
	
   Contrat	
  Whisky	
  Team	
  R&D	
  
But	
  :	
  partager	
  l’aventure	
  de	
  la	
  création	
  d’un	
  whisky.	
  
	
  
Concept	
  :	
  Les	
  adhérents	
  ont	
  l’opportunité	
  d’assister	
  et	
  de	
  participer	
  à	
  la	
  création	
  et	
  au	
  
développement	
  de	
  whisky.	
  Ils	
  sont	
  intégrés	
  à	
  un	
  groupe	
  Whatsapp	
  ou	
  sont	
  publiées	
  des	
  
nouvelles	
  et	
  où	
  chacun	
  peut	
  interagir	
  et	
  influencer	
  le	
  projet	
  en	
  cherchant	
  des	
  
informations,	
  en	
  amenant	
  des	
  connaissances;	
  soumettre	
  des	
  idées	
  et	
  donner	
  son	
  avis	
  sur	
  
l’ensemble	
  du	
  projet.	
  
Une	
  dégustation	
  annuelle	
  permet	
  de	
  suivre	
  l’évolution	
  du	
  produit.	
  
Elle	
  sera	
  payante	
  :	
  45.-­‐	
  !	
  	
  (15.-­‐	
  pour	
  les	
  grottes	
  et	
  15.-­‐	
  pour	
  le	
  whisky	
  et	
  15.-­‐	
  pour	
  moi)	
  
	
  
Budget	
  :	
  Le	
  budget	
  reste	
  sensiblement	
  identique	
  à	
  ce	
  qui	
  a	
  été	
  prévu.	
  	
  
Suite	
  à	
  l’élaboration	
  de	
  notre	
  premier	
  whisky,	
  j’ai	
  pu	
  constater	
  que	
  le	
  budget	
  reste	
  dans	
  
les	
  clous	
  de	
  ce	
  qui	
  a	
  été	
  calculé	
  !	
  	
  
Soit	
  160.-­‐	
  pour	
  100cl	
  de	
  whisky.	
  Réparti	
  sur	
  3	
  whisky	
  différents	
  :	
  	
  
-­‐	
  50cl	
  de	
  Sherry	
  Cask	
  (barrique	
  de	
  Porto)	
  
-­‐	
  25cl	
  de	
  whisky	
  fumé	
  (résineux	
  ;	
  pin,	
  épicéa,	
  mélèze)	
  
-­‐	
  25cl	
  de	
  whisky	
  «	
  nature	
  »	
  
	
  
Qualité	
  :	
  	
  

-­‐ Le	
  Sherry	
  Cask	
  est	
  un	
  whisky	
  distillé	
  sur	
  la	
  base	
  de	
  notre	
  bière	
  brune	
  bio	
  appelée	
  
«	
  Petite	
  Brume	
  ».	
  Il	
  a	
  été	
  mis	
  en	
  barrique	
  de	
  porto,	
  ce	
  qui	
  doit	
  lui	
  conférer	
  des	
  
arômes	
  de	
  fruits	
  rouge	
  et	
  une	
  coloration	
  tirant	
  dans	
  ce	
  sens.	
  

-­‐ Le	
  Whisky	
  fumé	
  est	
  brassé	
  à	
  100%	
  à	
  partir	
  d’orge	
  Bio	
  Suisse	
  (du	
  domaine	
  du	
  
Takhi).	
  Une	
  partie	
  de	
  ce	
  malt	
  aura	
  au	
  préalable	
  été	
  envoyé	
  en	
  stage	
  au	
  fumoir	
  de	
  
Moiry,	
  afin	
  qu’il	
  en	
  ressorte	
  enrichi	
  en	
  saveurs…	
  La	
  levure	
  utilisée	
  aura	
  été	
  
développée	
  par	
  LEVATURA	
  SA	
  à	
  Ependes.	
  Mis	
  en	
  barrique	
  de	
  whisky	
  écossais.	
  

-­‐ Le	
  Whisky	
  traditionnel	
  (nature)…	
  Même	
  chose	
  que	
  le	
  précédent	
  mais	
  sans	
  le	
  malt	
  
fumé…	
  

	
  
	
  
Modalités	
  :	
  	
  
	
  
Un	
  versement	
  de	
  160.-­‐	
  confirme	
  votre	
  accord	
  avec	
  ce	
  projet.	
  
	
  
Suite	
  :	
  
	
  
Des	
  bons	
  officiels	
  vous	
  seront	
  remis.	
  Vous	
  pourrez	
  les	
  échanger	
  contre	
  les	
  bouteilles.	
  
Ils	
  sont	
  non	
  nominatifs,	
  vous	
  pouvez	
  aussi	
  les	
  offrir	
  en	
  cadeau…	
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En	
  vous	
  remerciant	
  de	
  bien	
  vouloir	
  
partager	
  cette	
  aventure	
  ensemble	
  !	
  
	
  
	
  	
  	
  	
  	
  Salutations	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Adrien	
  Marin	
  


