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brasseur belge et le « cidre de glace », cette recette canadienne dont la
fermentation s’effectue par le froid sur un jus de pommes concentré, se
développe en France. Yann de Agostini en produit quatre : avec du safran ; à
la reinette blanche givrée ; à la pomme rôtie et même avec 20% de coing.

S’il est encore difficile de trouver une réelle carte de cidres au restaurant,
les chef(fe)s cuisiniers commencent à s’y intéresser. A Paris, on peut en
trouver chez Clamato, Yam’Tcha ou au Chateaubriand. A Caen, la maison
familiale Hérout a organisé en février une « dégustation verticale » de ses
millésimes datés de 1997 à 2018, au restaurant Fragments. Une
dégustation qui fera date… Pour marquer l’événement, le chef Clément
Charlot avait imaginé des accords mets et cidres épatants pour ces crus
inédits, chargés d’histoire : « un cidre, c’est d’abord un arbre et ces
millésimes viennent de ceux plantés par mes grands-parents et mes
parents, expliquait avec émotion Marie-Agnès Hérout. Nous avons
commencé à conserver des bouteilles en 1997 par curiosité et nous savons
maintenant qu’à partir de dix ans, un cidre gagne en complexité car le
sucre résiduel a disparu. » Johanna Cécillon, en Bretagne, fait aussi vieillir
ses cidres, avec des bouchons champenois. Idem à La Galotière, en
Normandie : « la fermentation se fait en capsules et, après la prise de
mousse, nous tournons les bouteilles et faisons dégorger, après la
descente du dépôt. Notre cuvée gastronomique est faite avec des
pommes récoltées au parapluie, comme une vendange tardive. »

Les accords
mets et cidres
de la Maison

Hérout au
restaurant
Fragments

Mais c’est en bouche que le cidre montre toutes ses nuances. Sa
complexité aromatique, florale, fruitée ou minérale, l’affranchit enfin des

Tendance: Le cidre en ébullition, renouveau et millésimes - kitchen theorie http://kitchentheorie.com/cidre-ebullition/
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Longtemps associé aux crêpes et dénigré par le monde du vin, le cidre montre
aujourd’hui toute sa richesse et sa diversité grâce à une nouvelle génération de
producteurs

Charlotte Langrand • il y a 5 jours  0  5 minutes de lecture

food JDD tendance food

Faites-vous un cadeau. Oubliez les crêpes, ignorez les bolées, snobez la
galette des rois. En somme, effacez les clichés associés au cidre depuis
toujours. Vous découvrirez ainsi que cette ancienne « boisson de soif » n’a
rien à envier au vin – à part sa réputation.

Il est loin le temps où le cidre était associé à une économie familiale, où
des bouteilles sans étiquettes trahissaient un jus sans millésimes, instable
voire piquant, tiré au tonneau dans la cour des fermes. Une nouvelle
génération de producteurs a entrepris de dépoussiérer son image. « Nous
sommes sortis du rêve empirique, estime Dominique Hutin, journaliste
spécialisé dans le vin et fervent amoureux des cidres de garde. Les
producteurs en polyculture déploient de l’énergie, investissement pour
produire de « vrais » cidres et ne complexent plus par rapport aux
vignerons. Il existe même des œnologues. »
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On parle désormais du
cidre comme d’un « vin
d’arbre ». Les pommes
ne rougissent plus
devant cette star
lointaine, le raisin, avec
qui elles partagent le
même vocabulaire : le
cidre à ses terroirs, un

véritable patrimoine végétal doté de centaines de variétés, une science qui
relève aussi de la fermentation et un art de la dégustation. « La nouvelle
génération reprend des vergers et plante des arbres, à court et long terme,
explique Etienne Fournet, des cidres Cinq Autels, un domaine familial
normand, bio depuis 1967. Le cidre correspond aussi à l’air du temps :
quand le monde du vin utilise des intrants chimiques, la culture des
pommiers, elle, est très naturelle. » La tradition cidricole d’agroforesterie
est même pionnière : la « carte postale » du bocage normand, avec ses
haies et ses vaches sous les pommiers, est un modèle historique de
permaculture.

