret. A
leur retour en 1929, les moines reprennent leur activité dans leur
ancienne distillerie de Fourvoirie proche du monastére. Ces



batiments sont détruits en 1935 par un glissement de terrain,
amenant les chartreux a transférer leurs activités a Voiron. Créée en
1970 sur ce méme site, la société Chartreuse Diffusion est chargée
du conditionnement, de la publicité et de la vente des produits
élaboreés par les Péres Chartreux.

Depuis fin 2017, la fabrication a été transférée sur le site
d’Aiguenoire, a Entre-Deux-Guiers, sur un terrain ayant appartenu
aux chartreux il y a 400 ans. Les liqueurs Chartreuse sont de retour
au cceur du massif de la Chartreuse.

Le site de Voiron reste I'un des lieux les plus emblématiques du
spiritourisme avec la plus longue cave a liqueurs du monde,
parcourue par plus de 100 000 visiteurs chaque année. Aujourd’hui
comme hier la formule reste un mystére connu seulement des
moines distillateurs. Elle permet de subvenir aux besoins de l'ordre
des chartreux fondé par saint Bruno en 1084, dont le rayonnement
perdure a travers 22 monastéres dans le monde.

L'absinthe, ses origines, son interdiction et son grand retour
Aux origines de I’absinthe

L'absinthe est née en Suisse au XVIII® siécle, comme boisson
meédicinale. Son potentiel commercial a été révélé par un homme
d’affaires, le Major Dubied, qui a ouvert une distillerie a Couvet
(Suisse). Il en confia la gestion a Henri Louis Pernod, qui a parfait la

recette et lancé la 1"€ absinthe francaise a Pontarlier en 1805.
Dans les années 1830, les soldats frangais envoyés conquérir
'Algérie emportérent de I'absinthe pour lutter contre la dysenterie.

Puis I'absinthe est devenue la boisson des artistes a la fin du XIX®
siécle. Rendue célébre vers 1900 par des artistes tels que le peintre
Van Gogh ou le poéte Verlaine, I'écrivain Emile Zola en a cependant
décrit les ravages dans L’Assommoir. Elle était également le premier
alcool bu en France a cette époque.

Pourquoi I’absinthe a-t-elle été interdite ?

Mais dans les années 1900, cet alcool distillé est progressivement
accusé de provoquer de graves lésions ceérébrales, en raison,



croyait-on, de 'une des molécules qu’elle contenait, la thuyone. Mais
aujourd’hui, des études ont démontré que la thuyone n’était pas
responsable de ces effets néfastes.

« L’absinthe rendait fou parce que les gens en consommaient trop
et a un degré trop élevé » selon Francgois Guy, propriétaire de la
distillerie du méme nom a Pontarlier (Doubs).

D’autre part, fort de son succes commercial, beaucoup de
producteurs peu scrupuleux n’hésitaient pas a utiliser des alcools
meédiocrement rectifiés, voire des alcools de bois (du méthanol),
moins onéreux mais trés toxiques. Sans oublier ceux qui ajoutaient
du sulfate de cuivre pour obtenir la fameuse coloration verte ou du
chlorure d’antimoine pour la formation du « louche » au contact de
'eau !

La mauvaise qualité de nombreux breuvages vendus comme
absinthe, la consommation excessive de certains consommateurs et
I'hostilité affichée a son endroit dans certains milieux, contribuérent
a son interdiction pendant la Premiére Guerre mondiale.

Linterdiction de I’absinthe en France le 16 mars 1915 provoqua
une catastrophe économique en particulier a Pontarlier, capitale
francaise de ce spiritueux anisé. Dans les années 1900, cette petite
ville comptait 23 distilleries faisant travailler prés de 3 000 personnes
et 111 bistrots. 80 % de I'activité de la ville dépendait de I'élaboration
d’absinthe et pratiquement personne n’est arrivé a se reconvertir.

Qu’en est-il de nos jours ?

De nombreux producteurs d’absinthe ont opté pour d’autres
boissons anisées, ou des étiquetages revendiquant la plante mais
pas la boisson originelle, jusqu’a sa ré-autorisation définitive.

En 1988, I’absinthe est de nouveau autorisée en France, mais
uniqguement sous lappellation « spiritueux a base de plantes
d’absinthe », avec un taux de thuyone limité a 35 mg/l. Les
premieres boissons francaises a base de plantes d’absinthe
réapparaissent en 1999. La dénomination « absinthe » est ensuite
autorisée par la loi du 17 mai 2011.



Depuis, I'absinthe connait un nouvel essor. D’apres sa filiére, une
quinzaine de distilleries réparties sur le territoire en élaborent
environ 800 000 litres par an.

Aujourd’hui, la « fée verte » lavée de ses faux soupcons, connait
une nouvelle vie, bien que dans la mémoire collective de hombreux
Francais I'absinthe soit encore la boisson interdite qui rend fou. Les
Absinthiades de Pontarlier (Doubs), manifestation dédiée a
labsinthe, s’efforcent de dissiper cette impression de mystére
entourant cette boisson. A noter qu’une indication géographique (IG)
« absinthe de Pontarlier » a été publiée au Journal officiel en juillet
2013.

Par ailleurs, en France, dans quelques restaurants et bars a
absinthe parisiens notamment, la « fée verte » est redevenue
tendance auprés d'une clientéle plutét aisée. Et beaucoup de
touristes, surtout des Ameéricains, mais aussi des Canadiens ou
encore des Brésiliens viennent également dans ces bars spécialisés
en consommer. Ce retour en grace se retrouve aussi ailleurs en
Europe. C’est ainsi qu’a I'Absinth Depot de Berlin on propose pres
de 300 absinthes différentes, « le mythe de la boisson interdite attire
et fascine les gens de toutes les couches de la société, comme cent
ans en arriére » a remarqueé son patron passionné par cette liqueur.
Mais l'absinthe tire aussi son succés de son rituel traditionnel bien
précis : I'eau doit tomber goutte a goutte sur un sucre, placé dans
une cuillere spéciale ajourée, et vient troubler absinthe déposée au
préalable au fond du verre.

Histoire de lI'armagnac

C'est grace a la rencontre au cours de ['histoire sur un méme
terroir de trois cultures différentes mais complémentaires a
l'usage que l'armagnac a pu voir le jour. Les Romains y introduisirent
la vigne et la production de vin, les Arabes d'Espagne lui transmirent
l'usage de l'alambic et les Celtes d'Aquitaine employaient les flts de
chéne pour transporter leurs boissons.

Vers la fin du VI€ siécle s'organisa le premier duché de Gascogne.
Et dans ce vaste espace, un petit comté vit le jour sous un nom



primitif qui évolua rapidement en Armagnac au X€ siécle.

Historiquement, I'armagnac est la premiére eau-de-vie. On a
retrouvé les premiers témoignages écrits de son utilisation en 1310.
Le prieur d'Eauze et de Saint-Mont ventait les vertus de cette
"Aygue Ardante" pour garder la santé et rester en bonne forme.

Ensuite, son histoire évoluera paralléelement a celle de la
Gascogne. Selon René Cuzacq, (historien basque, 1901-1977),
I'armagnac est, dés 1461, un produit de commerce courant sur le
marché de Saint-Sever dans les Landes. Mais a l'origine, cette
boisson mystérieuse ne se consomme guére que pour les vertus
thérapeutiques qu'on lui attribue.

Au XVI11€ siécle, on retrouve cependant des traces écrites d'un vrai
marché de I'armagnac a Aire-sur-Adour et Mont-de-Marsan.

Parallelement, les Hollandais achétent les vins de la céte
atlantique dont ceux du Gers, sauf ceux du Bordelais appartenant
aux Anglais. Ceux-ci, pour tuer la concurrence des autres vignobles,
interdisent les convois qui descendent la Garonne de tout autre vin
que de Bordeaux. Mais cette interdiction ne s'adresse pas aux
alcools. C'est pour cette raison que les autres vignobles gascons se
mirent a distiller leurs vins. En Armagnac en particulier, de grandes
quantités d'alcool sont vendues aux Hollandais afin qu'ils puissent
avec enrichir et stabiliser leurs autres vins destinés aux pays du
nord de I'Europe.

L'eau-de-vie ayant vu son commerce augmenter et donc fluctuer
selon les années, l'idée de mettre en réserve une partie de la
production pour pouvoir réguler le marché apparait vers les années
1730. Pour cela on la met en réserve dans les flts de bois comme
en utilisaient les Gaulois. Et I'on a la surprise de constater que son
stockage et son vieillissement dans ces fats en modifient la couleur,
la rondeur et les arbmes.

La guerre d'indépendance des Etats-Unis, au XVIII® siécle,
donne un essor supplémentaire aux volumes d'affaires générés.



Et a partir de la seconde moitié du XIX® siécle, certains

négociants de la région tentent de faire connaitre et apprécier
I'armagnac pour lui-méme en construisant des chais ou ils surveillent
le vieilissement des eaux-de-vie.
Dans le méme objectif d'amélioration de la qualité de leurs
armagnacs, et de se différencier de leurs concurrents, ils
expérimentéerent de minutieuses opérations de coupage,
parallélement a des contréles rigoureux des caractéristiques de
chaque lot placé en vieillissement.

C'est a cette époque que le Gers devient le premier
département viticole de France devant I'Hérault et la Gironde.
Hélas en 1870, le phylloxera fait son apparition en Armagnac. Seul
1/4 des 100 000 hectares du vignoble primitif sera replanté.

Le décret de 25 mai 1909 délimite la zone de production des
eaux-de-vie d'Armagnac sur ses 3 régions. Un autre décret du
6 aolt 1936 définit 'AOC Armagnac et codifie ses conditions
d'élaboration.

Derniére évolution notable : aprés la guerre de 1939-45,
l'exigence des consommateurs augmenta et ils souhaitérent
naturellement mieux connaitre l'identité de leurs produits. C'est alors
que l'usage s'est généralisé d'embouteiller les armagnacs leur
donnant ainsi une meilleure garantie d'authenticité que la vente en
fats.

Histoire du calvados
Plus de 400 ans d'histoire pour le calvados

C'est au début du XVI€ siécle que la culture des pommiers & cidre
se développa en Normandie grace a limportation de nouvelles
varietés provenant du Pays basque. C'est en 1553 qu'un
gentiihomme du Cotentin, propriétaire de vergers comptant une
quarantaine de variétés de pommes, eut l'idée, qu'il consignat dans
son journal, de distiller du cidre dans le but d'en extraire de 'eau-de-
vie. Et des 1606, les distillateurs normands d'eau-de-vie de cidre



déciderent de s'organiser en corporation. Ce fut le début de I'eau-
de-vie élaborée a partir de pommes normandes.

Parmi les départements francais créés en 1790 par I'Assemblée
constituante, le Calvados fut ainsi appelé d'aprés le nom d'un rocher
situé en mer au large d'Arromanches. Selon des légendes, ce nom
proviendrait lui-méme d'une déformation de celui d'un navire
espagnol de l'invincible Armada, El Salvador, qui s'y serait échoué.
Salvador se mutant en Calvador puis finalement en Calvados. Mais il
existe aussi d'autres origines possibles, restant elles aussi au stade
des hypothéses.

Le développement des voies de communication entre les provinces
et Paris, a la suite de la Révolution frangaise, rapprocha la capitale
du département et la consommation de son eau-de-vie lui profita
plus qu'a d'autres concurrentes nettement plus éloignées, telles que
I'armagnac ou le cognac. Devenue populaire a Paris, cette eau-de-
vie, bien que provenant de toute la Normandie, y fut rapidement
appelée de facon populaire, calvados.

Les grandes quantités d'alcool destinées aux soldats de la Grande
Guerre ne favoriserent que des efforts pour augmenter les volumes
de production, au détriment de la recherche d'une amélioration de la
qualité. C'est pour tenter d'échapper aux réquisitions de stocks par
'Etat que des producteurs eurent lidée de réclamer la création
d'une Appellation d'origine réglementée qui permettrait de garantir
une meilleure qualité de leur eau-de-vie. Mais ils n'obtinrent
satisfaction qu'en 1942 par la création d'une Appellation d'Origine
Réglementée « Calvados du Pays d'Auge ».

Derniéres évolutions notoires de I'histoire du Calvados

D'une part dans les années 1980, dans le but de relancer et
moderniser la culture cidricole, apparut une nouvelle technique de
culture des vergers de pommiers sous formes de vergers basse
tige. D'autre part, 'AOR devint AOC en 1984 et le calvados
domfrontais obtint lui aussi son AOC en 1997. C'est pourquoi de nos
jours sont reconnues officiellement 3 typicités de calvados au
travers de 3 AOC : Calvados, Calvados du Pays d'Auge et



Calvados Domfrontais, permettant de distinguer les fruits utilisés
et les méthodes de distillation.

Histoire du cognac

Dés le Moyen Age, le vignoble de Poitou produit des vins qui sont
achetés et transportés par des navires hollandais, en méme temps
que du sel produit sur les marais salants de la cote voisine, vers les
pays bordant la mer du Nord ou ils sont particulierement appréciés.
Le fleuve la Charente facilitant ce commerce des vins par bateaux.

Plus tard, au XVI€ siécle, la découverte par les Hollandais de la
pratique de la distillation les incita a I'effectuer sur les vins charentais
pour améliorer leur conservation. C'est a cette époque qu'ils
nomment ces eaux-de-vie de vin "vin brdlé", brandwijn en
néerlandais, qui se transformera plus tard en "brandy". lls buvaient
ce "vin bralé" allongé d'eau.

Puis au début du XVII€ siécle, la double distillation apparait dans
les Charentes. L'importance de son apport réside dans le fait qu'elle
permet aux nouvelles eaux-de-vie de voyager sans s’altérer durant
les longs trajets, comme c'était le cas pour les vins. Cette nouvelle
pratique sera déterminante pour le développement a venir de ces
nouvelles eaux-de-vie de vin appelées cognacs.

Aussi au XIX® siécle et grace également a la signature d'un traité
de commerce entre la France et I'Angleterre en 1860 sous Napoléon
lIl, le commerce du cognac connait une croissance fulgurante et
ceci jusqu'en 1876.

Malheureusement, le vignoble est détruit, pour sa plus grande

partie, a la fin du XIX® siécle, par un insecte parasite, le phylloxera,
qui apparait des 1875. Ce qui entraina un véritable désastre pour
I'économie de la région.

Le XX€ siécle sera celui de la reconstitution du vignoble avec
parallélement la mise en place d'une législation spécifique a cette
filiere agricole.



- Une zone géographique de production bien délimitée est créée le

1" mai 1909.

- Ensuite en 1936, le cognac est reconnu comme Appellation
d'Origine Controlée.

- Et enfin les appellations régionales (ou crus) sont délimitées en
1938.

De nos jours, le cognac est considéré comme un
produit emblématique. 98 % de sa production est exportée vers pres
de 156 pays de par le monde. Il y est également synonyme d'une
eau-de-vie de trés grande qualité, qui symbolise l'art de vivre
francais et I'excellence du savoir-faire de notre filiére de spiritueux.

Histoire du pastis

Les boissons alcoolisées employant la plante d’anis ont été
produites depuis trés longtemps sur le pourtour méditerranéen. Le
raki turc, 'ouzo grec, la sambuca italienne, I'anis espagnol et tant
d’autres sont des héritiers de cette tradition.

En France, une « eau d’anis » (eau-de-vie anisée) est notée sous
Henry IV puis sous Louis XIV. Ce produit serait né de 'assemblage
d’eau-de-vie avec des dragées d’anis. D’autres produits de la méme
catégorie gustative se développent par utilisation du fenouil, une
« fenouillette » apparait ainsi sur I'ile de Ré en 1701.

En paralléle de labsinthe, se développent des anisettes a divers
endroits : on note une anisette dés 1763 en France, une anisette de
Hollande en Belgique vers 1802, elle est remarquée a Paris a
nouveau en 1808. Lanisette prend aussi son essor en Algérie
francaise, signalée a Alger en 1837. Divers autres spiritueux anisés

sont élaborés a la fin du XIX€ siécle, une « eau des 7 graines », un
« vespetro », un « ratafia » ... Lanisette prend ainsi de nombreuses
formes et autant de recettes différentes : divers assemblages
d’anis : anis vert, fenouil, badiane, aneth... divers ingrédients
« fantaisies » : thé / plantes aromatiques / agrumes / épices...

Dans la région de Marseille, au début du XX€ siécle, apparait une
boisson anisée dénommeée pastis. Le terme renvoie probablement a



Iitalien « pasticcio », signifiant assemblage ou mélange, devenue
ensuite « pastisson » en dialecte provencal.

Lorsque le 16 mars 1915, I'absinthe et les boissons similaires ont
été interdites, des bouteilles de fabrication artisanale continuaient
toutefois a étre vendues en cachette dans les établissements de
Provence.

En 1920, un premier décret autorise une liqueur d’anis a 30° et
200 grammes de sucre, ce qui permet le développement immeédiat
de marques et de produits.

Linterdiction fut adoucie en 1922, autorisant les liqueurs d’anis
sucrees jusqu’a 35 % d’alcool, coexistant toutefois avec le véritable
pastis, dépourvu de sucre et donc propice au changement de
couleur qui se produit lorsqu’il est dilué avec de l'eau. Le premier
apéritif anisé voit le jour en 1923.

Au tournant des années 1930, les boissons distillées anisées
jusqu’'a 40 % d’alcool, avec une teneur en sucre réduite, sont enfin
autorisées, permettant la naissance officielle de la catégorie Pastis.
Une nouvelle recette, élaborée en ajoutant du bois de réglisse aux
ingrédients traditionnels, deviendra le célébre Pastis de Marseille en

1932, apposant pour la 1€€ fois le mot Pastis sur une étiquette
officielle. En 1938, la recette moderne est stabilisée, la loi étant a
nouveau modifiée pour autoriser le Pastis a 45 % alcool. L'essor des
congés payés dans les années 1930, avec de nombreux touristes
arrivant en Provence, consacre le développement de la catégorie,
synonyme de soleil et de convivialité.

En 1940, toutefois, le régime de Vichy interdit tous les apéritifs
de plus de 16 % d'alcool et tous les pastis disparaissent du
marché. Dés la fin de la guerre, la catégorie renait de plus belle, les
techniques publicitaires employées par les diverses entreprises
relancent le développement de ce produit.

Le Pastis connait son age d’or dans les années 1950-70, et
atteint un point culminant dans le milieu des années 1970. Puis
s'amorce une décrue, sous leffet de la baisse générale de la



consommation d’alcool et de la montée en puissance d’autres
boissons (whiskies, puis rose, puis biére).

Aujourd’hui, les boissons anisées représentent la deuxiéme
catégorie des spiritueux consommes en France apres le whisky.

Histoire du rhum francais

La canne a sucre, originaire de Nouvelle-Guinée, était déja connue
en 325 av J.-C. par les soldats des armées d'Alexandre le Grand.
Les Romains, par la suite, perpétuent sa connaissance et celle de
son pouvoir sucrant autour de la Méditerranée. Pline I'Ancien la cite
d'ailleurs dans ses écrits sous le nom de saccharum.

L'essor de sa culture n'aura cependant lieu qu'aprées la
découverte du Nouveau Monde par les Européens. En effet, cette
graminée géante y trouve, et singulierement dans les Caraibes, un
climat particulierement propice a son développement. Pour la
France, c'est grace au pere Labat que va se développer, sur la
petite ile de Marie Galante, proche de sa grande sceur la
Guadeloupe, la production des premiers rhums des Antilles, au

début du XVII€ siécle.

Mais c'est a I'occasion de la grave crise viticole en 1854 en
meétropole due a l'oidium que 'on observe une augmentation de sa
consommation et donc de sa production. Pour pallier la chute de
production des eaux-de-vie de vin, le gouvernement de I'époque
supprime les droits de douane sur les alcools provenant des
colonies francgaises. En 1876, le phylloxera dévaste la quasi-totalité
du vignoble francgais et par conséquence provoque la disparition des
eaux-de-vie de vin de la métropole. Le rhum devint alors la premiere
eau-de-vie consommeée en France.

Mais apreés la fin de la guerre de 1914-1918, pour permettre aux
eaux-de-vie d'armagnac et de ~cognac de renaitre, un
contingentement limitant les quantités de rhum importées en
meétropole est instauré par un autre gouvernement.

Initialement, les rhums antillais étaient obtenus par la distillation
de sous-produits issus du raffinage du sucre. Mais l'apparition du



sucre de betterave plus économique a produire incite de
nombreuses distilleries a traiter directement les jus de cannes
broyées : ce fut la naissance du rhum agricole appelé ainsi pour le
différencier du rhum de sucrerie.

Les labels de qualité

La production de certaines boissons spiritueuses est fortement liée
aux terroirs de leurs régions d’élaboration, et donc a leur passé
historique. Répartie sur tout le territoire, cette production, toujours
guidée par une recherche de qualité, se caractérise par sa
diversité : rhums, eaux-de-vie de vin, eaux-de-vie de fruits, eaux-de-
vie de marc, liqueurs, whiskys.

Une indication géographique fait le lien entre le territoire d'un pays,
d'une région, ou d'une localité et ses caractéristiques essentielles.
Les indications géographiques permettent de rattacher un produit a
un lieu bien déterminé, ou il est élaboré.

Ainsi, les spiritueux bénéficiant d’une IG (Indication

geéographique) ont des caractéristiques déterminées — qualité,
savoir-faire, tradition d'élaboration, renommée — qui en font un
produit unique aux caractéres si particuliers.
L'attribution de ce signe de qualité distinctif a un produit, constitue
un atout important pour sa commercialisation dans ['Union
européenne comme dans le monde entier, et assure a son
producteur une protection juridique contre limitation ou l'utilisation
abusive de la dénomination de son produit.

En France, on dénombre actuellement 54 IG enregistrées aupres
de I'Union européenne. 15 d’entre elles sont également reconnues
comme des Appellations d’Origine Contrélée par la réglementation
francaise. Parmi ces AOC : on décompte 6 eaux-de-vie issues de la
vigne et du vin : armagnac (5 déclinaisons), cognac (8 déclinaisons),
fine de Bourgogne, marc d’Alsace gewurztraminer, marc de
Bourgogne et marc du Jura. On compte également 9 eaux-de-vie
issues d’autres matiéres premiéeres : calvados (3 déclinaisons), eau-
de-vie de cidre de Bretagne, eau-de-vie de cidre du Maine, kirsch de



Fougerolles, Mirabelle de Lorraine, Pommeau de Bretagne,
Pommeau du Maine, Pommeau de Normandie et Rhum de la
Martinique.

Les 39 autres boissons spiritueuses bénéficiant d'une |G sont
également bien connues des Francgais : Creme de Cassis de Dijon,
de Bourgogne ou de Saintonge, Génépi des Alpes, Geniévre de
Flandres, Whisky de Bretagne, Whisky d’Alsace, Mirabelle d’Alsace,
Rhum de la Guadeloupe, de la Réunion, de la Guyane, etc.

L’ Indication géographique (IG) identifie les produits dont la
qualité ou la réputation ou une autre caractéristique est issue de son
origine géographique. L'1G est le signe de qualité reconnu au niveau
de I'Union européenne pour les boissons spiritueuses. Pour chacune
de ces IG, généralement issue d’'une démarche collective, un cahier
des charges strict est établi, et encadre les régles de production et
d’'étiquetage.

L'Appellation d’Origine Contrélée (AOC) est un signe frangais de

qualité fondé sur la notion de terroir. Créées au début du siécle, les
AOC sont gérées a partir de 1935 par 'INAO (Institut national de
I'Origine et de la Qualité). La reconnaissance d’'une AOC signifie que
le produit tire sa qualité, sa réputation, et ses caractéristiques d’'une
interaction entre un terroir et un savoir-faire particulier. Ainsi, chaque
appellation est définie par une aire géographique délimitée, une
matiére premiére définie, des méthodes culturales, de distillation (ou
de vinification) ainsi que par des caractéristiques intrinséques liées a
son terroir.
Seuls les professionnels organisés en syndicat peuvent initier une
démarche de reconnaissance aupres de INAO sur la base d'un
cahier des charges tres précis. Aprés une enquéte approfondie,
'INAO reconnait TAOC. Le produit est officiellement AOC dés la
parution du décret de sa reconnaissance au Journal officiel. Par la
suite, les producteurs labellisés font 'objet d’un contréle régulier afin
de s’assurer que les exigences du cahier des charges sont bien
respecteées.



Le Concours Général Agricole de Paris
Sous la houlette commune du ministére de I'Agriculture et de
I'Alimentation et du Centre national des expositions et
concours agricoles, le Concours Général Agricole a été crée
en 1870 pour encourager et valoriser les filiéres
agroalimentaires frangaises. Dans ce but, il sélectionne et
récompense chaque année les plus beaux animaux et
meilleurs produits alimentaires de I'ensemble du territoire
francais, métropole et outre-mer. Son organisation a été
confiée au groupe Comexposium. Chaque année il se
déroule fin février, début mars, dans le cadre du Salon
international de I'agriculture qui se tient habituellement Porte
de Versailles & Paris. Garanti par I'Etat francais, il attribue
des récompenses annuelles sous forme de médailles (d'or,
d'argent, ou de bronze) ainsi que des prix d'Excellence. Cété
organisation, une phase de présélection se déroule d'abord
dans les régions. Tandis que la sélection finale se fait lors du
Salon international de l'agriculture de Paris. Ce Concours
Général Agricole est subdivisé en quatre groupes de
concours distincts ou sont distingués les catégories
suivantes : animaux, produits, vins ainsi que jeunes
professionnels. Les spiritueux se situent dans plusieurs des
21 sous-catégories de produits. S'y trouvent les anisés, les
eaux-de-vie de cidre & poiré avec le calvados, les eaux-de-
vie de fruits, les eaux-de-vie de vin avec larmagnac, le
cognac et les marcs, le genievre, la gentiane et 'amer ou
bitter, le gin, les liqueurs et crémes de fruits, le rhum, le
ratafia, la vodka, le whisky et le brandy. Quant au prix
d'Excellence, il a été créé pour récompenser la régularité
dans les meilleurs résultats obtenus par un méme
participant durant les trois précédentes années en prenant
en compte le pourcentage de prix obtenus par rapport au
nombre de produits présentés.



Aires d'appellations Calvados
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LAOC Calvados représente environ 70 % de la commercialisation
totale des calvados. Son aire d’appellation s'étend sur une grande
partie de la Normandie ainsi que sur quelques communes des
départements périphériques : Mayenne, Sarthe et Oise.

230 variétés de pommes et 130 variétés de poires sont répertoriées.
Le calvados AOC n’a pas de mode de distillation imposé mais il est
produit pour I'essentiel au moyen d’'un alambic a colonne (distillation
en continu). |l vieillit au minimum deux ans en flts de chéne avant
d’étre commercialisé.

Il existe également TAOC « Calvados Pays d'Auge » et 'AOC
« Calvados domfrontais » dans lequel sont incorporés au minimum
30 % de poires a poiré, introduites dans les cidres a distiller.

Source : IDAC

La naissance des AOC
La zone géographique de production du cognac a été définie par un

décret francais le 18" mai 1909, c'est le décret « portant réglement



d’administration publique pour la délimitation de la région ayant pour
ses eaux-de-vie un droit exclusif a la dénomination "Cognac" ». Ce
n‘est que 27 ans plus tard, le 15 mai 1936 que le cognac sera
reconnu comme une Appellation d'Origine Contrélée par un nouveau
décret.

La reconnaissance de l'armagnac comme AOC date elle de
quelgues mois plus tard, le 6 aolt 1936.

Pour le calvados, le processus de reconnaissance fut plus long. Il a
d’abord été reconnu comme une « Appellation d'Origine
Réglementée (AOR) » par un décret du 9 septembre 1942. Cette
AOR ne sera transformée en AOC qu’en 1984, soit 42 ans plus
tard !

Autres signes distinctifs des spiritueux

Rares sur le marché, on trouve quelques spiritueux -certifiés
Agriculture Biologique. Ce mode de production exclut 'usage de
produits chimiques de synthése et limite lemploi d’intrants.

Le consommateur peut reconnaitre les produits issus de I'agriculture
biologique grace a deux logos : le logo communautaire (euro feuille)

qui est obligatoire depuis le 1€" juillet 2010 sur les produits (I'origine
des matieres premiéres utilisées doit apparaitre dans le méme
champ visuel que ce logo) et/ou le logo national AB (marque qui
appartient au ministere chargé de I'Agriculture, utilisé de maniere
facultative) lorsqu’un produit contient au moins 95 % d’ingrédients
agricoles certifiés biologiques.

Importance économique des spiritueux

La filiere des spiritueux représente en France plus de
200 entreprises, dont 90 % de PME, producteurs et distributeurs
francais de boissons spiritueuses établies sur tout le territoire
métropolitain et d’outre-mer. Outre 'importance économique globale
de ce secteur en termes d’emploi, de production... les entreprises
de spiritueux sont les ambassadeurs des savoir-faire régionaux.



La France est le deuxieme producteur européen de spiritueux apres
le Royaume-Uni et est le seul pays européen a produire pres de
40 catégories de spiritueux différentes (eaux-de-vie de vin, liqueurs,
anises...)

La consommation des spiritueux est stable depuis 50 ans. Les
whiskies et les anisés représentent prés des deux tiers de la
consommation francaise. Plus de 10 % de la consommation de
spiritueux s’effectue hors domicile dans les cafés, hotels et
restaurants ou la tendance du cocktail se développe.

Fortes d’'un profond ancrage territorial, les entreprises et leurs
productions constituent une richesse nationale a de nombreux
égards : savoir-faire, dynamisme économique régional, culture...
Les spiritueux participent également au rayonnement international
de la gastronomie francaise a 'étranger. En effet, la filiere des vins

et spiritueux représente le 2% poste excédentaire de la balance
commerciale de notre pays aprés I'aéronautique.
Parmi les spiritueux les plus exportés, nous pouvons citer le cognac
qui exporte aujourd’hui plus de 98 % de sa production vers
notamment les Etats-Unis et les pays asiatiques.
Ces entreprises, durablement implantées dans les territoires, ont
également une dimension culturelle forte. 1,6 million de visiteurs se
déplacent chaque année sur les lieux de production pour découvrir
la typicité et le caractére unique de ces produits.

« La Fédeération Francaise des

Spiritueux »
La Fédération Francaise des Spiritueux est une organisation
professionnelle créée en 1996.
Elle regroupe 200 entreprises adhérentes dont 90 % de
PME présentes dans 14 régions (y compris les DROM).

Les 4 missions essentielles de la FFS sont :
- de fédérer les professionnels des spiritueux
- de valoriser leurs savoir-faire
- de protéger les intéréts de ces métiers



Consommation responsable

Pour une consommation responsable

VOLUME D'ALCOOL
EQUIVALENT

SPIRITUEUX SPIRITUEUX
NON DILUE DILUE
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Pour que la consommation des spiritueux soit une expérience
agréable, il est indispensable de les consommer avec
modération.

La consommation responsable, c'est une question d'équilibre entre
connaissance des effets de l'alcool, plaisir de déguster un spiritueux
et maitrise de soi.

Découvrir les spiritueux dans toute leur diversité, savoir les savourer,
les apprécier, cela s’apprend et se partage. On ne le répétera jamais
assez, tous les spiritueux ne s'apprécient pleinement que dans la
modération !

La promotion de la consommation responsable est une priorité pour
tous les producteurs de spiritueux, qui ne peuvent accepter un
mauvais usage de leurs produits et les risques qui leur seraient alors
associes.



La connaissance des bonnes pratiques de dégustation chez soi,
comme au restaurant ou dans un bar est indispensable. Cela
commence par une bonne information : vous devez savoir qu'une
unité d'alcool/vol. (ou degré alcoolique) correspond a 1 gramme
d’alcool pur par centilitre. On peut donc évaluer précisément la
quantité d’alcool consommeé dans un verre de boisson alcoolisée.
C'est ainsi que l'on peut comparer facilement les quantités d'alcool
absorbées selon les différentes boissons alcoolisées consommees :
il y a la méme quantité d'alcool dans un bock de 25 cl de biére a 5°
que dans un verre de 10 cl de vin a 12° ou que dans verre de 10 cl
de mousseux a 12° ou enfin dans un verre de 3 cl de spiritueux a
40°, soit environ 10 g.

La consommation en long drink :

De plus en plus souvent, beaucoup de spiritueux se consomment en
« cocktail » ou en « long drink », c’est-a-dire allongés d’eau plate ou
pétillante, ou accompagnés d’autres boissons sans alcool (jus de
fruit, boissons gazeuses, etc.). A noter que I'ajout d’'une ou plusieurs
boissons non alcoolisées, sucrées ou non, a des spiritueux ne
change pas la quantité d’alcool contenue dans le verre. La dilution
ou la préparation en cocktail des spiritueux n‘'augmente donc pas la
quantité d’alcool effectivement consommée.

Dans certaines situations particuliéres, il est nécessaire de
s'abstenir totalement de consommer des boissons alcoolisées :
- Avant 18 ans

- Pendant la durée de la grossesse et de l'allaitement

- Lorsque que l'on prend certains médicaments

- Lorsque que 'on conduit

- Au travail

- Mais également a chaque fois que I'on ne le souhaite pas !

Petits conseils de dégustation

Mangez en méme temps pour mieux apprecier les boissons
spiritueuses et surtout alternez chaque verre de spiritueux avec un
verre d’eau ou de boisson non alcoolisée.

Déguster, sans boire !



Pour apprécier la palette aromatique des spiritueux, il n'‘est pas
nécessaire de les avaler. Des crachoirs sont mis a votre disposition
chez tous les professionnels de la filiere lors des dégustations
proposees.

Les variations d’alcoolémie a connaitre

L'alcoolémie (taux d'alcool dans le sang) est communément

utilisée comme repére d'alcoolisation aussi bien chez les hommes
que chez les femmes.
Chaque verre consommeé fait monter ce taux d'alcool sanguin en
moyenne de 0,20 g a 0,25 g/litre de sang corporel. Mais ce taux
peut augmenter plus en fonction de [I'état de santé du
consommateur, de son degré de fatigue ou de stress, de tabagisme
ou tout simplement de ses caractéristiques physiques : chaque
verre peut entrainer une hausse d’alcoolémie de 0,30 g/l.

Le taux maximal d'alcool sanguin est atteint :
- Y2 heure aprés une absorption a jeun
- et 1 heure aprés absorption concomitante d'aliments que ce soit au
cours d’'un repas ou non.

L’'alcoolémie baisse en moyenne de 0,10 g a 0,15 g d’alcool par
litre de sang par heure suivant I'absorption.

Pour plus d’information : http:www.securite-routiere.gouv.fr

Pour aller plus loin : le site Internet www.Info-calories-alcool.org
permet d’évaluer facilement le nombre de calories contenu dans un
verre standard.

Les spiritueux en France
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On distingue actuellement 47 catégories de spiritueux dont
13 filiéres principales : les anisés, les eaux-de-vie de cidre et poiré
avec le calvados, les eaux-de-vie de fruit, les eaux-de-vie de vin
avec I'armagnac et le cognac, les marcs, le geniévre, la gentiane et
lamer ou bitter, le gin, les liqueurs et crémes de fruits, le rhum, la
vodka, le whisky et le brandy.



» Les principaux spiritueux produits en France et exportés sont :
le cognac, la vodka, le brandy, les liqueurs, le rhum.

» Les principaux spiritueux consommés en France sont : les
whiskies, les anisés, les rhums, les alcools blancs (gins, vodkas), les
liqueurs et cremes de fruits. Pour en savoir plus la Fédération
Francaise des Spiritueux publie chaque année une plaquette

présentant les chiffres clés de la filiere (rendez-vous sur
www.spiritueux.fr).

L'essentiel sur les principaux spiritueux




Les anisés

Tous les anisés ont en commun d’étre obtenus par macération ou/et
distillation d’extraits naturels d’anis étoilé (ou badiane), d’anis vert,
de fenouil ou dautres plantes aux constituants aromatiques
similaires telles que I'angélique avec de l'alcool d’origine agricole.

Les principales catégories d'anisés en France

» Le pastis

C’est le plus connu et le plus consommé des anisés en France. Un
pastis doit contenir des extraits naturels de réglisse (40 %/volume
d’alcool) et de [lanéthol, éther aromatique présent dans de
nombreux végétaux, (entre 1,5 gramme et 2 grammes par litre).
Pour le cas particulier du pastis de Marseille, le titre alcoométrique



est de 45 % en volume. Lanis qui est surtout extrait en France et en
Espagne provient uniqguement d’anis vert, de badiane et de fenouil.

L'anisette
Lanisette est une liqueur d’anis qui contient plus de 100 grammes
par litre de sucre et 15 % / volume d’alcool. Les taux d’alcool des
principaux anisés pourront varier de 35 % minimum pour une
anisette a 40 % pour le pastis et 45 % pour le Pastis de Marseille.

Les spiritueux francais aux plantes d'absinthe (et qui
contiennent aussi de I'anis).
lls sont obtenus par macération d'un meélange dans [lalcool
de plusieurs plantes améres choisies parmi la grande et la petite
absinthe, l'anis vert, la badiane, le fenouil, 'hysope, la réglisse et
d’autres. Parmi celles-ci I'anis vert, le fenouil et la grande absinthe
(plantes connues depuis le Moyen Age pour leurs propriétés
meédicinales) sont les 3 fondamentales immuables. Puis ce macérat
est distillé sans ajout de sucre (ou trés peu seulement). Plusieurs
procédés d’élaboration pouvant se combiner entre eux. En fin de
préparation, d’autres extraits distillés de plantes
anisées peuvent aussi étre rajoutés. On distingue les absinthes
« vertes » , colorées par une infusion suivant la distillation, des
absinthes « blanches » (bleues en Suisse), ou non colorées, sans
infusion supplémentaire. Une quinzaine de distilleries frangaises
produisent environ 800 000 litres d’absinthe par an.

L'armagnac

C’est la plus ancienne eau-de-vie connue en France. Ses premieres
traces historiques datant du XIII€ siécle se retrouvent dans I'histoire
de la Gascogne. Un petit comté d’Armagnac y apparait au X€ siécle.

Mais c'est dés le XV€ siécle que les premiéres traces écrites
évoquant la production et la consommation de cette boisson
apparaissent. Initialement on lui attribuait des vertus thérapeutiques
bénéfiques et on avait tendance a la considérer comme un élixir de
longue vie. Mais ce sont des Hollandais qui en 'exportant dans leur

pays au XVII€ siécle vont développer sa commercialisation. A partir



de la seconde moitié du XIX® siécle, des méthodes de fabrication
artisanales vont s'améliorer entrainant leur qualité.

Implantation de ses zones de production

Son vignoble de production s’étend sur 15 000 hectares répartis sur
3 départements, le Gers, une partie des Landes ainsi que le Lot-et-
Garonne. 3 aires d’appellation y sont bien délimitées : le Bas-
Armagnac, le Ténareze et le Haut-Armagnac.

Origine viticole

Larmagnac est obtenu par distillation de vins blancs provenant
uniquement de 4 cépages : le baco qui donne des arébmes de fruits
mars et se préte au vieilissement, de l'ugni blanc produisant des
vins peu alcoolisés et acides qui induisent de la finesse aux eaux-de-
vie, du colombard qui apporte des arbmes épicés et fruités
permettant d’améliorer des assemblages et enfin la folle blanche qui
permet d’obtenir des eaux-de-vie florales et d’'une grande élégance.

Méthodes d'élaboration

Les vendanges et la pression ont lieu en octobre, le jus obtenu étant
immeédiatement mis a fermenter. Acide et peu alcoolisé, il conserve
bien ses arbmes jusqu’a la distillation. Celle-ci a lieu durant I'hiver et
doit étre terminée le 31 mars suivant la récolte, au plus tard. Elle se
pratigue au moyen d’'un alambic spécifique tout en cuivre : I'alambic
continu armagnacais. Ensuite, les eaux-de-vie obtenues sont
placées en flts de chéne neufs quelque temps avant d’étre mis a
vieillir dans des flts plus anciens. Avec le temps, le degré alcoolique
diminue lentement par évaporation de l'alcool. C’est ce qu’on appelle
la part des anges. C’est alors que le maitre de chai va intervenir
lorsqu’il  jugera le Vvieilissement suffisant pour créer des
assemblages harmonieux de plusieurs eaux-de-vie d’age et d’origine
différents. Un armagnac ne peut avoir un taux alcoométrique
inférieur a 40 %/ vol. Spécificité de larmagnac, le millésime
correspond a 'année de la récolte. Il ne peut étre inférieur a 10 ans.

Le brandy francais



Le nom de brandy vient du hollandais brande wijn et signifie vin
bralé. Il est obtenu a partir de distillation de vins comme d’autres
appellations connues que sont 'armagnac, le cognac, etc., mais a
leur différence il peut étre additionné d’'un autre distillat de vin. A
noter que la France est a la fois un gros producteur de brandy et un
petit consommateur et que [lltalie et I'Espagne en produisent
également. Autre particularité du commerce de ce spiritueux, 30 %
de sa production est exportée embouteillée aux marques de
producteurs frangais vers les pays anglo-saxons et asiatiques. Le
reste est exporté en vrac. Son vieillissement doit s’effectuer en
foudres de chéne pendant 1 an minimum, ou pendant 6 mois
minimum si ces flOts de chéne ont une capacité inférieure a
1 000 litres. Lassemblage par le maitre de chai se fait
ultérieurement a partir de brandies d’ages et d’origines différents.
Les brandies commercialisés doivent titrer 36 %/ vol. au minimum.

