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Les eaux de vie  
 
Les eaux de vie sont ®labor®es, pour la plupart, ¨ partir dôune distillation. Elles sont class®es en plusieurs cat®gories : 
 
 
 

 Les eaux de vie de vin 
 

 Les eaux de vie de cidre 
 

 Les eaux de vie de grains 
 

 Les eaux de vie de plantes 
 

 Les eaux de vies de fruits 
 

 

 

  
LA DISTILLATION  
 
Opération qui consiste à faire chauffer un liquide alcoolisé pour 
r®cup®rer les vapeurs dôalcool en les refroidissant. 

  
   

Les eaux de vie de vin 
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Définition  Production  Marques  
commerciales  

Utilisations en  
restauration et  service  

Le Cognac est une eau de vie de vins 
blancs provenant des départements des 
Charentes et Charente-Maritime qui 
subissent une double distillation dans 
un alambic charentais dit «à repasse». 
A la sortie de lôalambic, le cognac est 
blanc et prendra sa couleur ambrée 
suite à son vieillissement en fûts de 
chêne. 
 

Désignation du vieillissement  
*** ou VS : 2 ans ½ 

VSOP : 4 ans ½  
(VSOP = Very Superior Old Pale ou Product) 

XO, Napoléon, Vieille  
Réserve ou Extra : 6 ans. 

 

La région de Cognac se divise en 6 
parties, de la meilleure à la moins 
renommée :  
 

 Grande Champagne  
 Petite Champagne  
 Borderie  
 Fins bois  
 Bons bois  
 Bois ordinaires  

 
Mention « Fine Champagne »  
50 % de Grande Champagne 
minimum et le reste en Petite 
Champagne. 
 

Hennessy, 
Rémy Martin,  
Martell , Hineé 
 
 

 

Le Cognac se sert en digestif à température 
ambiante. Mais vous pouvez le consommer  
autrement par exemple avec de lôeau p®tillante.  
        4 cl dans un verre à  dégustation.  

 
 
Le Cognac est utilisé en salle pour des 
flambages (viandes et fruits) Il entre aussi 
dans la composition de nombreux cocktails : 
Porto Flip, Alexander.  
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LôArmagnac est une eau de vie 
de vins blancs provenant du 
département du Gers et des 
Landes, qui subissent une 
distillation en continu dans un  
alambic à colonne. Il prend sa couleur 
ambrée en vieillissant en fût de chêne. 
 
Désignation du vieillissement :  

*** : 2 ans 
VO, VSOP, Réserve : 5 ans 

XO, Extra, Napoléon, Vieille  
Réserve : 6 ans. 

Hors dôAge : 10 ans. 

La r®gion de lôArmagnac se divise 
en 3 parties et 4 appellations, de la 
meilleure à la moins renommée : 
 

 Bas -Armagnac  
 Ténarèze  
 Haut -Armagnac  

 
 Blanche -Armagnac  

Jeanneau, 
Montesquioué 
 

 

LôArmagnac se sert en digestif à température 
ambiante.  
         4 cl dans un verre à  dégustation.  
 

               

 
 

 Les eaux de vie de cidre 
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Définition  Production  Marques  
commerciales  

Utilisations en  
restauration et service  

Le Calvados est une eau de vie 
élaborée à partir de cidres provenant 
des régions de Haute et Basse 
Normandie qui  
subissent une double distillation.  
 

Désignation du vieillissement  : 
*** ou 3 pommes ou Fine : 2 ans 

VO, VSOP,  
Vieille Réserve : 4ans 
Extra, XO, Napoléon,  

Hors  dôAge : 6 ans. 
 

 
Les différentes AOC  : 
 

AOC Calvados  
AOC Calvados Domfrontais  
AOC Calvados du Pays  

    dôAuge.  
 

Père Magloire, 
Busnelé 

 

Le Calvados se sert en digestif à température 
ambiante. 
4 cl dans un verre à  dégustation.  

 
Cet alcool est utilisé en salle pour  des 
flambages  (viandes et pommes) Il rentre aussi 
dans la composition de cocktails : 
Jack Rose 
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 Les eaux de vie de grains 
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Définition  Production  Marques  
commerciales  

Utilisations en  
restauration et service  

Le Whisky est une eau de vie élaborée par fermentation puis distillation de céréales, principalement lôorge, le maµs et le seigle. 
Le Whisky est élaboré dans différentes catégories et différents pays dont les principaux sont les suivants : 

1. LôECOSSE 
Côest le principal pays producteur 
de whisky. On lôappelle le Scotch  
Whisky.  
 

 

Les différentes variétés produites sont  
 

Les « Blend » : élaborés à 
partir de plusieurs céréales 
mélangées, les Whisky Blend 
sont compos®s dôun 
assemblage de plusieurs 
whiskies (une trentaine en 
moyenne) 
 

Les « Pure Malt » : élaborés 
uniquement ¨ partir dôorge 
malté (germé), les Whisky  
Pure Malt sont également 
compos®s dôun assemblage de 
plusieurs whiskies. 
 

Les « Single Malt  » : élaborés 
uniquement ¨ partir dôorge 
malté, les Whisky Single Malt  
proviennent dôune seule 
distillerie dont il porte souvent  
le nom. 

Blend : J & B, 
Ballantineôs, Grantôs 
 
Pure Malt : 
Glenfiddich.  
 
