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Neuillac, la distilleri
lmerciali‘s ai:iglnst(;lelesne de Fontagard a lancé, en septembre dernier, la
activité 2 déja oté rgs wlusky§ maison. _Ce produit de diversification de
compensé par plusieurs prestigieuses médailles.
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3~produil historique de la
i‘xstillerie de Fontagard
‘'est évidemment le cognac.v
us sommes distillateurs depuis
)t1s0ans », explique Adrien
*hére. <« Je suis la cinquiéme
ation de bouilleurs de profes-
» Une entreprise familiale
travaillant historiquement
les maisons Courvoisier et
Martin. Mais, ces derniéres
s, elle a dédié une partie de
“tivité au lancement d'une
lle gamme de produits : une
le de whiskys aux saveurs
ées notamment du terroir

flexion a débute lors-
rien Granchére a rejoint
illerie, il y a de cela une
e d’années. « Nos distilla-
rrivaient en fin de carriére, il
lonc en former de nouveaux,
uhaitais leur proposer des

6t que des saisons, pour le
e tous. Alfonger [a pertode

ion allait dans ce sens. »

jon d'un nouveau produit,
marche différent, permet-
ssi de devenir moins dé-
1ts du seul cognac en dépit
dynamisme ; « onaconnu
es par le passé, ce n'est pas
ble >, euphémise-t-il.

iser la production
ut en bout
duction a donc débuté
1q ans, pour un début de
rcialisation en septembre
<« Nous avons une gamme
whiskys Single Malt, avec
llissements différents >,
Adrien Granchere. « Ce
whiskys d’assemblage, et
1un d’eux nous avons voulu
in styleapporté parun type
STRN est avec une domi~
Sauternes ; nous en avons
ui est a dominante de pi-
*harentes, qu'on appelle le
> dernier, le CGNC, est vieilli
ment dans desvieuxfiltsde
Dans son plan produit,
rie prévoit aussi la sor-
x éditions spéciales par
» 3 été dévoilée a Noél
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de cognac que la distillerie de Fontagard fait vieillir ses whiskys
single malt, explique Adrien Granchere.

dernier, et Pautre lors de la fete
des Péres.
Pour produire sur une plus longue
période, il a fallu faire évoluer la
distillerie pour pouvoir chauffer
3 d’autres moments qu’en hiver.
L'unité de refroidissement a donc
été remplacée il y a deux ans.
« L’idée, Clest d'utiliser la géother-
mie pourrefroidirleprocess:c’est du
“géocooling”. » Le but était aussi
de s'affranchir autant que pos-
sible des énergies fossiles, avant
méme Penvolée des cours de ces
derniers mois. <« Aujourd’hui, ¢a
marche parfaitement, été ou hiver. »
Cette démarche s’inscrit dans un
ensemble d’initiatives visant a
maitriser la production de bout
en bout, depuis la culture des
céréales jusqu'a la commerciali-
sation en passant par la gestion
des effluents. <« Nous cultivons
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nos orges depuis trois ans : c’est une
activité locale, qui se fait a moins de
30kmd’ici », confie Adrien Gran-
chére. Le maltage se fait bien plus
loin, dans I'Indre ; « C'estle point
noir de mon projet aujourd’hui »,
admet-il. 11 espére néanmoins
lancer d’ici quelques années sa
propre aire de maltage. Enfin, le
brassage se fait chez un confrere,
<« maisjesuisentraindemonterma
brasserie. Ga a pris un peu de retard
avec le Covid et les aléas, mais on est
en plein dedans. >

Pour ’heure, le whisky de Fon-
tagard n’est commercialisé que
sur le territoire frangais. Les pre-
miers retours ont été tres bons,
tout comme les résultats aux
concours. « Nous avons eu une
médaille d’or pour chacun d’entre
eux : au Concours général agricole a
Paris, en or, pour le PNDC, et aLyon
en or sur le STRN et en argent sur
le CGNC. » La bouteille en verre

noir a aussi regu un prix lors de
la ‘‘Paris Packaging Week’
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Didier Dorin vient juste de débuter la commercialisation
du millésime 2021 de son pastis de [ile de Ré.

> Elaborée a partir de fenouil et non de
badiane, cette version atlantique du célebre
alcool méditerranéen a su se faire une place

dans le paysage local.
uand on pense pastis, on pense soleil, cigales, mer et douceur
de vivre... Mais n'y a-t-il pas un peu de tout cela sur 'lle de
Ré? Certes, 'fle charentaise-maritime n’est pas en Méditerran-
née, mais le pastis deV'ile de Ré n’est pas identique, lui non plus,
3 ses cousins provencaux. Il n'y a pas Q’anis dans la boisson bio
élaborée par Didier Dorin depuis 2013, mais du fenouil sauvage
local. « On est volontairement différents du pastis créé a partir de la
badiane (Panis étoilé), quiva étre plutdt sucré », explique le créa-
teur. « Celui-ci est plutot végétal, et plus frais. >»

Macération & froid :
Linspiration est née de ses nombreux voyages dans le Sud-Est
pour s'y instruire sur la culture des plantes aromatiques. Apres
de multiples essais avec diverses plantes, il flashé sur le fenouil
sauvage de l'ile de Ré. La production a débuté ]a-bas, mais a

été rapatriée depuis quelques années sur le continent, sur son

exploitation de Dompierre- sur-Mer, ol les cultures sont moins

es aux ravageurs. La suite de la fabrication, la macération
3 froid, s'effectue toujours sur Vile, ol il travaille avec la cheffe
de produit flodie Nardese. « Elleasumetir wvaleurle rodu

ure Didier Dorin. Les mélanges S
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