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Après 10 ans d’entrepreneuriat social, ÉTIENNE JACQUES, passionné d’odeurs, a monté sa distillerie de spiritueux, Moby Dick, en 2015. Puis avec sa compagne, ils ont créé la Rose des Vents, une parfumerie naturelle. Formateur, il transmet ses expériences et ses connaissances en France et à l’étranger (www.formation-distillateur.fr).
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Après dix années en tant que directrice artistique, CÉLINE ARTIGAU quitte Paris et le milieu de la publicité pour vivre dans un petit village de Bretagne où elle se consacre au dessin. Elle crée des images pour des spots animés, réalise des illustrations pour la jeunesse ou pour des applications didactiques à l’attention des tout-petits.
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Résumé




Et s’il était temps de distiller ?


C’est à cela que vous invite cet ouvrage. Il s’adresse autant aux amateurs qui désirent apprendre à créer des spiritueux, dont les secrets de fabrication sont souvent bien gardés, qu’aux futurs professionnels qui souhaitent éviter les erreurs de débutant. Vous monterez ainsi une entreprise pérenne et obtiendrez le sésame des douanes pour devenir distillateur.


Vous apprendrez quelles techniques appliquer selon la boisson que vous désirez créer, comment choisir les matières premières destinées à sa réalisation et quel matériel est nécessaire pour y parvenir.


Des exemples de recettes figurent également dans l’ouvrage pour fabriquer une eau-de-vie, un whisky, un gin ou encore une liqueur de plantes aromatiques. Vous serez aussi accompagné pour faire les essais qui aboutiront à l’élaboration d’une boisson qui vous satisfait.


Illustré de façon humoristique et instructive, ce guide vous éloignera quelque peu de l’image d’Épinal de l’alchimiste, mais porte en lui la poésie de ce métier réalisé avec enthousiasme et minutie.


Il vous aidera à vous y retrouver dans les méandres administratifs liés à l’achat d’un alambic, à la comptabilité propre à une micro-distillerie et vous orientera pour déterminer quel statut attacher à votre entreprise.


Les nombreux conseils de ce livre vous feront gagner un temps précieux pour laisser votre esprit imaginer de nouvelles boissons et réussir votre projet.


Bonnes distillations !
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Introduction




Dessiner sa distillerie


Depuis plusieurs années, dans la foulée des micro-brasseries, de nombreuses micro-distilleries ont vu le jour. Si votre souhait est de créer votre distillerie, vous serez amené à réaliser deux projets : fabriquer des spiritueux1 et construire une entreprise viable.


Le métier de distillateur a cela de particulier que, contrairement à de nombreux autres métiers, il est impossible de s’entraîner à distiller avant de devenir distillateur professionnel. La réglementation n’autorise pas la possession d’un alambic à titre amateur. Pour autant, on peut s’entraîner à faire beaucoup d’autres spiritueux par macération alcoolique, et donc sans alambic, avant de se lancer.


La distillation est auréolée de mystères autour des spiritueux, de l’alchimie, de nombreuses boissons venues d’ici et d’ailleurs dont les recettes de fabrication sont entourées d’énigmes. Et il serait tentant de croire qu’à quelques grammes près de tel ingrédient, ou sans utiliser une eau aux vertus gustatives presque magiques, le résultat obtenu serait médiocre. Les secrets du whisky, des Chartreux… Produire des boissons d’une excellente qualité gustative est plus simple qu’il n’y paraît.


Le plus dur, je crois, tient plutôt à la création d’une entreprise dans ce secteur : un local, une marque, une gamme de boissons, les douanes, les types de bouteilles, leur contenance, les étiquettes, la réglementation européenne, un emprunt, un statut juridique, la TVA, un ou des alambics, les prix de vente, le travail à façon, la trésorerie... et bien souvent la découverte du métier de commercial constituent tous les sujets sur lesquels se questionner avant de monter son entreprise.


Il y a de quoi se perdre dans la création d’une micro-distillerie. Ce livre a pour objectif d’être une carte et un guide pour vous accompagner tout au long de ce parcours. Il vous permettra de maîtriser les bases des techniques de fabrication des différents spiritueux, et il vous aidera à faire des choix pour créer la distillerie qui vous convient.


