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PERCHE, DOMAINE DU RUISSEAU, CIDRE DEMI-SEC

Toute jeune AOC, le Perche est la région & surveiller. Cette cuvée tout
en tendresse évoque la maraude de pommes bien mres, la douceur du
fruit et la nostalgie de I'enfance insouciante. A servir avec une tarte au

praliné. 4,50 €
cidreduperche.fr/nos-producteurs
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PAYS BASQUE, DOMAINE BORDATTO, VIN DE POMME TXALAPARTA
On descend dans le Pays basque pour gotter & la complexité de cet
assemblage de deux variétés de pomme. Llongueur, tenue, tension,
tannins : impérativement & table, ce cidre adorera se frotter au canard.

11,50 €

domainebordatto.com
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CIDRE

SUFASAIT QUON SAIM

Le cidre se dépétre — enfin — de son image un Pev ringarde.
En osant metire en avant sa diversité, ses terroirs, Ses accords
et ses cuvées de garde, il conquiert de nouveaux consommateurs,
plus urbains, plus branchés et plus gastronomes.

PAR SANDRINE GOEYVAERTS




o 6PS PO .si Ioimcx‘mh ol pour.becucol,
i résumait & dénic er une fois par an,
#c se des Rois, une bouteille floquée d'une éliquette qyec
:9‘* ot deux vaches, & lo typo triste et qux couleurs possé:n
Cétolt oussi o boiée c';u'on POsaif sur une nappe vichy donss.
1#“ Heureusement, |'effervescent fruité a sy, ces demiéres
e des clichés et oser, sans renier sa culture, se fourner
. Cette boisson trés ancienne renoue avec ce qu'elle est
£ un produit fermenté, naturel, et qui procure en bouche
g simple, rafraichissant et immédiat.
. nes
bmde reloncerle débat sur ses origines, car peuimporte qu'elle
e ou Pays basque, en Bretagne ou en Normandie, cette boisson
e obtenve en faisont fermenter du jus de pomme, a d'abord été
2. ou sein de fermes en polycultures. On faisait du cidre « & coté »
o exploitation, de facon un peu empirique, ce qui expliquait les
faerces de niveau et de stabilité de ces produits vraiment artisanaux.
1 depuis quelques années, les cenologues ont mis un pied dans
o cdreries. L'apport de leur technicité a tout de suite eu un impact
glaquolité du produit. De quoi inciter un nombre grandissant de pro-
yeus & installer une cidrerie pour mieux se réapproprier leur terroir.
Yesollotion demande du temps, les pommes, elles, ne manquent pas :
fidoser sauter le pas. Car le cidre a énormément d’atouts : il est peu
sooksé, facile & boire et & appréhender. Il répond aussi & des normes
#poduction plus vertueuses et respectueuses de I'environnement.

P la Consommation
POur accompagner

knmes anciennes et cidre monovariétal
& @owr en grace du cidre s'inscrit dans une forte tendance @& la
ol et & lo mise en voleur des produits du terroir local, & com-
sencer por les variétés anciennes. De plus en plus de cidres sont en
# produits & base de pommes rustiques locales qui permettent
selmier les traitements chimiques et leur impact écologique. Quelques
sdickeurs se sonttournés vers le bio, voire la biodynamie. Ils travaillent
u e sélection de variétés de pommes indigénes, parfois rares, ou
Mne lombées en désuétude. Leur retour est gage d'authenticité et de
de funiformisation des goots. Parlons de ces pommes : connaissez-
%5l gullevic, cette pomme & cidre acidulée verte originaire du goﬁe
%Morbihon ? Elle o signé |'apparition d'un nouveau fype dg cidre,
'.‘h‘b" monovariétal affichant un Label rouge Royal Guillevvc.-Une
‘on dans 'univers des cidres qui, traditionnellement, @ toujours
Lo rq-‘5°"1b|<:ge. Sur cette lancée, on découvre des cidres & base
tinetes, d' awrolles ou de coco d'lssé. Stimulant, n’estce pas ?

Pa palette de
gtr:z:: Ment & ce travgl ""::"'Oﬁnr‘
€oing, raisi comme des cidres onigine, d'autres o
kin, etc.) oy infusés ovecd’
golement deg (lavande outres frusy

surprendre avec 4 ‘
de vériobles bars 5 cap s hures 0u des is de veou. Mieus,

— comme la Cidrerie, & Paris J
:/:‘im);'l 10%) ou Le Sistrot, & Quimper (53, bd Amiral de K‘m‘t
lent le jour, avec des «dégustations découverte » & faire foumer
au plus averti des cidrophiles. B o

gdfef de gcrde et grands formats
p:;:;;::?; ;:Q'Orls sont spéciolisée.f; dans lo producﬁon de pommes
» Qui apportent des tannins. Poussant cette logique jusqu’au
bout, quelques producteurs reconnus, comme Bordelet ou Hérout,
explorent depuis un moment le potentiel des cidres de garde, entrai
nant dans leur sillage d'autres cidriers. LAOP Cotentin, soutenue par
Dominique Hutin, l'infatigable défenseur du cidre, @ méme lancé le
vieillissement prolongé : une initiative permettant aux particuliers et aux
professionnels de réserver des cidres millésimés qui seront mis en cave
etlivrés aux amateurs aprés une paire d'années. L'intérét ? Un assouplis-
sement des fannins, mais aussi un développement des ardmes, dans la
méme lignée que le vin. Préservons donc les jolis cidres d'une consom-
mation trop hative, ils ont tant & donner aprés avoir séjouné en cave.
Les magnums, fréquents dans le monde du vin mais encore peu courants
pour les cidres, commencent égolement & émerger. Osez dégainer ces
bouteilles généreuses : le fruit s'y exprime dans toute sa complexité, et
ce format chic donne du lustre et de I'élégance & la bulle |



