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Joyeuses Fétes a Tous !

Chéres amies et chers amis bouilleurs de cru,
La FNSRPE vous souhaite de joyeuses fétes de
fin d'année et vous présente ses meilleurs vaeux
pour 2026.

Noél approche, et avec lui le moment privilégié
des retrouvailles familiales et des tables
généreuses. Pour beaucoup d'entre nous, c'est
aussi 'heure ou nos eaux-de-vie artisanales
rejoignent la table des fétes, témoignant du
travail d'une année et de la passion qui nous
anime.

Que vos récoltes aient été bonnes, que vos
fermentations aient été réussies, et que vos
distillations vous aient donné satisfaction !

Que cette période soit l'occasion de partager
votre passion, de célébrer nos traditions, et de
profiter de moments précieux en famille et entre
amis.

Santé et longue vie a notre belle tradition !

Confraternellement.

Pour le Conseil d’Administration de la FNSRPE

Jean-Charles CHERITAT, Président

Informations
a retenir

La FNSRPE

est en effervescence avec le PL 2026

A date, l'équipe de veille législative n'a
identifié aucun texte de nature a modifier la
réglementation en vigueur. Toute modification
fera l'objet d'une communication dans la lettre
d'information mensuelle. Inscrivez-vous !!

Congrés national 2026
Du 25 au 27 avril 2026
au Grand Couvent de Gramat (LOT)

Modification tarifaire

Abonnement annuel

A compter du 1° janvier 2026, le tarif de votre
abonnement annuel a la revue sera fixé a 5¢.
Pour consulter l'ensemble des informations
relatives a cette modification tarifaire, nous
vous invitons a vous référer a la page 2 du
numéro 382.

Le calendrier de la FSNRPE
sur le site www.fnsrpe.com

Ne laissez pas votre

abonnement s’évaporer !
Réabonnez-vous dés maintenant!

Que vous soyez abonné enindividuel, via votre
Fédération départementale, votre syndicat/
association locale, ou par lintermédiaire de
votre distillateur ambulant, retrouvez toutes
les informations. (suite page 2)

Restez connecté
entre chaque numéro
du Bouilleur de France!

Vous aussi, restez informé !

Inscrivez-vous a la lettre d'information
mensuelle

Vous appréciez Le Bouilleur de France ? Ne
manquez plus aucune actualité ! Recevez
notre lettre d'information directement dans
votre boite mail. (suite page 2)

Alerte sécurité

Saison de distillation

C'est la période de distillation !

Votre bain-marie est-il vraiment en sécurité ?
Votre groupe de sécurité a-t-il été vérifié
récemment ? Distillez U'esprit tranquille.
Vérifiez aujourd’hui, distillez sereinement
demain. (suite page 4)

Nous appliquons le réglement général sur la
protection des données (RGPD), vos données
sont protégées et ne sont jamais divulguées.
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Accéder aux
informations

sur le congrés [
en temps réel. -

Scanner le QR Code
ci-contre.
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Les bouilleurs de cru:

une tradition vivante

La distillation artisanale continue de faire
vibrer nos terroirs. En cette fin d'année 2025,
les bouilleurs de cru témoignent d'un savoir-
faire ancestral qui s'adapte aux réalités
contemporaines.

Un regain d'intérét pour l'authenticité
Nous assistons a un véritable engouement
pour les spiritueux de qualité et de terroir. Les
consommateurs recherchent l'authenticité et
la tracabilité, ce qui profite directement aux
productions artisanales. Les eaux-de-vie de
fruits etalcools blancs retrouvent leurs lettres
de noblesse, notamment aupres des jeunes
générations.

Les distillateurs ambulants :

acteurs essentiels

Les distillateurs ambulants jouent un réle
crucial dans la pérennité de cette tradition.
Investissant dans du matériel moderne et
performant, ces professionnelsallient respect
des techniques ancestrales et innovations
technologiques. Leur présence sur le terrain
permet a de nombreux propriétaires de
valoriser leurs récoltes.

Transmission et formation :
Uengagement de la FNSRPE

La transmission des savoirs reste notre
priorité absolue. La FNSRPE va organiser des
formations destinées a tous les bouilleurs
de cru : techniques de distillation, regles
d'hygiene et de sécurité, gestion administrative
et réglementaire. Ces sessions permettent de
pérenniser et améliorer nos pratiques tout en
préservant l'authenticité de notre savoir-faire.
Parallélement, les journées portes ouvertes et
démonstrations contribuent a faire découvrir
notre tradition au grand public.

Que ce soit en Allemagne, en Suisse, en
Autriche ou dans les pays d'Europe de UEst, les
traditions de distillation familiale perdurent
avec des spécificités locales fascinantes.
Ces échanges internationaux enrichissent
nos pratiques et renforcent la légitimité de
nos revendications auprés des instances
européennes.

L'année 2026 s'annonce riche en défis pour
notre communauté. Plus que jamais, l'union
de tous les acteurs sera essentielle pour
préserver ce patrimoine vivant qui fait la
fierté de nos territoires.

Jean-Charles CHERITAT
Président de la F.N.S.R.P.E.