Ce livre n’est pas une recette à appliquer ; il y a de nombreuses petites distilleries très diverses, avec chacune sa singularité : urbaine, spécialisée dans le gin, taillée pour la vente directe à la distillerie ou, à l’opposé, très présente à l’extérieur : sur les festivals, les salons, chez les revendeurs, ou encore : une distillerie à temps complet, à temps partiel, avec un salarié, en pluriactivité, saisonnière ou ouverte toute l’année.


La vie de notre distillerie est passée par de nombreuses étapes, de fausses pistes en tentatives plus ou moins fructueuses : modification de son statut juridique, évolution de la gamme des boissons, changement de locaux, mise en place de stages amateurs, changement d’alambics, passage à la TVA… Tous ces petits pas qui ont permis, finalement, d’aboutir à une distillerie qui fonctionne. Et il me semble que le secret est de parvenir à monter une micro-distillerie qui vivra sereinement et qui vous permettra de prendre du plaisir à fabriquer et à vendre des boissons spiritueuses.


Pour baliser ce parcours, le livre est composé de trois parties.


La première traitera de la fabrication de l’eau-de-vie, qui est la base de la distillerie, de la fermentation à sa préparation pour être mise en bouteille.


La deuxième ouvrira les portes des autres spiritueux parmi les plus recherchés afin de vous permettre d’être à l’aise pour produire une gamme variée : whisky, pastis, liqueurs de plantes aromatiques, gin… et de choisir votre style de boissons.


La troisième sera consacrée aux points fondamentaux à travailler pour dimensionner et mettre à votre main cette entreprise, votre outil de fabrication et de vente, ainsi que la connaissance de la réglementation.


Voici la carte et les sentiers que vous devrez arpenter pour réaliser le plan de votre distillerie entourée de fournisseurs, de clients et d’établissements administratifs.
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Cette page n’est probablement pas complètement blanche. Vous avez d’ores et déjà glané des informations de-ci, de-là, aperçu des prix de vente de la gamme estampillée « distillerie artisanale », récolté quelques renseignements sur les différents types d’alambics. Peut-être avez-vous déjà réalisé un premier croquis où vous vous questionnez sur votre statut juridique, sur votre ou vos alambics, sur votre gamme de boissons. Voici à quoi pourrait ressembler ce premier croquis :
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Le travail de création va consister à dessiner le plan de votre future distillerie, à imaginer son mode de fonctionnement, la manière dont elle va vivre. Pour cela, il est utile de coucher sur le papier quelques questions qui vous aideront à mettre en lien chaque élément de la future distillerie :




	Quand est-ce que je pense vendre ma première bouteille ?


	Quelle gamme de boissons est-ce que je souhaite proposer ?


	Quel alambic vais-je utiliser ?


	Quel revenu est-ce que je souhaite obtenir ?





Ces questions sont liées, car en fonction du revenu que vous souhaitez obtenir, cela peut faire fortement varier le choix du circuit de commercialisation, le nombre de bouteilles à produire, l’assujettissement à la TVA et ainsi de suite.


Je vous invite donc à lire tranquillement les différentes parties de ce livre pour, petit à petit, parvenir à aﬃner votre plan de distillerie.


Les informations que vous trouverez dans cet ouvrage sont le fruit d’expériences personnelles. Un effort a été réalisé pour tenter de s’appuyer sur des éléments objectifs. Toutefois, son contenu reste éminemment subjectif. Cela concerne tout autant les conseils et observations sur la fabrication des boissons que les réflexions sur la création d’entreprise.












1. Les mots en gras dans le texte sont définis dans le glossaire.




















PREMIÈRE PARTIE Apprendre à distiller
 du fruit à l’eau-de-vie



L’art de maîtriser les degrés
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Lorsqu’on pense distillerie, on pense distiller, on pense eau-de-vie, on pense alambic. Le moment où un moût fermenté passe à l’alambic, pour ressortir avec une éclatante limpidité, est magique. Toutefois, il ne faudrait pas réduire la fabrication de l’eau-de-vie à ce travail avec l’alambic.


C’est presque la partie la plus simple, et la moins prédominante pour apporter votre patte à la boisson que vous embouteillerez. Disons qu’avec l’alambic, vous pouvez éventuellement gâcher un bon moût, et en de rares occasions rattraper un moût compliqué qui aurait des arômes désagréables.