Le calvados

Le calvados est une Appellation d’Origine Contrélée d’eaux-de-
vie obtenues dans certains terroirs de Normandie a partir de
distillation de cidre et/ou de poiré. Obtenus par fermentation
naturelle, ces modts de fruits a distiller doivent titrer au moins
4,5 %/volume d’alcool. On distingue 3 catégories de calvados
selon leurs aires géographiques de production : D’abord TAOC
Calvados qui concerne 70 % de la production totale de cette eau-
de-vie. Son aire de production recouvre une grande partie de lI'ex
Basse Normandie avec en plus quelques communes aux frontieres
de la Mayenne et de la Sarthe ainsi que de Seine-Maritime dans le
Pays de Bray. Ensuite, le Calvados Pays d’Auge (environ 29 % de
la production totale de calvados labellis€). Les pommes utilisées
pour sa production doivent provenir exclusivement du département
du Calvados et de quelques communes limitrophes de I'Orne et de
'Eure. Enfin le Calvados Domfrontais (limité actuellement a 1 % de
la production de calvados). Les fruits utilisés pour son élaboration
sont situés surtout dans le département de 'Orne mais aussi un peu
dans ceux de la Manche et de la Mayenne.



Concernant les fruits utilisés, ils proviennent pour 70 % de
pommiers a variétés ameres ou douces-ameéres et d'un maximum
de variétés acidulées. Dans le cas particulier du Calvados
Domfrontais, 30 % minimum de poiré (obtenu par fermentation de
poires) doit étre mélangé au cidre a distiller.

Méthodes d'élaboration

Pour I’élaboration de cette eau-de-vie fameuse, on récolte les
fruits entre début octobre et fin novembre parmi des variétés de
pommes ameres, de pommes douces-ameres, de pommes douces
et enfin dacidulées dont les cidres seront harmonieusement
melangés. Les pommes sont ecrasées ou broyées pour obtenir leur
jus par pressurage. Le broyage se fait soit directement aprés la
récolte s’ils sont a maturité, soit il est légérement décalé pour
terminer le mirissement. Aprés pressurage, la fermentation doit se
faire naturellement et donc lentement. Un mois a 8 semaines sont
nécessaires selon qu’il s'agit de l'une des 3 AOC (le Calvados
Domfrontais demandant le plus de temps). La campagne de

distillation débute le 1€" juillet d’'une année et se termine le 30 juin de
année suivante. La distillation a lieu généralement au printemps et
a lautomne, selon des procédés traditionnels soigneusement
codifiés dans une réglementation intransigeante.

Distillation

Pour le Calvados Pays d’Auge, la distillation doit étre double et
effectuée dans un alambic a repasse en cuivre. Pour les autres
calvados on utilise un alambic a colonne.

Vieillissement

Selon 'AOC, le Calvados ne pourra étre mis en vente avant un
vieilissement minimum de 2 ou 3 ans sous bois. Le Calvados vieillit
en fats de chéne tres sec, le contact du bois lui communiquant les
éléments nécessaires a son parfait achevement. Les matiéres
tanniques du bois Iui donnent sa couleur naturelle et par les
échanges incessants entre la jeune eau-de-vie, le bois et lair
ambiant, le Calvados acquiert sa finesse et sa plénitude.



Principaux étiquetages de calvados et significations

Trois étoiles, ***, trois pommes, VS... indiquent un vieilissement en
bois d’'une durée minimale de 2 ans. Vieux ou Réserve pour 3 ans
au moins. V.O ou Very OId ou Vieille Réserve ou VSOP pour 4 ans
au moins. Hors d’Age, XO, Trés Vieille Réserve, Tres Vieux, Extra,
Napoléon : pour 6 ans minimum. Les calvados millésimés sont des
eaux-de-vie élaborées a partir d'une seule distillation (sans
assemblages). Enfin pour terminer, un calvados doit titrer au
minimum 40 %/ volume (alors que pour une simple eau-de-vie de
cidre 37,5 %/ volume suffisent).

Le Cognac

Cette eau-de-vie de vin est produite sur une région bien délimitée
déterminée par décret en 1909. Elle s’étend sur 4 départements : la
Charente-Maritime, une grande partie de la Charente et quelques
communes des Deux-Sevres et de la Dordogne. Six aires de
production y sont bien identifiées territorialement ainsi que par leurs
appellations : Grande et Petite Champagne, Borderies, Fins Bois,
Bons Bois et Bois ordinaires ou Bois a Terroir. Les raisins récoltés
sont exclusivement des cépages blancs : ugni blanc, folle blanche et
colombard. Les vendanges débutent en général au début du mois
d'octobre pour se terminer a la fin de ce mois. Le pressurage est
effectué immeédiatement aprés la récolte dans des pressoirs
traditionnels horizontaux a plateaux ou dans des pressoirs
pneumatiques. Le jus mis a fermenter aussitét donne aprés 5 a
7 jours un vin peu alcoolisé (autour de 9 % en volume) et a taux
d’acidité élevé. Celui-ci est distillé obligatoirement avant le 31 mars
suivant.

Distillation
La distillation du Cognac s’effectue en deux temps dans des
alambics charentais spécifiques : 1€ temps : obtention du premier

distillat appelé « brouillis » qui titre environ 28 a 32 % volume. 2°
temps : le brouillis est mis en chaudiére pour une seconde distillation
que l'on appelle « la bonne chauffe ». Suit une opération délicate,



« la coupe », qui consiste a écarter les premiéres parties trop riches
en alcool ainsi que les derniéres dés que l'alcoométre indique 60 %
en volume avec les queues de distillation. Cest le cceur de la
seconde distillation, uniqguement, qui est mis a vieillir dans des flts
de chéne pendant deux ans au minimum pour pouvoir bénéficier de
I'appellation cognac.

Classement

Aprés différents assemblages de cognacs de crus et d'ages
différents par le maitre de chai, ceux-ci sont classés en *** ou VS
(2 ans minimum pour l'eau-de-vie la plus jeune) ; VSOP (si la plus
jeune a 4 ans au moins) et X.O. lorsque la plus jeune a au moins
10 ans. Rappelons qu’ils doivent titrer 40 % en volume minimum.

Spécialités du cognac

Les facteurs déterminants de la spécificité du cognac sont donc
son vignoble aux terroir et climat uniques, sa double distillation dans
des alambics charentais, ses conditions de vieilissement dans des
fats de chéne du Limousin ou de Troncgais a l'origine de sa couleur
et de son bouquet. Et enfin 'assemblage qui seul permettra au
maitre de chai de lui apporter sa touche finale.

Les eaux-de-vie de fruit frangaises

Les eaux-de-vie de fruit sont obtenues par macération de fruits dans
des alcools surfins ou par fermentation de fruits et ensuite distillation
des macérats ou des mouts. Leur apparition a suivi celle des eaux-
de-vie de vin et des liqueurs a base de plantes. Ainsi ce n’est qu’au

XVIII® siécle que les kirsch (eaux-de-vie de cerise) apparaissent.
Apreés la cerise ce sera rapidement le tour des prunes (mirabelles et
quetsches comprises) puis des poires Williams. Outre ces premiers
fruits, suivront la framboise, la pomme, les autres poires, l'abricot, le
coing, les sorbes, etc. Les eaux-de-vie frangaises ne sont issues
que de fruits sélectionnés des terroirs environnants, et obtenues soit
a partir de plants cultivés soit par cueillette de plants sauvages. A
noter par exemple qu’il faut 14 kg environ de poires Williams pour
obtenir 1 litre d’eau-de-vie.



Préparation par fermentation ou macération

Selon la teneur initiale en sucre du fruit concerné, le distillateur aura
recours a la fermentation directe ou a la macération. Par exemple,
certains fruits a noyaux tels que les cerises ou certaines catégories
de prunes ou d’autres fruits a pépins comme des poires fermentent
naturellement gréce aux levures qu’ils contiennent. Par contre, les
framboises, les myrtilles et autres baies sauvages, insuffisamment
sucrees, necessitent de recourir a une macération.

En cas de fermentation naturelle, ces fruits sucrés et juteux sont
placés dans des cuves de fermentation. Un modt épais et sucré se
formera rapidement apres un ou deux jours. Il va continuer a
fermenter pendant une dizaine de jours. Ensuite cette fermentation
ralentit pour s’arréter au bout de 6 semaines environ lorsque tout le
sucre présent se sera transformé en alcool. Les cuves seront alors
fermées dans l'attente de la distillation.

Si la macération est indispensable, on fait macérer ces fruits
(souvent des baies) dans une eau de-vie de vin ou un alcool surfin.
On pratique dans des proportions habituelles de 40 litres d’eau-de-
vie a 50 % d’alcool/vol. pour 100 kg de fruits. C’est cet alcool qui va
lentement extraire les arbmes naturels des fruits immergés. A
signaler que la liste des fruits pour lesquels une macération est
autorisée est réglementairement limitée.

Distillation

Dans les deux cas c'est la distillation du contenu des cuves de
fermentation ou de macération qui achévera le processus
permettant d’obtenir les eaux-de-vie recherchées. Celle-ci s’effectue
presque toujours au bain-marie et toujours en alambic de cuivre en
une ou deux chauffes (le plus souvent). Une premiére chauffe
n’extrait qu'un alcool léger (aussi appelé petite eau) a 25 %/vol.
environ. Une deuxieme chauffe permet de ne recueillir que le cceur
de la repasse en éliminant les tétes (trop riches en ester) et les
queues de distillation (qui manquent de finesse).

Vieillissement



Les eaux-de-vie de fruit ne vieillissent généralement pas sous bois
(sauf pour la vieille prune), car elles risqueraient ainsi de perdre
fruité, fraicheur et transparence. On utilise plutét des bonbonnes de
verre dites « Dames Jeannes » ou de petites cuves pour les laisser
marir. A I'abri de la lumiere, mais pas des écarts de température qui
favorisent I'évaporation des esters et la concentration des arébmes.
Enfin rappelons que leur taux d’alcool ne peut étre inférieur a
37,5 %lvol.

Le genievre

Le Genievre, ou boisson spiritueuse aromatisée aux baies de
genévrier, est une eau-de-vie de céréales obtenue par double ou
triple distillation que l'on aromatise avec des baies de genévrier
récoltées en septembre et octobre. Le geniévre pousse a l'état
sauvage sur des terres calcaires sous climats ensoleillés. On en
trouve dans le nord de la France mais depuis quelques années, |l
tend a se développer sur le territoire.

Fabrication

La fabrication débute par un mélange composé exclusivement de
seigle, d’avoine et de malt d’orge qui est fermenté avec un ajout de
saccharose et de levure. Aprés fermentation, ce moUlt de céréales
est distillé une ou deux fois en alambic discontinu suivi d’'une
deuxieme ou troisieme distillation. Cest a ce moment qu’on
incorpore les baies de geniévre qui vont parfumer l'eau-de-vie. On
peut également ajouter des épices. Le genievre, ainsi obtenu, peut
suivre une période de vieilissement en fit jusqua une dizaine
d’'années. Le genievre doit avoir un degré minimal de 30%.

Origines
Le Geniévre est originaire des Pays-Bas, ou il est souvent un peu

coloré, c’est le cousin du gin anglais. 1l a été créé au XVI€ siécle par
les Hollandais et ne traversera la frontiére qu’aprés la Révolution
frangaise. Dés 1800, une centaine de distilleries cohabitent dans les
régions du Nord-Pas-de-Calais et de Picardie. |l est alors



essentiellement consommé dans les cafés, par les ouvriers qui
travaillent dans les champs, les mines ou en mer.

Nouvel essor

Mais le Geniévre frangais connait également un renouveau, d’autant
qu’il est porté par des Indications Geéographiques : dans les
départements du Nord et du Pas-de-Calais, on produit du Geniévre,
du Geniévre de grains ou du Geniévre Flandre Artois de renommée
internationale et souvent primés dans les concours internationaux !

Le gin

Différents gins

Il existe trois types de Gins : le Gin, le Gin distillé, et le London Gin
qui correspond a une méthode d’élaboration, et non a un lieu de
fabrication. Les deux premiéeres catégories peuvent étre qualifiées
de « dry » et contiennent alors moins de 0,1 gramme de sucre par
litre. Le London Gin est « dry » par définition car sa teneur en sucre
est imposée par la réglementation. Le Gin doit avoir une teneur
minimale en alcool de 37,5 %.

Spécificités de sa fabrication

Comme pour le Geniévre, les baies et les épices peuvent étre
ajoutées au cours de la seconde ou troisieme distillation : angélique,
coriandre, réglisse, fenouil, camomille, gingembre, cardamome,
ecorces d’'orange, etc. Les opérateurs redoublent d’inventivité pour
satisfaire les papilles des nouveaux amateurs de Gin. De la méme
facon, 'eau-de-vie de céréales est parfois remplacée par une eau-
de-vie de vin qui apporte de nouvelles variations organoleptiques et
nécessite de développer de nouveaux savoir-faire, notamment une
connaissance précise des matiéres premiéres utilisées. L'objectif est
de retirer un maximum d’arbmes de ces matiéres premiéres, sans
occulter la prépondérance familiere du genievre.

La gentiane

Origines



La Gentiane puise ses origines dans plusieurs régions de France,
notamment en Auvergne. C'est en s’inspirant d'une boisson
élaborée et appréciée des paysans d’Auvergne — des racines de
gentiane infusées dans du vin blanc — qu’est créée la liqueur de

gentiane a la fin du XIX€ siécle. C'est une plante précieuse qui est a
la base de cette boisson spiritueuse. La gentiane jaune est une
plante sauvage qui pousse dans les massifs montagneux et sur les
pentes des volcans d’Auvergne, entre 1 200 et 1 500 métres
d’altitude. Ces racines sont récoltées manuellement dés le mois de
juin. Aprés une dizaine d’années de croissance, les gentianaires
récolteront les racines de la plante selon les méthodes
traditionnelles. Aujourd’hui, ces mémes gestes sont répétés dans le
plus grand respect de la plante.

La culture de la gentiane s’est étendue en France et se cultive
aujourd’hui méme en Normandie. Ce sont des projets qui
nécessitent de la patience car il faut attendre 9 ans aprés les avoir
semees avant de commencer a récolter les racines de la plante. A
I'état sauvage, il faut attendre entre 20 et 25 ans avant de la cueillir.

Spécificités de sa fabrication

Chaque maison posséde ses recettes secrétes pour 'élaboration de
la Gentiane : macération et distillation de racine de gentiane jaune
par exemple. Aprés la récolte, les racines sont plongées pendant
plusieurs semaines dans de l'alcool d’'origine agricole. Cette étape
permet I'extraction d’'une partie des arbmes de la plante ainsi que la
fameuse couleur jaune. Les racines sont ensuite récupérées pour
étre distillées. Des parfums supplémentaires sont alors obtenus.
Aprés l'assemblage des macérations et des distillats de racines de
gentiane, le mélange est placé dans des flts pour une période de
vieillissement allant de quelques mois a quelques années. Le degré
minimal de la Gentiane est de 37,5 %.

Consommation

La Gentiane se consomme traditionnellement a l'apéritif, nature sur
glacon. On l'apprécie aussi en cocktail (allongée d’eau gazeuse, de
cola ou accompagnée de Créme de Cassis ou de sirop de citron par



exemple). Son authenticité et ses qualités d’'amertume intrinséques
intéressent également toute une nouvelle génération de barmen et
mixologistes.

Les amers et bitters

Les boissons spiritueuses au golt amer ou bitter sont des boissons
spiritueuses au godt amer prépondérant, obtenues par
aromatisation d’alcool d’origine agricole avec des substances
végetales ameéres. Les plus fréquemment utilisées sont : la gentiane
ameére, I'orange amére ou bigaradier et le quinquina.

Les liqueurs et cremes de fruits

Les liqueurs sont des boissons spiritueuses élaborées par
aromatisation d’alcool ou d'eau-de-vie et additionnées de sucre ou
de miel. Leur aromatisation peut étre obtenue par macération ou
distillation de fruits, de fleurs, de plantes seules ou en mélanges, de
certaines racines, d’écorces de fruits, de fleurs ou bien d’épices. Le
titre alcoométrique volumique minimal de la liqueur est de 15 % et
sa teneur minimale en sucre est de 100 grammes par litre. Elles
sont apparues en France au Moyen Age, suite a larrivée de
alambic provenant de I'Espagne mauresque et la découverte des
premieres eaux-de-vie distillées. Des eaux-de-vie ou l'on avait fait

macérer des plantes médicinales se développérent au XVI€ siécle
dans les monastéres et les facultés de médecine. Elles ont peu a
peu été édulcorées avec du miel et devinrent alors des liqueurs de
plantes ! De nombreuses autres matieres premiéres ont ensuite été
utilisées au fur et a mesure de leur extension dans les territoires
agricoles francais et de la découverte de fruits et épices nouveaux
venus d’horizons lointains. Linnovation a toujours été au coeur du
savoir-faire des liquoristes. Il existe aujourd’hui prés de
830 références différentes sur le marché.

Les crémes de fruits sont quant a elles plus sucrées que les
liqueurs puisqu’elles doivent avoir une teneur minimale de
250 grammes de sucre par litre. Elles ont également souvent une
moindre teneur en alcool, la plupart se situent entre 15 % et 20 %.



La plus connue est la créme de cassis mais il en existe de tres
nombreuses autres.

Deux principaux procédés de production sont utilisés pour la
fabrication des liqueurs et crémes. La macération concerne
principalement les liqueurs et cremes de fruits. Les fruits sont mis a
maceérer dans l'alcool dans des cuves de macération, entre 24h et
plusieurs mois selon le fruit utilisé. Le jus qui en résulte, appelé
infusion, est soutiré. Les jus extraits des marcs épais restés en fond
de cuves peuvent étre ajoutés apres avoir été pressés. Dans le cas
de la distillation, les matiéres premieres aromatiques sont chauffées
dans l'alambic en présence d’eau ou d’alcool. Le distillat obtenu suite
a I'évaporation et la condensation des arébmes est appelé esprit. On
procéde ainsi notamment pour les liqueurs de plantes, de graines ou
d’écorce. Lors du mélange final, l'infusion ou « I'esprit » peuvent étre
associés a de I'eau ou de l'alcool, avant d’étre additionnés de sucre
ou de miel. Cette étape est déterminante pour l'excellence du
produit fini. A travers le dosage des différents composants ainsi que
lordre du mélange s’exprime tout le savoir-faire des grands maitres
liquoristes.

Les marcs

Ce nest que vers la fin du XVII€ siécle que I'on a eu l'idée de distiller
les marcs, résidus des raisins pressés pour en tirer des eaux-de-
vie. On élabore des eaux-de-vie de marc dans toutes les régions du
monde ou l'on cultive de la vigne. Leurs caractéristiques et qualités
variables sont fonction de la valeur des cépages récoltés et de leur
culture, puis de leur distillation et enfin de leur élevage.

En France, les plus connus sont ceux de Bourgogne, de
Champagne et enfin de Gewurztraminer en Alsace. Mais d’autres
régions viticoles francaises produisent des marcs connus et
appréciés. On peut citer par exemple la Franche-Comté, la Savoie,
les Coteaux de Loire, le Languedoc et méme I'Auvergne ou I'Alsace-
Lorraine.

Matieres premiéres



Les marcs sont toutes les matieres solides restant aprés que la
grappe de raisin a été pressée pour en extraire le jus des raisins. lls
sont composés de rafles, de peaux, de pépins, de pédoncules. A
noter que certains marcs provenant du pressage de raisins
égrappés ne contiennent que peaux et pépins.

Elaboration

Aprés avoir été conservés a l'abri de 'oxygéne dans des cuves, les
marcs sont distillés. Mais on n’en conserve que le cceur de
distillation en en éliminant, les tétes et queues. Ce distillat titre
environ 50 %/volume d’alcool.

Vieillissement

Aprés distillation, les différents lots sont conservés séparément dans
des flUts de chéne. lls peuvent y subir pour les meilleurs un
vieilllissement d’une dizaine d’années. Mais certains marcs ne
vieillissent pas dans du bois. Apres ce vieilissement et I'évaporation
d'alcool qui en résulte, ils ne peuvent titrer moins de 37,5 %/volume.

Les rhums frangais

Les départements et régions d’outre-mer produisent principalement
du rhum traditionnel, sous indication géographique ou sous
appellation d’origine contrélée.

Le rhum traditionnel ou « tafia » frangais correspond a une eau-
de-vie issue exclusivement de la fermentation de mélasses ou de
sirops provenant de la fabrication du sucre de canne ou directement
du jus de la canne a sucre. Le rhum doit présenter un titre
alcoolique volumétrique de 40 % a minima.

Le rhum agricole est le rhum provenant de distillation de jus de
canne a sucre fermenté.

Le rhum de sucrerie est quant a lui issu de la fermentation des
meélasses ou des sirops provenant de la fabrication de sucre de
canne.

On distingue ensuite quatre grandes familles de
rhums traditionnels :



Les rhums blancs, qui ne font pas l'objet d'un vieillissement en
fats de bois. Le rhum « blanc » est incolore et transparent, avec
parfois de légers reflets dorés a ambrés. |l est caractérisé par sa
finesse aromatique avec des notes fruitées, florales, végétales et
épicées.

Les rhums bruns, qui sont élevés six mois en flts de chéne.

Les rhums « élevés sous bois » également dits ESB, qu’'on laisse
douze mois dans des flts de chéne.
Le rhum « brun » et le rhum « élevé sous bois » ont tous deux une
couleur dorée a ambrée. lls sont marqués par leur caractére boisé
et par des notes fruitées, florales, végétales ou épicées.

Et enfin, les rhums vieux sont des rhums traditionnels vieillis au
moins trois ans sans interruption dans des flts de bois de chéne
« vieux » ont une couleur miel a acajou foncé et des arébmes boisés,
fruités ou épicés.

La vodka francaise

Initialement produite dans les Pays de I'Est (Pologne, Russie...), la
vodka ou « petite eau » est une eau-de-vie obtenue par distillation
d'alcool de pomme de terre, ou de blé, de betterave, de raisin, etc.
Elle doit titrer au minimum 37,5 % (le plus souvent 40 %).

Apparues depuis quelques années déja en France, les vodkas
hexagonales se caractérisent par I'excellence des savoir-faire et le
choix parfois original de matiéres premiéres issues des terroirs
régionaux. On en fabrigue dans les Bouches-du-Rhéne, en
Charente, en Co6te-d’'Or, dans le Gard, I'lsére, le Haut-Rhin, la
Haute-Provence, la Haute-Sabne, et la Meurthe-et-Moselle... Elles
sont classées dans les vodkas « haut de gamme ».

Elaborées a partir de blé d’été, de blé blond de Beauce, a base de
lait, avec de l'eau pure filtrée ou non, distillées a Cognac, en
Lorraine ou ailleurs, pensées en collaboration avec de grands chefs
pour devenir gastronomiques, aromatisées a la mirabelle, aux
agrumes, leur succés dépasse nos frontieres.

Le whisky frangais



Cette eau-de-vie de céréale doit étre vieilie en fats de chéne au
minimum 3 ans et titrer au minimum 40 % en volume. Single malt ou
blend, un whisky résulte le plus souvent d’'assemblages de plusieurs
whiskies, par exemple, d’ages différents.

Depuis le début du XX€ siécle, les distilleries de whisky se sont
développées en dehors des pays producteurs historiques initiaux
(Ecosse, Irlande, Etats-Unis puis un peu plus tard Japon) un peu
partout dans le monde, aussi bien en Inde qu’a Taiwan ou au Brésil
par exemple.

La France, un des principaux pays consommateurs de whisky au
monde, compte au moins une quarantaine de distilleries réparties
sur tout le territoire aussi bien dans le Sud-Ouest que dans les
Hauts de France, le Grand-Est (Alsace ou Lorraine) qu’en Bretagne,
en Bourgogne ou en Rhoéne-Alpes et méme en Corse... Beaucoup
ont misé sur linnovation au niveau des céréales utilisées ou des
conditions de vieillissement par exemple et tous ont privilégié une
trés grande qualité reconnue en France comme a l'étranger.

Principaux procédés d'élaboration des
spiritueux

Les spiritueux sont élaborés selon deux grands modes généraux de
production :

A Tlintérieur de ces deux groupes principaux de procédés de
fabrication, on constate des modalités secondaires différentes selon
les cas car chaque spiritueux possede son processus spécifique
tenu plus ou moins secret et transmis de générations en
générations. A cela peuvent s’ajouter d’autres variations innovantes
plus récentes.

Production par infusion-macération et distillation :

Liqueurs (de fruits, plantes, fleurs, racines...), anisés (pastis, anis,
absinthe), geniévre ou gin, amer ou bitter.

Production par distillation :

Rhum, whisky, eau-de-vie de vin (cognac, armagnac...), eau-de-vie
de cidre et de poiré (calvados), eau-de-vie de fruits, de racines, de



plantes (kirsch d’Alsace, kirsch de Fougerolles...), marc (marc de
Bourgogne.), vodka.

A ceux-ci peuvent s’ajouter pour certains des méthodes de
vieillissement. C'est le cas par exemple des cognac, calvados,
armagnac, whisky. Pratiquées dans des flts de bois, elles
permettent par échanges entre contenant et contenu lajout de
nouvelles qualités organoleptiques.

L'assemblage de spiritueux de méme catégorie, mais d’ages ou de
micro-terroirs différents, peut permettre la création de productions
uniques nécessitant un savoir-faire spécifigue de chaque maitre de
chai.




ce procédé ancestral assurera la solidité et I'étanchéité des
fats. Ensuite le tonnelier empilera ces « merrains » afin de
les laisser vieillir. Stockés au grand air, et soumis aux
caprices meétéorologiques, ils séchent lentement et
régulierement durant plusieurs saisons. Durant cette
période, ils perdent I'eau qu'ils contenaient ainsi que leurs
tanins les plus grossiers. La qualité et le type de maturation
de ces bois influera directement sur la qualité des spiritueux
sur lesquels ils laisseront leur empreinte plus ou moins
discréte. En effet, pendant le vieilissement, le contenu des
stockages en bois va s'enrichir des tanins et autres
composants que va lui offrir le chéne a travers leurs longs
échanges. Les ardbmes du spiritueux vont évoluer et sa
structure comme sa coloration vont se modifier avec le
temps. lls gagneront en rondeur, en longueur et en
profondeur.

Ces longs échanges progressifs entre le bois et le spiritueux
finiront par révéler un grand nombre de nuances et des
équilibres subtils. Enfin une infime partie s'évaporera a
travers les parois : c'est ce que l'on appelle la « part des
anges » (plus ou moins rapide et importante selon la nature
de lI'atmosphere a l'intérieur du chai de vieillissement).

Utilisé essentiellement pour la conservation dans les dames-
jeannes ou la vente en flaconnage, le verre est employé
pour ses qualités fondamentales. Imperméabiliteé a
I'atmospheére extérieure, échanges quasiment nuls avec son
contenu liquide, inaltérabilité dans le temps et parfois
transparence ou au contraire possibilité d'étre teinté. La
fragilité aux chocs exige des précautions particuliéres lors
des manipulations ou de l'emballage. Son intérét majeur,
figer la qualité et les arbmes d'une eau-de-vie ou autre
spiritueux qui une fois contenu dans un récipient en verre
(méme d'une cinquantaine de litres comme une dame-
jeanne) n'évoluera plus.



Des matieres premieres d'origine exclusivement agricole

Elaborer un spiritueux, cest avant tout valoriser une matiére
premiére agricole : des fruits, du raisin, des plantes, des épices, de
la canne a sucre ou des céréales.

C’est de ces produits agricoles qu’est né 'ancrage territorial dont ont
hérité les spiritueux.

Ainsi, le rhum est emblématique de loutre-mer du fait de la
production de canne a sucre, le calvados est né au coeur des
vergers de pommes de Normandie, le cognac et 'armagnac sont le
fruit des vignes d’Aquitaine... Ce lien a la matiere premiére agricole
constitue le socle historique et traditionnel des spiritueux.

Ainsi par exemple, il faut :

- 8,5 kg de canne a sucre pour élaborer un litre de rhum agricole.

- 1 kg de cassis pour produire un litre de créme de cassis.

- 14 kg de poires Williams pour obtenir un litre d’eau-de-vie de poire
Williams.

- 9 kg de cerises pour obtenir un litre de kirsch.

- 1,4 kg d’orge (céréale la plus utilisée).

En France, les quantités de matieres premiéres utilisées pour
I'élaboration des spiritueux s’élévent a :

- 110 000 tonnes de fruits ;

- 1 600 000 tonnes de raisins ;

- 390 000 tonnes de cannes a sucre ;

- 77 000 tonnes de céréales.

Les matieres premieres sont sélectionnées en amont, sur leur
qualité organoleptique et leur teneur en sucre et leur saveur.

Tout le savoir-faire conduisant a la production de spiritueux
d’excellence consiste en la sélection ou I'extraction des plus fines et
envoltantes saveurs contenues dans la matiere premiére agricole.
On met pour cela en ceuvre différentes méthodes d’élaboration. On
distingue deux grandes méthodes de production qui conduisent a
deux types de produits :

Les boissons spiritueuses dont le gout provient directement de la
distillation d’'une matiére premiére fermentée (vin, cidre, poire,



modt) : ce sont les eaux-de-vie ;

Les boissons spiritueuses dont le godt résulte de I'aromatisation
d’'un alcool neutre distillé ou d’'une eau-de-vie par une maceération ou
une infusion de matiéres premiéres aromatiques (fruits, plantes,
épices, écorces ou racines) : ce sont les liqueurs, les geniévres et
gins, les pastis et anisés. On les appelle aussi boissons
spiritueuses composées.

La fermentation : quand le sucre devient alcool

Avant la distillation, la fermentation : quand le sucre contenu
dans les matiéres premiéres devient de I’alcool

La fermentation alcoolique est un processus biochimique par lequel
des sucres (glucides, principalement le glucose) sont transformés
en alcool (que I'on appelle éthanol). La fermentation est une étape
indispensable de la fabrication de l'alcool. Ainsi pour la fabrication du
whisky, le mélange céréales/eau chaude est mis a fermenter en
cuve pendant quelques heures avec addition de levures.

Pour le whisky et les eaux-de-vie de céréales :

Le maltage constitue la premiére étape importante de la
transformation du grain en malt duquel sera extrait I'alcool par
fermentation puis distillation. Sa contribution a la palette aromatique
de l'eau-de-vie est non négligeable, selon qu’il est séché a lair
chaud ou sur un feu de tourbe. Le maltage n’est pas une opération
unique, il se décompose en fait en trois étapes : le trempage, la
germination et pour finir le séchage. Une fois séché, le malt est
broyé et mélangé a de leau chaude. Les fameux sucres de
fermentation contenus dans la céréale utilisée sont alors captés par
l'eau. Ce mélange est appelé le moat. On ajoute au molt obtenu
des levures afin que démarre la fermentation. Ces levures
produisent, par fermentation des sucres, de l'alcool éthylique et du
dioxyde de carbone. Cette étape est décisive et nécessite des
conditions strictes d’hygiéne et la parfaite maitrise des températures
de l'opération afin qu’aucun élément extérieur ne vienne perturber la
fermentation. De cette étape naitra alors un liquide a faible titrage,
mo0Qt fermenté qu’on appelle « brassin ».



Pour le rhum :
Il existe deux catégories de rhum, le rhum agricole et le rhum de
sucrerie.

Rhum agricole

Pour le rhum, aprés pesage puis défibrage, les cannes récoltées
passent successivement par plusieurs « moulins » a cylindres ou
elles sont fortement broyées tout en étant humidifiées sous forte
pression pour extraire le maximum de « jus », qui sera recueilli
tandis que les fibres (ou bagasses) sont récupérées pour servir de
combustible pour les chaudieres. Selon les capacités des moulins,
une distillerie peut traiter de 3 a 30 tonnes de cannes a l'heure et
produire environ 1 500 litres de jus de canne appelé vesou. Celui-ci,
aprés deux filtrations successives, est stocké dans un ensemble de
grandes cuves en inox (de 2 a 500 hl), la cuverie, pour y subir une
phase de fermentation. C'est ce qui donnera le « vin de canne » a
partir duquel on élaborera le rhum agricole apres distillation.

Le rhum de sucrerie
Pour obtenir ce type de rhum, la vinasse a distiller provient de la
fermentation des mélasses restant aprés la fabrication du sucre. Le
rhum Grand Arébme, quant a lui, est un rhum traditionnel tres
aromatique. Son pouvoir couvrant et sa légéreté sont utilisés pour
bonifier d’autres spiritueux ainsi qu’en patisserie ou pour I'élaboration
d’aromates.

La distillation : séparation de 'eau et de l'alccol avec les arbmes

La distillation, une étape incontournable de I’élaboration des
spiritueux

Ce procédé consiste a séparer les éléments volatils : l'alcool et les
molécules aromatiques, qui sont les molécules les plus légéres, des
éléments moins volatils : notamment 'eau et les molécules « non-
alcool ». Le principe physique repose sur le fait que l'alcool est une
substance plus volatile que 'eau : alors que I'eau bout a 100 degrés,
I'alcool s’évapore a partir de 78,4 degrés. |l faut ensuite provoquer la
condensation des vapeurs d’alcool par refroidissement pour obtenir
de l'alcool liquide (c’est le serpentin de I'alambic).



Ainsi, la distillation permet de faire un tri parmi les composants de la
matiére premiére grace a leurs différences de volatilité. En portant le
brassin* ou le moat* a ébullition dans un alambic*, on sépare ainsi le
"bon" alcool, appelé le cceur, de la téte et des queues de distillation,
qui ne doivent pas étre consommeées car elles peuvent comporter
des substances indésirables.

Pour améliorer la pureté du distillat, on procéde a une deuxiéme
voire a une troisieme distillation.

Ainsi par exemple la distillation charentaise se fait en deux
chauffes : la premiére chauffe donne le "brouillis" a 25 a 30 % vol. et
la deuxieme chauffe donne la "bonne chauffe" a environ 70 % vol.
Tout le savoir-faire du maitre distillateur consiste a maitriser la
température et le temps de chauffe du modt.

Téte, cceur et queue de distillation

Tous les composants récupérés suite a la distillation ne sont pas
bons a boire. Certains sont méme impropres a la consommation.
Lorsque l'alambic monte en température le premier distillat qui
s'écoule, appelé la téte de distillation, se compose en partie de
méthanol, trés toxique. Le cceur de distillation permet de récolter
I'éthanol et les arbmes, l'alcool recherché et consommable. Vient
enfin la queue de distillation qui s'écoule a environ 94°C, qui n'est
pas nocif mais gustativement désagréable.

Les différents procédés de distillation

On distingue la distillation continue et la distillation discontinue ou
double distillation dite également « a repasse » : elle s’effectue en
deux chauffes successives.

A chaque spiritueux sa distillation !

L'alambic armagnacais fonctionne en continu. Cet appareil en cuivre
pur participe véritablement a la personnalité de 'armagnac.

A Tlinverse, pour le cognac la distillation s’effectue selon une
méthode spécifique traditionnelle en deux temps dans des alambics
charentais traditionnel.

Périodes de distillation

Cognac : seules ont droit a [lappellation dorigine contrélée
« Cognac », les eaux-de-vie obtenues par la distillation des vins de



la campagne en cours. La distillation doit étre achevée au plus tard

le 31 mars de 'année qui suit la récolte.
Armagnac : la distillation doit étre achevée au plus tard le 31 mars

de 'année qui suit la récolte.



Les différents appareils de distillation
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L'alambic

L'alambic est I'appareil qui permet de réaliser la distillation. Le terme
« alambic » viendrait du grec puis de larabe, (ambix : chapiteau ;
bikos : cornue). Utilisé a l'origine a des fins meédicales, les premiéres
traces de l'alambic nous viendraient des Egyptiens et de
Mésopotamie, vers 3 500 ans av. J.-C.

La composition d'un alambic

Il est en généralement composé de quatre parties :

Le corps, placé au bain-marie ou directement sur le foyer, contient la
boisson a distiller.

Le chapiteau recouvre celui-ci et est muni d'une colonne qui permet
aux vapeurs de s'élever.

Le col de cygne (en arc de cercle, d'ou son nom), est un tube
aujourd'hui cylindrique et rectiligne afin d'amener les vapeurs au
condenseur.

Le condenseur (ou serpentin) refroidit les vapeurs grace au liquide
circulant autour.



Le matériau utilisé dans la fabrication de I'alambic est généralement
le cuivre car il est malléable, bon conducteur de la chaleur, résiste
bien a la corrosion et joue un réle d’'améliorateur dans I'élaboration
de l'eau-de-vie.

L'alambic traditionnel armagnacais
L’alambic traditionnel armagnacais
Il permet la distillation continue multi-étagée avec reflux.
Le vin alimente en permanence l'alambic par le bas du
réfrigérant. C'est grace a Iui que les vapeurs d'alcool
contenues dans le serpentin se refroidissent. Il est conduit
vers la colonne ou il descend de plateau en plateau jusqu'a
la chaudiére. Sous l'effet de la forte chaleur produite par le
foyer, des vapeurs de vin remontent a contre-courant et
"barbotent"” dans le vin au niveau de chaque plateau. Elles
s'enrichissent de l'alcool et de la majorité des substances
aromatiques du vin et sont condensées puis refroidies dans
le serpentin.
A la sortie de I'alambic, 'eau-de-vie est incolore, son degré
alcoolique peut varier de 52 % a 72 % (mais il est
traditionnellement compris entre 52 % et 60 %).

L'alambic traditionnel charentais

L'alambic traditionnel charentais (+ schéma)

Le vin est porté a ébullition. Les vapeurs d’alcool se
dégagent, s’accumulent dans le chapiteau, les plus volatiles
s’engagent les premiéres dans le col de cygne puis les
vapeurs d’alcool arrivent dans le serpentin. Au contact de
leau froide, elles se condensent pour s’écouler sous forme
de brouillis. Ce liquide légérement trouble, titrant de 28 a
32 % vol., est versé dans la chaudiere pour une seconde
distillation.

Lors de la seconde distillation, ou « bonne chauffe », les
premiers litres du distillat obtenu sont appelés les « tétes ».






La colonne a distiller

A partir de la seconde moitié du XIX® siécle, la distillation continue
apparait avec les colonnes a distiller. Elles sont constituées de
plateaux. Chaque plateau constitue un "étage" de la colonne ou le
liquide descendant rencontre les vapeurs qui montent. Au contact du
liquide, les vapeurs s'enrichissent en alcool et principes
aromatiques. En plus de la colonne, deux échangeurs de
chaleur permettent d'apporter/retirer I'énergie nécessaire pour la
séparation : un bouilleur situé en bas de colonne ou le mélange est
chauffé jusqu'a ébullition et un condenseur en téte de colonne qui
permet de liquéfier les vapeurs afin de récupérer le produit sous
forme liquide. Les dimensions de la colonne ont un réle important
dans la séparation : plus la colonne est haute, meilleure sera la
séparation, car il sera possible d'augmenter le nombre de plateaux
théoriques !

La poire a parfum

L’'alambic de type « poire a parfum » est un type tout a fait particulier
d’alambic, totalement artisanal, révélant le savoir-faire ancestral de
certaines maisons de liquoristes.

La matiére premiére est concasseée (par exemple du cacao) et est
chargée avec l'alcool surfin dans le vase de l'alambic, puis ils sont
chauffés jusqu’a ce que le mélange entre en légére ébullition. Cette
étape est essentielle afin que l'alcool pénétre jusqu’au cceur des
matiéres premieres végétales et qu’il s’emplisse des arbmes de
celles-ci.

Aprés une journée de macération, on soutire l'infusion qui a eu le
temps de prendre la chaude couleur, le riche parfum et la saveur de
la matiére premiére. Pour une pénétration parfaite de l'alcool dans
les matieres premieres aromatiques, ces dernieres sont rechargees
une seconde fois en alcool, chauffées a nouveau et laissées encore
a macerer pendant une journée.

Le chapeau et le col de cygne de 'alambic sont ensuite montés et le
melange est de nouveau chauffé. La forme spécifique de I'alambic
« poire a parfum » permet d’accentuer la concentration des arémes.



Une partie des vapeurs monte et se condense au contact des parois
encore froides du chapeau, puis retourne sous forme liquide au fond
de l'alambic se charger davantage en arbmes. Ce phénoméne se
répéte jusqu’au réchauffement des parois hautes de I'alambic.
L'alcool chargé des ardbmes est appelé esprit. |l s’évapore par le col
de cygne et se condense dans le serpentin. Linfusion et I'esprit sont
ensuite assemblés.

L'incorporation lente de sucre cristallisé abaisse naturellement la
teneur en alcool et développe toute la saveur de la matiere
premiére, tandis que l'ajout d’autres eaux-de-vie parfait la liqueur et
lui apporte onctuosité et charpente.

Le vieillissement

Cette opération consiste a laisser pendant un certain temps se
développer naturellement dans des récipients appropriés certaines
réactions qui procurent a la boisson spiritueuse concernée de
nouvelles qualités organoleptiques, une complexité et une douceur
complémentaires.

Ce vielllissement peut se faire en flts de bois, en tonneaux, en
foudres, en barriques, chaque région et chaque maitre de chai a ses
préférences. Pour cela, le producteur de spiritueux choisira
'essence la plus adaptée a son produit (chéne, chataignier, merisier,
acacia...).

