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QUETIGNY

La distillation, cette tradition
qui se perpetue en cinq éetapes

Le syndicat des
bouilleurs de cru perpé-
tue la tradition autour
de I'alambic, acquis
voila bien longtemps
par les anciens, quand
Quetigny n 'était qu'un
village. « Une toute
petite saison de distil-
lation, car les gelées
tardives de I'an dernier
ont brilé les fleurs qui
auraient dii former les
fruits », constate le
président du syndicat
Daniel Bruley. A peine
une quinzaine de jours
de chauffe s’annoncent,
contre cing semaines
les années précédentes.
« Heureusement, nous
avions en réserve des
fruits de I'an dernier »,
rassure Dominique
Mann, vice-président.
Le service des douanes
averti, la chauffe peut
commencer. Dans les
coulisses d’une distilla-
tion qui se fait en cing
étapes.
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Dominique Mann, Henn Duchaussm Pascal et Daniel Bruley, respectwemenl vice- prés1dent,
secrétaire, trésorier et président du syndicat des bouilleurs de cru de Quetigny, commencent
la distillation. Phota (BPf).-F. D.

DEUXIEME ETAPE On charge les fruits
dans la cuve chauffée

Aprés avoir chargé la cuve de cui-
vre et refermé le couvercle, les
membres du syndicat se relaient
pour surveiller et alimenter le
foyer ol crépitent les biiches. En
janvier, l'alambic fonctionne de
7h30 a 18 h 30 chaque jour. 1l
accepte jusqu’a 130 kilos de fruits
par chauffe. Le liquide s'évapore
et chemine de la cuve & travers un
serpentin immergé dans l'eau froi-
de, provoquant la condensation.
La « petite eau » s'écoule dans un
bac hors d'age. « C’est un ancien
du village qui a coupé un tonneau
en deux ; il y a longtemps qu’il n’a
sourit un des

plus de tanin »,
bouilleurs.
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PREMIERE ETAPE
La fermentation

Photo LBP/).-F. D.

La premiére étape pour obtenir
une bonne eau-de-vie consiste au
ramassage des fruits mfrs, mais
sains. Enfermez-les dans un ton-
neau. Entre la saison de récolte
et la saison de mise en chauffe de
I'alambic, il s'écoule trois a cing
mois. Il faudra stocker les fits
dans un endroit ventilé et sur-
veiller la fermentation en re-
muant souvent.
nous faisaient écraser les noyaux
des mirabelles et enlever la queue
et les pépins des poires. Aujour-
d'hui, on ne le fait plus », expli-
que Henri Duchaussin. « Cer-
tains fruits, comme le coing,
doivent macérer plus d’'une an-
née », ajoute Pascal Bruley.

« Les anciens

TROISIEME ETAPE
La recherche du goiit

C'est la passe décisive pour
obtenir une eau-de-vie de qua-
lité ! « Certains alambics né-
cessitent deux passes. Ici, on
ne distille qu'une fois. L'ajus-
tement est délicat, et cest la
que l'expérience du bouilleur
est déterminante. Un verre de
coupe et on change tout!
Nous recherchons le gofit plu-
tot que le feu. L'alcool ne doit
pas briiler le palais. Les an-
ciens aimaient les eaux-de-vie
fortes, et tiraient 55 a 60 de-
grés. Aujourd’hui, on recher-
che plutét la saveur, avec un
alcool 2 48 ° » explique le pré-
sident Daniel Bruley.
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QUATRIEME ETAPE
On nettoie et on recommence

Tout le monde est sur le pont.
C’est la phase la plus physique.
Chacun a chaussé ses bottes, et
avec d'infinies précautions, le
chaudron bascule dans un
épais nuage, et se vide de son
bouillant contenu de peaux et
de noyaux. La cuve est net-
toyée, les reliquats évacués et
les abords remis au propre
avant une nouvelle opération.
On dispose de la paille pour
protéger le fond de la cuve de
cuivre, avant de la charger de
nouveau de ferments de fruits
qui se transformeront en nec-
tar. Une nouvelle opération est
en route ; elle durera jusqu'a
quatre heures.
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CINQUIEME ETAPE
On déguste en famille

Pour atteindre sa
maturité, I'eau-de-
vie doit reposer.
« Il faut attendre
une quinzaine de
jours avant la pre-
miere dégustation
et la mise en fla-
con », recomman-
de Henri Duchaus-
sin. « Ne manquez
pas de marquer
T'année de distilla-
tion sur la bou-
teille pour pouvoir
comparer les ré-
coltes », conseille
pour sa part Pascal
Bruley.
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