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À cheval entre convivialité et excès, entre délice et dépendance ou 

encore entre plaisir et regret, l’alcool est un univers aussi séduisant 

que dangereux. Même s’il est vrai que cet état de fait est com-


mun à tout ce qui doit être consommé avec modération, le sucre 

ou la nourriture trop grasse par exemple, l’alcool, lui, a le pouvoir 

de modiﬁer notre état de conscience si on en abuse. Dans le cas de 

la nourriture, même si vous avez repris trois fois du fameux gâteau 

au chocolat de mamie ou que vous avez forcé sur le plateau de fro-


mages, à moins d’avoir le ventre plein au point de ne plus pouvoir 

bouger, vous aurez toujours la capacité de conduire et, surtout, de 

réﬂéchir tout à fait normalement. Bon, je dis ça, mais il m’est arrivé 

quelquefois d’avoir mangé au point de ne plus être capable de me 

lever d’une chaise (ah ! le repas de Noël, moi, je dis qu’il devrait être 

reconnu comme discipline des Jeux olympiques d’hiver tant c’est 

un sport, cette histoire).

En tout cas, l’alcool est synonyme de bien autre chose que des eets 

indésirables potentiels, il est indissociable de nos repas de famille, 

des anniversaires, de soirées mémorables (les soirées crêpes qui 

sentent bon le rhum et le cidre), de conversations animées autour 

d’un apéritif… Attention, je ne dis pas que l’alcool est la source de 

ces moments de convivialité et de partage, mais qu’il les accom-


pagne et les rythme tout au long de notre vie. Pour fêter un évé-


nement, on ouvre une bouteille de champagne; pour accompagner 

le fromage, on sert un verre de vin; à la ﬁn d’un repas, on sort le 

digestif; ou encore, l’été, on ore une bière bien fraîche parce que, 

je cite, «ça désaltère» – propos entendus que je ne reprends pas à 

6


9782080461896_Alcool_Interieur.indd   69782080461896_Alcool_Interieur.indd   6 18/08/2025   15:0818/08/2025   15:08



















[image: ]7

Avant-propos

mon compte puisque je ne suis pas médecin, mais je ne suis quand 

même pas certain que l’alcool et le sucre désaltèrent ou, bien pire, 

qu’ils soient «bons pour le corps» après une séance de sport… Des 

idées reçues sur l’alcool, il y en a des tonnes et je suis sûr que, vous 

aussi, vous avez déjà entendu ou même dit des choses du style: 

«Boire de l’alcool réchaue le corps», «Le rosé, ça fait mal à la 

tête», «Il faut éviter de faire des mélanges» ou, ma phrase préférée, 

«Il faut mettre une petite cuillère dans le goulot d’une bouteille de 

champagne si on veut en garder les bulles.»

Au-delà de nos coutumes, de notre besoin de convivialité et de nos 

croyances, l’alcool est d’abord le produit d’un savoir-faire ancestral, 

le reﬂet de la diversité des terroirs du monde entier, une histoire et 

un patrimoine tant artisanaux qu’industriels. Or, malgré cet aspect 

culturel central, l’alcool est devenu une sorte d’ennemi public n°1, 

la cible de campagnes de prévention parfois maladroites et de lois 

restrictives, comme la loi Évin.

C’est précisément cette dualité qui rend l’alcool fascinant. Derrière 

chaque bouteille, il y a une histoire à raconter: celle d’un vigneron 

passionné, d’un distillateur qui perfectionne son art depuis des gé-


nérations ou d’un mixologue qui en a fait la base d’un cocktail éton-


nant, par exemple. L’alcool n’est pas qu’une boisson, c’est un art, une 

invitation au voyage, un pont entre les époques et les cultures. De 

la tequila mexicaine aux liqueurs monastiques françaises, chaque 

gorgée peut nous transporter ailleurs, à condition d’apprendre à 

l’apprécier pour ce qu’elle est réellement: un trésor à déguster 

avec respect et curiosité.