Lessence la plus utilisée est le chéne d’espéces sessile, pédonculé
ou leur croisement. Elle est notamment imposée pour le cognac,
'armagnac, le calvados, le whisky...

Au cours de ce vieillissement, 'eau-de-vie évolue : ses arbmes, sa
couleur et son go(t se transforment.

Les flts, les barriques, les cuves tronconiques, les foudres, les
tonneaux : définitions

Les flts

On emploie l'appellation barrique pour les vins et fats pour les
alcools. Pour les spiritueux, on utilise surtout des flts d'une
contenance allant de 225 | a 500 | avec de 6 a 10 cerclages
meétalliques, pour un poids variant de 55 a 85 kg par exemple chez



la tonnellerie Allary a Archiac (17520). Parmi eux il existe aussi des
modéles courts ou longs. Selon le grain du bois, les durées de
chauffe et de séchage, leur capacité de vieillissement va jusqu'a
36 mois et plus aprés un quatriéme passage.

A noter que certaines tonnelleries fabriquent aussi de petits fats en
bois de chéne, accessibles a des particulier, de 1 litre a 110 litres. Le
bois utilisé pour fabriquer ces flts est idéal pour la maturation ou la
conservation de vos eaux-de-vie en général et en particulier
cognac, armagnac, vodka, calvados et aussi rhum blanc auquel il
apportera des arbmes vanille légérement fumés qui bonifieront le
vieillissement.

Les barriques

Elles sont utilisées pour le vieilissement des vins avec des
contenances allant de 250 litres (telle la barrique bordelaise) a
600 litres pour le demi-muid et méme 700 litres. Elles ont aussi la
particularité d'avoir de 2 a 4 bois dessous.

Les cuves tronconiques
Celles qui sont destinées plus particulierement au bonissement des
eaux-de-vie, peuvent contenir de 10 hectolitres a 200 hectolitres
avec un diamétre au bas de 1,33 m a 3,30 m.

Les foudres

Les foudres sont les ancétres des cuves de stockage actuelles en
inox et des cuves tronconiques en bois. Equivalents eux aussi au
volume de plusieurs barriques parmi les plus grosses, ils ont été
utilisés pour stocker des vins, cognacs, etc. Pour le stockage des
vins ils sont souvent remplacés de nos jours par des cuves en inox
qui évitent davantage le contact avec l'oxygéne. Plus volumineux
que les autres contenants de boissons alcoolisées en bois, leur
surface de contact avec le contenu est proportionnellement
beaucoup plus faible par rapport au volume stocké. Les échanges
avec le bois des parois sont donc beaucoup moins importants et leur
influence sur les arbmes plus faible, sans comparaison avec celle
d'un élevage en fats. C'est pourquoi il ne reste plus beaucoup de
foudriers tels que ceux de la

Tonnellerie Radoux a Jonzac (17500).



Les tonneaux
Le tonneau est 'ancétre des flts et barriques. Cette appellation est
toutefois demeurée dans le langage courant pour désigner des fats
ou des barriques.

Les caractéristiques des chais de Vvieilissement sont
particulierement importantes. Lenvironnement, variable selon les
chais, participera lui aussi a la typicité des eaux-de-vie. En effet,
'’hygrométrie du chai (la teneur en eau contenue dans l'air) et sa
température conditionnent I'évaporation de I'alcool (a raison de 2 %
en moyenne par an sous les latitudes du continent européen et a
raison de 6 a 8 % sous les tropiques) : c’est la fameuse « part des
anges ». |l y a donc circulation de l'air environnant qui s’infiltre tout
doucement a travers le bois et apporte sa touche au résultat final.

La dame-jeanne

L'origine du nom dame-jeanne demeure inconnue a ce jour.
Pour certains il proviendrait du nom perse de la ville de
Damghan en Iran. Cette citée était renommée pour sa
production d'objets en verre et ce nom serait parvenu
jusqu'a nous, un peu déformé, grace aux échanges
commerciaux avec les pays d'Europe dont le royaume de
France ou il serait devenu « damejane ». Pour Corneille, qui
le cite en 1701, on le trouve sous la forme humoristique de
dame-jeanne, en y introduisant ce prénom féminin en
allusion a la forme plutét ventrue de ce contenant en verre.

D'autres soutiennent que son origine serait napolitaine. Ce
serait lors de sa fuite du royaume de Naples, longtemps
associé au comté de Provence sous le roi Renég, que la reine
Jeanne fut amenée a trouver provisoirement refuge dans le
petit chateau d'un gentihomme verrier au hameau de
« Saint Paul la Galline Grasse » aujourd'hui petit village
dénommé Saint-Paul-en-Forét. Sur la demande de la reine,
curieuse de voir fabriquer des flacons en verre, ce
gentiihomme souffla si fort dans sa canne a verre qu'il



réalisa une énorme bouteille pouvant contenir une dizaine de
litres. 1l eut alors l'idée d'en lancer sa fabrication sous le nom
de Reine-Jeanne. Mais celle-ci, par modestie, lui aurait
suggére de l'appeler simplement Dame-Jeanne. Et c'est
pour la protéger des chocs que ce verrier décida de I'habiller
de tressage en osier.

Beaucoup de bois mais aussi un peu de

verre pour le vieillissement

Si la plupart des eaux-de-vie vieilissent en contenants de
bois, et sont transvasées dans des contenants en verre ou
en inox afin de stopper le vieilissement, certaines eaux-de-
vie (notamment les eaux-de-vie de fruits) vieilissent dans
des contenants en verre portant le joli sobriquet de dame-
jeanne. Celles-ci sont alors entreposées dans des lieux non
isolés, soumis aux variations de température. En hiver, le
verre se condense et I'eau-de-vie également alors qu’en éte,
le verre se dilate, permettant de nouveaux échanges avec
lair. Cest le cycle des saisons et [lalternance des
températures qui conduisent a la transformation des
composants de I'eau-de-vie et donc a sa maturation.

Leau est utilisée dans de nombreuses étapes de fabrication. Ses
qualités sont donc importantes et expliquent l'implantation d'un
certain nombre de distilleries non loin d’'une source naturelle.

Lalcool mis en flt aprés distillation titre environ 70 %. Selon le
temps de vieilissement, la part des anges sera plus ou moins
importante mais le degré sera encore trop éleve pour étre proposeé a
la commercialisation (sauf cas particuliers : brut de fat notamment).
Aussi, le contenu des flts résultant ou non de divers assemblages
sera-t-il réduit avec de lI'eau afin de ramener le degré d’alcool au
taux désiré pour la vente, 40 % ou bien 42 % vol. par exemple.



A chaque étape, le maitre assembleur ou le maitre de chai peuvent
procéder a des assemblages de diverses eaux-de-vie d'une méme
appellation : une eau-de-vie est parfois la résultante d'un
assemblage de plus de 80 eaux-de-vie d’age, de cépage, de
méthodes culturales, de crus, de fats, de chais différents ! Cela
ressemble fortement au métier de nez que l'on connait dans la
parfumerie !

Alors seulement, une fois I'assemblage déterminé avec soin, on
pourra procéder a la derniére étape, celle de la mise en bouteille.
Une fois mis en bouteille, contrairement au vin, I'eau-de-vie ne
vieillira plus. L'age parfois indiqué sur I'étiquette correspond donc a
la durée de vieilissement avant la mise en bouteille.

Une étape supplémentaire pour les spiritueux composes !

Pour les spiritueux « composés », on ne s’arréte pas la !

Les spiritueux composés sont élaborés a partir d'un mélange
d’eaux-de-vie vieilies ou non, distillats d’origine agricole et/ou
d’alcool éthylique d’origine agricole a laquelle on ajoute des matiéres
premiéres aromatiques afin d’en retirer le plus de saveurs par
maceération ou par infusion. Ici, le procédé physique utilisé est celui
de l'extraction par « solvant ». Lalcool concentre les arbmes qui
« migrent » depuis la matiére premiére. On redistille parfois le
maceérat ou l'infusion afin de concentrer les arbmes.

L'extraction des arbmes des fruits, des fleurs ou des matieres
premiéres se fait par un échange entre la matiere premiere et
I'alcool. Les fruits sont éclatés au préalable afin d’assurer un meilleur
échange. Les matiéres premieres sont mises a maceérer dans
alcool, au sein de cuves de macération de 24 heures jusqu’a
plusieurs mois, selon la matiere premiere utilisée. Quand le temps
de macération est terminé, on soutire le jus qui s’appelle alors une
infusion. |l existe des macérations a froid et des macérations a
chaud (café, thé...).

Cette infusion sert de base a [l'élaboration finale de la boisson
spiritueuse. La partie solide qui reste au fond de la cuve (marcs) est
souvent pressée et ajoutée a linfusion, afin d'en retirer le plus
d’arémes possible.



Gastronomie

Facons les plus courantes de consommer les spiritueux

Absinthe
Qu'elles soient colorées ou blanches, elles se dégustent de la méme
facon, allongées avec de l'eau fraiche versée lentement de fagon a
ne pas provoquer un choc thermique. On peut ensuite y ajouter ou
non un peu de sucre.

Pastis et anisette
Le Pastis se boit d'abord serré ou largement allongé avec de l'eau
bien fraiche en grignotant quelques arachides en guise d’apéritif ou
pour se désaltérer et se rafraichir.

Armagnac

La dégustation d'un armagnac devra s'adapter a son type et a son
age. Ainsi on choisira plutét un armagnac jeune type VS pour un
usage culinaire. Alors qu'un VS, léger et chaleureux en bouche peut
servir de base a un cocktail apéritif original. Un Hors d'Age, long en
bouche et équilibré, révélera ses notes de fruits secs ou confits ainsi
que ses arbmes boisés dans des mélanges plus subtils : par
exemple 3 cl de Hors d'Age, 3 gouttes d'Angostura bitter, 1 larme de
sirop d'érable et 1 soupgon de gomme de cannelle. Bien remuer
avec des glagons et rajouter un brin de cannelle.

Brandy
Vous pourrez apprécier un brandy, a lI'espagnole, allongé d'un soda.
Ou aussi a I'anglo-saxonne dans un verre d'eau-de-vie.

Cognac

On peut déguster un cognac de multiples fagons. Que ce soit en
digestif ou en apéritif, pur ou allongé avec des glacons ou en
cocktail. Ce sont les moments de sa consommation ou les
conditions gastronomiques 'accompagnant qui détermineront votre
choix pour apprécier au mieux ses aromes subtils. En effet, a table,
il pourra se conjuguer avec bonheur avec toutes sortes de plats, que
ce soit lors des entrées comme lors du dessert. Enfin il améliorera le



golt de nombreuses recettes comme des farces de volaille ou des
patisseries ou encore de confiseries au chocolat.

Calvados
On peut réaliser de nombreux cocktails au calvados. Exemple pour
un Calvados Tonic : mélanger 3 cl de calvados, 1 cl de triple sec,
1 cl de sirop de cannelle et 1 cl de jus de citron ainsi que 2 cl de jus
de pomme. Ajouter de la glace.
Mais on le déguste aussi pur en petit verre a eau-de-vie. Le trou
normand est une vieille tradition...
Nature ou sur une boule de sorbet naturel a la pomme ou a la poire,
on appréciera un vieux calvados ou un VSOP (Very Superior Old
Pale). Il permettra de retrouver en bouche le fruit qui s’équilibre avec
des arbmes de vanille, de caramel et de noix.

Créeme de fruits
En France elles sont traditionnellement consommeées allongées avec
du vin blanc ou rosé ou un vin effervescent, mais elles peuvent tout
aussi bien trouver leur place dans les cocktails modernes.

Eau-de-vie de fruits
Les eaux-de-vie de fruits offrent de nombreuses possibilités de
dégustation. Soit pures en fin de repas en tant que digestif, soit en
cocktail, avec des glagcons et des jus de fruits ou un soda. Mais elles
accompagnent également avec bonheur de nombreuses
préparations gastronomiques : plats salés ou sucrés, patisseries ou
confiseries.

Eau-de-vie de vin blanche
Avec ses multiples arbmes de tilleul, agrumes et poires et de miel,
on peut la consommer nature trés fraiche ou alors incorporée dans
un cocktail.

Genieévre

Les geniévres peuvent se consommer bien sOr purs, en digestif,
aprés un bon repas ou en cocktail comme un Geniévre Pomme-
Poire avec : 1/2 de geniévre, 1/4 de jus de poires, 1/4 de jus de
pommes a verser directement dans un verre sur quelques glacons.

Gin



Les gins sont un ingrédient idéal pour fabriquer toutes sortes de
cocktails grace a leur robe brillante limpide, leur saveur séche et
fruitée ainsi que leur arbme particulier. Le gin tonic est le cocktail a
base de gin le plus connu. Il est tout simplement préparé avec du
tonic et du gin qu'on remue légérement dans un verre.

Gentiane

La gentiane se déguste traditionnellement a l'apéritif nature ou sur
un glacon ou alors allongée avec de l'eau plate ou gazeuse. C'est
ainsi que son amertume s'apprécie le mieux. On peut aussi vouloir
masquer un peu cette amertume en y ajoutant une créeme de cassis,
un sirop de citron ou un jus d'agrume, etc. Certaines gentianes plus
alcoolisées et sucrées se consomment aussi en digestif. En leur
ajoutant une créme de fruits rouges ou d'agrumes, leur amertume
ne se découvre que progressivement.

Amer (ou bitter)

Les amers se caractérisent par leur amertume et sont souvent
utilisés comme exhausteur de golt dans des cocktails complexes et
recherchés.

Liqueur

Autrefois  dégustées uniquement pures, les modes de
consommations des liqueurs se sont diversifiés. Que ce soit en
cocktails, en long drinks, etc., elles peuvent conjuguer ainsi
fraicheur et diversité de gouts.

Marc

Le plus souvent un marc sera apprécié en digestif. Mais ils entrent
aussi dans de nombreuses recettes de desserts ou autres plats
traditionnels.

Rhum

Le rhum entre dans la composition de trés nombreuses recettes de
desserts et autres gateaux arrosés simplement ou flambés. En
boisson le Ti-Punch (rhum, sucre de canne et citron vert) demeure
la boisson traditionnelle des Antilles francaises. Autre cocktail
plébiscité, le Planteur (1 mesure de jus d'orange, 1 de jus de
goyave, 1 de jus d'ananas et enfin 1 mesure de rhum blanc avec



1/4 de mesure de sirop de sucre de canne). Quant au Mojito c'est
devenu un classique des cocktails festifs (3 cl de rhum blanc, 7 a
8 feuilles de menthe, le jus d'un demi-citron vert, 2 cuilléres de sucre
en poudre, 6 cl d'eau gazeuse et 4 glagons pilés)

Vodka

En France, la vodka se consomme rarement a la russe, c'est-a-dire
nature et d'un trait. Par contre, elle entre dans la composition de
nombreux cocktails ainsi que, pour les nouvelles vodkas frangaises
aromatisées a la mirabelle ou aux agrumes, dans celles de certains
plats de chefs prestigieux.

Le Cosmopolitan est un exemple connu. Facile a réaliser, il est un
assemblage de vodka, triple-sec, jus d'airelles et jus de citron vert.
Ou plus complexe, le Gimmick : 4 cl de vodka, 1,5 cl de glace
concassee, 1 olive verte, 1 doigt de vermouth. Mettre la glace dans
un shaker. Ajouter le vermouth, puis la vodka ou le gin. Agiter, ne
pas melanger. Verser a laide d'une passoire dans un verre et
décorer avec l'olive.

Whisky

On peut classer la consommation usuelle du whisky en France en
deux grandes pratiques. Il peut étre consommeé dans un cocktail,
allongé de glace et de soda.

L'autre pratique concerne la dégustation pour amateurs exigeants.
Elle concerne plutét des whiskies de dégustation : des single malt,
des single barrel... Dans ce cas, le choix du verre, le moment de la
dégustation et enfin lI'environnement sont autant de facteurs qui
interviennent pour sublimer ces moments de consommation.

Les principes de dégustation

L'analyse sensorielle fait appel a 4 de nos 5 sens : la vue, l'odorat, le
gout et le toucher.

La vue
La vue est le premier sens sollicité lors de la dégustation. Lexamen
visuel permet non seulement d’apprécier la couleur, la limpidité, la
brillance et lintensité d’'un spiritueux, mais aussi sa rondeur et sa
richesse.



L’ odorat

L'odorat est le sens le plus « développé » et le plus précis. Lodorat
est un puissant stimulateur de la mémoire affective. Le nez est un
organe des plus sensibles, capable de décoder des molécules
aromatiques en trés faible quantité. Humer d’abord au-dessus du
verre permet de capter le bouquet du spiritueux, puis plonger le nez
dans le verre vous permettra d’en déceler les arbmes les plus
secrets. Les premiéres impressions sont essentielles.

Attention, les inhalations répétées risquent toutefois d'épuiser les
récepteurs olfactifs.

Le gout

Au-dela des quatre saveurs fondamentales du godt : le sucré,
acide, le salé et 'amer, on a découvert une cinquieme saveur,
Flumami (savoureux en japonais). La dégustation en bouche fait
intervenir a la fois les saveurs élémentaires et les arbmes, ce qui
permet de décrire le spiritueux en termes plus complexes que les
cing godts primaires.

Le golt permet de mesurer [I'équilibre entre les saveurs
fondamentales, mais aussi les criteres d’'ampleur, de finesse, de
richesse et de complexité, d’équilibre et de précision. La longueur en
bouche sera également évaluée afin de juger de la qualité d'un
spiritueux.

Il sera intéressant d'observer si la relation entre les sensations
olfactives et celles ressenties en bouche s’inscrivent dans une
continuité, ou au contraire divergent. De plus, le phénomene de
rétro-olfaction qui peut se produire plusieurs minutes aprés la
dégustation, a mi-chemin entre [lolfactif et le gustatif, est
généralement un signe d’un produit de qualité.

Le toucher
Le dernier élément de la dégustation est la sensation tactile
éprouvée en bouche ou au nez, essentielle pour évaluer la texture et
le corps du produit. Nous distinguerons le toucher en main de celui
en bouche. Le toucher en main confirme ou infirme les sensations
percues par la vue avant la consommation, en estimant la
température, la texture et la consistance par une pression. Quant au



toucher en bouche, il joue un réle important lors de la dégustation,
par le ressenti de la température et de la texture par exemple.

En ce qui concerne les spiritueux, les sensations nasales sont
souvent associées a des notes piquantes, poivrées, mordantes.
Elles peuvent aussi donner une impression de chaleur ou de
fraicheur.

Les sensations en bouche font intervenir la langue, le palais,
Iintérieur des joues ou méme les dents, avec des effets
d’astringence, de sécheresse, de viscosité, de sucrosité, de volume,
d’ampleur, de densité, de chaleur, de salivation, de picotements, des
notes meétalliques... En bouche, deux styles de texture se
dégagent : les spiritueux « secs » et les spiritueux « gras ».

La dégustation met donc en jeu une série de stimuli sensoriels qui
sont les constituants sapides et odorants des spiritueux. La mesure
des propriétés organoleptiques constitue la premiére phase de la
dégustation, la phase d’analyse et d’observation. La seconde phase
est un jugement de qualité.

Petite histoire des cocktails

Un cocktail est un savant mélange de boissons et dingrédients
aromatiques et décoratifs en proportions et quantités variables. lls
contiennent souvent de I'alcool ce qui incite parfois a les consommer
dilués, mais de nombreuses recettes peuvent en étre dépourvues.

Les balbutiements du cocktail aux XVII® et XVIII® siécles

Son invention semble d'abord venir d'Angleterre. La consommation
d'eau souvent polluée pouvait alors entrainer des maladies telles
que dysenterie, choléra, typhoide, etc. On vendait donc chez les
apothicaires des mélanges d'alcool aromatisés pour lutter contre ces
maladies. Jusqu'en 1880, ces mélanges de boissons sont assez
flous et n'ont ni regles ni appellations bien définies. On fait des
essais de recettes dans les tavernes mais rien de comparable a ce
que l'on connait de nos jours.

Leur naissance entre 1870 et 1919

Les cocktails ont commencé a se répandre a la fin du XVIII€ siécle
en Angleterre puis aux Etats-Unis avec, par exemple, deux dates



que l'on a retenues. En 1834, un dénommé Peychaud crée des
cocktails bitter qu'il sert dans des coquetiers. De méme, avant 1880,
on élaborait aussi des Bittering Sling, mélangeant rhum, gin, brandy
ou absinthe avec des écorces d'agrumes (orange le plus souvent). A
partir de 1880, la vodka devient la base la plus utilisée en
remplacement du gin.

En 1881, un barman du Pendennis Club de Louisville au Kentucky,
invente le Old Fashioned en I'honneur du Colonel James Pepper.
Celui-ci l'impose au menu du réputé Waldorf Astoria Hbtel et ce fut
le début du succes de cette recette historique.

En fin du XIX€ siécle, un livre de recettes de cocktails est publié par
un auteur du Connecticut, un certain Jerry Thomas, dans lequel on
trouvait, entre autres, les recettes du Blue Blazer et du Tom et Jerry.

Autres dates repéres et événements expliquant leur
développement dans les années 1920 et jusqu'en 1933 :
- Interdiction de I'absinthe en Europe en 1910.
- Fuite des Russes blancs de Russie vers 'Europe et les Etats-Unis
en emportant leurs habitudes de consommation de vodka apres la
révolution d'octobre 1917.
Mais c'est I'établissement de la prohibition en 1919 qui fut le
véritable facteur déclenchant du développement des cocktails aux
Etats-Unis et ailleurs dans le monde. D'une part l'alcool de
contrebande étant souvent de mauvaise qualité, on prit I'nabitude de
masquer son godt en lui additionnant d'autres alcools de qualité
pouvant étre importés a cette époque. Et d'autre part, les barmen
américains émigrerent vers Cuba et I'Europe ou ils firent connaitre
leurs recettes.

Fin de la prohibition en 1934
La fin de la prohibition entraina la poursuite de ce genre de
consommation, mais cette fois avec des alcools de qualité et la mise
au point de nombreuses nouvelles recettes dont certaines plus
exotiques tels que les cocktails Tiki tirant leur nom de leur inspiration
de la culture tahitienne.

Développement de la mixologie dans les années 2000



C'est aussi a cette époque que des cocktails originaires de Cuba, tel
le Moijito, sont adoptés par I'Europe, et que I'on assiste a la création
de nouvelles sortes de cocktails ou le renouveau de cocktails
vintage.

» A partir de 2015 apparait une nouvelle tendance, le « fait
maison »

Depuis quelques années, le fait maison est favorisé par les
innombrables recettes largement publiées dans la presse écrite
comme sur Internet. Il y en a pour tous les golts et l'on peut
désormais facilement surprendre ses invités par une composition
originale. Aussi dorénavant, beaucoup réalisent eux-mémes leurs
cocktails a la maison.




Apple Dream
Calvados, jus de citron jaune, liqueur de Mangalore, sirop de
cannelle

Réussir ses cocktails

Régles de base
Dans tous les cas, et tout en laissant libre cours a votre créativité
qui peut permettre un grand nombre de compositions originales,
respectez ces régles de base essentielles a ['élaboration d'un
cocktail réussi :
- Evitez d'utiliser plus de cing ingrédients au total et parmi ceux-ci
une seule eau-de-vie de base.
- Respectez la regle des 3 S : de l'acidité apportée par exemple par
un jus d'agrume, de la douceur avec l'ajout d'une liqueur ou d'un
sirop, et enfin présence d'un spiritueux.

Autres regles coutumiéres et pratiques
- Les long drinks servis sur glace sont présentés habituellement
dans un verre décoré et muni d'une paille.
- Les short drinks ne sont ni décorés ni glacés.
- Les hot drinks, grogs et cafés arrosés (tel I'lrish coffee bien connu)
peuvent étre servis en digestifs.
A noter qu'il est indispensable de disposer d'un shaker pour préparer
un short drink lorsque l'on doit incorporer a l'alcool des ingrédients
tels que du lait, de la creme ou un ceuf. Et pour la plupart des longs
drinks, on utilisera d'abord un verre a mélange pour les préparer, ou
alors directement un verre a jus de fruits (appelé aussi tumbler).

Principales familles de cocktails
- Les collins qui sont des long drinks rafraichissants composés
d'eaux-de-vie, de sucre, de jus de citron ou d'eau gazeuse)
- Les fizz sont des long drinks préparés au shaker.
- Les flips composeés de porto, de sherry ou de vermouth avec un
jaune d’'ceuf. On peut les servir froids ou chauds.
- Et enfin tous les cocktails sans alcool.



Outils nécessaires pour élaborer des cocktails

- Le shaker qui sert a refroidir rapidement le mélange sans trop le
diluer avec de l'eau. Il en existe plusieurs modeles dont celui a trois
pieces qui est le plus courant et utilisable par tout un chacun. Les
shakers plus élaborés pour les professionnels possédent en plus un
tamis a glagons.

- Le verre a mélange est utilisé pour rafraichir une boisson servie
straight-up. On y prépare généralement des cocktails composés
principalement d'ingrédients alcoolisés comme le Manhattan.

- La cuillere a mélange. |l s'agit d'une cuillere longue et torsadée
se terminant par un petit pilon permettant d'écraser les fruits.

Les deux techniques les plus usitées
- Avec la premiere, on mélange les ingrédients dans le verre a
mélange en utilisant la cuilléere a mélange. A défaut, vous pouvez
utiliser un petit pichet ou bien encore un verre mesureur. Et
ensuite une simple longue cuillere pour écraser les fruits. Mais c'est
bien sir moins commode.
Commencez par remplir votre récipient aux 2/3 avec des glacons
(beaucoup de glace est indispensable pour refroidir trés rapidement
le liquide ajouté). Aprés ajout du mélange, remuez avec la cuilléere
d'un geste circulaire jusqu'a ce que de la buée se forme sur les
parois extérieures du récipient.
- Avec la seconde, on utilise le shaker : remplissez-le aux 2/3 de
glace puis ajoutez vos ingrédients. Fermez immédiatement puis
agitez vigoureusement le shaker pendant 8 a 10 secondes de fagon
que la glace soit en contact permanent avec le mélange. Arrétez
des que de la buée apparait sur les parois de l'ustensile et servez
rapidement.
- Derniere possibilité, vous pouvez allonger votre mélange d'eau
gazeuse. Cela rend le mélange plus attractif pour les yeux et excite
les saveurs.

Il ne vous reste plus qu'a faire le bon choix du verre et a le décorer
avant de servir votre cocktail !

La décoration



Pour décorer vous utiliserez des fruits. Selon leur choix vous
donnerez une impression de fraicheur avec du citron vert par
exemple ou au contraire de « chaleur » avec une fraise. lls doivent
étre trés frais et soigneusement coupés puis disposés au dernier
moment pour ne pas gacher leur aspect par leur oxydation (par
exemple pomme, poire, banane, etc.).

Choisir son verre

Quel que soit le spiritueux dégusté, il faut savoir le consommer
avec modération. C'est la qualité de la boisson alcoolisée
consommeée qui est importante pour pouvoir bien découvrir tous ses
arbmes, et non sa quantité. En effet, la distillation concentre non
seulement les volumes mais aussi les arébmes. Ainsi il ne faut pas
moins de vingt kilos de cerises pour obtenir seulement 1 litre de
kKirsch !

Choix du verre adéquat

Les traditionnels verres a digestifs, renflés au fond et fermés vers le
haut retiennent les arébmes tandis qu'ils libérent les alcools irritant les
muqueuses nasales. C'est pourquoi ils n'ont plus de nos jours la
faveur des vrais amateurs. N'importe quel distillat s'appréciera
mieux dans un petit verre de forme tulipe et de taille adaptée. Et si,
de plus, ce verre de deégustation est en cristal, les arbmes s'y
fondront encore plus ! C'est ainsi que se dévoilera le mieux le
fameux bouquet décrit par les dégustateurs avertis.

Quant au petit « dé a coudre » en verre de nos grand-meres, |l
conservera tous ses atouts pour une dégustation nature de liqueur.
Si on souhaite la savourer avec de la glace il faudra évidement
choisir un petit verre de taille supérieure suffisante.

Le choix du verre étant important pour optimiser la dégustation de
votre spiritueux préféré de nombreux modeles sont proposés dans
le commerce et en particulier lors des visites de sites de production
dans leurs boutiques ou se situe en général la dégustation. Parmi
les plus courants on trouve bien sir le verre tulipe qui concentre les
arbmes avant le rétrécissement de la cheminée. Il sera idéal pour un
rhum puissant, tel qu'un brut de fGt, car le rétrécissement canalisera
également les effluves alcooliques. Et d'autres verres plus



classiques qui se tiennent dans le creux de la main, ou alors des
verres scandinaves au design épuré et élégant les « cognac glass »
qui rompent avec le classicisme des autres modéles a spiritueux
grace a la prise en main et un pivot créant une bascule, mais aussi
les arbmes canalisés par le rétrécissement du verre et bien sir un
volume permettant I'aération et I'ouverture des parfums. Ce type de
verre conviendra pour des rhums, cognac, armagnac et whisky.
Egalement des verres en forme d’entonnoir fermé de 11 cm de
diamétre, 17 cm de haut avec le pied et d'une capacité de 25 cl
parfaitement adaptés pour |'élaboration des cocktails.

Aussi des verres dégustation pour le rhum avec structure a pointe
de diamant inspirée de l'univers du luxe. La forme conique inverseée
permet de canaliser les arbmes.

Autres modéles plus classiques pour déguster le rhum : avec une
cheminée rétrécie qui permet de réguler les vapeurs alcooliques qui
s'en dégagent pour éviter les sensations de chaleur, voire de petite
brilure au nez, sans en altérer les arbmes.

Mets et spiritueux

Les bons moments de spiritueux a table

A I'apéritif, combinés avec art a des liqueurs, des jus de fruits,
des sodas, du vin, les eaux-de-vie donneront du corps et du cceur a
vos cocktails. Pour cela, choisissez plutét des eaux-de-vie blanches
ou des eaux-de-vie jeunes, aux notes de fraicheur et de vanille.

Le choix du verre a aussi son importance : verres cylindriques pour
des long drinks, ou plutét coupes pour les short drinks.

L'assortiment en arc-en-ciel de couleurs, l'association de mosaique
de parfums, l'ajout de petites touches décoratives a croquer, sont
tout I'art des amateurs de cocktails qui rivalisent d'imagination et de
créativité. Ce doit étre beau et bon. Il s'agit de créer une ambiance
magique dans l'air....

L'eau-de-vie ou la liqueur est proposée en long drink : tout
simplement étendue de glace, pilée ou non, ou d'eau gazeuse ou
encore de jus de fruits, cette préparation offrira une boisson



rafraichissante. Une mode qui plait aux jeunes mais aussi a ceux
qui le sont un peu moins.

Pendant le repas, recherchez de belles harmonies, comme entre
une eau-de-vie de mirabelle et un foie gras poélé, un marc de
gewurztraminer et un munster ou encore un geniévre et une assiette
de poissons fumés...

Avec le dessert, c'est le moment idéal pour savourer au mieux un
spiritueux de multiples fagons. Avec un mets particulierement sucre,
un alcool a 40 % vol., sec mais trés aromatique, s'accordera mieux
qu'un vin moelleux. En effet, il donnera l'impression de « désucrer »
la bouche et la sensation de diminuer la saveur grasse des gateaux
crémeux. Voici quelques accords traditionnels dont la réussite est
garantie : vieux rhum et ananas réti, poire et mousse au chocolat,
vieille prune et tarte chaude aux quetsches, kirsch et forét noire,
coing et glace au pain d'épice. Et si on le souhaite on peut toujours
étendre son eau-de-vie avec un trait d'eau.

En fin de repas, les liqueurs ou cremes de fruits peuvent étre
également trés appréciées. Une liqueur a l'orange telle qu'un
schrubb (rhum et macération d'écorce d'orange) avec un gateau aux
amandes ou une salade d'agrumes. Une créme de fruits rouges
remplacera avantageusement un coulis de fruits rouges avec un
nougat glace.

En digestif, ce rituel qui terminait toujours en beauté les bons
repas festifs familiaux ou entre amis, paraissant certes parfois un
peu interminables, ne doit pas disparaitre par manque de temps.
Sans les temps du mdrissement des fruits, de la vinification, de la
fermentation, de la distillation et du vieillissement, ils ne seraient pas
ce qu'ils sont. lls méritent donc que nous prenions aussi le temps de
les déguster.

Lappréciation de toutes les subtilités d'un digestif fait appel a tous
nos sens : I'ceil, le nez et la bouche sont puissamment sollicités en
méme temps. Et ils sont souvent surpris mais jamais dégus.

Accords mets et spiritueux



Les spiritueux font partie du patrimoine gastronomique frangais et
s’inscrivent dans chaque moment du repas a la frangaise de I'apéritif
au digestif, dans la cuisine de nos grand-méres comme celle des
grands chefs.

Par leur qualité et la diversité de leurs palettes aromatiques, les
spiritueux stimulent la créativité. Des alliances gustatives classiques
aux plus inattendues, de nombreuses recettes mettent en valeur les
accords mets et spiritueux. Le succes des ateliers de dégustation
comme des ateliers de cuisine démontrent tout lintérét de la
transmission et de I'échange autour des savoir-faire dans lesquels
les spiritueux tiennent également le réle d'ingrédients mystéres dans
les sauces, les marinades, les émulsions, lors des flambages ou
dans la réalisation de magnifiques cocktails. A la pointe de
innovation, les spiritueux se mélent aussi aux nouvelles tendances
de la gastronomie en mode Food fusion ou food pairing.

Saviez-vous par exemple gu’il n’existe pas moins de 830 références
de liqueurs différentes sur le marché ? Alors n’hésitez pas a suivre
votre intuition et a tenir votre carnet de recettes préférées. Et lors
de vos visites chez les producteurs de spiritueux, vous pourrez
échanger sur vos expériences gastronomiques !

Quelques exemples :

Le rhum blanc se déguste avec un plateau d’huitres, des mets
épicés, de la noix de coco.

Les whiskies les plus doux s’accordent aux saveurs les plus
légeres et les mets plus prononcés accompagnent les whiskys plus
corses ; ils s’apprécient avec le chocolat noir, les fromages, les
poissons fumés et les fruits de mer.

L’armagnac s’allie avec le poisson fumé, la tarte au roquefort, les
figues ou le foie gras.

Le cognac se déguste avec les jambons secs, le roquefort, le
chocolat noir, la créeme brilée.

Le calvados s’accorde avec les produits de sa région, les
fromages normands, les plats a base de cidre ou de pomme.



La vodka : lincontournable vodka avec le saumon fumé (les
poissons fumés) ou le caviar. Plus originale I'association vodka et
tarte au citron ou avec des fruits rouges.

Liqueurs et crémes : idéales pour les desserts, tels le tiramisu, le
pain de Génes, ou le forét-noire, sans oublier les crépes flambées,
les sorbets et les soufflés.

Amers/gentianes se dégustent avec les fromages a pate pressee
cuite comme le comté.

Les anisés osent les alliances insolites avec les poissons, les
fromages ou les desserts aux fruits.

Eaux-de-vie de fruits valorisent le golt des fruits tels que les
cerises, les péches, les prunes ou les mirabelles. Plus insolite, avec
le foie gras.

Le gin s’apprécie avec les fruits rouges, les tartares, les ceviches.

Comment conserver les spiritueux ?

Une eau-de-vie ne vieillit plus une fois embouteillée. Par contre, mal
entreposeée elle peut se dégrader. Encore intactes, pour que l'alcool
n'attaque pas leur bouchon elles doivent étre stockées verticalement
et dans un endroit frais pour éviter de I'évaporation d'alcool et
sombre pour éviter certaines oxydations d'arébmes par la lumiére.
Une fois la bouteille ouverte, l'air ayant remplacé le liquide
consommé a lintérieur peut entrainer une certaine oxydation et
donc une atténuation des arébmes. Deux solutions s'offrent alors a
vous pour optimiser la conservation en évitant le contact avec l'air :
transvaser dans une bouteille plus petite correspondant au volume
restant et bien reboucher. Attention, les bouchons de carafes en
verre ne sont pas toujours bien étanches. Ou alors reboucher avec
un systéme combinant bouchon étanche et pompe a vide comme
pour les bons vins.

A noter que les eaux-de-vie de fruits et liqueurs sont plus fragiles
car contenant des esters trés volatils et facilement oxydables. Pour
les liqueurs ou les crémes, I'évaporation par la chaleur tend a faire



cristalliser leur sucre. Donc a stocker aussi a un emplacement frais
et sombre.



Les principaux sites a visiter
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Auvergne-Rhéne-Alpes
Cette vaste région partagée entre monts d’Auvergne et Alpes du
Nord par la vallée du Rhéne est trés riche en terroirs aux caracteres
aussi diversifiés que bien marqués.



Cela se traduit évidemment au niveau des paysages, par une
grande variété allant de la chaine des Puys aux plus hauts massifs
des Alpes francaises en passant par les amples vallées du Rhbéne
ou de I'Ain ainsi que celles de I'lsére, de la Loire et de I'Allier pour ne
citer que les principales.

Les climats et cultures qui y sont établis suivent naturellement cette
grande diversité. C'est ainsi qu’y voisinent des vignobles célebres
dans les vallées avec des hautes terres de paturages et méme des
alpages.

Mais sa diversité culturelle n'est pas en reste et singulierement
celles de son histoire comme de sa gastronomie ou des ses
monuments et de I'architecture des ses habitats.

On peut y distinguer deux grandes régions géographiques de
spiritourisme. La premiére correspond surtout a I'Auvergne avec
principalement le département de la Haute-Loire, berceau de la
verveine du Velay, et le département du Cantal ou l'on récolte
traditionnellement la gentiane. Il ne faut pas y oublier la vallée de
'Ardéche et son département. De nombreux fruits poussant a I'état
sauvage, ou cultivés, sont aprés récolte également transformés en
spiritueux : cassis, myrtille, framboise, prunelle, genievre, ainsi que
chataigne et noix permettent I'élaboration de nombreuses liqueurs et
cremes de fruits.

La seconde s’étend des contreforts des Alpes jusqu’a ses plus hauts
sommets, avec deux territoires contrastés que sont la large
dépression abritant ses deux grands lacs et ou coule l'lsére ainsi
que la Drébme aux accents provencaux en son extrémité sud. Le
spiritourisme est principalement attaché au département de l'lsére,
berceau historique des liqueurs de la Grande Chartreuse ou de
'Arquebuse de I'Hermitage, et aussi a ceux de Savoie et de la
Drébme avec sa liqueur d’Eyguebelle inventée par les moines
cisterciens de I'abbaye du méme nom. Outre ses liqueurs issues de
meélanges de plantes, on peut y découvrir des liqueurs de cassis,
madre sauvage, framboise, myrtille mais aussi de millepertuis et de
genépi. Enfin ses traditionnelles eaux-de-vie de poire sont réputées.



Gentiane et genievre, le temps des

récoltes

La récolte des matiéres premiéres nécessaires a
I'élaboration de ces spiritueux est un temps fort de leur
production car il démarre un nouveau cycle de production.
N’hésitez pas a venir sur place les découvrir et les partager..
La récolte de la gentiane jaune, plante sauvage, par les
gentianaires, a lieu traditionnellement entre juin et octobre.
Elle utilise toujours des méthodes d'arrachage manuel grace
a une « fourche du diable », puis de tri traditionnel pratiqué
sur les pentes des volcans d'Auvergne ou dans d'autres
massifs montagneux de plusieurs autres régions, entre
1 200 et 1 500 metres daltitude. Une Féte de la gentiane en
Auvergne se tient chaque année a la mi-aolt a Picherande.

Culture et récolte de la verveine

citronnée

On cultive traditionnellement la verveine soit pour ['utiliser en
tisane, soit pour en élaborer de la liqueur. Cependant les
pieds de verveine craignent les gels de cette région aux
hivers rigoureux. Aussi certains horticulteurs les protégent
par une technique naturelle pour passer l'hiver juste avant
les premiers froids. lls les arrachent a la béche puis
installent les pieds-méres dans des panier ajourés
n‘'empéchant pas les racines de se développer a I'abri du gel
en serres. lls les repiquent en pleine terre a partir du 15 mai
du printemps suivant. Encore en serre, des feuilles pointent
avant le repiquage. Le redémarrage n'en sera que plus
vigoureux en plein champ.

La récolte par cueillette des feuilles commence début juillet
aux heures ensoleilées. Grace a une technique
progressive des tiges, la récolte peut durer sur de nouvelles
tiges jusqu'aux gelées.



= DISTILLERIE DE PIED MENU

1408, route de Romans

Beaurepaire

© 04 74 84 61 17

Visite des vergers, de la distillerie, visionnage de vidéos : de 9h a
12h et de 14h a 17h, du lundi au vendredi toute l'année, sur rendez-
vousuniquement. Pour groupes et particuliers, visite et degustation
gratuites, environ 1 heure.

