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DEFINITION DE L'APERITIF

Le mot apéritif vient du latin apertivus, lu-méme derivé d'aperire qui signifie ouvrir.

Dans son sens premier; le terme est strictement theérapeutique : Il s'agit d'une
boisson a base de vin, de plantes aromatiques ou d'épices diverses que I'on bort au
debut du repas, et qui est cens€e ouvrir les voles d'évacuations naturelles et les
pores de la peau pour €liminer toutes les toxines du corps.

Ses modalités et sa définition ont €volué au cours des siecles : l'apéritif n'est plus
destine a un usage exclusivement medical ou réserve a une é€lite, Il est desormais une
pratique sociale largement généralis€e, synonyme de féte, de partage et de
convivialite.

| est méme a la base des pratiques de linteraction sociale et des principes de
rapports de politesse.






A QUAND REMONTE LE PREMIER APERITIF ?

On lit souvent que les Romains furent les premiers consommateurs
(et producteurs) d'apértitifs.

Leur libation n'avart pourtant pas grand rapport avec cette pratique : il s'agissart d'un
rite sacré d'interpellation des dieux en levant sa coupe. On versait quelques gouttes
de vin aromatis€ en rendant hommage aux divinrtes.

Revenons donc un peu en arriere, aux sources de la longue histoire de I'apéritif.



L’EGYPTE ANTIQUE

Les premiéres traces d'apéritif remontent a I'Egypte antique, soit aux alentours de
2700 - 2200 avant J.-C.

A cette époque, le peuple égyptien avait pour habitude -a la fin d'une journée de
travail- de partager une biere tiede (HENEQET) accompagnée de quelques mets,
dattes, fruits secs et jeunes oignons.

Cette biere (devenue boisson nationale) était facile a produire et consommeée dans
toutes les strates de la société comme en témoignent certaines fresques retrouvees
sur des mausolées funéraires.






LA GRECE ANTIQUE

Les Grecs de I'Antiquité avaient eux aussi leurs habrtudes bibitives. Moyen de
renforcer le lien civil autant que marque de piéte religieuse, ils se reunissaient pour
pratiquer le symposion (reunion de buveurs).

Séparées en deux parties (I'une consacrée a la nourriture, l'autre a la boisson),  ls
etalent souvent accompagnes de libations et de chants a la gloire des dieux. On y
celebrart notamment Dionysos, le dieu de la vigne et de l'ivresse.






LA ROME ANTIQUE

A Rome, on aimait généralement organiser d'extravagants et de fastueux
diners-banquets (CENA) qui débutaient l'apres-midi et se prolongeaient jusque tard
dans la nurt.

On y buvart du vin au miel et de 'ambroisie (mythique boisson des dieux procurant
"immortalité) avant de s'attaquer aux hors-d'ceuvre.

Le but de ces reunions etant d'etaler publiquement la geénérosite de I'hote, les
repas se transformaient souvent en orgie culinaire, a tel point que nombre d'invités
se rendaient malades.

La mosaique a I'entree du Museée montre une scene de symposium romain.






CHEZ LES CELTES

Les peuples celtes pratiquaient eégalement I'apéritif.

Is prenaient part a des festins codifiés ou les guerriers, servis par de jeunes pages, se
voyalent attribuer la part du héros selon leur mérite. La premiere coupe, la premiere
piece de viande etart distribuée dans le but d'honorer un héte ou d'en discréditer un
autre.

Les aventures d'Astérix (R, GOSCINNY & A. UDERZO) se terminent d'ailleurs toujours
par une scene de banquet copieusement arrose |






AU MOYEN-AGE

La facon de prendre l'apéritif n'était pas la méme selon le statut social.

Le peuple n'y avait méme pas droit. Les serfs ne buvaient de lalcool que sous
pretexte quil étart un excellent remede.

Seuls les nobles et les gens issus des plus hautes spheres sociales avaient le droit de
ripalller et de festoyer. lls étaient installés a la table principale située pres de latre
(tandis que les petites gens occupaient les places les plus éloignées) et
buvaient du vin a base de plantes et de liqueurs, des breuvages censes aider  a la
digestion et ouvrir 'appétit.

On se partageait a plusieurs les gobelets et les tranchoirs, Il fallait donc connaftre sa
place et son rang sous peine d'offenser quelgu’un.

Les premiers ouvrages ecrits de savoir-vivre datent d'allleurs de cette époque.