Les variétés de pommes à cidre sont aussi variées que leurs terroirs et
regroupées en quatre grandes catégories : acidulée, amère, douce et
douce-amère. On ne parle pas de « cépage » de pommiers comme pour la
vigne et pourtant, chaque producteur fait son propre « assemblage »,
toujours différent de son voisin : « Chez moi, dans le Pays d’Auge
(Normandie), les bocages ont des expositions très différentes et avec un
même sous-sol argilo-calcaire, on obtient une multitude de cidres,
explique Antoine Marois, ancien agronome du vin reconverti en 2016.
Comme le raisin, la pomme est un révélateur de -grands- terroirs. Pour
faire un grand cidre, il faut des variétés adaptées, riches en polyphénols,
comme la Saint-Martin ou la Fréquin rouge.»

Fort de ce nouveau pédigré, le cidre peut rayonner. De la Normandie à la
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Domaine des 5 Autels

Bretagne en passant par le pays basque et jusqu’aux Etats-Unis, on
apprécie cette boisson « healthy » peu alcoolisée (de 3 à 7 degrés) ou sa
version anglo-saxonne, le « cider » (lire encadré). Des « startuppers »,
flairant le marché prometteur, ont rendu le produit visible en grande
distribution (Sassy, Appie). Ils ont troqué l’image rustique du cidre pour un
marketing « tendance » imitant les usages de la bière : bouteilles
transparentes, formats individuels et cannettes. Devenu qualitatif et
désirable, le cidre a même vécu son tout premier salon officiel, CidrExpo,
en février, à Caen.

« J’ai goûté des cidres d’Eric Bordelet,

sydriculteur normand, comparables à des grands

crus de vin,

Yann de Agostini, vigneron-cidrier dans les Hautes-

Alpes

Ainsi, les vignerons regardent avec
attention le monde du cidre se
réveiller. Certains deviennent même
vignerons-cidrier, comme Côme
Isambert, qui fédère les producteurs
de cidres naturels au Salon Tour de
Fruit à Saumur ou Yann de Agostini,
du Domaine du Petit Août (Hautes
Alpes) : « J’ai goûté des cidres d’Eric
Bordelet, un sydriculteur normand,
comparables à des grands crus de
vin et j’ai compris qu’il en existait
pour tous les moments : des
rafraîchissants, des légers, des plus
travaillés pour faire des accords avec les plats… C’est très intéressant. Je
pense que le cidre peut prendre le même chemin que celui de la bière. »
Devant cet engouement, l’imagination des producteurs travaille. Jean-Luc
Olivier, à La Galotière (Normandie), a créé un cidre houblonné avec un
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crêpes. La Cuvée Colette de la maison Dupont (Calvados) est basée sur le
goût minéral des pommes Avrolles : « comme un champagne Blanc de
Blancs, elle est parfaite avec des fruits de mer, la cuisine japonaise et les
fromages crémeux du type Brillat-Savarin, explique Marie Marois chez
Dupont. Notre Cuvée triple fermentation se marie plutôt avec des
choucroutes et des charcuteries. » Leur « Réserve », vieillie dans des fûts
de calvados, est la plus proche du vin : plus « perlant » qu’effervescent, elle
accompagne des plats gourmets, comme un poulet Pays d’Auge ou, plus
exotique, des currys. Bon marché, accessible et naturel, le cidre pourrait
bien être une des boisson-phare du 21  siècle.