Situés aux abords de la Vallée du Rhdne, les vergers du Domaine de
Pied-Menu produisent des poires Williams. La distillerie artisanale
élabore depuis 1964 des eaux-de-vie de ce fruit et s'est spécialisée
dans la production de « poires prisonnieres ». Cette technique,
encore peu répandue est originale. Lorsque les poires sont en tout
début de formation et encore suffisamment petites, au début du
printemps, elles sont introduites chacune dans une carafe qui est
alors accrochée a une branche proche. Au bout de 3 mois environ,
lorsque ces poires arrivent a maturité prisonniéres de leurs carafes,
elles sont récoltées avec leur récipient. Chaque carafe contenant
une poire est d'abord soigneusement nettoyée puis remplie d'eau-
de-vie de poire Wiliams. Elle est alors préte a étre
commercialisée. La Distillerie du Pied Menu propose des visites des
vergers portant leurs carafes en saison et de la distillerie, toute
I'année, sur rendez-vous uniquement, pour des particuliers comme
pour des groupes. Elle offre aussi la possibilité de visionner des
vidéos décrivant le déroulement du processus. La visite qui dure
environ une heure et la dégustation qui lui fait suite sont gratuites.

= MUSEE DES LIQUEURS CHERRY ROCHER

Avenue Camille-Rocher

La Cote-Saint-André

© 04 74 93 38 10

www.cherry-rocher.fr

contact@cherryrocher.com

Fermé en janvier et février. Basse saison : ouvert le dimanche et les
Jours fériés de 15h a 18h. Haute saison : du mardi au dimanche de



http://maps.google.com/maps?q=loc:45.3161162,5.073658900000055&z=16
http://maps.google.com/maps?q=loc:45.3931634,5.2723824&z=16
tel:0474846117
tel:0474933810
http://www.cherry-rocher.fr/
mailto:contact@cherryrocher.com

16h a 18h. Haute saison : juillet, aodt, septembre. Visites guidées
pour les groupes sur rendez-vous. Gratuit pour les individuels en
visite libre. Visite guidée : 2,50 €/personne.

Cherry Rocher, ce nom évoque strement quelque chose pour les
plus gourmands d'entre vous ! Il faut dire que Cherry Rocher est
'une des plus anciennes distilleries de France, (trois siecles
d’existence !) et qu’elle continue de suivre I'exemple de Barthélémy
Rocher qui créa de savoureux digestifs (mais aussi des apéritifs) a
base de plantes et de fruits rouges. Au musée, on remonte le temps

en empruntant les allées d’'une cave voitée datant du XV€ siécle.
On y découvre les pratiques de l'herboristerie, des alambics en
cuivre, de vieilles bouteilles, une fantastique exposition d’affiches
anciennes. De nombreuses liqueurs, des plus anciennes aux plus
récentes y sont exposées avec, en prime, des contrefacons de la
célebre Arquebuse de I'Hermitage, et I'on termine la visite par une
degustation !

= MAISON DE LA VERVEINE DU VELAY - ESPACE PAGES

29, place du Breull

Le Puy-en-Velay

© 04 71 02 46 80

www.verveine.com/fr/visitexpo.htm

pages-verveine@yerveine.com

Ouvert toute I'année. Particuliers sur réservation en juin et
septembre. En juillet et aout sans réservation. L'Espace Pages est
gratuit. Ouvert du lundi au samedi en juillet-aolt puis du mardi au
samedi le reste de I'année. Le matin de 10h a 12h30 (13h en juillet-
aout). L'apres-midi de 14h30 a 18h d'octobre a fin mars (19h en
avril, mai, juin septembre) et de 14h a 19h en juillet-aout.
Dégustation gratuite et boutique sur place avec idées de cadeaux.
Dans cet espace unique, un ancien cinéma réaménageé, vous allez
découvrir 150 ans d'histoire de la Distillerie Pagés en images, sur
écran géant ! Depuis la plante a la liqueur, au travers de nombreux
tableaux, affiches anciennes et matériels de distillerie, dont un
magnifique alambic de cuivre dressé au milieu d'outils tout aussi



tel:0471024680
http://www.verveine.com/fr/visitexpo.htm
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rutilants, jusqu'aux parfums de quelques macérations de plantes et
épices parmi les nombreuses qui composent la formule secréte de
la Verveine du Velay. Et bien sir la possibilité de déguster ces
spiritueux, modérément, ainsi que les sirops Pageés. Faites un tour a
la boutique : vous y trouverez tous les produits Pages et de
nombreuses autres spécialités. A signaler que deux sites sont a
votre disposition pour tout savoir sur la Verveine du Velay Pageés :
cet Espace Pagés au cceur de la ville du Puy-en-Velay mais aussi la
Distillerie de la Verveine du Velay Pagés située a Saint-Germain-
Laprade. Celle-ci est classée “Site Remarquable du Godt", en
association avec la lentille du Puy. Elle est membre a part entiere du
prestigieux cercle des “Entreprises du Patrimoine Vivant”.

u L'ESPACE AVEZE - MAISON DE LA GENTIANE

5, rue de la Gentiane

Riom-es-Montagnes

© 0471780304

wWww.aveze.com

espace@aveze.org

Haute saison (du 15 juin au 15 septembre) : ouvert tous les jours de
10h a 12h et de 16h a 19h. Sur réservation (au moins 3 jours avant)
le reste de l'année. Gratuit. Visite guidée. Boutique. Animations.
Dégustation.

Allez visiter 'Espace Aveze a Riom-es-Montagnes, dans ces vastes
paysages du Cantal. Vous pourrez y découvrir a la fois cette belle
région et 'Avéze, ce délicieux apéritif élaboré sur place a partir de
racines de gentiane fraiche récoltées dans ce terroir. Vous ferez
alors connaissance avec une activité artisanale solidement
implantée dans les traditions auvergnates et emblématique de la
région. La Maison de la Gentiane (labellisée Maison du Parc) qui
héberge cet Espace vous révélera I'histoire (qui a commencé a
Riom en 1929 !) et les techniques de fabrication (avec toutes les
étapes) de cette fameuse liqueur d'Aveze. La gentiane, cette belle
plante sauvage emblématique de la région, n'aura également plus
de secrets pour vous apres le visionnage du captivant diaporama qui
lui est consacré. Cette visite instructive sera agréablement
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complétée par une dégustation gratuite des différents spiritueux
élaborés par la maison Avéze. Du 15 juin au 15 septembre, I'Espace
Aveze est ouvert tous les jours. En dehors de cette période,
n'hésitez pas a le contacter pour réserver une visite.

= DISTILLERIE JEAN GAUTHIER

Route de la Syrah

Saint-Désirat

© 04 75 34 23 11

www.jeangauthier.com

contact@www.jeangauthier.com

Ouvert toute I'année, en juillet-aodt : du lundi au vendredi de 8h a
12h et de 14h a 18h + les samedi, dimanche et jours fériés de 10h a
12h et de 14h a 18h30. Le reste de I'année le samedi de 10h a 12h
et de 14h a 18h30 + les dimanche et jours fériés de 14h a18h30.
Visite et dégustation gratuites. Boutique sur place avec des idées
cadeaux. Egalement boutique en ligne avec livraisons.

Fondé en 1968 par Jean Gauthier, pére de l'actuel PDG, cet
établissement est a visiter par les amateurs de spiritourisme car
cette belle distillerie est un outil performant qui distille chaque année
environ 500 000 litres d'eaux-de-vie diverses de poire, cerise, prune,
framboise, abricot grace a une équipe dynamique de 15 salariés
permanents, renforcée en saison. Une partie de cette production y
est alors mise en bouteille. Lors de sa visite, vous seront dévoilés
tour a tour son atelier de distillation, sa chaine d'embouteillage ainsi
que l'un de ses chais de vieilissement.Tous les processus de
fabrication ainsi que les nombreux controles de qualité vous seront
révélés grace a un diaporama d'images numériques. Enfin sa large
gamme de spiritueux maison vous sera présentée en détail a
commencer par les plus « classiques », des eaux-de-vie de fruits,
réalisées avec un savoir-faire ancestral, dont une fameuse poire
wiliams, grande spécialité de la maison sans oublier celles de
mirabelle, de framboise ou de vieille prune. Suivront ensuite ses
liqueurs, crémes, apéritifs et griottines ainsi qu'un nouveau venu le
Fifty-Fyfty. A la fin de cette visite gratuite (sauf pour les groupes a
partir de 20 personnes), une dégustation également gratuite de ses
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produits vous sera proposee. Vous pourrez enfin faire quelques
emplettes dans la boutique et visiter en famille le passionnant
musée de I'Alambic qui lui est attenant (idéal pour les petits comme
les grands).

= MUSEE DE L'ALAMBIC

Distillerie Gauthier

600, route de la Syrah

Saint-Désirat

www.jeangauthier.com/

contact@www.jeangauthier.com

OQuvert du lundi au vendredi de 8h a 12h (derniere visite a 11h) et de
14h a 18h (derniere visite a 17h). Basse saison : le samedi de 10h a
12h (derniere visite a 11h) et de 14h a 18h30 (derniere visite a
17h30) ; le dimanche et les jours fériés de 14h a 18h30 (derniere
visite a 17h30). Haute saison : le week-end et les jours féries de 10h
a 12h (derniere visite a 11h) et de 14h a 18h30 (derniere visite a
17h30). Gratuit.

Le musée de I'Alambic est logé dans le périmetre de la Distillerie
Jean Gauthier située a Saint-Désirat dans la vallée du Rhéne. Il est
consacré a la profession aujourd'hui disparue des bouilleurs
ambulants. Au siécle dernier, ceux-ci se déplagaient d'exploitation
agricole en exploitation avec leurs alambics ambulants pour distiller
sur place les eaux-de-vie. Vous pourrez y découvrir, sur 1 400 m?
d'exposition, de nombreuses superbes « machines roulantes » en
cuivre, provenant de toutes les régions de France, qui produisaient
des eaux-de-vie. Sont exposés également tous les outils et
ustensiles nécessaires a ces opérations sur site. lls sont classés en
30 tableaux évoquant la mémoire de ce patrimoine rural bien
particulier qui fait désormais partie de ['histoire. Vous pourrez
également compléter vos connaissances en enchainant par la visite
d'une partie de la Distillerie Gauthier actuellement en activité. Vous
seront dévoilés ainsi, tour a tour, l'atelier de distillation suivi par la
visite d'une chaine d'embouteillage puis d'un des chais de
vieillissement en fits de chéne. Pour compléter I'ensemble du
processus de fabrication des divers spiritueux, vous sera décrit en
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détail a l'aide d'un diaporama de belles images explicites. Pour
I'ensemble de votre visite, comptez 60 a 90 minutes durant
lesquelles vous ne verrez pas le temps passer. Et pour finir une
dégustation gratuite et conviviale de divers produits de la Distillerie
Jean Gauthier vous sera proposée.

= DISTILLERIE DE LA VERVEINE DU VELAY PAGES
Avenue René Descartes
Za LaPrade
Sortie ZI Blavozy
Saint-Germain-Laprade
© 04 71 03 04 11
www.verveine.com/fr/visitexpo.htm
pages-verveine@yerveine.com

)&
Boutique ouverte de 10h a 12h30 et de 14h a 18h30. Visites de
particuliers : sans réservation en juillet-aodt du lundi au samedi de
10h30 a 16h30. Sur réservation du mardi au samedi en juin et
septembre. Adulte : 6,50 €. Groupe (30 personnes) : 4,80 € (2,70 €
enfant). Visites de groupes (30 minimum) : sur réservation, du mardi
au samedi. En juillet et aodt : du lundi au samedi. Label Tourisme &
Handicap. Visite guidée (durée 45 minutes. Ouvertures les 25 mai,
14 juillet, 15 aodt et 11 novembre). Dégustation gratuite (sirops pour
les enfants).
La distillerie présente, au cours d'une visite guidée de 45 min
environ, l'histoire et toutes les étapes de la fabrication de sa célébre
liqueur élaborée a base de plantes, dont la verveine cultivée
localement. Vous découvrirez les cuves de macération, la salle des
alambics, les chais de vieillissement en fats de chéne au milieu des
odeurs de plantes et vapeurs d'alcool. Ensuite vous sera dévoilée la
collection d'outils et d'objets publicitaires anciens. Aprés toutes ces
découvertes, place a l|'épreuve pratique : la dégustation de la
Verveine du Velay pour les adultes ou de sirops pour les enfants qui
vous permettra de les apprécier. Les produits de la distillerie sont
disponibles a la boutique : cremes, marcs, liqueurs, liqueurs-
cocktails, confiserie avec des idées cadeaux, des paniers
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gourmands, et d'autres spécialités régionales aux présentations
exclusives et originales. Pour en savoir encore plus, vous pouvez
également vous rendre a la Maison de la Verveine du Velay située
au Puy-en-\elay.

{# DOMAINE DES HAUTES GLACES
Col Accarias
Saint-Jean-d'Hérans
©® 0950299277
www.hautesglaces.com
domaine@hautesglaces.com
Ouverture de la boutique du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 14h
a 17h tout au long de l'année. D'octobre a début avril, ouverture

tous les 1€ samedi du mois de 9h30 & 13h, visite organisée sur
réservation (8€/pers). De mai a sept ouverture du lundi au samedi
visite a 11h et 14h. Idéalement toujours sur réservation pour une
question de nombre.

Situé a pres de 900 m d'altitude au col Accarias, entre les massifs
des Ecrins et du Vercors, le Domaine des Hautes Glaces est installé

dans une ancienne ferme fortifiée du XVII® siécle face a un
panorama de toute beauté. C'est une ferme-distillerie qui exploite en
agriculture biologique alternant prairies, engrais verts et grandes
cultures, les céréales a partir desquelles elle élabore d’excellents
whiskies aux personnalités marquées. La visite organisée vous
permettra de découvrir tout d'abord, outre ses grands espaces de
blé et autres céréales, sa distillerie installée dans le haut de
I'ancienne et vaste grange du chateau. Puis au rez-de-chausseée,
ses trois chais idéalement installés sous d'antiques voltes de pierre
aux température et degré d'hygrométrie particulierement favorables
au vieillissement des whiskies du Domaine qui sont élaborés avec
passion et une grande maitrise technique. Les batiments annexes
de cette grande ferme sont utilisés pour I'activité agricole pure.

A l'occasion de votre visite, vous pourrez déguster gratuitement au
caveau quelques-uns de ces remarquables single malt de grande
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typicité. Une petite boutique permet I'achat direct de I'essentiel de sa
production.

= MUSEE DE LA GRANDE CHARTREUSE
La Correrie

Saint-Pierre-de-Chartreuse

© 04 76 88 60 45
www.musee-grande-chartreuse.fr
info@musee-grande-chartreuse.fr

Musée ouvert tous les jours, sauf jeudi, du 1€" avril au 4 novembre
2018. En avril, mai, septembre, octobre et novembre, ouvert tous
les jours de 14h a 18h. En juin, juillet et aodt, ouvert tous les jours
de 10h a 18h30 (sauf le dimanche matin). Horaires du dimanche,
ouvert de 14h a 18h30. Gratuit jusqu'a 7 ans. Adulte : 8,50 € (audio
guide inclus). Enfant (de 7 a 18 ans) : 3,90 €. Tarif réduit : 6,80 €.
Pack famille (2 adultes, jusqu'a 3 enfants) : 21,40 €. Visites avec
audioguides inclus. Billetterie et boutique en ligne.

Au cceur du vallon du monastére de la Grande Chartreuse (qui a
recu le label Forét d'Exception), installé a 2 km en contrebas du
monastére fondé par Saint Bruno, a la Correrie (ancien lieu de vie
des fréres), le Musée de la Grande Chartreuse permet non
seulement de découvrir I'histoire des Chartreux et le rayonnement
de cet ordre a travers le monde, mais encore d'approcher au mieux
I'intimité de leur vie monacale. A l'aide d'un audioguide en 9 langues,
dont le russe et le chinois, les visiteurs vont a la rencontre des
Chartreux a travers une vingtaine de salles autour du jardin du
cloitre. Une visite surprenante qui intéressera autant les parents que
les enfants, ces derniers (de 7 a 12 ans) profitant d'un parcours
adapté rendant la visite idéale pour les familles. Trois temps
consécutifs composent cette visite : le temps historique qui retrace
I'histoire de l'ordre cartusien, le temps des saisons qui s'impose a la
vie en montagne et le temps de la liturgie qui rythme la vie des
péres chartreux. Parmi les temps forts de la visite, la reconstitution
d'un ermitage et des conditions de vie des moines, la fameuse
galerie des Cartes et ses 79 toiles monumentales témoignant de


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.3495590,5.7916610&z=16
tel:0476886045
http://www.musee-grande-chartreuse.fr/
mailto:info@musee-grande-chartreuse.fr

I'extension de l'ordre en Europe, les trésors de la bibliothéque, la
salle pédagogique permettant de « regarder le silence », mais
encore de remarquables expositions temporaires, événements et
des ateliers, pour réaliser de belles enluminures par exemple. Le
musée dispose d'une salle de réunion et de séminaire, accessible
aux personnes handicapées. De la spiritualité aux spiritueux, la visite
se termine par la découverte de la liqueur verte de la Chartreuse
dont on a célébré récemment les 250 ans. Une sortie nature et
culture qui va plaire a coup sar a toute la famille.
fute_546540 le 13/01/2015 e e de gy
Difficile de sé€journer dans le secteur sans aller visiter ce musée qui
décrit bien la vie des chartreux. Le tout dans un cadre sauvage tres
particulier.Dans un batiment annexe, une salle d'acces libre permet
méme de prendre son pique nique a l'abri si jamais il pleut (ce qui
arrive assez souvent dans ce versant de la Chartreuse))
fixou3538 le 09/12/2014 S 8 & {7
Un musée qui inspire le calme et la sérénité. Une visite
immanquable a faire si vous passez dans la région !
mitzi38 le 15/02/2012 e e e ey
un site incontournanle quand on passe a St. pierre de chartreuse...
le cadre est magnifique, | atmosphére ... ¢ est un lieu chargé en
emotion tellement le silence est présent !
jurass le 08/03/2011 k J % K g3
Intéressant.La visite est parfaitement commentée en détails
intéressants.Le cadre nous replonge dans le temps et le délicat
parfum de l'alcool de fruit nous suit tout le long de la visite qui se
termine par une degustation.Un peu long pour les plus petits



= DISTILLERIE CHARLES MEUNIER

45, chemin de la Biole

Saint-Quentin-sur-1sére

© 04 76 93 66 70

www.distilleriemeunier. fr

magasin@distilleriemeunier.fr

Comment venir ? DEPUIS GRENOBLE- Par l'autoroute : Rocade
nord de Grenoble (A480 ou A48) puis I'échangeur direction Valence
(A49 ou 5713). Sortie n°11, a droite au rond-point direction Saint-
Quentin-sur-Isére. Passer le pont, puis 500 métres aprés le magasin
Isére Plantes, tourner a gauche. Vous étes arrivés.- Par la

nationale : Rocade Nord de Grenoble (A480 ou A48). Sortie

n°12 direction Valence (D1532). A Saint -Quentin-sur-Isére, au feu
prendre adroite direction Tullins (D45). 100 metres apreés.

Magasin ouvert de janvier a novembre du mardi au vendredi de 14 a
18h ; le samedi de 10 a 12h30 et de 13h30 a 18h. Pour décembre
2018 consultez notre site internet.

Implantée dés le XIX€ siécle a Voiron, la distillerie Charles Meunier &
Successeurs est l'une des plus anciennes entreprises artisanales du
Dauphiné. Depuis 1809, la distillerie est spécialisée dans la
distillation de plantes et principalement le Génépi, plante de
prédilection pour laquelle le fondateur Charles Meunier va trouver un
arbme particulierement stimulant et parfumé. La Distillerie Meunier
vous invite a découvrir ses différents produits a travers une visite en
immersion dans l'unité de fabrication et ainsi qu'un espace de
dégustation pour choisir en toute connaissance de cause le produit
qui vous correspond. Le Génépi est a découvrir ou redécouvrir
comme la plante alpine par excellence. Des alcools mais pas
uniguement, la Distillerie vous propose aussi quelques épiceries qui
raviront vos papilles : tartes, confitures, chocolats de fétes (fétes de
fin d'années, Paques, etc.) puis tout au long de l'année quelques
gourmandises a deécouvrir. Une visite guidée gratuite des locaux de
fabrication et une dégustation offerte au magasin sont proposées
pour allier tradition, artisanat et modernité.


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.286022,5.542034&z=16
tel:0476936670
http://www.distilleriemeunier.fr/
mailto:magasin@distilleriemeunier.fr

LES BURONS DE SALERS — MUSEE DU FROMAGE, DE LA
{4 VACHE SALERS ET DE LA GENTIANE SALERS ;
Route du Puy-Mary
Salers
©0471407071/0675954973/0555282175
www.buronsdesalers.fr
lallet@buronsdesalers.fr
Ouvert tous les jours de 10h a 19h d'avril a fin septembre. Adulte :
5 €. Enfant (de 8 a 12 ans) : 3 €. Groupe (20 personnes) : 4 € (et
2,50 € en dessous de 12 ans). Restauration sur réservation avec la
truffade, le repas du buronnier, dans un cadre exceptionnel. Visite
guidée (exposition et projection vidéo). Animations. Dégustations,
vente de gentiane Salers et de fromage.
C'est un des lieux touristiques les plus fréquentés du Cantal. La
route d’accés offre des paysages magnifiques. Dans I'un des deux
Burons de Salers, reconstruits selon les techniques de 1760, vous
découvrirez I'histoire de la famille Labounoux qui a été la premiere a
créer l'apéritif Salers en 1885. Un espace est réservé a la gentiane
Salers fabriquée a partir de la récolte de la grande gentiane de mai
a octobre par les "gentianaires”. Il évoque la fabrication et I'histoire
de cette liqueur locale. A voir aussi, un superbe alambic. Les Burons
de Salers vous accueillent sur 260 m?, dans leur maison dédiée
également a la fabrication du fameux fromage de Salers et a la
vache de race Salers. Une exposition d'outils traditionnels d'époque,
de superbes photos et des projections vidéo vous sont proposeées.
La visite commentée se termine par une dégustation d’apéritif et de
fromage. Vente de fromage et de gentiane de Salers sur place. Un
restaurant avec des tables en extérieur propose la truffade, plat
traditionnel des buronniers. Vous ne regretterez pas la visite de ce
site qui a obtenu le premier prix du tourisme cantalien, ainsi que la
meédaille du tourisme !
yanno35 le 01/12/2010 R T
Pour les infos c'est tres bien pour les gens qui ne connaissent pas
la région. En revanche, c'est avant tout un moyen de vous vendre
de la Liqueur Gentiane et du Fromage Cantal ou Salers. Les



http://maps.google.com/maps?q=loc:45.1547491,2.5361819&z=16
tel:0471407071
tel:0675954973
tel:0555282175
http://www.buronsdesalers.fr/
mailto:lallet@buronsdesalers.fr

personnes n'ont pas pu me dire ou voulu me dire ou trouver du
Salers Tradition, fromage fait dans les regles de [l'art, alors qu'a un
kilometre de la, il y a le Buron d'Algour. Y aller pour les infos, pour
les achats aller ailleurs.

gijofamo le 01/09/2010 e e L
a visiter explications par diapositives interessantes, on aimerait voir
des choses plus concretes car le but de la visite c'est surtout
d'acheter du fromage en l'occurence tres bon !

ninie2102 le 29/08/2010 g & o 4 K
Une visite animeée par des jeunes qui aiment leur travail et vous
font partager leur passion. On nous explique la fabrication du
fromage Salers et celle de la liqueur de Gentiane. Des explications
claires, précises, bref une visite a ne pas manquer !

= DOMAINE EYGUEBELLE

3, chemin de la Méjeonne

Valaurie

© 04 7598 03 80

www.eyguebelle.fr

domaine@eyguebelle.com

GPS : 44.419605, 4.789564Valaurie a 5 minutes de la sortie

A7 Montélimar Sud direction Nyons.

Ouvert tous les jours. De 10h a 19h d'avril a aodt et de 10h a 18h de

septembre a mars. Fermé les 25 décembre et 1°' janvier. Visite du
museée et degustation gratuites. Boutique.

Eyguebelle tire son nom de l'abbaye d’Aiguebelle ou des moines
cisterciens ont mis au point au fil des ans plusieurs recettes
complexes de liqueurs de plantes. Un savoir-faire qu'ils se sont
transmis, confidentiellement, de génération en génération jusqu’'en
1996, date a laquelle la marque est devenu laique et commerciale.
Cela n'a pas empéché les procédés traditionnels de distillation et
d’aromatisation de perdurer. La marque Eyguebelle propose
aujourd’hui une large gamme de liquoristerie : de nombreux sirops
de fruits de la région qui ont fait sa réputation mais aussi du pastis
provencal, l'apéritif la Melonade au melon de Cavaillon et la creme



tel:0475980380
http://www.eyguebelle.fr/
mailto:domaine@eyguebelle.com

de noix ; sans oublier le fameux Elixir de vie & base de plantes et de
fruits élaboré au Moyen Age dans l'abbaye d’Aiguebelle. Tout un art
des assemblages et de la distillation en alambic, une alchimie
secréte autour des plantes médicinales et des arbmes naturels. Le
parcours muséographique qui vous est proposé vous plonge dans
cet artisanat d'origine monastique et vous dévoile les étapes de la
fabrication des élixirs et des sirops grace a la vue sur les ateliers de
production. A l'issue de la visite, une dégustation gratuite vous est
offerte en boutique. Celle-ci vous propose un large éventail de
boissons de la marque avec les nouveautés : le trés réussi sirop de
menthe/citron vert (Mojito), désaltérant et inspirant en cocktail et
/Alred, la nouvelle marque d'alcool d'Eyguebelle.
littlechad5 le 17/11/2010 i % % % %
Les sirops Eyguebelle sont super bons ! on peut meme avoir des
explications sur la fabrication des produits qu'on retrouve dans la
boutique car il y a possibilité de voir les ateliers de production grace
a un couloir vitré !

= BIGALLET

Virieu

© 047488 2513

www.bigallet.fr

info@bigallet.fr

Ouvert du lundi au jeudi de 8h a 12h et de 13h30 a 18h ; le vendredi
de 8h a 12h. Fermeture 15 jours en aodlt. Pour les groupes et sur
réservation du mardi au jeudi a 10h30. Durée de la visite environ
1h30.

Vous pourrez découvrir la société Bigallet créée en 1872 a Lyon et
ses boissons a la notoriété bien établie en visitant sa trés belle
galerie didactique au décor épuré et au mobilier moderne. Celle-ci
se situe dans ses nouveaux locaux de Virieu-en-Isére ou cette
société familiale s'est délocalisée dés 1885, entre Lyon et Grenoble,
pour poursuivre son développement. La Galerie Bigallet a été
aménagee et équipée pour vous permettre de la parcourir en toute
autonomie et a votre rythme. Vous pourrez ainsi visionner un film
présentant la société, de ses origines a son activité actuelle. Vous



tel:0474882513
http://www.bigallet.fr/
mailto:info@bigallet.fr

sont également présentés de facon ergonomique des tests olfactifs,
ainsi que des expositions d'exemplaires des plaques anciennes, de

livres de compte du début du XX€ siécle ou méme de bouteilles de
type vintage. Par ailleurs, une riche iconographie retrace les
différentes périodes traversées par la société sur I'ensemble de son
parcours depuis sa création a nos jours. La gamme de produits
fabriqués va de 4 sirops de citron (et de 44 autres parfums) a la
liquoristerie : liqueur de génépi, eaux-de-vie, marcs et liqueurs
anciennes. Des visites guidées gratuites sont proposées, sur
réservation uniquement, pour des groupes d'au moins
25 personnes, avec découverte des divers ateliers de production
puis dégustation gratuite.

= CAVES DE CHARTREUSE
10, boulevard Edgar-Kofler
Voiron

©0476058177
www.chartreuse.fr
visites@chartreuse.fr

Ouvert toute I'année (sauf le 25 décembre et le 1€ janvier). Du lundi
au vendredi : de mars jusqu’au 15 juin et du 15 septembre au

31 octobre : de 10h a 12h30 et de 14h a 18h30 — de novembre a
février : de 10h a 12h30 et de 14h a 18h — juillet et aodt de 10h a
18h30. Visite classique gratuite (derniere visite classique a 17h15 +
visite « essentielle » a 17h45).. — Parking privé avec emplacements
réserves aux autocars. Visite guidée (dégustation gratuite). Visites
d'Exception : plus de détails sur le site internet. A réserver au
préalable par e-mail ou téléphone).

En visitant les Caves de la Chartreuse a Voiron, vous parcourez la
plus longue cave a liqueur du monde, mais surtout vous voyagez a
travers 400 ans d'histoire et de savoir-faire des péres Chartreux. La
visite classique se déroule en deux temps. La partie historique vous
fait remonter le temps avec l'arrivée des Chartreux dans la région en

1084, jusqu'a la création du fameux « élixir » au XVII€ siécle, puis a


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.3627130,5.5913490&z=16
tel:0476058177
http://www.chartreuse.fr/
mailto:visites@chartreuse.fr

la commercialisation de la Chartreuse Verte au XVIII® siécle ou a
celle de la Chartreuse Jaune en 1838. Visite libre de I'exposition
I'Odyssée de la Chartreuse avec un film semi-circulaire et un film sur
I'histoire du fameux manuscrit a I'origine de la Chartreuse. Puis vient
le temps de la visite guidée des caves et de la distillerie afin de
mieux comprendre toutes les étapes de la fabrication, encore
secrete, des liqueurs. Une visite qui se termine de la plus agréable
des fagons puisqu'il est possible de déguster gratuitement, dans une
salle parfaitement aménagée, la Liqueur de la Chartreuse. D'autres
choix de visites d'exception (sur réservations préalables fortement
conseillées par e-mail ou par téléphone) s'offrent a vous : les
5 sens, la classe cocktall, visite entreprise, visite enfants et la visite
en anglais. Une visite des caves que 'on complétera par une autre
visite au Musée de la Grande Chartreuse a la Correrie de Saint-
Pierre-de-Chartreuse et une balade jusqu’au monastere.
solibmol le 03/05/2016 % o o ok %k
Une visite riche en découverte, et en déegustation.
bleimeig le 23/02/2016 ¥ % % % K
Tres belle orientation vers cette visite fabuleuse. L'histoire de la
Chartreuse, une tres belle exposition aussi , visite des caves et au
bout, une degustation. Mémorable !
beerwine le 05/01/2016 % % % ok
Une belle visite éducative et gourmande. Méme les enfants ont
apprecies
tamylg le 01/07/2015 S 8 8 &
Quel beau moment. Une visite enrichissante et impressionnante
autant que rafraichissante ! Une histoire, un symbole, un
patrimoine, et une deégustation. L'expo photo est tout autant
captivante.

Bourgogne-Franche-Comté



L HERITIER GUYOT [ |

- La Boutique -

Creme de Cassis de Dijon, cremes de fruits,
liqueurs et specialites locales

2 place Notre-Dame a Dijon - 03.80.43.41.65
www.lheritier-guyot.com

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
La région Bourgogne — Franche-Comté, berceau hlstorlque des
vastes possessions du puissant Charles le Téméraire qui menaca un
moment I'existence du royaume de France en retenant méme son
roi Louis XI prisonnier, posséde un magnifique patrimoine.
Paysages, abbayes et chateaux, domaines viticoles, dans les
vallées ou sur les coteaux, tout porte ici les marques de l'action de
la main de 'homme et de 'empreinte de I'histoire. Dijon, Chalon-sur-
Sabne, les abbayes de Cluny et de Fontenay, la colline de Vézelay
ou encore les Hospices de Beaune méritent le détour.

La partie montagneuse du Jura, ou la forét couvre environ 45 % des
surfaces, n'est pas en reste avec les vastes paysages de son Parc
naturel régional et son économie de quasi-montagne durant ses
hivers rigoureux.

Mais Besancon et Belfort sont également dignes d’intérét et méritent
une halte.

La gastronomie avec ses spiritueux tient ici une place importante.
Les marc et fine de Bourgogne issus de cette grande région viticole
sont célébres. Les liqueurs et eaux-de-vie de fruits kirsch de
Fougerolles AOC, liqueur de prunelle et créeme de cassis en Coéte-
d’Or, griottes en Haute-Sabdne et anis et absinthe dans le Doubs et
le Jura font partie du patrimoine historique de la région. A signaler




une exploitation inédite de ce patrimoine sylvestre avec une liqueur
de sapin autour de Pontarlier.







= DISTILLERIE EMILE COULIN

12, rue de la Gare

Fougerolles

© 03 84 49 13 80

www.distillerie-coulin.fr

contact@distillerie-coulin.fr

Ouvert toute I'année. Boutique ouverte du mardi au vendredi de 14h
a 18h30. Le samedi de 8h30 a 12h et de 14h a 18h30.

La boutique de cette distillerie artisanale, exploitée depuis plusieurs
générations par la famille Coulin, est située a Fougerolles commune
du Parc naturel régional des Ballons des Vosges, entre Epinal et
Belfort. La culture de la cerise est ancestrale dans cette commune
qui est noyeée au milieu d'un immense verger de cerisiers du plus bel
effet lorsqu'il est en fleurs au printemps. La Distillerie Coulin élabore
des eaux-de-vie de fruits et de baies sauvages (kirsch, poire
Williams, framboise sauvage, mirabelle, prunelle et, insolite, houx).
Mais aussi des liqueurs (framboise, mdre), apéritifs (guignolet,
absinthe et Délice du chalot, sa spécialité) et enfin des fruits a I'eau-
de-vie (cerises au Kkirsch, ananas confit au kirsch AOC de
Fougerolles, etc.). L'embouteillage et la vente en boutique se font a
cette adresse, non loin de l'office de tourisme. Cette boutique,
établie dans une ancienne cuverie, est ouverte toute l'année et se
fera un plaisir de vous accueillir pour vous présenter et vous faire
déguster quelques spécimens de sa production. Et profitez-en
ensuite pour explorer les patrimoines naturels, culturels et de
productions agricoles des environs de cette charmante petite ville
qui sont d'une grande richesse.

= DISTILLERIE LEMERCIER FRERES

32, rue de la Gare

Fougerolles

© 03 84 49 13 66

www.lemercier.com

contact@lemercier.com

Visites guidées gratuites du lundi au vendredi a 15 heures. Visites
payantes les week-ends (3€ par personne) et pour les groupes (+



http://maps.google.com/maps?q=loc:47.886934,6.406346&z=16
http://maps.google.com/maps?q=loc:47.8877635,6.409105199999999&z=16
tel:0384491380
http://www.distillerie-coulin.fr/
mailto:contact@distillerie-coulin.fr
tel:0384491366
http://www.lemercier.com/
mailto:contact@lemercier.com

de 15 personnes) sur rendez-vous. Durée de la visite : 1 heure.
Magasin de vente ouvert tous les jours du lundi au vendredi de

8h30 a 12h et de 13h30 a 17h15.

Cette distillerie familiale créée en 1811 est la plus ancienne de
Fougerolles. Exploitée de génération en génération, elle est toujours
en activité et propose de vous faire découvrir, en une heure environ,
son métier de distillateur par des visites organisées dans ses locaux
centenaires. Vous pourrez ainsi parcourir successivement, avec des
explications détaillées sur ce que vous voyez : la salle d'alambics en
activité, le magasin de stockage des alcools produits et I'ensemble
d'embouteillage. Pour terminer et vous permettre de faire
connaissance de la large gamme de spiritueux, vous sera proposee
une dégustation gratuite choisie parmi les produits régionaux
(Griottines a La Bleue, Griottes au kirsch mais aussi eaux-de-vie,
Pastis a l'ancienne La Bleue, Pastis 1811, diverses absinthes de
45 a 72 %, amer, whisky Desle Nicolas, divers apéritifs, etc.).

= DISTILLERIE PAUL DEVOILLE

7-9, rue Moines-Haut

Fougerolles

© 03 84 49 10 66

www.devoille.com

contact@devoille.com

Magasin ouvert toute I'année, du lundi au samedi. Ouvert aussi le
dimanche d’avril a septembre et en décembre. Visites guidées du

1€ juillet au 15 septembre, du lundi au vendredi & 10h30 et &
15h30.Le reste de 'annee, le mardi a 15h30. Visite et degustation
gratuites. Pour les groupes (+25 pers), visite guidée et dégustation
sur réservation. Boutique. Jardin secret de la fée verte : Ouvert
toute l'année. Bancs et tables abrités pour pique-nique. Jardin clos.
La visite guidée, de 30 a 45 minutes, de cette belle distillerie
traditionnelle vous fera découvrir en détail les différentes étapes de
la production des ses eaux-de-vie et liqueurs. A savoir la
fermentation et la macération dans une cuverie d'une capacité de
400 tonnes de fruits, suivie de la distillation dans 2 alambics de


http://maps.google.com/maps?q=loc:47.8870152,6.41183&z=16
tel:0384491066
http://www.devoille.com/
mailto:contact@devoille.com

1 500 litres fonctionnant tout au long de ['année. Enfin, le
vieillissement des eaux-de-vie soit par la méthode traditionnelle du
terroir . au grenier dans des bonbonnes de verre, soit dans des
caves voUtées et dans des flts de bois (Vieille Poire et Bonne
Prune). Elle se termine par le local de préparation et d'embouteillage
des liqueurs et eaux-de-vie. En nouveauté, vous pourrez également
visiter le Jardin Secret de la Fée Verte : autour d'un chalot
entierement restauré, vous pourrez partir a la découverte des
diverses plantes a partir desquelles est élaborée l'absinthe et percer
ainsi les secrets de cet apéritif mythique ! Enfin dans le chai de
vieilissement vous pourrez assister a la projection d'un film retragant
toutes les étapes d'élaboration des eaux-de-vie et liqueurs de la
maison. Dégustation gratuite et passage par la boutique cléturent
cette agréable visite. Ne quittez pas Fougerolles sans parcourir son
riche patrimoine local (le Parc Naturel des Ballons des Vosges, son
éco-musée de la cerise, etc) avant de prendre la direction d’Epinal
ou de Belfort ou de Mulhouse.

= ECOMUSEE DU PAYS DE LA CERISE
206, Le Petit Fahys

Fougerolles

© 03 84 49 52 50
ecomusee-fougerolles.fr
accueil@ecomusee-fougerolles.fr

G

Ouvert du 15 février au 30 juin et du 1" septembre au

16 novembre, tous les jours sauf le mardi, de 14h a 18h. En juillet et
aodlt, tous les jours de 11h a 19h. Durée de la visite : 1h15. Adulte :
5 €. Enfant (de 6 a 16 ans) : 3 €. Groupe (15 personnes) : 4 €.

Visite guidée (anglais, allemand, néerlandais).

Il 'y avait en 1900 une quarantaines de distilleries industrielles a
Fougerolles, alors petite bourgade prospére de Haute-Sabne.
Aujourd'hui il n'en reste plus que que quatre. En visitant ce
magnifique museée, situé au cceur d'un verger conservatoire de
cerisiers, vous parcourez en un peu plus d'une heure deux siecles



http://maps.google.com/maps?q=loc:47.9070641,6.401102700000024&z=16
tel:0384495250
http://ecomusee-fougerolles.fr/
mailto:accueil@ecomusee-fougerolles.fr

de la vie fougerollaise de ces années prospeéeres a nos jours. Pour
cela I'Ecomusée retrace [l'histoire d'une de ses familles de
distillateurs qui ont fait la notoriété du kirsch de ce terroir. Plusieurs
batiments remarquablement conservés avec leur mobilier et
appareils d'époque mettent en scéne cette aventure industrielle qui
a marqué le patrimoine de Fougerolles dans différents domaines. Le
circuit de la visite passe ainsi successivement par une imposante
maison de maitre telle qu'elle était en 1829, puis par des ateliers de
distillerie, suivis d'une maison de domestiques puis d'un chalot
(grenier en bois entierement démontable). Vous découvrirez ainsi de
facon passionnante et réaliste 150 ans de techniques et de savoir-
faire ainsi que le mode de vie des distillateurs.

= L'INSTITUT GRIOTTINES

43, avenue Claude Peureux

Fougerolles

© 03 84 49 63 47

www.linstitutgriottines.com

Ferme le dimanche. Ouvert du lundi au samedi de 9h a 12h30 et de
13h30 a 19h. -18h le samedi-.

L'Institut Griottines inauguré en 2009 par les Grandes Distilleries
Peureux est un nouveau concept unique en son genre regroupant
dans un méme batiment 3 espaces dédiés a des activités différentes
mais complémentaires : une magnifigue boutique Griottines ;
3 laboratoires spécialisés I'un en patisserie, I'autre en chocolaterie et
le troisieme en cuisine ; et enfin un centre de cours de cuisine et de
démonstrations professionnelles pour les particuliers. Et ceci sur une
surface totale d'environ 450 m?, dont 188 m? dédiés a la seule
boutique Griottines. Tout au long de l'année ont lieu a ['Institut
diverses manifestations dans le cadre des démonstrations et cours
destinés aux particuliers. Informations et inscriptions au Tél.
03 84 49 63 47.



http://maps.google.com/maps?q=loc:47.8893761,6.413019899999995&z=16
tel:0384496347
http://www.linstitutgriottines.com/

= DISTILLERIE EMILE PERNOT

18-20, Le Frambourg

La Cluse-et-Mijoux

© 03 81 39 04 28

fr.emilepernot.fr

contact@emilepernot.fr

La distillerie est fermée le samedi apres-midi, dimanche et les jours
fériés. Ouverte le lundi de 10h a 12h et de 14h a 18h puis du mardi
au vendredi de 8h a 12h et de 14h a 18h. Le samedi de 10h a 12h.
Visites guidées du lundi au vendredi a 10h30, 15h et 16h30 ; et le
samedi a 10h30 (durée de la visite : environ 30 a 45 minutes. Visite
et déeqgustation gratuites). Pour la visite de groupe réservation
préalable nécessaire.

