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Le cidre en ébullition

Longtemps associé aux crépes et dénigré par le monde du vin, le cidre montre
aujourd'hui toute sa richesse et sa diversité grace a une nouvelle génération de
producteurs

1)

Charlotte Langrand W + ilya5jours #0 M5 minutes de lecture

Faites-vous un cadeau. Oubliez les crépes, 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 a envier au vin — a part sa réputation.

Il est loin le temps ou le cidre était associé a une économie familiale, ou
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 réve empirique, estime Dominique Hutin, journaliste
spécialisé dans le vin et fervent amoureux des cidres de garde. Les
producteurs en polyculture déploient de I'énergie, investissement pour
produire de « vrais » cidres et ne complexent plus par rapport aux

vignerons. Il existe méme des cenologues. »

Le cidre, un “vin d’arbre” naturel et
complexe

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

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

permaculture.

Les variétés de pommes a cidre sont aussi variées que leurs terroirs et
regroupées en quatre grandes catégories : acidulée, amére, douce et
douce-amere. 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 trés différentes et avec un
méme 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.»

Jeunes producteurs inspirés et
“startuppers” actifs

Fort de ce nouveau pédigré, le cidre peut rayonner. De la Normandie a la
Bretagne en passant par le pays basque et jusqu'aux Etats-Unis, on

apprécie cette boisson « healthy » peu alcoolisée (de 3 a 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). lls ont troqué I'image rustique du cidre pour un
marketing « tendance » imitant les usages de la biére : bouteilles
transparentes, formats individuels et cannettes. Devenu qualitatif et
désirable, le cidre a méme vécu son tout premier salon officiel, CidrExpo,

en février, a Caen.

« J'ai goiité des cidres d’Eric Bordelet,
sydriculteur normand, comparables a 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 méme
vignerons-cidrier, comme Come
Isambert, qui fédére les producteurs
de cidres naturels au Salon Tour de
Fruit a Saumur ou Yann de Agostini,
du Domaine du Petit AoGt (Hautes
Alpes) : « J'ai goGté des cidres d'Eric

Bordelet, un sydriculteur normand,

comparables a des grands crus de
vin et j'ai compris qu'il en existait
pour tous les moments : des Domaine des 5 Autels
rafraichissants, des légers, des plus

travaillés pour faire des accords avec les plats... C'est trés intéressant. Je
pense que le cidre peut prendre le méme chemin que celui de la biere. »
Devant cet engouement, I'imagination des producteurs travaille. Jean-Luc
Olivier, a La Galotiére (Normandie), a créé un cidre houblonné avec un
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 ; a

la reinette blanche givrée ; a la pomme rétie et méme avec 20% de coing.

Des accords “mets et cidres” et un
art de la dégustation

S'il est encore difficile de trouver une réelle carte de cidres au restaurant,
les chef(fe)s cuisiniers commencent a 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 & 2018, au restaurant Fragments. Une
dégustation qui fera date... Pour marquer I'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-Agnés Hérout. Nous avons
commencé a conserver des bouteilles en 1997 par curiosité et nous savons
maintenant qu'a 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. [dem a La Galotiére, en
Normandie : « la fermentation se fait en capsules et, apres la prise de
mousse, nous tournons les bouteilles et faisons dégorger, apres la
descente du dépot. 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, I'affranchit enfin des

crépes. La Cuvée Colette de la maison Dupont (Calvados) est basée sur le
golt 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 plutot avec des
choucroutes et des charcuteries. » Leur « Réserve », vieillie dans des fats
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 étre une des boisson-phare du 21¢ siecle.

Charlotte Langrand

Du cidre basque au « cider » anglo-
saxon

Le pays basque, c’est I'autre pays du
cidre. Ou peut-étre le premier,
puisqu'il y serait né au 16¢ siécle : les
pécheurs de baleine locaux en
buvaient des litres, en mer, contre le
scorbut et l'auraient importé en
Bretagne... « Nous avons réhabilité ce
cidre originel tres 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 plait beaucoup sur des
plats plutét gras : les tapas, le fromage, le jambon... » Une des cuvées a
méme été conditionnée en cannettes, pour séduire le marché américain,
ou la tendance des micro-cidreries bat son plein. Dans la méme veine, la
cidrerie Mauret a Lille, a décidé d'améliorer la qualité des « cider », ces jus
anglo-saxons de mauvaise qualité servis a la pression. Leur recette bio,
élaborée avec leur grand-pére et une note de poire, a déja ses entrées

dans les bars des Hauts de France. C.L.
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HEROUT

A Auvers depuis 1946

RESTAURAHT FRAGHENTS 2 RUE LEON LECORMU CIDREXPOD CAEM
JEUDI 13 FEVRIER A 18H L40B@ CAEN VERSION OFF

DEGUSTATION IMEDITE DE CIDRES MILLESIMES

VERTICALE
DE MILLESIMES
1997 - 2018

LE TEHPS D'UN SOIR, 12 HILLESIMES D'EXCEPTION
HAISOM HEROUT, CIDRE COTENTIN AQP

Sur invitation, confirmation & envoyer & contactBmaisonhecout.com

Issues de la cidrothiéque de la Haison Hérout parmi 22 millésimes de
aCidre Cotentins du domeine, ces douze cuvées ticdées de leur longue
hibernation sont le fruit de la wision de Harie-Agnés Hérout, convaincue
de leur extraordinaire capacité de garde.

