
 Préparation de cocktails 

et dégustation de gin dans le restaurant 

Volta à Gand.  
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SPIRITUEUX / CITADELLE GIN

E
t jeune, l'homme 
continue de le pa-
raître, lors de cette 
master-class  ayant 
trait au gin et don-
née à une sélection 
de barmen belges 
dans le restaurant 
gantois Volta. Il se 

montre intarissable sur l'histoire et les 
procédés de fabrication du breuvage, ponc-
tuant son exposé de traits d'esprit.  
 Depuis un certain déjà, ce CEO a cessé 
de penser aux dix premières années de 
Cognac Ferrand, lorsqu'il était criblé de 
dettes et que personne n'était intéressé 
par ses produits. L'an dernier, Citadelle Gin 
a remporté la plus haute récompense lors 
des Gin Masters en Grande-Bretagne … ce 

ESPRIT 
d•architecte

Il est à croire qu•il y a 

25 ans d•ici, Alexandre 

Gabriel, CEO de Cognac 

Ferrand, pressentait 

déjà le retour du gin. Sans 

quoi, il n'aurait jamais 

eu le courage de lancer  

Citadelle Gin   

… fabriqué à partir d•une 

infusion complexe de 

19 produits botaniques, 

selon une recette vieille de 

deux siècles. « Attribuons 

cela à la témérité de 

la jeunesse. »

 TEXTE  DIETER MOEYAERT  

que Alexandre Gabriel considère comme le 
couronnement de son travail.  
 « Mais le moment le plus important re-
monte à quelques années. Je me sens à 
chaque fois ému lorsque j'y repense. Un 
journaliste américain spécialisé a écrit : 
•C'est précisément ce goût-là que le gin 
doit avoirŽ. On ne s'imagine pas à quel 
point cela fait du bien de voir son travail 
compris et reconnu. »  

 DIX ANNÉES NOIRES 
 Alexandre Gabriel a grandi parmi les cuves 
de distillation de son grand-père qui pos-
sédait une ferme dans le sud de la Bour-
gogne … il y fabriquait de la Fine de Bour-
gogne. L'homme a toujours été passionné 
par le processus de distillation. Il n'a donc 
pas hésité … lorsqu'il en a eu l'opportuni-
té à l'âge de 22 ans, après des études de 
commerce … à reprendre l'entreprise fami-
liale agonisante, Cognac Ferrand … l'une 
des plus anciennes distilleries de la � � � 

Alexandre 
Gabriel s•est 
mis en quête 
d•un gin à 
l•ancienne, 
de la recette 
d•origine.

Alexandre Gabriel

OB57218_TS12_CitadelleGin_F.indd   57 20/11/13   10:18

certified PDF



58  DOSSIER SPÉCIAL

ils avancent le nom d'Arnold Villanova 

comme inventeur du processus de distil-

lation. En remontant plus loin, il est aussi 

question de la Grèce et, avant elle, de 

l'Egypte. Sans oublier les Chinois qui ont 

précédé tout le monde  (rires) . »  

 « En résumé, il ressort de documents amé-

ricains que ce sont non pas les Néerlan-

dais mais les Suédois qui furent les plus 

gros exportateurs de genièvre. La baie de 

genévrier est un ingrédient que l'on trouve 

partout et qui peut être utilisé facilement 

pour donner à l'alcool un goût déterminé. 

Dans le jargon, cela porte le nom de “cou-

verture” – soit harmoniser le goût à l'aide 

d'un ingrédient fort. La baie de genévrier 

est un agent de saveur particulièrement 

puissant. Ce n'est pas pour rien que le gin 

est défini comme un spiritueux au goût 

dominant de baie de genévrier. » 

 THE SHIT IN THE SAUSAGE 
 Durant ses recherches, Alexandre Gabriel 

a mis la main sur des documents ayant 

trait à Citadelle, la première genièvrerie 

fondée en 1771 à Dunkerque. Ses fonda-

teurs – Carpeau et Stival – avaient introduit 

une requête auprès du roi Louis XVI pour 

pouvoir distiller des baies de genévrier. 

Jusqu'alors, il était interdit d'utiliser des 

aliments pour fabriquer des breuvages 

– les rois redoutaient les famines car ils 

n'ignoraient pas que si le peuple venait à 

manquer de nourriture, ils en feraient les 

frais. Carpeau et Stival reçurent néan-

moins l'autorisation de distiller du genièvre 

dans la citadelle de Dunkerque – avec, ex-

cusez du peu, le sceau royal. Pour la petite 

histoire, le document royal stipulait que 

95 % de la production devait être envoyée 

en fraude vers la Grande-Bretagne.  