La distillerie Les Fils d'Emile Pernot est située a La Cluse-et-Mijoux
a la sortie de Pontarlier. Son histoire remonte aux prémices de
I'absinthe des les années 1890. Devenue spécialiste francaise de la
fabrication de l'absinthe, elle vous accueille dans un cadre unique
imprégné du terroir du Haut-Doubs. Longtemps installée a
Pontarlier, elle s'est en effet agrandie en déménageant en 2009 a La
Cluse-et-Mijoux au lieu-dit Le Frambourg, dans le magnifique
batiment de lancienne distillerie Cousin Jeune, juste au pied du
chateau historique de Joux. Sa visite guidée gratuite vous permettra
de découvrir l'absinthe ainsi que son histoire. Vous pourrez y
admirer entre autres les magnifiques alambics en cuivre vieux de
plus d’'un siécle encore utilisés par la maison Pernot pour la
distillation d’absinthe. Ce sont les seuls alambics de ce type encore
en fonction dans le monde. La visite dure entre 30 et 45 minutes et
s'achévera par une dégustation gratuite d'un de ses produits.
Pouvant accueillir des groupes jusqu'a 80 personnes, elle propose
un parcours spécial adapté aux personnes ageées ou a mobilité
réduite.



http://maps.google.com/maps?q=loc:46.872026,6.378426&z=16
tel:0381390428
http://fr.emilepernot.fr/
mailto:contact@emilepernot.fr

= VEDRENNE - LE CASSISSIUM
8, passage Montgolfier
Nuits-Saint-Georges

© 03 806249 70
www.cassissium.fr/
cassissium@cassissium.com

Ouverts du 1€ avril au 11 novembre : tous les jours de 10h & 13h et
de 14h a 19h du 12 novembre au 31 mars : du mardi au samedi de
10h30 a 13h et de 14h30 a 17h Attention : dernier départ de visite
guidée 1h45 avant fermeture.

Au cceur des vergers de Bourgogne, a Nuits-Saint-Georges, la
distillerie Védrenne créée en 1923, est reconnue pour la grande
qualité de ses crémes, liqueurs et sirops de fruits. L'un de leurs
produits, Supercassis, est la créeme de cassis la plus médaillée au
monde. Sa large gamme de produits élaborés compte plus de
cinquante crémes, liqueurs de fruits, apéritifs, eaux-de-vie du terroir
et parfums de sirops. Tous sont appréciés par de nombreux barmen
du monde entier qu'ils soient consommeés nature ou en cocktails,
avec ou sans alcool. Védrenne fait désormais partie du groupe
familial Pagés-Védrenne présent également avec d'autres marques
bien connues sur les terroirs bourguignons, auvergnats et du Sud-
Ouest.

Védrenne le Cassissium a Nuits-Saint-Georges, classé site
remarquable du godt, c'est un superbe ensemble offrant la présence
sur un méme lieu d'un musée présentant l'histoire du cassis en
Bourgogne de maniére ludique, la possibilité d'assister a la
projection d'un film avec Supercassis comme héros, l'opportunité
d'effectuer une visite dévoilant les techniques de fabrication des
spiritueux a base de cassis tels que les fameuses cremes de cassis
et enfin 'accés a un espace dédié aux dégustations. La visite guidée
est celle de la liquoristerie Védrenne, située juste a c6té du musée.
Des guides vous dévoilent tous les secrets de la fabrication de la
célebre créme de cassis « Supercassis » Védrenne, étape par
étape : broyage des fruits, macération en cuves, filtration et ajout du
sucre.


http://maps.google.com/maps?q=loc:47.130081,4.95873&z=16
tel:0380624970
http://www.cassissium.fr/
mailto:cassissium@cassissium.com

{4 DISTILLERIE ARMAND GUY

49, rue des Lavaux
Pontarlier
© 0381390470
www.pontarlier-anis.com
distillerie.pierreguy@wanadoo.fr
C'est un peu excentré du centre-ville de Pontarlier, mais le fléchage
bien placé permet de trouver la distillerie.
Ouvert du mardi au vendredi de 8h a 12h et de 14h a 18h, et le
samedi de 8h a 12h. Les visites s'effectuent toutes les demi-
heures : du mardi au vendredi de 8h30 a 11h30, et de 14h30 a
17h30 et le samedi de 8h30 a 11h30. Visite et dégustation gratuites.
Pour les bus (groupes), réservation obligatoire. Accessible aux
personnes a mobilité réduite. Parking. Commerces et restaurants de
Pontarlier a proximité.Fermetures annuelles : la premiere semaine
de janvier et la semaine 42 (octobre).
Vous ne pouvez décemment pas prévoir une escapade a Pontarlier,
ancienne capitale mondiale de l'absinthe, sans vous arréter rue des
Lavaux. C'est la que se situe la derniére distillerie de la commune,
avec ses alambics et ses foudres centenaires. Un héritage
prestigieux de la capitale de I'Absinthe. Fondée en 1890, par M.
Armand Guy, elle propose une visite instructive de ses locaux
actuels. Libre ou accompagné par un guide, laissez-vous envahir
par les vapeurs anisées du « Pont », des spiritueux a base de
Gentiane et autres eaux de vie aux bourgeons de sapin ! Vous
découvrirez la fabrication de l'absinthe, celle du Pont et vous
pourrez déguster en fin de parcours quelques échantillons parmi la
large gamme de spiritueux produits par cette distillerie aux recettes
ancestrales emblématiques de la région. Une boutique sur place
vous offrira 'opportunité d'y faire quelques achats. A défaut, vous
pourrez vous rendre plus tard sur sa boutique en ligne.



http://maps.google.com/maps?q=loc:46.9058247,6.3648892&z=16
tel:0381390470
http://www.pontarlier-anis.com/
mailto:distillerie.pierreguy@wanadoo.fr

Distillerte GUY
47 rue des Lavaux, 25300 Pontarlier

03 81 39 04 70 ICTIII-.FRlF
pontarlier-anis.com R et le Samedi matin

A CONSOMIMER A MODERATION

Visite et dé atuites
Mardi-Vendreds : 8—12 /14-18h

Bretagne

La Bretagne tient sa forte identité de sa situation géographique
extréme (c’est le "finistére" s’avangant dans I'océan) et de sa culture
celte. Un autre facteur fondamental constitutif de son identité
comme de son climat est I'importance de la longueur totale de ses
cbtes qui délimitent les trois quarts de son territoire. Son patrimoine
est si riche de vestiges de lhistoire comme de sites cobtiers
incomparables et célebres, tels que la Céte de Granit rose, la baie
de Saint-Malo ou celle du Mont-Saint-Michel, que cet ancien grand
duché longtemps indépendant du royaume de France en est
aujourd’hui sa quatrieme région touristique.

Les terres intérieures vallonnées ne sont pas en reste avec ses
mystérieux alignements de meégalithes ou ses foréts bruissant de
légendes et du souvenir de ses druides, comme la célébre forét de
Brocéliande.

Enfin Rennes, sa capitale historique, ou d’autres villes comme Dinan
ou Saint-Malo ont conservé un riche patrimoine architectural.



Egalement grande région agricole et maritime francaise, la Bretagne
est connue entre autres pour ses cultures de blé noir et de
pommiers a lorigine de la production de lambig (eau-de-vie de
cidre), de pommeau mais aussi d’'un original whisky de blé noir qui
trouve sa place dans cet environnement de landes et de mer
évoquant ces autres terres gaéliques que sont l'lrlande et 'Ecosse.

= CIDRERIE CHATEAU DE LEZERGUE

Plas An Dans

Ergué-Gabéric

© 02 98 59 63 45

www.chateau-lezergue.com

chateaudelezergue@orange.fr

Vente directe toute I'année du lundi au vendredi de 8h30 a 11h et de
13h30 a 17h30.

Défenseur d'une authentique tradition fermiére, le Chateau de
Lézergué est un point de passage obligé sur la route du cidre de
Cornouaille. Cidriers depuis 1990, passionnés par leur métier, les
trois freres, Guillaume, Matthieu et Joseph Jan exploitent
30 hectares de pommiers a cidre. Les trois fréres valorisent avec la
méme foi, le terroir en conjuguant, parallélement, [lindication
geéographique protégée (IGP) Bretagne. C'est tout naturellement,
que de leurs cidres, ils ont tiré par distillation deux
digestifs traditionnels de Bretagne : un Lambig (appellation eau-de-
vie de cidre de Bretagne réglementée) élevé en futs de chéne
pendant 5 ans et a partir de celui-ci, un pommeau de Bretagne non
moins fameux parfait en apéritif ou pour accompagner un dessert.
Lors de votre visite, vous pourrez découvrir leurs vergers de
pommiers aux variétés traditionnelles améres, douces-ameéres et
acidulées. Aprés cette visite, une dégustation de cidres fermiers
AOC de Cornouaille, ou de pommeau de Bretagne AOC, ou encore
de Lambigs et jus de pomme vous sera proposee dans la boutique
attenante a la cidrerie.



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.0025318,-4.011543999999958&z=16
tel:0298596345
http://www.chateau-lezergue.com/
mailto:chateaudelezergue@orange.fr

= DISTILLERIE WARENGHEM

Route de Guingamp

Lannion

© 02 96 37 00 08

www.distillerie-warenghem.com

D'avril a septembre ouvert le lundi de 15h a 18h, mardi a vendredi
de 10h a 12h et de 15h a 18h, samedi de 10h a 12h. D'octobre a
mars du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 14h a 17h. Visites
guidées de début avril a fin septembre toutes les heures pour les
particuliers. Pour les groupes : sur rendez-vous préalable. La visite
est gratuite et une degustation vous est offerte en fin de visite.
Livraison possible.

Toute cette histoire commence lorsque l'aieul, Léon Warenghem,
originaire du Pas-de-Calais, tomba sous le charme de la Cbte de
Granit rose et créa la distillerie qui porte son nom a Lannion ou
il s'installa avec sa famille. Aprés avoir commencé avec [I'Elixir
d'Armorique qui rencontra un grand succes — car il était en phase
avec les golts de I'époque — I'établissement mit peu a peu au point
d'autres breuvages (cremes de fruits et liqueurs) avant de distiller
son premier whisky breton, le WB, en 1987. Dix ans plus tard,
L'Armorik, un single malt qui n'a rien a envier a ses cousins
écossais, voit le jour et recoit un accueil trés favorable des
spécialistes. En effet, en Bretagne, terre celte cousine de ['lrlande et
de 'Ecosse, ce whisky a trouvé un environnement de lande de mer
idéal pour son vieilissement. La mer, le vent et la pluie ont forgé son
caractere spécifigue. Deux alambics en cuivre pour une double
distillation « a la repasse », un chai de vieilissement permettant un
travail approfondi sur différents types de fats et un maitre de chai
passionné a la recherche de I'équilibre aromatique, sont autant
d'éléments qui font des whiskies Armorik, de grands whiskies. Cette
gamme vous propose aujourd’hui des whiskies bretons d'exception
en single malt et blends tels que I'Armoric Double, I'Armoric Sherry
Finish ou I'Armorik Sherry Cask... La visite de l'usine est tres
enrichissante, et se terminera par une dégustation de l'un de ces
délicieux breuvages.


http://maps.google.com/maps?q=loc:48.724087,-3.433367&z=16
tel:0296370008
http://www.distillerie-warenghem.com/

Venez découvrir I'élaboration du
whisky Armorik,

premier single malt breton

Visite toute 'année sur réservation

02 96 3700 08 - boutique@éjistillerig;\ﬁlarenghem.com
= DISTILLERIE DES MENHIRS
Pont-Menhir Sutas s
Plomelin
© 02 98 94 23 68
www.distillerie.fr
contact@distillerie.fr
En juillet et aodt, visite gratuite du lundi au jeudi a 10h30, 15h et
16h30, le vendredi a 10h30 et 15h00. Autres périodes sur rendez-
vous. Boutique ouverte de 8h a 12h et de 13h30 a 17h30 du lundi au
Jeudi. Le vendredi de 8h a 12h et de 13h30 a 16h30 et le samedi
matin de 10h a 12h. Pour les groupes, une participation de 2 euros
est demandée.
Guy Le Lay était un peu un sorcier ! Mais il avait de qui tenir, en tant
que représentant digne et talentueux dune longue lignée de
distillateurs. En 1998, il a investi dans un batiment spécifique pour
se lancer dans la production de whisky breton. Et en septembre
2002, il a créé le seul whisky de blé noir (également appelé sarrasin)
au monde : I'Eddu Silver pur blé noir. Un whisky avec un arbme de
bois vanillé et en bouche un florilege de golts fruités, de notes de
miel et d’épices. Depuis, la distillerie des Menhirs s’est développée
tout en conservant sa dimension familiale. Aujourd’hui, ses trois fils
ont pris les commandes. Chacun assurant l'une des trois taches
nécessaires a son bon fonctionnement : Erwan a la production,
Kevin a la gestion et Loig a la commercialisation. Leur gamme s'est
progressivement étoffée avec un Eddu Silver Brocéliande, vieilli
d'abord en flts de chéne de vieux cognac puis en flts de chénes de
la célebre forét, puis un Eddu Gold, whisky de trés grande maturité



http://maps.google.com/maps?q=loc:47.9394149,-4.1504200&z=16
tel:0298942368
http://www.distillerie.fr/
mailto:contact@distillerie.fr

qui a sa place parmi ceux de 15 a 18 ans. Sa grande concentration
en saveurs et arbmes caractéristiques du blé noir font qu'il n'a pas
d'égal en typicité. Quant a I'Eddu Grey Rock, c'est un blended
whisky créé en Bretagne et enrichi par la présence de whisky trés
rare élaboré a partir de blé noir de la terre bretonne. Il est
accompagné d'un Eddu Grey Rock Brocéliande ayant subi comme
I'Eddu Silver du méme nom une double maturation. Enfin, Ed
Gwenn, derniére création de la distillerie des Menhirs est quant a lui
élaboré a partir d'orge breton. Aprés une distillation par alambic a
colonne, son élevage dure 4 ans dans des flts de chéne épuisés, ce
qui développe au maximum ses arbmes fruités. Si votre chemin
vous méne au bout du monde, dans le Finistére, vous pourrez
profiter d'une visite guidée a lissue de laquelle vous pourrez
découvrir en dégustation lI'un de ces authentiques et originaux
whiskies bretons.

Corse

Collectivité territoriale de Corse

Sa situation insulaire en Méditerranée donne a la Corse un climat
privilégié trés particulier, une végeétation riche et diverse adaptée a
ce climat méditerranéen relativement humide et une trés forte
identité culturelle ou linfluence ligure est encore présente, tout
comme dans sa langue. Bien que la plus petite des régions
francaises, il s’agit administrativement d’'une collectivité territoriale
au méme titre que Paris ou la Métropole Lyonnaise et la moins
peuplée (environ 340 000 habitants), I'lle offre une trés grande
diversité de paysages et une grande variabilité de ses microclimats.
Il ne faut pas longtemps pour passer de ses plages ensoleillées a
ses sommets enneigés, ou de ses villes coétieres animées et
touristiques a ses petits villages pittoresques isolés dans ses
massifs montagneux recouverts de maquis et de foréts. Il n’est pas
étonnant qu'une production traditionnelle de liqueurs de plantes
(myrte, cédrat) et de fruits (chataigne, arbouse, figue, clémentine,
etc.), ainsi que d’eaux-de-vie en découlant, fasse partie de son
patrimoine bien sauvegardé. Linnovation est cependant bien



présente dans la production de spiritueux avec I'élaboration de
whiskies de qualité. Coté tourisme, vous aurez 'embarras du choix
entre ses sites du Cap Corse ou des calanches de Piana par
exemple ou ses cités aux centres chargés d’histoire comme
Bonifacio, Calvi, Porto-Vecchio ou Ajaccio. A moins que vous ne
préfériez parcourir 'un de ses trois Parcs naturels régionaux ou son
mythique GR20 qui traverse [l'ile selon une diagonale nord-sud.

= LA DISTILLERIE — DOMAINE MAVELA

D343

Aléria

® 04 95 56 60 30 /04 95 56 63 15

www.domaine-mavela.com

contact@domaine-mavela.com, boutigue@domaine-mavela.com
Prendre la N 198 puis continuer sur la D 43 direction Ghisoni
pendant 2,5 km.

Ouvert du 14 avril au 28 mai et du 27 novembre au 7 janvier : ouvert
6j/7 de 10h a 19h. Du 29 mai au 14 octobre : ouvert 6j/7 de 10h a
20h. Visite 9€ par adulte. Gratuit en dessous de 18 ans. Sur
réservation préalable pour les adultes. Visites de la distillerie de mai
a octobre a : 10h —11h30 — 15h — 17h — 18h30* (*18h30 uniquement
en juillet et aodt).

Une réalisation familiale de Jean Claude Venturini et ses fils. Cette
distillerie artisanale de whisky corse (le seul de l'ile) et de spiritueux
d’exception est implantée, depuis les années 1990, au milieu de
vignes et de vergers de la plaine orientale dans le domaine de
Mavela sur la commune d'Aleria. Tous ces spiritueux sont élaborés a
partir des productions du domaine, d'arboriculteurs locaux ou de la
cueillette de baies sauvages du maquis. Les whiskies sont élaborés
en collaboration avec une brasserie locale, la brasserie Pietra. La
période de distillation s'étale sur toute l'année car elle suit les
saisons de récoltes : de mai a juin pour les framboises, de juillet a
aolt pour les poires et le raisin, en septembre pour les prunes,
octobre pour les chataignes, novembre pour le cédrat et décembre
janvier pour la myrte. La visite du site dure environ 1 heure avec la
découverte de la salle de macération, des alambics et des chais de



http://maps.google.com/maps?q=loc:42.084254,9.456406000000015&z=16
tel:0495566030
tel:0495566315
http://www.domaine-mavela.com/
mailto:contact@domaine-mavela.com
mailto:boutique@domaine-mavela.com

vieilissement. Vous serez guidé dans un espace didactique relatant
I'histoire des spiritueux insulaires tout au fil du parcours. Une
boutique sur place propose toute la production de cette distillerie
mais aussi de nombreuses autres spécialités corses.

Nonoli le 08/10/2014 ke He H H K
Un endroit magnifique ,avec des produits d exceptionsd étais
heureuse comme Alice aux pays des merveilles .. Etant une trés
bonne épicurienne Je me Suis régalee en
huile,biscuit,épices,nougat,trés joli cadeau a faire également
savon,creme ,huiles essentielles enfin de quoi bien dépensé ..
Personnel tres sympa et tres professionnel pour renseigner et
contenter la clientele car j avais vu de la brume d Oreiller , ne
restait plus que | échantillon et des le lendemain m ont télephoner
pour me renseigner | adresse proche de ma chambre d hoéte ..
Merci aussi des infos de restaurants.. Au plaisir de commander et
vous revoir

chocolatcury le 03/02/2010 k% % % %k
Toujours a la recherche de spécialités dans les régions que je
traverse , quelle découverte la , car cet endroit est le paradis des
gourmands et des amoureux des produits de qualités Corse. Vous
trouverez des huiles d'olive de qualité exceptionnelle, des
condiments surprenants et des douceurs aux noms enchanteurs
comme myrte, cédrat, bref pour tout épicurien il est un lieu en
Corse ou une telle concentration de bons produits ne vous laissera
pas de marbre...

Grand-Est

La Région Grand-Est rassemble trois grands sous-ensembles
historiques et culturels que sont, l'Alsace, la Lorraine et la
Champagne-Ardenne.

L'Alsace, possede un sol riche qui porte des cultures variées
(vignoble, vergers de fruitiers) ainsi que diverses plantes donnant
des baies sauvages cueillies dans les clairieres de ses belles foréts.
Aussi est-elle prolixe en eaux-de-vie de fruits : a pépins (pomme,



poire Williams, coing, etc.), a noyaux (mirabelles, quetsches et
autres prunes, cerises, abricots, etc.), mais aussi de framboises,
myrtilles, sorbes, etc. Les kirschs d’Alsace sont particulierement
réputés. Profitant de leur solide savoir-faire dans ['élaboration des
eaux-de-vie, nombreuses sont les distilleries alsaciennes qui se sont
lancées depuis quelque temps déja pour certaines, et souvent avec
succes, dans la production de whiskies. C6té tourisme, I'Alsace ne
manque pas de charme entre ses villages fleuris parsemant son
célébre vignoble et sa non moins célébre route des vins, sa forét
vosgienne ou ses centres-villes anciens avec leurs belles maisons a
colombages. De Strasbourg a Mulhouse, un riche patrimoine culturel
et architectural s’offre a vous.

Quant a la Lorraine, de l'autre c6té des Vosges, elle est bien connue
pour étre la principale région frangaise de culture traditionnelle de
mirabelle. C’est donc bien naturellement que de nombreuses eaux-
de-vie réputées (de mirabelle mais aussi de reine-claude ou de
quetsche) font partie de son patrimoine de spiritueux. La présence
de nombreuses baies sauvages dans toute cette région a également
permis I'élaboration de diverses liqueurs de mdres, airelles, sorbes
des oiseaux, myrtilles, alises, etc. Mais linnovation a également
touché la Lorraine qui désormais produit son propre whisky.

La Champagne-Ardenne possede le vaste et célébre vignoble de
Champagne. Deux spiritueux en sont principalement issus : les
eaux-de-vies de vin de la Marne et bien sir les marcs de
champagne. Mais elle produit aussi des eaux-de vie de prune et des
eaux-de vie de fruits de 'Argonne.

= DISTILLERIE ARTISANALE HAGMEYER

119, rue Principale

Balbronn

© 03 88 50 38 99

www.distillerie-hagmeyer.com

hagmeyer@orange.fr

Quvert : du lundi au samedi de 9h a 12h et 14h a 18h. Fermeé
dimanches et jours fériés. Accueil de groupes, visites guidées de la



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.5830833,7.4351440&z=16
tel:0388503899
http://www.distillerie-hagmeyer.com/
mailto:hagmeyer@orange.fr

distillerie sur rendez-vous. Gratuit pour les visites individuelles.
Groupes de 8 a 20 personnes 5,20 € par personne.

Cette distillerie familiale artisanale est installée a Balbronn, petit
village des collines alsaciennes a 20 km a l'ouest de Strasbourg. La
famille Hagmeyer, arboriculteurs et distillateurs, est détentrice d'un
savoir-faire pluriséculaire. Elle investit régulierement depuis
1921 pour développer sa distillerie tout en maintenant une qualité
irréprochable. 2007 marque l'inauguration de son nouvel atelier de
distillation : celui-ci se répartit sur 2 sites. Le premier est dédié a la
mise en cuve, la fermentation ou la macération et la distillation avec
5 alambics permettant de traiter en temps opportun 100 a
200 tonnes de fruits, marcs, baies ou racines par an. Le second
accueille les visiteurs pour les visites guidées, abrite une boutique
ainsi que le marissement et I'élevage des eaux-de-vie ainsi que leur
embouteillage. Kirsch d’Alsace, Mirabelle d’Alsace, Poire Williams,
Coing, Eglantine, Abricot, Prunelle, Sorbier, Alisier, Myrtille... leurs
eaux-de-vie sont majoritairement issues des fruits de leurs récoltes
et, pour ceux qu'ils ne produisent pas, 'approvisionnement local en
fruits et baies de qualité est privilégié. La boutique présente leurs
eaux-de-vie et leurs liqueurs. Vous y trouverez également la flite
alsacienne traditionnelle et d’autres bouteilles plus originales.

= DISTILLERIE MOUTARD

6, Rue des Ponts

Buxeuil

©® 03 25385073

www.famillemoutard.com

contact@famillemoutard.com

Horaires de visite : Ouvert toute l'année, du lundi au vendredi de 9h
a 12h et de 14h a 18h. Période de chauffe des alambics de
novembre a février avec visite sur rendez-vous.

La Famille Moutard est solidement enracinée dans son terroir de
Buxeuil depuis 1642. Un de leurs ancétres, Hyacinthe Diligent,

expérimenta a la fin du XIX® siécle des distillations de marc de
champagne qui firent la renommée de la maison Moutard-Diligent,


tel:0325385073
http://www.famillemoutard.com/
mailto:contact@famillemoutard.com

devenue depuis plus simplement Famille Moutard. Leur distillerie,
toujours implantée a Buxeuil, qui compte 5 alambics traditionnels a
repasse et de magnifiques chais de vieillissement, élabore une tres
large gamme de spiritueux avec parmi ses speécialités le marc
champenois, la fine champenoise, des liqueurs et méme du whisky
ou de la vodka. La visite guidée, qui dure environ une heure,
dégustation comprise, peut avoir lieu toute I'année sur rendez-vous
préalable. Toutefois, elle est plus intéressante lors de la période de
chauffe qui va de novembre a février. Vous pourrez découvrir les
salles avec cuves de fermentation, les alambics et aussi les chais de
vieilissement. Une dégustation de quelques spécialités est prévue
ainsi qu'un acces a la boutique ou vous sont également présentées,
en plus des nombreux spiritueux, les autres productions
prestigieuses de la famille Moutard : champagnes et bourgognes.

= LA MAISON DU DISTILLATEUR

Route de Villé

Chatenois

© 03 88 57 84 87

www.maisondudistillateur.fr

contact@maisondudistillateur. fr

Acceés : depuis 'A35, sortie n° 17 vers Chatenois, puis continuer sur
la D424 en direction de Villé. Coordonnées GPS : 48°17°48.8"N
7°21°28.0"E

&

OQuvert du mardi au dimanche de 9h a 19h. Acces gratuit pour la
boutique. Participation pour I'entrée au musée avec visite libre.
Gratuit jusqu'a 12 ans. Adulte : 4 € (degustation incluse). Groupe
(10 personnes) : 3,50 € (en visite libre). Tarif réduit : 2 € (enfants de
plus de 12 ans, groupes scolaires, personnes handicapées,
étudiants). Parking pour bus et particuliers.

Né de la volonté de Lionel et Arnaud Meyer de faire connaitre au
grand public le vécu et le savoir-faire transmis par leurs ancétres,
ainsi que de partager leur passion pour leur métier, le musée de la
Maison du Distillateur expose I'histoire locale et les techniques de la
distillation ainsi que de ['élaboration du whisky. Il méle pour cela



tel:0388578487
http://www.maisondudistillateur.fr/
mailto:contact@maisondudistillateur.fr

I'exposition de vieux alambics a la modernité de l'usage de bornes
tactiles. De la description du microclimat local, a celles de la culture
des vergers et de la diversité des fruits alsaciens, des techniques de
distillation ou de vieilissement avec la « part des anges » ... rien
n'est oublié. \Vous effectuerez pour cela un parcours visuel
didactique et odorant des différentes salles accompagnés par le lutin
Wurzel. Sur réservation, des animations whisky sont périodiquement
organisées, pour des groupes uniqguement et au méme tarif que les
visites guidées, avec dégustation de whisky directement prélevé en
fat. Mais ce musée vous informera également sur le Val de Villé, a
l'origine des eaux-de-vie en Alsace, sur la gastronomie de la région
et bien sir les origines de la Distillerie Meyer. Une boutique présente
la production de la Maison Meyer mais aussi d'autres productions
locales : moutarde, rhum, pains d'épices, etc.

= WOLFBERGER

6, Grand'Rue

Equisheim

© 03 89 22 20 20

www.wolfberger.com

contact@wolfberger.com

Ouvert du lundi au vendredi de 8h a 12h et de 14h a 18h ; le week-
end et les jours fériés de 10h a 12h et de 14h a 18h. Fermeture :

Vendredi Saint, Toussaint, 25 et 26 décembre, 1" janvier.
Dégustation commentée pendant les heures d’ouverture (de 10 a

30 personnes). Prix : 6 € par personne. Boutique en ligne.

Fondée en 1902, la cave coopérative d’Eguisheim et de Dambach-
la-Ville est née de la volonté de quelques vignerons désireux d’unir
leurs forces ce qui a permis de faire de cette maison alsacienne
historique une véritable star internationale ! Aujourd'hui, véritable
écrin aux couleurs de la marque, la « boutique et cave
1902 d’Eguisheim », située a l'entrée de ce village classé parmi les
plus beaux de France, témoigne de sa riche histoire. Nicole,
Lauriane, Guillaume et Florian vous accueillent dans cette cave
historique de Wolfberger avec ses foudres de 1902. Ce site


http://maps.google.com/maps?q=loc:48.0867779,7.277477500000032&z=16
tel:0389222020
http://www.wolfberger.com/
mailto:contact@wolfberger.com

comprend un espace cenotouristique a découvrir avec une table des
senteurs, concept inédit en Alsace ! Décorée de nombreuses
fresques, cette surface offre aux visiteurs un magnifique espace qui
explore et explicite toute la richesse et la magie de la région, des
terroirs, de ses vins et de ses spiritueux. Wolfberger propose une
sélection d'offres en association avec des partenaires hételiers, des
dégustations gourmandes, des formations d'cenologie. Sélection des
raisins, méthodes de vinification, déchiffrage des étiquettes, travail
des cenologues, tous les secrets y sont dévoilés. Des dégustations
commentées sont organisées pendant les heures d'ouverture pour
des groupes de 10 a 30 personnes. Elles incluent la visite
commentée de l'espace découverte et une dégustation commentée
de 4 vins. En supplément possibilité de goater 1 vin d’Alsace,
1 crémant d’Alsace ou 1 eau-de-vie d’Alsace accompagnés de
bretzels ou kougelhopf. En 2017, cette Maison emblématique
d’Alsace a célébré ses 115 ans d’existence.
Hervé_Sutter le 11/07/2012 e e de gy
Tres bon vendeur, je recommande vivement, un tres large choix de
vin, bref, foncez !
maman3anges le 13/04/2012 k J J Kk
I'endroit ou aller pour trouver les meilleurs crus.
lejardinier le 08/09/2011 k % % kpa
Belle mise en valeur des crus alsaciens, on peut circuler entre les
rayons. Le comptoir central pour la dégustation est pratique. Nous
avons également apprécié de voir les futs sous les dalles vitrées
parsifal le 29/07/2010 k % % Kpa
Cette cave vaut le détourExcellent accueil et bonne pioche pour
repartir a Paris avec ce qu'il faut pour accompagner les huitres et
le foie gras de Noel



= DISTILLERIE MICLO

311, La Gayire

Lapoutroie

© 03 8947 50 16

www.distillerie-miclo.com

info@distillerie-miclo.com

Distillerie située au cceur de 'Alsace : a 25 min de Colmar, a 15 min
de Riquewihr et a 10 min de Kaysersberg.

Visites guidées particuliers : du lundi au vendredi (hors les jours

fériés) a 16h30 et uniquement du 1€ avril au 31 octobre. Pas
besoin de réserver. Pour les groupes (entre 20 et 50 pers) : du lundi
au dimanche (jours fériés compris), toute I'année, uniquement sur
réservation. Visite + dégustation : gratuite la semaine et participation
de 3€ + 1 mignonnette offerte le week-end. Boutique et dégustation
gratuite : du lundi au dimanche de 9h a 12h et de 14h a 18h (jours

fériés compris, exceptés les 25 décembre, 1€ janvier et dimanches
de janvier). Ouverte toute I'année.

En 2009, la troisieme génération de la famille Miclo a intégré cette
belle distillerie familiale qui produit chaque année prés de
200 000 bouteilles a Lapoutroie. La moitié sont des eaux-de-vie de
fruits qui ont fait la notoriété de la Distillerie Miclo. Parallellement a
cette production traditionnelle d'eaux-de-vie, liqueurs et crémes de
fruits, elle a également développé, dés 2010, une gamme de vodkas
aromatisées ainsi qu'en 2016, 3 références de whiskies single malt
alsaciens. Les visites guidées ont lieu grace a la présence d'un
guide et d'un circuit pédagogique permettant de découvrir toutes les
étapes et techniques nécessaires a I'élaboration de leurs spiritueux.
Elles se composent de 4 parties : visite des installations, diffusion
d'un film documentaire sur l'histoire et les techniques utilisées par
cette distillerie, découverte d'un jardin didactique avec leurs baies et
plantes utilisées et pour terminer une dégustation libre et gratuite de
leurs produits dans le cadre convivial de leur boutique. Une visite
enrichissante et exhaustive qui vous ravira. A noter que la vallée de
Lapoutroie concentre un grand nombre d'activités dans un rayon de
10 km et ce pour tous les godts.


http://maps.google.com/maps?q=loc:48.147938,7.176256999999964&z=16
tel:0389475016
http://www.distillerie-miclo.com/
mailto:info@distillerie-miclo.com
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Labus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

= MUSEE DES EAUX DE VIE RENE DE MISCAULT g
85, rue du Général Dufieux = -
Centre du village

Lapoutroie

© 03 89 47 50 26

www.renedemiscault.fr/fr/

rene.de.miscault@wanadoo.fr

Ouvert tous les jours, toute I'année de 9 a 12h et de 14 a 18h. Visite
gratuite. Label Tourisme & Handicap. Boutique en ligne.

Installé dans un ancien relais de poste daté du XVIII® siécle, ce
musée vous dévoile tous les secrets de la fabrication des eaux-de-
vie et des spiritueux ! Il abrite une collection unique au monde de
300 bouteilles de liqueurs et d’eaux-de-vie fabriquées en France
dans les années 1950. Le musée expose aussi tout un matériel
d'époque : alambics, sirogénes, alcoomeétres, bouchonneuses, flts a
porte, pressoirs et autres moules a bouteilles. A voir également :
quelque 5 000 mignonnettes, de superbes affiches anciennes
signées par de grands artistes et une incroyable collection de

bouteilles datant du XVIII€ siécle. Au terme de votre visite, place a
la dégustation dans la boutique adjacente au musée ! Vous pourrez
y gouter quelques produits Miscault : eaux-de-vie classiques,
comme la « Bonne Prune » ou la « Vieille Poire », spiritueux a
I'emballage pour le moins original ou la désormais célébre
« Libertine » a base de plantes d'absinthe... Vous bénéficierez aussi
de nombreux conseils de dégustation : choix du verre qui doit étre
fin, de forme « ballon » ou « tulipe » pour concentrer les arémes,
température (frappée ou chambrée ?), fruits a pépins ou fruits a


http://maps.google.com/maps?q=loc:48.1562171,7.166256999999973&z=16
tel:0389475026
http://www.renedemiscault.fr/fr/
mailto:rene.de.miscault@wanadoo.fr

noyaux : vous trouverez toutes les réponses a vos questions ! A

noter, une boutique en ligne a votre disposition sur le site Web.

ener ed tluacsim le 18/06/2014 k % %k pd
On entre et on est surpris par la multitude d'objets exposés ici !
Une premiere vue d'ensemble, ou les cuivres brillent, les milliers de
mignonnettes vous interpellent, on ne sait ou regarder ! Mais si on
prend son temps, on peut trouver toutes sortes de renseignements
sur les eaux de vie ou les liqueurs. Certains un peu loufoques,
comme ce dessin de l'alambic de I'homme des cavernes ! Ou
amusant, comme l'invention de l'alcool en période glaciaire...Mais
aussi de la vraie documentation avec de bonnes références
notamment sur I'histoire de l'absinthe.on peut y revenir souvent et
découvrir a chaque fois de nouveaux centres d’intérét.

= DISTILLERIE LECOMTE-BLAISE

10, rue de la Gare

Nol

Le Syndicat

© 0329247104

www.lecomte-blaise.com

distillerie@lecomte-blaise.com

Pour les particuliers, visites libres de juillet a septembre et pendant
les vacances scolaires : du lundi au samedi de 9h a 12h et de 14h a
18h. Sinon, du lundi au samedi de 10 heures a 12 heures et de

14 heures a 18 heures. Pour les groupes (de 15 a 110 personnes)
du lundi au samedi de 9 heures a 12 heures et de 14 heures a

18 heures sur rendez-vous pris sur le site internet ou par mail.
Visites (prévoir 1h30 environ) et degustation de spécialités gratuites.
Fondée en 1820, la distillerie Lecomte-Blaise est située a quelques
kilometres de Gérardmer, au coeur des Vosges, aux frontiéres de
I'Alsace et de la Lorraine. Cette distillerie familiale ancestrale élabore
une large gamme de spiritueux aux recettes traditionnelles dont des
eaux-de-vie, liqueurs, cremes, fruits a I'eau-de-vie, etc. La spécialité
de la maison, la Libertine, est une savoureuse boisson aux plantes
(principalement a l'anis et a I'absinthe), a consommer avec un peu


http://maps.google.com/maps?q=loc:48.0168801,6.668534700000009&z=16
tel:0329247104
http://www.lecomte-blaise.com/
mailto:distillerie@lecomte-blaise.com

d'eau sucrée. Partez a la découverte de multiples saveurs de fruits
ainsi que d'un savoir-faire acquis durant prés de 200 ans qui vous
réveélera toutes les étapes nécessaires a l'obtention d'une grande
eau-de-vie. En complément, la projection d'un film retracant en
détail ce process. En fin de visite, une sympathique dégustation de
quelques spécialités Lecomte-Blaise vous sera proposée. Vous
pourrez également accéder a la boutique ou vous trouverez
I'ensemble de la gamme locale. Une boutique en ligne est également
a votre disposition sur leur site Internet. Et profitez-en, en venant ou
en repartant, pour visiter quelques-unes des innombrables richesses
patrimoniales du magnifique terroir vosgien environnant.

= DISTILLERIE THEO PREISS
8, rue du Chateau
Mittelwihr
© 038947 96 53
www.theo-preiss.fr
distillerie@theo-preiss.fr
Ouvert du lundi au vendredi de 8h a 12h et de 14h a 17h. Visite
commentée (environ 1/2 heure) sur demande. Boutique en ligne.
Fondée en 1945 par Théo Preiss, la distillerie perpétue depuis
70 ans la tradition et le savoir-faire d'une eau-de-vie de qualité.
Soigneusement sélectionnés, les fruits recueillis fermentent sous un
contrle attentif et strict. Les installations sont simples, sans
sophistication onéreuse : alambics en cuivre de type charentais a
repasse, chauffés au bain-marie. Mais elles répondent parfaitement
aux critéres de qualité. Laissez-vous surprendre par la découverte
d'un spiritueux au céleri, une exclusivité élaborée en 1983. A
recommander également : un whisky alsacien qui n’a rien a envier
aux blended écossais ! Tous ces nectars distillés chez Théo Preiss
sont d'une qualité exceptionnelle, de méme que leurs bouteilles et
carafes au design élégamment épuré. Vous trouverez aussi des
coffrets personnalisables et plein d’autres bonnes idées cadeaux
lors de votre visite ou dans la boutique en ligne.
marco+ruben le 20/09/2010 e e e ey
on m'a offert 1 bouteille d'eau de vie en forme de globe terrestre je



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.1505932,7.3227040&z=16
tel:0389479653
http://www.theo-preiss.fr/
mailto:distillerie@theo-preiss.fr

l'ai trouvé tres tres belle, cadeau originalet surtout grande qualité
du contenu.

= DISTILLERIE LEHMANN

Chemin des Peupliers

Obernai

© 03 88 50 41 29

www.distillerielehmann.com

distillerie.lehmann@orange.fr

Les visites se font uniquement en groupe et sur rendez-vous a partir
de 15 personnes. Dégustation simple a 5,00 € TTC par personne
(chauffeur et accompagnateur gratuits). Dégustation avec kouglof a
6,50 € TTC par personne (chauffeur et accompagnateur gratuits).
Boutique ouverte du lundi au vendredi : 9h-12h et 14h-18h. Samedi :
9h-12h et 14h-16h. Dimanches et jours fériés le distillateur se
repose !

C'est la plus ancienne distillerie d'Alsace (depuis 1850) labellisée
Entreprise du Patrimoine Vivant pour son savoir-faire d'excellence. A
Obernai, sur la célébre route des vins, au cceur du vignoble d'Alsace
et au pied du massif des Vosges, c’est la que la Distillerie Lehmann
distille ses eaux-de-vie, liqueurs et plus récemment son fameux
whisky, « Elsass Whisky », pour le plus grand plaisir des
connaisseurs. Souhaitant faire partager une gastronomie et un
savoir-faire qu'ils revendiquent depuis cinqg générations, cette
distillerie emblématique propose pour des groupes deux formules de
visites organisées. Une dégustation prestigieuse a lieu ensuite au
pied des alambics : vous pourrez choisir parmi de grands classiques
tels que la Poire Wiliams, la Framboise d’Alsace |G, la Mirabelle
d’Alsace IG, le marc d’Alsace gewurztraminer AOC (typique de la
région), etc., et poursuivre sur une note plus douce avec la liqueur
de framboise, la liqueur de mirabelle, etc.



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.4780752,7.508939400000031&z=16
tel:0388504129
http://www.distillerielehmann.com/
mailto:distillerie.lehmann@orange.fr

= DISTILLERIE METTE

9, Rue des Tanneurs

Ribeauvillé

©® 0389 73 65 88

www.distillerie-mette.com

info@distillerie-mette.com

Ouvert du lundi au vendredi de 9h00 a 12h00 et de 13h30 a 18h30.
Le samedi de 14h00 a 18h30 (d'avril a juin et de septembre a
décembre) de 16h00 a 18h00 (en mars, juillet, aodt) -. Fermé en
Janvier et février ainsi que les dimanches et jours fériés.

