L'EAU DE BOULEAU CURE DE PRINTEMPS

LE BOULEAU (Betula alba)
 
Cet aperçu est destiné à faire connaissance avec le bouleau, arbre de lumière et en particulier de sa sève, véritable eau de jouvence.
Le bouleau fait partie de la famille des Bétulacées avec notamment les aulnes, les noisetiers et les charmes.
C'est un arbre des pays froids et tempérés à écorce blanche et à bois blanc.
Autre bouleau, Betula pubescens, vit principalement dans les lieux plus humides (landes, fagnes, etc. ...).
En Belgique et en France, le bouleau le plus commun est le BETULA alba L. (syn B. verrucosa Ehrh., bouleau blanc, bouleau verruqueux, bouleau commun) mais on rencontre également le BETULA pubescens Ehrh ou d'autres espèces (B. papyrifera, etc ...).
Le bouleau commun, bouleau blanc, « arbre néphrétique » en raison de ses vertus diurétiques, arbre de la sagesse (employé par les shamans sibériens), sceptre des maîtres d'école (les maîtres d'école utilisaient les baguettes destinées aux élèves récalcitrant) , bois à balais, boule, etc. 
La croissance du bouleau est rapide, ils ne vivent pas plus d'une centaine d'années, c'est l'arbre de la jeunesse, alors que le sapin peut atteindre 700 ans.  Seulement, outre sa légèreté, son élégance, la beauté de son écorce blanc argenté, de plus en plus vers la cime, le bouleau possède des qualités que lui reconnaissent toutes les traditions: c'est essentiellement un arbre de lumière.
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De plus, ils s’adaptent très bien aux sols les plus pauvres à la sécheresse ou à l'humidité extrême.  C’est donc les plus rustique de tous les feuillus et les seuls arbres indigènes du Grand Nord, jusqu'au Groenland et en Islande.
Exigeant en lumière, le bouleau résiste très bien au froid, et s’il a une préférence pour les terrains légers et meubles, il pousse bien sur les sols acides les plus pauvres, dans les terrains sablonneux ou rocheux.  Il se ressème de lui même sur les terres dénudées qu'il envahit.
Le bouleau est un arbre d'une grande souplesse écologique, capable aussi bien d'exercer une action pionnière sur des déblais de carrières que de côtoyer le chêne en forêt mixte ou d'accompagner l'aulne en milieu humide.
Il se retrouve dans différents stades de la formation de la forêt.
 
HISTOIRE
 
Le nom bouleau, Betula, vient du mot Betul qui est le nom qu'avaient donné les Celtes à cet arbre.  Il est associé au dieu Thunar et représente le retour du printemps.
Le mot bouleau (Berk-Birke) provient du nom de la déesse celte Bhirg qui a donné Birke en allemand, Berk en flamand, Birch en anglais, mais aussi Brigitte et son symbolisme de la chandeleur.
Le mot bouleau est à l'origine de plusieurs noms de localités (Bioul, Bioule, Berck, Boulay), de noms propres Bellay, Boulou, Boulay), de noms communs (bétyle) et surtout de dénominations analogues (boulot, boulotter,  ...)
Si, dans l'Asie du nord, l'arbre cosmique est le plus souvent le sapin, le bouleau est par excellence l'arbre sacré des populations sibériennes chez lesquelles il assume toutes les fonctions d’axe du monde qui est synonyme de l'arbre du monde.
Lors des cérémonies d'initiation chamanique, il est planté au centre de la yourte circulaire et aboutit au trou du sommet qui figure la porte du ciel ou du soleil, par laquelle on sort du cosmos dans l'axe de l'étoile polaire. Arbre sacré en Europe orientale et en Asie centrale, il symbolise en Russie particulièrement, le printemps. 
Dans le monde celtique, on n'a aucune indication nette sur le symbolisme du bouleau, mais il était très probablement funéraire, préparant le défunt à une vie nouvelle.
Toutefois il apparaît dans « l'alphabet des arbres », le calendrier sacré des Celtes, où il préside le premier mois de l'année solaire (du 24 décembre au 21 janvier).
Le bouleau a donc un rapport avec la renaissance du soleil.  Bien que généralement consacré à la lune, sa peau délicate évoquant l'éclat argenté de la pleine lune, il l'est parfois au soleil et à la lune, mais dans ce cas il est double, mâle et femelle, père et mère.
Le bouleau symbolise la voie par où descend l'énergie du ciel et par où remonte l'aspiration humaine vers le haut.
Lors de la fête qui célèbre la remontée de la lumière, notre Chandeleur, le bouleau est particulièrement à l'honneur en la personne de sainte Brigitte, ancienne divinité celtique de la renaissance du feu et de la végétation, la propre fille de Dagda, le dieu suprême vénéré par les druides irlandais.
Pline croyait que le bouleau était originaire de la Gaule et dans chacune de ses utilisations dans cette contrée il était étroitement lié à la vie humaine, comme symbole tutélaire à la vie comme à la mort. (par ex: dans la conception de torches nuptiales, regardée comme porte bonheur le jour des noces ; il fournit aux magistrats des faisceaux redoutés de tous).
 