DEMOCRATISATION DE L'APERITIF SUR FOND DE COLONISATION

En 1846, Joseph Dubonnet (négociant en vins et spiritueux a Paris) a l'idée de creer
un vin pour lutter contre le paludisme. C'est le début des campagnes coloniales
africaines et la Legion étrangere affronte les hordes de moustiques des marécages

d'Afrigue du Nord.

I utilise un nouveau produit, un vin de quinquina, arbre dont I'écorce est tres riche en
quinine, antipaludéen naturel. Son breuvage provoque une forte amertume mais
soigne les fievres.

La négociation de ce vin aupres des coloniaux contribue largement
a démocratiser l'apéritif, I'alcool étant un formidable instrument de domination
suerriere, et les militaires d'excellents propagateurs des modes de boire.
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AU XIXe SIECLE

| faut attendre encore une décennie pour que l|'apéritif devienne un rite partagé.
Une nouvelle de Guy de Maupassant (La Main gauche publiee en 1889) témoigne de
ce glissement vers le rite de sociabilité : de jeunes dandys parisiens sont assis devant
un grand café du boulevard et boivent des liqueurs mélangées d'eau,  ces apéritifs
qui ont l'air d'infusions faites avec toutes les nuances d'une boite d'aquarelle.

Ce nouvel usage social de l'apéritif s'explique par les progres de l'industrie de la
sucrerie au XIXesiecle : en chargeant les boissons apéritives en sucre, on arrive a

casser leur amertume, a ameéliorer leur golt et leur saveur et, par consequent, a
augmenter leur teneur en alcool.



L’EMANCIPATION DES APEROS

Au XIXe siecle, sous les regnes de Napoléon ler et Napoléon Ill, on se découvre un
intérét renouvele pour les arts et les manieres de la Renaissance et de la Rome
antique. Des réceptions raffinées -ou se retrouve toute la noblesse d'Empire- sont
données.

Lapéritif entre dans une période faste : le vin garde toujours la meilleure des places,
mais de nombreux nectars récréatifs (a base de vin blanc, de cognac et de
iqueurs) font leur apparition.

C'est durant cette période que I'on commence a accompagner les boissons de
petits mets a grignoter et de petites sauces.

Cest également la naissance des restaurants tels que nous les connaissons
aujourd'hul.
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DuU XlIXe AU XXe SIECLE

La Revolution industrielle bouleverse les structures traditionnelles qu'étaient la
famille et la communauté villageoise.

Venue des campagnes pour trouver du travall, une importante classe ouvriere  se
developpe. Perdus dans les villes inhosprtalieres, les travailleurs tentent de se
recréer des points de repere autour des bars et des cafés.

La consommation d'alcool et I'alcoolisation deviennent des pratiques de sociabllite.
Loin de correspondre a une simple boisson, I'apéritif désigne un moment
de convivialité a part entiere, c'est ['heure de l'apéro !

C'est également celle des dérives sociales comme le décrit Emile Zola dans
'Assommoir.



Les bistrots de Jean Béraud : Jean Béraud a commis
sur une vingtaine d'années une série de tableaux
montrant une buveuse au café, que l'on peut
considérer comme des variations...
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LE COCKTAIL, NE DE LA LUTTE DES CLASSES ?

Fin XIXe, début XXe siécle, le cocktail arrive des Etats-Unis et relance I'apéritif dans la
haute societeé pour bien marquer une distinction d'avec le peuple, qui
commencait a le pratiquer comme tout le monde.

| "alcoolisation bourgeoise devient polymorphe : loin des boissons fartes de plantes,
les premiers cocktalls sont ainsi préparés a base de gin, de cognac, d'absinthe, de
cidre ou de champagne. lls sont destinés a une société d'élite (forte de sa supériorité
intellectuelle et financiere) et permettent de se retrouver autour d'un verre avant le
repas.

Le buveur distingu€ montre son savoir-vivre par son art de boire.

| 'alcoolisme devient ainsi mondain !






Cette nouvelle alcoolisation encourage inévitablement la consommation populaire et
entraine un effet d'imitation : le cocktall s'impose et I'apéritif se développe
massivement.

Avec les progres faits par I'industrie de la distillation, I'apéritif se charge aussi en taux
d'alcool : c'est la période faste des pastis et des boissons fortement anisees.



PERIODE ANTI-ALCOOL

Durant la période de l'entre-deux-guerres, la pratique de l'apéritif est

particulierement devalorisee. Dans les pays marqués par les horreurs de la | ere
Guerre Mondiale, la consommation de boissons alcoolisees pour le plaisir est percue
comme contraire aux valeurs de progres et d'ordre deésirees par les

gouvernements de |'époque.

