DEGUSTATION

Deux régions, la Normandie et la Bretagne, se distinguent pour la production cidricole et celle plus confidentielle du poiré.
Les appellations d’origine controlée, des valeurs siires, donnent un apercu de la grande variété des terroirs.

Cidres et poirés
Le goiit de la tentation

Par Raoul Salama

u commencement était la

pomme. Le péché originel
— croquer dans une pomme
apparemment innocente —
aurait-il dii susciter un tel cour-
roux céleste ? Sans équivoque,
notre réponse est affirmative !
En effet, ce n’est pas tant
d’avoir cédé a la tentation ou
d’avoir privé le genre humain
du Paradis qui est condam-
nable. Non, il s’avere que ce
fruit défendu, ingéré a peine
cueilli de I'arbre, n’a pas béné-
ficié de 'ombre d’une chance
de se métamorphoser en cidre.
Irrémissible.

Sydre puis cidre

En approfondissant, une évi-
dence s’impose : cet égare-
ment reléeve d’un acte
manqué. Seule une approche
psychanalytique cernerait I'in-
conscient de ce geste et en
mesurerait les conséquences.
N’est-ce pas par défaut de fer-
mentation que cette pomme
est restée en travers de la
gorge d’Adam ? Freud et
Lacan ayant négligé le sujet, il
convenait que La Revue du
vin de France s’en chargeit !
Bien apres I’épisode biblique,
Ihistoire a pris un tour diffé-

rent. Les Hébreux, les Grecs
et les Romains ont compris les
vertus enivrantes de la fer-
mentation du jus de pomme.
Du latin sicera, il devient sydre,
puis cidre.

Originaire du Pays basque

Des le VI siécle, les premiers
plans de pommiers a cidre,
venus par bateaux de la Bis-
caye (pays basque espagnol),
débarquent en Normandie. Un
modele implicite pour les
futures troupes alliées. Avec
une téte de pont en Pays
d’Auge (au XIII* siecle, lors de
I'apparition du pressoir), une
division de pommiers 2 cidre
réussit une percée vers 'Ouest
jusqu’en Bretagne, tandis que
quelques bataillons s’installent
en pays de Loire (Maine). Sur
le flanc est, plusieurs déta-
chements opérent des jonc-
tions en Brie, en pays d’Othe
(Champagne), en Thiérache
(Picardie), et méme jusqu’en
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On recense plus d’une centaine
de variétés de pommes
pour élaborer le cidre.

A Cambremer, le Chateau des Bruyeres (tél.:023132
22 45) ol Philippe Harfaux réalise des menus mariant les
produits du terroir et de la mer a des cidres/poirés.

A Bagnoles-de-I'Ome, Le Manoir du Lys (tél. : 0233
37 80 69), une table étoilée ou officient Franck Quinton
(chef) et Yvon Lebailly (sommelier). ®

Savoie. L’ennemi offre peu de
résistance, car dés 1560,
Charles IX avait ordonné l'ar-
rachage des deux tiers du
vignoble normand.

Sept millions de fantassins
L’armée est nombreuse : en
Normandie, on dénombre
aujourd’hui 7 millions de pom-
miers ! Ils peuvent étre culti-
vés en “haute tige”, une culture
traditionnelle en régression
jusqu’au début de ce siécle ;
les vaches se chargeant d’en-
tretenir le sol. Ou bien en
“basse tige”, une forme de ver-
gers plus rationnelle, entrete-
nue mécaniquement, qui s’est
imposée a la suite d'une lente
désaffection de la consomma-
tion au cours du XX¢ siecle. Les
rendement oscillent entre 20
et 40 tonnes de pommes a
I’hectare, en fonction de la
conduite du verger.

Des pommes, des poires...