Charlotte Langrand

Le pays basque, c’est l’autre pays du
cidre. Ou peut-être le premier,
puisqu’il y serait né au 16  siècle : les
pêcheurs de baleine locaux en
buvaient des litres, en mer, contre le
scorbut et l’auraient importé en
Bretagne… « Nous avons réhabilité ce
cidre originel très différent, qui est un
vin de pomme non effervescent,
explique Bastien Dufau, co-fondateur
de Kupela. Avec moins de sucre et plus
d’astringence, il plaît beaucoup sur des

plats plutôt gras : les tapas, le fromage, le jambon… » Une des cuvées a
même été conditionnée en cannettes, pour séduire le marché américain,
où la tendance des micro-cidreries bat son plein. Dans la même veine, la
cidrerie Mauret à Lille, a décidé d’améliorer la qualité des « cider », ces jus
anglo-saxons de mauvaise qualité servis à la pression. Leur recette bio,
élaborée avec leur grand-père et une note de poire, a déjà ses entrées
dans les bars des Hauts de France. C.L.
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Dans le Cotentin, c’est l’heure des pommes à cidre
Les cidriculteurs commencent à récolter les fruits. Comme chez Marie-Agnès Hérout, dans la
Manche, dont les bouteilles bénéficieront de la nouvelle appellation d’origine contrôlée Cotentin.

Reportage

« Nos vergers donneront moins de
pommes cette année. La météo plu-
vieuse du printemps n’a pas permis
une bonne pollinisation. » À quel-
ques jours du début de la récolte des
pommes à cidre, Marie-Agnès Hé-
rout n’a pas l’air inquiète. La cidricul-
trice d’Auvers, près de Carentan, dis-
pose de quelques bonnes adresses
de producteurs locaux pour s’appro-
visionner en fruits.

Cette année, les rendements de
ses 10 ha de vergers ne devraient
pas dépasser les 60 tonnes au lieu
des habituelles 80 à 100 tonnes de
pommes.

De la « Tête de brebis », de la
« Rouge de Cantepie », de la « Belle
fille de la Manche » ou du « Marin On-
froy », ces variétés « riches en tanins,
donc en amertume », font partie du
terroir du nord de la Manche. Le Co-
tentin porte un verger à cidre réputé
depuis le XVIIIe siècle, avec l’arrivée
par la mer de variétés tanniques ve-
nues du nord-ouest de l’Espagne.

« Avec un camembert
au lait cru »

Marie-Agnès Hérout en connaît toute
l’histoire. Présidente du syndicat
de promotion du cidre du Cotentin,
cette femme de caractère, « comme
les pommes d’ici », est à l’origine de

la récente reconnaissance de la dé-
nomination « cidre du Cotentin » ou
« Cotentin » en appellation d’origine
contrôlée (AOC) et protégée (AOP).

Officiellement, quand le cahier
des charges sera publié au Jour-
nal officiel avant d’être transmis à la
Commission européenne. Une ques-
tion de jours.

« L’AOC, l’AOP, ce ne sont pas
des marques… C’est un long travail
avec des universitaires pour établir
un cahier des charges. » Une dé-
marche lancée en 2000. Seize ans
plus tard, le cidre du Cotentin rejoint
ses homologues du pays d’Auge et
de Cornouaille, les deux seules ap-
pellations cidricoles jusqu’alors.

Avec des pommes issues de varié-
tés locales, un minimum de 30 % de
vergers haute tige, une fermentation
avec des levures naturelles (de deux
à six mois) et une prise de mousse
naturelle en bouteille (minimum de
deux mois), les neuf cidriculteurs du
« Cotentin » façonnent un cidre brut
et extra-brut, à moins de 18 grammes
de sucre résiduels.

« Sans poudre
de perlimpinpin »

C’est du sec, voire du très sec (de
5,5 à 6,5° d’alcool), pas du doux
comme dans le pays d’Auge. « Nos
cidres accompagnent très bien un
agneau de pré-salé du Mont-Saint-
Michel, des huîtres de Saint-Vaast-
la-Hougue ou du camembert au lait
cru. On ne boit pas de vin avec le
camembert de Normandie ! »

Ni pasteurisé, ni gazéifié, « sans
ajout de poudre de perlimpinpin »,
pur jus (« bouché »), le cidre du Co-
tentin, reflet d’un terroir et d’un savoir-
faire, prend tout son temps.

