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Faites [e tri
Traditionnettement, cette boisson rustique
accompagne les crêpes servies à ta Chandeteur.

En pteine effervescence, ette se décline
désormais sous de nombreuses formutes.

- 
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I ongtemps réservé aux consommations occasionnelles

t (Épiprranie.Chandeleur) et aux crêperies,le cidre « de

§ pupu ,, a pris un coup de jeune.ll se boit à l'apéritif et
&* accompagne de nombreux plats: volailles, viandes
blanches, poissons, fromages ou même fruits de mer. Reste à

bien le choisir! Car,sous le terme générique de « cidre »,d'au-

thentiques produits de terroir coexistent avec des breuvages
industriels pasteurisés et gazéifiés comme de vulgaires
sodas. Or, le cidre est beaucoup moins encadré que le vin,
et sa réglementation,qui date des années 1950,n'est plus en
phase avec les modes de production actuels ni avec les ten-

dances de la consommation. Sa révision, en cours depuis
plusieurs années, tarde hélas à voir le jour.

Pur jus ou moût concentré
Selon la loi franÇaise (décret du 30 septembre 1953), la
dénomination u cidre, esl "réseruée q lq boisson proDenont
de lo fermentotion de motts de pomme frotche ou d'un
mélonge de moûts de pomme et de poire fraîches extroits
oüec ou sans oddition d'eau ". Appelé « rémillage , dans le

jargon des cidriculteurs. le coupage des motts est donc
une pratique parfaitement licite.De même que " lo mise en

cruure de motts concentrés de pomme ou de poire sous
réserue que leur proportion n'excède pos 50 % du uolume
total ".De plus, il n'est nullement obligatoire de mention-
ner ces procédés sur l'étiquette ! Seule I'indication (facul-
tative) « 100% pur jus» garantit un cidre issu directement
de jus de pomme fralche,sans ajout d'eau.

Effervescence nature[[e ou gazéif ication
La typicité de cette boisson pétillante provient à la fois de
I'assemblage des variétés de pommes à cidre (quatre catégo-

ries,des plus douces aux plus amères) et du mode d'élabo-
ration.Traditionnellement,le jus de pomme fait l'obiet d'une
double fermentation, d'abord en cuve pendant plusieurs
semaines, puis en bouteille où elle engendre une u prise de

mousse » naturelle. Un processus délicat, car les teneurs en

alcool sont très faibles et la présence importante de sucres

fermentescibles peut causer de nombreux déboires :dévelop-
pement de bactéries parasites, blocage de Ia fermentation
entralnant l'absence de pétillant ou,au contraire, fermentation
galopante avec un cidre qui gicle au débouchage, etc. Des

risques incompatibles avec les exigences d'une fabrication
à grande échelte où chaque étape,depuis Ia clarif,cation du

mott jusqu'à la mise en bouteille,doit être sous contrÔle.

Pour obtenir un produit stable,l'ajout de levures,d'enzymes,

de sulfites et de gaz carbonique ainsi que la pasteurisation

constituent des passages obligés pour les industriels' qui

produisent des millions de bouteilles. Ces traitements

H
ormis dans les deux
principates régions de

production (Bretagne

et Normandie), dénicher un cidre

à son goût n'est pas aisé l

# Ën grandes surfaees
règnent les grosses coopératives:

Kérisac, Lotc Raison, Écusson,

Va[de Rance. Cela dit,

les marques de distributeurs

offrent parfois de bons

rapports quatité-prix.

# e ilrez Tes easistes ct dens
tres êpi*eries fifie§, on trouve

des cidres « modernes », au goût

travai[[é, et des cidres de terroir

dans [e droit fit des vins naturels.

# Uæchat en direct permet de

betles découvertes. souvent à prix

doux. Beaucoup de producteurs

vendent en ligne: un avantage
pour les grosses commandes,

car [e poids des bouteitles fait
grimper les frais de port.

OÙ SE FOURNIR
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s'opèrent au détriment du potentiel aromatique et de la
richesse organoleptique du produit. Pour les amateurs de
cidres authentiques, les mentions (facultatives) comme
u efferescence naturelle, (pas d'ajout de gaz) ou « non pas-

teurisé » apportent de précieuses informations.

