CAUMONT
Stéphane

TSA

LES EAUX DE VIE 

BLANCHES

26 Avril 2007

Historique
Les eaux de vie blanches sont apparues au XVII° siècle lorsqu’un moine eu l’idée de « brûler » des pulpes de cerises fermentées. C’est ainsi que né la première « eau de vie de cerise » que l’on appelle en Alsacien Kirschwasser. On distilla par la suite toute sorte de fruits comme la poire, la prune, la mirabelle, la quetsche…
La distillation des baies n’apparaît que quelques années plus tard avec la framboise, la myrtille, fraises des bois, airelles, prunelles… de part la rareté de celles-ci à l’époque.

Pendant longtemps les eaux de vies étaient distillées dans les campagnes par les petits bouilleurs ambulants qui recherchaient à retrouver en elles les délicates saveurs, parfums et essences des fruits tout en gardant l’unité et la rondeur du fruit.
Cependant dès la fin du XIX° siècle, les petits producteurs disparaissent au profit des distilleries professionnelles pour laisser place à un commerce florissant.

Aujourd’hui, les producteurs Français sont titulaires d’une des législations les plus rigoureuses mais qui garantie des produits de grande qualité.

Elaboration
La distillation des fruits est simple mais délicate. La qualité des fruits dépendra de l’arôme et de la finesse de l’eau de vie. 
On distingue deux types de distillation :

Les fruits à noyau et les poires

Les fruits sont placés dans des cuves closes où ils se tassent et forment rapidement un moût épais et sucré. Après 1 ou 2 jours la fermentation débute sous l’action des levures naturelles. La plupart des sucres seront transformé au bout d’une dizaine de jours mais la fermentation ne s’arrêtera qu’au bout de 5 à 6 semaines. Cette phase de fermentation est très importante pour la qualité du produit final. 
La distillation s’effectue ensuite en deux chauffes :


- la première chauffe extrait la « petite eau » appelé « brouilli » qui titre 25°. 


- la deuxième chauffe permet de recueillir le « cœur » en supprimant les « têtes » insuffisamment riches en alcool et les « queues » trop chargées en alcool supérieur. On obtient à ce moment là un alcool entre 50° et 70°.

Les baies

Les baies ainsi que les framboises doivent macérer dans de l’eau de vie de vin, car elles ont une teneur en sucre trop faible. Cette macération dure un mois et suivant la législation dans la proportion de 25 litres d’eau de vie à 50° pour 100 kg de fruits. Le mélange sera ensuite distillé en une seule fois. 

Les eaux de vies sont ensuite transvasées dans de grandes bonbonnes de verre fermées par un linge, stockées en cave. Les écarts importants de température entre l’été et l’hiver permettent d’éliminer les esters (partie la plus volatile et la mois désirable des alcools). 
Elles subissent alors un vieillissement généralement d’une période de 6 mois à 1 an. Elles peuvent être aussi conservées dans le bois (le frêne ne colore pas l’eau de vie).
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Les principaux fruits


Le kirsch
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18 kg de fruits sont nécessaires pour obtenir 1 l d’eau de vie pure à 100 %. On utilise pour sa fabrication la variété de cerise la « Guigne » reconnaissable à sa couleur noire, son goût sucré et son petit noyau. Elle provient d’Alsace et de la vallée du Rhône. Le kirsch atteint son apogée au bout d’une dizaine d’année de vieillissement.
On distingue trois types de kirsch dans le commerce :


● Artisanal : 100 % kirsch


● Fantaisie : 3 %de kirsch + 97 % d’alcool neutre


● Commercial : 10 % de kirsch + 90 % d’alcool neutre


La mirabelle
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18 kg de fruits sont nécessaires pour obtenir 1 l d’eau de vie pure à 100 %. La mirabelle est distillée principalement en Lorraine et en Alsace. On utilise la variété mirabelle de Metz pour l’eau de vie, plus petite et plus sucrée idéal pour la distillation. On trouve également la mirabelle de Nancy destinée plus souvent aux conserveries.
La mirabelle possède une particularité puisqu’elle est la seule à bénéficier d’une appellation réglementée, depuis 1953 « Eau de vie de Mirabelle de Lorraine ». Issue de fruits de qualité, elle doit être distillée dans sa région de production. Elle subit par la suite un test de dégustation (23 membres qui se réunissent 2 fois par an pour en juger de l’aspect, de l’odeur et du goût). Enfin elle doit titrer au minimum 45° à la commercialisation. La mirabelle gagne à être dégustée sans attendre mais peut également se conserver dans le bois quelques années.

La poire Williams
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28 kg de fruits sont nécessaires pour obtenir 1 l d’eau de vie pure à 100 %. Il s’agit de la plus récente et la plus renommée des eaux de vie. Elle a été mise au point en 1930 par un bouilleur de cru de la vallée du Rhône qui en distilla, une année de trop grande production, de quoi en mettre dans quelques bouteilles. Elle représente à l’heure actuelle 40 % du marché. On utilise la variété Williams. Il existe même une variété spécifique à la région Alsace : la poire Williams d’Alsace. La poire Williams est mise en bouteille au bout de 6 mois et se consomme assez rapidement.
On distingue une marque très réputée de poire williams la « Williamine » qui est une marque déposée depuis 1953. Elle est élaborée en Suisse, dans la région du Valais, exclusivement par la distillerie Morand. Chaque bouteille porte un label de qualité et d’authenticité numéroté. Les contrôles pratiqués sont très stricts, qui en font une eau de vie de renommée internationale.

