LES VERGERS ET
L'ALAMBIC

o
Découverte, santé, passion... ra“d

» LA DECOUVERTE DE L'ALCOOL

L’invention de la distillation et le nom al kohl (subtil) sont dus aux Arabes.
La production de boissons alcoolisées par fermentation existait déja il y a 6 000 ans.

Elle est signalée chez les Sumériens et les Babyloniens, en Mésopotamie et dans I’ancienne
Egypte ou existaient des tavernes a biére.
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L'AVENTURE DE LA DISTILLATION

lle se déroule en 2 phases : la récolte et
la fermentation, puis la distillation et le
raffinage.

1. Ramasser de bons fruits bien miirs. On ne
fait pas de la bonne goutte avec des fruits
pourris.

2. Mettre les fruits en tonneau, si possible
le méme jour. La fermentation démarre d’un
méme ¢€lan. Ne pas rajouter des fruits a un
tonneau a peine rempli.

3. La fermentation dure, selon les fruits et la
température ambiante, de 3 semaines a deux
mois. Les cerises par exemple fermentent
rapidement, en quelques semaines.

Température convenable : celle de la fin de I'ét¢
ou de l'automne, a environ 15° au minimum.

4. A la fin de la fermentation, il n’y a plus
de dégagement de gaz carbonique, donc plus
de mousse en activité. Il est temps alors de
passer a la distillation.

5. Nettoyer a fond l’alambic, toute trace
d’oxydation ou d’une précédente distillation
modifiera le gott de la distillée. Le métal de
l’alambic est traditionnellement du cuivre.
Les alambics industriels sont en acier
inoxydable. D’autres métaux, I'aluminium
par exemple laissent un mau-
vais golit et sont rejetés.
Les alambics de labo-
ratoire sont en verre.

Alambic

6. Une premicre cuite est effectuée. Elle pro-
duit un alcool brut, I’eaubrandt (eau brilée),
qui doit étre raffiné.

7. Cet alcool brut est mis en bonbonne et
passera dans la seconde cuite de raffinage.

8. Pourraffiner, on remet I’alcool brut en chauffe
et on prend soin d’¢liminer la premicre partie,
la téte ou vorschutz, et la derniere, la queue.

Le raffinage est un jeu de patience : le feu,
trés doux est a peine suffisant pour entrete-
nir I’évaporation. Le filet d’alcool a la sortie
doit étre tres fin. Si l’alcool coule trop rapi-
dement, la qualité diminue.

Un pese-alcool, dans une éprouvette ou une
mesure, permet de vérifier, décilitre par dé-
cilitre si le degré de ’'alcool demeure entre
90° et 18°. Au début, le vorschutz a 90° est
¢liminé. Les anciens jetaient un verre de dis-
tillée sur la téte d’alambic et I'allumaient : la
flamme indiquait la présence d’alcool. Si rien
ne brilait, c’était déja de I’eau.

9. L’alcool est versé ensuite dans un grand
récipient. Il s’agit de ramener le degré d’al-
cool a 42° ou 21° a I'ancienne échelle. On le
réalise avec de I’eau. L’eau du robinet, cal-
caire, peut provoquer un précipité, de mi-
nuscules flocons blancs. L'eau distillée évite
ce probleme mais la meilleure solution c’est
une eau minérale peu minéralisée.

10. Laisser reposer &
la goutte dans =8
une bonbonne
avec un bou-
chon de chiffon
ou de papier. En &%
température am- |
biante, certains gaz"
nocifs s’évacueront.
Pour les cerises, par exemple, la

présence des noyaux favorise la formation
d’acide prussique, acide cyanhydrique
toxique. Il est détestable pour le gott et no-
cif pour le dégustateur.

11. La mise en bouteille se fait durant
I’hiver, deux ou trois mois apres la distillation.

L'ALAMBIC EST COMPOSE DE PLUSIEURS PARTIES :

* un foyer, anciennement un feu de bois a
entretenir doucement et avec soin. On uti-
lise aujourd’hui le gaz, plus facile a régler,
ou un corps de chauffe électrique.

* une cuve dans laquelle on introduit les
fruits dans leur jus de fermentation ; on
place parfois de la paille au fond de la
cuve pour éviter que les fruits attachent,
briilent et transmettent un mauvais gofit.

* une féte d'alambic, en forme de cornue qui
se joint a un tuyau d’évacuation de la vapeur.

Alambic avec chaudiére directe

* un joint qui permet de fermer hermétique-
ment la cuve et la téte d’alambic.