FEDERATIONS A 'HONNEUR

385:Normandie - 386 : Cote d'Or
387 : Bas-Rhin




N Le Bouilleur de France

C'ESTLE MOMENT DE RENOUVELER VOTRE COTISATION
ETVOTREABONNEMENTALAREVUE LE BOUILLEUR DE FRANCE!

Nous savons que vous appréciez larevue de la Fédération...

et que vous
attendez avec
intérét chaque
nouveau numéero.
Afin de continuer
a la recevoir sans
interruption et de
maintenir votre
adhésion active, nous vous invitons a
procéder au renouvellement de votre
cotisation selon votre situation :

- Si vous étes adhérent d'un syndi-
cat, une association départementale
ou régionale : rapprochez-vous de
votre organisme pour renouveler votre
cotisation.

Vous trouverez les coordonnées com-
pletes de tous les organismes affiliés sur
la derniére page de larevue.

-» Si vous étes adhérent individuel
de la FNSRPE : Contactez directement
la Fédération Nationale (FNSRPE)
pour procéder a votre réabonnement.
Retournez-nous le bulletin joint, ou
téléchargez le bulletin d'inscription
sur notre site. Nos coordonnées sont
disponibles en derniére page de larevue
ou sur notre site internet.

N'attendez pas ! Pour étre certain de
recevoir tous les numéros de l'année
prochaine sans interruption, nous vous
recommandons de procéder a votre
renouvellementavantle 15 janvier 2026.

Vous appréciez la qualité de notre
revue ? Alors ne la laissez pas vous
échapper ! Le Bouilleur de France reste
votre source d'information privilégiée
sur lactualité de la distillation, les évo-

LE BOUILLEUR DE FRANCE, C'EST BIEN.
AVEC LALETTRE D'INFO, C'EST COMPLET!

Recevez notre lettre d'information par email, rejoignez les 1 300 abonnés déja inscrits !

Lettre d'Information

22 Pourla transiission du savoir-faire ancestral des bouilleurs
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En complément
du Bouilleur
de France ? Ne
manquez plus
aucune actualité
de la FNSRPE!

Ce que vous
recevrez:

-> Actualités en temps réel : ne ratez
aucune information importante.

- Alertes réglementaires : soyez
informé rapidement des évolutions
législatives.

-> Conseils pratiques: desinformations
utiles entre chaque parution.

-> Vie de la fédération : événements,
rendez-vous, initiatives locales.

-> Contenu exclusif : des articles et
dossiers complémentaires.

Vos données protégées

Conformément au RGPD, vos informa-
tions restent strictement confidentielles
et ne seront jamais communiquées a des
tiers. Vous pouvez vous désinscrire a tout
moment.

Décembre 2025

Inscription gratuite

Envoyez simplement votre adresse
email a : secretariat@fnsrpe.com avec
l'objet «Inscription lettre d'information».
Attention : la lettre d'information est
résevée aux adhérents de la FNSRPE.

Its ont recu la lettre d'information
d'octobre

Nos lecteurs témoignent

«J'ai recu la lettre d'information
d'octobre avec des infos importantes
sur les formations, les changements de
reglementation. Avoir ces alertes par
email entre deux numéros de la revue,
c'est vraiment un plus. Je ne veux plus
passeracoté!»

Jean-Pierre M.,
Bouilleur de cru en Alsace

«Merci pour l'envoi de la lettre
d'information. Félicitations pour son
contenu!»

MoniqueR.,
Haut-Rhin

lutions réglementaires, les techniques
de production et la vie de nos syndicats.

Pour toute question, n'hésitez pas a
nous contacter ou a solliciter votre

interlocuteur habituel. [ |

«Pourquoi attendre trois mois ? Avec
la lettre d'information, je recois les
actualités importantes des qu'elles
tombent. Et c'est gratuit ! »

Francois L.,

distillateur.
«Merci pour vos infos et vos efforts pour
faire vivre et conserver ce patrimoine
essentiel a notre culture et savoir-faire
varié de nos régions. »

Thierry M.,
«Les amis du verger et de l'alambic »
en Haute-Savoie



BOUILLEURS DECRU :

CE QUE LALOIDISTILLE POURVOUS

Entre la loi dans l'alambic et un point réglementaire avec CIBS & CRPM !

La loi complique, la distillation
simplifie : CIBS et CRPM démélent le
tout, distiller est simple, comprendre la
loi U'est moins : on vous aide.

Ensemble, ces deux codes forment le

socle juridique complet de lactivité

de bouilleur de cru. Maitriser ces deux

codes, c'est exercer son droit en toute

sérénité et légalité.

Deux codes, deux dimensions :

Le CRPM (Code Rural et de la Péche

Maritime) : le Code rural et de la péche

maritime régit les aspects techniques et

opérationnels de la distillation (L664-15

al664-18):

- La définition légale des appareils de
distillation : L664-4.

- Lesreglesde détention et d'utilisation
des alambics: L664-7 et L664-7-1.

-> La définition du «bouilleur de cru» :
L664-15.

- Les lieux ou le bouilleur de cru peut
distiller: L664-16.