Le choix des fruits, l’aﬃnage de l’eau-de-vie ou, par exemple, la propreté du matériel sont des éléments primordiaux pour réussir une eau-de-vie.


Il y a une étape avant la distillation qu’il va falloir comprendre et maîtriser : la fermentation. Le moût fermenté sera votre « ingrédient » que vous travaillerez ; naturellement, meilleur sera l’ingrédient, meilleure sera l’eau-de-vie.


Ensuite vient la distillation. Pour réaliser cette opération, nous allons, ici, utiliser un alambic et une distillation à repasse car on « passe » deux fois le moût à l’alambic. Il existe d’autres méthodes de distillation qui aboutissent à des résultats quantitatifs et qualitatifs variables. La méthode à repasse est plus lente (quoique l’on puisse tout à fait, pendant la distillation, réaliser d’autres activités), mais elle présente l’avantage de nécessiter un matériel simple, peu onéreux, qui occasionne peu de maintenance. À la fin de la distillation, vous obtiendrez une eau-de-vie brute appelée le « cœur de chauffe ».


Enfin, arrive l’étape du réglage. Notre cœur de chauffe n’est pas banalement réglé à un degré quelconque. Il ne suit pas non plus une obligation réglementaire précise. Il va s’agir ici de réaliser l’assemblage exigeant qui consiste à ajouter de l’eau dans le cœur de chauffe afin de trouver le meilleur équilibre.


Durant l’ensemble du processus qui va du végétal à l’alcool prêt à déguster, il sera souvent question de degrés : degrés Celsius et degrés d’alcool.


Le but est de vous donner des bases suﬃsantes pour comprendre les procédés mis en œuvre et pour vous permettre d’élaborer vos eaux-devie en comprenant ce qui se passe. Toutefois, je vous conseille la lecture de deux ouvrages très complets ayant chacun leur philosophie :




	Matthieu Frécon : L’Alambic. L’art de la distillation. Alcools, parfums, médecines, éditions Ambre, 2018 (3e édition).


	Daniel Haesinger : Guide pratique pour une distillation traditionnelle ou moderne, JdM éditions, 2017.



















1. La fermentation




Quelle serait ma vie idéale si j’étais une levure ?


La fermentation alcoolique est le processus par lequel des levures vont transformer du sucre fermentescible en alcool.


C’est l’étape primordiale pour la fabrication de l’eau-de-vie, puisqu’elle va déterminer à la fois la quantité et la qualité gustative de cette dernière.


Pour réussir vos fermentations, il convient de vous mettre à la place d’une levure et d’imaginer les conditions propices à son bon développement. Nous allons voir cela dans la théorie, puis dans la pratique.

















– CHAPITRE UN – Les principes de la fermentation alcoolique


La fermentation alcoolique qui nous intéresse est un processus chimique durant lequel les levures vont transformer le sucre en alcool. Les deux acteurs principaux de ce processus sont :




	les sucres ;


	les levures.





Sans sucre, pas de fermentation alcoolique possible. Sans levure, pas de fermentation alcoolique possible.
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Le processus de la fermentation alcoolique






La réaction chimique est la suivante :




	glucose → 2 éthanol + 2 dioxyde de carbone ;


	C6H12O6 → 2CH3CH2OH + 2CO2.






En transformant les sucres en alcool, les levures vont également transférer les arômes initialement présents dans les sucres vers l’alcool. Ainsi, plus il y aura de sucre dans votre moût, plus grande sera la quantité d’alcool produite. De même, plus le végétal sera mûr, plus prononcée sera la qualité gustative des sucres produits et donc de l’alcool produit.


Les arômes sont davantage présents dans un fruit qui aura bien mûri. Si on se retrouve devant un étal de nectarines en saison, que l’on choisit une nectarine à déguster dans la journée, on va sélectionner celle qui a la peau légèrement talée. C’est la plus mûre, celle qui aura « le plus de goût ».