Ces cidres d'auteur sont pensbs au natucel : ni gazdifids, ni pasteucisds,
ni chaptalishés, cultivés sans traitement dés 1946 et certifié BID dans
las années 7@.

Portés par des tanning nobles

ot la fralchour maritime du Cotentin,
ces cidces de cou sercnt mis en scéne
par la culsing inspirde de Clémant
Chaelet, chef du restavcant Fragments
[ouvecst am 2918, jeuns talont
GaultAMillau 2R28)

HEROLT

Diner=Dégustation animé parc Dominigue
l'!uti"l. expert en cidoes et chroonigueur
sur France Intec, L] I:In_ va déguster »,
on présence de Macie-Agnés Hérout

ot Jean-Baptiste Aulombard

#0opuis 1848%, dépogue oO, wvendus on tonneaux pour approvisionnor Cherbourg et les
batoaux gui y accostalent, jusgu'aux dernisrs millésimes roechecchés & Paris, Seattle,
Tokyo, Mexico_ les cidres de la Maison Hirout tésoignent des talents méconnus des
grandas cidras de garda.
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Du Mexique au

Japon, le cidre élargit
ses horizons

Par Sibartien temrin,

Longtemps cantonnes & la
consommation locale, les
cidres de terroir francais
deviennent voyageurs. Un
premier salon
international, CidrExpo,
leur est méme consacreé,

Fondée en 1946 dans le Cotentin,
Ia belle Maison Hérout, qui a
failli disparaitre en 2018, est
aujourdhui célébrée dans les
meilleures tables parisiennes...
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Fondée en 1946 dans le Cotentin,

la belle Maison Hérout, qui a
failli disparaltre en 2018, est
aujourd’hui célébrée dans les
meilleures tables parisiennes._.
mais awssi aux Etars-Unis, au
Mexique et, depuis fin 2019, au
Japon. “Iei. on connait surtout les
cidres bouchés bretons, qui
accompagnent les crépes, mals
IFés peli ces Versions
pastronomigues, raconte Keiko
Kunigo, importatrice basée i
Tokyo, By a bien quelques
productions nationales, & Aomori
ou Nagano, mais ¢a n'a rien d
vair.” Ce nouvel engouement se
mesure également au nombre de
bars & cidres récemment ouveris
au pays du soleil levant. Un
salon, Tokyo Cider Collection, a
méme vu le jour en 2017, La
Maison Hérout y a notamment
Tait sensation 'édition passée. Ce
gul plait aux gourmets japonais
dans ces cuvées normandes 7
“Cest un produit natuwrel, bio, gui
a wne histodre”, explique Marie-

Agnis Hérout,

Bedlakgie acuvert, début 2019
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Les gourmets japonais découvrent le cidre du

Cotentin au salon Tokyo Cider Collection, en juillet
2019. - (c) Maison Hérout
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Le cidre entre en EFFERVESCENCE.

LONGTEMPS REDUIT A UNE BOISSON COMMANDEE DANS

LES CREPERIES, CE BREUVAGE PETILLANT A BASE DE POMMES
EST LA MOUVELLE COQUELUCHE DES BARS ET RESTAURANTS.
DES "START:-UP DU CIDRE" EN MODERMISENT ALISSI LIMAGE
POUR LES RAYOMS DE LA GRANMDE DISTRIBUTIOM.