Le CIBS (Code des Impositions sur
les Biens et Services) : le Code des
impositions sur les biens et services
encadre la dimension fiscale de la
production d'alcool (Articles L313-31 &
L313-34):

- Les conditions d'usage familial (pro-
duction, consommation, interdiction
devente) : L313-31.

- Lalimite des 50 litres d'alcool pur par
ménage et par campagne : L313-34.

Les conditions cumulatives
pour étreenregle:

Pour exercer légalement lactivité
de bouilleur de cru, il faut respecter
simultanément:

-> Du cdté du CRPM: utiliser un appareil
de distillation conforme a la définition
égale. Avoir effectué les déclarations
requises.

-> Du co6té du CIBS : produire a partir de
fruits récoltés sur un terrain que l'on
a le droit de cultiver. Ne pas dépasser
50 litres d'alcool pur par ménage et
par campagne pour l'exonération.
Réserver la production a un usage
familial (particulier, famille, invités).
Ne jamais vendre sa production.
Payer l'accise sur les quantités
excédant 50 litres d'alcool pur ainsi
que la taxe Sécurité Sociale.

En pratique : un cadre complet

Ces deux codes forment un dispositif
juridique cohérent qui reconnait et
protége une tradition ancestrale
francaise, encadre strictement les

conditions matérielles et fiscales,
distingue clairement production familiale
et production commerciale, prévoit des
sanctions en cas de non-respect.

Les deux codes évoluent réegulierement.
Il est essentiel de se tenir informé des
modifications législatives, respecter
scrupuleusement les obligations
déclaratives, conserver les justificatifs
de production et de tracabilité, solliciter
le bureau des douanes, son syndicat en
cas de doute ou la FNSRPE.

Le CIBS

et les bouilleurs de cru
L313-31 : la frontiére a ne jamais

franchir ou le triangle vertueux du
bouilleur de cru.

Larticle L313-31 définit les conditions
d'application des tarifs particuliers
d'accise pour les alcools produits par les
particuliers.

Que dit précisément cet article ?

«Les tarifs particuliers prévus par le
présent paragraphe (L313-34 sur l'exo-
nération des 50 LAP) s'appliquent aux
produits qui répondent aux conditions
cumulatives suivantes : 1°" : ils sont
fabriqués par un particulier ; 2¢ : ils
sont consommeés par ce particulier, les
membres de sa famille ou ses invités ; 3¢:
ils ne sont pas vendus. »

Pour bénéficier des tarifs particuliers
d'accise, toutes ces conditions doivent
étre réunies simultanément:

- 1°" : fabrication par un particulier :
le producteur doit étre une personne
physique agissant a titre personnel,
et non dans un cadre commercial ou
professionnel.

- 2° : consommation strictement
familiale ou conviviale : les eaux-de-
vie produites doivent étre destinées
exclusivement a la consommation:

- du producteur lui-méme,
- des membres de sa famille,
- de sesinvités.

-» 3¢ : interdiction absolue de vente :
aucune cession a titre onéreux
n'est autorisée. Vendre, méme
partiellement, sa production fait
perdre le bénéfice du régime de
faveur.

Pourquoi cet article est-il essentiel ?

[l établit le principe fondamental qui
distingue la production familiale de
l'alcool de la production commerciale.
Cetexte protege la tradition ancestrale de
la distillation domestique tout en posant
des limites claires pour éviter les abus.

Les conséquences du non-respect

Si l'une de ces trois conditions n'est
pas respectée, notamment en cas de
vente des produits, le particulier perd
le bénefice des tarifs particuliers et
s'expose a des sanctions fiscales, voire
pénales en cas de fraude caractérisée.

Aretenir

La production de bouilleur de cru estun
privilege strictement encadré réservé
a un usage familial et convivial. Toute
commercialisation est interdite et
lourdement sanctionnée.

L313.34 : 50 litres gratuits par

campagne de distillation, connaissez-
vous toutes les conditions ?

Ou votre droit a U'exonération d'accise
décrypté.

Il constitue le texte fondamental qui
définit le régime d'exonération fiscale
dont bénéficient les bouilleurs de cru en
France.

Que dit précisément cet article ?

Cet article prévoit une exonération de
l'accise dans la limite de 50 litres d'alcool
pur par ménage et par campagne de
distillation, sous réserve de respecter
des conditions strictes.

Les conditions d'exonération

Pour bénéficier de cette exonération,
deux conditions cumulatives doivent étre
remplies:

- 1¢7: Origine des fruits : les produits
doivent étre fabriqués a partir de
fruits détenus par le bouilleur de cru
et récoltés sur un terrain qu'il a le
droit de cultiver (propriété, location,
usufruit, etc.).

-» 2¢ : Réalisation de la distillation :
la distillation doit étre effectuée
par le bouilleur de cru lui-méme
ou par une autre personne a sa
demande (procuration, distillateur
professionnel, distillateur ambulant).
L'alcool produit doit étre déplacé
dans le respect des mesures de
suivi et de gestion prévues par la
réglementation.

