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INTRODUCTION 

Dans toute la Grèce, depuis fort longtemps, on produit traditionnellement, dans 
les exploitations familiales, de l'eau-de-vie de marc de raisins (ANOMYME, 1842-1843) 
connue sous différentes dénominations suivant la région (Tsipouro, grappa, tsikoudia, 
raki, etc ... ).Tous ces mots indiquent que l'origine de ces eaux-de-vie est le marc de rai­
sins. «Tsipouro» désignait initialement le marc de raisins après fermentation; ce terme 
a été ensuite étendu à son distillat. «Grappa» provient d'un mot latin qui indique la 
grappe de raisin ou les parties qui la composent, employé - peut-être - afin de distin­
guer ce distillat de celui d'autres fruits. «Tsikoudia» est un terme limité à l'île de Crète 
signifiant le distillat du marc; il dérive du mot local <dsikouda» qui veut dire marc de rai­
sins fermentés. «Raki» est un reste de la langue turque, dû à l'occupation de la Grèce 
durant quatre siècles. En Turquie, ce mot caractérise le distillat du produit de la fer­
mentation de raisin sec à pépins qui est du même genre que l'arrack, consommé au 

Proche-Orient. Pour la Grèce, le raki signifie, entre autres, distillat du marc de raisins 
avec ou sans graines d'anis. 

Le Tsipouro issu du marc de raisins fermentés, après une simple ou double distilla­
tion avec ou sans graines d'anis ou d'autres plantes aromatiques est limité aujourd'hui 
à une production familiale d'un volume pour toute la Grèce d'environ 70 à 80.000 hl 
par an. Bien que le volume soit peu élevé, l'importance de cette eau-de-vie est très 
grande car, d'une part la production est liée à la tradition et au revenu agricole 
de la famille grecque et, d'autre part, elle est le précurseur de «l'ouzo» (fine anisette), 
apéritif national grec dont le volume commercialisé chaque année est de l'ordre de 

500.000 hl. 

A partir des entreprises artisanales productrices depuis longtemps et exportatri­
ces, à l'époque, de l'eau-de-vie de marc sont apparues les industries vinicoles et les 

distilleries. 

Le «tsipouro» est une boisson liée à l'hospitalité grecque, destinée surtout aux 

hommes, car elle se boit sèche; elle est forte en alcool et brûlante. Elle est irremplaçable 
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4° - L'extrait sec du distillat de marc est relativement faible, ceci parce que les 
échantillons sont jeunes (1-2 ans) et les quantités d'huiles essentielles rajoutées sont 
peu importantes. Par contre, l'extrait sec d'"ouzo» est plus variable et beaucoup plus 
important. 

5° - La teneur moyenne en méthanol de notre eau-de-vie de marc est supérieure 
au seuil de 50 g/hl AP qu'on ne devrait pas dépasser. Cependant, elle est bien infé­
rieure aux teneurs des autres eaux-de-vie de marc communiquées dans la littérature et 
souvent à celles des distillats de vin. 

6° - Les alcools supérieurs se trouvent pratiquement en taux similaires à ceux 
cités par d'autres chercheurs pour les distillats de vin et un peu plus faibles par rapport 
à ceux communiqués pour les distillats de marc. L'ouzo ne contient presque pas 
d'alcools supérieurs. 

7° - En ce qui concerne les esters, en principe, il n'y a pas de différences entre 
nos valeurs et celles de la littérature, à l'exception du lactate d'éthyle et du succinate 
de diéthyle dont les teneurs sont relativement élevées; la présence de ces deux subs­
tances en quantités importantes laisse supposer que la conservation du marc de raisin 
n'a pas été parfaitement satisfaisante. A l'exception de cette particularité, on pourrait 
dire que le "Tsipouro» contient les esters favorables à son arôme à des teneurs habi­
tuelles. 

8° - Les acides volatils ou gras sont environ 5 fois plus faibles que dans les 
cognacs et armagnacs en raison des conditions de vinification. 

go - Les aldéhydes et l'acétal se situent dans des marges habituelles. Particuliè­
rement le furfural est inférieur aux doses citées par d'autres chercheurs. 

1 0° - Parmi les composés de l'anis dosés dans nos échantillons le trans-anéthole, 

le cis-anéthole et l'eugénol se trouvent en teneurs habituelles par rapport à d'autres 
anisettes; par contre, l'aldéhyde anisique et l'estragole sont en quantités plus élevées 
tant pour le distillat de marc" Tsipouro» que pour l'anisette industrielle "ouzo». 

Manuscrit reçu le 10 septembre 1986; accepté pour publication le 2 mars 1987. 

RÉSUMÉ 

Le « Tsipouro » est une eau-de-vie de marc de raisins produite dans de nombreuses zones 
vinicoles de Grèce; elle est le précurseur de l'ouzo, anisette mondialement connue. 

Les auteurs étudient la composition de dix·huit échantillons de Tsipouro produit dans la 
région de Naoussa. Bien qu'il s'agisse d'une eau-de-vie de marc de raisins, les constituants 
lavorables à la qualité se trouvent en quantités relativement importantes, tandis que les éléments 
indésirables ne dépassent pas les seuils acceptables et sont voisins de ceux rencontrés dans les 
eaux-de-vie de vins. 

SUMMARY 

"Tsipouro" is a spirit produced in several greek viticultural zones lrom grape pomace. it is 
the base 01 ouzo, an anisette which is known world wide. 

The authors studied the composition 01 eighteen samples 01 Tsipouro produced in the 
Naoussa region. Even though this is a spirit produced Irom grape pomace, rather than wine, 
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