 Alexandre Gabriel et son maître de cave ont 

basé le procédé de fabrication du Citadelle 

Gin sur la recette originale – la seule qui 

subsiste de l'entreprise d'origine. La pro-

duction s'est opérée de la même manière, 

soit dans de petites cuves de distillation 

chauffées sur flamme apparente.  

 « Plus aucun producteur de gin ne procède 

encore ainsi. Nous utilisons non pas le 

feu de bois, trop difficile à contrôler, mais 

la flamme du gaz naturel. La distillation 

d'une quantité de 25 hectolitres compor-

tant une infusion de 19 produits botaniques 

prend environ 12 heures. Cela se passe 

comme suit : le matin, nous faisons chauf-

fer les cuves – la mise au courant – puis, un 

peu plus tard, nous éliminons la première 

partie du distillat – les têtes. Nous lais- ■ ■ ■ 

■ ■ ■  région de Cognac. « Lorsqu'on a 22 ans, 

 the world is your oyster . Je me suis lancé 

dans l'aventure mais si j'avais su à quoi 

m'attendre, je n'aurais pas sauté le pas. » 

 Située dans un domaine de 120 hectares, 

sur le prestigieux territoire de Grande 

Champagne de la région de Cognac, la 

distillerie était équipée d'une infrastruc-

ture obsolète. A l'époque déjà, Alexandre 

Gabriel savait qu'il voulait lancer sur le 

marché un breuvage prestigieux et, pour 

ce faire, était disposé à ne pas lésiner sur 

les moyens. Il fit remplacer les tonneaux 

en béton par des conteneurs dernier cri 

en inox et il investit dans du matériel de 

distillation. « Excellent pour la produc-

tion mais épouvantable pour le compte 

en banque... J'ai quelques conseils pour 

ceux qui seraient prêts à ne pas se payer 

durant une décennie. J'ai surinvesti dans 

la production avant même de savoir com-

ment je lancerais le produit. Un homme 

d'affaires avisé fait l'inverse. Mais – c'était 

une consolation – le produit était de qua-

lité. » Et n'avait rien de banal.  

 LA LIGNÉE DU GIN 
 Un jour qu'il faisait le tour du domaine, 

Alexandre Gabriel eut une idée : pourquoi 

ne pas employer les dix petites cuves de 

distillation utilisées entre octobre et mars 

pour la fabrication du cognac – le règle-

ment de l'appellation d'origine contrôlée 

de Cognac n'autorise pas la distillation 

durant les autres mois – à la distillation 

de gin ? 

 Ce ne fut pas une mince affaire d'obte-

nir toutes les autorisations nécessaires 

mais il put finalement mettre son pro-

jet à exécution. Dès le début, il choisit 

avec son équipe de lancer un breuvage 

non pas destiné à la consommation de 

masse mais s'adressant plutôt à des 

amateurs de produits fins. Le nombre de 

cuves de distillation – dix – ne permet-

tait pas, du reste, de produire de grandes 

quantités. Mais mieux encore, dès le dé-

but, Alexandre Gabriel s'est mis en quête 

d'un gin à l'ancienne, avec la volonté de 

préparer cette recette d'origine selon des 

méthodes contemporaines. « Je voulais 

tout savoir du profil technique du breu-

vage mais aussi en suivre les lignées. 

D'où vient-il ? » 

 Il est généralement admis que le gin est 

une invention néerlandaise obtenue en 

rehaussant fortement un alcool de base 

d'un goût de baies de genévrier. « Mais 

selon les Français, leurs moines auraient 

été les premiers à distiller du genièvre 

au Moyen Age. Quant aux Espagnols, 

« Je préfère 
un spiritueux 
ayant 
mauvais goût 
qu’un sans 
caractère. »
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■ ■ ■  sons chauffer progressivement le cœur 

avant d'écarter aussi les queues. Il s'agit 

d'un processus chronophage qui exige 

d'être présent en permanence. »  

 Il est important aussi que le  master blender  

laisse une note divergente dans le résultat : 

un petit élément perturbateur qui donne 

du caractère au spiritueux. Alexandre Ga-

briel : « Un individu au visage parfait a lui 

aussi quelque chose d'ennuyeux. Les gens 

ont envie de déguster un breuvage qui ait 

une certaine profondeur, du caractère. Je 

raconte à tous les jeunes maîtres de cave 

l'histoire de Charles de Gaulle. Une histoire 

un peu sale mais pleine de vérité. Le géné-

ral était fan d'andouillette, une saucisse 

à base d'estomacs de porcs – une délica-

tesse... pour ceux qui aiment. Il disait : “Si 

les estomacs sont propres, la saucisse 

n'est pas bonne. S'ils sont trop sales, on 

vomit. C'est donc une question de juste 

milieu”. C'est à ce  shit in the sausage  qu'il 

faut penser ( rires ). Cela montre bien que 

c'est la petite note  off  qui confère le carac-

tère. A un spiritueux qui n'en n'a pas, j'en 

préfère un qui a mauvais goût. Je me méfie 

aussi du mot “qualité” qui, selon moi, est 

galvaudé. Si l'on me demande dans quoi 

se spécialise Cognac Ferrand, je réponds : 