Une centaine de variétés de
pommes sont recommandées
pour élaborer du cidre. On les
classe en cinq catégories : les
pommes douces (riches en
sucres), les ameres (riches en
tanins), les douces-ameéres
(intermédiaires), les acidulées
et les pommes acides (conte-
nant un plus fort taux d’acide




£ & L2 mention

“Cidre fermier” signifie
que les pommes
proviennent d’'une
seule explom‘ jon. **

malique). La premiere caté-
gorie prédomine en Nor-
mandie, tandis que la
derniére est plutot recher-
chée en Bretagne. Pour les
cidres d’AOC, seules une
ginquantaine de variétés ont
droit de cité, pour I'essentiel
en provenance des catégo-
nes ameres (Frequin Rouge,
Kermerrien, Marie Ménard...)
et douces-ameres (Bedan,
Bisquet, Noél des Champs,
Douce Moén...).

Dn peut aussi utiliser un
mélange de pommes et de
poires (voire uniquement de
poires) pour faire du cidre, et
fonc du calvados. Une pra-
ique assez courante dans la
fegion du Domfrontais.

Récolte jusqu’en décembre
Ramassées entre fin sep-
embre et mi-décembre, selon
2 variété, les pommes sont
jpnservées sous-abri, souvent
n palox (caisse de trés grande
aille utilisée en agriculture),
lendant plusieurs semaines.
L maturité, elles sont triées,
ivées, et broyées. Puis, aprés
in temps de repos, la pulpe
btenue est pressée et le jus
pis en cuve ol il se décante,
wis fermente lentement
sntre six semaines et deux
#0is), a une température voi-
ine de 10° C. Lorsqu’on
btient les taux d’alcool et de
icres résiduels désirés, le
idre est filtré, avant la mise
n bouteilles. S’il n’a pas été
asteurisé, il peut évoluer

Les associations gastronomiques autour
des cidres et poirés sont presque infinies (produits
delamer, foie gras, plats crémés, gratin d'oignons des
Cévennes version Alain Passart...). En se limitant sim-
plement aux accords avec les fromages normands,
on peutjouer a coup sir le trés classique “camembert
bien affiné avec du cidre”. Toutefois, nous vous |
conseillons de sortir un peu des sentiers battus et de
tenter quelques variantes, livarot et pont-I'évéque [
méritant tout autant d’attention. C'est 'occasion éga-
lement d’essayer plusieurs types de cidres (plus ou
moins secs, plus ou moins jeunes...) et d'oser le poiré.
Notre couplé favori : camembert fermier avec du poiré
et cidre Pays d’Auge avec du pont-I'évéque. #

pendant un ou deux ans dans
ce contenant. Une tonne de
pommes donne ainsi envi-
ron 7700 litres de cidre.
Toutefois, notre fierté gau-
loise dut-elle en souffrir,
force est de constater qu’en
matiére de production cidri-
cole, nous sommes concur-
rencés par I’Espagne et
I’Angleterre. Et si nous
consommons environ
no millions de bouteilles de
cidre par an au total — soit
environ 2 litres par habitant —,
nous sommes devancés par
les Irlandais (10 litres), les
Anglais (9 litres) ou les Fin-
landais (5 litres). En dehors
de I’Europe, seuls le Canada
et I’Australie affichent une
production notable.

Le langage du cidre

Distribué pour les deux tiers
en grandes surfaces, le cidre
arbore des mentions plutét
cabalistiques. Petit abécé-
daire : s'il est “fermier”, il est
issu de fruits provenant
d’une seule exploitation.
“Bouché”, il est conditionné
dans une bouteille, obturé
avec un bouchon et un
muselet, a la mode champe-
noise. “Brut”, le cidre
contient moins de 28 g/l de
sucre résiduel ; “demi-sec”,

