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ALAMBIC BOURGUIGNON. 65, route de Seurre - 21200 Beaune
—— Tel:06 2713 19 94 - www.alambic-bourguignoncom ——
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A larescousse d’un métier en voie de
disparition, Mathieu Sabbagh, le tout
nouveau distillateur, veut rallumer la

flamme des eaux-de-vie de Bourgogne
avec son alambic itinérant.

Texte
Léa DELPONT
Photographies

Claire JACHYMIAK

12°5 #7 = awomne-hiver =137




138




Page de gauche

L'Alambic Bourguignon distille 300 tonnes

de marcs de raisin paran. De préférence égrappé
pour ne pas boucher les tuyaux, mais Mathieu
Sabbagh doit prendre la matiére comme elle vient.

ier, Mathieu Sabbagh parcourait

le monde en costume-cravate

pour vendre les alcools du groupe

Pernod Ricard. Aujourd’hui, en

bottes de caoutchouc, blue-jean

poisseux, gilet de laine et bonnet
vissé sur la téte, 'ancien directeur international des
marques francaises du géant des spiritueux s’active sur
un camion-alambic sur la place de Pommard. Il y a
cinquante ans, ils étaient trois distillateurs ambulants a
se partager le parvis de I’église durant quelques semaines,
avant de gagner un hameau voisin, comme des dizaines
de bouilleurs itinérants en Bourgogne. Aujourd’hui, ils
sont trois rescapés entre Macon et Dijon, une dizaine tout
au plus a I’échelle de la grande région a perpétuer une

@est du brutal

Leau-de-vie doit passer trois ans en fats de chéne pour bénéficier
de l'appellation marc de Bourgogne

tradition et des gestes. Les distilleries industriclles ont pris
le quasi-monopole pour cuire les résidus de vinification en
alcool neutre & 96 °C. Si bien que le métier a pratiquement
disparu et, avec lui, les caux-de-vie de Bourgopne,

Renaissance d’un produit d’'exception

Un enterrement auquel Mathicu Sabbagh, 42 ans,
nostalgique des fines et mares d'antan, ne se résout

pas. Il a fait 'acquisition en 2018 de la sociéte Pigneret,
fondée en 1941, Le plus gros des survivants de la
distillation artisanale produit « 75 % des marces encore
élaborés en Bourgogne ». Mais sans marque. Lentreprise
commercialise son alcool en vrac, aupres de fromagers
pour badigeonner I'¢poisses ou de liquoristes de la cote

pour titrer leurs apéritifs. Les Pigneret, comme la 5)
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Page de gauche

Mathieu Sabbagh manipule 7 tonnes de marc
parjour al'aide de pompes, de plateaux
etdepalans. Ala sortie des cuves, le marc est
2100 degrés, essoré de son alcool.

> plupart de leurs pairs, étaient des viticulteurs qui
avaient trouvé un moyen de gagner des sous durant
Phiver. Aujourd’hui, la troisiéme génération a décidé de

s¢ concentrer sur son vignoble. Le transfuge de Pernod
Ricard a repris le petit fonds de commerce de Beaune,

avec le matériel et 1 000 hectolitres de stock grossiérement
installés sous un hangar de zone industrielle, A lopposé
de I'industrie lourde qu’il a connue dans la multinationale,
il entend concocter ses apéritifs et digestifs maison,

sous la nouvelle enseigne d’Alambic Bourguignon,

entre sauvetage culturel, effervescence de la création

et renaissance d’'un produit d’exception.

Expert en spiritueux sur le volet communication mais
néophyte en production, il a passé I'été 2018 avec les
Pigneret pour se former au fonctionnement de I'alambic
Miiller au métabolisme fumant. Agé de 7 ans, Cest un
bébé, avec une espérance de vie d'un demi-siécle au
moins. Sans mode d’emploi, 'amateur affranchi en
urgence a regardé, questionné, essayé et, i l'automne,

[a'tmi. du bhrutal

vogue la galére, ou plutét le camion, dans les traces de ses

prédécesseurs.

