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La référence des amoureux 
de spiritueux !
WHISKY • RHUM • VODKA 
TEQUILA • GIN • COGNAC...
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Le gin est passé de médi-
cament miracle à l’un des 
alcools les plus populaires 
au monde en quelques 
siècles. Navigant des 
maisons traditionnelles 
néerlandaises aux bars 
branchés de Brooklyn, il 
est aujourd’hui devenu un 
réel terrain d’expérimen-
tation pour de nombreuses 
distilleries, qui n’hésitent 
plus à tester de nouveaux 
procédés de fabrication, 
réinventant ainsi un spi-
ritueux à la tradition 
pluriséculaire.
C’est à cette nouvelle 
vague de gins que nous 
allons particulièrement 
nous intéresser ici.

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40° ET PLUS / COGNAC & ARMAGNAC
Camus – Caribbean Expedition (45,3 %)Camus – Caribbean Expedition (45,3 %)
Un cognac surprenant, unique, en raison de son vieillissement singulier, à la fois tropical 
et océanique. Il est issu de l’assemblage de 10 fûts âgés de 4 ans, partis pour une longue 
traversée en mer sur le voilier De Gallant en 2018. Arrivés à la Barbade, les fûts ont fini 
leur voyage dans les chais de la distillerie de rhum Foursquare, pour un vieillissement 
supplémentaire de 1 an sous climat tropical (qui permet une maturation accélérée des 
spiritueux).
En résulte un produit unique aux saveurs richement fruitées (poire, banane, fruits exotiques), 
épicées (tonka, cannelle) et boisées.
Planat – Overproof (65 %)Planat – Overproof (65 %)
Issu d’un partenariat avec le mixologue Adam Caron (Les Marquises, Bordeaux), cet 
assemblage contient diverses eaux-de-vie sélectionnées pour leur complexité aromatique. Il 
est embouteillé au degré naturel pour un cognac extrêmement punchy, vivant, riche et 
puissant, aux notes fruitées, épicées et vineuses.
On retrouverait presque certains marqueurs aromatiques de vieux rhums, comme les fruits 
exotiques et un profil légèrement pâtissier. Il est évidemment excellent dégusté sec, mais 
c’est en cocktail qu’il se révèle tonitruant !















[image: ]101
40° ET PLUS / COGNAC & ARMAGNAC















[image: ]102
Remy Martin – Accord Royal 1738 (40 %)Remy Martin – Accord Royal 1738 (40 %)
Mastodonte du cognac, Rémy Martin se voit attribuer en 1738 un accord royal de la part 
de Louis XV, lui donnant le droit de planter de nouvelles vignes.
En 1997, la maison décide de revenir sur cet épisode de l’histoire en créant cet embouteillage 
spécial, assemblage de diverses eaux-de-vie distillées sur lie dans de petits alambics en 
cuivre. En découle un cognac rond et accessible au profil mielleux, fruité, tannique, aux 
légères notes fumées, presque iodées. Un cognac à découvrir ou à redécouvrir, avec modération 
cependant !
Jean Cavé – Expérience 2009 (54 %)Jean Cavé – Expérience 2009 (54 %)
Un armagnac dans un écrin moderne : on dit oui ! Qui plus est embouteillé en brut de fût 
(degré naturel) : c’est re-oui ! On adore son profil gras, ample et puissant, porté par des 
notes boisées, florales et gourmandes de crème à la vanille et de glace rhum-raisins.
Jean Cavé est une superbe histoire familiale remontant à 1883. Plusieurs générations se sont 
succédé pour faire de la maison ce qu’elle est devenue aujourd’hui : l’une des plus renommées 
en matière d’armagnac. Jean Cavé possède d’ailleurs parmi les plus belles sélections au 
monde de vieux millésimes. Rien que ça ! 