La sève ou eau de bouleau
La sève est un liquide très clair, voire même incolore, semblable à l'eau à l'état frais, fade, légèrement sucré, qui à cause du lévulose (= fructose) qu'elle content, polarise la lumière à gauche.  Après quelques jours de repos la sève se trouble par apparition de maléate de calcium et de phosphate calcique provoqué par la fermentation et les modifications biochimiques qu'elle subit.
Son état ne reste donc pas stable très longtemps et de plus à cause du sucre qu'elle contient, elle fermente et devient acidulée.
 
Ascension de la sève
Le premier stade du processus est le passage de l'eau du sol dans la plante.
La différence de pression hydrostatique entre deux points est donc un des facteurs déterminant la direction de la propulsion de la sève d'un endroit à potentiel élevé à un endroit à potentiel plus bas, d'une région plus active à une région mains active, il existe une différence de potentiel électrique entre le sommet de l'arbre et le sol.  L'osmose est alors amplifiée par un micro courant électrique, ce qui contribue à accélérer la montée de sève.
 
Récolte de la sève de bouleau
La sève se récolte au printemps, au moment de sa montée et avant l'ouverture des bourgeons, en forant un trou de faible diamètre dans le tronc (sur une profondeur de  5 à 8 cm.) et en y insérant un tuyau.
Après le prélèvement, le trou se rebouche à l'aide d'une cheville de bois de même diamètre pris dans une branche de l'arbre.
Il est également possible d'obtenir de la sève en sciant une branche, mais ce procédé est plus violent.  Si cette méthode est choisie, il faut attacher des bocaux aux branches mêmes, sous l'entaille.
La montée de la sève est brutale et violente.  D'un jour à l'autre, d'une branche sciée peut s'échapper un véritable jet de sève.  Cette récolte n'épuise pas l'arbre.
 

 
Conservation de la sève de bouleau
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La première façon consiste à stabiliser la sève avec de l'alcool pour obtenir un titre de 12°.
 On peut également la pasteuriser comme pour les jus de fruits mais cela nécessite l'intervention de la chaleur, ce qui provoquerait certaines dégradations et s’avère moins bon thérapeutiquement.
D'autres méthodes comme l'addition de clous de girofle permettent d'empêcher la fermentation.
La congélation de la sève fraîche permet son utilisation tout au long de l'année, mais change son état physique et l'état chimique des minéraux.  
La fermentation permet d'obtenir un vin de bouleau analogue au champagne.
L'adjonction de conservant chimiques est également employée mais déconseillée.
 
Constituants de la sève de bouleau
La sève est un liquide légèrement sucré (0,5 à 2% de sucre) qui renferme deux hétérosides :
 le Bétuloside et le Monotropitoside qui, selon Tétau, libère par hydrolyse enzymatique du salicylate de méthyle, analgésique, anti-​inflammatoire et diurétique.
Elle renferme également du mucilage et des sels minéraux.
On constate la présence d'hormones végétales, tel l’acide absissique (ABA), sous forme estérifiée dans les bourgeons dormants et dans la sève, ainsi que des cytokines.
Dix-sept acides aminés libres ont été observés dans la sève, parmi lesquels figure l'acide glutamique.
La composition en oligo-éléments dépend de la nature géologique du sous-sol.  Il est donc intéressant de récolter la sève sur des terrains riches en minéraux.
 
