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Normandie Créateur

A Belmesnil, en Seine-Maritime,
un jeune entrepreneur s’est
lancé dans la production d’une
boisson issue de la fermentation
de kiwis. Le golit se rapproche
de celui d’un vin doux.

gir contre le gaspillage ali-
mentaire peut donner des
idées lumineuses. Parce
qu’il ne voulait pas jeter le
surplus de production de I'arbre a kiwi
de son jardin a Belmesnil, en Seine-Ma-
ritime, Gustave Lecadieu a réfléchi a une
solution alternative. Apres plusieurs es-
sais de fermentation, il est parvenu a

transformer son stock de kiwis restant
en une boisson alcoolisée. Sa recette
est simple: il macere les kiwis dans du
sucre, rajoute de la levure de vin blanc
puis laisse fermenter pendant plusieurs
semaines. “Les gens sont surpris de dé-
couvrir quon peut faire de l'alcool a base
de kiwis mais ils sont aussi trés curieux et
réceptifs”, constate le producteur de 24
ans. A la suite d'une formation d'ingé-
nieur du son a Paris, rien ne le prédes-
tinait a la production de boissons alcoo-
lisées. Autodidacte, il s’est formé “sur le
tas”, au prix de nombreux essais de fer-
mentation, pour trouver I'équilibre idéal
de son vin. “Théoriquement je ne peux
pas utiliser le terme de vin, car il est réser-

Gustave Lecadieu, 24 ans, est parvenu a fermenter son stock de kiwis.
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Ve aux boissons a base de raisins, mais |
gotit sen rapproche, ca ressemble @ un vin
blanc doux assez sucré.” Conforté par sor
experience gustative, Gustave Lecadicu
s'est décidé en 2017 a lancer sa prodi
tion artisanale. Désormais commerci:
lisées sous le nom “Le Petit Alcoolie
ses bouteilles de vin de kiwi sont dispo
nibles dans une quinzaine de boutigu
et épiceries de Seine-Maritime. “Je veri/
aussi sur internet. Cest compliqué de «
développer sur toute la Normandie en rui
son des coiits de livraisons.”

Bien frais, a ’apéritif

Ses kiwis sont importés de la
gion bordelaise. Malgré le climat [
vorable de la Normandie pour ceti
culture, Gustave n’a pas encore trouv
de producteur bio capable de le livrel
dans les quantités souhaitées. Comu
conseil de dégustation, il suggere de ¢
boire bien frais, a I'apéritif, ou avec u
fromage affiné. En somme comme i
véritable vin blanc. “Jai aussi essayé ¢
créer des boissons avec d’autres fruits mais
ce nétait pas tres concluant.” Le jeunc
homme souhaite maintenant élargir sa
gamme de produits en développant la
distillation, ce qui permettrait de cree:
un alcool fort, de type eau-de-vie. Cole
conservation, l'expérience est encort
trop récente pour s’en faire une idee
Gustave suppose qu’au-dela de trois an:
il y a peu de chance que le kiwi se bon
fie avec le temps. Vegan, artisanal, bio
et francais, le produit est certifié sans
colorant ni ardbmes artificiels. Le jeune
producteur y met un point d’honneii
“Autant faire les choses bien.”

Pratique. Dans latelier de Gustave, ¢
kiwis sont triés a la main avant fer-
mentation et mise en houteille. Le Pelil
Alcoolier, 18, rue Verte, 76590 Besmcnil
www.lepetitalcoolier.com
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