Avec la montée progressive au pouvolr du corps meédical dans la societe,
le regard sur la consommation d'alcool change, elle est désormais consideree comme
une forme d'abrutissement et d'alienation !

Les premieres observations médicales et les premiers travaux en pathologie mettent
clairement en évidence les dangers de l'alcoolisme (troubles mentaux et
physiologiques, dégénérescence génétique).
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Face a I'alcool comme fléau, la société génere ses propres "anticorps"”. Une
morale civique et dogmatique s'installe:on liste le licite et l'illicite, on
deplace le seull de tolerance sociale.

I devient primordial de modifier le comportement humain devant les boissons. C'est
'avenement des premieres commissions de salut publics, des premiers mouvements
d'abstinence ou de prévention de I'alcoolisme.

Lapéritif perd clairement de son intérét. Taxé de vulgaire et percu comme un
symbole de décadence, des lois contraignantes seront adoptées de 1915 a 1945
pour en limrter sa pratique.

D'un raisonnement économicopolitique nait ainsi un hygiénisme public.
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{ Suppression de | Absinthe en Suisse )




Vers la fin des années 1950, la Iégislation s'assouplit quelque peu. Pourtant, 'apérrtit
reste encore associ€ dans les esprits a une certaine forme de dégénérescence. ||
faudra attendre les années 1960 pour gu'll (re)devienne une activité jugée comme
acceptable.

Une nouvelle génération, n‘ayant pas connu la guerre, arrive en age de consommer
et redonne a lapéritif ses lettres de noblesse. Ces nouveaux actifs urbains et salariés
-davantage tournés vers les plaisirs gustatifs que leurs prédécesseurs- menent une vie
rapide et changeante.

L'apéritif se démocratise (cocktalls en tous genres, pastis et vins variés sont
consommes par toutes les classes sociales) et, surtout, se culinarise de plus en plus, se
transforme en repas qui devient méme un concept : L'APERITIF DINATOIRE.

C'est le retour de la bistrocratie !



AUJOURD’HUI

Aujourd’hui, l'apéritif prend des formes tres variees et est devenu une véritable
habitude, un moment agreable et chaleureux que l'on partage. Il est plus gu'un
moyen douvrir son appetit, c'est un verrtable rituel, un vecteur de convivialité  qui
sedurt de plus en plus de personnes.

Pour preuve, I'apéritif virtuel pratiqgué lors du confinement forcé li€ a la crise sanitaire.
I redevient a sa facon une sorte de medicament social qui permet d'entretenir ou
de créer des liens |

Bien gu'll reste prédominant sous sa forme traditionnelle, I'apéritif évolue et devient
de plus en plus €labore grace a |'évolution de la consommation de cocktalls, a
'association de ce moment au repas (sous forme dapéritifs de€jeunatoires ou
dinatoires), ou encore de mise en scene festive d'accords subtils avec des bouchées
aperitives. || tendrait méme a supplanter le diner classique !






QUELLES BOISONS POUR L'APERITIF ?

Plusieurs boissons peuvent étre servies pour les apéritifs. Voici quelques exemples
parmi d'autres :

* LE VERMOUTH (|6-18°) :1l s'agit de vin blanc ou de mistelle (jus de raisins frais non
fermenté), additionné dalcool dans lequel macerent des plantes et des fruits
(coriandre, orange, quinquina, thym, cola, absinthe) ;

* LA BIERE AROMATISEE : obtenue a partir de grains ayant recu l'ajout d'ingrédients
(sous forme d'arbmes, d'extraits ou de sucs) destiné a changer son go(t et sa
saveur, fermentées puis alcoolisée a des degrés divers ;

e L’ANISE : boisson a base dalcool et d'essence d’anis vert, de fenouil, d'anis étoilé
(badiane) et d'absinthe ;



* LE BITTER OU L'AMER : obtenu par macération d'herbes, de plantes et de fruits
amers dans l'alcool ;

* LES COCKTAILS : melange de boissons (alcools distilles, jus de frurt, soda, liqueurs) et
d'éléments aromatiques (€pices) et décoratifs (glace, sucre) ;

e LES VINS DOUX NATURELS : vin rouge ou blanc mute a lalcool pur en cours de
fermentation ;

e LES VINS DE LIQUEUR : vin rouge ou blanc muté avec une eau-de-vie de vin.
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LES VERMOUTHS

Les vermouths sont des apéritifs a base de vin obtenus a partir de vins blancs,
additionnés de sucre ou de mistelles (jus de raisins frais non fermenté), d'alcools
neutres et d'une infusion d'une quarantaine de plantes ou d'épices différentes. lls
titrent entre 16 et 22°.