Activités thérapeutiques de la sève de bouleau.
La sève est un merveilleux « élixir de printemps », diurétique et dépuratif.  
C'est la « cure de printemps » qui élimine les toxines accumulées pendant l'hiver.
En effet, la sève est un remarquable draineur de l'organisme : elle active la diurèse et l'élimination des déchets organiques: acide unique, urée, cholestérol.  Selon Tétau, cette action urolytique marquée constate une chute de 50% après une cure de 3 mois.  Elle est également vermifuge, détersive et anti-​lithiasique.
La sève exercerait une action très efficace en cas de maladies de peau qui traduisent souvent des manifestations de troubles du système excréteur.
Et selon les notes historiques de FOURNIER, la sève de bouleau en usage externe aurait une action réelle ou supposée sur la pousse des cheveux.  On l'a également trouvée avantageuse dans les maladies de reins, de la vessie et de la vésicule biliaire.
Autrefois, elle était utilisée pour combattre la jaunisse et son usage a été préconisé contre la gale et le scorbut.
L’ingestion de sève de bouleau fermentée entraîne une stimulation de l'immunité comme le montre l'augmentation des immunoglobulines.
En conclusion, il a été constaté que les préparations du bouleau ont comme principaux effets thérapeutiques:
- L'activation de la diurèse et l'élimination des déchets organiques comme l'acide urique et le cholestérol.
- C'est un remède précieux dans les infections rhumatismales.
- Il peut servir aussi en usage externe pour les maladies de la peau.
- De hautes doses de sève présentent une action anti-​inflammatoire.
- La sève de bouleau est également employée pour les brûlures.
Quand et comment extraire la sève de bouleau ?

La récolte de la sève s'effectue au printemps, au moment de sa montée (mars début avril, en Belgique plus ou moins vers le 10 mars).
Les nuits sont encore froides et le jour, les premiers rayons chauds du printemps apparaissent.
Ce sont les écarts de température qui favorisent une montée de sève abondante.
La durée de la récolte est de plus ou moins trois semaines et l'écoulement se tarit progressivement. Il est conseillé de ne pas en prélever plus de 10 litres par arbre.

Le Traité de Vinification, page 188, 189, n'interdît pas la récolte de sève descendante, appelée aussi sève élaborée, plus riche en protéines et sucres fabriqués dans les feuilles. Ne pas prélever plus de 2 litres par arbre.

Mise en place du chalumeau
On choisira un arbre jeune d'une circonférence de 25, 30 cm (idéal).
L'entaille doit se situer au-delà de 30 cm du sol (idéal plus ou moins 1 m).
On entaillera à un endroit différent chaque année, à une distance d'au moins ¼ de tour, sans jamais réutiliser une ancienne entaille.
Pour obtenir une bonne coulée, à l'aide d'un foret ou d'une mèche de 10 mm, forer un trou perpendiculairement et légèrement incliné vers le bas dans l'écorce, jusqu'au bois mou (plus ou moins 4,5 ou 5cm de profondeur).
La sève doit s'écouler après quelques secondes, ce qui confirme sa montée.
Placer la pointe du chalumeau dans l'orifice et l'enfoncer au marteau (en douceur pour ne pas casser le chalumeau) jusqu'à 4,4cm de profondeur. La sève s'écoule dès lors goutte à goutte à travers le chalumeau. Attacher le seau au crochet. Placer le couvercle à travers le chalumeau. Tout est prêt pour la récolte. En pleine saison un bouleau moyen produit de 1 à 3 litres de sève par jour.

Extraction du chalumeau après la récolte.
La récolte terminée, on retire le chalumeau en le frappant légèrement de part et d'autre avec un marteau, juste assez pour le décoincer (pas trop fort pour ne pas le casser). Il est important de boucher le trou définitivement avec un mastic végétal ou par de la terre qui se trouve au pied de l'arbre.

Tout sur les "VINS" DE SEVE DE BOULEAU
la récolte de la sève   les vertus de la sève      les recettes de "vin"
La récolte de la sève de bouleau
textes et documents d'après, ou fournis, par Jean-Louis De Coene
un dispositif "professionnel"

