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La France regroupe pas moins d'une qua-
rantaine de distilleries de whisky, de nou-
veaux acteurs se lancant dans l'aventure
du malt, se sont depuis regroupés sous
forme de fédération (officiellement lancée
le 18 janvier 2016) afin de faire valoir leur
savoir-faire au sein du pays, mais égale-
ment au-dela de I'Hexagone !

La France réunie toutes les conditions
requises et propices a la production de
whisky : le savoir-faire de la distillation y est
présent depuis des siécles, les ressources
naturelles y sont idéales et sa dynamique
d’innovation et d’entrepreneuriat est parti-
culierement développée. Sans oublier son
approche "terroir" et qualitative, héritée
du vin, qui confere un cadre plus que favo-
rable au développement de ses whiskies.
En 1980 les pionniers bretons de Waren-
ghem (Armorik), ont décidé de se lancer
dans l'aventure.

Deux régions ont su particuliérement tirer
leur carte du jeu:la Bretagne et I'Alsace, qui
se sont vues attribuer une Indication Géo-
graphique Protégée il y a quelques années,
une étape fondamentale dans la recon-
naissance internationale du whisky fran-
cais (bien que les criteres de cette IGP firent
couler beaucoup d’encre a I'époque...).
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Ce whisky peut se déguster le soir
;@ I'heure de I'apéritif, en fin de

repas, dans un fauteuil en “vin”~
de méditation.

SELLEVOYE ey
Disiillonic BELLEVOYE

Fondée en 2013 par Jean Moueix et Alexandre Sirech.

"Notre objectif était de créer un grand whisky. Comme nous
n'avions pas de distillerie, nous avons choisi d'assembler des
single malts provenant de trois distilleries francaises".

Pour leur premiéere cuvée, ils sont ainsi allés chercher leurs
whiskys a Lille, a Uberach (en Alsace) et dans les Charentes,
prés de Cognac. C'est dans cette ville que les deux comperes
ont d'ailleurs décidé d'implanter leur société, Les Bienheu-
reux, et de laisser vieillir leurs eaux-de-vie. "Bellevoye doit
étre la synthese de ce que I'industrie du whisky francais fait
de mieux.
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Versez votre whisky dans un verre tulipe, avec un col resserré ce qui vous
permettra de concentrer les arémes. Evitez d’y mettre des glacons, cela
pourrait provoquer un choc thermique qui nuirait aux arémes. Cherchez
a associer ce que vous sentez a des odeurs connues, ensuite faites rou-
ler le whisky dans votre bouche et "mdchez-le', et concentrez-vous sur la
finale pour apprécier les saveurs persistantes. La température idéale de
dégustation est aux alentours de 15°C.

Bellevoye Bleu est le 1er Triple Malt 100% Francais ! Il s'agit d'un whisky
non tourbé issu de I'assemblage de trois des meilleurs Single Malt de
France représentant des terroirs de production de whisky trés variés
:Nord, Alsace et Charente. Il a ensuite été vieilli 9 a 12 mois dans des

barriques de chéne francais a grain fin. On retrouve un bel équilibre,
entre élégance, rondeur et complexité aromatique.
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NEZ } FOt de chéne, vanille crémeuse, creme anglaise, fleurs blanches, 1é-
gére note de céréale, cannelle, miel de bruyére, gingembre.

BOUCHE } Soupcon de vanille et de céréale. Notes de coing, beurrée et épi-
cée. Spéculoos, gingembre.

FINALE } Longue, vanillée et florale. /
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1 Orge Fermentation Alcoolique
2 Maltage (Germination et Séchage) 6 Distillation
3 Broyage, Séparateur, Epurateur 7 Passage en fat
4 Brassage 8 Embouteillage
; W Degudﬁlﬁ'&w (a garder et a photocopier)
Avue d'EIL
Limpidité Brillance Intensité Capillarité Couleur
Trouble Terne Colorante Coulante Or vert
Flou Lumineuse Terne Epaisse Ordoré
Opalescent Eclatante Lumineuse Grasse Or paille
Limpide Eclatante Visqueuse Or ambré
Le NEZ
1¢ Nez (Avant aération) // 1¢¢Impression (Franchise) : Douteuse Simple Franche Complexe
Intensité Olfactlve Faible Modérée Puissante
~on 2¢Nez (Apres aération) : Douteuse Simple Franche Complexe
Intensité Olfactive : Faible Modérée Puissante
Arémes |
La BOUCHE
Attaque: Faible Ample Franche Puissante
Acidité : Molle Fraiche Vive Nerveuse
@ Moelleux: Sec Tendre Gras Capiteux Lourd
Salé: Absent lodé/Marin Algal
Finale | Courte Moyenne Large Persistante
Rétro-olfaction | Sec Malté Fumé Vin Sirop Gras/Huileux Autres

CONCLUSION
Qualité Faible

Excellente

Bonne

Acceptable

Notes

CEREALES } Biere, Biscuit, Brioche, Lait, Levures, Mais, Malt, Orge, Pain Grillé... M remed
FRUITES } Fruits jaunes, Blancs, Rouges, Secs, Exotiques, Agrumes. ..
FLORAUX } Herbes Fraiches et Séches, Fleurs, Foin, Menthols...

FUMES } Feu de bois, Cheminée, Fumée de tourbe, Hareng fumé, Saumon fumé, Jambon fumé...

MARINS } Embruns, Brise marine, Algues, Coquillages, Fruits de mer...

MEDICAL } Couloir d’hépital, Désinfectant, Ether, Alcool & 90°...

BOISES } Gateau bralé, Marc de café, Réglisse, Boite a cigares, Sciure, Gingembre, Séve, Meuble en pin, Chocolat au lait, Créme
fraiche, Beurre, Huile de lin, Cire de bougie, Xérés, Porto, Cognac...

EPICES } Vanille, Mélasse, Caramel mou, Créme bralée, Gateau, Miel, Hydromel, Cire dabeille, Encaustique. ..

ACRES } Eau saumatre et de cuisson du chou, Tabac froid, Cendre de cigare, Jus de viande, Saucisse, Cirage, Fromage, Cuir vieux et
neufs, Sellerie, Toile cirée, Plastique, Caoutchouc briilé, Gaz déchappement, Grattoir d'allumettes, Pétards...

TOURBES } Sous-bois, Mousse, Champignon, Tourbe, Humus, Ecorce. ..

Lundi au Samedi 10h-20h - Dimanche et Jours fériés 10h-12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21 - www.cavesmaillol.fr

= SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération.