Cas particulier du métayage

L'article prévoit une disposition
spécifique : la cession des produits par
un métayer au propriétaire du terrain
n'est pas considérée comme une vente,
dans la limite de 50 litres d'alcool pur
par campagne et par méenage dont le
propriétaire est membre.



=~ Le Bouilleur de France

La campagne de distillation

Elle est définie comme la période allant
du 1¢r septembre au 31 ao(t de l'année
civile suivante.

Pourquoi cet article
est-ilfondamental ?

-» Il sanctuarise le droit des bouilleurs
de cru a produire de 'eau-de-vie en
franchise de droits.

- Il définit précisément les limites
quantitatives (50 litres d'alcool pur
par ménage).

- Il encadre les conditions d'éligibilité
et les obligations de tracabilité.

- Ilpréserve une tradition séculaire tout
en garantissant un controle fiscal.

Important a savoir

Si le bouilleur de cru dépasse les 50
litres d'alcool pur par campagne, ildevra
s'acquitter de l'accise sur les quantites
excédentaires ainsi que la taxe Sécurité
Sociale. Il est donc essentiel de bien
calculer ses volumes de production et
de respecter cette limite pour bénéficier
pleinement de l'exonération.

LE CRPM
et les bouilleurs de cru

L664-4 : qu'est-ce qu'un alambic aux

yeux de la loi ?
Que dit précisément cet article ?

«'appareil de distillation s’entend de
l'alambic et de tout autre appareil propre
a la distillation, la repasse, le repassage,
la rectification, la déshydratation, la
récupération, la régénération ou tout
autre procédé de fabrication ou de
production d’eaux-de-vie ou d'esprits. »

Pourquoi cette définition est-elle
importante ?

Cette définition englobe l'ensemble des
équipements permettant de produire
des eaux-de-vie, bien au-dela du simple
alambic traditionnel. Elle couvre::

- Les alambics classiques (charentais,
3 colonne, etc.).

- Les appareils de
repassage.

- Les équipements de rectification.

-» Tout autre procédé de fabrication
d'alcool.

repasse et

Décembre 2025

Les implications pratiques

Cette définition extensive signifie que
tout matériel permettant de produire de
l'alcool est soumis a la réglementation
applicable aux appareils de distillation,
avec les obligations déclaratives et
fiscales qui en découlent.

Connaitre cette définition légale est
indispensable pour étre en conformité
avec laréglementation en vigueur.

Article L664-7-1 derniére évolution de

la reglementation (février 2025)

«Création LOI n°2025-127 du 14 février
2025 - art. 75 (V) »

Le détenteur déclare a l'administration
la réparation ou la transformation d'un
appareil ou de portions d'appareils de
distillation au moins trois jours avant le
début de ces opérations. Il suffit de faire
une déclaration et non plus demander
une autorisation a la douane, une
veritable avancée.

Article L664-15. Un Pilier du CPRM a

ne pas ignorer

L'article L664-15 définit le bouilleur de
cru comme toute personne qui distille
ou fait distiller des fruits ou des produits
issus de fruits qu'elle a cultivés a partir
d'une parcelle de terrain sur laquelle elle
est titulaire d'un droit.

Cet article est fondamental car il définit
qui a le droit de bénéficier du régime
spécial des bouilleurs de cru, distinct du
régime professionnel des distillateurs

Ce que cela signifie concrétement

Qui peut étre bouilleur de cru ?

-» N'importe quel particulier aujourd'hui
(depuis laréforme du 1¢" janvier 2024,
la notion de «privilége » a disparu).

- Iln'yaplus d'allocation en franchise ni
de tarif reduit.

Conditions essentielles

- Les fruits doivent provenir de SA
propre récolte, vous devez avoir
cultivé les fruits vous-méme.

-» Droit sur le terrain, vous devez étre
titulaire d'un droit sur la parcelle
(propriétaire, locataire, usufruitier,
etc.).

-» Fruits ou produits issus de fruits,
la matiere premiere est limitée aux
fruits.

Important

- Vous pouvez distiller vous-méme OU
faire distiller par un professionnel.

-» Vous pouvez donner procuration a un
tier.

-» La production est STRICTEMENT
réservée a votre consommation
personnelle (non commercialisable).

ALERTE SECURITE
Saison de distillation

C'est la période de distillation : votre
bain-marie est-ilvraiment en sécurité ?

La saison bat son plein et vos alambics
tournent a plein régime. Mais avant de
lancer une nouvelle fournée, avez-vous
pensé a l'essentiel ?

-> Votre groupe de sécurité
a-t-il été vérifié récemment ?
Un contréle négligé, c'estunrisque inu-
tile. Une defaillance du groupe de sécu-
rité peut transformer
votre bain-marie
en véritable bombe
a retardement
surpression, sur-
chauffe, accidents
graves...

-> Quelques minutes de vérification
peuvent vous éviter des heures de
cauchemar.

Ne laissez pas l'urgence de la produc-
tion prendre le pas sur votre sécurité et
celle de votre entourage.

Un bon distillateur est un distillateur
vigilant!

-> Checklist rapide :
~ Vérifiez la soupape de sécurité.
= Contrélez le manometre.
~ Testez lavidange de sécurité.
= Inspectez l'état général
du groupe.