Cette petite distillerie artisanale est située a Ribeauvillé au coeur du
vignoble alsacien. « Jean-Paul Metté disait toujours que "les
meilleures choses distillées se font avec coeur et ame. Sinon, ce
n‘est méme pas la peine". Il m’a enseigné son savoir-faire et ses
secrets de distillation pour produire une eau-de-vie d’'une finesse
exceptionnelle », nous révele Philippe Traber. Passionnés, Philippe
et Nathalie vous accueillent dans leur joli caveau pour vous faire
découvrir leur gamme compléte d’eaux-de-vie et de liqueurs
d’exception. Vous pourrez partager leur quotidien grace a une
charmante vidéo visible sur leur site Internet et visiter leur distillerie
sur ce méme site ou ils vous révelent les secrets de leur savoir-
faire. Eau-de-vie de poire, kirsch, mirabelle, framboise, etc., les
eaux-de-vie et spiritueux Jean-Paul Mette, ce sont pres de
130 références élaborées artisanalement dans de petits alambics en
cuivre avec des fruits soigneusement sélectionnés. Distillées deux
fois, leurs eaux-de-vie et liqueurs vieilissent au minimum six ans
dans la cour du caveau. C’est leur tradition !

= LA MAISON DE LA MIRABELLE
16, rue du Capitaine-Durand
Rozelieures

© 0383723226
www.maisondelamirabelle.com
sabinegralletdupic@hotmail fr

RS



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.194217,7.322749&z=16
http://maps.google.com/maps?q=loc:48.450352,6.43415959999993&z=16
tel:0389736588
http://www.distillerie-mette.com/
mailto:info@distillerie-mette.com
tel:0383723226
http://www.maisondelamirabelle.com/
mailto:sabinegralletdupic@hotmail.fr

Du 18" mai au 30 septembre : du lundi au samedi, de 9h & 11h et de
13h30 a 17h30, le dimanches et jours fériés de 13h30 a 17h30. Du

16" octobre au 30 avril : du lundi au vendredi, de 9h & 11h et de
13h30 a 17h30, les samedis, dimanches et jours féries sur
demande. Gratuit. Label Tourisme & Handicap. Accueil enfants.
Visite guidée. Animations.

Dans la famille Grallet, on est distillateur de pére en fils depuis 1895.
C'est donc en toute logique que la Maison de la mirabelle, située par
un heureux hasard en plein cceur de la Lorraine, a vu le jour. La
famille Grallet, du haut de ses 25 ha de mirabelliers, est aujourd'hui
ce qu'on pourrait appeler I'ambassadeur du fameux petit fruit jaune
et du terroir lorrain en la matiere. Ici, on apprend tout sur la
mirabelle avec un parcours découverte, des projections et un
magnifique son et lumiére dans la distillerie mettant a I'nonneur ce
joli fruit jaune-orangé dans une toute nouvelle scénographie. En un
mot, sur la fabrication de I'eau-de-vie de mirabelle, du plantage de
I'arbre a la distillation de ['alcool, rien n'aura plus de secret pour
vous. Vous pourrez échanger vos impressions avec les autres
visiteurs lors des séances de deégustation aussi conviviales que
savoureuses. Vous pourrez alors décider le produit qui convient le
mieux a vos papilles et vous le procurer a la jolie boutique. Un
passage obligé en fin de visite ! Vous saurez qu'on y trouve des
nectars fort originaux, comme ce fameux whisky lorrain ! Et on y
trouve méme du parfum ! Eh oui, vous ne le saviez peut-étre pas,
mais les senteurs du petit fruit jaune sont tellement riches et
précieuses qu'elles ont inspiré Anne-Marie Grallet et I'ont poussé a
créer le parfum Mirabelle Unique... Etonnant, non ? Tant de
richesses pour un si petit fruit...

= DISTILLERIE MEYER

18, rue Saint-Gilles
Saint-Pierre-Bois

© 03 88 85 61 44
www.distillerie-meyer.fr
meyer.anne-ulrich@orange.fr



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.33736605330145,7.35428233743437&z=16
tel:0388856144
http://www.distillerie-meyer.fr/
mailto:meyer.anne-ulrich@orange.fr

Visites : du lundi au jeudi de 8h a 11h et de 13h30 a 16h. Le
vendredi de 8h a 11h et de 13h30 a 15h. Boutique : du lundi au jeudi
de 8h a 12h et de 13h30 a 17h30. Le vendredi de 8h a 12h et de
13h30 a16h30.

La distillerie familiale Meyer créée en 1958 est une des plus primées
de France pour ses eaux-de-vie de fruits. Implantée a Hohwarth
dans le Val de Viré elle y distille plus de trente variétés de fruits
chaque année grace a ses alambics les plus modernes d'Europe car
pilotés par informatique. Alliant savoir-faire artisanal aux plus
modernes technologies, elle a innové également en 2007 en
élaborant un whisky alsacien déja renommé. Sa visite se déroule
avec une projection vidéo dans la salle de distillation et se termine
par une dégustation au caveau. Eaux-de-vie classiques ou Grande
Réserve ou Variétés rares, liqueurs et cremes, toutes sont de qualité
exceptionnelle. Il faut leur ajouter la récente gamme supérieure
Oncle Meyer et leur nouveauté Les Apéritifs. |l faut signaler que la
famille Meyer est a l'origine de la création de la Maison du
Distillateur, magnifigue musée thématique situé un peu apres
Chatenoi sur la route de Viré qui retrace de fagon remarquable
I'histoire industrielle de la famille Meyer et I'évolution des techniques
de distillation dans le Val de Viré.

= DISTILLERIE JOS NUSBAUMER

23, Grand'Rue

Steige

© 03 88 57 16 53

WWW.jos-nusbaumer.com

contact@jos-nusbaumer.com

Visites possibles du lundi au vendredi sur réservation seulement. A
compter du 11 novembre plus de visite commentée possible de la
distillerie en raison de la trop forte fréquentation du caveau. Peut
accueillir des groupes jusqu'a 60 personnes.

Une des distilleries les plus typiques d'Alsace. Grace a son climat
continental, aux étés chauds et aux hivers rudes, le val de Villé
produit des fruits d'une grande qualité. Cette belle distillerie familiale
élabore une trentaine de variétés d'eaux-de-vie de fruits et de baies



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.35825120000001,7.2418288000000075&z=16
tel:0388571653
http://www.jos-nusbaumer.com/
mailto:contact@jos-nusbaumer.com

sauvages de haute qualité, distillées et vieillies suivant les recettes
traditionnelles de cette vallée, ainsi que des liqueurs artisanales a
base exclusive de fruits et d'eaux-de-vie, titrant de 30° a 35° et
comportant seulement 240 g de sucre au litre. Citons parmi ces
sublimes liqueurs, celle de whisky Mokafé créée a |'occasion des
soixante-dix ans de la maison, ou la liqueur de Menthe poivrée.
Quant a ses cremes de sureau, de quetsch, de griottes, etc., elles
sont idéales pour réaliser de fameux cocktails. Dans son musée, au
cadre exceptionnel, la distillerie Jos Nusbaumer vous fera découvrir
ses fabrications. Sa visite dévoile les facettes du métier de
distillateur en commencant par la fabrication avec son atelier, la
préparation des commandes avec I|'embouteillage jusqu'aux
capsulage et étiquetage. La visite dure environ 45 minutes
comprenant une vidéo explicative de 15 minutes. Elle se termine
dans le chaleureux caveau-musée de Ila distillerie ou une
dégustation vous est proposée ainsi que la possibilité d'acheter a
des conditions avantageuses la gamme étendue de leurs eaux-de-
vie, liqueurs, cremes et apéritifs.
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Distillerie artisanale alsacienne

JOS. NUSBAUMER
fiévélateur de saveurs
23, Grand-Rue - 67220 STEIGE
ALSACE

03 88 57 16 53
contact@jos-nusbaumer.com

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération. |
N° Siret 379 315 294 000 23 A
™

= DISTILLERIE HEPP Iq;;ﬁ@
94, Rue de la Walck P
Uberach

Val de Moder

© 03 88 07 71 07

www.distillerie-hepp.com

contact@www.distillerie-hepp.com

Boutique ouverte du lundi au vendredi de 8 a 12h et de 13 a 18h. Le
samedide 8 a 12h et de 13 a 16h.

A Uberach, village situé a 30 km au nord de Strasbourg, le
patrimoine repose en grande partie sur son vignoble et sur la qualité
de ses eaux-de-vie, liqueurs et désormais whiskies alsaciens. Ceux-
ci faisant partie intégralement de l'excellente gastronomie de la
région. L'histoire de cette famille de distillateurs commenca au début
du siécle par celle d'ancétres bouilleurs de cru ambulants jusqu'a la
création en 1972 de la Distillerie Hepp. Modernisée en 2000, celle-ci



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.849655,7.618743499999937&z=16
tel:0388077107
http://www.distillerie-hepp.com/
mailto:contact@www.distillerie-hepp.com

peut fonctionner dans les meilleures conditions de propreté, de
distillation et d'embouteillage avec 3 alambics de 450 litres et une
capacité de stockage de 500 tonnes de matiéres premieres. Ses
eaux-de-vie, dont certaines variétés rares, ainsi que ses liqueurs et
cremes font parties des plus renommeées. Plus récents ses wiskies
n'ont pas tardé a rejoindre ce peloton gagnant. Petite entreprise
familiale, la Distillerie Hepp peut vous recevoir pour une Vvisite
guidée, hors dimanche et jours fériés seulement aprés rendez-vous
préalable pris par téléphone ou sur son site Internet. Elle vous
accueille cordialement tous les jours de la semaine dans son
agréable boutique avec son nouveau hall a whiskies inauguré en
2016.

= DISTILLERIE MASSENEZ

Dieffenbach au Val

Villé

© 03 88 85 62 86

WWWw.massenez.com

Boutique ouverte du lundi au samedi de 9h a 12h et de 14h a 18h.
Visites guidées gratuites sur inscription préalable par téléphone ou
internet pour des groupes a partir de 10 personnes sauf les samedi
et dimanche.

Des 1913, Eugéne Massenez se veut avant-gardiste en distillant

pour la 1" fois de la framboise sauvage... Cette eau-de-vie
deviendra un succés phénoménal grace notamment a la fidélité de
la reine de Suéde tombée amoureuse de cette framboise lors de ses
séjours en Alsace. Dans les années 1950, la Distillerie Massenez
connait un véritable essor en s'imposant sur les plus belles tables de
France : Bocuse, Verger, Troisgros, etc., et quelques autres comme
La Tour d’Argent, Maxime’s, Lendtre, etc. Enfin aprés les années
1960, Gabriel Massenez décide en précurseur de se tourner vers
I'exportation. Pour le marché asiatique attaqué en dernier, il a misé
avec succes sur l'eau-de-vie de framboise (fruit méconnu par sa
population) et la célebre poire prisonniére. La Maison Massenez,
désormais associée aux Grandes Distilleries Peureux, continue sur


http://maps.google.com/maps?q=loc:48.323702,7.333406&z=16
tel:0388856286
http://www.massenez.com/

une lignée avant-gardiste et préne par lintermédiaire de Miss
Massenez, une toute nouvelle consommation des eaux-de-vie,
créemes et liqueurs : les cocktails ! Indissociables d’'un style de vie a
la francaise ! Raffiné, chic, élégant... Finie 'image exclusivement
masculine du digestif, suivez Miss Massenez et voyagez avec elle a
travers ses cocktails favoris... Cette distillerie prestigieuse propose
des visites guidées pour des groupes a partir de 10 personnes,
seulement sur réservation préalable. La visite se termine par une
dégustation gratuite a la boutique Miss Massenez.

= DOMAINE DU BOLLENBERG - CLOS SAINTE-APOLLINE
Westhalten

© 03 89 49 67 10

www.bollenberg.com

info@bollenberg.com

La cave est ouverte tous les jours de 9h a 18h, dimanches et jours
feries inclus. Possibilité de pique-nique chez le vigneron. Restaurant
sur place. Egalement vente en ligne. Visite spiritueux

10,50 €/personne. Pour les groupes, les visites peuvent étre
réservées directement en ligne ou par le formulaire de contact.

Le domaine du Bollenberg, qui comprend également l'auberge du
Vieux Pressoir et 'H6tel du Bollenberg, exploite 25 ha de vignes.
Vinification et élevage se font en appliquant les regles de
I'agriculture biologique, les vendanges sont manuelles et les
vinifications réalisées en foudres de bois. Le domaine, élabore aussi
52 eaux-de-vie et liqueurs parmi lesquelles des classiques comme le
kirsch ou la mirabelle, mais aussi de plus originales comme I'eau-de-
vie d'aspérule odorante ou de réglisse. La visite « A la découverte
des "sens" de la vie » dure 45 minutes environ et consiste en une
initiation aux arébmes des diverses eaux-de-vie avec une visite de la
cave suivie d'une séance de degustation. Dans la boutique de la
cave, outre les spiritueux et le foie gras, on peut encore acheter les
confitures, gelées et confits de Blaise Meyer, élaborés uniquement
avec des fruits et du sucre. Certains étant plutét originaux, comme
la « Confiture des amoureux » ou le « Confit de chocolat noir ».
D'autres formules de visites sont possibles : initiation, exploration,



tel:0389496710
http://www.bollenberg.com/
mailto:info@bollenberg.com

harmonie ou reconnaissance plus orientée vers la connaissances
des vins d'Alsace.

Hauts-de-France

Dans le Nord, la récolte des baies de genévriers poussant
spontanément sur les coteaux calcaires est séculaire. La présence
de ce petit arbuste avec ses baies ainsi que la culture traditionnelle
de diverses céréales (orge, avoine et blé) ont donné naissance a un
spiritueux typique de la région le traditionnel Genievre, eau-de-vie
fortement typée. Plus récemment, cette région également
productrice de nombreuses variétés de bieres a sauté le pas pour
distiler a partir de ses malts fermentés, non seulement des
genievres mais aussi d'authentiques whiskies single malt. Le reste
est question de vieillissement.

= DISTILLERIE PERSYN
19, route de Watten
Houlle
©® 0321930171
www.genievredehoulle.com
distilleriepersyn@orange.fr
Visite sur rendez-vous toute I'année de 9h a 12h et de 14h a 18h —
Visites a 16h sans rendez-vous pour les particuliers en juillet et en
aolt — Fermé le dimanche et les jours feriés. Réservation en ligne
ou par télephone. Boutique ouverte du lundi au samedi, de 9h a 12h
et de 14h a 18h. Parking et restauration a proximité. Adulte : 6,50 €.
De 12 a 17 ans : 2,60 €. Gratuit pour les moins de 12 ans. 5,50 €
pour les groupes a partir de 20 personnes et pour les personnes a
mobilité réduite.
La distillerie de Houlle est l'une des deux derniéres geniévreries
encore en activité en France. Elle se distingue par le choix des
céréales utilisées (orge seigle et avoine), sa triple distillation en
alambic dont la derniére au plus prés du degré de la mise en
bouteille, et I'ensemble de son processus artisanal traditionnel,
semblable depuis 1812, d'élaboration de son eau-de-vie imprégnée



http://maps.google.com/maps?q=loc:50.7947036,2.2016362&z=16
tel:0321930171
http://www.genievredehoulle.com/
mailto:distilleriepersyn@orange.fr

de baies de genievre. La visite guidée de cette distillerie
traditionnelle et artisanale comprend successivement, le visionnage
d’'un film en diverses langues ; I'évocation de l'histoire du geniévre,
de cette distillerie, de sa place dans son terroir ; une dégustation de
I'un de ses divers geniévres ou de I'un de ses cocktails au genievre
ou apéritif ; la visite des installations et de ses salles de production
proprement dites avec, pour finir, une mignonnette de geniévre en
cadeau pour chaque visiteur adulte. Il est a noter que cette visite
dure environ 1h30 et que son circuit nécessite d'utiliser plusieurs
escaliers. Une adaptation est donc prévue pour les personnes se
déplagant avec difficulté.

= DISTILLERIE CLAEYSSENS DE WAMBRECHIES

1, rue de la Distillerie

Wambrechies

© 03 20149190/03 201491 91
www.distilleriedewambrechies.com

tourisme@wambrechies.com

Visites guidées uniquement et sur réservation. Visite tous les
mercredis et le dernier samedi du mois a 15 h sur réservation au
0320149191 et sur : tourisme@wambrechies.com. Boutique ouverte
du lundi au vendredi de 10 a 12h et de 14 a 16h — Visites en
plusieurs langues possible sur demande. Tarifs individuels : Adultes :
6,30 €, de 12 a 18 ans : 4,30 € ; scolaires : 4,30 € ; moins de

12 ans : gratuit. Groupes a partir de 25 personnes du lundi au
samedi sur réservation 5,50€/pers. Dégustation offerte en fin de
visite. Site accessible aux personnes a mobilité réduite.

Le Geniévre, eau-de-vie pur grain parfumée aux baies de genévrier,
est la boisson authentique des gens du Nord depuis bientot deux
siecles. C'est de 1815 a 1817 que le fils de Guillaume Claeyssens
transforme le moulin a huile de Wambrechies en une distillerie de
genievre, beaucoup plus rentable a I'époque. De nos jours cette
distillerie, classée monument historique, produit, outre des geniévres
renommeés, de nombreux spiritueux dont de récents whisky single
malt + Canister. La visite passionnante de cette belle distillerie
réputée vous permet de découvrir la meunerie dans les anciens



http://maps.google.com/maps?q=loc:50.6883424,3.052123100000017&z=16
tel:0320149190
tel:0320149191
http://www.distilleriedewambrechies.com/
mailto:tourisme@wambrechies.com

moulins, la salle de cuissons et la saccharification des malts, ensuite
leur refroidissement dans les « monte et baisse » avant leur
passage en bacs de levurage puis leur fermentation pendant 48h et
enfin leur distillation dans la salle du Palais avec ses deux alambics
de cuivre. Le geniévre sera alors prét a déguster frais et nature ou
dans diverses compositions. Une dégustation gratuite parmi la large
gamme de la production de la distillerie Claeyssens vous sera
offerte en fin de visite.

s Distillerie AEYSsEns (e

9 WAMBRECHIES

DEPUIS 1817

Fabrication traditionnelle des Genievres de Wambrechies et de Loos
& Whisky de Wambrechies
VISITE GUIDEE
Individuels ; tous les mercredis et le demier samedi du mois & 15h

Groupes : du lundi au samedi
Réservation obligatoire - Dégustation offerte

VENTE DIRECTE ET EN LIGNE

www.distilleriedewambrechies.com

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, @ consommer avec modération

Distillerie Claeyssens - 1 rue de la Disfillerie 59118 Wambrechies (au nord de Lille) - 03.20.14.91.91
fourisme@wambrechies.com - www.distilleriedewambrechies.com - www facebook.com/distilerieclaeyssens

lle-de-France

Le terroir francilien est surtout riche de vergers et de champs de
céréales. Ce sont les jardiniers de Louis XlIV, créateurs de ses
potagers, qui sont a l'origine de ces vergers. On leur doit, entre
autres, la culture en espalier a I'abri des murs de divers fruitiers :
poiriers, pommiers. La pomme Faro et la cerise de Montmorency en
particulier se prétent bien a la distillation. Ainsi la ville de Montreuil
s'est particuliérement investie pour cultiver malgré le climat d'lle-de-
France ses célebres murs a péches (plus habituées au climat
meéditerranéen). Ses horticulteurs en ont profité pour créer de



nouvelles variétés de péches, cerises et fraises. Et c'est tout
naturellement qu'en ont été tirées des liqueurs réputées.

= DISTILLERIE DU NOYAU DE POISSY

105, rue du Général de Gaulle

Poissy

© 01 39 65 20 59

www.noyaudepoissy.com/

noyaudepoissy@noyaudepoissy.com

Acces par le RER a 25 min du centre de Paris.

Visites guidées sur réservations soit en boutique, soit aupres de
I'Office de Tourisme de Poissy au : 01 30 74 60 65. Individuels &
groupes (de 10 a 25 personnes maximum) : 7 €/adulte, 6,50 €
Jjusqu'a 16 ans — Boutique sur place et également boutique en ligne
sur : www.premiumliqueur.com. La boutique vous accueille du mardi
au samedi de 10h a 12h30 /14h30 a 19h.

Trois générations de Duval se sont succédeé a la téte de la société
Noyau de Poissy avant de transmettre le flambeau a la société
Pagés Védrenne en 1999. Celle-ci poursuit I'élaboration et la
commercialisation des deux ceélébres liqueurs du Noyau de Poissy,
Gobelet d’Argent ambré et Sceau de Saint Louis blanc, qui sont
élaborées a base d'amandons de noyaux d’abricots, macérés ou
distillés dans un alcool surfin, en présence, selon les recettes, de
fine eau-de-vie de vin, enrichies de plantes et subtilement
aromatisées. La visite retrace leur histoire a travers un espace
muséographique attenant a la distillerie. On peut y découvrir des
flacons anciens, des collections de photos et d'affiches anciennes
retragcant 'histoire de Poissy et I'histoire des deux versions de ses
liqgueurs de noyau. Exposés également : alambics et outils anciens
accompagnant leur exploitation. Vous y découvrirez deux autres
spiritueux de la maison : le Noyau de Vernon et la Liqueur de Paris.

Normandie

Ce sont les nombreux et jolis vergers de pommiers et de poiriers
parsemant le bocage normand qui ont naturellement influencé


http://maps.google.com/maps?q=loc:48.9286609,2.0442012999999406&z=16
tel:0139652059
http://www.noyaudepoissy.com/
mailto:noyaudepoissy@noyaudepoissy.com

I'apparition d'une production régionale de boissons alcoolisées et de
spiritueux appréciés dans notre pays. La Normandie est également
reconnue a l'extérieur de nos frontieres pour ses cidres, ses poirés
ainsi que pour son pommeau et encore plus pour son fameux
calvados. Celui-ci possede une premiére AOC depuis 1984 qui
réglemente en détail son élaboration et permet ainsi de le protéger
des contrefacgons.

Mais la Normandie est aussi un pays de pittoresques maisons a
colombages, de verts paturages entourés de bocage et de vergers
et traversés de nombreuses petites rivieres. Un pays dont la riche
tradition culinaire repose sur ses produits locaux : le beurre, la
créeme, des fromages a la notoriété mondiale, les produits de la mer
qui la borde et bien entendu... les pommes et ses fameuses
boissons qui en dérivent aprés fermentation et distillation ! La
Normandie est également un pays riche en histoire, en héritage
architectural, en traditions et en paysages cétiers. Parmi ses terroirs
bénéficiant d'une AOC spécifique pour le calvados, on peut citer le
Pays d'Auge et le Domfrontais. Les principales zones de production
se situent sur les départements du Calvados, de I'Orne et de I'Eure.
A noter que les zones d'AOC concernant spécifiquement le
pommeau débordent souvent de celles des AOC calvados.

De la pomme aux cidres, calvados et

pommeaux

Le verger normand est un véritable paradis de 3 millions
d'arbres surtout en période de floraison. La partie cultivée en
AOC, pommes a cidre et poires a poiré destinées a la
production des calvados, couvre environ 7 500 ha de
plantations. Sur celles-ci, on ne compte pas moins de
230 varietés de pommes a cidre et 139 variétés de poires a
poirée. Parmi les pommiers, les variétés donnant des
pommes a saveur amere ou douce-amere dominent (au
moins 70 %). Deux méthodes de culture s'y cétoient :

Les hautes tiges



C'est la forme historique de culture normande, véritable
image d'Epinal, avec des vaches paissant paisiblement sous
ces arbres de taille élevée. Leur densité de plantation est au
plus de 280 arbres a I'hectare et 250 pour le calvados
domfrontais. Et I'écart minimal entre deux pommiers est de
5 m (6 m dans le Domfrontais). Ceci entraine un rendement
moyen de 25 tonnes de pomme a cidre par hectare.
Cependant, le pommier haute tige ne peut donner ses
premieres pommes qu'environ 10 ans aprés sa plantation.
Et il atteindra sa pleine production au bout de 15 ans puis
pourra donner des fruits jusqu'a plus de 70 ans.

Les basses tiges

C'est la forme moderne des vergers consacrés a la
production fruitiere. Leur entretien est effectué de fagon
mecanisée. L'herbe est régulierement coupée de fagon a
former une couche veégétale amortissant la chute des
pommes. Il permet aussi une plus grande densité d'arbres a
I'nectare et donc une production moyenne de 35 tonnes de
pommes a l'hectare. Avec cette facon de le cultiver, le
pommier basse tige commencera a produire des fruits vers
4 ans. |l atteindra son maximum de production vers 8 ans et
vivra une trentaine d'années.

La récolte des pommes

La récolte des pommes a cidre commence
habituellement mi-septembre pour durer jusqu'a mi-
décembre. Elle comprend de nombreuses variétés qui sont
classées en quatre familles : les « ameéres », « douces-
ameres », « douces » et « acidulées ». Elles sont
melangées selon des proportions permettant d'obtenir des
cidres équilibrés qui pourront ensuite étre distillés en
calvados. Aucun calvados ne provient d'une seule variété de
fruits. Quant au cas particulier du calvados domfrontais,
30 % minimum de poiré (obtenu par fermentation de poires
pressees) doit étre mélangé au cidre a distiller.






Sur votre parcours, se trouve également le chéateau
mediéval de Crévecceur-en-Auge qui mérite une visite et ou
sont organisées chaque année durant 15 jours les
mediévales de Crévecceur. D'autres sites méritent
également le déplacement : les jardins du Pays d'Auge et
leur écomusée a Cambremer tout comme une balade a
travers Beuvron-en-Auge, classé parmi l'un des plus beaux
villages de France.

= CIDRERIE LE PERE MAHIEU

Hameau Les Mesles

Bricquebosq

©0233930379/0650200578

www.leperemahieu.com

contact@leperemahieu.com, alain@leperemahieu.com

Ouvert du lundi au samedi de 10h a 12h et 14h a 18h30 du 15 juin
au 15 septembre et pendant les vacances scolaires. Autres
périodes : ouvert les mardis, jeudis, vendredis et samedis de 10h a
12 h et de 14h a 17h30. Installations permettant d'accueillir des
personnes handicapées et parkings assez importants pour les bus.
AOC cidre du Cotentin.

Cidres demi-sec et brut bien sir mais aussi calvados, pommeau, jus
de pomme, vinaigre de cidre, gelée de pommes et Flip, le tout dans
le respect de la tradition haut de gamme et bio (les vergers ont été
orientés vers la certification Agriculture Biologique en 2008). La
ferme cidricole du Peére Mahieu accueille visiteurs individuels et
groupes toute l'année pour leur faire découvrir I'ensemble du
process de fabrication de ses produits depuis la culture des vergers
jusqu'a I'embouteillage de ses productions. Pour cela, elle propose
des visites interactives et illustrées par des films vous dévoilant les
outils en situation de production. Vous découvrirez aussi son
pressoir des années 1930 ainsi que celui acquis plus récemment,
ses cuves de fermentation, et son alambic. Lors de la visite de la
cave a calvados, vous aurez la possibilité de humer les arbmes de
fats de différents ages. Vous pourrez déguster ensuite parmi la large
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gamme de ses produits artisanaux et biologiques en toute
convivialité dans leur boutique.

= DOMAINE PIERRE HUET
Manoir La Briére des Fontaines
5, Avenue des Tilleuls
Cambremer

©® 02 31630109
www.calvados-huet.com
calvados.pierre.huet@wanadoo.fr

Visites du 1" octobre au 31 mars (minimum de 4 entrées
payantes). Du lundi au vendredi a 11h et 15h (sauf en cas de

réservation groupe déja planifiée). Visites du 1€ avril au
30 septembre Pour un minimum de 4 entrées payantes Tous les
Jours a 10h, 11h, 14h30, 15h30 et 17h (pas de visite a
14h30 dimanches et jours feriés). Tarifs individuels : 3 € par adulte —
Gratuit — de 18 ans Tarifs groupes sur demande et selon
disponibilité : — Visite guidée et dégustation classique — Godter
normand (tartes aux pommes et/ou fromages AOC normands
accompagnes des produits du domaine. Restauration sur place
(minimum 20 pers.). Renseignements & réservations Anne Durand
+33 (0) 2 31 63 01 09.
C’est au manoir |la Briere-des-Fontaines a Cambremer que Francgois-
Xavier Huet perpétue la tradition familiale débutée en 1865 par son
arriere-arriére-grand-pére : Francgois Huet. Mais le maintien de la
tradition n‘empéche pas toute innovation. En 2010, un nouvel
espace d'accueil comprenant boutique et distillerie a été construit
sur le domaine. Aussi la distillerie compte désormais deux alambics :
Fun a repasse pour la fabrication du calvados AOC Pays d’Auge,
autre a colonne pour la fabrication du calvados AOC. De nos jours,
le domaine Pierre Huet vous accueille toute I'année au cours de
visites guidées pendant lesquelles vous seront dévoilés tous les
secrets de la lente transformation de leurs pommes en calvados.
Situé sur la Route du cidre, au cceur du pays d’Auge, ce domaine
familial de 30 ha de vergers produit et commercialise également du


http://maps.google.com/maps?q=loc:49.1503802,0.047232200000053126&z=16
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pommeau de Normandie et du cidre. Au cours de la visite, vous
serez étonné par les alambics de nouveau chauffés au bois ainsi
que lors de la pénétration dans les chais habités de flts centenaires
par I'atmosphére aux parfums subtils et plaisants qui y régne. En fin
de parcours, une deégustation conviviale dans la boutique vous
permettra d’apprécier concrétement toute la richesse du savoir-faire
du pays d'Auge. Ce sera |'occasion de découvrir d'autres spiritueux
maison tels que la créme Pierre Huet (Calvados Cream), la creme
de pomme verte ou encore la liqueur de poire du Calvados. D'autres
séances gourmandes complémentaires vous sont également
proposées avec leurs Godters normands ou méme un service de
restauration sur place, sur réservation.

= MANOIR DE GRANDOUET

Grandouet

Cambremer

© 0231630873

www.manoir-de-grandouet.fr

cavesdumanoir@orange.fr

Accuell tous les jours de 'année de 9h a 12h30 et de 14h a 18h. Le
dimanche de 14h a 18h30. Visite guidée et dégustation gratuites
pour les individuels. Pour les groupes (+ de 15 personnes) : 2 € par
personne (hors accompagnateurs).

Lemanoir de Grandouet se situe a 2 km de Cambremer. Un superbe
domaine typiquement augeron, riche d’histoire, que la famille
Grandval qui l'exploite depuis 3 générations se fera un plaisir
de vous faire visiter. Cela vous permettra de découvrir le site et ses
batiments a pans de bois dont certains (cave et pressoir) datent du

XVI€ siécle ainsi que les 28 hectares de vergers et les trésors qui
naissent des quelque vingt variétés de pommes cultivées : cidres et
poirés ou jus de pomme et surtout pommeau AOC de Normandie,
calvados AOC Pays d’Auge Fine, Vieux, Hors d’Age. La visite vous

dévoilera la cave et pressoir a pans de bois datant du XVI€ siécle
avec les anciennes méthodes de pressage datant de 20 ans. Dans
ce pressoir, des tonneaux datant de 1792 sont toujours utilisés pour
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la fermentation des cidres a distiller. Cette visite se poursuivra par la
visite du pressoir pneumatique actuel ainsi que des cuves de
fermentation. Vous passerez ensuite devant le manoir reconstruit
par le grand-pere Yvon pour accéder a la distillerie avec I'alambic a
repasse et aux chais de vieilissement des calvados AOC Pays
d’Auge et du pommeau ou l'odeur retient I'attention. Une projection
audiovisuelle d’'une dizaine de minutes est visible qui passe en revue
tout le travail effectué sur I'exploitation : de la récolte des pommes a
I'élaboration des cidre, pommeau et calvados AOC Pays d’Auge. La
visite se termine par une dégustation des produits du domaine. A

signaler, le site ravissant situé au pied de la petite église du XII€
siécle de Grandouet qui mérite un détour.

= DISTILLERIE BUSNEL

Route de Lisieux

Cormeilles

© 02 32 57 38 80

www.distillerie-busnel.fr

lamaisonbusnel@busnel.net

Cormeilles se trouve a 17km de ’A13. De Paris ou Caen, sortie

28 (Beuzeville) de l'autoroute A13, puis direction Epaignes /
Cormeilles. Itinéraire traditionnel par N13 (Carrefour de la Bretagne /
Lieurey / Cormeilles).

&

Ouvert toute I'année. Ouvert de 10h a 12h30 et de 14h30 a 18h30,
tous les jours de mars a mi-novembre. Les week-ends de novembre
a fin decembre. Groupes : toute 'année sur rendez-vous. Son prix
est de 2€ par personne (dégustation incluse), elle est gratuite pour
les enfants accompagnés de moins de 12 ans, les chauffeurs de
bus, et les accompagnateurs. Visite guidée (toujours). Boutique.
Animaux domestiques non autorisés. Grand parking pour cars.

En visitant la distillerie Busnel a Cormeilles, au cceur du pays
d’Auge, sur la route de Lisieux, vous deécouvrirez par la méme
occasion l'une des plus belles régions de France, la Normandie.
Située a une vingtaine de kilométres de Pont-I'Evéque, c'est la



http://maps.google.com/maps?q=loc:49.2449427,0.380091&z=16
tel:0232573880
http://www.distillerie-busnel.fr/
mailto:lamaisonbusnel@busnel.net

derniére grande distillerie du calvados encore en activité visitable.
Sa visite organisée vous révélera les différentes étapes de
I'élaboration de ces grands calvados. Son savoir-faire remonte a
1820. Vous pourrez constater que le soin apporté a la sélection des
pommes est aussi important que celui apporté a leur distillation et a
'assemblage = des eaux-de-vie obtenues. \Vous Vvisiterez
successivement la salle de distillation avec ses alambics a repasse
en cuivre, puis les chais de vieillissement baignés de fragrances de
pomme, la salle d'embouteillage et enfin le musée doutils de
collection sur lhistoire d’Ernest Busnel et de ses héritiers. Une
projection vidéo de quelques minutes cléturera presque le parcours
puisque celui-ci se terminera par une dégustation sur place.
raptorsd76 le 03/02/2010 k% % K
l'accueil est tres sympa et les jeunes hotesses qui font visiter la
distillerie sont tres compétentes et connaissent bien leur
Sujet.degustation des produits : calvados,pommeau eftc
..d'excellents produits a consommer avec modeération.une tres
agréable visite.

= CALVADOS CHRISTIAN DROUIN — DOMAINE COEUR DE LION
1895, Route de Trouville

RD 677

Coudray-Rabut

© 02 31 64 30 05

www.calvados-drouin.com

coudray@calvados-drouin.com

Ouvert toute I'année, avec visite guidée gratuite du lundi au samedi
de 9h a 12h et de 14h a 18h pour les visiteurs individuels. Pour les
groupes, sur rendez-vous uniquement, plusieurs choix possibles :
visite classique : 2,90 € par adulte (gratuit pour le guide, le chauffeur
et les enfants ; Formule Terroir 7 € ; Dégustation prestige 11 € ;
groupes scolaires 1,80 € par enfant.

En plein Pays d'Auge, le Domaine Cceur de Lion est situé dans une
ancienne ferme normande a larchitecture augeronne typique du

XVII€ siécle. Bénéficiant de "'appellation Pays d'Auge”, les calvados


http://maps.google.com/maps?q=loc:49.2993793,0.175682&z=16
tel:0231643005
http://www.calvados-drouin.com/
mailto:coudray@calvados-drouin.com

Christian Drouin ne sont composés que des fruits de ce terroir. |l
faut encore préciser que seuls les pur jus sont extraits : la pulpe est
pressée une seule fois et le rendement ne dépasse pas 65 %. lls
pratiquent la distillation a double chauffe dans un alambic a repasse
et leurs calvados recoivent une certification de ['.N.A.O aprés
expertise. Enfin, grace a un choix varié de fits de vieillissement
(dont d'anciens flts de porto ou de xéres...), leurs assemblages
d'eaux-de-vie de moins de 20 ans sont uniques et de caractéres trés
originaux. La visite concerne successivement le pressoir, la
distillerie, les chais de vieilissement et se termine par une
dégustation a la boutique. Plusieurs possibilités de visite au
choix pour les groupes : "Formule Terroir" avec dégustation de
fromages et produits cidricoles ou "Dégustation Prestige" avec
dégustation de vieux millésimes de calvados. Pour les individuels et
familles, visites guidées avec deégustation de pommeau et de
calvados et offre d'une mignonnette de pommeau a chaque visiteur
adulte. Nouveauté : depuis l'an dernier (2017), vous pouvez
effectuer une promenade sous les pommiers permettant de
découvrir les 21 variétés de pommes a cidre du domaine, ainsi que
I'ancien lavoir et le four a pain, tous deux rénovés. A noter que le
four a pain est utilisé en été pour produire des pains au cidre.

alvados Christian Dig

~—Domatne Cevr e Lion
; v_ "‘ ’ . Y

> oG
1895 route de Trouville
14130 COUDRAY-RABUT
A 2 km de Pont I'Evéque
direction Trouville sur la RD677
Tél. 02 31 64 30 05
Fax 02 31 64 35 62
SES CHAIS DE VIEILLISSEMENT Xl coudray@calvados-drouin.com
: ‘ oS EiCalvados Christian DROUIN
www.calvados-drouin.com
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé,




= CALVADOS COMTE LOUIS DE LAURISTON

Les Chais du Verger Normand

Rue du Mont Saint-Michel

Domfront en Poiraie

© 02 33 38 53 96

www.calvados-lauriston.com/fr/
didierthomas@calvados-lauriston.com, ---
guillaumedrouin@calvados-lauriston.com

Ouvert du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 14h a 18h ; le samedi
de 9h30 a 12h. Pour les visites de groupe contacter :
didierthomas@calvados-lauriston.com.

La notoriété de cette marque de calvados connue sous le nhom de
Comte Louis de Lauriston est aussi grande que la spécificité de ses
eaux-de-vie bénéficiant de 'AOP rare de Calvados Domfrontais. Une
trentaine de producteurs de ce terroir du Domfrontais, dont les
vergers se partagent entre pommiers et poiriers, distillent leurs
récoltes. lls confient ensuite aux chais du Verger Normand, leur
coopérative, le soin d'assurer de facon magistrale les vieilissements
et assemblages de leurs productions originales en Normandie. Ce
fleuron du Calvados domfrontais peut se visiter gratuitement toute
I'année aussi bien individuellement qu'en groupe. Pour l'essentiel, la
visite parcourt les chais de vieillissement en fats de chéne dont les
processus vous seront expligués en détail. De méme, les divers
produits de cette gamme prestigieuse du Comte Louis de
Lauriston vous seront fidelement décrits. Et bien évidemment, cette
visite se terminera par une dégustation gratuite dans la boutique des
chais du Verger Normand au cours de laquelle vous pourrez
découvrir leurs calvados, pommeaux et poirés, ainsi que quelques
autres speécialités gourmandes de la région.


http://maps.google.com/maps?q=loc:48.5896313,-0.6601349999999684&z=16
tel:0233385396
http://www.calvados-lauriston.com/fr/
mailto:didierthomas@calvados-lauriston.com
mailto:---guillaumedrouin@calvados-lauriston.com

{4 PALAIS BENEDICTINE
110, rue Alexandre-Le-Grand
Fécamp
©® 02 351026 10
www.palaisbenedictine.com
Fécamp, au bord de la mer en Normandie, est a 2h15 de Paris, 1h
de Deauville et Rouen, 45 min du Havre et 20 min d'Etretat.

Fermé les 1€ mai et 25 décembre. Janvier ouvert les week-ends
uniquement. Du 12 novembre au 14 décembre : matin (nous
consulter) et 14h — 17h. Du 15 décembre 2018 au 6 janvier 2019 :
10h30 - 12h30 & 14h30 - 17h30. Du 09/02 au 30/03 : 10h30 -

12h30 et 14h30 - 18h.Du 31/03 au 06/07 : 10h — 13 et 14h — 18h30.
Du 07/07 au 09/09 : 10h -18h45. (Fermeture billetterie a 18h) Du
10/09 au 11/11 : 10h -13h et 14h -18h30. Fermeture billetterie 1h
avant. Visite libre : Adulte : 12 €, < 12 ans : gratuit, 12 a 17 ans : 7€,
groupes 10 a 19 pers : 8 €, > 20 pers : 5,30 € — Visite guidée :
Adulte : 18€, < 12 ans : gratuit, 12 a 17 ans : 10 €, groupes 10 a

19 pers : 10 €, > 20 pers : 6,90 €. Dégustation (pour personnes
majeures uniquement) et boutique en fin de visite.