La prune
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25 kg de fruits sont nécessaires pour obtenir 1 l d’eau de vie pure à 100 %. Elle est produite dans toute la France. On utilise généralement la variété la Reine –Claude. Elle mûrit au mois d’octobre et se cultive principalement en Alsace, sur les coteaux de Haute-Saône et dans le Sud Ouest de la France. L’eau de vie de prune est la seule vieillie en fût de chêne, ce qui lui donne cette couleur caractéristique ambrée. On l’appelle ainsi « La vieille prune ».

La quetsche

25 kg de fruits sont nécessaires pour obtenir 1 l d’eau de vie pure à 100 %. Il s’agit en fait d’une grosse prune oblongue, violette à chair jaune et avec un noyau plat. Elle mûrit en Septembre principalement en Alsace, sur les coteaux de la Haute-Marne et de la Haute Saône. On utilise généralement la variété « Grosse prune ». Son goût agréable et son parfum délicat en ont fait une eau de vie très réputée avant guerre. Elle revient à la mode aujourd’hui.


La framboise
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8 kg de fruits sont nécessaires pour obtenir 1 l d’eau de vie pure à 100 %. Cueillie tôt le matin, celle-ci restitue alors les parfums délicats des clairières et des sous-bois qui l’on vu s’épanouir. Elle était autrefois réservée aux tables princières, en raison de la rareté des fruits.

Les baies sauvages
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La baie est un fruit charnu dont la pulpe enferme des graines. Il existe un grand nombre de fruits sauvages, comestibles pour la plupart. Presque toutes les baies de nos forêts peuvent être distillées. Chacune possède ses spécificités aromatiques propres.
On attribue aux eaux de vie de mûre et de sureau des vertus stomacales. La myrtille dit on améliore la vue, le gratte-cul (fruit de l’églantier) stimule le cœur.
On distille aussi les airelles, la fraise des bois, la framboise sauvage (elle est généralement issue des pays étrangers), la gentiane, la mûre, la myrtille, le sorbier, la prunelle sauvage, l’alisier. La plus rare est sans doute les baies de houx.
Les fruits du jardin et fruits exotiques sont aussi source d’inspiration comme le coing, la fraise, le cassis, l’abricot, la pêche, la pomme, l’ananas, la goyave, la mangue, le pamplemousse…
D’autres se laissent aller à des originalités comme les bourgeons de sapin, le céleri…

Service et dégustation

Il importe de choisir un bon produit apportant toutes les garanties de qualité. 40 distillateurs, dans le respect des traditions familiales de fabrication, groupés au sein de la FNEF, sont à même d’apporter cette satisfaction.

L’eau de vie peut se consommer à l’état pur :

Soit glacée : on rafraîchit un verre à digestif avec de la glace afin de « frapper » le verre, il est ensuite égoutté puis on verse 4 cl d’eau de vie. Il est dressé sur une sous tasse avec un papier dentelle. Le froid fait d’épanouir les caractéristiques de chaque fruit et l’arôme gagne en velouté.

Soit tiède : procédé plus couramment utilisé chez soi, on verse une dose d’eau de vie dans une tasse à café encore tiède ou dans un verre à digestif réchauffé au creux de la main.
L’eau de vie se consomme également sous d’autres formes :


En cocktail : on l’additionne de glaçons, jus de fruits, soda, autres alcools…Ex : cocktail Rose…


En cuisine : les eaux de vie sont utilisées en cuisine pour la réalisation de recettes de cuisine, de pâtisseries, ou de confiserie. Utilisées pour flamber des fruits en restaurant.

L’eau de vie de fruits se conserve à l’abri de la lumière et préfèrent la fraîcheur.
Prix d’achat, prix de vente

	Eau de vie
	Cl
	Coût HT
	Dose en Cl
	Coût de la dose
	Prix de vente de la dose

	Kirsch
	70
	15,20 €
	4
	0,87 €
	6 €

	Mirabelle
	70
	16,11 €
	4
	0,92 €
	6 €

	Poire williams
	70
	12,05 €
	4
	0,68 €
	6 €

	Prune
	70
	11,07 €
	4
	0,63 €
	6 €

	Quetsche
	70
	18,34 €
	4
	1,05 €
	6 €

	Framboise
	70
	22,26 €
	4
	1,27 €
	7 €


Quelques grandes maisons

Distillerie Bertrand à Uberach (Alsace)
Distillerie Miclo à Lapoutroie (Alsace)

Distillerie Massenez à Bassemberg (Alsace)
Distillerie Wolfberger à Colmar (Alsace)

Distillerie Lemercier (Franche-Comté)

Distillerie Delpont (Tarn et Garonne)

Distillerie Devoille à Fougerolles (Haute-Saône)

Distillerie Maucourt (Lorraine)

Distillerie Boudier (Bourgogne)
