Signes d'origine et de quatité
Pays basque, Picardie, Pays de la Loire, Savoie, Limousin...
On élabore du cidre partout en France. Mais ce sont la Bre-

tagne et Ia Normandie qui concentrent l'essentiel de la pro-
duction. Logiquement. ces deux régions bénéficient d'ail-
leurs d'une indication géographique protégée (lGP),qui
garantit que la boisson a bien été fabriquée dans une aire
géographique déterminée. avec des variétés cidricoles
locales. Mais, hormis ces exigences, leurs cahiers des charges
autorisent Ia plupart des procédés industriels d'élaboration
(mott concentré,gazéification, pasteurisation. . .). Ceux des
quatre appellations d'origine protégée - AOP Pays d'Auge,
Cornouaille, Cotentin et Perche - sont beaucoup plus rigou-
reux,mais ces cidres ne représentent qu'une très faible pro-
portion de la production française. +

,!* BOH À SnU*rn
t# p", pour les plus ieunes ! contrairement à une idée

fausse, [e cidre, dont [e degré d'alcool peut se rapprocher

de cetui du vin, ne convient ni aux enfants ni aux adolescents.

Sucré et facile à boire, i[ risque même de devenir un point

d'entrée pour une addiction beaucoup p[us grave à ['alcoo[...

.!k b
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ajout d'eau ni concentré.

I Effurvescence
naturelle Provient de [a

fermentation atcootique.

.'. Gazéifié Efferyescence

obtenue par adjonction

de gaz carbonique.

;: BouchéAppetlation
réservée aux cidres fermés

avec un bouchon

« champignon » et ayant

une teneur en anhydride

carbonique d'au moins 3 g/[
(pour les cidres obtenus
par fermentation natureIte

en bouteitte) ou 4ÿt
(pour les cidres gazéif iés).

Doux, brut ou demi-sec

Artisanal, traditionnel ou fermiel
vergers. Seton les termes

du futur décret révisé, il

devrait être obligatoirement

« purjus ».

éÉ Artisanal Le producteur

est inscrit à [a chambre

des métiers (moins de

25 satariés). lt peut acheter

ses fruits à ['extérieur, mais

est tenu de concevoir sa

boisson sur son exploitation.

À t'avenil te cidre

artisanaI devrait également

être purjus"

Autres mentions sur l'étiquette
# AB En pteine expansion,

le cidre bio représente plus

de 7olo des ventes. Mais

les exigences du cahier des

charges portent surtout

sur les pratiques culturales

au verger, les processus

de transformation différant
peu du conventionne[, hormis

le taux de sutfitage [imité

à 50 mÿtet t'interdiction

des enzymes OGM.

# Cidredeglace Non

effervescent, moetleux

et ptus riche en atcool,

i[ est obtenu par

concentration du moût
de pomme par [e froid.

Le cidre se

Ces mentions

# PurjusSans

r,l Demi-sec La teneur

en sucre se situe entre 28

et 42 ÿ| [e degré d'atcool

entre 3 et 4,50/0.

;,':, Brut Moins su cré (28 g/l
au maximum), iI titre autour
de 5 o/o du volume.

:j Extra-brut Encore moins

sucré (18 g/t tout au ptus),

son degré d'a[cooI monte

à plus de 5 o/0.

déc[ine en trois catégories

selon sa teneur en sucres

résiduets, donc en degré

d'atcoot (ptus ity a de sucre,

moins ily a d'alcoo[).

:-,, Doux La teneur en sucres

est au moins de 35 g/[
(42ÿts'itest bouché)

et [e degré d'atcoot, faibte,

à moins de 3 o/0.

offrent hélas peu de
garanties quant à ta quatité.

ï; Traditionnel Le cidre est

étaboré uniquement à partir

de pommes à cidre (pas

de fruits de tabte). Le

breuvage présente un léger

trouble naturel dû à une

f ittration moins forte.

* Fermier Le cidre est

fabriqué sur ['exploitation,

exclusivement avec des

fruits produits dans ses
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Entre du cidre industriel,
au goÛt standardisé, et un cidre
« paysan », reflet de son teroir,
il y a de grosses différences !
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