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Mauvaise pioche : 2015
n’est décidément pas
une année à fruits. Gel

au printemps et sécheresse l’été.
Sauf chez Jean-Marc, particulier
installé sur le plateau et fidèle
client de la distillerie René Paul
de Woippy. Les 150 kg de mira-
belles récoltées dans le verger, au
fond du jardin, ont livré 30 litres
d’une eau-de-vie de qualité…
excellente. René Paul s’en dou-
tait. Son flair n’a pas failli quand
il a ouvert ses cuves : « Quand
ça ne sent rien, quand il n’y a pas
cette odeur de vinaigre, c’est que
l’eau-de-vie est impeccable ! »

Jean-Marc fait appel au distilla-
teur de Woippy depuis une
dizaine d’années, depuis que sa
mère, trop âgée malgré son privi-
lège de bouilleur de cru, ne dis-
tille plus. « Ces gens-là se comp-
tent désormais sur les doigts
d’une main », commente René
Paul.

Depuis une douzaine de jours,
c’est le grand rush d’une petite
saison pour ce distillateur, qui a
hérité d’un patrimoine familial. À
bord de sa camionnette, l’ancien
gérant du bowling de Thionville
sillonne la campagne messine 
pour ramasser les fûts qui regor-
gent de fruits. Une fois les mira-
belles, poires, coings, pommes,
raisins ou framboises transfor-
més par son alambic de 1947, il
reprend le volant pour livrer le
produit fini. C’est son service
après-vente qui lui permet de se
démarquer de la – désormais
rare – concurrence. S’il n’allait
pas à domicile, cette tradition se
perdrait plus encore. « Les gens
qui transforment leurs fruits sont
de plus en plus âgés, résume-t-il.
Ce sont souvent des personnes
qui ont connu la guerre et la
faim, et ne supportent pas de voir
des fruits abandonnés par terre.
Ces anciens n’ont pas de véhicu-
les adaptés, ni la force, pour
transporter leurs fruits ». Sur-

tout, René Paul s’acquitte de la
paperasse, des fameux papiers
de régie qui accompagnent les
fruits tombés dans le jardin jus-
qu’au gosier du goûteur. « C’est
extrêmement contrôlé, le moin-
dre litre d’alcool doit être justifié.
Les gens me donnent procuration
pour établir le document simpli-
fié d’accompagnement. Depuis
une dizaine d’années, le système
est simplifié. Enfin, pour les
douanes, mais pas pour nous. »

René Paul, qui a toujours bai-
gné dans l’alambic, a repris
l’entreprise familiale il y a six
ans, au décès de sa mère Colette.
« Mon grand-père maternel,
Charles Hotz, a acheté son alam-
bic en 1947, à son retour en
Moselle, après l’expulsion. Dans
le sud de la France, il avait vu
presser du raisin dans un alam-
bic, chauffé à la vapeur, qui
fonctionnait par un système de
plateau. Il a trouvé ça si extra

qu’il a commandé une machine à
son retour. » C’est toujours sur
cet alambic que René Paul dis-
tille. Le système judicieux lui
permet de distiller individuelle-
ment les récoltes de chaque
client. Et de respecter la sélection
méticuleuse faite dans chaque
maison.

René Paul sait sa profession
sur le fil, même si « quelques
jeunes entre 30 et 40 ans se
mettent à distiller les fruits de

leur verger pour avoir le plaisir
de mettre sur la table, en fin de
repas, un produit du jardin. Mais
aujourd’hui, on ne boit plus
d’eau-de-vie comme on le faisait.
En revanche, les gens s’en offrent
encore en cadeau. Si vous êtes
invités et si vous arrivez avec une
bouteille de schnaps de votre jar-
din, vous êtes sûr de faire plai-
sir. » Et sensation.

Cécile PERROT.

TRADITION distillerie rené paul de woippy

La saison des tournées
des popotes à fruits
René Paul, de la distillerie éponyme installée à Woippy, a entamé il y a une quinzaine de jours sa tournée
des vergers de campagne. Pour chercher les fruits des particuliers qu’il transforme en eau-de-vie.