 
	Quand et comment extraire la sève de bouleau ?
La récolte de la sève s'effectue au printemps, au moment de sa montée (mars début avril, en Belgique plus ou moins vers le 10 mars). 
Les nuits sont encore froides et le jour, les premiers rayons chauds du printemps apparaissent.
Ce sont les écarts de température qui favorisent une montée de sève abondante.
La durée de la récolte est de plus ou moins trois semaines et l'écoulement se tarit progressivement. Il est conseillé de ne pas en prélever plus de 10 litres par arbre.
Le Traité de Vinification, page 188, 189, n'interdît pas la récolte de sève descendante, appelée aussi sève élaborée, plus riche en protéines et sucres fabriqués dans les feuilles. Ne pas prélever plus de 2 litres par arbre.
Mise en place du chalumeau
On choisira un arbre jeune d'une circonférence de 25, 30 cm (idéal).
L'entaille doit se situer au-delà de 30 cm du sol (idéal plus ou moins 1 m).
On entaillera à un endroit différent chaque année, à une distance d'au moins ¼ de tour, sans jamais réutiliser une ancienne entaille.
Pour obtenir une bonne coulée, à l'aide d'un foret ou d'une mèche de 10 mm, forer un trou perpendiculairement et légèrement incliné vers le bas dans l'écorce, jusqu'au bois mou (plus ou moins 4,5 ou 5cm de profondeur).
La sève doit s'écouler après quelques secondes, ce qui confirme sa montée.
Placer la pointe du chalumeau dans l'orifice et l'enfoncer au marteau (en douceur pour ne pas casser le chalumeau) jusqu'à 4,4cm de profondeur. La sève s'écoule dès lors goutte à goutte à travers le chalumeau. Attacher le seau au crochet. Placer le couvercle à travers le chalumeau. Tout est prêt pour la récolte. En pleine saison un bouleau moyen produit de 1 à 3 litres de sève par jour.
Extraction du chalumeau après la récolte.
La récolte terminée, on retire le chalumeau en le frappant légèrement de part et d'autre avec un marteau, juste assez pour le décoincer (pas trop fort pour ne pas le casser). Il est important de boucher le trou définitivement avec un mastic végétal ou par de la terre qui se trouve au pied de l'arbre.
Comment la conserver ?
Il existe plusieurs méthodes de conservation.
A vous de choisir d'après vos goûts et vos expériences :
* Mélanger 1 part d'alcool pour 3 parts de sève. Ceci évite la fermentation. On peut diminuer le dosage alcoolique, ce qui provoquera une légère fermentation. 
* Mettre la sève en bouteilles et laisser fermenter un mois. Filtrer le liquide, réembouteiller et bien boucher l'orifice. Ce liquide, légèrement fermenté, se conserve quelques mois. On peut varier avec du thym ou des clous de girofles. La sève peut se conserver ainsi, pure, mais elle s'acidifie avec le temps. La conservation au frigo freine l'acidification. Après quelques jours, la sève se trouble par apparition de moléates de Ca et phosphate calcique.
* On peut aussi la congeler, pour la conserver, pour la boire, ou pour l'utiliser en glaçons pour les soins du visage La congélation freine l'acidification et augmente la conducto-résistivité.


