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Le projet de nuancier des alcools est parti d’une réflexion sur les 

modes d’apprentissage. Le cerveau humain aime les contrastes et 

apprend mieux en distinguant bien les sens ou les informations 

qu’il assimile. La dégustation comparative, par exemple, a fait ses 

preuves dans les formations LMDW et il est toujours plus efficace 

de présenter une nouvelle catégorie d’alcool en se référant à celles 

déjà maitrisées.

De ce constat est né l’idée de rassembler toutes les différentes 

boissons alcoolisées dans un ouvrage unique, facilement consultable, 

qui mettrait en lumière les différences d’un alcool à l’autre, du vin 

aux spiritueux, en passant par la bière. Il existe relativement peu de 

livres qui abordent toutes ces catégories, alors que des liens forts les 

relient. Le cognac est un vin distillé, le gin n’est autre qu’une vodka 

infusée et le brassage du malt produit une bière mais aussi un whisky.

Nous avons donc pris l’initiative de créer un outil pédagogique, qui 

puisse servir de guide de référence sur les différents modes de 

production des alcools, sous forme de nuancier qui serait toujours 

à portée de main. Hormis les premières pages d’introduction qui 

traitent les différentes étapes de production au sens large, les fiches 

sont conçues pour être consultées individuellement, sans ordre 

spécifique, comme un dictionnaire, lorsque le lecteur cherche une 

information précise ou rencontre une nouvelle catégorie.

Le parti pris est de présenter les informations de manière claire et 

succincte, en limitant le contenu rédigé, afin de pouvoir trouver une 

information au premier coup d’œil ou de facilement comparer deux 

catégories entre elles, comme le tequila et le mezcal par exemple, 

et en faire ressortir les différences à chaque étape de production, 

mais aussi à la dégustation et aux modes de consommation.

Formateur professionnel certifié et responsable du pôle Experts-

Formation à LMDW, l’auteur Didier Ghorbanzadeh a un parcours 

qui l’a amené du vin aux spiritueux, détenteur d’un Master de l’OIV 

(Organisation Internationale de la Vigne et du Vin), il a travaillé 

dans le vin à New York et en Allemagne avant d’évoluer au sein de 

La Maison du Whisky à Paris. Il a vécu entre la France, les Etats-

Unis et le Japon.












[image: ]0

Guide d’utilisation 

GUIDE D’UTILISATION 

Ce nuancier se compose de fiches individuelles qui 

décrivent le procédé de fabrication des différentes 

catégories de boissons alcoolisées organisées 

par grande famille.

Pour facilement retrouver une catégorie précise, un index 

alphabétique se trouve en fin du nuancier. Il renvoie au 

numéro de la page appropriée situé en bas de la fiche.

Quelques pages d’introduction dans les pages suivantes 

expliquent les procédés communs à toutes les catégories.

LEXIQUE

Chaque grande famille d’alcool débute avec un lexique qui définit en 

détail certains termes qui apparaissent dans les fiches individuelles 

et qui sont suivis d’une astérisque *.

LES GRANDES FAMILLES D’ALCOOL

Vins

Vins mousseux

Vins fortifiés

Bières

Cidre, saké et hydromel

Whisky

Rhum

Agave

Brandy

Alcools blancs

Spiritueux infusés

Liqueurs

Amer & vermouth

RÈGLES

Lorsqu’une valeur précise, min. ou max., est indiquée sans la mention 

env. (environ), il s’agit d’une contrainte légale qui est fixée dans les 

cahiers des charges de la catégorie ou au niveau de la réglementation 

européenne.
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C’est aussi le cas lorsque le terme « obligatoire » ou « interdit » 

est appliqué à une pratique encadrée. Les termes « autorisé » ou 

« permis » soulignent l’aspect facultatif de la pratique décrite.

EXCEPTIONS

Les termes « généralement », « souvent », « parfois » sont employés 

lorsque les pratiques ou valeurs indiquées sont plus ou moins 

généralisées. Il faut toutefois garder à l’esprit qu’il y a toujours des 

exceptions et que certains producteurs peuvent varier des normes.

Guide d’utilisation 
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L’ORIGINE 

Les vins, bières et spiritueux sont élaborés 

aux quatre coins du monde, mais il existe des spécificités 

selon leur origine qui participent à la diversité 

et à la richesse des différents alcools.

MATIÈRES PREMIÈRES

L’origine peut influer de plusieurs façons sur le type et le style d’alcool 

produit. D’une part, les producteurs utilisent historiquement des 

matières premières locales, comme l’agave au Mexique ou le riz 

en Asie. Les conditions climatiques ou géologiques dans lesquelles 

poussent ces produits agricoles vont aussi avoir un impact sur 

leur goût, tout comme l’eau qui est utilisée pour brasser une bière 

par exemple.

Les végétaux ou fruits utilisés pour infuser les spiritueux, liqueurs ou 

amers seront eux aussi différents d’un endroit à un autre, même si 

ceux-ci sont plus faciles à faire venir de loin en raison de quantités 

requises plus faibles. C’est le cas notamment des épices utilisées 

en Europe, qui proviennent souvent de l’étranger.

PROCÉDÉS

Si les procédés de fabrication ne sont a priori pas rattachés à un lieu, 

les traditions locales sont souvent sauvegardées et, même quand 

les techniques évoluent au fil des innovations, les grands principes 

restent souvent inchangés. C’est entre l’Orient et l’Occident que les 

différences sont le plus marquées, mais on peut aussi rencontrer 

des variations importantes d’un village à un autre, dans la production 

du mezcal par exemple.