il en contient entre 28 et
42 g/l. “Doux”, il savere plus
sucré, mais faiblement alcoo-
lisé (entre 1,5 et 3°) ; a I'in-
verse, les cidres “traditionnels”
sont plus alcoolisés (5 a 6°),
secs et souvent un peu
troubles. La mention “Pur
jus” signifie qu’il n’y a pas
eu d’adjonction d’eau.
Selon sa provenance, il peut
étre “de Bretagne” ou “de
Normandie”, qui sont des
Indications géographiques
protégées. Depuis 1996, on
trouve aussi les cidres ’AOC,
actuellement au nombre de
deux : “Pays d’Auge” en Nor-
mandie, a cheval sur trois
départements (Calvados, Eure
et Orne), et “Cornouaille” en
Bretagne (sud-Finistere).
Prés de dix ans d’enquétes
préalables sur les sols et les
variétés ont permis de déli-
miter les aires d’appellation.

£ & Depuis 1996,
les cidres possédent
deux AOC propres :
Pays d’Auge

et Comouaille. ”’

Les coordonnées des producteurs figurent en page 82

Bien qu’elles ne représen-
tent qu'une faible partie de la
production (650 coo a
750 ooo bouteilles environ
pour chacune des AOC),
nous leur avons consacré
’essentiel de nos visites et
de nos dégustations. Le
cahier des charges apporte
une homogénéité de style,
mais il existe d’excellents
cidres de typologies diffé-
rentes, a recommander.

Quant au poiré...

11 est élaboré selon un pro-
cédé comparable a celui du
cidre, mais uniquement avec
des poires. La variété la plus
réputée est le “Plant de
Blanc”. Elle entre au moins a
hauteur de 40 % dans la com-
position des poirés qui reven-
diquent I’AOC “Poiré
Domfront”, créée en 2001
Le poirier pousse lentement,
il faut patienter une dizaine
d’années avant de récolter les
premiers fruits. Mais il peut
prospérer jusqu’a trois
siecles. La zone de produc-
tion de ’AOC est essentiel-
lement concentrée au sud de
la Normandie (sud-ouest de
I'Orne et sud de la Manche).
Nul doute que si Eve avait su
tout cela, elle se serait mon-
trée moins impulsive ! ®
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La sélection que nous vous
proposons ici ne concerne
que les cidres et poirés
d’AOC. Elle a été réalisée
lors de visites et de dégus-
tations sur place, tant en
Normandie (Pays d’Auge et
Domfrontais) qu’en Bre-
tagne (Cornouaille). Toute-
fois, du fait de leur taux
assez élevé en sucres rési-
duels et de leur fragilité, les
cidres AOC ne sauraient
étre universels, nombre de
producteurs préférant éla-
borer plutét du cidre fer-
mier. C’est pourquoi nous
avons étendu notre sélec-
tion a quelques producteurs
émérites situés hors des
zones d’appellation. La tem-
pérature idéale de service se
situe autour de 9-12° C.

Cidres Pays d’Auge
Les cidres AOC Pays d’Auge
sont colorés et savoureux ;
ils affichent un degré mini-
mum de 3,5° et une pression
en bouteille de I'ordre de 3 2
4 bars.
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DuronT
a Cambremer
Toute une gamme de cidres
d’exception. Cambremer est
le panthéon du cidre du Pays
d’Auge. 350€

PHILIPPE DAUFRESNE
2 Ouilly-le-Vicomte
10 ooo bouteilles par an
sans reproche. Profitez des
prix dégressifs pour I'achat
de douze bouteilles. 265€

DOMAINE DE LA GALOTIERE
a Crouttes
Beaucoup de rondeur et de
parfums. De nombreux
pommiers cultivés en “haute
tige”. 3€
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BENOIT CHARBONNEAU
a Moyaux
Outre le cidre AOC, décou-
vrez la gelée de cidre. 3¢

LES VERGERS DU PAYS D’AUGE
a Vimoutiers

Cette structure coopérative

produit a elle seule la moi-

tié des volumes en AOC. En

haut de gamme, la cuvée

Corday d’Armont.  270€

[ s/ ]

LES VERGERS DU CHOUQUET
a Camembert
S’inscrit parfaitement dans
la typicité de 'AOC. 3€

Cidres Cornouaille
Similaires a ceux du Pays
d’Auge dans leur mode d’éla-
boration, les cidres Cor-
nouaille se montrent plus
tendus et plus tanniques du
fait de l'utilisation de
pommes plus acidulées.