L'architecture éclectique du Palais Bénédictine est aussi surprenante

que l'histoire de sa liqueur. Le Palais a été construit au XIX€ siécle a
la demande du négociant en vin fécampois Alexandre Le Grand,
pour abriter 'unique distillerie de la liqueur Bénédictine et y exposer
sa collection d’ceuvres d’art. La visite de ce Palais hors du commun
permet de découvrir, dans le musée, I'étonnante histoire ancienne et
contemporaine de cette liqueur composée de 27 plantes et épices.
Vous découvrez ensuite la Salle des Plantes et la distillerie, toujours
en fonctionnement de nos jours. Une dégustation de liqueur dans
'étonnant jardin d’hiver conclut cette visite (pour les personnes
majeures uniquement). Les tarifs de visite varient suivant
'expérience choisie, libre ou guidée, en famille, en groupe ou non.
Plusieurs expériences sont sur réservation comme Ateliers
Cocktails, Connaisseurs Bénédictine. Vous trouverez plus de détails
sur le site www.palaisbenedictine.com.

rrrrr


http://maps.google.com/maps?q=loc:49.7586334,0.3681438&z=16
tel:0235102610
http://www.palaisbenedictine.com/

Frileuse27 le 04/05/2013

Tres belle architecture a plusieurs inspirations. Tres jolie legende
quant a la découverte de la recette. Et la dégustation en fin de
visite nous met en jambe pour affronter la mer et sa plage de
galets voisines

vanes88 le 19/04/2011 % % % ok
Tres belle architecture qui mérite d'étre admirée ! ! | Dégustation de
le fameuse bénédictine a la fin.

cand le 23/02/2011 g 4 % H %
Super visite pour occuper un apres midi pluvieux a Fécamp (si si,
ca arrive). J'ai beaucoup aimé la salle des contrefagcons avec le
panel de bouteilles de tout horizon de fausse bénédictine, les
publicités de la fin du 19eme/début du 20eme siecle, et I'explication
du processus de fabrication. La visite est ludique, bien faite et se
termine par une dégustation : le B&B est a essayer !

delfifin le 20/10/2010 % 4 A %
Visite guidée tres intéressante. Une dégustation est offerte a la fin
de la visite

BENEDICTINE

LE PALAIS
DECOUVREZ L'HISTOIRE DE

BENEDICTINE

et le lieu unigue de son éliboraﬁon

FECAMP - NORMANDIE&
45" du Havre . b fg:
}

) - |
.

Réservez votre visite sur www.palaisbenedictine.com

Ouvert tous les jours {sauf Ter mai et 25 décembre)
L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.




= CALVADOS MORIN

10, rue d’Ezy

Ivry-la-Bataille

© 02 32 36 40 01 / 0232249027

www.calvadosmorin.com

info@calvadosmorin.com

Visites pour les particuliers le vendredi a 14h30 (téléphoner avant au
02 32 36 40 01). Pour les groupes (plus de 15 personnes) : tous les
Jours sur rendez-vous. Parking dans la cour. Tarif des visites
guidées : Individuels 4,20 €. Groupes (+15 personnes) : 3,75 €.
Boutique sur place ouverte du mardi au samedi de 9h30 a12h et de
16h a 19h + le dimanche matin de 10h a 12h30 (tél :

02 32 24 90 27).

Fondée en 1889, a la Haye-de-Calleville, prés de Brionne, les
Calvados Morin, prestigieuse maison, s'est installée a Ivry-la-Bataille
en 1945 dans une ancienne distillerie. Sa précieuse eau-de-vie vieillit
selon les régles de l'art et de la tradition, dans plusieurs centaines
de petits fats de chéne a l'abri dimmenses caves troglodytiques
creusées dans les collines crayeuses. On peut visiter, en individuel
ou en groupe, ces magnifiques chais uniques en Normandie, et
découvrir par la méme occasion toutes les facettes du métier de
producteur de calvados, notamment les techniques de vieilissement
et d'assemblage. A lissue de cette visite qui dure environ 1 heure, le
maitre de chais vous fera découvrir et déguster l'une de ses
créations dans une ambiance paisible et conviviale. Une boutique, la
Cave Henry |V, expose a la vente tous les calvados Morin, mais
aussi leurs pommeaux, cidres, vins fins, spiritueux, produits
régionaux, chocolats... du mardi au dimanche matin. A noter qu'a
moins de 10 km de ces caves, vous trouverez d'autres sites a
visiter, des activités diverses, des restaurants, des hotels, etc.

= CIDRE ET CALVADOS HUBERT
Vergers de la Moriniére

La Fresnaie-Fayel
© 0233 3551 13/06 18 46 25 58



http://maps.google.com/maps?q=loc:48.8809699,1.4583466&z=16
tel:0232364001
tel:0232249027
http://www.calvadosmorin.com/
mailto:info@calvadosmorin.com
tel:0233355113
tel:0618462558

Toute I'année sur réservation uniquement, sauf pour les Repas
Bienvenue a la ferme, uniquement au printemps, été et début du
mois de septembre. Minimum 5 patrticipants. Tarifs des prestations :
Découverte des 5 sens 7€/pers, Appéritif fermier 12€/pers, Accords
entre AOC/AOP 15€/pers, Repas Bienvenue a la ferme 18€/pers.

En plein coeur du Pays d’Auge, le domaine familial Hubert des
Vergers de la Moriniere élabore, depuis 5 générations, des jus de
fruits, cidres et poirés fermiers mais aussi des calvados, du
pommeau en appellation d'origine contrélée Pays d'Auge, mais aussi
des apéritifs, des liqueurs, du vinaigre de cidre ainsi que du
Flamb'pom. Il vous propose de vous faire découvrir, lors d'une visite,
la qualité de leur production ainsi que la gastronomie qui peut lui étre
associée a l'occasion de 4 types de prestations qu'ils organisent
pour cela. Ainsi, vous pourrez choisir de participer, toujours sur
réservation et pour un minimum de 5 participants a un apéritif
fermier (avec découverte et dégustation de produits cidricoles
associés a des produits locaux élaborés par des agriculteurs du
réseau Bienvenue a la ferme), Accords entre AOC et AOP
(association de fromages normands AOC du Pays d’Auge avec des
produits cidricoles AOC/AOP produits sur le domaine), Découverte
des 5 sens (pour groupe de 5 a 45 personnes : différents ateliers
sont placés sur des tonneaux pour associer les sens aux différentes
phases de la dégustation) et enfin, repas bienvenue a la ferme.

= CHATEAU DU BREUIL

Les Jourdains

Le Breuil-en-Auge

© 02 31 65 60 00

www.chateau-breuil.com

info-breuil@chateau-breuil fr

De Lisieux : Prendre la direction de Deauville/Trouville par la D579, a
9 km prendre a gauche au rond-point du Breuil en Auge.

Boutique ouverte toute I'année de 9h a 12h et de 14h a 18h sauf a
Noél et le jour de I'An. Visites guidées et dégustation de vieux
calvados. 6€/adulte (gratuit — de 18 ans). Groupes 3 € par pers
20 pers minimum. Organisation réeguliere d'évenements comme :



http://maps.google.com/maps?q=loc:49.2278463,0.2114883&z=16
tel:0231656000
http://www.chateau-breuil.com/
mailto:info-breuil@chateau-breuil.fr

ateliers cocktails. journées gourmandes, journées de la pomme... se
renseigner. Boutique sur place, Séminaires : se renseigner.

Classé monument historique, le chateau du Breuil se dresse
fierement au milieu d’'un parc aux arbres centenaires. Blotti en plein
bocage du pays d’Auge et paré de colombages et de tuiles roses, il

est un des plus beaux exemples de I'héritage architectural des XVI®

XVII® siécles de cette région. La Maison de Calvados-Chateau du
Breuil, qui I'a rénové et reconverti, est un distillateur et liquoriste
depuis 3 générations. Ce domaine récolte et transforme ses propres
pommes provenant de deux vergers voisins. Les possibilités de
visiter et observer l'activité de ce domaine sont diverses.
A l'automne, les plus chanceux peuvent assister a la récolte des
pommes (secouage des arbres, ramassage, sélection de la
meilleure qualité et maturité, tri et nettoyage) accompagnés du chef
de culture. Depuis mai 2017, les curieux et gourmets peuvent méme
suivre le processus de création d'un calvados AOC Pays d'Auge. En
effet une expérience inédite vous est proposée : découvrir le
processus d’élaboration du calvados AOC Pays d’Auge en faisant
appel a tous vos sens.

La visite guidée invite dorénavant a voir, toucher, sentir mais aussi
écouter... et finalement déguster.

Pour terminer le parcours, un spectacle visuel unique en son genre
intitulé « La Part des Anges » vous sera propose... En boutique, au
c6té de ses prestigieux fleurons, dont le fameux « 4 siécles de
léegende » ou des ses dernieres créations vieilis en fats de
sauternes, sont également présentés a la vente, des cidres, le
pommeau « Chateau du Breuil », la liqueur au calvados "Cceur du
Breuil" (24° a boire fraiche)... qui permettent de varier les plaisirs. A
signaler, la possibilité de repartir de la boutique avec une bouteille
Chéateau du Breuil personnalisée a votre nom, ou dédicacée au nom
d'un ami!

lovevoyage le 23/12/2011 i H % % Kk

C'est un souvenir d'enfance que j'ai souhaité refaire adulte. Pas

décue, c'est absolument splendide !
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Visite Guidée de la distillerie
et des Chais de vieillissement

Spectacle son et lumiére
« La part des anges »

14130 LE BREUIL EN AUGE [ vomwanoe |
OUVERT TOUS LES JOURS "
DE 9H A 12H ET DE 14H A 18H ( )

02.31.65.60.00
VISITE@CHATEAU-BREUIL.FR / WWW.CHATEAU-BREUIL.FR

« L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. »



= LE PERE JULES

Saint-Désir-de-Lisieux

1079, Route de Dives — D 45

Lisieux

© 02 31 6114 57

www.calvados-leperejules.com

info@calvados-leperejules.com

Visite et dégustation du lundi au samedi de 8h30 a 12h30 et de
14h30 a 19h (1h30 environ). Point de vente. Parking autocars.
Visites gratuites pour les individuels. Pour les groupes, compter 4 €
par personne avec dégustation (hors chauffeur et
accompagnateur.).

A environ 4 km de Lisieux, sur la route de Cabourg, a Saint-Désir, le
domaine cidricole de la famille Desfrieches produit le fameux
calvados Le Pére Jules (marque créée en 1949) a partir des
récoltes de ses vergers haute-tige. Pommeau, créme de calvados,
cidre, poiré et jus de pomme complétent avec bonheur les
productions de cette marque aussi ancienne que renommeée. Cette
famille de passionnés se fera un plaisir de vous faire visiter son
domaine. lls vous dévoileront ainsi successivement durant votre
parcours le pressoir, la distillerie avec ses alambics puis la cave et
les chais de vieillissements, essentiels a la bonne finition de ces
spiritueux de prestige. La visite guidée qui dure prés de 1 heure
30 se termine par une dégustation conviviale dans leur boutique de
vente ou sont présents des calvados de 3 a 40 ans d'age (et méme
plus). A noter que de l'autre c6té de la route, Valéry fabrique dans
son atelier des tonneaux parmi les plus renommeés de France.

= LES BRUYERES CARRE

le Val Sery

Moyaux

© 02 3162 8198

www.les-bruyeres-carre.fr

cidre.charbonneau@wanadoo.fr

Boutique ouverte les matins du mardi au jeudi de 8h30 a 12h, le
vendredi de 9h00 a 12h30 et de 14h00 a 18h00. Samedi de 9 h a



http://maps.google.com/maps?q=loc:49.1578761,0.19672700000000987&z=16
http://maps.google.com/maps?q=loc:49.207932,0.393320000000017&z=16
tel:0231611457
http://www.calvados-leperejules.com/
mailto:info@calvados-leperejules.com
tel:0231628198
http://www.les-bruyeres-carre.fr/
mailto:cidre.charbonneau@wanadoo.fr

12h30 et 14h a 18h — Fermé le dimanche. Visites guidées et
dégustation sur rendez-vous préalable pour les groupes. Pour les
individuels téléphoner pour vérifier les disponibilités. Aire pour
camping-cars, étape officiellement conseillée par « France

Passion » :

Cette exploitation cidricole familiale est situé en plein pays d'Auge a
4 km de Moyaux et 15 km de Lisieux au milieu des ses vergers de
pommiers aux multiples variétés. Dans un cadre verdoyant et
parcourue par une riviere, cette ferme aime les animaux, et les
enfants pourront y rencontrer poules ou chats ainsi que de paisibles
anes et chevaux. Enfin, une service de gite rural de 11 couchages
est disponible sur place. A noter qu'au printemps le verger en pleine
floraison vaut le coup d'ceil. Des visites de la ferme suivies d'une
dégustation sont organisées sur rendez-vous preéalable, surtout pour
les groupes. Une grande boutique permet de recevoir jusqu'a
quarante personnes et d'y organiser des dégustations. Vous vy
trouverez bien sOr tous les produits de l'exploitation, calvados,
pommeau, cidres, poirés, jus de pomme, vinaigre, etc., mais aussi
d'autres produits régionaux. Vous aurez la possibilité de composer
VOUS-mémes vos paniers gourmands.

= LE LIEU CHERI

20, route de Coquainvilliers

Ouilly-le-Vicomte

© 06 72 55 01 26

www.lelieucheri.fr

contact@lelieucheri.fr

Latitude / Nord : 49° 11' 3.491 &quot ; Longitude / Est : 00° 12'
29.736&quot ; Lat x Long : 49.184303, 0.20826

Boutique ouverte du lundi au samedi de 8h30 a 12h et de 14h a 19h.
Dimanche sur rendez-vous ! Visites et degustation gratuites sur
rendez-vous pour les groupes. Pour les individuels selon la
disponibilité mieux vaut télephoner. Parking, boutique, chambre
d'hétes.

Situé a 5 minutes de Lisieux et 20 minutes de Deauville, dans la
vallée de la Touque, le domaine cidricole familial Le lieu chéri



tel:0672550126
http://www.lelieucheri.fr/
mailto:contact@lelieucheri.fr

entoure une ancienne demeure a pans de bois typique des

constructions en Pays d'Auge du XVI€ siécle. La famille Desfriéche
peut y accueillir jusqu'a 8 personnes en chambre d'hétes a I'étage.
Depuis 4 générations, ce domaine familial produit traditionnellement
et le plus naturellement possible, calvados, pommeaux, cidres, etc.
Des visites gratuites sont organisées selon les disponibilités pour les
individuels et sur rendez-vous pour les groupes, dévoilant selon la
saison, la récolte et la transformation de la pomme en cidre, incluant
une visite de la distillerie ou est distillé le cidre avec des alambics a
repasse et ensuite celle des chais de vieilissement du calvados. La
visite vous conduit de la pomme au cidre, puis du cidre au calvados,
sans oublier le pommeau et le jus de pomme... Le parcours se
termine par une dégustation gratuite de ses produits dans sa
boutique.

= LE MANOIR D'APREVAL

15, chemin des Mesliers

Pennedepie

© 02311488 24

www.apreval.com

apreval@apreval.com

Sur la D513 (route de la cbéte) a 5 km d'Honfleur et 10 km de
Trouville.

Le Domaine est ouvert du lundi au vendredi toute I'année et les
week-ends du 15 mars au 15 novembre de 10h a 13h et de 14h a
18h (19h en juillet et aolt) — Visites guidées du 14 juillet au 31 Aodt
a 11h et a 15h, tous les jours sauf mercredi et jeudi. Pour les
groupes de plus de 20 personnes, des visites guidées sont
organisées toute I'année sur réservation. Avec au choix une formule
dégustation, collation ou repas.

Situé en lisiere d'Honfleur, sur les rives de l'estuaire de la Seine et
aux confins du pays d'Auge mais aussi sur la Cote de Grace prisée
par de nombreux artistes, le manoir d'Apreval est un domaine
cidricole familial. Converti a [I'agriculture biologique, il cultive
17 variétés de pommes couvrant quatre familles de godts
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complémentaires. Ce domaine produit 2 types de cidres, ceux a
effervescence naturelle et ceux a distiller destinés a la fabrication du
calvados qui restent en cuves 6 a 9 mois, nécessaires a
I'achévement complet de leur fermentation sur lies. La qualité des
lies va donner la richesse au cidre qui, bien structuré, transmettra
au calvados les qualités nécessaires a un vieilissement équilibré
entre les arbmes de pomme originels et ceux apportés par le flt de
chéne. Agathe Letellier vous invite a découvrir son domaine et a
connaitre sa production a travers la dégustation et les visites
guidées. Vous découvrirez a cette occasion les techniques de
ramassage et de brassage des pommes, la fermentation des cidres,
les processus de distillation et de vieilissement des calvados. Et
également les secrets du mutage du pommeau. Enfin pour terminer
agréablement, vous pourrez gouUter au plaisir d'une dégustation. Du
14 juillet au 31 aodt, faites une halte champétre en pays d'Auge, le
temps d'un pique-nique sous les pommiers du domaine, grace au
panier du terroir proposé par le domaine. Ce panier est composé de
produits élaborés par des producteurs artisanaux normands et
proches du manoir d'Apreval. Si vous le souhaitez, vous pourrez les
retrouver plus tard sur les marchés ou directement sur leurs lieux de
production.

= CALVADOS EXPERIENCE

Calvados Expérience

Route de Trouville

Pont-I'Evéque

© 02 31 64 30 31

www.calvados-experience.com

info@calvadosexperience.com

Acces : A13 sortie Pont-I'Evéque ; N 177 direction Deauville.
Fermeture annuelle le 25 décembre et le mois de janvier. Ouverture
octobre a mars : 10h — 13h / 14h — 18h (journée continue pendant
les vacances scolaires). Avril a septembre : 9h30 - 19h — Derniere
visite 1h15 avant la fermeture. Gratuit moins de 6 ans Jeune (6 a
17 ans) : 8.00 € Adulte : 12.50 € Groupe adulte : 10.00 € par
personne Groupe scolaire : 6 € par enfant. Visite guidée. Boutique.
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Stationnement voiture et autocar Expérience en : FR, EN, DE, ES,
IT, RU, ZH, JP Une heure de visite, Minimum 1h15 sur place.
Tombez sous le charme du Calvados. Sur les lieux ou la plus
ancienne Maison de Calvados a vu le jour, découvrez I'élixir de la
Normandie. Dans le berceau historigue du Calvados, situé
seulement a 2 heures de Paris, sur la route de Deauville et du mont
Saint-Michel, venez découvrir Calvados Expériences, un site unique
en France. Plongez dans un univers multisensoriel. Vivez I'histoire
de la Normandie des Vikings jusqu’a nos jours. De la pomme au
Calvados, assistez a la mystérieuse et magique transformation du
fruit originel. Un voyage inoubliable, des magnifiques vergers
normands jusqu’au plaisir de la dégustation. Vivez une nouvelle
expérience particulierement adaptée pour les familles. Entrez dans
un monde magique... dans lequel les pommes normandes se
transforment en un subtil nectar. Le savoir-faire ancestral de ce
spiritueux prestigieux vous sera dévoilé dans toutes ses étapes.
Visiteurs adultes, vous pourrez ensuite savourer une sélection
exclusive du plus normand des spiritueux. Profitez d’assemblages
d’exception, fruit des plus belles créations des maitres de chai,
tandis que les plus jeunes savoureront un jus de pomme.

= VERGERS DU CHOUQUET
Le Chouquet
Lieu dit Les Bois

Roiville
©® 0233390033/06 75513463

vergers-du-chouquet.html
vergers.du.chougquet@wanadoo.fr

Ouvert du 01/05/2018 au 30/09/2018 : de 14h00 a 18h00 - Autres
dates : téléphoner de préférence. Fermé le dimanche. Boutique.
Visite guidée et gratuite de l'exploitation, degustation et vente a la
ferme.

Michel Aguinet, producteur de cidre depuis 1994, s'est associé avec
son fils Christophe en 2003 pour créer le GAEC des Vergers du
Chouquet. Ce GAEC est implanté en zone de production du cidre,
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du calvados AOC Pays d'Auge et du pommeau de Normandie. La
typicité de leurs produits repose sur le terroir et sur les différents
assemblages effectués par Michel et Christophe qui sont deux
passionnés de la pomme et de tout ce qui en découle... Leur
gamme de production est large : cidre AOC Pays d'Auge, pommeau
de Normandie, calvados Pays d'Auge et calvados AOC, poiré, jus de
pomme, vinaigre de cidre, gelée de cidre et de poiré. Vous serez les
bienvenus sur l'exploitation pour une visite. En dehors de la saison
d'ouverture au public, prenez la précaution de téléphoner avant de
vous déplacer.

= LA FERME DE BILLY

29 bis, rue de I'Eglise

Rots

© 023197 3204/066364 7000

www.fermedebilly.fr

info@billyandco.fr

Ouvert du lundi au samedi de 10h a 12h30 et de 14h a 18h30. Table
est ouvert du Jeudi au Dimanche, de 11h a 16h. Buffet a volonté.
Réservation conseillée par télephone ou par mail. Table d’hétes

(20 personnes minimum) sur réservation. Brunch, le dimanche de
11h30 a 15h30. Buffet a volonté : 25 € et 12 € (- de 12 ans).
Réservation conseillee par télephone ou par mail. Pour les groupes
(+ 20 personnes), visites guidées : 5,50 € par adulte (gratuit pour
accompagnateur et chauffeur) ; 4,50 € pour les enfants. Sur
réservation uniquement, par télephone ou mail. Dégustation gratuite.
Le domaine de La Ferme de Billy date de 1651. Depuis, cinq
générations s'y sont succédé. Désormais, c'est Guillaume Vauvrecy
qui gére le domaine, avec Anne, son épouse. La visite libre est
captivante et bucolique au cceur des vergers et I'on en sort riche
d’enseignement sur lhistoire de la fermette, le ramassage des
pommes, la fabrication du jus, du cidre, sur sa fermentation et la
fabrication du pommeau et du calvados ainsi que son vieilissement
(visite des chais a l'appui). Vous pourrez également caresser les
anesses en toute liberté et faire un petit détour par la chapelle de



http://maps.google.com/maps?q=loc:49.2132897,-0.4730982999999469&z=16
tel:0231973204
tel:0663647000
http://www.fermedebilly.fr/
mailto:info@billyandco.fr

I'Ortial, bijou du XIII€ siécle. Votre visite se terminera par une
dégustation dans la boutique au cadre cosy et chaud. La gamme
des produits est large : pommeau, calvados, cocktail Spirit of Billy,
mais aussi jus de pommes et cidres fermiers. Saveurs et qualité
seront au rendez-vous.. Pour les visites de groupe, compter 1 heure
30 environ. Ces succes cidricoles n'’empéchant pas l'innovation, un
brunch vous accueille désormais, le dimanche, a I'espace « Billy &
Co » autour d’'un buffet cuisiné par Alicia. Bien sdr, il est prudent de
réserver.

= CALVADOS DESFRIECHES

L'Aunay

Sainte-Marguerite-de-Carrouges

© 0233 26 39 86/06 3258 12 05
www.calvados-huguesdesfrieches.com/
hugues.desfrieches@orange.fr

Visites pour individuels et groupes 7j/7. Grand parking pour cars
(tout le site est labellisé Tourisme et Handicap). Deux chambres
d'hétes (labellisées Gites de France, et Tourisme et handicap pour
la chambre du rez de chaussée) et une aire d'accueil de camping-
car (France Passion) permettent de prolonger plus longtemps votre
seéjour au cceur du Parc naturel.

Une ferme joliment rénovée par Corinne et Hugues Desfrieches,
producteurs-récoltants a Sainte-Marguerite-de-Carrouges. Elle est
entourée de 10 ha de vergers conduits en agriculture biologique.
Depuis 1919 et trois générations, cette famille produit cidre, poiré,
pommeau et calvados. Corinne et Hugues ont affiché dans la
boutique de la ferme les récompenses obtenues dans divers
concours et dont ils sont fiers. Sur ce domaine, toute la production
se fait de facon traditionnelle : jus de pomme, jus de poire, poire,
cidre brut et demi-sec, pommeau de Normandie AOC (plus de
4 ans), eau-de-vie blanche, et calvados AOC (jusqu'a plus de
30 ans). Pour le calvados AOC, 2 modes de distillation sont
pratiqués : la simple et la double distillation. Chacune dévoile ses
avantages et ses caractéres suivant le vieilissement. La ferme est
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ouverte au public tous les jours, et des visites sont programmées
exposant l'activité agricole, la transformation et les caves de
vieilissement. Vous pourrez découvrir également une exposition
d'outils anciens de tonnellerie et d'arboriculture. A noter que tout le
site est labellisé tourisme et handicap et accueille aussi bien les
individuels que les groupes. Le parking est aménagé pour recevoir
des autocars. Enfin, si vous voulez prolonger votre séjour dans ce
cadre champétre, en plein coeur du parc naturel régional
Normandie-Maine, ce domaine vous propose deux chambres
d’hétes labellisées Gites de France, ainsi qu'une aire d’accueil pour
camping-cars labellisée France Passion.

= DOMAINE DU COQUEREL

Manoir du Coquerel

Milly

Saint-Hilaire-du-Harcouét

® 0233 790220

www.calvados-coquerel.com

info@calvados-coquerel.com

&

Visites et degustation toute I'année. De juillet a septembre du lundi
au jeudi de 9h a 12h et de 13h30 a 17h. Le samedi sur
réservation.D'octobre a juin, les visites ne se font que sur rendez-
vous. Pour les groupes (environ 10 personnes) les visites peuvent
se faire toute I'année sur simple rendez-vous.

Depuis 1937, le Domaine de Coquerel situé autour du joli petit
manoir du méme nom, en plein bocage, produit et commercialise
des calvados et pommeaux AOC de renom. Il s'est vu décerner plus
d’'une centaine de médailles, dont a 5 reprises le Grand prix
d’honneur du président de la République récompensant la meilleure
cave de calvados. |l faut y ajouter ses liqueurs de pomme, cidres et
eaux-de-vie de prestige. S'approvisionnant auprés de vergers aux
qualités certifiées INAO, son activité réside dans la fabrication, le
stockage et la commercialisation de calvados et pommeau AOC.
L'identité des pommes a cidre AOC Calvados provient d'un terroir
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unique et a lentement évolué depuis le X® siécle lorsque les
premiers vergers ont été plantés en Normandie. C’est le mélange et
I'équilibre des variétés de pomme sélectionnées lors de I'élaboration
de ses cidres qui conferent aux Calvados Coquerel ses attributs
uniques. Au Domaine de Coquerel, la famille Martin est convaincue
qu'un grand calvados est avant tout un grand cidre. La visite du
domaine, niché dans un coin de verdure du bocage, vous permettra
de découvrir les secrets de fabrication de cette boisson
emblématique de la Normandie. Vous serez impressionné par la
quantité des pommes brassées, et la taille des chais ou vieillissent
10 000 hectolitres de calvados. Lors de vos visites, selon I'époque,
vous pourrez découvrir de septembre a octobre la cidrerie en
activité, de janvier a mai le fonctionnement de la distillerie et de ses
alambics et tout au long de I'année, visiter les chais contenant plus
de 2 500 petits fats ainsi qu'un vingtaine de grands foudres. Le
parcours se termine par I'observation de la chaine d'embouteillage.
PHILS50 le 11/06/2014 % % % 3
Une equipe sympathique pour une des toutes premieres maisons
de calvados, encore indépendante.

= LA FERME DE LA SAPINIERE

Omaha Beach

Saint-Laurent-sur-Mer

© 02 3122 40 51

www.fermedelasapiniere.com

fermedelasapiniere@wanadoo.fr

Basse saison : ouvert du lundi au samedi de 10h30 a 18h30. Haute

saison : du lundi au samedi de 9h30 & 19h30. Visite guidée du 1"
avril au 15 novembre. Particuliers : du lundi au samedi a 10h45 et
16h30 (en francgais) et a 14h30 (en anglais). Du 16 novembre au

31 mars, sur rendez-vous. Groupes sur rendez-vous toute I'année.
Adultes : 2,50 € a partir de 16 ans.

Deux freres, Michel et Philippe, exploitent les 22 hectares de
pommiers de la ferme de la Sapiniére au cceur de la région cidricole

d’Omaha Beach. Avec son architecture du XVI€ siécle et ses
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productions de pommes a cidre, c'est une ferme typique du Bessin,
terroir naturel du Calvados. Leur savoir-faire s'est transmis depuis
3 générations, aussi savent-ils ce que le travail dans les régles de
I'art signifie. Une visite du domaine, des vergers a la cuverie et a la
salle de prise de mousse jusqu’au chais vous le confirmera. En plus
de leurs cidres et poirés régulierement primés, ils élaborent d'autres
merveilles. Des calvados distillés dans un alambic a repasse et
possédant une grande capacité de vieillissement dans leurs fits de
chéne. Une large gamme allant de la fine (2 ans) exceptionnelle
pour les cocktails jusqu’au Prestige (assemblage de plus de 30 ans).
Découvrez également leur liqueur de poire au calvados tres
appréciée en digestif ou sur un sorbet poire ou pomme en trou
normand. Quant a leur pommeau de Normandie, apéritif titrant 17°,
il est obtenu grace a un mélange de jus de pomme et de calvados. |l
est ensuite vieilli 4 ans en fit de chéne. A servir frais en apéritif, en
accompagnement d’un foie gras ou au cceur d’'un melon.

= DOMAINE DES HAUTS VENTS
Impasse des Hauts-Vents
Saint-Ouen-du-Tilleul
©®0235815377/0608 2199 34
www.leshautsvents.com
contact@leshautsvents.com

Boutique ouverte, du 16" juillet au 31 aodt, du lundi au vendredi de
14h00 a 18h00 et le samedi de 9h30 a 12h00 et de 14h00 a 18h00 -
Du 15 au 31 décembre, du lundi au vendredi de 14h00 a 18h00 et le
samedi de 9h30 a 12h00 et de 14h00 a 18h00. Le reste de 'année,
tous les samedis de 9h30 a 12h00 et de 14h00 a 18h00. Du lundi au
vendredi, uniquement sur rendez-vous prealable. Visites : portes

ouvertes le 3M€ week-end d’avril et en septembre pour les
Journées européennes du patrimoine. Et aussi visites guidées pour
groupes a partir de 20 pers, d'avril a septembre sur demande
préalable. Participation 5€/pers avec dégustation.

La contrée est mal connue mais ses paysages sont superbes. Le
Roumois, ou « pays de Rouen » abrite la cidrerie d’Alain Caboulet.
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Ici, on est producteur depuis trois générations. Les 25 hectares de
verger poussent sous les cieux haut-normands au cceur de 'GP
Normandie. A l'arrivée, une gamme également labellisée « Produit
en Gourmandie ». On y trouve d’autres trésors que leurs fameux
cidres : pommeau de Normandie (médaille d’argent a Paris en
2008), calvados AOC (distillé a I'alambic de type charentais), liqueur
de poire au calvados, confit de cidre, vinaigre de cidre, jus de
pommes et de poire et, tout nouveau, un cidre rosé. Visite possible
au printemps lors des journées portes ouvertes ou en septembre
pour les journées du patrimoine. Un point de vente est ouvert sur
I'exploitation, le week-end ou en semaine sur rendez-vous.

= CIDRERIE THEO CAPELLE

1, le Haut de la Lande

Sotteville

© 0233044117

www.theo-capelle.com

theocapelle@wanadoo.fr

&

Ouvert du lundi au samedi de 9h a 12h30 et de 14h a 19h. Fermé le
dimanche — Visite guidée a 11h, 15h ou 17h sur rendez-vous
préalable. AOC cidre Cotentin. Vous pourrez aussi profiter des
espaces verts autour de la cidrerie, pique-niquer, faire une sieste au
pied d’'un pommier ou faire de la balangoire. Gratuit jusqu'a 14 ans.
Tarif : 2,50 € / personne (2 € pour les groupes de plus de

40 personnes, gratuit pour les chauffeurs et guides). Boutique.

La cidrerie-distillerie Théo Capelle, ce sont 10 ha de vergers,
6 500 pommiers, quinze variétés, un pressoir, une distillerie et un
magasin situés au cceur du Cotentin a Sotteville. Cette entreprise
familiale bénéficiant du label Manche Terroirs, a réalisé sa premiére
distillation en 1981. Depuis 1985, elle exploite son propre verger
d'espéces de pommes du terroir. En 1995, elle s'est équipée d'un
nouveau pressoir. La production s'en est trouvée accrue et
ameéliorée. L'ensemble, verger, distillerie et magasin, se visite toute
année. On se promeéne tout d'abord dans les allées de pommiers,
ou on peut s’initier a la taille des arbres et on écoute avec attention
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la description du travail de la pomme. La visite se poursuit par la
découverte de l'alambic ou se distillent le calvados AOC et le
pommeau de Normandie AOC. Une dégustation termine en beauté
ces découvertes. Pommeaux, calvados et cidres sont prétextes a
toutes les inventions. Vous pourrez découvrir ainsi le Presqu'ile, Le
Cotentinoix, le Flory pomme, les griottes au Calvados de mamie et
méme les confitures et gelées de Jacqueline. En tout cas, ici, vous
n‘avez pas fini d'étre heureusement surpris. Et vous repartirez avec
un souvenir gourmand, c'est sdr !

= GARNIER - PERE -ET-FILS

La queue de Frénes

Frénes

Tinchebray-Bocage

© 02 33 66 63 71
www.idac-aoc.fr/index.php/fr/maisons-et-producteurs/item/sarl-
garnier-pere-fils.html

sarlgarnierpereetfils@orange.fr

Visite guidée sur rendez-vous. Ouvert du lundi matin au vendredi de
8h00 a 12h00 et de13h30 a 19h00 (sauf le jeudi). Fermé samedi et
dimanche.

Au Calvados Garnier, on est distillateur de pére en fils depuis
1877 (quatrieme génération). La distillerie Garnier est implantée au
cceur de la zone du calvados AOC. Cette petite distillerie artisanale
produit de fagon traditionnelle des calvados, pommeau typiques de
leur région a partir de pommes a cidre récoltées dans les proches
environs. Récemment équipée d’'une presse moderne, elle garantit
ainsi une parfaite maitrise de toutes les étapes d’élaboration de leur
production. Tous leurs calvados vieillissent en fits de chéne, dans
leurs chais, ce qui leur permet d'assurer la haute qualité finale de
leurs produits. Lors de votre visite guidée, qui dure environ 1 heure,
vous pourrez découvrir successivement le pressoir, I'alambic (datant
de 1923 !) puis enfin les chais. Vous terminerez par une dégustation
dans la boutique du domaine.
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= CALVADOS ROGER GROULT

Clos de la Hurvaniére

Route des Calvados

Saint Cyr de Ronceray

Valorbiquet

© 023163 7153

www.calvados-groult.com/

contact@calvados-groult.com

Visite gratuite pour individus ou petits groupes, du lundi au vendredi

de 9h a 12h et de 13h a 16h (15h le vendredi) — Boutique sur place.

Depuis 1860, les traditions se perpétuent dans la famille Groult.
Aujourd’hui, Jean-Roger, de la cinquieme génération, a pérenniseé la
double distillation au feu de bois et élabore ses grandes cuvées de
calvados Pays d'Auge. Mais le maintien du savoir-faire ancestral ne
freine pas l'innovation chez les Calvados Groult. C'est ainsi que sont
apparus recemment, a c6té des gammes Age d'Or, Doyen d'Age ou
Réserve ancestrale des petits nouveaux, les calvados en flts
d'affinage : en fUts de whisky breton, en flts de jurancon ou en flts
de sherry. Des calvados insolites a découvrir. Une visite vous
permettra d'explorer les vergers avec leurs variétés multiples, les
cuves de brassage, les authentiques 3 petits alambics a feu de bois
et les impressionnants chais de vieillissement, jusqu'aux pratiques
d'embouteillage. Une deégustation cléturera la visite en toute
convivialité dans la boutique du domaine.

= DOMAINE DUPONT

La Vigannerie

Lieu-dit les Varennes, Route départementale 16

Victot-Pontfol

© 02 3163 24 24

www.calvados-dupont.com

reservation@calvados-dupont.com

Le domaine Dupont est sur la D16, a Victot-Pontfol, petit village
situé sur la « Route du Cidre » entre Beuvron-en-Auge et
Cambremer.
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Le magasin est ouvert de 10h a 18h, du lundi au samedi, y compris
les jours féries. Visites individuelles a 15h00 du lundi au vendredi et a

11h00 le samedi, du 18" mai au 30 septembre. Tarif : 4€ / adulte,
gratuit pour les enfants -18 ans. Pour les groupes : Petite visite
4,60€/pers ; Grande visite 7€/pers ; Visite dégustation 15€/pers ;
Visite professionnelle 185€/heure.

Situé en Pays d'Auge, réputé pour la qualité des produits de son
terroir, la Famille Dupont exploite depuis quatre générations un
domaine de 50 hectares, dont 30 en vergers de pommes a cidre.
Elle s'attache a transformer de fagon traditionnelle, mais aussi
originale, sa production en offrant une large palette de produits
gastronomiques cidricoles réputés : divers cidres, calvados et
pommeaux. La visite individuelle de la distillerie et des chais est
suivie d’'une dégustation (1 cidre, 1 pommeau, 1 calvados). Pour les
visites guidées de groupes de 10 personnes et plus, elles se font
toute I'année sur réservation. Plusieurs choix aux tarifs adaptés sont
proposés : la petite visite dure 1 heure environ et comprend
distillerie et chais. Elle se termine a la boutique avec une
dégustation. La grande visite dure 1h30 avec visite des vergers, du
pressoir, de la distillerie et des chais + deégustation. La visite
dégustation est semblable a la précédente avec en plus dégustation
des produits cidricoles en alliance avec des fromages locaux,
charcuteries et patisseries. Ces associations sont commentées par
un sommelier. La visite professionnelle, assurée par un responsable
du domaine, pourra vous apporter des précisions techniques sur
divers thémes (par exemple : récolte et choix des variétés, brassage
et fermentation, distillation et vieilissement). A noter que ces visites
peuvent étre commentées en francais ou en anglais. Chaque année,
ce domaine propose également des animations (ateliers cocktails,
initiation a la distillation, etc.). Les informations plus détaillées sont
disponibles au domaine ou sur son site Internet.

Nouvelle Aquitaine
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L} /\BUSD /\LCOOL EST DANGER[UX POUR LA SANTE. A CONSOM MEE-AVEC MODER/\TION
La Nouvelle Aquitaine est la plus vaste des nouvelles régions
francaises. Elle englobe en effet aussi bien les anciennes régions
d'Aquitaine que celles du Poitou-Charentes et du Limousin. Elle
porte donc une grande diversité de paysages, de climats, de
natures, de terres agricoles et de cultures. On y trouve en effet
aussi bien une partie des montagnes pyrénéennes que de vastes
régions coétieres atlantiques, telles les Landes, en passant par de
larges vallées fluviales, ou des plateaux des contreforts du Massif
Central comme le Limousin. Cette grande et belle région agricole,
porteuse de prestigieux vignobles et vergers francais, est devenue
naturellement une grande région productrice de spiritueux parmi les
plus anciens de ['histoire de notre pays et de renommée




internationale. Deux terroirs s'y distinguent par [limportance
qualitative et quantitative de leur production. |l s'agit d'abord des
terroirs de Cognac dans les Charentes sur lesquels sont produits
cognac, eau-de-vie des Charentes et Pineau des Charentes. lls
recélent un important patrimoine historique accumulé au cours des
siécles grace a la richesse engendrée par le développement du
commerce florissant de ces spiritueux. Puis ceux de I'Armagnac,
plus ancienne eau-de-vie de vin francgaise, rassemblés en 3 régions
distinctes, Haut Armagnac, Bas Armagnac et Tenaréze, se
déployant sur l'est du département des Landes, ainsi que sur ceux
du Gers et du Lot-et-Garonne. Mais ils ne sont pas seuls, avec par
exemple ceux du Limousin aux liqueurs de chataigne et de noix
entre autres ou encore d'autres liqueurs de plantes sauvages,
(anisette, Pacheran, liqueur d'angélique par exemple) en Pays
Basque, etc. La liste des spiritueux a découvrir est longue pour les
amateurs gourmets et curieux et celle des patrimoines
architecturaux et paysagers qui les abritent I'est tout autant.

Les étapes du cognac a travers

5 itinéraires thématiques
Il n'y a pas une route unique du cognac. Son terroir labellisé
« vignobles et découvertes » vous assure de pouvoir
préparer plus facilement vos séjours dans son vignoble
grace a des prestations et des services soigneusement
sélectionnés. D'autre part, depuis I'an 2000, 'association Les
Etapes du Cognac, dont [lobjectif est dassurer le
développement, l'animation et |la promotion de
'cenotourisme sur le territoire de TAOC Cognac, organise
5 routes aux themes et itinéraires différents et
complémentaires. Ces 5 itinéraires sont accessibles toute
I'année en auto, moto, vélo, camping-car, autobus. lls sont
facilement repérables gréace a un fléchage routier aux
couleurs différentes présent a chaque carrefour. lls peuvent
étre parcourus liborement, sur leur ensemble ou simplement
sur une portion. Vous pouvez composer vous-méme votre












= MAISON BOINAUD

Cognac de Luze et Cognac J Dupont

140, rue de la bonne chauffe

Angeac-Champagne

©0545837272

WwWw.cognacdeluze.com

contact@boinaud.com

Visite et dégustation toute I'année sur rendez-vous. Du lundi au
vendredi de 8h a 17h30.