Des facteurs culturels ou même économiques peuvent aussi définir 

les procédés utilisés pour la production d’un alcool local. C’est le 

déclin de l’industrie sucrière dans les îles françaises qui a poussé les 

rhumeries à délaisser la mélasse au profit du jus de canne frais. La 

fortification des vins de Porto ou de Xérès avait pour but de rendre 

les vins fragiles plus aptes à l’exportation, tout comme les doses 

plus fortes en houblon pour la bière IPA et même la distillation de 

vin dans le Cognac.

Introduction 

L’origine
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L’origine

TERROIR

Le mot terroir fait immédiatement penser à la terre, mais il englobe 

aussi le climat et tous ces facteurs humains, qui définissent un 

style précis relié à une région de production. L’OIV (Organisation 

Internationale de la Vigne et du Vin) définit officiellement le terroir 

de la manière suivante :

Le terroir vitivinicole est un concept qui se réfère à un espace sur 

lequel se développent un savoir collectif, des interactions entre 

un milieu physique et biologique identifiables et les pratiques 

vitivinicoles appliquées, qui confèrent des caractéristiques 

distinctives aux produits originaires de cet espace. 

Le terroir inclut des caractéristiques spécifiques du sol, de 

la topographie, du climat, du paysage et de la biodiversité.

Si ce concept est peu mis en avant par les brasseurs de bière ou 

distillateurs de céréales et de mélasse, le terroir est plus important 

pour les vignerons ou distillateurs de vin, de cidre, d’agave ou de 

jus de canne frais.

ORIGINES PROTÉGÉES

Pas étonnant alors que ces alcools bénéficient le plus souvent d’un 

cadre légal pour garantir leur origine. Les appellations protégées 

tentent donc de définir plus ou moins strictement un terroir avec 

une zone définie et un cahier des charges décrivant les procédés 

traditionnels.

La législation européenne offre deux niveaux de protection : IGP 

(indication géographique protégée) et AOP (appellation d’origine 

protégée). Cette dernière, que l’on retrouve aussi sous le nom de 

AOC, DO, DOC, etc., selon les pays, est produite sur place à partir 

d’une matière première locale, alors que les IGP sont plus ouvertes. 

L’IG Scotch Whisky ne garantit pas que la céréale provienne d’Ecosse 

par exemple, alors que le cognac en AOC est forcément produit à 

partir de raisins cultivés dans l’aire géographique de l’appellation.

D’autres pays ont aussi leurs propres systèmes d’appellations 

protégées plus ou moins stricts et leur reconnaissance dans le 

reste du monde passe par les différents accords entre les pays.
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LA MATIÈRE PREMIÈRE 

Tous les alcools sont élaborés à partir de produits 

agricoles. Ils doivent forcément contenir du sucre, sous 

une forme ou une autre, que les levures transformeront en 

alcool au cours de la fermentation.

Une transformation préalable est parfois nécessaire 

lorsque les sucres ne sont pas directement présents sous 

ses formes simples (glucose, fructose, maltose…), mais en 

forme complexe comme l’amidon.

FRUITS

Les fruits sont généralement bien adaptés 

à la production d’alcool, car les sucres sont 

initialement disponibles sous leurs formes simples et ne requièrent 

aucune transformation, autre que le pressurage et un éventuel 

broyage pour les fruits plus durs comme la pomme ou la poire. De plus, 

une fois le fruit pressé, un jus liquide est obtenu, ne nécessitant pas 

d’ajout d’eau (qui est même souvent interdit). Les fruits contiennent 

aussi une acidité rafraîchissante que l’on retrouve à la dégustation. Le 

défaut principal des fruits est qu’ils ne se conservent pas longtemps 

et doivent donc être fermentés relativement vite après la récolte 

(sauf pour les pommes et poires à cidre).

Le raisin est de loin le fruit le plus utilisé pour la production d’alcool, 

soit simplement fermenté pour le vin, soit sous forme de spiritueux 

distillé pour les brandy, cognac, armagnac, etc. Les différentes 

variétés de vignes de la famille Vitis vinifera marquent fortement 

les caractéristiques et le profil aromatique des vins dont elles sont 

la matière première, et le nom du cépage figure fréquemment sur 

les étiquettes. Tout comme l’année de récolte, dite « millésime », 

qui va aussi beaucoup influencer le goût et la qualité d’un vin.

Ensuite, on trouve principalement de la pomme et/ou poire dans le 

cidre et les spiritueux comme le calvados. Du vin est aussi produit à 

partir d’autres fruits, tout comme les eaux-de-vie. Enfin, les fruits 

interviennent aussi dans la production de liqueurs, mais dans ce cas 

ils sont simplement macérés et l’alcool provient d’une autre source.
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CÉRÉALES

Diverses céréales entrent dans la 

fabrication des bières, sakés, whiskies 

ou autres alcools blancs comme 

certaines vodkas ou le baijiu. Les plus courants sont l’orge, le blé, le 

maïs et le seigle, ainsi que le riz et le sorgho en Asie. Ne contenant pas 

de sucres simples, une céréale doit d’abord subir une saccharification 

qui réduira ses amidons complexes en sucres. Plusieurs procédés 

existent ; en Occident, le plus courant est le maltage.