40° ET PLUS / COGNAC & ARMAGNAC
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Rémi Landier – Special PaleRémi Landier – Special Pale 
Single Barrel 2012 (45 %)Single Barrel 2012 (45 %)
Édition limitée disponible en exclusivité via La Maison du whisky, 
ce cognac Fins Bois est issu d’un seul et unique fût (single barrel), 
d’une contenance de 450 litres. Un cognac surprenant qui rappellerait 
presque le rhum de mélasse grâce à la forte présence de la vanille 
et des fruits exotiques, qui reste cependant dans l’univers du cognac, 
en révélant en arrière-plan un profil plus délicat, floral et boisé.
On regrette simplement une chose : qu’il n’y en ait que 900 bouteilles !
Cognac ParkCognac Park 
Borderies Mizunara 10 (44 %)Borderies Mizunara 10 (44 %)
Élaboré par la maison historique Park (Borderies) et initialement 
vieilli durant 10 ans en fût de chêne français, ce délicieux cognac 
termine sa course pendant 9 mois pour un finish original en fût 
de chêne japonais de variété mizunara.
Ce vieillissement surprenant offre au spiritueux une nouvelle 
dimension aromatique et une belle complexité. On y décèle 
d’agréables effluves de bois précieux et d’épices au nez, alors que 
la bouche se révèle ronde, veloutée et subtilement florale. Un très 
bel exemple de finition maîtrisée !
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Reviseur – XO Platinum (40 %)Reviseur – XO Platinum (40 %)
Produit par les domaines Abécassis (où sont également élaborés 
les gammes ABK6 et Leyrat), ce « single estate » cognac, ayant 
reçu de nombreuses récompenses, se distingue par sa souplesse et 
ses douces notes de rancio, arôme roi du cognac !
Issu du fameux cru Petite Champagne, ce cognac est intégralement 
produit au sein du domaine familial, d’où l’appellation « single 
estate » !
L’Encantada – 20 ans (L’Encantada – 20 ans (447,2 %)7,2 %)
Créée par une poignée de passionnés du spiritueux gascon, 
L’Encantada embouteille une gamme de Bas-Armagnac au degré 
naturel, c’est-à-dire sans dilution avant embouteillage. La plus pure 
expression de l’armagnac, qui peut ainsi révéler toute sa complexité 
aromatique !
Cette version de 20 ans d’âge est un assemblage en provenance 
du Grand-Bas-Armagnac pour un produit final rond, riche et 
délicieusement crémeux aux notes d’amande, de fruits tropicaux, 
de miel et de caramel mou. Un délice !
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La maison Bourgoin, lancée en 2018 par 
Frédéric Bourgoin, a réussi une prouesse 
rare dans le milieu du cognac : celle d’un 
produit plus consommé en France qu’ex-
porté à l’étranger !
Cette prouesse a été rendue possible en 
partie grâce à une approche moderne et 
innovante mais également à une cible pré
-
cise : le monde des cocktails, des bars et 
de la mixologie.
La gamme de la maison Bourgoin com-
prend également un verjus ainsi qu’un 
pineau des Charentes. Le vignoble de 
20 hectares duquel sont issus ces déli-
cieuses potions se situe dans la commune 
de Saint-Saturnin, à une dizaine de kilo
-
mètres d’Angoulême.
Ce modèle artisanal au plus près de la vigne 
repose sur une production en très petits 
volumes, destinés au marché français, sou-
vent boudé par les mastodontes du sec-
teur, car il ne représente que 2 % du marché 
global du cognac. Une goutte d’eau dans 
l’océan, mais une goutte d’eau qui vaut de 
l’or pour Frédéric Bourgoin.
Comment reconquérir les palais français 
qui considèrent le cognac comme un alcool 
désuet, fort et peu délicat ? En adaptant 
le procédé de fabrication ! Inspiré par la 
technique américaine du charcoal mellowing 
utilisée dans la production de bourbon, 
Frédéric Bourgoin décide d’avoir recours à 
des petits fûts de 10 litres pour le vieillisse-
ment de ses eaux-de-vie, dont l’intérieur est 
préalablement chauffé à la ﬂamme directe 
(bousinage) aﬁn de laisser se former une 
couche de charbon sur les parois du fût.
Cette technique permet une interaction 
entre le spiritueux, le charbon, le bois et 
l’air qui donne naissance à un cognac rond, 
plus doux, en se débarrassant de certains 
composés alcooleux.