 
D'autres méthodes et dispositifs artisanaux de récolte
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Faire une incision de +/- 10 cm de long et 0,5 cm 
de large à environ 1 mètre de hauteur.
Placer une petite gouttière en V de 2 cm de 
largeur (en inox)
Placer un récipient de 3 litres sous la gouttière.
Prélever matin et soir. 
Après la récolte reboucher les trous avec du 
mastic végétal.
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Forer un trou de 13 mm de diamètre à 10 cm 
de profondeur et y placer un bouchon perforé 
muni d'un tube de verre prolongé par un tuyau 
en plastique raccordé à un récipient de 3 litres.
Le récipient est pourvu d'un bouchon 
perforé de deux tubes :
un tube en verre relié au tuyau de plastique 
par où s'écoule la sève
un tube en verre pour laisser s'échapper l'air.
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NDLR : 
Un dispositif artisanal utilisants deux barboteurs, 
un à chaque extrémité du tuyeau.
Le liquide arrive ainsi dans une tourie de 5 litres, 
sans contact avec l'air, garantissant sa pureté
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	Le Bouleau, ses vertus
A la question : Y a-t-il beaucoup d'espèces de bouleau, je réponds oui. Même des espèces naines qui poussent dans la Toundra, à la limite des glaces. Nous ne retiendrons que les deux grandes espèces qu'ont peut rencontrer chez nous et que l'on nomme Bouleau Verruqueux et Bouleau Pubescent.
Comment les reconnaître ?
Les rameaux du 1er sont couverts de verrues et ceux du second, de poils fins et courts. Je vous invite à lire une brochure que je tiens à votre disposition, éditée par la Division Nature et Forêts de la région Wallonne, et dont le titre est simplement : 1998, l'Année du Bouleau. Ce cahier vous dit à peu près tout ce que vous devez savoir sur ce bel arbre, assez commun chez nous puisqu'il envahit facilement nos friches et autres terrains abandonnés.
La description des deux espèces citées y est bien décrite et imagée.
Il y est aussi dit que c'est un arbre qui aime le froid et l'humidité, qui pousse facilement sans exigence, dans tous les sols, même rocailleux et qui est le premier à envahir et reboiser naturellement des régions désertées. Il prépare le sol à d'autres espèces telles l'épicéa, le chêne et le hêtre, à qui il cède la place, le moment venu.
Là où ces espèces progressent, le bouleau régresse, mais c'est comme cela que la nature voit et fait les choses.
En Europe Septentrionale, le bouleau est presque vénéré car considéré depuis toujours comme arbre de vie.
Tous ses composants sont employés à de multiples usages, depuis l'écorce jusqu'à la sève qui se consomme fraîche, cuite ou bien fermentée.
Les vertus thérapeutiques du bouleau sont connues et couramment utilisées depuis des siècles.
Au XIIème siècle Sainte Hildegarde en parle pour soigner les ulcères.
Au XIVème siècle, les écrits du Chanoine de Ratisborne, Conrard de Megenberg, mentionne "l'eau de bouleau".
Il est certain que nos ancêtres, bien avant cette époque, l'utilisaient déjà pour se soigner.
En Scandinavie, on l'emploie comme diurétique et dépuratif majeur. Ses propriétés ont été confirmées par une meilleure connaissance de sa chimie, (qui a mis en évidence la présence de flavonoïdes).
En phytothérapie, on utilise les feuilles dans le cas de calculs urinaires, goutte, oedèmes, rétention d'eau, rétention de chlorures, foie paresseux, insuffisance hépatique. 
Quant à la sève, voici ses différentes indications :
Par voie interne : arthrose – arthrite – rhumatisme- goutte – oedème – maladies de la peau.
Par voie externe : stimule la circulation du cuir chevelu – fortifie les cheveux – couperose – tâches de rousseur – éclairci le teint – en glaçon sur le visage pour vivifier la peau.
On peut aussi l'utiliser comme cure de désintoxication au printemps. Elle stimule les métabolismes et dissout les sels déposés dans les endroits indésirables.
DEUX MOTS SUR LA COMPOSITION DE LA SEVE DE BOULEAU
La sève de bouleau aussi appelée "eau ou sang de bouleau" est un liquide clair, fade, légèrement sucré, (0,5 à 2% de sucre), qui renferme d'après Tetau, deux hétérosides : le Bétuloside et le Monotropitoside, et qui libère par hydrolyse enzymatique, du salicylate de méthyle, analgésique, anti-inflammatoire et diurétique.
Sources bibliographiques : 
1998, l'Année du Bouleau – Région Wallonne.
Résumé pratique de phytothérapie – Editions Romart à Nice.
La sève de bouleau – Christiane Smeets – Baisy-Thy.


 
Les recettes de vins de sève de Bouleau
10 recettes d'aujourd'hui,2 du début du siècle
collectif  de la Gilde Brabançonne (Alain Jacques, Claude Bouffioulx, Jean-Louis De Coene et Marc De Brouwer ont feuilleté la littérature et leurs archives pour vous y dénicher les recettes ci-dessous)

	Christiane Smeets  utilise la recette que voici :

	* 38 litres de sève de bouleau
* 0,3 l de jus de mûres (coulis)
* 0,3 l de jus de framboise ou autre fruits rouges (coulis)
* 15 kg de sucre
* 10 g de levure pour vin blanc
* 20 g de sels nutritifs
* 300 g d'acide soit lactique ou citrique (mieux)
* 6 cuillerées à café de fleurs de sureau séchées.
Mettre le tout dans une dame-jeanne. Laisser fermenter 1 mois puis soutirer et laisser mûrir 1 ou 2 ans en tourie jusqu'à ce qu'il soit clarifié. On peut ajouter du clarifiant pour précipiter les microparticules. Laisser reposer un mois puis mettre en bouteilles.