Le maltage consiste à provoquer un début de germination de la 

graine en la trempant dans de l’eau et ensuite de la stopper en 

séchant la graine. A cette étape, on peut la sécher à la tourbe pour 

lui donner des arômes fumés pour certains whiskies, ou augmenter 

la chaleur en fin de séchage, voire torréfier la graine pour apporter 

des goûts toastés et de la couleur aux bières ambrées ou brunes. 

L’orge est la céréale la plus utilisée pour le maltage, car une fois 

maltée, elle dégage beaucoup d’amylase. Cette enzyme peut alors 

s’attaquer à toutes les graines présentes. Ne produisant pas de 

jus, de l’eau doit être ajoutée aux céréales broyées. Seul le baijiu 

chinois est produit à sec.

L’autre méthode pour convertir l’amidon en sucre, plus répondue en 

Asie, fait appel à un champignon microscopique : l’Aspergillus oryzae, 

connu sous le nom de koji au Japon, où il est saupoudré directement 

sur le riz à saké. En Chine ou en Corée, cette moisissure insémine 

des palettes ou briques de céréales.

PLANTES

La canne à sucre et l’agave sont les plantes que l’on 

retrouve le plus couramment et sont principalement utilisées 

pour l’élaboration de spiritueux. La canne qui produit du rhum peut 

être pressée pour en extraire un jus sucré. Il doit rapidement être 

fermenté, ou chauffé pour obtenir un sirop qui se conserve plus 

longtemps. La grande majorité des rhums sont toutefois produits 

à partir de mélasse, qui est un résidu de l’industrie sucrière.

Le tequila, le mezcal et autres spiritueux mexicains sont élaborés 

à partir d’agave. Afin de transformer la lignine de cette plante en 

sucre, elle doit d’abord être cuite. Certains producteurs de mezcal 

la cuisent à l’étouffée sous terre, lui donnant des arômes fumés 

et terreux. Elle peut ensuite être broyée pour en extraire un nectar 

sucré auquel de l’eau est ajoutée.

Introduction 

La matière première
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LA FERMENTATION

La fermentation alcoolique est au cœur de la production 

de tous les alcools. Si on pense d’abord au vin, à la bière, 

au cidre ou au saké, il faut savoir que même les spiritueux 

distillés ont tous, à un moment, subi une fermentation.

C’est à cette étape cruciale qu’un liquide sucré devient 

un alcool, mais pas seulement ! La fermentation 

développe toute la palette aromatique que l’on retrouvera 

dans le verre et même les bulles dans un champagne 

ou une bière traditionnelle.

LEVURES

La fermentation alcoolique est le procédé biochimique 

effectué par des levures, qui consomment des sucres simples 

(glucose, fructose, maltose…) et autres nutriments présents dans 

le moût pour produire de l’alcool (éthanol), du gaz carbonique et de 

l’énergie sous forme de chaleur.

La levure la plus courante est le Saccharomyces cerevisiae, mais 

d’autres espèces sont aussi utilisées, comme le Saccharomyces 

pastorianus pour les bières de type lager, qui fermentent à des 

températures plus froides.

Au sein de ces espèces, différentes souches existent dans 

le commerce, pouvant donner des caractéristiques ou arômes 

spécifiques aux alcools produits. Les levures de type weizen donneront 

par exemple des arômes typiques de clou de girofle et de banane 

aux bières blanches allemandes.

Un producteur peut aussi faire appel à une fermentation spontanée, 

qui sera conduite par les levures présentes naturellement dans 

l’environnement. C’est notamment le cas pour les vins dits « nature », 

les bières lambics et la plupart des mezcals. D’autres isolent des 

souches naturelles particulièrement intéressantes pour ensuite 

les cultiver.

ARÔMES

La fermentation alcoolique produit aussi des esters, alcools supérieurs 

et autres composants à l’origine des arômes que nous détectons à 

la dégustation. Des fermentations plus longues produiront plus de 

composants aromatiques et la présence de bactéries et d’acidité 

Introduction 

La fermentation
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contribue aussi à la formation d’esters. Les rhums grand 

arôme ou certains jamaïcains tirent leur caractère fruité 

exubérant de ces techniques. 

CHAPTALISATION

Diverses méthodes existent pour influencer la fermentation, dont le 

contrôle de la température, qui est très important. Des techniques 

plus radicales peuvent aussi booster ou stopper la fermentation 

selon le style recherché.

La chaptalisation consiste à ajouter du sucre avant ou pendant la 

fermentation. Ce sucre sera consommé par les levures, conduisant 

à un taux d’alcool plus élevé en fin de fermentation. Dans le vin, 

cette technique est règlementée et permise dans les régions et les 

millésimes frais qui manquent de maturité.

Les bières fortes sont généralement chaptalisées. Plus rare dans 

la production de spiritueux, on peut tout de même noter l’ajout 

de sucre lors de la fermentation du tequila mixto, qui perd ainsi 

l’appellation 100 % agave.

MUTAGE

Le mutage, au contraire, a pour but de stopper la fermentation, en 

ajoutant un alcool distillé au moût en cours de fermentation. Dans 

ce nouvel environnement trop alcoolisé, les levures meurent avant 

d’avoir consommé les sucres, qui restent donc présents dans le 

vin final et qui apportent de la douceur aux portos ou autres vins 

doux naturels.