En 1786, Antonio Benedetto Carpano crée a Turin (Italie) le premier vermouth tel
que nous le connaissons aujourd'hut.

| existe trois catégories de vermouth talien :

* Les rossi (rouges) : couleur obtenue par adjonction de caramel ;
* Les bianchi (blancs) : sucrés, doux et titrant a | 6°;

* Les secchi ou dry (secs) : moins sucres, plus amers et titrant a | 8°.
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LE MARTINI

Le nom MARTINI est déposé comme marque en 1922, excepté aux Etats-Unis ou les
boutellles portent la marque MARTINI & ROSSI car Martini est le nom d'un cocktall
americain.

Le Martini est produit a base de vin (/5 %), de plantes et d'herbes diverses a des
proportions tenues secretes (gentiane, angélique, rhubarbe, iris, gingembre, santal,
quinquina, cascara, cannelle, armoise, sarriette, menthe, framboise, coriandre,
cardamome, anis, genievre, aloes, cachou, citron, orange, rose, lavande, clous de girofle,

origan, thym, romarin, myrrhe).
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LES QUINQUINAS

Le quingquina est un apéritif a base de vins aromatisés a I'écorce de quinquina. Les
quinquinas se basent sur une plante originaire des Andes (quinine) utilisée avant tout
pour ses vertus medicales.

Les quinquinas se preéparent de la facon suivante : apres avoir associe du vin blanc ou
rouge avec une mistelle (jus de raisins frais non ferment€), on aromatise ce mélange
avec des macerations d'aromates et d'écorces de quinquina, on le sucre
ensuite et le vielllit en foudre de chéne pendant deux a trois ans.

Les aromates les plus utilisés sont le cacao, le café, la camomille, la cannelle, la
coriandre, les €corces d'orange ameres, la gentiane et la vanille.

Les quinquinas sont des apéritifs extrémement prises a la fin du XIXe et au debut du
XXesiecle.
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LES ANISETTES

Dans I'antique Nicée (aujourd’hui la Turquie), on inventa un apéritif anis€ (PROPOMA)
qui se repandit rapidement dans les pays mediterraneens.

L'alcool d'anis étart connu de Byzance. Des I'Antiguite, les Romains dégustaient du vin
d'anis, mélange de vin de la treille et de plantes aromatiques appréciés pour leur
saveur parfumee et leurs vertus médicinales.

La boisson anis€e est une boisson apéritive obtenue par aromatisation dalcool
ethylique d'origine agricole avec des extraits naturels d'anis €toilé, danis vert, de
fenoull, de réglisse et de diverses €pices aromatiques (coriandre, sassafras, iris, ambre
non Musque).

Elle titre de 20 a 257 les apéritifs titrent en géneral a 40 % de volume d'alcool et
sont souvent plus sucrés.



Les ligueurs d'anis sont produites et consommees sur tout le pourtour
mediterranéen. C'est le PASTIS en France, I'ABSINTHE en Suisse, le RAKI en Turquie, le
TSIPOURO (marc) ou 'OuzO en Grece, la SAMBUCA en ltalie, la MASTIKA en

Macédoine, 'ORI en Arménie.

On le nomme ARAQ/ARACK dans les pays arabes, on le distille au Liban, en Syrie et en
Jordanie.

On trouve d'autres variétés d'anis dans le monde. Par exemple, AGUARDIENTE d'anis
en Colombie, ou 'ANISADO, une eau-de-vie de canne et de grains d'anis en Uruguay.
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LE PASTIS

Tout comme la Suisse en 1910, la France interdit I'absinthe et la production des
boissons a base d'anis en 1915, La lol comporte néanmoins certaines failles et laisse
planer des doutes quant aux autres boissons similaires.

Aussi, en 1922, la lol francaise reéautorise la production et la vente de boissons
anisees, I'Etat retablit aussi 'autorisation des consommations anisées dont le degré
d'alcool est a 40°.

Une véritable frénésie sempare alors de la Provence ou Il est présent dans tous les
bars. Chague marque personnalise ses recettes de pastis en goutant a lanis
différentes plantes aromatiques (fenouil, anis vert, réglisse).

C'est en 1932 que le mot PASTIS apparait pour la premiere fois sur une boutellle.
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L’ ABSINTHE

L'absinthe est un spiritueux a forte teneur alcoolique obtenu par macération et
distillation de plantes, en particulier celles qui lul ont donné son nom (la grande et la
petite absinthe). Certaines recettes incluent quatre plantes, quand dautres en
integrent plus d'une vingtaine.