¢ le tuyau fixé a la cornue passe dans le re-
fratchou, un refroidisseur constitué par
un serpentin qui passe dans un réservoir
ou coule constamment de I’eau froide.
Drautres instruments sont nécessaires : un
récipient transparent qui récupere 1’alcool
en fin de course, un pese-alcool ou aéro-
metre, un petit verre.

* une bonbonne ou des bouteilles.

Légende :

A. Chaudiere (cucurbite) E. Refroidisseur

B. Foyer F. Arrivée d’eau froide
C. Col de cygne G. Retour de I’eau froide
D. Chapeau H. Collecteur

DES DISPOSITIONS FEDERALES,
POUR SE PROTEGER DE L'ALCOOLISME ...

Au 19¢ siecle, 'Europe sombre dans I’al-
coolisme. L'eau-de-vie a bon marché, pro-
duite en Suisse a partir de pommes de terre,
plonge quantité de familles dans le malheur
et cause d’énormes dommages sociaux et
¢conomiques. La Confédération intervient
en 1887 en mettant en ceuvre la gestion de

I’'offre en matiére d’alcool, axée sur la santé
et consistant en I'introduction d’'imp0ots et de
limitations de la production. Elle contribue
a améliorer rapidement cette situation déso-
lante.

UNE TRADITION QUI SE PERPETUE

Le microclimat du Haut Val Terbi, particu-
liecrement a Montsevelier et Mervelier, cor-
respond a celui de la Baroche, en Ajoie. Les
distillées de la Baroche sont célébres, celles
de Montsevelier et Mervelier méritent de
I’étre tout autant.

Jean-Noél Bron, distillateur a Montsevelier

Le climat du Haut Val Terbi est tres propice
aux vergers. Cerises, pommes, poires, pru-
neaux, damassines s’y gorgent de soleil.

Les distillées y sont particulierement gou-
teuses. Selon la tradition, des distillateurs mi-
jotent des eaux-de-vie issues d’'une multitude
de baies et de fruits.

De beaux fruits, bien triés sont mis a fermen-
ter en tonneaux. L’alambic et le savoir-faire
du distillateur jouent alors le premier role.
Patience et petits soins donneront un élixir a
déguster avec respect.

Renseignements, programme des activites, sources des documents voir : www.valterbi.org

Des vergers sont renouvelés, a Montsevelier
et Mervelier. Un jeune distillateur vient de
reprendre I’alambic paternel, la tradition est
sauvegardée !

Die Talmulde des Val Terbis verfiigt iiber ein
geeignetet Klima fiir Obstbdume. Kirschen,
Apfel, Birnen, Pflaumen und Damassinen rei-
fen in der Sonne und in der Feuchtigkeit der
Region. Die Fruchtbrinde sind dort beson-
ders schmackhaft. Traditionnelle Schnaps-
brenner bereiten den Schnaps aus vielen
Friichten und Beeren liebevoll zu.

Um ein gutes Distillat zu erhalten, braucht
man zuerst schone und gute Friichte die
sorgfiltig aussortiert wurden. Dann werden
die Friichte im Fass zum Géren gebracht.
Der Distillierapparat und das Koénnen des
Schnapsbrenners spielen zu diesem Zeitpun-
kt die Hauptrolle. Geduld und Geschick er-
moglichen einen Elixier zu produzieren, den
man mit Ehre geniessen sollte.

Par crainte d’une opposition politique, la
distillation de fruits, de vin et de baies n’est
pas inscrite dans la premiere loi sur ’alcool.
Elle le sera des 1930 et dans la loi de 1932.

La prévention et la politique suisses en matiere d’alcool
au fil du temps. Etude du role de la Régie fédérale
des alcools (RFA)

Les distillées du Val Terbi font partie des
produits du terroir, actuellement mis en

valeur. Renseignements auprés d’Armand
Fleury, 032 438 89 49, a Mervelier.

Vergers a Montsevelier

RA|CCOUTCH| (patois jurassien)

Le fond di Va Terbi é l’aivaintaidge d’aivoi in
bon temps po les voirdgies. C’lieges, pammes,
poires, prunnes (quwetches), dames s’y ba-
frant de soreye et peus de moye. Les dich-
tillees yi sont pairtitiulierment boénnes. Des
dichtillous r’nommes midjotant des aves (des
gottes) aivo tot piein de bees et de fruts.

Po opteni énne boenne gotte, ¢ fat dvaint, de
bés et bons fruts, tréyies aivo tieujain. Es sont
botes & fermentaie dains des bossats. L’ailam-
bic et le saivoi-faire di dichtillou djtiant en-
cheiite le permie role.

Pyain et p’tets tieujains béyiraint enne gnole e
chmequaie aivo réchpet.

Trad. D. Frund Rossméjon
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