BULLES

Le gaz carbonique produit par la fermentation peut aussi servir 

à élaborer des vins mousseux ou des bières traditionnelles non-

gazéifiées. Les techniques les plus courantes consistent à piéger 

le gaz en terminant la fermentation dans un contenant hermétique 

(cuve, bouteille…) ou alors en lançant une deuxième fermentation 

en bouteille par ajout de sucre et de levures.
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LA DISTILLATION

Avec un point d’ébullition à 78,4 °C, l’alcool éthylique 

se transforme en vapeur plus rapidement que l’eau, 

qui bout à 100 °C. Le principe de la distillation est donc 

de chauffer un liquide déjà alcoolisé dans un alambic

afin d’en concentrer l’alcool et obtenir un spiritueux

ou eau-de-vie plus fort.

                     

DISTILLATION DISCONTINUE

Dans un alambic traditionnel à repasse, aussi appelé pot 

still ou charentais, la distillation est réalisée une charge 

à la fois, de façon discontinue. Un liquide alcoolisé est 

chauffé dans une chaudière, soit par un feu nu directement sous 

l’alambic, soit indirectement par des serpentins à la vapeur, ou 

encore au bain-marie.

Les vapeurs sortant du col de l’alambic sont ensuite condensées 

en un liquide en refroîdissant, donnant un premier distillat, qui sera 

parfois redistillé une deuxième, voire une troisième fois. On parle 

alors de double distillation ou triple distillation.

Seul le cœur de distillation est récolté sur la dernière passe, en 

écartant les têtes découlant de l’alambic en début de distillation, 

ainsi que les queues à la fin. Ces coupes comportent des éléments 

désagréables gustativement et même dangereux, comme le 

méthanol.

DISTILLATION CONTINUE

À la différence de l’alambic traditionnel, l’alambic à colonnes, 

aussi appelée coffey, patent, armagnacais ou créole selon 

les modèles, reçoit un flux constant de liquide alcoolisé 

pour une distillation continue.

L’alcool s’écoule de haut en bas dans une colonne, en passant par 

un système de plaques perforées. De la vapeur d’eau alimente la 

colonne par le bas et vient à la rencontre du liquide, le dépouillant 

peu à peu de son alcool au fil de sa remontée en traversant les 

plateaux dans la colonne. Aux niveaux supérieurs, une partie de 

la vapeur alcoolisée se condense en refroidissant. Selon l’étage 

du plateau duquel il extrait le liquide, le distillateur obtiendra un 

distillat de plus en plus fort en alcool, mais aussi de plus en plus 

léger en arômes et en corps.
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TAUX D’ALCOOL

Tout autant que le mode de distillation, le taux auquel un alcool sort 

de l’alambic influe sur son profil gustatif. Un taux maximum est 

souvent imposé dans les divers cahiers des charges pour garantir 

que le spiritueux conserve une typicité liée à sa matière première ou 

au mode de fabrication. Ainsi, même distillé en colonne, un bourbon 

sortant à 80% alc., un rhum martiniquais à 75% ou un armagnac à 

72,4% restent des spiritueux de caractère.

En distillant à un taux d’alcool plus élevé, le distillateur va rechercher 

la pureté et la légèreté. Les colonnes industrielles peuvent même 

dépasser les 96% alc., ce qui constitue un alcool dit « neutre » 

quasiment dépourvu d’arômes, servant de base pour la vodka ou 

à des alcools de macération, comme le gin ou certaines liqueurs.

LE CUIVRE

La pureté peut aussi faire référence à la netteté des arômes ou 

à l’absence d’arômes désagréables, souvent liés au soufre. Les 

propriétés du cuivre en font un métal très prisé pour la distillation. 

Les alambics à repasse et même les colonnes sont souvent élaborés 

dans ce matériau magique, qui, au-delà d’être un excellent conducteur 

de chaleur, fixe les composants soufrés sous forme de sels bleus 

(carbonate de cuivre).

AUTRES ALAMBICS

Il existe aussi des alambics « hybrides » munis d’une chaudière 

couplée à une colonne. Ces alambics sont très appréciés des petits 

producteurs artisanaux ou craft, car très flexibles, servant aussi bien 

au whisky qu’au gin par exemple. Dans le principe, il s’agit avant tout 

d’un alambic discontinu, la colonne étant alimentée par les vapeurs 

de distillation sortant de la chaudière, qui seront concentrés par 

l’action de reflux au niveau des plateaux.

Enfin, certains alambics peuvent distiller sous-vide, réduisant ainsi 

le point d’ébullition. Des producteurs de gin font parfois appel à 

cette méthode pour conserver la fraîcheur de leurs essences, qui 

distillent ainsi à une température plus basse.
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LA MATURATION

Le temps est un élément important qui va marquer le 

caractère d’un alcool, surtout lorsque celui-ci est vieilli 

dans des fûts de bois qui peuvent lui transmettre une 

palette aromatique plus riche, ainsi qu’une coloration 

naturelle pour les distillats blancs. Mais même sans 

l’influence du bois, un temps de repos est souvent 

bénéfique pour qu’un alcool s’assouplisse ou affine 

ses arômes.

CONTENANTS INERTES

C’est le cas pour les vins frais et fruités, le saké ou la bière, qui 

restent souvent plusieurs semaines ou mois en cuve une fois la 

fermentation terminée. Des matériaux étanches tels que l’acier 

inoxydable, la fibre de verre, le ciment ou les bonbonnes en verre 

(dame-jeanne) protègent le précieux liquide de l’oxydation.