Le Domaine Boinaud est situé a 10 minutes de Cognac dans un
vignoble de Grande Champagne de 420 hectares. Il distille
'ensemble de ses eaux-de-vie de Grande Champagne et Petite
Champagne provenant de ce plus grand vignoble familial au cceur
de I'AOC Cognac, au moyen de ses 41 alambics traditionnels. Le
vieillissement qui suit nécessairement se poursuit dans ses propres
chais. Sa visite guidée vous permettra de découvrir tout l'art
indispensable pour élaborer un cognac de propriétaire, de la vigne
au verre de cognac en vous deévoilant successivement la distillation,
la tonnellerie et le vieilissement en flts de chénes francais. Visite
guidée gratuite possible toute lI'année sur rendez-vous prealable.
Vous y serez invité aussi a un grand moment de dégustation, vous
permettant de découvrir ses marques artisanales et audacieuses
que sont Cognac De Luze et Cognac J. Dupont. Les groupes
d'adultes ou de scolaires sont également les bienvenus. Ce site est
labellisé HVE, c'est a dire Haute Valeur Environnementale. Et
rappelons que Cognac comme tous ses environs recéle un
patrimoine local méritant sa découverte.

= DISTILLERIE BELLET

Centre-ville

3, avenue du Maréchal Bugeaud

Brive-la-Gaillarde

© 05 55 24 18 07

bellet-distillerie.fr

contact@bellet-distillerie.fr

Proche du parking de la place du 14-Juillet (La Guierle).



http://maps.google.com/maps?q=loc:45.615237,-0.31023800000002666&z=16
http://maps.google.com/maps?q=loc:45.1601937,1.5358912000000373&z=16
tel:0545837272
http://www.cognacdeluze.com/
mailto:contact@boinaud.com
tel:0555241807
http://bellet-distillerie.fr/
mailto:contact@bellet-distillerie.fr

Quvert du lundi au vendredi de 8h a 12h et de 14h a 18h Visites
individuelles libres. Pour les groupes ou une visite un dimanche
réserver au préalable par téléphone.

Fondée en 1922 par Henry Bellet, elle continue sa tradition
d'élaboration de liqueurs de plantes. Corrézienne, elle fait une bonne
place a la chataigne. Mais elle n‘oublie pas les golts de sa clientéle
pour les produits de qualité issus de plantes poussant en zones de
montagne : gentiane d'Auvergne, genépi des Alpes, myrtilles des
hauts plateaux, griottes des hautes vallées... Parmi ses produits
phares, citons son « pastis vert », assemblage d'anis et de
verveine ; sa gentiane fabriquée a base de racines de gentiane des
Monts d'Auvergne ; son guignolet (le plus ancien apéritif de
I'entreprise), a base d'infusion de cerises et de griottes ; et enfin sa
spécialité corrézienne : la liqueur de chataigne. Auxquels s'ajoutent
des apéritifs anisés, de nombreuses liqueurs et crémes de fruits
ainsi que des liqueurs de plantes. N'hésitez pas a pousser la porte
de cette antique liquoristerie artisanale située a proximité du centre-
ville, vous y serez cordialement accueilli et pourrez y dénicher des
produits de qualité et de rares trésors. Vous pourrez ainsi voir
I'atelier en fonctionnement, découvrir I'histoire de I'entreprise et de
ses liqueurs et participer a une dégustation offerte.

= DISTILLERIE DENOIX

9, Boulevard Maréchal Lyautey

Brive-la-Gaillarde

© 0555 74 34 27

www.denoix.comk

Toute I'année, ouverture de 9h a 12h et de 14h30 a 19h du mardi au
samedi. Visite libre et degustation gratuite. — Pour les groupes
jusqu’a 50 personnes visite guidée et dégustation gratuite (durée 1h)
toute I'année sur réservation du mardi au vendredi. En juillet et aolt,
ouverture du lundi au samedi. Visite guidée a 14h30 (durée 1h) du
mardi au vendredi avec dégustation gratuite. Boutique sur place et
en ligne.



http://maps.google.com/maps?q=loc:45.15665811005091,1.532727265676158&z=16
tel:0555743427
http://www.denoix.comk/

Au coeur de Brive-la-Gaillarde, une authentique distillerie du XIX®
siécle qui perpétue le patrimoine culinaire de la région avec, en
particulier, le fameux Quinquinoix, la célébre Supréme Denoix et la
Moutarde violette de Brive. Une équipe chaleureuse et passionnée
vous Yy accueillera pour une visite libre (ou guidée pour un groupe)
avec dégustation a la clé. Vous pourrez y découvrir le vieil alambic,
les chaudrons en cuivre et les foudres de vieilissement centenaires.
Dans une atmosphére magique et parfumée se dévoileront les
esprits de plantes et de graines, les macérations d'écorces et de
fruits, etc. Un espace boutique vous permet d'acheter une de leurs
nombreuses productions garanties sans colorants ni arbmes ajoutés
(13 liqueurs, de nombreux apéritifs a base de noix et autres fruits).
Cette entreprise emblématique de son terroir et de son savoir-faire
artisanal fait partie des rares entreprises francaises distinguées par
l'attribution du label d’Etat « Entreprise du Patrimoine vivant ».

Une histoire de famille
Seme génération




= VEUVE LAFONTAN & SES ENFANTS

Le Cap Blanc

Cutxan

Cazaubon

©® 05626977 10

www.armagnac-veuve-lafontan.com
contact@armagnac-veuve-lafontan.com

Visite virtuelle sur le site internet. Si non, sur rendez-vous
uniquement.

Veuve Lafontan & ses Enfants, entreprise familiale artisanale, utilise
un savoir-faire ancestral afin d'élever des eaux-de-vie vénérables
issues d'un travail d'excellence pour obtenir de bas-armagnacs
enchanteurs. "Dans nos chais le temps se suspend, la patience est
notre alliée." La salle des trésors est le royaume des armagnacs
millésimés. lls sont conditionnés en bonbonnes et classes
chronologiquement des années 1888 a 1969. Spécificité
armagnacaise, ils sont un réevélateur de la mémoire des années de
récolte et de distillation. C'est pourquoi ils sont si rares et si
précieux. La maison en compte 92. lls constituent une collection
exceptionnelle de "cousu main" portant la mémoire de toute une
époque. A cété d'eux, une collection de 11 assemblages prestigieux
de bas-armagnacs aux divines proportions rehaussant les
caractéres singuliers des armagnacs d'origine. Enfin, la maison a
créé une trées belle Blanche d'Armagnac toute en transparence et
note florale donnant en bouche une finesse aromatique, avec
dominante de fraicheur et de légéreté. Vous pouvez effectuer une
visite virtuelle de la Maison Veuve Lafontan & ses Enfants, allant des
chais a la mise en bouteille. "Une visite au coeur d'un terroir qui
révele ses secrets”.


http://maps.google.com/maps?q=loc:43.96270699999999,0.012796999999977743&z=16
tel:0562697710
http://www.armagnac-veuve-lafontan.com/
mailto:contact@armagnac-veuve-lafontan.com

= DOMAINES FRANCIS ABECASSIS

Domaine de chez Maillard

1, route du Ménager

Claix

© 054566 35 72

www.abecassis-cognac.com/fr/accueil

contact@abk6-cognac.com

Saison estivale : du 15 juin au 15 septembre, ouvert du lundi au
vendredi (samedi et dimanche sur réservation) de 9h a 17h en
continu. Reste de I'année lundi au vendredi 9h-12h et 14h-17h. Tarif
sur devis. Gratuit pour les mineurs de -18 ans (Dégustation d'un
VSOP comprise en fin de visite). Prestation groupes : a partir de

16 personnes. Possibilité d'organisation "lunch”, petits séminaires,
Journée a theme pour les entreprises. Boutique. Aire de pique-nique.
Les cognacs Abecassis sont produits individuellement selon chaque
origine différente du terroir. D'ou leur appellation de Single Estate
Cognac. Au cours d'une visite compléte vous parcourez leur
vignoble au sommet des collines d'ou vous pouvez découvrir les
spécificités de son terroir et de ses vins de distillation. Vous sera
dévoilée ensuite leur distillerie ou vous pourrez observer la double
distillation charentaise dans ses authentiques alambics en cuivre.
Puis vous poursuivrez par la visite des chais ou ont lieu le
vieilissement et les assemblages. Vous aurez ainsi le plaisir et le
privilege d'y détecter les arbmes d'eau-de-vie en fat de chéne et
d'apprendre l'art de la dégustation et de I'assemblage des cognacs.
Une boutique sur place vous présentera toute la gamme de ces
cognacs typeés.

= A. DE FUSSIGNY

11 - 17, rue des Gabariers

Cognac

© 05 45 36 61 36

www.adefussigny.com

contact@adefussigny.com

Visite en Juillet -aout du lundi au vendredi. De septembre a juin sur
réservation auprés de l'office de tourisme de Cognac. Gratuit jusqu’a



http://maps.google.com/maps?q=loc:45.5364093,0.02526850000003833&z=16
http://maps.google.com/maps?q=loc:45.6936675,-0.3348333999999795&z=16
tel:0545663572
http://www.abecassis-cognac.com/fr/accueil
mailto:contact@abk6-cognac.com
tel:0545366136
http://www.adefussigny.com/
mailto:contact@adefussigny.com

12 ans. Adulte : 7 €. Enfant (de 12 a 18 ans) : 2,50 € (jus de fruits,
sirops). Dégustation seule (sans visite et sur RV) — VS, VSOP, et
X0 : 7€
Situé dans le centre historique du vieux Cognac, sur les rives de la
Charente, cette distillerie créée en 1814 élabore quatre gammes de
cognacs A.de Fussigny : Création, Collection, Millésimes et
L'Héritage. Sa visite organisée vous permettra de découvrir d'abord
la salle d'embouteillage pour partie manuelle et automatique pour le
reste. Vous seront aussi dévoilées les méthodes de traitement et
d'assemblage des cognacs classiques ainsi que de nouvelles
gammes élaborées pour suivre ['évolution des golts des
consommateurs. Cette intéressante visite se termine toujours par
une dégustation commentée de quelques cognacs choisis parmi les
gammes Sélection, Supérieur, Xo et Création.
F NN b

| DANBGEREUX POUR LA SANTE

= CHATEAU ROYAL DE COGNAC l%
127, Boulevard Denfert Rochereau
Cognac

© 05 45 36 88 86
www.chateauroyaldecognac.com/

Ouvert toute I'année du lundi au dimanche sauf les 1" mai,

25 décembre et 1€ janvier. Tarifs visites a partir de 11€/ adulte pour
la visite Découverte (8€ étudiants, 5€ enfants de 12 a 18 ans, gratuit
en dessous) jusqu'a 220€/ adulte pour "LExpérience Heritage".
Reéservation & informations sur www.chateauroyaldecognac.com.
Bienvenue dans La Maison des cognacs Baron Otard au Chateau
Royal de Cognac, monument historique et témoin de lhistoire de


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.6985088,-0.32972029999996266&z=16
tel:0545368886
http://www.chateauroyaldecognac.com/

France (le roi Francois 1€" y est né). Différentes « Expériences » y
sont proposeées, toutes au cceur de deux histoires : I'Histoire de
France et I'histoire du Cognac Baron Otard jusqu’a nos jours. Toutes
les visites parcourent la partie historigue du chateau et se
poursuivent dans les chais de vieilissements des eaux-de-vie. Une
dégustation commentée de 2 cognacs (pour adulte majeur
uniquement) termine chaque visite. La visite Prestige par exemple,
se conclut par une dégustation des cognacs Baron Otard VSOP et
XO Gold. D’autres « Expériences », « Au cceur du chateau » ou
« Royal », permettent des dégustations de cognacs plus agés voire
prestigieux. Et 'Expérience « Royal » vous emmeéne, en plus, dans

les appartements privés de Francois 1€. Toutes sont
passionnantes !

[

DECOUVREZ LE CHATEAU RoYAL DE COGNAC,
MAISON DEs CoGNACS BARON OTARD

RESERVEZ SUR WWW,CHATEAUROYALDECOGNAC ,COM

iy ——

Al H30 DE BORDEAUX ’
OUVERT TOUS LES JOURS SAUF | ER JANVIER, | ER MAI ET 25 DECEMBRE

@gﬁ' Trip Advisor - Chiteau Royal de Cognac
we - Maison de Cognac Otard

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

f Chiteau Royal de Cognac @ chateauroyaldecognac



= COGNAC CAMUS
29, rue Marguerite-de-Navarre
Entrée des visites par le 21, rue de Cagouillet
Cognac
© 05 45 32 28 28
www.camus.fr
camus@camus.fr
Accuell circuit de visite : de mai a septembre (réservation
recommandeée) : le lundi de 14h a 18h, du mardi au samedi de
10h30 a 12h30 et de 14h a 18h. Atelier Maitre Assembleur toute
l'année sur réservation. Atelier "sur mesure" possible toute I'année
sur devis et réservation. Tarifs : visite classique : 15 €/pers., visite
Connaisseur : de 20 € a 35€/pers., visite Rarissimes : 80 €/pers.
Tarif groupe -20 % a partir de 10 personnes. La dégustation est
réserveée aux personnes majeures uniquement.
Dans les coulisses d’'une passion familiale... Camus cultive depuis
1863 la méme passion pour les cognacs d'exception, avec comme
seule ambition de faire découvrir la richesse infinie et I'ame de leur
terroir. Au cours d’'un parcours interactif, découvrez les secrets d’un
savoir-faire familial transmis et enrichi par 5 générations. Atelier
Maitre Assembleur — exclusivité Camus (toute ['année sur
réservation). Aprés la découverte de la maison Camus, devenez
vous-méme « Maitre Assembleur » le temps d’un atelier. Initiez-vous
a l'art de la dégustation et entrez dans les secrets de l'univers du
maitre de chai. En exclusivité et sous la conduite d’'un professionnel,
composez un cognac sur mesure qui vous ressemble et emportez
votre bouteille unique et personnalisée.
boogiewoman le 29/04/2009 e e de gy
Accueil tres convivial et le personnel donne d'amples explications
lors de la visite découverte et a méme proposé un cadeau alors
que mon guide était de I'année précédente.


tel:0545322828
http://www.camus.fr/
mailto:camus@camus.fr

= COGNAC DUPUY - BACHE-GABRIELSEN

32, rue de Boston

Cognac

© 0545 32 07 45

www.cognac-dupuy.com

info@cognac-dupuy.com

Ouvert du lundi au vendredi de 10h a 12h et de 14h a 18h. Ouvert
toute l'année, visites gratuites sur rendez-vous préalable. Vous
pouvez vous adresser pour cela a I'OT de Cognac. La dégustation
est offerte.

Depuis 1852, la maison Dupuy- Bache-Gabrielsen, située dans le
centre de Cognac, élabore des cognacs selon la vieille méthode
traditionnelle charentaise. Reprise par Edmond Dupuy en 1895, puis
récemment par la famille Bache-Gabrielsen, cette multi-centenaire
ne propose que des cognacs de qualité. Elle exporte I'essentiel de
sa production a l'étranger. Ses assemblages de cognacs de Fine
Champagne, de Bons Bois, et Fins Bois, donnent des arbmes en
bouche étonnants et peu communs. Une visite organisée peut se
faire toute I'année pour des particuliers ou des groupes sur rendez-
vous préalable et ceci du lundi au vendredi le matin ou I'aprés-midi.
La visite se déroule dans une succession de salles. La premiére
dédiée aux histoires du Cognac et de la maison Dupuy. Suivent les
chais ou a lieu le vieilissement et ou trébne un vieil alambic pour
illustrer la distillation. Vient ensuite la salle du « paradis » ou est
exposee une collection de trés anciennes dames-jeannes. Sur un
site adjacent, vous pourrez enfin découvrir une chaine
d'embouteillage. Pour terminer la boutique d'exposition et vente de
la production de cette distillerie ou vous sera proposée en toute
convivialité une dégustation gratuite.


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.6976742,-0.3194256&z=16
tel:0545320745
http://www.cognac-dupuy.com/
mailto:info@cognac-dupuy.com

m COGNAC HENNESSY

8, Rue de la Richonne

Cognac

© 0545 35 06 44

lesvisites.hennessy.com

En voiture : A10 sortie 18 Saintes ou N10 jusqu’a Angouléme, puis
suivre la direction de Cognac. En train : a 5 min de la gare de
Cognac. A 45 min de la gare d’Angouléme ; a 1h15 de la gare de La
Rochelle ; a 1h30 de la gare de Bordeaux.

G

Du 31 mars au 17 juin : ouvert du mardi au dimanche de 9h45 a
19h00. Dernier déepart de visite : 17h00. Du 18 juin au 3 novembre :
ouvert tous les jours de 9h45 a 19h00. Dernier départ de visite :
17h00. Du 6 novembre au 22 décembre : ouvert du mardi au
samedi de 10h30 a 12h30 et de 13h45 a 18h00. Visites a 10h45,
14h00 et 16h00. Reéservation sur www.lesvisites.hennessy.com.
Visites a partir de 18 €. American Express.

A marque de prestige, visites de prestige. Aprés une traversée en
bateau de la Charente, laissez-vous guider pour découvrir la grande
aventure de la Maison Hennessy, grace a un dispositif audio-visuel
qui vous place en immersion totale. Vous découvrirez ainsi la saga
familiale, le savoir-faire de la maison ainsi que le rayonnement de la
marque dans le monde. Cette expérience a 360° se poursuit par la
visite d’'un chai traditionnel de vieilissement en activité. Un expert,
vous initiera aux subtilités de la dégustation. Dans l'unique boutique
Hennessy au monde, vous pourrez decouvrir des éditions limitées
ainsi que des piéces exceptionnelles. Plusieurs types de visites vous
sont proposées : guidée par un expert de la Maison la « visite
signature » avec découverte de l'histoire, des savoir-faire et des
coulisses de la Maison Hennessy, suivie d'une dégustation avec un
expert des cognacs Hennessy. La « visite X.O Symbole » propose
de découvrir un produit emblématique de la Marque : Hennessy
X.0. La « visite Exception » sur réservation uniquement, permet de
découvrir les diverses facettes de la Maison Hennessy en se
rendant notamment dans le chai du Paradis puis dans un salon privé


tel:0545350644
http://lesvisites.hennessy.com/

pour la dégustation de Hennessy X.O et Paradis. Enfin, la « visite de
la Vigne au Cognac » : proposée tout au long de 'année, cette visite
évolue au rythme des saisons et de I'élaboration des eaux-de-vie. Il
s’agit d’'une expérience unique et authentique qui vous conduira
dans les lieux les plus privés de la Maison Hennessy, habituellement
fermés au public : vignoble, distillerie. Vous découvrirez l'art de
lassemblage et des rituels de deégustation (sur réservation
uniquement).
flolou le 22/06/2010 & % % % pa
Nous avons appréciée cette visite, riche en explications et deétails sur
le cognac et tout le terroir qui va avec. Les dégustations sont faites
de maniere originale : en apéritif et en dessert par exemple.



BIENVEND
DANS UN-MONBE
D’EXCELLENCES-

RESERVATIONS SUR -~
LESVISITES.HENNESSY.COM/COGNAC

LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




= COGNAC LEOPOLD GOURMEL

23, place Jean Monnet

Cognac

© 0545 83 76 60

www.leopold-gourmel.com

contact@leopold-gourmel.com

Boutique ouverte du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 14h a 18h
— Dégustation possible sur rendez-vous.

Les cognacs Léopold Gourmel sont élaborés, a Gente non loin de
Cognac, a partir de vins provenant de la zone vallonnée des Fins

Bois 18" cru, au sol profond et a l'exposition optimale plein est.
Ceux-ci sont donc a la fois plus forts, plus riches, plus aromatiques
et plus minéraux. La distillation ne s'effectue que sur des vins
equilibrés, élevés sur lie. Celle-ci s'effectue par méthode « grasse »
qui concentre leurs arbmes pour donner des eaux-de-vie pleines de
fougue. Les lots sont ensuite sépareés et vieillis séparément jusqu'a
'assemblage. Le Vvieilissement s’effectue en flts de chéne
provenant d’arbres centenaires au grain fin pour obtenir de délicates
notes de bois auxquelles s’ajoutent une grande finesse et une
extréme complexité. Aucun autre élément colorant ne rentre dans la
composition de leurs cognacs. Défenseurs d’'un cognac spontané, ils
utilisent une méthode de filtration douce pour préserver les qualités
organoleptiques du produit. La maison Gourmel privilégie aussi un
mode de culture en harmonie avec I'environnement. Son raisin ne
contient aucun pesticide chimique.

m COGNAC MARTELL & CO
16, Avenue Paul Firino Martell
Cognac

© 0545 36 34 98
www.martel.com
visite@martell.com

&

Du 16" avril au 31 octobre, visites et boutique ouverte de 10h & 19h
(ouvert les jours féries). De novembre a mars, visites sur


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.692728,-0.32702740000001995&z=16
tel:0545837660
http://www.leopold-gourmel.com/
mailto:contact@leopold-gourmel.com
tel:0545363498
http://www.martel.com/
mailto:visite@martell.com

réservation et boutique ouverte de 10h a 12h et de 14h a 18h du
mardi au samedi (fermé jours féries). Gratuit jusqu’a 12 ans.

Adulte : 14 €. Enfant (de 12 a 18 ans) : 8 €. Groupe

(20 personnes) : 8 €. Différents tarifs (de 14 a 19€) sont proposés
selon le type de visite et la gamme de cognac que le visiteur
Souhaite déguster. Prix des alcools de 25 a 200€). American
Express. Visite guidée. Boutique. Dégustation.

Fondée en 1715, sous le régne de Louis XIV, par Jean Martell, elle
est aujourd’hui la plus ancienne des grandes maisons de cognac.
Une maison mythique qui, au fil des générations, perpétue le savoir-
faire séculaire de viticulteurs, de distillateurs, de tonneliers et de
maitres de chais remarquables. Partez a la rencontre d’'un terroir
unique aux crus exceptionnels portant des noms évocateurs de
richesse, d'intensité et de finesse : Grande Champagne, Petite
Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois. Des crus de caractére
qui vous invitent a découvrir un terroir d’exception. La maison
Martell, qui vient de féter son tricentenaire, représente 'élégance.
Complexité et équilibre habitent les cognacs Martell. Une signature
reconnaissable entre toutes sous le signe de l'excellence. Une
histoire qu'ils vous invitent a venir découvrir a travers leur circuit de
visite.

= COGNAC MEUKOW

Distillerie de Matha

26, rue Pascal Combeau

Cognac

© 0545 82 32 10

www.meukowcognac.com

visite.meukow@cdgcognac.com

Boutique ouverte de mai a septembre, du lundi au samedi : 10h
-18h — D'octobre a avril : du lundi au jeudi : 9h-12h et 13h30-17h.
Vendredi : 09h-12h. Visite avec dégustation de 3 cognacs : sur
réservation uniquement au 05 45 82 32 10 - Individuel : 10 € (12-
18 ans : 5 €) (moins de 12 ans : gratuit) Groupes (20 personnes ou



http://maps.google.com/maps?q=loc:45.691551,-0.32588540000006105&z=16
tel:0545823210
http://www.meukowcognac.com/
mailto:visite.meukow@cdgcognac.com

plus) : 7 €. Déjeuner (sur réservation) Menu 28,50€ : Entrée / plat /
Dessert. Parking ; 7 rue Frangois Porché a Cognac.

La Maison Meukow est hébergée, au centre de Cognac, dans
I'ancien siege de la Compagnie de Guyenne batiment aux élégantes

facades typiques de celles des maisons de négoce du XIX® siécle.

Un grand hall inauguré en 2012 pour le 150€ anniversaire de cette
illustre maison assure les liens avec d'autres batiments anciens dont
les chais de vieillissement. Cette ceuvre architecturale qui offre une
atmosphére mélant modernité et tradition invite a la découverte de
I'histoire et du savoir-faire d’exception de cette maison de prestige.
Lors du circuit de votre visite initiatique, vous y effectuerez un
parcours a la scénographie originale et passionnante. Puis vous
pourrez poursuivre par le chai Meukow réhabilité en atelier culinaire.
Le chef y partage en toute convivialité, sur réservation préalable, sa
passion et prolonge l'expérience Meukow autour d'accords mets-
cognac lors d'un déjeuner mémorable. Pour plus de détails visitez le
site : www.visitemeukow.com

= E. REMY MARTIN & CO

20, rue de la Société Vinicole

Cognac

© 05 45 35 76 66

www.visitesremymartin.com
visites.remymartin@remy-cointreau.com

Toute 'année sur réservation, a partir de 2 personnes, a partir de
20€/pers. 3 types de visite au choix : Les visites découverte, les
visites sur mesure et les ateliers de dégustation a définir apres
contact.

Toute l'année, la maison Rémy Martin propose de découvrir ses
cognacs grace a 14 programmes de visites différents. Choisissez
votre visite : 2 « visites classiques », toujours accompagnées d’'un
moment de dégustation autour du VSOP et du XO et de bouchées
gourmandes.

Le Domaine Rémy Martin a Merpins (4 km de Cognac) : visite en
train du site d’élaboration de leurs cognacs, durée 1h30 de mi-avril a



http://maps.google.com/maps?q=loc:45.688943,-0.330128&z=16
tel:0545357666
http://www.visitesremymartin.com/
mailto:visites.remymartin@remy-cointreau.com

fin septembre, sur réservation 20 €/pers.

La Maison Rémy Martin a Cognac : dans un cadre privilégié,
découvrez la demeure historique et le processus d’élaboration de
leurs cognacs, toute I'année sur réservation 32 €/pers. 12 « visites
privées », ou vous pourrez également vivre une experience unique
autour de leurs cognacs a travers des programmes thématiques.

Programmes sur mesure de 2h a 1 journée compleéete : Autour
du Chocolat, A 'Heure du Déjeuner, Llnitiation a Louis XllI... Mais
aussi des séminaires et afterworks, les contacter. Toute 'année sur
réservation.

= MUSEE DES ARTS DU COGNAC

Les Remparts

Place de la Salle Verte

Cognac

© 0545 36 21 10

www.musees-cognac.fr

musees.cognac@yville-cognac.fr

&¥

Se renseigner au 05 45 36 21 10. Gratuit jusqu'a 7 ans. Adulte : 5 €.
Enfant (de 7 a 25 ans) : 5 €. Groupe : 3,50 € (et 6,50 € visite
guidée). Forfait famille (2 adultes et minimum 2 enfants) : 10€. Label
Tourisme & Handicap. Restauration. Boutique. Musée climatisé.

Le musée des Arts du Cognac offre au cceur du vieux Cognac plus
de 1 600 m? d'exposition permanente avec plus de huit cents objets
et documents ainsi qu'un fonds documentaire informatisé. Il est un
lieu irremplacable de références passées et actuelles sur le cognac
et ses industries associées. Installé dans l'ancien hdétel Perrin de
Boussac, a la belle facade classée, il a bénéficié d'une extension
d'architecture contemporaine adossée aux anciens remparts du

XVII® siécle. Il est exhaustif sur [lhistoire de cette eau-de-vie
mondialement connue et appréciée. Ses origines, son terroir, son
négoce, son élaboration ainsi que l'imaginaire qu'elle suscite, tout y
est parfaitement dévoilé. Et bien sir aussi I'histoire de Cognac et de
son développement économique et industriel qui vont de pair avec le


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.6952658,-0.3323368000000073&z=16
tel:0545362110
http://www.musees-cognac.fr/
mailto:musees.cognac@ville-cognac.fr

patrimoine architectural qui en a résulté. Les salles se succédent par
thématiques avec parfois des accompagnements sonores, olfactifs,
visuels permettant de bien appréhender Il'empreinte indélébile
laissée par ce spiritueux dans le patrimoine global de son terroir de
naissance, puis d'épanouissement. Sa visite permet de bien
visualiser comment le cognac a induit toutes sortes d'activités,
d'industries, de savoir-faire, alliant technologie et tradition, histoire et
modernité... Elle complétera parfaitement celle que vous ne
manquerez pas d'effectuer dans I'un ou plusieurs chais des grandes
maisons de cognacs présentes dans le pays telles qu'Hennessy,
Martell, Rémy Martin, et bien d'autres...

= COGNAC F. PEYROT

Rue du Paradis

Chemin de la Grande Champagne
Gondeville

© 05458116 70
WWW.cognac-peyrot.com
infos@cognac-peyrot.com

Visite sur rendez-vous préalable. Ouvert 7/7 du 16" juillet au

15 septembre + les week-end de Paques et des 16" mai, 8 mai,
Ascension et Pentecéte. Fermé le dimanche du 1 janv. au 15 juin et
du 15 sept. au 30 nov (ouvert sur RDV selon dispo. au

05 45 81 16 70 / infos@cognac-peyrot.com). Parking pour camping-
car gratuit et ouvert toute l'année.

Aujourd’hui, le vignoble des Bergeronnettes couvre 25 hectares de

vignes plantées en Grande Champagne 1€" Cru de Cognac. Son
exploitation est une histoire familiale dont le savoir-faire se transmet
aux geénérations suivantes. En 1971, les parents décidérent de
lancer leur propre marque et vendirent dés juillet 1971 leur toute
premiére bouteille (un VSOP) sous le nom de « Cognac Francois
Peyrot ». Artisan liquoriste, Francois le Péere, a également développé
(en 1970) une large gamme de liqueurs au cognac Grande
Champagne. Elles sont élaborées naturellement et sont le résultat
d’'un savant mélange d’arémes naturels de fruits et de cognac. La


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.663955,-0.16825649999998404&z=16
tel:0545811670
http://www.cognac-peyrot.com/
mailto:infos@cognac-peyrot.com

liqueur de Poire Wiliams — la plus célébre et la plus médaillée —
nécessite l'utilisation de 14 kg de Williams par bouteille ! La visite
vous dévoile successivement la vigne et ses cépages, le pressoir, la
cuverie, les chais de viellissement. Une boutique présente
également a lintérieur, un petit musée décrivant notamment
I'artisanat de la tonnellerie. A signaler que ce domaine propose un
parking gratuit pour camping-cars.

{4 COGNAC COURVOISIER — MUSEE COURVOISIER

2, place du Chéateau
Jarnac
© 05 45 35 56 16
WWW.Courvoisier.com
visites.courvoisier@beamsuntory.com
OQuvert du 2 mai a fin septembre. Visites du mardi au samedi a 11h ;
14h15 ; 15h30 et 16h30. (horraires adaptables pour 4 a 5 personnes
selon les disponibilités). Le reste de I'année, exeptionnellement pour
des groupes et sur réservation.. Visites classiques : de 12 € a
32 €/pers, selon le cognac degusté (durée 1h environ). Visite
Premium de 70€ d’une durée de 2h30. Visites sur mesure a la
demande et sur devis (visite « De la vigne au verre ») avec
découverte de lieux ne se visitant pas habituellement Boutique.
Vente en ligne.
Grace a Napoléon Bonaparte dont il était le « fournisseur officiel de

la cour impériale », au XIX® siécle, le cognac Courvoisier s'installe
dans toutes les autres cours royales. Félix Courvoisier, fils
d’Emmanuel, s’installa a Jarnac en 1835. En 1869, la maison
Courvoisier devint une nouvelle fois le fournisseur de la cour des
Bonaparte avec Napoléon Ill. Les héritiers Courvoisier
développérent fortement en 1940 leurs ventes en Angleterre.
Aujourd'hui, cette prestigieuse maison de cognac vous propose au
choix : la visite classique qui dure environ 1 h avec visite
commentée du musée, chai puis dégustation a des horaires fixes
(cf. infos pratiques). Ou bien des visites premium de 2h30 sur
rendez-vous avec visite commentée du musée, du chateau et du


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.678357979406,-0.173302002902&z=16
tel:0545355616
http://www.courvoisier.com/
mailto:visites.courvoisier@beamsuntory.com

paradis en exclusivité puis du chai de vieilissement avec un exercice
sensoriel et une dégustation.
Un plus dans ces découvertes avec les « Expériences
Courvoisier » : plusieurs expériences sont proposées au choix dans
la boutique. « Bottle your own » vous permettra d'embouteiller vous-
méme une eau-de-vie d'exception sélectionnée par le maitre de
chai. Egalement « Vintages » qui fait toute la lumiére sur les
millésimes Courvoisier. Et enfin « Essence » pour découvrir un
cognac d’exception et visiter la salle du Paradis de Courvoisier.
sylvie52 le 08/09/2009 k% % kg
de passage dans cette commune nous avons Suivi le conseil du
guide et avons fait une halte ici.un tres bel endroit et de trés bons
produits que nous avons ramene

= COGNAC DELAMAIN

7, rue Jacques & Robert Delamain

Jarnac

© 05458108 24

www.delamain-cognac.fr

delamain@delamain-cognac.com

Visite des chais sur rendez-vous uniquement. Pour cela les
contacter par courriel ou par télephone.

La maison Delamain reste trés artisanale dans ses pratiques. Toutes
les opérations de préparation sont manuelles. Gardant d'autre part
les méthodes d'origine des vieilles maisons de cognac, elle achete
directement ses eaux-de-vie aupres de propriétaires distillateurs de
la région, liés par des rapports de confiance le plus souvent tres
anciens. Elle peut ainsi sélectionner les meilleures sources
d'approvisionnement, provenant exclusivement de micro-terroirs de
Grande Champagne. Elle en assume ensuite le vieilissement, les
assemblages et la réduction toujours avec un esprit perfectionniste
de facon a n'élever et vieillir que des cognacs de trés haute qualité.
En prenant contact au préalable, cette maison artisanale
traditionnelle vous dévoilera lors de votre visite toutes les étapes de
son savoir-faire hors pair, depuis la sélection jusqu'aux finitions.


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.6802163,-0.17805950000001758&z=16
tel:0545810824
http://www.delamain-cognac.fr/
mailto:delamain@delamain-cognac.com

= COGNAC TIFFON-BRAASTAD

29, quai lle Madame

Jarnac

© 0545 36 87 00

www.cognac-tiffon.fr/

contact@cognac-tiffon.com

Visites gratuites du lundi au vendredi sur rendez-vous.

La maison Tiffon, produisant du cognac depuis 1875, a été reprise
en 1919 par Suerre Braastad, jeune Norvégien venu s’établir a
Jarnac en 1899 et y faire souche en épousant une fille Tiffon. Leurs
descendants de quatrieme génération poursuivent I'activité familiale
avec la culture de 40 ha de vignes des crus de Grande Champagne
et de Fins Bois, une distillerie comptant 10 alambics et 13 chais de
vieilissement. Vous pourrez visiter, sur rendez-vous, son magnifique
museée ou se dévoilent ses collections de bouteilles anciennes et de
tous les outils et accessoires utilisés traditionnellement pour la
production, l'embouteillage et le vieilissement de leurs cognacs
réputés. Un coin dégustation y est aménagé. Vous pouvez en avoir
un apercu a 360° sur son site : www.cognac-tiffon.fr/

{4 THOMAS HINE AND CO
16, quai de I'Orangerie

Jarnac

© 05 45 35 59 59

www. hinecognac.com

info@hine.com

Visites sur rendez-vous uniquement. Ouvert toute l'année (sauf les
Jours feriés) du lundi au jeudi de 9h a 12h et de 14h a 17h le
vendredi de 9h a 12h. Visites guidées gratuites, en francais et en
anglais. Possibilité de degustation.

Fondée par un émigré anglais en 1763 qui fit souche en bordure de
Charente, au Chateau de Jarnac, la maison Hine y est de nos jours
bien enracinée. Son ancienneté et son savoir-faire ancestral ne
lempéchent cependant pas d'innover en permanence pour maintenir
une spécificité sous tendant « un art de vivre selon Hine ». Sa page
Instagram réguliérement alimentée promeut 'image d'une maison de


http://maps.google.com/maps?q=loc:45.6792421,-0.1776198&z=16
tel:0545368700
http://www.cognac-tiffon.fr/
mailto:contact@cognac-tiffon.com
tel:0545355959
http://www.hinecognac.com/
mailto:info@hine.com

cognac dynamique qui ne se repose pas sur ses lauriers. Des
clichés chics, parfois humoristiques, des cocktails... fondent la
communication d'une maison de cognac branchée. N’hésitez pas a
venir pousser les portes de la Maison Hine a Jarnac pour découvrir
quelques-uns des secrets qui font la singularité de ses cognacs : de
Iidentité des vins d’Ugni Blanc imprimée par les sols calcaires et
crayeux de Grande Champagne, a leur distillation sur lie
transformant ces vins blancs en eau-de-vie vive et florale, jusqu’au
lent vieilissement en fOts de chéne frangais, ou l'alchimie s'opere.
Seule la compréhension profonde de chacune des étapes de
I'élaboration de différentes eaux-de-vie permet au maitre de chai de
créer ces assemblages d’une qualité sans compromis.
|

@hinecognacs

hine.com

Thomas Hine & C°
16, Quai de I'Orangerie - 16200 Jarnac
Téléphone: 05.45.35.59.59 - info@hine.fr
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= CHATEAU GARREAU-ECOMUSEE DE L’ARMAGNAC
Domaine de Gayrosse

3800, route d'Estang

Labastide-d'Armagnac

© 05 58 44 84 35

www.chateau-garreau.fr

chateau.garreau@wanadoo.fr

Direction Barbotan-les-Thermes puis tourner a droite a la sortie du
village (si vous venez de Barbotan, prendre a gauche, avant le
village de Labastide), en direction de Mauléon-d'Armagnac. Faire
3 km puis prendre le chemin sur la droite.En venant d'Estang, suivre
les panneaux « musée du vigneron ».

Fermé entre Noél et le jour de I'an et le 16" mai. Ouvert : du 1€" avril

au 30 juin et du 1" septembre au 31 octobre, le lundi de 14h a
18h30 et du mardi au vendredi de 9h30 a 12h et de 14h a 18h30 le

samedi de 14h & 18h, le dimanche de 15h & 18h. Du 1€/ juillet au
31 aout le lundi de 14h a 19h et du mardi au vendredi de 10h a 19h,

le samedi de 14h a 19h, le dimanche de 15h & 18h. Du 16"
novembre au 31 mars : le lundi de 13h30 a 17h30 et du mardi au
vendredi de 9h30 a12h et de 13h30 a 17h30. Visite du Vigneron
4,50€. Visite du Prince 9,50 €. Référencé "Petit Futé”, « France
Passion » etc. Boutique gourmande et culturelle.

L'Ecomusée de I'Armagnac est une association loi 1901 reconnue
d'intérét général ceuvrant pour la promotion du terroir d'Armagnac. A
découvrir, le musée du Vigneron, la vie du paysan vigneron, ses

outils, situé dans une grange du XVII€ siécle, et le musée des
Alambics et son nouveau diaporama. Une deuxieme salle a été
créée pour mieux mettre en valeur les 11 alambics différents. Cette
distillerie fonctionne chaque année en novembre.
L'armagnac Chateau Garreau est vieili dans un chai souterrain
centenaire unique en son genre, que VOUS pouvez visiter en
choisissant la visite du Prince. Deux types de visites vous sont
proposees : la Visite du vigneron ou bien la Visite du prince, plus
compléte avec visite guidée du chai et dégustation VIP. L'auditorium


http://maps.google.com/maps?q=loc:43.9553346,-0.16203589999997803&z=16
tel:0558448435
http://www.chateau-garreau.fr/
mailto:chateau.garreau@wanadoo.fr

est une salle de [IEcomusée qui accueille des expositions
temporaires et ou vous pouvez participer au jeu des ardémes.
Possibilités de « Repas au pied de I'alambic », « Vendangeur » d'un
jour, marché gourmand, pique-nique. Dans la boutique gourmande
et culturelle (armagnacs, floc de Gascogne, produits régionaux,
livres...), faites connaissance avec les armagnacs du Chateau
Garreau... A noter que le site Internet : www.chateau-garreau.fr est
une mine de savoureuses recettes de cuisine et de cocktails.
Solsisson le 30/03/2014 * % % kg
Visite tres instructive. De plus leur Armagnac est excellent.
L'endroit est remarquable,l'annee prochaine nous reviendrons
prof/ter du glte

~Domaine de Gayrosse
Tél 05 58 44 84 35

chateﬁu gart‘eau@wanadoo fr
www.chateau-garreau.fr

= DISTILLERIE DU CENTRE w 3

-t
Musée des Distilleries Limougeaudes
54, rue de Belfort
Limoges

©® 0555 77 23 57
www.distillerie-du-centre.fr
distillerie-du-centre@wanadoo.fr



http://maps.google.com/maps?q=loc:45.8403274,1.2588177000000087&z=16
tel:0555772357
http://www.distillerie-du-centre.fr/
mailto:distillerie-du-centre@wanadoo.fr

Fermé du 10 décembre au 10 janvier. Ouvert du mardi au samedi
de 9h a 12h et de 14h a 18h. Visite guidee des groupes sur rendez
vous. Gratuit pour les individuels. Visite guidée. Boutique. Espace
musee.

On connait peu le passé glorieux de Limoges en matiére de
distillerie, pourtant, elle fut pendant prés de deux siecles la ville qui
distillait cognacs, armagnacs, rhums, vins de liqueur et beaucoup
d'autres produits. La Distillerie du Centre, fondée en 1789, est la
derniére héritiere de cette tradition et se propose de vous faire
découvrir toutes les spécificités de son activité. Il lui a été attribué le
label national « Entreprise du patrimoine vivant », en
reconnaissance « d’un savoir-faire rare, renommé ou ancestral ».
En effet, elle perpétue l'art et les recettes des maitres liquoristes
d’antan en travaillant encore presque entierement manuellement et
en utilisant des produits locaux. Elle distille toujours dans ses

alambics du XIX® siécle, véritable défi au temps et au modernisme.
C'est donc une page d'histoire que vous découvri