La saison commence en septembre

La transhumance a véritablement démarré¢ en novembie
par la vente des Hospices de Beaune, dont il repris la
charge de distillateur officiel. Puis est venu le tempm des
villages, Paris-]’Hﬁpita], Moroges, Vézelay ef ol

ol la campagne s’est achevee fin [éveier, Dorant | lives
les vignerons apportent leurs vésidus de vinilioation o
I’alambic : d’abord les presses de vonge, solides, po
cuire les marcs, avec une date limite au 10 11 il
les lies liquides pour les Gines, an (i et & mesiie il
embouteillages. L'été, période creuse, le camion tenis
a Beaune avale des froits ferme

A Pommard, lalambi it e Cvne Bdnda i flo o e
sortie de la messe, est cernd de tonmneans e 6 Wi
dumatin d 19 hevves, Mathicen bl iph, ke e Paul
de Vaucorbell, jeune Paristen reconver il TULERINT
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Ci-contre
Avec son fidele
Pommard.

Obélix surla place del'église de
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s, ouapportent & tour de role Jeur charcuterie. « On fait
traiteur ! »

Pour sa premiére saison, Mathieu Sabbagh, son chien
Obélix dans les pattes, aura distillé 300 tonnes de marc.
Une bonne journée produit 600 3 700 litres. Avant de
tomber la veste et de jouer sa chemise dans cette aventure,
il menait 'existence corporafe du commercial worldwide.
Entré comme VRP chez Bosch Siemens Electroménager
en 1998, il a vécu successivement a Munich, Los Angeles,
Toronto, Dubai et Casablanca, ot il a fini directeur général

Page de gauche

Fnhaut Aprés les marcs, viennent les lies

de vinification, quand les vignerons commencent
a mettre en bouteilles.

onbas Les tonneaux attendent depasser la cuite.

@est du by ntal

La colonne de distillation, & droite, avec ses
diffsrents étages derriére les hublots qui
sélectionnent les alcools les plus volatils et les
plus nobles. Etla colonne de refroidissement a
gauche, d’oti coule lagoutte 4 75 degrés d'alcool
pur (au début, avant de tomber progressivement).
Le distillateur stoppe & 45 degrés.

de la filiale marocaine qu’il avait montée pour le fabricant
de produits de cuisson. De la gastronomie & la picole il n'y
a qu'un pas. En 2012, il integre le groupe Pernod Ricard.

Tl est chargé du développement international des apéritifs
Suze et Absinthe, revenus en grice par lentremise de

la mixologie. Clest d’ailleurs dans la distillerie de Thuir
(Pyrénées—Orientales), créée la méme année par le géant
des anisés pour produire I’Absinthe, que Mathieu Sabbagh
a pris le virus des alcools oubliés.

De nouveau expatrié en Californie, il a vécu la belle

vie avec sa femme et ses trois fils. Skieur et chasseur,

il est devenu surfeur. Il a vu fleurir les craft distilleries
américaines, une génération apres les brasseries
artisanales. « Iy avait 200 distilleries aux Etats-Unis

en 2010,ilyena 1400 aujourd hui, pour un chiffre
d’affaires passé de 700 millions 3 3 milliards de dollars. »
De quoi donner le gott de P'entrepreneuriat a ce fondu de
spiritueux, fantasmant sur les vieux marcs tirés de derricre
les fagots, les eaux-de-vie distillées clandestinement dans
les garages et les fines a leau de Seltz des grand-meres,
Mathieu Sabbagh est donc rentré en France pourac heter
une distillerie indépendante - il en reste 200 - ¢l aller au
bout de son réve. Il a fait le tour de 'Hexagone : Cognac,
Alsace, Bretagne, Périgord, Normandie, pour finalement
conclure I'affaire 3 Beaune. Il sest donné pour mission

de relancer le marc de Bourgogne, qui a connu le méme
sort funeste que sa bien-aimée gentianc. « Avant, il y en
avait dans toutes les maisons, on ¢n buvait partout. 1]
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Double page précédente

L'alambic de tradition bourguignonne est limité
par décret d'AOC a trois cuves en série, contre
deux pour le cognagais et jusqu’a dix pour italien
qui produit la grappa.

