
DE POMME AU CIDRE
l rqyyç e Eeu

sein de l'article "A catta
époque'Ià",  En effet ,
I 'année de naissance de
Mtl-e Abrahan n'est Pas
1953, rnais 1923.Coment Ia flew de Pon-

mier devient-elle du ci-

dte, cette boisson si Po-
pulaire dePuis des siè-

cles ? C'est ce E)'a bien

voulu exPliquet l4r Jehatt

Lefèvre, ProPriétaire de

Ia Eerzre des landes, fott

de noabreuses técoryenses
pour ses Ptoduits, dont Ie

prix d'excelTence 2003 dtt

Concows Général Agricole.

Princ:.pe : "Eaite du jus de
ponnes avec des Ponûes â
cidre".  C'est  une var iété de

pommes que I 'on ne Peut Pas

manger. "II en existe Plus

d'rn nilTier dans 7e seul dé'

partæent des Côtes d'Arl,ot",

expl ique Mr Lefèvre'

Prenière étaPe

La premiere elape'  c 'est  b jen

sûr le ramassage des Pommes'

en fonct ion de leur maturr té '

Cela se fa i r  a la main à Ia

Ferme des Landes, cela Peut

aussi  se farre à I 'a ide d 'une

machine. Cette étaPe se

déroule de debut octobre à

f in novembre selon les var ié-

tés.  Jehan Lefèvre a chois i

de les ranasser un Peu avant

pour passer Par une Phase de

stockage durant laquel le les

pomroes cont inuent à nûr i r  '

Ceci  a L 'avanLage de Permet-

t re la PréParat ion de la

prochaine étaPe :  Ie brassa-

Deuxièrne étaPe

Là, les Pomnes sont re-

tr rées, lavées, raPées "con-

ne des calottes", Précrse Mr

Lefèvre POur donner une

image. En fai t ,  i1 s 'agi t  de

couper les Pommes en Pet i ts

morceaux pour un pressage

plus fact le.
Troisiènre étaPe

Les Pommes raPées sont

stockées quatre à c inq heu-

res dans une cuve :  c 'est  la

phase du cuvage. Les râPures

de porunes s 'oxYdent,  ce qui

apporte 1a colorat ion et  un

mei l leur pressage.

Quatrième étaPe

C'est  le moment du Pressage.

"l{ous utilisons actuellæent

Ia troisiène génération de

pressoir. APrès celui en

bois à vis de Ptesslon méca-

niEte, puis I'hYdtauliEte,

nous avons aujourd'hui 7e

pressoir PneunatiEte gui

penet Ie travaiT en conti-

ttt", explique Jehan. Le jus

qui  sort  du Pressoir  s 'aP-

pelJ e Ie noût,  Ia Part ie

solrde qui  reste Ie marc.

Cinçièrne étaPe

C'est  I 'heure de Ia c lar i -

f icat ion naturel le POur le

moût.  Dans ie jargon agr ico-

le : "Ia défécation". A 1a

f in de cette Phase, Ia cuve

est div isee en trois :  les

I ies dans le fond, un

"châpeau brun" en suriace I

eL le;us entre les deux qui

est  comPlètement l rmPide.

Sixième étaPe

Le jus est  a lors sout l ré et

envoyé dans une autre cuve.

La fermentatt-on commence :

les levures et  Pet i ts cham-

pignons, Présents dans la

pommer vont t ransforner le

sucre en alcool '  Cela s 'ac-

conpagne d'un dégagemenl de

dioxyde de carbone qui va

s'échapper Par de Pet i tes

soupapes. Lorsque Ie lus

fernente,  i1 s 'aPauvr i t  en

levures.
SePtième étaPe

La mise en boutei l le se fa i t

en foncl ion du cidre voulu '

Pour du crdre doux (2%v\,  Ia

nise en bouter l le se fera

rapidernent,  au bout d 'envi-

ron trois semaines. Un mors

plus tard,  ce sera du demi-

sec (4%v) .  Encore deux mois

plus tard,  ce sera du brut

(5%v) .  Si  on at tend encore'

ce sera du cidre sec (6%v).

Huitiène étaPe

Après la mise en boutei l le '

c 'esL Ia Phase de Pr ise de

mousse naturel le '  Les bou-

tei l les sont stockées Pen-

dant un à deux mois.  Le cr-

dre va saturer en droxYde de

carbone, ce qui  va Ie rendre

pét i l lant .  Nous voi là en

avr i l ,  i l  n 'Y a PIus qu'à

ét iqueter et  vendre I

Jehan lefèvre a fai t  I 'acqui-

sition de la Ferme des Landes

en 1996. DePuis,  e l le est

devenue une exPloi tat ion
, agïic,ol,e,, s'aPP;Yant ,çur, 'douze
hectares,.',,, de vergqrs, lréPartis
sur ]es communes de Saint

Cast Le Gui ldo et de

Matignon. Les Produits fer-

'miersi élabsrés à Paitir des
, vât,iétés, de ,, ponmes,i. , .du

lerroir ,  sont garant is Pur
jus.
Toute I'année, Ia Ferme des

Landes, située à Notre Darne

du Gui ldo, ProPose une

dégustat ion vente et une

exposition Permânente autour

de la porune, des vergers et

du matériel. ancien de fabri -

cation du cidre.