-> Distillez U'esprit tranquille. Vérifiez
aujourd’hui, distillez sereinement
demain

Au moindre doute remplacer le groupe
de sécurité, la FNSRPE vous propose un
groupe de sécurité, manometre et sou-
pape, conforme pour l'utilisation surun
alambic a bain marie, il est numéroté
comme il se doit avec son certificat de
tarage.

Nous vous faisons bénéficier de prix
tres attractif.

Renseignements et commandes
auprés de Bernard Tournois
tresorier@fnsrpe.com.




Qui n'a jamais connu cette désagréable surprise : un modt qui ne fermente pas, qui tourne au vinaigre ou dégage une odeur
suspecte ? Pas de panique ! Voici quelques conseils pour ne pas tout jeter.

Evaluation préalable : humez toujours
le contenu du fat, votre nez est un indi-
cateur fiable. La seule raison de jeter le
contenu d'un fat : c'est si l'odeur qui se
dégage estrepoussante.

Des appels au secours de bouilleurs de
cru comme celui-ci sont malheureuse-
ment courants !

« Cette année, j'ai préparé mon mo(t
de mirabelles comme d’habitude, mais
apres trois jours, rien ne se passait.
Aucune fermentation. »

Pas de panique, tout n'est pas perdu, ily
aencore un peu d'espoir.

La premiere étape est de comprendre ce
qui s'est mal passé. Voici les problemes
les plus courants que l'on rencontre :

La fermentation peut mettre jusqu'a
24 heures avant de démarrer sa phase
active, parfois méme 48 heures dans
certaines conditions. Avant de paniquer,
attendez au moins 48 a 72 heures.
Attention : l'absence de bulles dans le
barboteur ne signifie pas forcément qu'il
n'y a pas de fermentation votre fit peut
avoir de petites fuites qui laissent échap-
per le CO, sans passer par le barboteur.

Bonde artisanale

Bonde de fermentation

Probléme de température
Solutions immédiates : déplacez le
fat dans une piéce plus chaude (idéal :
18-22°C), isolez le f(it avec des couver-
tures, du papier bulle ou du polystyrene,
mettez le futs a au moins 5 cm du sol.

Levures mortes ou inactives
Causes possibles : levures périmées
ou mal conservées ou mauvais dosage.
Solution : Réensemencer avec de nou-
velles levures fraiches en respectant les
consignes.

Manque d'oxygénation
Un modt mal oxygéné peut ralentir ou
empécher le démarrage. Solution :
Remuez vigoureusement le moGt (avec
un ustensile désinfecté), transvasez d'un
récipienta l'autre pourincorporerde l'air

Moiit trop concentré
Un modt avec trop de sucre (densité trés
élevée) peut «stresser» les levures.
Solution : diluez légérement avec de
l'eau bouillie refroidie, ajoutez des nutri-
ments pour levures si disponibles.

Ce qu'ilfaut faire:
Mesurer la température avant toute
action.
Réhydrater correctement les levures.
Maintenir une température stable de
18-22°C.
Noter tout ce que vous faites dans un
carnet.

Ce qu'il ne faut pas faire:
Ajouter du sucre «pour booster» la
fermentation.
Ouvrir le fat plusieurs fois par jour
(risque d'infection).
Utiliser des levures de boulangerie
pour rattraper.
Chauffer le modt au-dessus de 30°C
Paniquer et tout jeter apres 24h!

Si aprés réensemencement, correction
de température, et 5-6 jours d'attente,
rien ne se passe, on jette.

Dans ces cas rares, mieux vaut recom-
mencer que risquer une eau-de-vie
imbuvable.

Lorsque votre mo(t développe une odeur
vinaigrée, c'est le signe d'une acétifica-
tion, c'est-a-dire que l'alcool commence
a se transformer en acide acétique
(vinaigre) sous laction de bactéries
acétiques (Acetobacter). Ces bactéries
se développent en présence d'oxygéne.
Causes principales:

Contact prolongé avec lair (fat mal

fermé, pas de barboteur).

Température trop élevée favorisant

les bactéries.

Fermentation terminée depuis trop

longtemps sans distiller.

Flt pasassez remplilaissant trop d'air

en surface.
Solutions : Sil'odeur de vinaigre est tres
prononcée : malheureusement, il est
tres difficile, voire impossible de rattra-
per complétement un mo(t déja acétifié.
L'acide acétique formé ne disparait pas et
persistera dans le distillat, donnant une
eau-de-vie de qualité médiocre avecdes
notes piquantes désagréables. A jeter!
Cependant, si l'odeur est légére (début
d'acétification), vous pouvez limiter les
dégats.