Cet attrait que j’ai pour l’alcool et, de manière générale, cette 

passion pour l’art de transformer des produits bruts en produits 

nobles, remontent à ma plus tendre enfance. Bien qu’il ne soit pas 

agriculteur, mon père a toujours produit son propre vin, son vi-


naigre, son huile d’olive, ses fruits, ses légumes, sa charcuterie, sa 

viande, jusqu’aux poules qui nous donnaient des œufs frais chaque 

jour. Dans ma famille, on aimait bien faire remarquer à mon père, 

sur le ton de la plaisanterie, qu’il avait «raté sa vocation» car il a 

travaillé en tant que régisseur général dans un théâtre toute sa vie 
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et, bien qu’il semble s’être épanoui dans ce métier, il était tellement 

doué pour cultiver la terre qu’on pouvait ressentir une réelle pas-


sion dans son œuvre rien qu’au goût de ses tomates, de ses pommes 

de terre ou encore de sa conﬁture de ﬁgues à tomber par terre. 

Aujourd’hui encore, lorsque lui et moi partageons un repas, il arrive 

bien souvent que tout ce qui se trouve sur la table provienne du jar-


din, donc soit né de ses mains. Je pense sincèrement que c’est une 

véritable chance d’avoir pu grandir dans ce cadre-là et que c’est ce 

privilège qui m’a donné cette sensibilité, qui est à l’origine de mon 

admiration pour l’art de cultiver et de sublimer le naturel.

Ce que je trouve fascinant dans l’alcool, encore plus que dans toute 

autre chose, c’est ce qui touche au vieillissement et à l’assemblage. 

Créer un alcool peut être un vrai travail d’orfèvre, similaire au tra-


vail d’un alchimiste qui transmuterait le plomb en or, ou d’un joaillier 

qui taille un diamant brut pour le transformer en bijou d’exception. 

Le choix des matières premières, la récolte, la fermentation, la dis-


tillation, le vieillissement, l’assemblage… Chacune de ces étapes 

ouvre à l’inﬁni le champ des possibles, ce qui se traduit par une 

quantité inépuisable de types d’alcools, de couleurs, de goûts, de 

textures et de proﬁls aromatiques.

C’est donc dans cet esprit et après avoir fait le constat que quasi-


ment personne en France ne parlait d’alcool sur les réseaux, que j’ai 

décidé en 2022de créer du contenu sur le sujet, sous le pseudo-


nyme de «Nico l’Alchimiste». Aujourd’hui encore, on me demande 

souvent quelle formation j’ai suivie ou quels livres j’ai lus pour me 

lancer dans cette aventure. Je tiens à préciser que je ne suis ni 

expert ni diplômé. À vrai dire, mon parcours professionnel n’a ab-

solument rien à voir avec tout ça puisqu’il y a quelques années, j’ai 

commencé un master à la faculté d’économie de Montpellier dans 

le but de devenir 

trader

. Après avoir rapidement compris que ce 

n’était pas pour moi, je me suis ﬁnalement mis à mon compte dans le 

marketing. Quelques années ont passé et en grandissant, ma curio-


sité a fait de même et j’ai commencé à m’intéresser très sérieuse-


ment aux vins et aux spiritueux. Non seulement en les goûtant, mais 

aussi en faisant l’eort d’essayer de les comprendre, en apprenant 

à mieux les apprécier. Bref, je suis un simple amateur passionné, qui 
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s’est posé exactement les mêmes questions que vous. Chaque ques-


tion a fait l’objet d’une vidéo, pour laquelle j’ai dû partir en quête de 

réponses auprès d’experts, dans des bouquins ou bien sur Internet. 

Ainsi, au ﬁl du temps, j’ai enrichi mes connaissances en la matière.

Démarrer cette aventure sur les réseaux a été la meilleure décision 

de ma vie. J’ai pu fédérer une communauté autour de cette vision, 

participer à de nombreux événements, rencontrer et échanger avec 

des amateurs passionnés comme moi ou des professionnels – des 

mixologues, des vignerons, des brasseurs, des maîtres distillateurs 

et même des chefs cuisiniers. Toutes ces rencontres et ces expé-


riences m’ont permis de consolider mes connaissances. Elles ont 

aussi attisé ma curiosité et alimenté ma soif de connaissances sur 

le sujet.

Aujourd’hui, j’ai l’honneur et le plaisir de vous proposer ce livre qui 

est la concrétisation de tout le travail sur les réseaux sociaux ré-


alisé ces dernières années, et c’est pourquoi je tiens à remercier 

chaleureusement la maison d’édition Flammarion de m’avoir fait 

conﬁance pour l’écriture de ce premier ouvrage que, je l’espère, 

vous apprécierez autant qu’un bon verre de vin.