Nectar anis¢, l'absinthe est originairement Incolore, elle peut é&tre teintee
naturellement en vert avec des plantes riches en chlorophylle, dou son surnom de
FEE VERTE. Elle se consomme diluée dans de I'eau.

Labsinthe est la boisson distillee qui présente le plus haut titrage d'alcool, son
taux d'alcool oscillant généralement entre 48 et //°. La plupart des absinthes titrent

entre 50 et 55°.
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Chaque distillateur possede sa ou ses recettes. Au Val-de-Travers, la recette de
'absinthe constitue le bien le plus précieux d'un producteur, souvent héeritee d'un
pere, d'une mere, d'un grand-pere, d'un ami qui I'a expérimentee, peaufinée et
ameéliorée pendant des decennies, bravant ainsi la clandestinite du XXe siecle.

Méme si les risques lies au fait de trouver dans certaines absinthes de [alcool
méthylique, on a iImputé a un alcaloide a caractere toxique (thuyone) tous les maux
ieés a ce breuvage.
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Quatre plantes constituent la base immuable de la recette de l'absinthe : grande et
petite absinthe sont essentielles au golt du breuvage ; anis vert et fenoull sont
nécessaires a |'obtention de la louche (trouble se produisant au mélange de l'alcool et
de l'eau).

D'autres plantes sont aussi employees, sans systematique et a des dosages variables
selon les recettes (hysope, mélisse, menthe poivrée, coriandre, anis €tollé, angélique,
citronnelle, roseau, véronique). Cette diversité explique la grande variete d'arébmes
des absinthes du Val-de-Travers. Aucune ne ressemble a une autre !

Chaque distillateur opte pour un dosage et un bouquet de plantes distincts qui
conferent a son absinthe un goGt unique. Certaines sont plus mentholées, d'autres
plus anisees, d'autres encore tres douces quand certaines présentent une amertume
prononcee.
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LES VINS MUTES

| s'agit d'un vin dont la fermentation a brutalement été stoppée par I'ajout d'un
alcool neutre a 20 %,0u d'une eau-de-vie de raisin. Lobjectif est de conserver du
sucre residuel dans le jus, et de rehausser le degre d'alcool de ces vins.

Doux et fortifies, les vins mutés sont €galement faconnés par le temps. Pour affiner
leur puissance aromatique, ils sont longuement élevés soit dans des fUts a l'abri de
"air pour développer des arémes fruités, soit a l'air libre pour développer des notes
oxydatives auxquelles nos papllles ne sont pas habrtuées.

C'est ainsi qu'est né le vin doux naturel de Madere.



| existe deux types de vins mutés :

 LES VINS DE LIQUEUR (VDL) : le mo{t de raisin est coupé avec de l'eau-de-vie en
tout debut de fermentation. Tout le sucre contenu dans le jus est ainsi conserve.
Lorsque le mutage a lieu avant le début de la fermentation, on parle alors de
mistelle. Ces vins présentent des arébmes de fruits rouges propres a chague réegion ;

* LES VINS DOUX NATURELS (VDN) : le mutage a lieu en cours de fermentation. Clest
le cas du Porto et du Banyuls. Les vins mutés secs (dont le mutage a lieu en fin de

fermentation) en sont un sous-ensemble. lls développent davantage des arémes de
nuances de frurts confits.



QUELQUES EXEMPLES

Le MADEIRA (francis€ de maniere erronée sous le nom de madere), est un vin doux
naturel, élevé en rancio (ranci, vielll dans des fGts de chéne), produit dans
'archipel portugais de Madere.

Son mode d'élaboration est di au hasard : pour mieux le conserver pendant la
navigation sous les tropiques, les Britanniques le completaient avec de lalcool de
canne a sucre. Voyant que ce melange agité pendant des semaines dans les soutes
surchauffées des navires acquérart de remarquables qualités gustatives, ils tenterent
de reproduire ces conditions : le vin melange dalcool est brassé et etuve a 50°
C pendant plusieurs semaines pour produire le madere titré a |8°,

On distingue quatre variétés de madere : malvasia (doux, le plus sucre), bual  (mi-
doux), verdelho (mi-sec) et sercial (sec).

