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Gustave prodmt UN  avec 4500 star
alcool a base de kiwi B3

Gustave Lecadieu s'est lancé dans la production d'un alcool original a base de kiwi bio,
prés de Dleppe Une boisson dont le godt rappelle celui du vin blanc.
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PETIT ALCOOLIER. A Belmesnil, GUSta\Ie
produit un alcool a base de kiwi

Un alcool bio a base de kiwi, c’est I'idée insolite qu’'a eu Gustave Lecadieu, un habitant de Belmesnil. Un produit innovant

qui a déja trouvé son public.

Et bingo : le résultat était 3.
Aprés guelques adaptations de
la recette, il tenait la premiére
cuvée de son « vin » de kiwi qu'il
a baptisé tout simplement Kiwi.
Et il a créé sa petite entreprise,
le Petit Alcoolier.

Et si pour votre prochain repas
entre amis ou en famille vous
décidiez de miser sur I'origina-
lité, d'épater vos convives, en
sortant une bonne bouteille
pour accompagner votre repas ?
Alors ne cherchez pas plus loin :
420 km de Dieppe vous avez ce
qu'il faut.

A Belmesnil, Gustave Leca-
dieu a mis au peint un vin d'un
genre nouveau. Enfin, I'appel-
lation vin n'est pas vraiment
adaptée puisque le vin est issu
de la fermentation du raisin. Or
la boisson imaginée par cet habi-
tant de la région dieppoise est
4 base de... kiwi | « Son gofit
s'approche de celui d’un vin
blanc », confie le jeune homme,

Cette idée insolite de trans-
former ce fruit en une boisson
de table alcoolisé est un peu
le fruit... du hasard, « Tout a
débuté il y a trois ans lorsque
chez mes parents a Belmesnil,
nous avons planté actinidia,
un arbre a kiwi », expligue-t-il.
Un arbre qui I'a étonné car il a
produit de trés nombreux fruits,

j'ai besoin », raconte-t-il, En
effet, cette année, il s'en est fait
livrer 1,6 tonne !
Pourtant sa forma-
tion et son parcours
professionnel g
ne semblaient
pas au pre-
mier abord le
conduire vers
catte branche
d'activité, « J'ai
fait des études
d‘ingénieur son,
et j'ai été
respon-
sable d'une
' petite épicerie
fine a Rouen »
raconte Gus-

tave Lecadieu. |l n'est pas ceno-
logue ni viticulteur & la base,
juste curieux,
C'est donc au coeur
de la campagne
normande, chez
ses parents,
qu'il a installé
' son atelier,
dans une lon-
gére typigue
de la région.
C'est la qu'il
fait le tri des
fruits, la fer-
mentation, la
mise en bouteille
et 'étiguetage.
« En janvier, le kiwi
arrive. Comme
. pour le

Des kiwis bio
de Bordeaux

Il pouvait ainsi se lancer en
2017 dans sa premiére
cuvée. Pour les fruits,
il @ mis un point
d'honneur a en
trouver issus
de |'agriculture
biclogigue. « Je
dois les faire ve- &
nir de la région
de Bordeaux §
car c'est le
produc-
teur le plus
proche que
j'ai trouvé
pouvant

Ne pouva SORITIEY me four-
& decide ge ten nir les
d'enmettre en fermentationune  quanti-
partie, tés dont

Un produit bio
et végan !

L'alcool produit par Gustave Lecadieu est bio et végan. Le
jeune homme a mis un point d'honneur, par conviction, 4 se
fournir en kiwis issus d'une culture biclogique. Et végan, car il
est sensibilisé & cette démarche par des proches, Mais comment
un vin ou un alcool pourraient ne pas étre vegan puisque réalisé
4 partir de fruits 7 « Des viticulteurs utilisent de la gélatine
de porg, la colle de poisson, la protéine de |ait ou encore le
blanc d'ceuf pour clarifier leur vin. Mo, j'utilise a la place : : SRR 2
de la protéine de pois », confie-t-il, Gustave Lecadieu s'est lancé dans I'aventure du Kiwi un peu
par hasard. Et visiblement, ¢a plait !
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Pour produire son alcool & base de kiwi, Gustave Lecadieu se fournit en fruits bio
prés de Bordeaux, Cette année, il s'en est fait livrer 1,6 tonne. wie Fent Alcacier)

(ke Petit Alcoolier)

La petite entreprise Le Petit Alcoolier a installé son atelier dans une longére de Belmesnil.

vin, je presse le fruit. La pre-
miére fois je les ai épluchés
et finalement j'ai vu qu'il n'y
avait pas de différence, donc
maintenant je broie le kiwi
entier. Je laisse ensuite macé-
rer avant de mettre le jus en
fermentation dans des cuves
durant trois semaines. J'uti-
lise des levures de vin blanc »,
deétaille Gustave Lecadieu.

Ensuite, un chapeau solide se
forme et remonte avec toutes
les impuretés. « Je récupére le
jus qui est en fait I'alcool et je
le filtre un peu. Mais |'essen-
tiel des pépins remonte seul
a la surface. »

3 200 boutellles
cette annee

Pour lui, il faut lé déguster
Jeune, « car je n'ai pas encore
de recul sur sa bonification
et c’est un produit bio donc
fragile », explique-t-il honné-
terment.

Un cenologue qui a pris plai-
sir & déguster son produit a
analysé ses arbmes et donner
des conseils pour |'accorder en
cuisine. « Il faut le boire trés
frais, en apéritif par exemple
ou avec un fromage assez
affiné, un dessert ou encore
du canard confit et du foie
gras », souligne Gustave Leca-
dieu.

Maintenant, & vous de gol-
ter... avec modération, car le
Kiwi affiche 13,5 °C d'alcool

- tout de méme |
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I réalise toutes les &tapes L
. L2 premigre année, il a LIPS

Tarif : 16,90 € la bouteille
de Kiwi. Retrouvez tous les
points de vente, boutigues
bio, produits locauyx, cavistes
et épiceries fines sur le site
internet du Petit Alcoolier.

orti ainsi 340 bouteilies pour
L sa premiére cuvée, Tout 5'est
vendu | « Et cette année je
suis passé a 3 200 bouteilles
pour mon deuxieme millé-
sime », sourit-il. Et il repart sur
a méme quantité pour 2019,

Nouvelles expériences
en vue

Qui sera le successeur du kiwi ? Qui arrivera & détroner le pe-
tit fruit poilu ? Gustace Lecadieu ne compte pas en rester |a.
Il 2 déja fait des tests avec d'autres fruits comme |a poire de
fisée. « Mais le golit n'était pas exceptionnel », confie-t-
il. Il imagine déja d'autres saveurs comme e vin de tomate-
basilic macéré, par exemple ou |a figue. « J'aime bien cette
derniére car le fruit colore le produit », explique-t-il. Mais
avant de sortir un nouveau « vin », il devra tre satisfait de
son godt mais également trouver des fruits bio pour un prix
correct. Affaire & suivre..,