Ce livre, c’est une promesse de redécouverte: celle d’un univers 

souvent réduit à ses excès, qui mérite d’être exploré avec émerveil-


lement et curiosité. À travers des anecdotes, des conseils pratiques 

et des histoires surprenantes, je veux vous montrer que, derrière 

chaque verre, se cachent des siècles d’histoires, des traditions 

uniques et une richesse inﬁnie de saveurs à apprivoiser. Que vous 

soyez novice ou amateur éclairé, ce voyage dans le monde de l’alcool 

est une invitation à lever votre verre autrement, avec conscience 

et plaisir.
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LES BASES : 
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L’ALCOOL
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QU’EST-CE QUE 

L’ALCOOL ?

La fermentation

L’alcool n’est pas une invention humaine. C’est le résultat d’un phéno-


mène naturel que l’homme a appris à maîtriser avec le temps: la fer-


mentation alcoolique. Bien avant que l’on ne commence à en produire, 

il existait déjà à l’état sauvage. La preuve? Certains animaux, comme 

les singes, se retrouvent parfois ivres après avoir mangé des fruits 

trop mûrs tombés au sol, naturellement fermentés par les levures 

présentes dans l’air, transformant ainsi la jungle en un véritable bar 

à ciel ouvert: on a observé des primates bien trop alcoolisés pour 

pouvoir marcher correctement… Un peu comme certains turﬁstes 

à la sortie d’un PMU, à cette diérence qu’aucun primatologue n’a 

observé de grands singes parier…

L’humanité, de son côté, a su transformer ce hasard biologique en 

véritable savoir-faire. Par savoir-faire, je désigne évidemment l’art 

de produire de l’alcool, pas de celui de le consommer à outrance. 

Les plus vieilles preuves archéologiques de production d’alcool re-


montent à plus de 9000ans en Chine, où l’on a mis au jour des 

poteries de cette époque contenant des résidus d’une boisson fer-


mentée à base de riz, de miel et de fruits. Bien sûr, ce devait être très 

diérent de ce que nous avons l’habitude de consommer aujourd’hui 

mais ce qui est certain, c’est que l’alcool fait partie de notre culture 

depuis la nuit des temps.
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Les bases: comprendre l’alcool

Maintenant que nous savons que l’alcool n’a pas attendu l’homme 

pour exister, voyons comment il est fabriqué de manière contrôlée. 

Parce que, oui, laisser des fruits pourrir dans un coin, ça marche, 

mais ce n’est quand même pas terrible.

La fermentation est un processus naturel au cours duquel des le-


vures (des champignons microscopiques) transforment le sucre en 

alcool et en gaz carbonique. Aussi, pour que la magie opère, il faut:

1. du sucre

Présent naturellement dans les fruits, les céréales ou même le lait 

(le lactose – eh oui, il existe bel et bien des alcools fabriqués à partir 

de lait comme le koumis, un alcool de lait de jument ou de chamelle 

originaire de Mongolie, ou encore la vodka distillée à partir d’alcool 

de lait de brebis inventée il y a quelques années en Australie!).

2. des levures

Ces micro-organismes, que l’on trouve à l’état naturel dans l’air ou 

sur la peau des fruits, sont ajoutés par la main de l’homme pour venir 

se nourrir du sucre et le transformer en alcool et en gaz carbonique. 

(C’est l’origine du pétillant du champagne, de la mousse de la bière).

3. un peu de patience

La fermentation ne se fait pas en cinq minutes, mais plutôt en jours, 

voire en semaines selon le type d’alcool.

Vous l’avez deviné, selon la matière première utilisée, on obtient dié-


rents types d’alcools: du vin en faisant fermenter du raisin, du cidre si 

on utilise des pommes, de la bière à partir de céréales, etc. À quelques 

exceptions près, dans la majorité des cas, la matière première utilisée 

pour faire de l’alcool est soit broyée soit pressée aﬁn de libérer tout le 

jus et extraire un maximum de sucre des raisins, des céréales ou de la 

canne à sucre pour le rhum, par exemple. D’ailleurs, quand on regarde 

le degré d’alcool d’un vin, d’une bière ou d’un spiritueux, on a parfois 

l’impression que le chire a été ﬁxé de manière un peu aléatoire. Or, 

en réalité, il dépend de la quantité de sucre présent dans la matière 

première. Plus il y en a, plus les levures trouvent du «carburant» à 

consommer et plus elles ont à cœur de produire de l’alcool pendant la 
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fermentation. Une bière légère, avec peu de sucre au départ, tourne 

autour de 4à5%, là où un raisin bien mûr peut facilement donner un 

vin qui atteint les 14-15% vol.