D’autres, comme les vieux foudres en bois ou les amphores ou 

pots en terre cuite, sont légèrement poreux et permettront aux 

spiritueux blancs et vins plus corsés de respirer et de se patiner 

au fil des mois, voire des années pour le baijiu, certains sojus ou 

des piscos péruviens par exemple.
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LA FERMENTATION

La fermentation alcoolique est au ceeur de la production
de tous les alcools. Si on pense d'abord au vin, a la biére,
au cidre ou au saké, il faut savoir que méme les spiritueux
distillés ont tous, @ un moment, subi une fermentation.

Clest a cette étape cruciale quun liquide sucré devient
un alcool, mais pas seulement ! La fermentation
développe toute la palette aromatique que l'on retrouvera
dans le verre et méme les bulles dans un champagne
ou une biére traditionnelle.

LEVURES

La fermentation alcoolique est le procédé biochimique

effectué par des levures, qui consomment des sucres simples
(glucose, fructose, maltose..] et autres nutriments présents dans
le motit pour produire de alcool (¢thanol), du goz carbonique et de
I'énergie sous forme de chaleur.

La levure la plus courante est le Saccharomyces cerevisige, mais
dautres espéces sont aussi utilisées, comme le Saccharomyces
pastorianus pour les bires de type lager, qui fermentent a des
températures plus froides

Au sein de ces espéces, différentes souches existent dans
le commerce, pouvant donner des caractéristiques ou aromes
spécifiques aux alcools produits. Les levures de type weizen donneront
par exemple des arémes typiques de clou de girofle et de banane
aux biéres blanches allemandes

Un producteur peut aussi faire appel & une fermentation spontanée,
qui sera conduite par les levures présentes naturellement dans
[environnement. C'est notamment le cas pour les vins dits < nature »,
les biéres lambics et la plupart des mezcals. D'autres isolent des
souches naturelles particuligrement intéressantes pour ensuite
les cultiver

AROMES

Lo fermentation alcoolique produit aussi des esters, alcools supérieurs
etautres composants & [origine des aromes que nous détectons
la dégustation. Des fermentations plus longues produiront plus de
composants aromatiques et la présence de bactéries et dacidité

Introduction
La fermentation











OEBPS/images/bg10.png
LA DISTILLATION

Avec un point d’ébullition @ 78,4 °C, Ialcool éthylique
se transforme en vapeur plus rapidement que l'eau,
qui bout & 100 'C. Le principe de la distillation est donc
de chauffer un liquide déja alcoolisé dans un alambic
afin d'en concentrer Ialcool et obtenir un spiritueux
ou eau-de-vie plus fort.

DISTILLATION DISCONTINUE

Dans un alambic traditionnel & repasse, aussi appelé pot

still ou charentais, la distillation est réalisée une charge

a la fois, de fagon discontinue. Un liquide alcoolisé est
chauffé dans une chaudiére, soit par un feu nu directement sous
Ialambic, soit indirectement par des serpentins @ la vapeur, ou
encore au bain-marie.
Les vapeurs sortant du col de [alambic sont ensuite condensées
enun liquide en refroidissant, donnant un premier distillat, qui sera
parfois redistillé une deuxiéme, voire une troisiéme fois. On parle
alors de double distillation ou triple distillation.
Seul le ceeur de distillation est récolté sur la derniére passe, en
écartont les tétes découlont de [alombic en début de distillation,
ainsi que les queues a la fin. Ces coupes comportent des éléments
désagréables gustativement et méme dangereux, comme le
méthanol

DISTILLATION CONTINUE

Ala différence de [alombic traditionnel, alambic  colonnes,
aussi appelée coffey, patent, armagnacais ou créole selon
les modéles, regoit un flux constant de liquide alcoolisé
pour une distillation continue
Lalcool s'écoule de haut en bas dans une calonne, en passant par
un systéme de plaques perforées. De lo vapeur deau alimente la
colonne par le bos et vient @ la rencontre du liquide, le dépouillant
peu a peu de son alcool au fil de sa remontée en traversant les
plateaux dans lo colonne. Aux niveaux supérieurs, une partie de
la vapeur alcoolisée se condense en refroidissant. Selon ['étage
du plateou duquel il extrait le liquide, le distillateur obtiendra un
distillat de plus en plus fort en alcool, mais aussi de plus en plus
léger en aromes et en corps.

Introduction
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LA MATIERE PREMIERE

Tous les alcools sont élaborés a partir de produits
agricoles. lls doivent forcément contenir du sucre, sous
une forme ou une autre, que les levures transformeront en
alcool au cours de la fermentation.

Une transformation préalable est parfois nécessaire
lorsque les sucres ne sont pas directement présents sous
ses formes simples (glucose, fructose, maltose..), mais en
forme complexe comme l'amidon.

FRUITS

-
g} = Les fruits sont généralement bien odaptés

() & @ la production dalcool, car les sucres sont
initiolement disponibles sous leurs formes simples et ne requigrent
aucune transformation, autre que le pressurage et un éventuel
broyage pour les fruits plus durs comme la pomme ou la poire. De plus,
une fois le fruit pressé, un jus liquide est obtenu, ne nécessitant pas
djout d'eau (qui est méme souvent interdit). Les fruits contiennent
aussi une acidité rafraichissante que [on retrouve @l dégustation. Le
défaut principal des fruits est quils ne se conservent pas longtemps
et doivent donc étre fermentés relativement vite aprés la récolte
(souf pour les pommes et poires & cidre)

Le raisin est de loin le fruit le plus utilisé pour la production d alcool,
soit simplement fermenté pour le vin, soit sous forme de spiritueux
distillé pour les brandy, cognac, armagnac, etc. Les différentes
variétés de vignes de la fomille Vitis vinifera morquent fortement
les caractéristiques et le profil aromatique des vins dont elles sont
la matiére premiére, et le nom du cépage figure fréquemment sur
les étiquettes. Tout comme Iannée de récolte, dite = millésime =,
qui va aussi beaucoup influencer le godt et la qualité dun vin.