Livraison de poire chez Martial à Malancourt. La clientèle de René Paul (à gauche) est essentiellement rurale,
même si certains clients maintiennent cette tradition en ville, comme à Montigny et Metz-Borny. « Dans le temps,

on chargeait cinq camionnettes à Marly. Aujourd’hui, j’ai quatre clients là-bas », confie-t-il. Photo Maury GOLINI

Difficile de s’y retrouver dans
la législation sur la distillation,
d’autant plus qu’ici, elle est régie
par le complexe droit local
d’Alsace-Moselle. Mais René
Paul y tient : « N’oubliez pas de
dire qu’il n’est pas indispensable
d’être bouilleur de cru pour faire
son alcool, ni même d’être pro-
priétaire d’un verger. N’importe
qui peut faire distiller ses fruits. »

Le privilège du bouilleur de cru
est de pouvoir distiller vingt litres
d’eau-de-vie à 50 ° hors taxes.
Dans ce cas-là, il ne paie que la
façon. Au-delà de vingt litres, le
bouilleur de cru paie plein pot,
c’est-à-dire 17,3064 € par litre
d’alcool pur. Si le bouilleur de cru
distille un alcool au-delà de 50 °,
une règle de trois, par nombre de
degrés, sera appliquée, pour fixer
l’impôt sur son alcool.

Le bouilleur de cru
et les autres

Les autres, propriétaires ou
loueurs d’arbre(s) ou de vergers,
peuvent distiller de zéro à vingt
litres moyennant 8,6533 € par
litre d’alcool pur. Au-delà, c’est
aussi le plein pot qui s’applique.
Quand les fruits viennent du jar-
din, la TVA ne s’applique pas. En
revanche, la personne qui achète
des fruits pour les faire distiller
devra débourser la taxe sur les
alcools (les fameux 8,6533 € et
17,3064 € par litre d’alcool pur),
la taxe de la sécurité sociale
(1,33 € pour 50 cl et 2 € pour
75 cl d’alcool à 48 °) et la TVA à
20 %. Dans tous les cas, il est
indispensable de pouvoir justi-
fier la provenance des fruits,
même si c’est votre voisin qui
vous fait don d’une partie de la
récolte de son verger. Certes, on
peut vivre en HLM, ne pas avoir
de mirabellier sur son balcon, et
acheter des fruits pour en faire de
l’eau-de-vie. Mais là, les douanes
taxeront au tarif fort avec, en
plus, la TVA. En somme, plus ou
moins les mêmes tarifs que dans
le commerce, à la différence que
la bonne bouteille aura sa petite
histoire. Et ça, ça n’a pas de prix.

C. P.

« On n’est pas 
obligé d’être 
propriétaire »

À la section judo du Foyer des jeunes, une nouvelle prof
est arrivée en début de saison. Karen Quilghini, ceinture
noire 2e dan, diplômée d’État, a en charge treize 4-6 ans,
les mercredis, de 17h30 à 18h30.

Cette judoka, qui évoluait en 1re division aux champion-
nats de France et d’Europe, a arrêté la compétition pour se
consacrer à ses études en faculté de sport.

À la question : « Pourquoi des cours aux enfants, vous,
une compétitrice ? », elle répond : « J’ai toujours voulu
enseigner le judo. J’adore avec les petits. C’est plus difficile,
mais on s’amuse plus. »

Et pour les raisons de sa venue à Saulny, elle explique :
« Le foyer cherchait un prof uniquement une heure le
mercredi. Cela me convient très bien, car j’enseigne cet art
martial également les samedis aux enfants à Metz-Judo.
Ainsi, mes études n’en pâtissent pas. »

SAULNY

Karen, nouvelle prof sur le tatami saulnien. Photo RL

Les babys du judo
avec Karen

Horaires de la déchetterie
La déchetterie est ouverte les lundis et vendredis, de 14h30

à 18h, et les mercredis et samedis, de 9h30 à 18h.

Nuisances sonores : petit rappel
Les travaux de jardinage et de bricolage réalisés par des

particuliers susceptibles de causer une gêne pour le voisinage
en raison de leur intensité ne peuvent être effectués que les
jours ouvrables, de 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h30, les
samedis de 9h à 12h et de 15h à 19h, et les dimanches et jours
fériés de 10h à 12h.
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