Une fois que tout le sucre présent dans le moût (le jus) a ﬁni de se 

transformer en alcool, ou quand le taux d’alcool devient trop élevé 

(vers 15-16% vol), les levures meurent et la fermentation s’arrête. 

C’est la raison pour laquelle il est impossible de trouver un vin tradi-


tionnel qui titre à plus de 16% vol, tous ceux qui achent davantage 

appartiennent à la catégorie des vins doux naturels comme le porto, 

le banyuls ou encore le muscat de Rivesaltes, mais nous en parlerons 

plus tard.

Du coup, si la fermentation ne peut pas produire d’alcool plus fort 

que 15-16%, pourquoi est-ce qu’il existe des alcools plus forts 

comme la vodka, le whisky ou une liqueur?

On écrit « % vol » pour parler du pourcentage en 

volume d’alcool, c’est-à-dire la proportion d’alcool pur 

contenue dans 100 millilitres de liquide. On parle aussi 

souvent du «degré» d’alcool (par abus de langage): 

dire qu’un whisky fait « 40 degrés » signiﬁe en réalité 

40 % vol. Le terme « degré » vient de l’ancienne unité de 

mesure utilisée avant l’uniformisation en % vol, et reste 

aujourd’hui dans le langage courant.
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La distillation

Si la fermentation est un procédé naturel que l’homme a appris à 

maîtriser, la distillation, elle, est une invention humaine bien plus tar-


dive. C’est grâce à elle que l’on a pu passer de boissons fermentées 

comme le vin ou la bière à des alcools beaucoup plus puissants, que 

l’on appelle des spiritueux.

Pour distiller, on utilise un alambic, un appareil conçu pour chauer 

le liquide fermenté et récupérer les vapeurs d’alcool. Comme l’alcool 

s’évapore avant l’eau, en chauant un liquide fermenté (comme du vin 

ou de la bière) à environ 78°C, l’alcool commence à se transformer en 

vapeur, tandis que l’eau, elle, demeure sous forme liquide puisqu’elle 

ne se volatilise qu’à partir de 100°C. La distillation consisteà sépa-


rer l’alcool de l’eau en capturant ces vapeurs et en les refroidissant 

pour les retransformer en liquide et, au passage, se débarrasser des 

impuretés.

Si le principe est simple, sa mise en pratique s’avère un peu plus 

compliquée, car il faut séparer aussi les bonnes et les mauvaises va-


peurs. Eh oui, la distillation produit plusieurs types d’alcools, et cer-


tains sont impropres à la consommation, voire carrément toxiques, 

comme le méthanol. L’alcool frelaté, c’est-à-dire mal distillé ou il-


légalement, et souvent les deux à la fois, est d’ailleurs la cause d’un 

nombre signiﬁcatif de morts dans le monde, notamment en Russie 

où, chaque année, entre 35000et 42000personnes meurent à la 

suite d’un empoisonnement au méthanol. Je sais qu’il fait froid là-bas 

mais, quand on sait que l’alcool ne réchaue pas (voir page 19), ça fait 

quand même beaucoup de morts pour pas grand-chose…

Si la fermentation est un phénomène 

naturel, la distillation, elle, est une 

véritable invention humaine qui a permis 

d’élever l’alcool au rang d’art.
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C’est pourquoi on en distingue trois types d’alcools:

1. les têtes

Les premiers alcools à sortir, qu’on élimine car ils contiennent des 

composés nocifs.

2. le cœur

La partie noble et aromatique, qu’on conserve.

3. les queues

Plus lourdes, souvent redistillées ou mises de côté.

Selon le type d’alambic utilisé, le résultat est en outre des spiritueux 

très diérents.

Avec un alambic dit «à repasse», on opère plusieurs distillations 

successives pour conserver un maximum d’arômes, ce qui donne par 

exemple le whisky ou le cognac.

Avec un alambic dit «à colonne», la distillation est continue et per-


met d’obtenir des alcools beaucoup plus purs et neutres, souvent 

proches de 96% vol, avant d’être dilués avec de l’eau de source pour 

la consommation. C’est le cas de la vodka ou de certains rhums in-


dustriels.

En maîtrisant ce procédé, on a pu transformer de simples jus fermen-


tés en alcools d’une incroyable complexité. Et c’est ici que la magie 

opère: en jouant sur le choix des matières premières, la méthode de 

distillation et le type de vieillissement, on peut obtenir une inﬁnité 

de styles et de saveurs, du whisky tourbé d’Écosse au rhum ambré 

des Caraïbes en passant par le cognac, le calvados ou l’armagnac.
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UN ALCOOL DE RILLETTES?