Ensuite, on trouve principalement de la pomme et/ou poire dans le
cidre et les spiritueux comme le calvados. Du vin est aussi produit
partir dautres fruits, tout comme les eaux-de-vie. Enfin, les fruits
interviennent aussi dans la production de liqueurs, mais dans ce cas
ils sont simplement macérés et [alcool provient d une autre source.

Introduction
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TAUX D’ALCOOL

Tout autant que le mode de distillation, le taux auquel un alcool sort
de l'alambic influe sur son profil gustatif. Un taux maximum est
souvent imposé dans les divers cahiers des charges pour garantir
que le spiritueux conserve une typicité liée & sa matiére premiére ou
aumode de fabrication. Ainsi, méme distillé en colonne, un bourbon
sortant & 807 alc., un thum martiniquais & 757 ou un armagnac &
72,47, restent des spiritueux de caractére.

Endistilant & un taux d'alcool plus élevé, le distillateur va rechercher
lo pureté et la légéreté. Les colonnes industrielles peuvent méme
dépasser les 967 alc., ce qui constitue un alcool dit « neutre »
quasiment dépourvu daromes, servant de base pour la vodka ou
 des alcools de macération, comme le gin ou certaines liqueurs.

LE CUIVRE

La pureté peut aussi faire référence a la netteté des aromes ou
alabsence d'aromes désagréables, souvent liés ou soufre. Les
propriétés du cuivre en font un métal trés prisé pour la distillation
Les alambics @ repasse et méme les colonnes sont souvent élaborés
dans ce matériau magique, qui, au-deld d étre un excellent conducteur
de chaleur, fixe les composants soufrés sous forme de sels bleus
(carbonate de cuivre)

AUTRES ALAMBICS

Il existe aussi des alambics « hybrides > munis dune chaudiere
couplée & une colonne. Ces alambics sont trés appréciés des petits
producteurs artisanaux ou craft, car trés flexibles, servant aussi bien
au whisky quou gin par exemple. Dans le principe, il sagit avant tout
dun alambic discontinu, la colonne étant alimentée par les vapeurs
de distillation sortant de lo choudiére, qui seront concentrés par
Iaction de reflux au niveau des plateoux

Enfin, certains alambics peuvent distiller sous-vide, réduisant ainsi
le point d'ébullition. Des producteurs de gin font parfois appel @
cette méthode pour conserver la fraicheur de leurs essences, qui
distillent ainsi @ une température plus basse.
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contribue aussi a la formation d'esters. Les rhums grand
arbme ou certains jamaicains tirent leur caractére fruité
exubérant de ces techniques.

CHAPTALISATION

Diverses méthodes existent pour influencer la fermentation, dont le
controle de la température, qui est trés important. Des techniques
plus radicales peuvent aussi booster ou stopper lo fermentation
selon le style recherché.

La choptalisation consiste a ajouter du sucre avant ou pendant la
fermentation. Ce sucre sera consommé par les levures, conduisant
@ un taux dalcool plus élevé en fin de fermentation. Dans le vin,
cette technique est réglementée et permise dans les régions et les
millésimes frais qui manquent de maturité.

Les biéres fortes sont généralement chaptalisées. Plus rare dans
la production de spiritueux, on peut tout de méme noter [gjout
de sucre lors de la fermentation du tequila mixto, qui perd ainsi
Iappellation 100 % agave.

MUTAGE

Le mutage, au contraire, a pour but de stopper la fermentation, en
gjoutant un alcool distillé au modt en cours de fermentation. Dans
ce nouvel environnement trop alcoolisé, les levures meurent avant
davair consommeé les sucres, qui restent donc présents dans le
vin final et qui apportent de la douceur aux portos ou outres vins
doux naturels,

BULLES

Le gaz carbonique produit par la fermentation peut aussi servir
a éloborer des vins mousseux ou des biéres traditionnelles non-
qgozéifies. Les techniques les plus courantes consistent & piéger
le goz en terminant lo fermentation dans un contenant hermétique
(cuve, bouteille..) ou alors en langant une deuxiéme fermentation
en bouteille por gjout de sucre et de levures.
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GUIDE D'UTILISATION

Ce nuancier se compose de fiches individuelles qui
décrivent le procédé de fabrication des différentes
catégories de boissons alcoolisées organisées
par grande famille.

Pour facilement retrouver une catégorie précise, un index
alphabétique se trouve en fin du nuancier. Il renvoie au
numéro de la page appropriée situé en bas de la fiche.

Quelques pages d'introduction dans les pages suivantes
expliquent les procédés communs @ toutes les catégories.

LEXIQUE

Chague grande famille d alcool débute avec un lexique qui définit en
détail certains termes qui apparaissent dans les fiches individuelles
et qui sont suivis d une astérisque *

LES GRANDES FAMILLES D’ALCOOL

Vins

Vins mousseux
Vins fortifiés
Biéres

Cidre, saké et hydromel
Whisky

Rhum

Agave

Brandy

Alcools blancs
Spiritueux infusés
Liqueurs

Amer & vermouth

REGLES

Lorsquune valeur précise, min. oumax. est indiquée sans la mention
env. (environ), il sagit d une contrainte légale qui est fixée dans les
cahiers des charges de la catégorie ou au niveau de la réglementation
européenne.






