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Avec ses fruits, e
dans une distiller

aborer son propre alcaol
g, cest possible

BARBONNE-FAYEL Ce dimanche 22 septembre sonne comme le début de lautomne, le moment parfait pour fermenter ses fruits et concevoir
son propre alcool. Pour cela, rendez-vous dans une distillerie. Depuis le 1e janvier, la loi taxant [€laboration d'alcool pour les particuliers a été allégée.

PACOME BASSIEN

on les mange. La deuxiéme,

on fait des tartes. La troi-
sieme, on fait des confitures. Et la
quatriéme, cest pour le distilla-
teur.» Ce dicton résonne dans la
bouche de Loic Charpy, distilla-
teur a Barbonne-Fayel, prés de Sé-
zanne. Et pour cause, les trois
premiéres étapes sont désormais
passées. Cest le moment d’enga-
ger la quatriéme.
Depuis le 1« janvier, la loi a été
assouplie. Elle supprime une
grande partie des taxes pour la
création d’alcool. Car oui, pour un
particulier, concevoir son propre
alcool est possible. « On fait énor-
mément de pédagogie car il y a
toute une génération qui ne
connait pas ce meétier. Plusieurs gé-
nérations méme ont perdu [’habi-
tude de faire de I'alcool et le savoir-
faire qui n’a pas été enseigné par
un grand-pére ou une grand-
mere », déplore celui qui est a la
téte de la Distillerie de la Forge.

L a premiére récolte de fruits,

« On fait énormément
de pédagogie

caril y a toute

une génération qui ne
connait pas ce métier »
Loic Charpy, distillateur

Avant, «la loi était complexe », ré-
sume-t-il. Pour qu'un distillateur
puisse élaborer votre alcool, vous
deviez vous conformer a la régle-
mentation et aux taxes doua-
niéres. Désormais, c'est plus
simple. Une loi de I'Union euro-
péenne détaxe les 50 premiers
litres d’alcool pur par foyer, soit
les 100 premiers litres d’alcool a
50°.

Qu'est-ce que ¢a veut dire pour
un particulier? « 100 litres d’al-
cool, c’est énorme. Donc tout le
monde peut maintenant faire son
alcool. Encore faut-il respecter
quelques régles », sourit Loic Char-
py. La premiére d’entre elles est
d’utiliser ses propres fruits.

Il développe: «Donc on ramasse
les fruits. Si on prend I'exemple des
prunes, on les ramasse, pas de
pourries, pas de feuilles, des fruits
mirs. On les met dans un tonneau
bleu en plastique (30, 60 ou 1201)
qu'on remplit au trois-quarts. La
premiére semaine, on tourne un
peu ce qu'il y a dans le tonneau. Ca
part en fermentation entre six a

Le distillateur Loic Charpy constate que sa clientéle n'est plus seulement composée de personnes agées. Progressivement, des jeunes en font partie. Aurélien Laudy

huit semaines. Pour le raisin, c'est
trois semaines. Il y a des fermenta-
tions différentes selon les fruits »,
souligne le professionnel, égale-
ment membre du Syndicat natio-
nal des bouilleurs ambulants.

ENTRETENIR SON VERGER

Le distillateur a ensuite trois
heures de travail, environ. A la
Distillerie de la Forge, cette trans-
formation du fruit en alcool se
fait sur des journées complétes
car il travaille au feu de bois. « Et
la durée de distillation va évoluer
en fonction du produit. On ajuste le
degré d’alcool en fonction de la de-
mande du client», précise-t-il.
Puis, pour une eau-de-vie de
fruit, un délai d’au moins un an
au grenier est nécessaire. « Le vin
va avoir besoin de stabilité et de

température, alors que l'alcool pré-
fére les changements de tempéra-
ture et I'oxygéne », note Loic Char-
py.

Plus largement, produire son
propre alcool a un effet sur la bio-
diversité. « Ca permet de préserver
les vergers. Quand on sait qu'on va
faire de l'alcool, on va entretenir
son verger. Donc ¢a préserve la bio-
diversité », insiste le Barbonnot.
Une approche plus verte qui
pourrait attirer plus de jeunes a
s'intéresser a ce métier en voie de
disparition. «Avant mes clients
étaient principalement des retrai-
tés, des agriculteurs et des viticul-
teurs. Maintenant, siirement gréce
au travail que je fais sur les réseaux
sociaux, on a une clientéle de
jeunes qui habite en zone rurale et
qui ont des fruits », conclut-il. ®
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« Sauvegarder ce savoir-faire »

Loic Charpy entame sa cinquiéme année en tant que distillateur a Bar-
bonne-Fayel. « Avant, jétais forgeron. Je me suis installé en 1997 », indique-
t-il. S'il a franchi le cap vers la distillation, c'est parce que « je ne voulais pas
perdre ce savoir-faire ».

Ce «dinosaure », comme il se surnomme, était un client de Serge Poncelet,
distillateur a Corroy. « Jallais chez lui depuis une quinzaine dannées. Et a
chaque fois que je lui emmenais mes bidons, il me disait que c%tait sa
derniére année avant darréter. Oui, mais on va aller o apres ? En discutant
avec lui, personne ne reprenait dans la famille », se souvient Loic Charpy.
Afin de « sauvegarder ce savoir-faire, ce patrimoine, cet alambic centenaire et
ces pieces de musées qui fonctionnent et font encore de l'alcool de qualité »,
il lance sa double activité. C'est a Laval (Mayenne), dans « la seule chambre
de métier qui forme a ce métier » qu'il apprend. Il fait ensuite ses armes
dans des distilleries, dans le Morvan et en Lorraine. Lannée avant de s'ins-
taller, il a travaillé avec Serge Poncelet.

Finalement, la distillation devient son métier principal. « Jai développé la
distillation professionnelle. Ca demande des agréments douaniers différents.
Et puis jai développé ma propre gamme de produits. Elle marche au-dela de
mes espérances ! », se réjouit-il. Forgeron, il I'est encore un peu. « Faut que
je fasse un truc pour une église du quartier avant ce soir », sourit-il.