Au Mans, berceau des rillettes, une idée audacieuse a 

vu le jour: distiller des rillettes de porc pour en faire une 

eau-de-vie. Cette création est le fruit d’une collaboration 

entre la Distillerie du Sonneur et une boucherie-charcu-


terie locale. Le processus consiste à faire macérer des 

rillettes artisanales dans de l’alcool de blé bio, puis à 

distiller le tout pour obtenir un spiritueux transparent, 

aux arômes surprenants de viande conﬁte et d’épices. 

Une liqueur qui capture l’essence même des rillettes du 

Mans, offrant une expérience gustative inédite. Cette 

initiative illustre parfaitement l’esprit d’innovation et le 

savoir-faire artisanal de la région, tout en rendant hom-


mage à une spécialité culinaire emblématique. Bon entre 

nous c’est très réussi, mais clairement trop particulier 

pour en boire plusieurs verres.
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DE L’INFLUENCE DE L’ESPRIT SUR LE CORPS? 

SPIRITUEUX, CROYANCES ET REMÈDES TRADITIONNELS.

Savez-vous pourquoi on appelle les alcools forts des «spiritueux»?

Le mot vient du latin spiritus, qui signiﬁe «esprit» ou «âme». Le lien 

remonte au Moyen Âge, à l’époque où les alchimistes (ancêtres des 

chimistes) perfectionnaient l’art de la distillation. Pour eux, ce procédé 

ne servait pas simplement à séparer l’alcool du reste, mais visait à cap-


turer l’essence même des matières premières. En distillant du vin, des 

fruits ou des céréales, on obtenait ce qu’on appelle encore aujourd’hui 

une «eau-de-vie» car c’était une boisson qui contenait l’«esprit» du 

produit de base, un peu comme c’est le cas avec les huiles «essentielles».

Au Moyen Âge, on croyait sérieusement que cet alcool très fort était 

une sorte de potion magique capable de prolonger la vie. Il est vrai que 

survivre après avoir bu un breuvage distillé dans une vieille marmite en 

plomb de l’époque, c’était déjà, entre nous, un exploit vous rendant digne 

d’accéder à la vie éternelle.

C’est d’ailleurs pour cette raison que, longtemps, on a attribué aux eaux-

de-vie des vertus médicinales. Elles étaient considérées comme de véri-


tables élixirs thérapeutiques, aptes à puriﬁer le corps et guérir certains 

maux. Aujourd’hui encore, cette croyance perdure. Qui n’a jamais en-


tendu parler du grog, ce remède de grand-mère à base de rhum, de miel 

et de citron, censé soigner les rhumes et réchauffer en hiver, «tuer les 

microbes», «dégager les bronches» ou requinquer? Pourtant, si l’on 

adopte un point de vue plus scientiﬁque, force est de constater que ce 

n’est pas vraiment l’alcool qui fait effet, mais plutôt le miel et le citron, 

qui ont des propriétés apaisantes.

Dans les îles, notamment en Martinique, en Guadeloupe ou à La Réu-


nion, le rhum est bien plus qu’un simple alcool: c’est aussi un remède 

traditionnel. Là-bas, il est courant d’utiliser du rhum arrangé ou du rhum 

vieux en guise de médicament naturel. Il est mélangé à des plantes médi-


cinales, des épices ou du miel pour soigner toutes sortes de maux.


9782080461896_Alcool_Interieur.indd   189782080461896_Alcool_Interieur.indd   18 18/08/2025   15:0818/08/2025   15:08



















[image: ]19

«Un rhume? — Une cuillerée de rhum au gingembre.»

«Un mal de gorge? — Rhum, citron et miel.»

«Des douleurs musculaires? — Frictionnez la peau avec 

du rhum camphré.»

«Des maux de ventre? — Buvez une petite gorgée de rhum arrangé aux 

plantes digestives.»

Cette tradition vient du temps où la population n’avait pas facilement 

accès aux médicaments modernes et devait se débrouiller avec les res-


sources locales. Dans certaines familles, ces remèdes sont encore trans-


mis de génération en génération, et il n’est pas rare qu’un ancien vous 

conseille «une goutte de rhum pour tuer le mal».