Action immédiate :
Fermez hermétiquement le fat avec
un barboteur fonctionnel pour empé-
cher tout contact avec l'air.
Distillez le plus rapidement possible,
chaque jour qui passe aggrave la
situation.
Conservez au frais (12-15°C) pour
ralentir l'activité des bactéries.
Aumoment de la distillation
Coupez généreusement les tétes: les
premieres fractions contiennent une
partie des composés acides volatiles.
Soyez particulierement vigilant sur la
séparation tétes/coeur/queues.
Acceptez un rendement moindre :
mieux vaut moins de quantité mais
une meilleure qualité.
Ce qu'ilne faut surtout pas faire
Ne jamais rajouter du sucre en espé-
rant«relancer », caneferaqu'empirer.
Ne pas laisser trainer en se disant « je
verrai plus tard ».
Ne pas mélanger avec un mo(t sain
pour «diluer le probléme ».
Ne pas godter le modt directement
(risques sanitaires).
La meilleure des solutions reste la pré-
vention : un bon barboteur, c'est moins
de 10 euros. Une récolte perdue, c'est
une année de travail.

Distinguer le bénin du grave
(Levure Kahm)

Pas de panique

La levure Kahm apparait sous la forme
d'unefine pellicule blanche ou crémeuse
Texture généralement plus lisse et moins
dense que les moisissures qui reste a la
surface, ne pénetre pas profondément.
C'estinoffensif! Ce biofilm est une réac-
tion naturelle a certaines conditions de
fermentation (contact avec l'air, tempé-
rature fluctuante).
Solutions:
Retirez délicatement la pellicule avec
une écumoire propre ou un linge
propre.
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Ne paniquez pas : le mo(t en dessous
est généralement sain.

Godtez prudemment : si l'odeur est
acceptable (pas putride), vous pou-
vez continuer.

Fermez hermétiquement avec un
barboteur fonctionnel pour éviter la
récidive.

Distillez rapidement, dans les 5-7
jours maximum.

Les vraies moisissures - Danger

(taches isolées, petites zones)
Comment les reconnaitre ? Texture
floue ou poudreuse, texture cotonneuse
ou poilue, différentes couleurs : blanc,
vert ou noir, peuvent créer un réseau de
mycélium visible, peuvent produire des
odeurs désagréables de moisi, peuvent
pénétrer plus profondémentdans les ali-
ments ou les boissons qu'elles infestent.
Solutions : si lodeur est supportable :
Retirez la partie moisie ET tout ce qui a
été en contact direct.

Retirez généreusement autour de la

zone affectée.

Sentez a nouveau : l'odeur du modt

restant doit étre celle d'une fermen-

tation normale.
Il existe des solutions urgence comme
ajoutez du métabisulfite de potassium
(1-2g pour 100L) pour bloquer les
micro-organismes indésirables mais
c'estavosrisques et périls.

Ne pas rattraper
Signes qu'il faut jeter le modt : moisis-
sures étendues sur toute la surface, moi-
sissures vertes, noires, ou de plusieurs
couleurs, odeurvéritablementagressive,
putride, écceurante et insupportable.
Pourquoi il ne faut pas essayer de rat-
traper ?

Les mycotoxines sont invisibles et

disparaissent tres difficilement a la

cuisson.

Risque sanitaire pour vous et votre

entourage.

L'eau-de-vie sera de toute facon

imbuvable avec des défauts

persistants.

[l est nécessaire de bien nettoyer et

désinfecter le matériel de brassage

avant de recommencer le processus.
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1: Fermeture hermétique 55?3'17.%’
Remplissage optimal : remplir le f(t a
75-80%.

Barboteur en état de marche (eau
propre changée régulierement) qui
empéche laird'entrer.

Joints de fit en bon état.

Aucun contact avec lair.

2: pHacide (pHidéal:de2,8a3,1)
L'acidification du modt limite les
risques de développement de bacté-
ries nuisibles a la qualité du produit.
Mesurez avec des bandelettes pH.
Corrigez avec de l'acide citrique ou
malique si nécessaire.

3: Hygiéneirréprochable
Désinfectez tout le matériel avant
utilisation.

Fruits propres et sains uniquement.
Mains propres lors des manipulations.

4: Température stable (18-22°C idéal)
Evitez les variations brutales.

Pas trop chaud (favorise bactéries).
Pas trop froid (ralentit levures, laisse
place auxindésirables).

5: Distillation rapide
Les modts fermentés peuvent étre
stockés pendant 7 a 8 semaines sans
risques majeurs. Il est conseillé de
distiller rapidement les matieres pour
limiter les risques de développement
bactérien et microbien.

Attendre n'apporte aucune ameé-
lioration ni en quantité ni en degrés
d'alcool.

Ne jamais...
Ajouter du sucre pour «booster ».
Mélanger des levures de différentes
souches.
Négliger 'hygiéne du matériel.
Toujours...
Prendre la température avant d'agir.
Noter ce que vous faites.
Demander conseil avant de tout jeter.

Dans 80% des cas de «fermentation
qui ne démarre pas», c'est un pro-
bléme de température. On peut sau-
ver des dizaines de moits simplement
en les réchauffant et en les remuant.
L'autre erreur classique : utiliser des
levures trop vieilles ou mal réhydratées.
Investissez dans des levures fraiches
de qualité, c'est quelques euros, ca vaut
vraiment le coup!

Mon modt sent un peu le vinaigre,
est-cegrave ? Laréponse esttoujours la
méme : agir vite. Chaque heure compte.