Pour que la fermentation se produise, un certain nombre de conditions sont nécessaires :




	le sucre doit être accessible. Il faut imaginer que les sucres sont inaccessibles si une peau épaisse entoure la chair où ils sont présents ;


	les levures ont besoin d’oxygène pour se multiplier, et ensuite elles réalisent la fermentation en absence d’oxygène ;


	la température doit être comprise dans une fourchette allant de 18 à 25 °C ;


	les levures ne doivent pas être fortement concurrencées par d’autres organismes qui apprécient le sucre ou un milieu alcoolisé : bactéries lactiques, bactéries acétiques essentiellement.





Pour réussir les fermentations, ces conditions devront être réunies.
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– CHAPITRE DEUX – Démarrer une fermentation




Conseils de base


Imaginons que, pour votre première fermentation, vous souhaitiez réaliser un moût de pommes. Voici les étapes qu’il va falloir suivre pour favoriser l’action des levures :
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	Choisissez des pommes de qualité. Il faut éviter les pommes qui ne sont pas mûres (tombées jeunes de l’arbre ou malades) et celles où une pourriture se serait développée, qui ont des taches brunâtres. Il n’est pas nécessaire d’atteindre la perfection, ce n’est pas grave si quelques pommes sont gâtées, mais dans la mesure du possible, écartez-les ou coupez la partie indésirable. En présence de terre ou de feuilles sur les pommes, il est souhaitable de les rincer brièvement.



	Afin de rendre les sucres accessibles, les pommes doivent être broyées, à l’aide par exemple d’un broyeur à fruits. Cela va donner une sorte de purée assez grossière avec laquelle vous remplirez un fût de fermentation entre 80 et 90 % de sa hauteur. Ne remplissez pas complètement le fût, car lors de la fermentation, la matière peut remonter et elle risque de déborder.


	Pour rendre les sucres encore plus accessibles et oxygéner le moût, il est possible d’ajouter de l’eau tiède tout en brassant le moût pour que l’eau se disperse bien dans le mélange. Ajoutez de l’eau petit à petit jusqu’à ce qu’elle arrive à recouvrir l’ensemble.


	Afin d’éviter le contact avec l’oxygène une fois que la fermentation aura démarré, il est conseillé de privilégier l’utilisation d’un fermenteur hermétique.


	Placez le fût dans une pièce dont la température se situe aux alentours de 18 à 25 °C. Si la température est trop basse, les levures peuvent rester en dormance et la fermentation ne démarrera pas. Une température trop élevée peut générer des arômes indésirables et favoriser des contaminations. Selon votre matériel, votre local, l’endroit où vous exercez, cette question de température peut s’avérer délicate.










Conseils supplémentaires


Premier conseil. Le sucre est très recherché par de nombreux organismes vivants. Pour ne pas gêner l’activité des levures, il est important d’utiliser du matériel qui n’est pas habité par des populations susceptibles de les concurrencer. Je ne suis pas un adepte de l’hygiénisme dans une distillerie artisanale, qui est appelée à rester un milieu vivant. Si vous voulez vous passer de produits agressifs et/ou à vocation industrielle, il convient de respecter deux règles simples pour ne pas recourir à des produits nécessitant masques et gants :




	La première règle consiste à bien nettoyer tout le matériel utilisé, avec une vigilance spécifique concernant les fûts où les végétaux vont fermenter. Il convient de nettoyer l’ensemble des éléments (cuve, couvercle, vanne, etc.) dès que les récipients ne sont plus utilisés. De l’eau avec une bonne pression suﬃt dans la plupart des cas. Si vous avez de la diﬃculté à nettoyer ou si vous suspectez une présence indésirable, de l’eau bouillante et de l’alcool de tête vaporisé en petite quantité pourront vous aider.


	La seconde règle est de veiller à ce que le lieu où les fermentations sont réalisées ne soit pas un hébergement de bactéries indésirables ou d’insectes véhiculant ces bactéries. Par exemple, on évitera de stocker des produits laitiers à proximité ! On évitera, également, de faire un tas de fruits écartés lors du tri juste devant son local de fermentation. Enfin, rangez le matériel de telle sorte que l’eau ne stagne pas, par exemple en retournant les cuves lorsqu’elles sont entreposées.
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Ce sont des principes simples à mettre en œuvre, et généralement ils suﬃsent à écarter toute contamination lors de la fermentation.


Second conseil. Lors de la fermentation, du gaz carbonique va s’échapper. En outre, pour favoriser la fermentation, vous avez intérêt à ce que le moins d’oxygène possible soit au contact du moût. Il va donc falloir gérer ces deux gaz simplement.