	Recette de Herman Logtenberg, parue en 1987 dans le périodique de la Gilde brabançonne

	Pour 10 litres de vin :
* 8 litres de sève de bouleau
* 300 g d'abricots secs
* 300 g de raisins secs
* 100 g de miel
* 5 citrons
* 1 clou de girofle
* 2,5 kg de sucre
* levure porto
* sel nutritif
Pendant que la sève de bouleau coule dans le récipient, préparer le pied de cuve avec un des citrons, le miel dissout dans de l'eau chaude et un peu de sel nutritif (2 à 3 g selon les indications du fabricant) et la levure.
Dans une tourie placer les abricots et le raisin finement découpés, le jus des autres citrons, un peu d'enzyme pectolitique, le pied de cuve et la sève de bouleau mélangée avec 2 kg de sucre.
Laisser macérer pendant 4 à 6 jours, ensuite filtrer et placer dans une autre tourie pour la fermentation alcoolique. Ajouter le reste du sucre.
En fin de fermentation alcoolique, soutirer, laisser reposer et venir à maturité.


 
	Recette de Oscar Hormaux, ancien président de la Gilde Brabançonne. (1989)

	* Sève de bouleau : 4 à 5 litres
* Citrons : 2
* Oranges : 2
* Raisins secs : 500 g
* Sucre : 1 500 g
* Levure
* Sels nourriciers
Peler les citrons et les oranges, jeter le blanc.
Faire bouillir pendant 20 minutes.
Dans le jus ajouter autant d'eau que l'évaporation.
Verser le tout dans une bassine, dans laquelle se trouve le sucre et le raisin sec haché.
Remuer jusqu'à ce que le sucre soit fondu et laisser à température, recouvrir d'un drap et laisser dans une place chaude jusqu'à ce que les levures montent.
Tamiser le moût et le mettre en tourie avec un barboteur et laisser reposer 6 mois.
Siphonner avant de mettre en bouteilles avec bouchon et muselet.
Tenir couché au moins 6 mois.


 
	Recette distribuée par Jean-Marie Jouniaux au clients du Barboteur

	* Sève de bouleau : 20 litres
* Raisins secs : 250 à 500 g
* Jus de citron : 1/2 litre
* jus d'orange : 1/2 litre
* Sucre : 4 à 5 kg
* Acide tartrique : 40 g
* Levure : Bordeaux, Sauternes , ...
La sève doit être récoltée fin mars début avril par temps sec.
Désinfecter la sève de bouleau pendant la récolte avec 1 g de métabisulfite de potassium par 10 litres de sève.
Quand la récolte est faite, ajouter à votre sève:
- le jus de citron et d'orange;
- les raisins secs;
- l'acide tartrique;
- les sels nutritifs pour les levures;
- les levures sélectionnées;
- 2 kg de sucre (le faire fondre dans un peu de sève chaude).
Après 4 jours ajouter le reste du sucre.
Mettre un bouchon et un barboteur sur la tourie et la laisser fermenter à 20 C pendant un mois.
Après un mois, faire un premier soutirage dans une tourie plus petite pour éviter l'oxydation.
Placer le barboteur sur la tourie et la mettre en cave pour favoriser sa clarification.
Après 2 à 6 mois de cave refaire un soutirage.
Après un an quand le liquide est parfaitement clair, faire un dernier soutirage et le mettre en bouteilles.


 
	Recette donnée par Marcel Lebailly dans la Revue des fermentations en 1989

	Pour 28 litres de sève, 
j'ai ajouté en trois fois 28 X 20 X 12 = 6,720 kg de sucre.
Pour obtenir 7 g d'acidité, j'ai ajouté :
- 2 g/l d'acide tartrique
- 2 g/l d'acide citrique
- et en FIN DE FERMENTATION 4,8 g/l d'acide lactique
Tanin : 1 g/l
En outre pour donner un peu de bouquet au vin, faire bouillir, jusqu'au premier bouillon 1 kg de raisins secs + une cuillère à café de cannelle + une cuillère à café de gingembre + un clou de girofle et une petite branche de thym. A ébullition, laisser frémir quelque temps jusqu'à ce que les raisins soient bien gonflés.
Filtrer-presser et ajouter le jus à la sève.
La suite, toujours la même, levures, sucre en trois fois, etc. Même soins qu'aux autres vins.