Les premières bouteilles de la ré-
colte 2016 seront sur les tables au
printemps prochain. Marie-Agnès
Hérout, qui produit aussi du pom-
meau de Normandie AOC, du calva-
dos AOC et du jus de pomme, pré-
voit de commercialiser 20 000 bou-
teilles de cidre du Cotentin. Du bio
et de l’AOP. Pour les cavistes, les

restaurateurs, les épiceries fines. Et
de plus en plus pour l’exportation.
« L’Europe mais aussi les États-

Unis et même Israël. »

Guillaume LE DU.

Marie-Agnès Hérout, cidricultrice à Auvers, est à l’origine de l’appellation d’origine contrôlée (AOC) cidre du Cotentin.
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C’est le nombre attendu de bouteilles de
cidre du Cotentin. Les neuf producteurs
de la nouvelle appellation visent à terme

les 300 000 bouteilles, soit la moitié de la production du cidre
du pays d’Auge.

150000

Une petite récolte en 2016
Un printemps pluvieux, un été sec…
L’année 2016 ne sera pas un grand
cru pour les pommes à cidre (dont
la récolte débute). Du moins en vo-
lume : -15 % pour le verger basse
tige (107 000 tonnes contre 121 000
tonnes en 2015 pour la Normandie),
jusqu’à -40 % pour le verger haute
tige, selon les prévisions de l’IFPC,

l’Institut français des productions ci-
dricoles.

Première région cidricole, la Nor-
mandie produit en moyenne 45 des
100 millions de litres produits annuel-
lement en France (sources Unicid).
La production de cidre d’appellation
(AOC, AOP) ne représente que 2 %
de la production totale.

Sécurité dans les foires : pour ou contre ?
La foire de Montilly se déroule ce week-end, dans l’Orne. Celle de Gavray,
dans la Manche, la semaine prochaine. Leurs maires ont des avis divergents.

Pour

Si la foire Saint-Denis de Montilly-sur-
Noireau, dans l’Orne, est une tradi-
tion, les conditions de sécurité im-
posées cette année le sont moins.
« Cela intervient dans le cadre
du plan Vigipirate, souligne Ber-
nard Morazin, maire. L’objectif est
de rendre l’accès à la foire le plus
étanche possible. »

Soixante gendarmes et une dou-
zaine de maîtres-chiens seront mo-

bilisés sur le site. « Des chicanes
seront également disposées sur
les six axes routiers qui mènent à
la foire, précise Bernard Morazin.
Avec, à chaque fois, la présence de
vigiles. »

« Pas tout dévoiler »

Une inspection visuelle des sacs des
visiteurs sera effective à l’entrée. Le
cheminement piéton sera isolé des
flux de véhicules avec des barrières.
« D’autres mesures sont prévues,
mais on ne veut pas tout dévoiler. »

Autant de mesures qui impliquent
un surcoût. Ce n’est pas pour autant
que le maire de Montilly s’y oppose.
« Avant, la sécurité, ce n’était pas
le premier de nos soucis. Mais l’in-
tégrer systématiquement partout,
c’est une bonne chose. » Sur ce
plan, Flers agglo apporte son aide lo-
gistique à la commune, notamment

en prêtant des barrières et des chi-
canes, ainsi qu’en envoyant plusieurs
agents.

Et Bernard Mozarin ne le cache
pas : « Notre budget ne nous l’au-
rait pas permis autrement. »

Pour le maire, « il faut sensibiliser
les visiteurs. S’il y a 2 000 ou 3 000
personnes en éveil sur la sécurité,
ça peut faire la différence ».

Jennifer CHAINAY.

Samedi 8 et dimanche 9 octobre,
foire Saint-Denis à Montilly-sur-Noi-
reau, dès l’aube. Fête foraine, foire
aux petits animaux et équidés, 850
exposants, marché forain et res-
tauration sur place. Feu d’artifice à
22 h 30, samedi. Parkings : 3,50 €.
Entrée sur la foire gratuite.