Aujourd’hui, par abus de langage, on utilise souvent le terme «eau-de-

vie» pour désigner tout alcool fort, du moins un spiritueux blanc, sorti 

de l’alambic et qui n’a pas vieilli en fût.

Autre grand classique: le fameux digestif à la ﬁn d’un repas copieux. Que 

ce soit un petit verre de cognac, de chartreuse, de limoncello ou de cal-


vados, on nous répète souvent que «ça aide à digérer». En réalité, l’effet 

est plutôt inverse: l’alcool ralentit la digestion en perturbant l’activité de 

l’estomac et de l’intestin. Si nous avons l’impression que notre digestion 

est facilitée, c’est surtout parce que l’alcool détend les muscles du tube 

digestif et procure une sensation de chaleur et d’apaisement – l’estomac 

se détend, nous nous sentons beaucoup moins ballonnés… Mais ça ne 

veut pas dire qu’il facilite réellement le travail du corps.

Il y a aussi cette idée que «l’alcool réchauffe».

Il est vrai qu’après un verre d’alcool fort en plein hiver, nous ressentons 

immédiatement une montée de chaleur. En réalité, là encore, c’est parce 

que l’alcool dilate les vaisseaux sanguins, ce qui donne une sensation de 

chaleur temporaire, mais ce faisant, ces derniers approchent au plus près 

de la peau, ce qui entraîne une perte de chaleur corporelle. Aussi, si vous 

vous perdez en pleine tempête de neige, mieux vaut éviter de boire une 

ﬂasque de whisky comme dans les ﬁlms, sous peine de refroidir encore 

plus vite !
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L’alcool comme vous ne l’avez jamais bu

Le vieillissement:  


l’ultime transformation

Une fois l’alcool distillé, on pourrait croire que l’histoire s’arrête là. 

Après tout, nous avons obtenu un liquide riche en alcool, prêt à être 

bu… C’est toutefois oublier une étape cruciale, qui va transformer 

radicalement son goût, sa couleur et ses arômes: le vieillissement.

En eet, tous les alcools ne sont pas destinés à être consommés im-


médiatement. Certains, comme la vodka ou le gin, sont embouteillés 

directement après la distillation. Pour d’autres, comme le whisky, le 

cognac, l’armagnac ou certains rhums, c’est en patientant plusieurs 

années dans des fûts de bois qu’ils vont prendre toute leur ampleur.

Pourquoi vieillit-on certains alcools?

L’objectif du vieillissement n’est pas simplement de les stocker dans 

un coin en attendant qu’ils deviennent «meilleurs». Il permet une 

transformation chimique et aromatique qui va donner naissance à 

des saveurs plus complexes, plus rondes, plus profondes. Imaginez 

un whisky ou un cognac brut de distillation souvent incolore, avec des 

arômes très puissants, parfois agressifs. Après quelques années en 

fût, le contact prolongé avec le bois va adoucir l’alcool et lui conférer 

de nouveaux arômes… Le transformer en un véritable nectar.

Le rôle du bois: une infusion longue durée

Pour faire vieillir un alcool, on n’utilise pas n’importe quel contenant. 

On utilise des fûts en bois, le plus souvent en chêne, car ce matériau 

possède des propriétés idéales pour ce processus:

-  il est poreux, donc il permet un échange constant entre l’alcool et 

l’air, ce qui oxygène le liquide et arrondit ses arômes;

-  il contient des composés aromatiques comme la vanilline (qui 

donne le goût de vanille), la lignine (qui apporte les notes boisées 

et épicées) ou encore des tanins (qui confèrent structure et com-


plexité);
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Les bases: comprendre l’alcool

-  il ﬁltre les impuretés et donne à certains alcools très jeunes, qui 

ont des notes trop agressives, la possibilité de s’atténuer avec le 

temps.

-  il transmet à l’alcool sa couleur: plus ce dernier restera en fût, 

plus il sera sombre et ambré.

Attention! tous les fûts ne se valent pas. Certains sont neufs, 

d’autres ont déjà servi à vieillir du bourbon, du sherry (xérès), du 

cognac, du rhum ou du porto… Et ça change tout! Par exemple, un 

whisky vieilli en fût de sherry prendra des arômes de fruits secs et de 

noix, alors qu’un whisky vieilli en fût de rhum développera des notes 

davantage vanillées et caramélisées.

On pourrait croire qu’un alcool vieilli indéﬁniment devient toujours 

meilleur. Ce n’est pas exact, il y a une limite à tout. D’abord, le temps 
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