 
	Recette parue dans "Proost" n1-95


	Ingrédients pour 5 litres
* sève de bouleau : 4 litres
* raisins secs : 400 g
* raisins de Corinthe : 150 g
* sucre : 1 200 g
* citron : 1
* orange : 1
* acide lactique à 80 % : 15 ml
* sels nutritifs : 2 g
* Levure Bioferm SB
* Tanin : une pointe de couteau
Porter la sève de bouleau à ébullition et y jeter les zestes de l'orange et du citron. Dissoudre le sucre dans ce bouillon et laisser frémir pendant 15 minutes.
Ajouter ensuite les raisins secs et les raisins de Corinthe ainsi que le jus du citron et de l'orange. 
Laisser refroidir le tout avant d'y apporter les autres ingrédients ainsi que les levures réhydratées pendant 15 minutes dans un peu d'eau tiède.
Laisser fermenter pendant une semaine dans un seau à macération. Filtrer au travers d'une étamine et verser ce moût dans une dame-jeanne ou se terminera la fermentation alcoolique.
Laisser reposer ce vin au moins 5 mois avant de le mettre en bouteilles.


 
	Recette parue dans la revue du Groc 87-04

	Pour 40 litres :
* 5 kg de raisins secs blancs (ou 3 kg de sucre)
* le jus de 15 oranges et 15 citrons
* 30 à 35 litres de sève
* 5 kg de sucre
* 10 g de sels nourriciers
* 1 sachet de levure vinicole
Dissoudre 5 kg de sucre dans 3 l de sève. Ajouter les sels nourriciers, les jus et la levure. Verser dans la tourie et mélanger au reste de sève et aux raisins. La tourie doit être placée à une température de 20 au moins. On peut ajouter le barboteur de suite. Il est préférable de préparer un pied de cuve 3 jours avant la fermentation de la tourie afin de hâter le démarrage de la fermentation.
Il est recommandé de ne remplir la tourie qu'au 3/4 de sa capacité pour éviter que les raisins ne bouchent le goulot.


 
	Dans son livre de recettes paru fin des années quatre-vingt, Nestor de Saint Moulin donne la recette suivante :

	* sève de bouleau : 10 l
* Raisins sultanas : 1 kg
* Sucre : 2 kg
* Oranges : 8
* Citrons : 8
* Levure, sels nutritifs
Verser 10 litres de sève dans une marmite avec les fines épluchures (sans le blanc) des agrumes. Mettre bouillir pendant 30 minutes. Si l'on désire un vin fort, ajouter de la sève de bouleau pour compenser la perte par évaporation, si non on ajoute de l'eau.
Verser le tout dans un bac contenant les raisins lavés et le sucre. Remuer pour dissoudre celui-ci, ajouter le jus de fruits, la levure, sels nutritifs. Placer couvert dans un endroit chaud.
Attendre que la fermentation démarre puis tamiser.
Prendre l'acidité et la densité, corriger s'il y a lieu.


 
	Recette parue dans la revue de la confrérie du Tastefruit 2/87

	Pour 10 litres de vin doux à 15.
* sucre : 1,2 kg
* acide citrique : 90 g
* pectolase : 5 g
* tanin : 3 g
* sels nutritifs : 8 g
* Levure sélectionnée : Saccharomyces bayanus killer
Bien dissoudre le tout avec la sève, mettre le barboteur et laisser dans une pièce dont la température avoisine les 18° C.
6 à 7 jours après ajoute à nouveau 1,2 kg de sucre et bien mélanger avec le moût en fermentation.
De nouveau une semaine après, et cette fois pour la dernière, ajouter encore au moût 1,2 kg de sucre.
Pourquoi mettre le sucre en plusieurs fois ?
Uniquement pour ne pas prendre le risque d'asphyxier les levures par un apport trop riche et trop rapide de nourriture.
Laisser passer la grosse fermentation, une fois qu'elle se calme, (quand il n'y a presque plus de gaz carbonique qui s'échappe par le barboteur) il faut soutirer pour la première fois.
Ensuite, remettre en tourie et placer si possible dans une pièce plus fraîche (plus ou moins 12° C), pour faciliter la clarification.
Soutirer encore 1 ou 2 fois pour clarifier le vin (idéalement tous les 2 mois).
Attendre au minimum un an avant de mettre en bouteilles.
Aromatiser ?  En effet le vin de bouleau nature a fort peu de goût.
C'est pour cela que nous vous conseillons de l'aromatiser avec une belle poignée de fleurs de sureau noir pour 10 litres (fleurs séchées).
Le moment propice pour ajouter ce produit aromatique se situe après le premier soutirage.