Page de gauche

Enhaut La qualité des marcs dépend de
Tapplication du vigneron, a qui incombe

la fermentation, le séchage et le stockage.

Enbas Paul de Vaucorbeil, né 4 Beaune, a quitté

la région parisienne, le marketing et le consulting
pour selancer dans I'aventure avec Mathieu
Sabbagh depuis le1” jour 3 I'été 2018. 11 fait dela
colocation avec sa grand-mére 3 Meursault.

suite de lap 145

] Chaque viticulteur distillait ses marcs et ses lies

pour faire des eaux-de-vie. On ne gachait rien. Mais la
production de vin est montée en gamme, les prix du
Bourgogne se sont envolés. Les vignerons ont abandonné
les spiritueux, une surcharge de travail dont ils n’avaient
plus besoin », explique-t-il.

Le quadragénaire candidat au label d’entreprise du

R

Ci-dessus
Le troisiéme acolyte : Lazare Deteix, stagiaire
d’Agro Tech Paris

patrimoine vivant ne peut pas sempécher daimer les
vieilleries, les antiquités, les vieilles baraques qu'il retape

- « je n'ai jamais pu habiter dans du neuf » -, les anciennes
bagnoles et naturellement les vieux alcools. Il va créer un
gin de Meursault, avec des baies sauvages glances sur les
coteaux, et une eau-de-vie signature qui sera sans doute
un assemblage de fine et de marc. Il va devoir investir
dans un parc de flits pour ’élevage — au moins trois ans cn
bois pour bénéficier de l'appellation. Et chaque annce, il

proposera des éditions limitées, « quasiment parcellaires »,

en fonction des arrivages.
Dans son hangar de Beaune, il couve des yeux deux gnoles
exceptionnelles issues d'un chambolle-musigny et )

12°5 ur
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Page de gauche
En bas Pour déboucher une cuve, Mathieu Sabbagh
doit donner de sa personne...

Le bouilleur distille aussi des
fruits de jardin de particuliers,
autorisés a produire 2o litres &
50 degrés. Ici, dela mirabelle.

S| d’un chambertin. A tout le moins deux eaux-de-vie
d’une matiére premiére en provenance de deux illustres
vignerons dont il taira le nom.

Nombreux sont ceux qui se débarrassent gratuitement
des « déchets » de la vinification aupreés des distilleries
industrielles. Parmi ceux qui font appel a ’Alambic
Bourguignon, 20 % rachétent leur alcool {(au prix fixé par
les douanes : 3,80 euros le litre d’alcool pur), la grande
majorité 'abandonnant au distillateur, qui en fait son
business.

@'est du brutal

Labible de Mathieu Sabbagh:
un traité de liquoristerie relié,
édition 1897

Sa production dépend de la qualité de leur travail.

«Tls font 80 % du boulot, avec la fermentation et la
conservation, bien au sec, 2 I'abri de l'air. » Il reconnait

les bons vignerons a la qualité de leurs poubelles. « Cest
dommage que certains mettent toutes leurs tripes dans
Jeurs vignes et saccommodent que I’histoire se termine
chez un industriel. Apportez-moi vos marcs ! », leur dit-il.
Pour sa premiére année d’exploitation, il a recu

30 % d’apports spontanés et a collecté le reste chez

les producteurs. Un cott de 80 000 euros d’heures de
transport pour un chiffre d’affaires total de 350 000 euros,
Conclusion : « Je dois absolument passer mon permis
poids lourd. » Et élargir le rayon d’action, pour I'instant
trop circonscrit aux cotes de Beaune ct chalonnaise, plus
blancs que rouges, plus lies que marcs. Pour cetle nouvelle
campagne de cuite 2019-2020, il ira garer son camion
fumant a Gevrey-Chambertin, en pleine cote de Nuits,

« au milieu des grands rouges, pour avoir des marcs de
qualité ». Autre résolution de l'amoureux des causes
perdues pour améliorer ses rendements : remettre en
service un des deux vieux alambics échoués a la distillerie,

mais toujours immatriculés auprés des douanes ##
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