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DANS LE VERRE

BELMESNIL (76)

U VERT DANS
LE VERRE

A BELMESNIL, GUSTAVE LECADIEU PRODUIT UNE
BOISSON ALCOOLISEE ISSUE DE LA FERMENTATION DE

KIWIS, QU'ILAPPELLE EN TOUTE SIMPLICITE :
« LE KIWI ». DECOUVERTE D'UN PROCEDE ARTISANAL
PROCHE DE LAVINIFICATION.

u commencemeant etait un arbre a kiwis
planté dans un jardin normand. « A notre
grande surprise, nous en avons récolté telle-
ment qu'il était impossible de tout manger ',
se souvient Custove Lecadieu, attablé
dans le salon de ses parents & Belmesnil

Le jeune homme alors dgé de 21ans tente
une expérience, |l fait macérer les fruits
avec de 'sau et de la levure de vin blanc
pendant trois semaoines, Le résultat de
te fermentation a bon got. C

tave

Lecodieu réitére son essal lannée suivante
en 2017, mais cette fol
kiwis. Sa premiéra ¢
teilles, Elle est multiy

—a_

avec covantage de
compte 340 bou-
ce par dix en 20718
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Il sapprovisicnne désormais auprés d'une
cooperative de producteurs de kiwis bio-

Juns la région de Bardeaux. Son
1 2019 estle méme: envire

logicu

object

bouteille:

tarmpillées Le petit
margue créée pour la commercialisation
de lo bolsson). Pour cela, 1.7 tonne de kiwis
est necessaire, Son fournisseur les |ui livre

s stocke dans
nbiante jusqu's
maturation » explique Gustove Lecadieu,
Vient ensuite la phase de tri, puis de fer-
mentation, La recette a été peaufinés por
rapport & la prermiére fois, Ce qui change ?

fin jarvier, « A teur arri
un local a températu

|"gjout de sucre avant la mise en fut de

plastique. Lorsque le mélange est prét, il
est filtré. « I fout passer sept fols e lquide o
travers des plogues pour enlever toute troce
de résidus », raconte le jeune hormme qui
utilise pour cela une pompe spocifigue
Pour garantir une reilleure conservation, il
verse du sulfite avant la mise en bouteills

# Je réalise tout ce processus seul
entonnair et mes mains ! s, souligne-L-il, Dier

niére étape - appose iquette « Le kivwi»
Méme sile procédé de fabrication sinspire

LN

de celui de io vinification en remplacant e
raisin par des kiwis, hors de question d'ap

peler sa beisson vin de kiwi. L
san n'en g tout simplerment po

SLne arli

5 le drail

La boi

est aLssi ve

Cate degustation, son blanc de kiwi dont le
degre d'olcool s'éléve @135 % se rapproche
d'un vin blanc moelleus « & boire bien frais
en aperitif, avec un fromoge bien affiné ou
gras », précise son créateur, avant
de poursuivre : « Un cenologue l'o analysé
et i trovuve des notes de coing, poire, vanille
et frui nfits. » Pour linstant, Le petit
I se resume d un produit « Le kivwi »,
wlu 16,90 € lo bouteille de 75 ¢l, Mais
ecodieu ne mangue pas de pro-
jets o Joimerais essayer la distillation pour
developper un spiritueus et pourguoi pas une

bioi

HIMIOINS SUCTeE gui Se rappre

dun vin blane sec, »

BIO ET VEGANE

on issue de la fermentation de
kiwis est labellisée bio, Tous les kiwis et
le sucre sont en effet des produits de
l'agriculture biolagique. La levure de vin
blanc ne contient pas d'OGM, Aucun
colorant ni ordrme artificiel n'ont été
utilisés dans sa fobrication, « Le kiwi s
ane, Eh oul, i peut y avair
des ingrédients d'origine animale dans

72173

levin ! Des auxilicires de fobrication
sont ermnployés lors de la clarification
de lo boisson alcoolisée. « Pour cette
etape, onutilise une colle afin de faire
tomber les particules au fond de lo
cuve, Célatine de pore, colle de poisson,
protéine de lait ou blonc d'ceuf sont
les plus répandus » explique Custave

OUTROUVER , wom
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