Un moQt qui commence a s'acétifier peut
encore donner une eau-de-vie cor-
recte si on distille immédiatement. Mais
attendez quelques jours de plus, et c'est
foutu!

Faites confiance a votre nez. Si ca sent
franchement mauvais, pas juste fort,
mais mauvais, ne cherchez pas a rattra-
per. Vous perdrez votre temps et risquez
votre santé. Par contre, ne jetez pas au
premier petit biofilm blanc ! C'est sou-
vent juste de la levure Kahm, totalement
inoffensive. Retirez-la, fermez bien, et
distillez vite.

Le secret ? L'hygiene et la rapidité. Un
mo(t bien fermé dans un fat propre,
avec un pH correct, ne pose quasi jamais
de probleme.

Grace a ces conseils vous pouvez sauver
votre mo(Qt. Aprés réensemencement
et ajustement de la température, la fer-
mentation peur repartir en 24 heures.
Vous pourrez finalement obtenir une trés
bonne eau-de-vie!

Les bons réflexes préventifs

«Le meilleur rattrapage, c'est celui qu'on
n‘a pas a faire. »

Préparez votre matériel, contrélez vos
parametres, notez tout dans un carnet.

La FNSRPE est la

pour vous accompagner.

Vous rencontrez un probléme avec votre
préparation ? N'hésitez pas a contacter:
Email :

secretariat@fnsrpe.com

Permanence téléphonique:
0670593156

Forum d'entraide :

boucle WhatsApp : FNSRPE]

Nos experts bénévoles sont a votre
ecoute !

La FNSRPE prépare un programme de
formations en trois niveaux pour la pro-
chaine campagne.

En attendant, rapprochez-vous de votre
syndicat ou fedération ou union dépar-
tementale, ils peuvent vous conseiller
et vous accueillir a des formations pra-
tiques sur la préparation du modt dés
cetteannée.

I

FORMATION



LELOT

(46)

-> Situation géographique

Situé dans la région Occitanie, le Lot
est un département du Sud-Ouest de la
France quitire sonnom de lariviére épo-
nyme qui le traverse.

Limitrophe de six départements
(Corréze, Cantal, Aveyron, Tarn-et-
Garonne, Lot-et-Garonne et Dordogne),
iLs'étend sur5217 km? et compte environ
174000 habitants.

La préfecture est Cahors, célebre pour
sonvinrouge AOC et son pont Valentre.

Les deux sous-préfectures sont Figeac
et Gourdon.

- Un territoire de caractére

Le Lot se caractérise par ses paysages
variés et préserves:

m Le Quercy Blanc au sud, avec ses pla-
teaux calcaires parsemés de murets
de pierres seches.

m Les vallées du Lot et de la Dordogne,
véritables arteres vertes du
département.

m Les Causses du Quercy, vastes pla-
teaux calcaires classés Parc Naturel
Régional.

m Le Ségala, au nord-est, zone de tran-
sition vers le Massif Central.

Le département bénéficie d'un climat
tempéré avec desinfluences océaniques
et méditerranéennes, propice a une agri-
culture diversifiée.

-> Agriculture et terroir

Le Lot possede une forte identité agri-

cole et gastronomique. Productions

emblématiques:

m Levin de Cahors (AOC Malbec), mon-
dialement reconnu.

m Lesafran du Quercy (AOP).

m L'agneau fermier du Quercy (Label
Rouge et IGP).

m Latruffe noire du Quercy.

m Les noix du Périgord (AOP) sur la par-
tie nord.

m Le melon du Quercy (IGP).

m Le Rocamadour, célebre fromage de
chévre (AOP).

Larboriculture fruitiere est également

présente avec la culture de prunes,

cerises, pommes et autres fruits a

noyau, offrant aux bouilleurs de cru

locaux une matiere premiere de qualité

exceptionnelle.

-» Latradition

du bouilleur de cru
Dans le Lot, la tradition de la distillation
artisanale reste vivace, particulierement
dans les zonesrurales. Les bouilleurs de
cru transforment les fruits de leurs ver-
gers (prunes, cerises, poires, coings) en
eaux-de-vie réputées.
La diversité des terroirs lotois permet la
production d'eaux-de-vie aux ardmes
variés et typés, perpétuant un savoir-
faire ancestral transmis de génération
en génération.

-> Patrimoine et culture

Le Lot est riche d'un patrimoine excep-

tionnel:

m Rocamadour, cité sacrée accrochée a
la falaise, deuxieme site le plus visité
de France.

= Saint-Cirq-Lapopie, classé parmi les
plus beaux villages de France.

m Les grottes préhistoriques de Pech
Merle avec leurs peintures rupestres.

m Le pont Valentré de Cahors, classé au
patrimoine mondial de 'TUNESCO.

m De nombreux chateaux, bastides
médiévales et villages de pierre.

-> Economie rurale
et dynamisme local

Malgré une économie essentiellement

rurale, le Lot maintient son dynamisme

gracea:

= Un tourisme vert en plein essor (ran-
données, cyclotourisme, tourisme
fluvial).

m Une agriculture de qualité tournée
vers les labels et appellations.

m Un artisanat vivant (poterie, forge,
vannerie, distillation).

m Des syndicats agricoles actifs qui
défendent le patrimoine et les savoir-
faire locaux.