CIDRERIE GOALABRE
a Riec-sur-Belon
Homogene, bien construit.
Une découverte ! 3,20€

MANOIR DU KINKIZ

a Quimper
Une amertume dosée avec
précision. Tres fin.

390¢€

[ 1e/20 ]

CIDRE MELENIG
a Elliant
Un cidre a la robe ambrée,
trés tannique. Cela s’ex-
plique par 30 a 40 % de
Marie Ménard et de Ker-
merrien. 3,50 €

[T1e5720 |

YVES SALIOU

a Gouesnac’h
Du Cornouaille, mais aussi
du célebre cidre de Foues-
nant. 3,50 € le cidre AOC

[ 1ss/20 |

CIDRERIE MENEZ BRUG
a Fouesnant
Bel équilibre avec foisonne-
ment sous contrdle. 310€

Poirés Domfront
Les poirés constituent la
face cachée des AOC cidri-
coles. Bien trop méconnus,
ils méritent une attention
particuliere, car, a la diffé-
rence de certains cidres, ils
ne lassent jamais ! On évi-
tera les poirés trop collés,
car ils perdent en sub-
stance ce qu’ils gagnent en
limpidité.

FREDERIC PACORY
a Mantilly -
Un fruité trés pur et bien
préservé. 4 €lacuvée Prestige
et 3,50 € le poiré standard

Le cidre de glace est la version la plus aboutie du jus
de pomme fermenté, mais aussi la plus méconnue en France.
Trés peu de producteurs en élaborent. Néanmoins, le
domaine Dupont propose Le Givre, une superbe version
hexagonale. Mais c'est avant tout au Canada, climat (ou
cryoextraction) oblige, que I'on trouve cette curiosité, issue de
fruits concentrés par le gel. A Paris, au restaurant thailandais
Oth Sombath (tél. : 01 42 56 55 55), on pourra dénicher
quelques flacons de Neige 2004 produits par La Face Cachée
de la Pomme, & Hemmingford au Québec. Une perle rare,
donc chére : comptez 66 € les 20 cl. @

JEROME ET LUuDOVIC
LECROSNIER
a Saint-Cyr-du-Bailleul
Puissant et de belle matu-
rité. Belle philosophie d’agri-
culture durable. N.C.

JEROME FORGET
a Torchamp
Des poirés sans concession
avec un fort pourcentage de

Plant de Blanc. 3,50€
Hors AOC
En dehors des aires d’AOC,

on trouve également d’ex-
cellents producteurs. Sans
les contraintes du cahier des
charges, ceux-ci peuvent se
montrer plus créatifs. Voici
un extrait de notre carnet
d’adresses :

CLos
DE LA FONTAINE HUGO
a Parfondeval (Aisne)
Pour découvrir les cidres tra-
ditionnels de Thiérache.

LES VERGERS EN OTHE
a Moussey (Aube)
Des cidres nés a la frontiére
de la Champagne et de la
Bourgogne.

LA FERME DES LANDES
a Saint-Cast-le-Guildo
(Cétes-d’Armor)
Allez-y gotiter des cidres fer-
miers “bio”.

Eric BORDELET
a Charchigné (Mayenne)
Sans doute le plus renommé
des “pomologues” frangais.
Incontournable ! Au firma-
ment, les sydres et poirés
Argilette.

CIDRERIE TXOPINONDO
a Ascain (Pyrénées-Atlantiques)
Dominic Lagadec élabore
I'un des meilleurs sagarno
(cidre du Pays basque). ®
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