Bernard
Morazin, maire
de Montilly-sur-
Noireau.

Contre

«Je tiens à l’affirmer, la foire aura
bien lieu malgré les rumeurs d’annu-
lation. Nous sommes régulièrement
en contact avec les services de l’État
et la gendarmerie pour organiser
le dispositif de sécurité. On attend
100 000 visiteurs en trois jours, les
directives sont drastiques.

Des gendarmes seront postés à
tous les accès et on nous impose
l’installation de cinq caméras de vi-

déoprotection. La location de ce ma-
tériel nous coûtera 10 000 €.

Nous disposerons des glissières
de béton armé pour sécuriser le site.
Pour fermer certains endroits, il faut
que nous installions 200 à 300 m
de barrières, et que nous disposions
des grillages.

Des militaires et des gendarmes
assureront des patrouilles dans les
allées. Les sacs seront contrôlés par
des agents de sécurité aux entrées,
qui pourront, si nécessaire, procé-
der à des fouilles. Tout cela est très
contraignant.

« Déficit de 30 000 euros »

Il est certain que cette année, la foire
sera un gouffre. Dans ce contexte,
contrairement à Lessay, nous
sommes obligés de faire payer le sta-
tionnement (3 €). On doit doubler les
agents de sécurité, tout comme les

agents communaux. Tout cela a un
coût. On estime le déficit à 30 000 €.
Notre budget passe de 50 000 € à
80 000 €.

Je comprends que dans le contexte
actuel, il faille rassurer les gens, mais
attention à ne pas exagérer. Notre
foire ne pourra pas supporter de tels
coûts tous les ans.

Nous avons fait des efforts depuis
2006 en installant notamment un
poste de commandement. Toutes
ces contraintes pourraient deve-
nir un problème pour l’organisa-
tion d’événements dans les petites
communes.»

Propos recueillis par
Cyrille CALMETS.

Les 14, 15 et 16 octobre, foire Saint-
Luc à Gavray.

Guy Nicolle,
maire
de Gavray.

La Normandie en bref

La police de Lisieux arrête un évadé de Fresnes
Un Lexovien de 20 ans, évadé de la
prison de Fresnes depuis septembre,
a joué au chat et à la souris, hier, avec
les policiers de Lisieux. En début de
semaine, les forces de l’ordre sont in-
formées qu’un homme incarcéré au
centre pénitentiaire du Val-de-Marne,
a profité d’une permission pour ne

pas y retourner.
Les policiers de Lisieux tentent de

l’interpeller mercredi à la gare, mais il
s’échappe.

Hier peu avant 17 h, ils le recroisent
à Ouilly-le-Vicomte sur son scooter. À
leur vue, l’évadé part en courant à tra-
vers des herbages. Une douzaine de

policiers est après lui.
Le Lexovien traverse une rivière et

trouve refuge dans une zone pavillon-
naire. Mais celle-ci est encerclée par
les policiers, qui l’arrêtent une de-
mi-heure plus tard. Il a été placé en
garde à vue et sera déféré aujour-
d’hui devant le tribunal de Lisieux.

Ouest France / septembre 2017 
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Marie-Agnès Hérout a eu la légion d’honneur pour l’AOC cidre Cotentin
Ouest-France, le 11/09/2017

Annexe : Revue de presse

Marie-Agnès Hérout a eu la légion d’honneur pour l’AOC cidre Cotentin
Ouest-France, le 11/09/2017



Le Point / Août 2016 



Pop-up Hérout aux Galeries Lafayette Haussmann 

Lancement de la collab Avnier X Saint James 

Festival du film Les Egaluantes 

Cidre chaud

servi au Park Hyatt et à La Gare 

Célébrations du 75e anniversaire du débarquement 

Lancement de la Condor Veja 



WINART (Japon) / juin 2020 

JAPON



ELLE Gourmet (Japon) / juin 2020 

JAPON



VEGGY (Japon) / juin 2020 

JAPON
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