OEBPS/images/bgd.png
CEREALES

Diverses céréales entrent dans lo

fabrication des biéres, sakés, whiskies

ou autres alcools blancs comme
certaines vodkas ou le baijiu. Les plus courants sont [orge, le blé, le
mais et le seigle, ainsi que le riz et le sorgho en Asie. Ne contenant pas
de sucres simples, une céréale doit d abord subir une saccharification
qui réduira ses amidons complexes en sucres. Plusieurs procédés
existent ; en Occident, le plus courant est le maltage.

Le maltage consiste @ provoquer un début de germination de la
graine en la trempant dans de ['eau et ensuite de o stopper en
séchant la graine. A cette étape, on peut lo sécher  la tourbe pour
lui donner des aromes fumés pour certains whiskies, ou augmenter
la chaleur en fin de séchage, voire torréfier lo graine pour apporter
des godts toostés et de la couleur aux biéres ambrées ou brunes.

Lorge est la céréale la plus utilisée pour le maltage, car une fois
maltée, elle dégage beaucoup d'amylase. Cette enzyme peut alors
sattaguer & toutes les graines présentes. Ne produisant pas de
jus, de l'eau doit étre ajoutée aux céréales broyées. Seul le baijiu
chinois est produit  sec.

L'autre méthode pour convertir [amidon en sucre, plus répondue en
Asie, fait appel & un champignon microscopique : [Aspergillus oryzae,
connu sous le nom de koji au Japon, ot il est soupoudré directemnent
sur le riz & saké. En Chine ou en Corée, cette moisissure insémine
des palettes ou briques de céréales

PLANTES

. R\
Lacanne & sucre et [agave sont les plontes que [on l‘ -

retrouve le plus couramment et sont principalement utilisées
pour ['¢laboration de spiritueux. La canne qui produit du thum peut
étre pressée pour en extraire un jus sucré. |l doit rapidement étre
fermenté, ou chauffé pour obtenir un sirop qui se conserve plus
longtemps. Lo grande majorité des rhums sont toutefois produits
a partir de mélasse, qui est un résidu de [industrie sucriére.

Le tequilo, le mezcal et autres spiritueux mexicains sont élaborés
a partir dagave. Afin de transformer la lignine de cette plante en
sucre, elle doit d'abord étre cuite. Certains producteurs de mezcal
la cuisent o ['étouffée sous terre, lui donnant des aromes fumés
et terreux. Elle peut ensuite étre broyée pour en extraire un nectar
sucré auquel de [eau est gjoutée
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LA MATURATION

Le temps est un élément important qui va marquer le
caractére d'un alcool, surtout lorsque celui-ci est vieilli
dans des fats de bois qui peuvent lui transmettre une
palette aromatique plus riche, ainsi quune coloration
naturelle pour les distillats blancs. Mais méme sans
l'influence du bois, un temps de repos est souvent
bénéfique pour quun alcool sassouplisse ou affine
ses aromes.

CONTENANTS INERTES

Cest le cas pour les vins frais et fruités, le saké ou la biére, qui
restent souvent plusieurs semaines ou mois en cuve une fois la
fermentation terminge. Des matérioux étanches tels que lacier
inoxydable, la fibre de verre, le ciment ou les bonbonnes en verre
(dame-jeanne) protégent le précieux liquide de [oxydation

Doutres, comme les vieux foudres en bois ou les amphores ou
pots en terre cuite, sont légérement poreux et permettront aux
spiritueux blancs et vins plus corsés de respirer et de se patiner
au fil des mois, voire des années pour le baijiu, certains sojus ou
des piscos peruviens par exemple.

TYPES DE FOTS

L'élevage en petits fats de bois (moins de 700 | en général) apporte
une outre dimension aux vins de garde, et, surtout aux spiritueux
bruns comme le whisky, les différents brandys et certains rhums
ou spiritueux d agave.

Le chéne est de loin le bois le plus utilisé pour fabriquer les fats,
méme si on trouve plus rarement des fats de chataignier, de cerisier
ou des bois locaux, pour la cachaga brésilienne par exemple. Le chéne
aura aussi des propriétés différentes selon quil provienne des Etats-
Unis, de France, d'Espagne ou de Slovénie. Méme les différentes
foréts comme le Trongais ou Limousin en France produiront un grain
différent qui aura un impact sur le godt d'un cognac.

Enfin, la taille du fat permettra davoir une maturation plus lente
pour les grands formats, ou plus rapide pour les petits. Les types
de fats les plus courants sont

Madeira Dru

Introduction
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"ORIGINE

Les vins, biéres et spiritueux sont élaborés
aux quatre coins du monde, mais il existe des spécificités
selon leur origine qui participent a la diversité
et d la richesse des différents alcools.

MATIERES PREMIERES

Lorigine peut influer de plusieurs fagons sur le type etle style d alcool
produit. D'une part, les producteurs utilisent historiquement des
matiéres premiéres locales, comme ['agave au Mexique ou le riz
en Asie. Les conditions climatiques ou géologiques dans lesquelles
poussent ces produits agricoles vont aussi avoir un impact sur
leur godt, tout comme 'eau qui est utilisée pour brasser une biére
par exemple.

