LA DISTILLATION

Définition :

Distiller, c’est réduire les liquides en vapeur grâce à l’action de la chaleur, pour ensuite les faire retomber à l’état liquide par le refroidissement et en recueillir les principes volatiles.
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Historique :

Les Grecs connaissaient déjà la distillation, au moyen age les Arabes distillent du vin qu’ils appelèrent « AL KHÔL » et ce n’est qu’à partir du XVIII ième siècle que l’on maîtrise la distillation.

Comment fait-on ?
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Le principe de la distillation :

L’alcool est le résultat de la fermentation d’un produit sucré.


Il faut séparer l’alcool du reste du produit



La séparation est obtenue par le chauffage du produit




L’alcool s’évapore à 78,4° C





L’eau à 100° C






Donc on chauffe entre 78 et 99° C à l’aide d’alambic.
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Les différentes étapes de la distillation :

	Liquide sucrée ou contenant de l’amidon
	Ex jus de raisins, jus de fruits, céréales

	Fermentation
	Extraction de l’amidon qui contient des sucres

	Liquide alcoolisée
	Vin, jus de céréales alcoolisé, jus de pomme

	Chauffage à 80° C
	L’alcool s’évapore

	Refroidissement
	L’alcool tombe dans un récipient

	La première distillation s’appelle le brouilli
	Il ne mesure environ que 28°

	Le brouilli est redistillé
	Il produit les

Têtes (ne sont pas utilisées)

Le cœur (le meilleur)

Les queues (redistillation)

	Le cœur titre en moyenne 70°
	Alcool trop fort pour être vendu en l’état

	Coupage
	Ajout d’eau pur ou distillée

	Alcool à 50°
	Vieillissement, il perd 1° d’alcool par an en moyenne

	Eau de vie


Les céréales :

Pour produire de l’alcool avec des céréales, il faut impérativement extraire les sucres.

Les céréales sont lavées, trempées dans l’eau, étalées sur le sol. De ce fait les céréales commencent à germer, apparition de germes à la surface, les grains éclatent ; l’amidon se transforme en sucre. Il faut les sécher au-dessus d’un four puis les broyer et mélanger avec de l’eau chaude. Alors la fermentation peut commencer.

	LES EAUX DE VIE DE VIN

	PRODUIT DE BASE
	APPELLATIONS
	PAYS

	Vin blanc
	Cognac Armagnac et autres..
	France, le monde

	Marc de vin
	Marc de Bourgogne…
	France 

	LES EAUX DE VIE DE PLANTES

	PRODUIT DE BASE
	APPELLATIONS
	PAYS

	Canne à sucre
	Rhum
	Antilles, Cuba, Réunion

	Pomme de terre, betterave
	Alcool neutre
	Le monde

	Pomme de terre
	Aquavit
	Pays Scandinave

	Agave (Cactus)
	Tequila
	Mexique

	LES EAUX DE VIE DE CEREALES

	PRODUIT DE BASE
	APPELLATIONS
	PAYS

	Seigle, orge malté, genièvre
	Genièvre
	Pays nordiques, Nord de la France

	Orge malté, seigle, maïs
	Gin
	Angleterre, Pays Bas

	Blé, orge, seigle
	Vodka 
	Russie, Pologne

	Orge, seigle, maïs
	whisky
	Angleterre, Irelande, USA

	LES EAUX DE VIE DE FRUITS

	PRODUIT DE BASE
	APPELLATIONS
	PAYS

	Pommes (cidre)
	Calvados 
	France

	Fruits diverses
	Poire, mirabelle, kirsch
	France, Europe


	EVAPORATION
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CONDENSATION

	Chaudière
	
	Serpentin

	Liquide contenant de l'alcool (vin, marc, cidre, fruits fermentés)
	
	Liquide fortement alcoolisé
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	Têtes 
	Coeur
	Queues
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