“Dans des choses intéressantes ”. »  

 MIKE TYSON VS BALLERINE 
 Lorsque le premier Citadelle Gin est appa-

ru sur le marché, il a fait figure de margi-

nal : un gin artisanal à base de 19 produits 

botaniques, distillé dans de petites cuves 

sur flamme apparente, comme cela se 

faisait il y a deux siècles. Et fabriqué par 

des Français, dans la région de Cognac. 

« Aujourd'hui, c'est plus facilement accep-

té mais il y a vingt ans, les gens étaient 

surpris. Je me souviens d'un journaliste 

américain en visite, me regardant comme 

les Américains considèrent les Français. 

Et me disant : “ You're a romantic bunch, 

you French . Comment pouvez-vous mettre 

cette bouteille sur le marché à ce prix 

( NDLR : 35 dollars US, environ ) en utilisant 

ces matériaux ?” Mais mon investissement 

était intriqué à l'histoire. Les cuves de dis-

tillation ont une durée de vie assez longue, 

notre recette remontait à cinq générations 

et nous avions un procédé d'infusion. Pour 

acheter l'ensemble, il faudrait disposer de 

beaucoup d'argent. C'est aussi la raison 

pour laquelle nous pouvons proposer notre 

produit à ce prix-là. » 

 La juste combinaison des substances bota-

niques a constitué la plus grande difficulté 

mon aîné doit y consacrer plus de temps. 

Faire infuser ensemble de l'anis étoilé et 

des racines de violette peut se comparer à 

un match entre Mike Tyson et une balle-

rine. L'anis étoilé fait figure de brute parmi 

les produits botaniques : un élément très 

agressif et dominant. La violette doit donc 

être ajoutée au mélange tout au début 

de l'infusion. Ensuite, la réglisse, l'angé-

lique, la coriandre, le cumin, etc. ( NDLR : 

poivre du paradis, cardamome, maniguette, 

  baie de genévrier, amande, zeste de citron 

et d'orange,   écorce de casse  , cannelle, sar-

riette, anis étoilé, noix muscade, fenouil 

et racine de lys ). »  Et Alexandre Gabriel a 

vu, le maître de cave s'étrangler lorsqu'il 

lui a annoncé  qu'il voulait indiquer les 

19 composants botaniques sur la bouteille. 

« D'aucuns estiment qu'il s'agit d'une 

mauvaise idée. Mais nous allons continuer 

à le faire. Je trouve important que les gens 

sachent ce que contient notre gin. Pour les 

barmen, il s'agit aussi d'une information 

précieuse : cela leur permet de savoir quel 

goût ils peuvent mettre en évidence dans 

leurs cocktails et selon quelle tournure. »  

 LA DÉFINITION DE L'EXTASE 
 Citadelle contribue donc au prolongement 

de l'actuelle mode du gin. Mieux encore : 

sans le travail innovateur d'Alexandre 

Gabriel et de son équipe, sans doute n'y 

aurait-il jamais eu d'ouverture pour des 

gins artisanaux et aurions-nous continué 

de composer le gin-tonic en agrémen-

tant d'une rondelle de citron un gin quel-

conque et peu coûteux mais qui se fait 

douloureusement sentir dans la tête le 

jour d'après.  

 « Un poète français a dit un jour que l'extase 

résultait d'une combinaison entre savoir 

et plaisir. C'est, selon moi, le secret de ce 

qui est bon. Les spiritueux sont magiques 

dans le sens où ils créent des moments de 

plaisir. Un peu à la manière d'une sympho-

nie ou d'une peinture. Ou encore d'un beau 

bâtiment. J'aime l'architecture et je me 

considère volontiers comme un architecte 

de spiritueux. L'un de mes héros est Frank 

Zappa qui disait qu'il fabriquait des sculp-

tures invisibles de sons. Je le fais volon-

tiers avec les spiritueux. Il a fallu un certain 

temps avant que ne soit conçu Citadelle et 

aussi avant que le gin ne passe de la cuve 

à la bouteille. Mais, pour nous, la notion de 

“temps” est, elle aussi, essentielle : ce qui 

est bon a besoin de temps. »  ■   

 www.citadellegin.com 

Le secret 
de ce qui 
est bon 
réside dans 
l’alliance 
entre savoir
et plaisir.

pour le maître de cave. Alexandre Gabriel :

« Ces produits peuvent être comparés à 

des enfants – mon benjamin comprend 

les mathématiques d'emblée alors que 
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