Une autre de ses forces est celle d’avoir 
réussi à ériger son verjus et son pineau 
des Charentes comme de véritables pro-
duits destinés à l’élaboration de cocktails ; 
le verjus remplaçant aisément le citron vert 
dans une préparation, et le pineau pouvant 
se substituer au sirop grâce à son proﬁl 
sucré.
Une success-story à taille humaine qui ne 
fait certainement que commencer !
BOURGOIN COGNAC
LA TRADITION AU SERVICE DE L’INNOVATION
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Anciennement propriété du groupe 
Camus, la marque est rachetée en 2018 
par deux familles : Nau (France) et Soerlie 
(Norvège). Leur but ? Faire de Planat la 
première maison de négoce 100 % bio et 
indépendante !
Un pari risqué, alors qu’une inﬁme mino-
rité du vignoble cognaçais est certiﬁé bio, 
mais un pari visionnaire, tant la tendance 
du bio commence petit à petit à grigno-
ter des parts de marché dans le secteur 
des spiritueux…
Au cœur de cette vision : le terroir. Le 
maître de chai de la maison est un fer-
vent défenseur de l’agriculture biologique, 
qui permet, selon lui, de sublimer la typi-
cité des différents terroirs.
Fort d’une petite gamme de différents 
cognacs bio, Planat, comme Bourgoin, s’est 
également tourné vers le monde de la mixo-
logie. C’est Adam Caron, mixologue aux 
Marquises (Bordeaux), qui se voit octroyer 
le rôle d’ambassadeur de la marque. Il ima-
gine même pour cette dernière une édition 
spéciale Overproof titrant à 65 %. Un spi-
ritueux tout en puissance qui saura subli-
mer vos cocktails à base de cognac !
Pour l’anecdote, le griffon a été choisi 
comme emblème de la maison en 1828 
(date de création de la marque par la famille 
Planat) aﬁn de symboliser dynamisme et 
grandeur, deux valeurs toujours au cœur 
de l’ADN de la marque quasiment 200 ans 
plus tard, qui ne se repose certainement 
pas sur ses lauriers.
PLANAT
LA PREMIÈRE MAISON DE NÉGOCE 100 % BIO
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C’est chez Cancan (bar spécialisé dans les cocktails élaborés à base de spiritueux 
français) que nous nous rendons pour cette série de créations liquides autour de 
deux de nos joyaux nationaux : le cognac et l’armagnac. J’ai fait appel à Clément 
Sargeni, également fondateur du bar L’Alchimiste,
 gintoneria 
au cœur de Bordeaux 
(désormais fermée). Son credo ? La démocratisation du cocktail : « Faire découvrir 
de nouvelles saveurs à travers des boissons simples mais toujours travaillées avec 
personnalité et passion. » 
PRUNEAUSHU
Cocktail difﬁcile 
10 feuilles d’oseille + 1 bouquet pour la déco
1 trait de Bittered Sling Kensington Aromatic Bitters
1 cl d’orgeat de pistache
1 cl de verjus
4 cl d’armagnac Dartigalongue 15 ans
3 cl de Pruneaushu Adam Caron (recette ci-dessous)
Brisures de pistache
Glace pilée
Réalisez le cocktail directement dans une timbale à julep : mélangez 
les feuilles d’oseille, le bitters, l’orgeat et le verjus. Ajoutez de la glace 
pilée, puis versez l’armagnac et le Pruneaushu. Complétez avec de la 
glace pilée et mélangez le tout avec une cuillère à mélange.
Saupoudrez de brisures de pistache et décorez d’un bouquet d’oseille.
Pruneaushu, selon la recette originale d’Adam Caron
Laissez macérer sous vide 500 g de pruneaux d’Agen dans 50 cl de 
vin de riz français Lou Guichou pendant 4 jours. Filtrez, puis ajoutez 
20 cl d’alcool neutre à 40 % et 140 g de sucre. Mélangez jusqu’à ce 
que le sucre soit dissous. On obtient ainsi une superbe liqueur de pru-
neaux d’Agen inspirée d’une liqueur japonaise (umeshu).
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