Ce vin peut se conserver pendant des dizaines d'ann€es sans evoluer de facon
notable ;
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Le MALAGA est un vin doux naturel ou liquoreux €laboré dans la région de Malaga
(Espagne). Ce vignoble a connu son heure de gloire au XIXe siecle avant d'étre
atteint par le phylloxéra en 18/8. La crise agricole, économique puis politique du
debut du XXe siecle a accelere son declin ;

Le MARSALA est un vin a déenomination d'origine contrélée produit dans la région de
a ville italienne Marsala (Sicile). Vin muté en sec ou en vin de liqueur, IS
marsala (tel qu'il est consommé aujourd'hul) est issu d'une exposition au solell
similaire a celle utilisee pour le Xeres en Espagne : les raisins sont recoltés en pleine
maturité puis exposés au solell pendant un a deux jours pour concentrer e
sucre ;
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Les XERES sont des vins blancs de Denominacién de Origen (DO), produits a Jerez
de la Frontera (sud de [|'Andalousie, Espagne). Ces vins sont ainsi mutés a
'eau-de-vie pour obtenir deux grandes catégories : les finos qui titrent a 5.5 % et

les olorosos a |8 %.

Is sont tres apprecieés des Britanniques, qui les connaissent sous le nom de SHERRY
ou SACK ;

Le PORTO est un vin muté portugals produit uniguement dans la région du
Haut Douro, a cent kilometres en amont de la ville €éponyme, entre Peso da
Regua et la frontiere espagnole. Le mot porto est un onomastisme, puisqu'il provient
du nom de la ville de méme nom. La basse vallée du fleuve (au
voisinage de Porto) n'est pas le domaine du vin de ce nom mais celui du vinho verde,
le climat local ne permettant pas au raisin d'atteindre sa pleine maturite.
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LES VINS AROMATISES

Depuis I'Antiquité, 'homme confectionne de nombreuses boissons aromatisées.
Aujourd'hui, la réglementation européenne differencie trois catégories de vins
aromatises : les vins aromatisé€s au sens strict, les apéritifs a base de vin, les
boissons aromatisées a base de vin et les cocktaills aromatisés.

Les premiers vins aromatises remontent a I'Antiquite. Les Romains etaient tres friands
de vin additionne de miel, tandis qu'au Moyen-Age, on trouvait déja des melanges de
vin et de plantes aromatiques ou d'épices.

A I'époqgue, on faisait macérer le vin dans des agrumes ou des fruits rouges pour
améliorer la mauvaise qualité du vin.



Les boissons aromatisées sont des apéritifs a base de vin dans lequel macerent des
frurts, des agrumes et des épices.

On peut citer le VIN CHAUD, la SANGRIA, le VIN DE NOIX, le VIN DE PECHE,
le VIN D’ORANGE, 'HYPOCRAS, le VIN D’EPINES.

Aujourdhui, les vins aromatis€s sont autant des roses, des blancs et des rouges, avec
ou sans bulles. Tous les fruits naturels et toutes les saveurs peuvent étre ajoutés aux
raisins du vin, tels que frurt de la passion, péche, pamplemousse, litchi ou cerise, voire
des saveurs comme du coca ou du cafe.



L’HYPOCRAS

L'hypocras est une ancienne boisson a base de vin et de maceration de diverses
epices (cannelle, piment, clou de girofle, muscade, gingembre et sucre).

Les premieres recettes de vin épicé apparaissent a la fin du Xllle siecle.

C'est une boisson connue dans toute I'Europe médiévale. La légende attribue son
invention au Ve siecle avant J.-C. au médecin grec HIPPOCRATE DE KOS, mais on  ne
trouve trace du nom hypocras qu'a partir du milieu du XlIVe siecle.



Les premieres recettes de vin épice apparaissent a la fin du Xllle siecle. Des 1390, ils
sont appelées ibocras ou ypocras, et reprennent le mot espagnol ibocras.

A partir du XVIe siécle, le mot est habituellement orthographié hypocras.

A cette epoque, Il etait impossible de conserver le vin, il devenait rapidement aigrelet.
Pour pouvoir le conserver et lul donner un mellleur godt, on ameliorart cette vinasse
en y ajoutant du miel et différentes épices.

| existait autant de recettes d'hypocras que de familles car chacune ['élaborait en
fonction des épices dont il disposait.
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LES BITTERS & LES AMERS

Les bitters ou les amers sont utilisés indifféremment pour désigner les apéritifs et les
digestifs obtenues par macération, infusion et/ou distillation d'herbes, d'épices, de
racines, d'eécorces et d'aromates, de plantes et de fruits amers (gentiane, absinthe,
rhubarbe chinoise, quinquina, gentiane, vanille, cannelle, clous de girofle).

A l'origine, de nombreuses marques damers ont ete développées comme
médicament, elles sont aujourd'hui vendues comme digestifs, et entrent dans la
composition de nombreux cocktails.