Single Malt : 
Aberlour, Cardhu, 
Knockando, 

 

Le Scotch Whisky se sert en apéritif ou en 
digestif à température ambiante, glaçons à part,  
éventuellement avec de lôeau plate. En France 
lôeau la plus pure pour ce produit est lôeau 
min®rale de Volvic. Quelques gouttes dôeau 
exhalent les parfums caractéristiques  de cet 
alcool. 

4 cl dans un verre  old fashionned  
 

 
 
Au bar , il se sert sec, avec gla­ons, ¨ lôeau 
plate ou gazeuse, accompagné de cola ou de jus 
dôorange. Il rentre aussi dans la composition de 
cocktails : Scotch Sour, God Father 
 

2.  LôIRLANDE 
Petit pays au sud ouest de 
lôEcosse, lôIrlande produit lôIrish 
Whiskey . La production est 
surtout localisée dans le nord du 
pays. Les différentes variétés 
produites  sont les m°mes quôen 
Ecosse avec davantage de seigle dans 
les blend. 
La particularit® de lôIrlande est 
que chaque marque élabore 
quasiment toutes les variétés de 

L'IRISH WHISKEY  
Si les Irlandais utilisent les  
mêmes céréales que leurs cousins 
écossais pour élaborer leur 
whiskey, leur méthode de 
production diffère en de  
nombreux points. Lôabsence de 
tourbe, lôutilisation dôorge non 
maltée, des alambics de grande 
taille, la triple distillation et lôart  
de lôassemblage sont ¨ lôorigine 
du caractère léger et très fruité de  

 
Paddy, Jameson 

LôIrish Whiskey se sert en apéritif ou en 
digestif à température ambiante. 

4 cl dans un verre  old fashionned  
 

 
Au bar , il se sert sec, avec gla­ons, ¨ lôeau 
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whiskey.  
 

 

lôIrish Whiskey. 
 

  

plate ou gazeuse, accompagné de coLa. 
Il rentre aussi dans la composition du  cocktail : 

 

3.  LôETATS-UNIS  
Ce grand pays produit 2 types de 
whisky : le Whiskey et le  
Bourbon . 
 
A noter : la production du Rye 
Whiskey , élaboré à partir de 51 % de 
seigle minimum.  
 
 
 
 
 

 
 

Le Whiskey est produit aux 
USA, la plus grosse production 
venant du Tennessee est 
®labor®e ¨ partir dôorge, de 
maïs et de seigle. 
 
Le Bourbon nôest produit que 
dans lôEtat du Kentucky et est 
élaboré avec 51 % minimum de 
maïs, puis subi un vieillissement 
dans des tonneaux qui ont été brûlé 
à lôint®rieur afin de lui donner son 
goût si particulier.  
               
                Kentucky  
 
              Tennessee  

Whiskey Jack 
Danielôs 

 
 

Bourbon Four Roses 

 

Le Whiskey et le Bourbon se sert en apéritif ou 
en digestif à température ambiante. 

4 cl dans un verre old fashionned  
 

 
 

Au bar , il se sert sec, avec gla­ons, ¨ lôeau 
plate ou gazeuse, accompagné de cola. 
Le Bourbon rentre aussi dans la composition du 
cocktail : Bourbon Old Fashionned 
 
 
Le saviez -vous  :  Pour protéger contre la copie,  
le  whiskey « Jack Danielôs » est classé sur les 
registres des monuments historiques des USA, 
vous nous croyez pas ? Lisez lô®tiquette. 
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4.  LE CANADA  
Ce voisin des USA produits du  
Whisky et du Rye Whisky . 

 

 
Canadian whisky : élaboré 
avec plusieurs céréales dont 
une majorité de maïs. 
 
Canadian Rye Whisky : 
plusieurs céréales dont une 
majorité de seigle. 
 

Canadian Club, Mc 
Adams 

  

Le Rye whisky se sert en apéritif ou en digestif à 
température ambiante. 

4 cl dans un verre old fashionned  
 

 
 

Au bar , il se sert sec, avec gla­ons, ¨ lôeau 
plate ou gazeuse, accompagné de cola. 
Le Bourbon rentre aussi dans la composition du 
cocktail : 

5.  LA FRANCE  
Oui, notre hexagone produit du 

whisky. Les méthodes sont les mêmes 
quôailleurs avec  plus ou moins de 

maïs. 

 

 
 
Corse : 
Altore  : Pure malt affiné dans des 
fûts de chène ayant contenu du 
muscat de Patrimonio, Le whisky 
est ensuite adouci avec l'eau de 
source qui jaillit de la roche calcaire 
de la Conca d'Oro qui permet 
d'exalter tous les arômes. 
P M  : Blend, blend supérieur et 
malt, Le whisky P&M est fabriqué 
par la Brasserie Pietra et la 
Distillerie Mavela.  
 
Bretagne  : 
- Whisky Breton W.B . en Blended 
- Armorik , le single malt de 
Bretagne. A partir de malt 
sélectionné et fermenté, une double 
distillation permet dôobtenir ce 
breuvage qui vieillit de nombreuses 
années en fûts de chêne 
- Eddu  un whisky réalisé avec du 
blé noir . EDDU veut dire blé noir 
en langue bretonne.  

 
 

 
 
Les whiskies français se dégustent en apéritif ou 
en digestif à température ambiante. 

4 cl dans un verre old fashionned  
 

 
 

Au bar , il se sert sec, avec gla­ons, ¨ lôeau 
plate ou gazeuse, accompagné de cola. 
Pour les colas vous pouvez proposer des couples. 
Whisky corse et un Corsica cola. 
Whisky breton avec un breizh cola 
ETCé 
 