	Dans le numéro 4/92 de la feuille de contact de la Confrérie du Tastefruit, :

	Vin de sève de bouleau aromatisé aux myrtilles.
Le vin de sève de bouleau se prête bien pour être aromatisé. Nous vous livrons la recette réalisée par Philippe Thirion avec des myrtilles.
Ingrédients pour 10 litres de vin :
* 15 litres de vin de bouleau doux
* 1,5 kg de myrtilles congelées.
Marche à suivre :
Mettre les fruits entiers en tourie.
Laisser macérer pendant 2 mois.
Retirer les fruits et les presser.
Mélanger le jus au vin.


 
Les recettes d'antan :
	Le manuel Roret sur les vins de fruits, rédigé par F. Malpeyre (1918) aux pages 282 et 283 :

	Vin de bouleau
En Russie, en Suède et en Allemagne, on tire du bouleau une sorte de vin d'un goût fort agréable, et rien n'empêcherait qu'on en fit autant dans les parties de la France où cet arbre croît communément. Voici comment on obtient cette boisson et quelles préparations on lui fait subir.
Vers le milieu du mois de mars, quand l'arbre entre en sève, on fait une entaille à l'écorce du bouleau, puis on le perce avec une tarière, de bas en haut, jusqu'à une profondeur du quart de son diamètre. A cette ouverture, on adapte un tube, soit un tuyau de plume d'oie et de sureau, qui conduit la sève dans un vase placé en dessous et destiné à la recevoir. Plus l'entaille faite dans l'arbre est haute, plus la sève contient de parties sucrées et mucilagineuses, mais aussi moins elle est abondante. Les russes prétendent que la meilleure est celle qui est fournie par les branches qui n'ont que 6 à 7 centimètres de diamètre.
Dans l'intervalle de 24 heures, un gros bouleau peut donner de 11 à 16 litres de sève, et sans qu'il n'en souffre, on peut la laisser couler pendant quarante-huit heures. Ensuite, on bouche l'ouverture avec une cheville de bois. La sève coule d'autant plus d'abondance que les jours sont plus chauds et les nuits plus froides. Les arbres qui croissent dans les terrains secs, pierreux et élevés, en donnent moins que ceux qui croissent en plaine dans les sols gras et fertiles.
Quand on a recueilli, sur plusieurs arbres, une quantité suffisante de sève, on en prend 25 litres et on la fait bouillir dans un chaudron avec 3 kilogrammes de sucre, jusqu'à réduction d'un quart : on l'écume, on la passe à travers un linge, et on la met dans le baril où elle doit rester. Dès qu'elle est assez refroidie pour qu'on y puisse tenir le doigt sans se brûler, on y verse trois à quatre cuillerées de levure de bière fraîche et chauffée, et on la laisse fermenter. On y ajoute peu à peu, pendant la fermentation, 4 à 5 litres de vin et quatre citrons coupés en tranches, sans pépins. Lorsque la fermentation est achevée on bondonne le baril et on le met en cave.
Après un mois de repos, on met ce vin en bouteilles, en ayant bien soin de ne pas les remplir entièrement, à cause du dégagement en gaz carbonique, qui se produit assez abondamment et qui les ferait casser. On les bouche et les ficelle solidement, puis on les goudronne comme les vins mousseux. Dans les pays du Nord, beaucoup de personnes préfèrent ce vin à celui de Champagne.


 
	Un livre de +/- 1910, les Boissons de ménage, de G.-B. Renaudet décrit la fabrication du vin de sève de bouleau

	On fabrique avec la sève de bouleau, au printemps, un vin bien connu dans les montagnes des Vosges.
On commence par faire, à fin mars ou commencement d'avril, une longue incision le long de l'arbre et on recueille dans des vases la sève qui s'écoule. Cette sève est très abondante.
Pour 50 litres de sève, on met 12 kilogrammes de sucre fondu dans 5 litres d'eau chaude; on peut ajouter aussi 50 grammes de graines de coriandre et 100 grammes de baies de genièvre écrasées.
On porte le tout à ébullition et on enlève la première écume. L'ébullition doit durer une heure et demie. On délaie 300 grammes de levure de bière dans de l'eau tiède. On passe la décoction de sève dans un tamis et on met dans une feuillette d'un hectolitre, la sève, la levure et de l'eau tiède en quantité suffisante pour compléter le contenant du fût.
Pour le reste procéder comme pour toutes les autres boissons fermentées.
On bonde après fermentation, on colle au bout de huit jours et on met en bouteilles six jours après. Ce vin est délicieux et peut attendre 3 ou 4 mois avant d'être bu.