Les cocktalls-bitters sont devenus de plus en plus amers et ont pris une place
essentielle dans la création des nouveaux cocktails modernes.
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LES TRIPLE-SEC

On parle de TRIPLE-SEC (liqueur d'oranges distillée trois fois a 20-40° C) lorsque  la
iqueur est transparente, et de CURAGCAO lorsque la liqueur est coloree.

Pour fabriquer du triple-sec, les écorces de fruits sont mises a macérer plusieurs mois
dans des cuves remplies d'alcool pour obtenir une infusion qui sera distillée. Elle peut
étre €dulcoree avec du sucre ou du miel.

L 'appellation triple-sec comprend ainsi :
* LE GRAND MARNIER ;
 LE COINTREAU ;

* LE CURACAO : le nom vient d'une fle des Antilles hollandaises qui produrit de petites
oranges ameres. le Curacao est souvent coloré au bleu de méthylene, mais 1l peut
aussi I'étre en orange, en jaune, en rubis, en vert ou en couleur ambree.
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LA CREME DE CASSIS

La creme de cassis est une liqueur tres parfumée, obtenue par macération de grains
de cassis dans de l'alcool. Le produit soutire est additionné de sucre. On
compte entre 325 a 3/5 grammes de fruits, et entre 450 a 4/5 grammes de sucre
par Iitre de liqueur. Au final, la liqueur de cassis titre de 16 a |8°.

La creme de cassis est la grande spécialité de Dijon et de la Cote-d'Or ou sa
fabrication fut mise au point en 1841 par Claude Joly.

L'invention du Kir (vin blanc, champagne et creme de cassis) a largement augmenté la
production du cassis, que 'on utilise aussi dans le Méle-Cass (un tiers de cassis, deux
tiers d'eau-de-vie de vin), ainsi que dans de nombreux cocktails dont le Cardinal
(mélange de Beaujolais rouge et de cassis).
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LE PARFAIT AMOUR

Le Parfait Amour est une liqueur d'origine hollandaise a base de citron
(ou cédrat), de girofle, de cannelle et de coriandre macérés dans de l'alcool,
et additionnées de sirop.

I est principalement produit en France et au Pays-Bas, méme si on le trouve dans de
nombreux autres pays (Etats-Unis, Canada, Australie, Grece, Suede, Danemark,
Finlande, Islande, Norvege).

La recette remonte au XVllle siecle. Il fut largement populaire entre-les-deux-guerres.
'alcoolat étart édulcore, colore en rouge ou en violet, et parfumé aux fleurs de
violette et de rose.
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LE RHUM

Le rhum (appelé aussi TAFFIA ou KILL-DEVIL) est une eau-de-vie de canne a sucre qui
provient de la fermentation alcoolique et de la distillation du jus (vesou) ou du sirop
de canne a sucre (rhum agricole). Il est principalement fabriqué aux Antilles.

I'y a différents types de rhums :

e Le rhum traditionnel ;

e Le rhum "grand aréme" ;
e e rhum vieux ;

* Le rhum arrange ;

e e rhum industriel.
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LE GIN OU L'EAU DE GENIEVRE

Fabriquee dans les pays anglo-saxons, le gin est une eau-de-vie a base de grains
(orge, seigle ou mais), des racines d'iris, de coriandre, de zestes de citrons et

d'oranges, et parfume aux baies de genévrier.

Selon les dosages, on obtiendra du GIN, du DRY GIN, du LONDON DRY GIN,
de I'EXTRA DRY GIN et du SPECIAL DRY GIN.

C'est a la fin du XVlle siecle que les distillateurs britanniques ont cherché a imiter le
oot du genever hollandais, dont I'importation venart d'étre interdite. La
production s'est ensuite internationalisée.

Le gin ordinaire a la saveur d'un alcool tres sec.






LE WHISKY

Originaire d'Ecosse, le whisky est une eau-de-vie de grains (seigle, avoine, orge, mais),
maltée et séché sur un feu de tourbe.

Le terme WHISKY vient d'un mot gaelique uisge beatha qui signifie eau-de-vie. |
designe les productions ecossaises, canadiennes et nippones, tandis que WHISKEY
celle des productions irlandaises et américaines.



L’ ARMAGNAC

D'une origine tres ancienne, c'est une eau-de-vie élaborée en (Gascogne par
distillation de vin blanc. L'armagnac AOC ARMAGNAC est crée le 6 aolt |1936.