Les végétaux ou fruits utilisés pour infuser les spiritueux, liqueurs ou
amers seront eux aussi dif férents d'un endroit @ un autre, méme si
ceux-ci sont plus faciles a faire venir de loin en raison de quantités
requises plus faibles. C'est le cas notamment des épices utilisées
en Europe, qui proviennent souvent de |'étranger.

PROCEDES

Siles procédés de fabrication ne sont a priori pas rattachés & un lieu,
les traditions locales sont souvent sauvegardées et, méme quand
les techniques évoluent au fil des innovations, les grands principes
restent souvent inchangés. C'est entre [ Orient et | Occident que les
différences sont le plus marquées, mais on peut aussi rencontrer
des variations importantes d un village @ un autre, dans la production
du mezcal par exemple.

Des facteurs culturels ou méme économiques peuvent aussi définir
les procédés utilisés pour la production dun alcool local. Cest le
déclin de 'industrie sucriére dans les iles frangaises qui o poussé les
rhumeries a délaisser la mélasse au profit du jus de canne frais. Lo
fortification des vins de Porto ou de Xérés avait pour but de rendre
les vins fragiles plus aptes a l'exportation, tout comme les doses
plus fortes en houblon pour la biére IPA et méme la distillation de
vin dans le Cognac.








OEBPS/images/bg6.png
AVANT-PROPOS

Le projet de nuancier des alcools est parti d'une réflexion sur les
modes d'apprentissage. Le cerveau humain aime les contrastes et
apprend mieux en distinguant bien les sens ou les informations
quil assimile. La dégustation comparative, par exemple, a fait ses
preuves dans les formations LMDW et il est toujours plus efficace
de présenter une nouvelle catégorie d alcool en se référant & celles
déjo maitrisées.

De ce constat est né lidée de rassembler toutes les différentes
boissons alcoolisées dans un ouvrage unique, facilement consultable,
qui mettrait en lumiére les différences d'un alcool @ [autre, du vin
aux spiritueux, en passant par la biére. Il existe relativement peu de
livres qui abordent toutes ces catégories, alors que des liens forts les
relient. Le cognac est un vin distillg, le gin nest autre quune vodka
infusée et le brassage du malt produit une biére mais aussi un whisky.

Nous avons donc pris ['initiative de créer un outil pédagogique, qui
puisse servir de guide de référence sur les différents modes de
production des alcools, sous forme de nuancier qui serait toujours
a portée de main. Hormis les premiéres pages dintroduction qui
traitent les dif férentes étapes de production au sens large, les fiches
sont congues pour étre consultées individuellement, sans ordre

spécifique, comme un dictionnaire, lorsque le lecteur cherche une
information précise ou rencontre une nouvelle catégorie.

Le parti pris est de présenter les informations de maniére claire et
succincte, en limitant e contenu rédigé, afin de pouvoir trouver une
information au premier coup d'ceil ou de facilement comparer deux
catégories entre elles, comme le tequila et le mezcal par exemple,
eten faire ressortir les différences & choque étape de production,
mais aussi @ la dégustation et aux modes de consommation.

Formateur professionnel certifié et responsable du pole Experts-
Formation a LMDW, outeur Didier Ghorbanzadeh a un parcours
qui o amené du vin aux spiritueux, détenteur d'un Master de [0V
(Organisation Internationale de la Vigne et du Vin), il a travaille
dans le vin a New York et en Allemagne ovant d'évoluer au sein de
La Maison du Whisky o Paris. Il a vécu entre lo France, les Etats-
Unis et le Japon.
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TERROIR

Le mot terroir faitimmédiatement penser & la terre, mais il englobe
aussi le climat et tous ces facteurs humains, qui définissent un
style précis relié & une région de production. L'0IV (Organisation
Internationale de la Vigne et du Vin) définit of ficiellement le terroir
de la maniére suivante

Le terroir vitivinicole est un concept qui se référe & un espace sur
lequel se développent un savair collectif, des interactions entre
un milieu physique et biologique identifiables et les pratiques
vitivinicoles appliquées, qui conférent des caractéristiques
distinctives aux produits originaires de cet espace.

Le terrair inclut des caractéristiques spécifiques du sol, de
la topographie, du climat, du paysage et de la biodiversité.

Si ce concept est peu mis en avant par les brasseurs de biére ou
distillateurs de céréales et de mélasse, le terroir est plus important
pour les vignerons ou distillateurs de vin, de cidre, dagave ou de
jus de canne frais.

ORIGINES PROTEGEES

Pas étonnant alors que ces alcools bénéficient le plus souvent dun
cadre légal pour garantir leur origine. Les appellations protégées
tentent donc de définir plus ou moins strictement un terroir avec
une zone définie et un cahier des charges décrivant les procédés
traditionnels

La législation européenne offre deux niveaux de protection : IGP
(indication géographique protégée) et AOP (appellation d'origine
protégée). Cette dernire, que [on retrouve aussi sous e nom de
AOC, DO, DOC, etc., selon les pays, est produite sur place & partir
dune matiére premiére locale, alors que les IGP sont plus ouvertes
LG Scotch Whisky ne garantit pas que la céréale provienne d Ecosse
par exemple, alors que le cognac en AOC est forcément produit @
partir de raisins cultivés dans [aire géographique de l'appellation.

D'autres pays ont aussi leurs propres systémes dappellations
protégées plus ou moins stricts et leur reconnaissance dans le
reste du monde passe por les différents accords entre les pays.
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Le nuancier des alcools
vins, biéres et spiritueux
100 fiches pour en saisir toutes les nuances
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé
A consommer avec modération.
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