Nous recommandons d’utiliser un petit système qui va permettre au gaz carbonique de s’échapper tout en évitant à l’oxygène de pénétrer dans le fût. Le plus courant s’appelle un « barboteur », ou bonde de fermentation, qu’il faut remplir d’eau jusqu’au trait indiqué. Cet ingénieux dispositif permettra au gaz carbonique produit lors de la fermentation de s’échapper sans laisser l’oxygène entrer dans le fût.














– CHAPITRE TROIS – Questions fréquentes sur « les premières fois »


Lors des premières fermentations, on se pose souvent la question de savoir si elles fonctionneront avec un nouveau végétal que l’on vient de découvrir. Ce qui doit guider la mise en fermentation concerne essentiellement le sucre disponible pour les levures et la présence des levures dans de bonnes conditions.


Ainsi, de manière générale, plus le végétal sera sucré, juteux et avec une peau fine, plus la fermentation sera facile à démarrer et à réaliser. Parmi les fruits faciles, citons le raisin et la mirabelle. Ces fruits permettent, en outre, de ne pas avoir à les broyer, mais seulement de les écraser grossièrement à la main lors de leur transfert dans le fermenteur. Au contraire, des végétaux à la peau coriace sont plus diﬃciles à fermenter. Nous pen-sons aux coings et aux racines de gentiane, par exemple.


Vous trouverez multitude d’expériences, de récits de succès ou d’échecs dans des ouvrages ou sur des forums afin de savoir s’il faut garder les noyaux ou pas, les queues, les durées de fermentation, etc.




Faut-il ajouter des correctifs ?


Il est possible d’ajouter divers auxiliaires : enzymes et anti-pectines (pour liquéfier les moûts), levures sèches, correcteur d’acidité, etc.


L’usage ou non de ces auxiliaires dépendra probablement de la façon dont vous aurez choisi de mener vos fermentations. Il faut savoir que vous pourrez aussi aider un démarrage de fermentation de certains végétaux diﬃciles à l’aide d’un apport contenu dans un autre végétal à l’état naturel. Par exemple, quelques kilos de pommes aident au démarrage d’un fût de moût de coings.







Faut-il ajouter du sucre ?


Si le sucre peut faciliter un début de fermentation et augmenter le rendement alcoolique, il ne faut pas oublier que les arômes créés vont diluer les arômes de votre végétal de prédilection. À utiliser éventuellement avec parcimonie en fonction de l’usage que vous ferez de l’eau-de-vie qui en découlera… N’oubliez pas non plus que les levures, franchi un certain taux d’alcool dans le moût, ne sont plus capables d’agir.







Est-ce que tout fermente ?


Dans le cadre d’une fermentation alcoolique, tout ne fermente pas. Inutile par exemple de chercher à faire fermenter des feuilles de menthe ! Il faudra réaliser une macération alcoolique, c’est-à-dire faire macérer les feuilles de menthe dans de l’alcool afin de capter les arômes et les principes actifs.
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Certains végétaux contiennent de l’amidon. L’amidon est un sucre complexe qui nécessite une étape intermédiaire avant la mise en fermentation. Par exemple l’orge, la pomme de terre, la châtaigne. Nous aborderons cette étape au chapitre 17 sur l’eau-de-vie de whisky.







Peut-on faire des fûts avec différents végétaux à fermenter ?


Oui. Anciennement, un tonneau récoltait les divers fruits de la ferme impropres à la consommation, tous mélangés. Il est possible de faire des fûts pomme-poire, raisin-cerise, etc.







Comment savoir si la fermentation a démarré ?


La fermentation prendra quelques jours, voire une semaine à démarrer. Vous constaterez ce démarrage grâce à l’activité du barboteur dont le chapeau va se soulever de temps en temps pour laisser le gaz carbonique s’échapper. Il n’est pas utile d’ouvrir le fût pour procéder à des vérifications ou pour mélanger.


Même si vous avez suivi les grands principes, il se peut qu’au bout d’une grosse semaine l’activité du barboteur n’ait pas démarré. Il faut absolument veiller à ce que le fût soit dans une pièce qui respecte la plage de température, faute de quoi les levures peuvent être en dormance.
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