C'est un chevalier franc qui recut en fief cette terre gasconne. On dit que
"Herreman" état son nom, qui se transforma en gascon par "Armagnac’.
Daté de 1310, un traité de médecine trouve au Vatican parle des nombreuses vertus
de l'eau-de-vie d'Armagnac.

L'armagnac est mis en fUts de chéne pour une meilleure conservation.
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LE COGNAC

Le cognac est un assemblage d'eaux-de-vie de différents dges et provenant de
différents crus de la région délimitee.

Lorsqu'il est uniguement compose des deux premiers crus (Grande Champagne et
Petite Champagne), un cognac est appelé FINE CHAMPAGNE.



LA FABRICATION DU COGNAC

Le jus de raisin (mo(t) provient d'une multitude de cépages, essentiellement de
'Ugni Blanc, mais on trouve aussi du Colombard, de la Folle-Blanche, du
Sémillon, du Montils en petites quantites.

Le raisin est presse iImmediatement apres la recolte, le moQt est aussitot mis a
fermenter; la chaptalisation est interdite.

Apres cing a sept jours, on obtient alors un vin peu alcooliseé (de 8 a |1°), acide,
trouble, et peu agreéable a boire en 'état.

C'est la double distillation et le vielllissement en Gt de chéne qui le transformera en
cognac.
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LA VODKA

La vodka ("petite eau") est un alcool de grains ou de pommes-de-terre qui a son
origine en Russie et en Pologne.

La vodka est une eau-de-vie a base de céréales (bl€, seigle, mais, orge) ou de
pommes-de-terre qui titre entre 32 et 40° Elle peut &tre aromatis€es avec des
herbes ou des fruits (cannelle, muscade, safran, vanille, girofle).

La vodka pourrait étre fabriquée avec n'importe quel produit susceptible de
fermenter; distillable et rectifiable (prunes, pomme, betteraves, mélasse). Les
produrts de base sont e€crasés ou broyes, puis melangés a de I'eau avant une mise en
fermentation grace a des levures.

Une double distillation permet d'obtenir une eau-de-vie a 96°.
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LES AUTRES ALCOOLS

LA TEQUILA : boisson alcoolisee mexicaine qui est produite a partir de la seve de
'agave bleu (Tequilana Weber). La seve récoltée est fermentée en y additionnant des
sucres. Elle sera conserveée dans des barils pour une durée allant de six mois  a dix
ans ;

LE CALVADOS : eau-de-vie de cidre distillée en Normandie et fabrigué dans des
alambics traditionnels a double chauffe selon une tres ancienne tradition. |
a obtenu son appellation d'origine contrélee (AOC) en 942,



LES LIQUEURS DE COUVENT...

LA CHARTREUSE est une ligueur fabriquée a Voiron (Isere) par les Peres Chartreux. La
Chartreuse est a base de |30 plantes macérées dans l'alcool, sucrée au miel, distillé et
au sirop de sucre. Les ligueurs produites par les Chartreux ne contiennent aucun
addrtif chimique.

LE GALLIANO (Liguore Gadlliono ['Autentico) est une liqueur de plantes d'origine
italienne. Elle se compose d'un melange d'une trentaine de plantes aromatiques, de
bales et de fleurs des régions alpines et des pays tropicaux (anis, vanille, gingembre,
critron, épices). Sa couleur jaune lul vient de la tartrazine, compose azoique d'une
couleur orange tres soluble dans I'eau.
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ET ENCORE

LE GENEPI est une liqueur a base de plantes. C'est aussi un terme donné par les
habitants de la région alpine a plusieurs plantes aromatiques (en particulier une
armoise, Artemisia Mutellina et Artemisia umbelliformis Lam). La tradition est de
récolter ces plantes en aolt et de les faire macérer dans de I'alcool.

LA GENTIANE ou EAU-DE-VIE DE GENTIANE, voire plus simplement GENTIANE (ce qul
induit des confusions avec la LIQUEUR DE GENTIANE) est une boisson alcoolisée,
produrte a partir des racines et des rhizome fermentés de la gentiane jaune (aussi
appelée grande gentiane) en Franche-Comté, dans le massif vosgien et central, ainsi
que dans le Jura suisse.
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AINSI L’APERO !

Que ce soit avec des alcools, du vin, du champagne, voire de l'eau et des sirops,
'apéro invite a la convivialite |

Puisse cette exposition vous montrer la diversité des boissons que les hommes ont
créeées pour apaiser certes leur soif, mais surtout leurs envies de se depasser,
d'échanger et, sans aucun doute, d'aller a la rencontre des dieux !!!