-> La FNSRPE dans le lot

Le département du Lot compte une com-
munauté active de bouilleurs ambulants
organisée au sein de syndicats départe-
mentaux affiliés au SNBA et a la FNSRPE.
Ces structures ceuvrent pour:
m Lapréservation dudroit de distiller.
m La transmission des savoir-faire
traditionnels.
m L'accompagnement des producteurs
dans leurs démarchesadministratives.
m Lorganisation d'événements (forma-
tions, concours, rencontres).
Source : laradiodugout.fr

Congres
national des
bouilleurs

ambulants
et bouilleurs
decru

Il se déroulera du 25 au 27 avril 2026 au
Grand Couvent de Gramat. [ |
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Liste des carrespondants si vous n'étes pas
adhérents & un syndicat ou une association
affiliés  la FNSRPE.

14 - CALVADOS

MARIE Daniel

Le Parquet

14260 JURQUES

Tél:0608779822

E-mail: a.marie23051965@laposte.net

21- COTE-D'OR

GUERRIN Yves

9, rue Haute

21610 SAINT-MAURICE-SUR-VINGEANNE
Tél:0688120928

E-mail: yves.guerrin0604@orange.fr

25-DOUBS

GEHANT Michele

2,rue Jules Ferry

25310 BLAMONT

Tél:06202070 74

E-mail: michelle.gehant@dbmail.com

39-JURA

CLERC Patrick

5, chemin des Vignes

39110 LA CHAPELLE-SUR-FURIEUSE
Tél: 0695022739

E-mail: edith.leclerc@gmail.com

46 - LOT

Alexandre VIGIE

6, chemin des Prés

Les Vitarelles

46300 PAYRIGNAC

Tel: 0677187025

E-mail alexandre.vigie@yahoo.com

50 - MANCHE

PRIEUR Claude

32, Les Carrieres

SAINT SYMPHORIEN LES BUTTES
50160 SAINT-AMAND VILLAGES
Tel:0607 762620

52 - HAUTE-MARNE
THIEBAUD Dominique

6, rue Villa Galloromaine

52200 BOURG

Tel:06 45413698

E-mail: dominique.thiebaud@fnsrpe.com

55 - MEUSE

MARTINET Patrick

3, sentier des Plantes

55500 LIGNY-EN-BARROIS

Tél:06 46586818

E-mail: patrick.martinet
@meusevergerstraditions.org

57 - MOSELLE

L 00S Raymond

79, rue du Wehneck

Petite Ebersviller

57730 MACHEREN

Tel:06 66 2487 64

E-mail: raymond.loos@udsah-moselle.com

61 - ORNE

HUET Pierre

La Fétilliere

ATHIS DE LORNE

61430 ATHIS VAL DE ROUVRE
Tél: 06200003 31

E-mail: p.huet256@laposte.net

67 - BAS-RHIN
FEDARBO67

4, rue Adolphe Mohler

ZI Nord

675210 OBERNAI

Tél: 0388620585

E-mail: fede.arbo67@orange.fr

68 - HAUT-RHIN
Fedarbo68

Ecomusée dAlsace

BP71

68190 UNGERSHEIM
Tel:038983 6775

E-mail : fedearbob6B8@free.fr

70 - HAUTE-SAONE

GIRARD Philippe

3, Port St-Martin

70100 ARC-LES-GRAY

Tel: 0651244052

E-mail: bouilleurdecru.70@laposte.net
Site : distiller.fr

72 - SARTHE

VITON Daniel

31, rue Edouard de la Boussinére
72000 LE MANS

Tel:06 74745492

E-mail : fondsdeterroir@qmail.com

74 - HAUTE-SAVOIE
BIZET-SAVOY Jacqueline

185, chemin de la Villiaz

74490 ONNION

Tel:07 69 98 08 43

E-mail: bouilleur7 4@gmail.com

BELLEGARDE Suzanne
52, impasse des Vignes
Quincy

Th440 MIEUSSY
Tel:0623313613

88 - VOSGES

GURY Pierre

1, rue des Pompons

Harsault

88240 LAVOGE LES BAINS
Tel:0686814591

E-mail  gurypierre@orange.fr

DAVAL Francois

4 LEBENNEVISE

88360 RUPT-SUR-MOSELLE
Tel:061826 3025

E-mail: francoisdaval88@gmail.com

89 - YONNE
BIZEUL Luc
LaTuilerie

89240 ESCAMPS
T61:0612206021

ASSOCIATION DES DISTILLERIES
INDEPENDANTES

Le Comptoir de [Alchimiste

8, ZA de Pitauhier

04300 MANE

E-mail : syndicat.distillateurs@gmail.com

SIVOUS NETROUVEZ PAS VOTRE CORRESPONDANT DANS LALISTE CI-DESSUS
UTILISEZ CE BULLETIN D'ADHESION ET D’ABONNEMENT

Aretournera F.N.S.R.P.E. 10 rue des 4 Noyers - Villemervry - 52160 Vals-des-Tilles
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