Texte Léo BOURDIN
lustrations Furze CHAN

CE MIDE, LA TIREUSE COULE A FLOTS
derrigre le comptolr de Clamato, rue de
Charanne, dans be anzbime armondissement de
Faris, Mavennant 7,50 €, les serveurs ne versent
pas de la blére mats 20 ¢l d'un brewvage aux
reflets dorés : la Transparente 2006, une cuvite
spbciale réalisée par Jacques Perritaz, un césébre
chdriculbieur suisse, Le précieux nectar, fruit dun
assemnblage de quatre variétes de pommes,
explone en bouche et divoile un savant équilibre
il saveis, ontre e swerd of Pacide. Axsocké aux
nates indées des assiettes servies dans ce bistrol
spécialise en produils de la mer, annexe de
Seplime, ke restaurant de Bertrand Grihaut, Fac-
word est aussl idéal quiinattendu
I st loim e temps o6 Pon considérait e cidre
cornmie un breuvage lofidorique. Parce qu'elle est
i la fos léghre e désalbérante - et quielle offre
disormals une large palette de profils aroma-
Rigues, cetle bolsson lssue de la fermertation de
juss de posmene quitte peu i peu Funivers des o
[PETHS [RoiT ST pDser Commime un objet dinténst
gastronomique 3 part entlére.
= [hes tpermanches aur dpicertes fines, on passant
v Tes brasseries ef bes resteurands &oiliés, e cidre
el ses modes de consemmation tiveal wne pra-
fonfe mutation s, analyse Thanss Durean, qui
importe et distribue les bouteilles hate coutuse
de la Cidrerie du Vulcain de [acques Perritaz.
Parmi ses clients, des restaarants @oikis comme

48

Tabde, Yam'Teha, Arpége oa encoee Fpicure, mais
aussd dhes ¢ tabdissements plutin réputés pour leur
carte des vins comamee Les Canves du Panthéan.
Tous sant 3 la recherche du memee Graal @ des
cidres aux nez complexes el aux ardmes hien
nets, adaphés aux exkgences de [ talble et rialises
par ded cidriculteurs qui travaillent b pomme
comme les vignerons travaillent le raisim,
= Aujourd tuf, les Liers song d lige sen-
wiblet 4 i fagan dent les producteirs conduient
lewss wergers et élaborent lewrs cidres, poursalt
Thomas Duaneaw, qui reprisente aunss des vigne-
rans extampillés « natare = par be biais de La
s et Vims ot Volailles. Comme @oec e vin, Cest
foube ume somme de détails mis bowd ¢ bowl qul, d
Parrioée, conditioanent ¢e gue Fon ©a lrouver en
bouteille - b qualité des fruits, In maltrise des
assemblopes eariétaur, be suini de o fermentation
ou eacene atfention portée o [ggicne du chai
lors de Lo cidrificarion, =

Lis resstaurants sont de phis en plis nombae 5
meire le cidee en mvant mvec les mémes égands
que le vim, [ bline ou les eauy-de-vie. « Depuis
quetques années, on poll apparadire des cidres mil-
Méstmés o faus de sélections parcelloines, Das
cerbwing cas, Pexpeérience de dégredtalion se rap-
proche beaucoup de colle dui champagae =, affirme
Grbpoire Cerd-Mayer, sommmelier o spboialiste dis
chilres pour bes crisperies Breieh Calé, An sous-sol
dhu restayrand de la rue des Petits-Carrean, dans

LE Sy

le deuxieme arrondisement de Paris, un ligy |
enthérensent consacné i Lo dégustation de cidre 5 |
wurvert il y 3 un an et demi Dans cette cave, qu
womple pls de 70 reférences, on ;gm.'lr,e b des
ouvies rares dans dimposants verres ballog
domt 1a forme of ks profondeur permettent dap
priier les différents ardmes ; les surprenants
poirés dEric Bordelet, psonnicr du cldme de ter
roir dans le Maine (Sarthe el Mayenne), A5
de chez Helmut ¢t Hedvwlg Dolde, an brot alle-
marsd dabore wlon b méthode champenotse, ou
encone be Tralaparta du demaine Bordatio, un
cidre du Fays basque au ner et & Naspect s
wineux. Derriere le complodr, Robin Le Texier
dicline les dilférentes rélerences d'alcools de
pomme, comme | calvados et be pommean, en
e slection de cockialls,
Mais L e dhu cidire se joue auss] en debors des
caves des grands restaurants. [ suffat de jeber un
il 2w rayon aleool des supermarches pour
Saperevoir que la donme a changé, Exit L bonne
viellle bouteille de cidre 3 rétiquetic rustigue,
place aux houteilles en verme transparentes qui
doniment avoir la couleur du produit, Place aussi
sy bogos stylisis et aux bouteilles de poche, lar
mat 33 cl, que Fon décapsule comme des sodas
el qqui reprennent bes codes de la bidre artisanale
elbe-miime tris en vogue, Parmi ces nouvelles
wstart-up du cidre s qui investissent la grande
distribution, Sassy, Appic ou Fils de Pomme

misenl sur le marketing pour redorer [image
d'une baission aux atours parfois encore un peu
dissuets, Divenu plus moderne, et doac phus fre-
quentable, le cidre s'exporte mieusca lexérieur de
ses lerres dorigine € loayers historigues de
crnsommation : la Mormandie # la Dretagne.
= Parce quil est de plus en plus soarcenr labellizé
e, #n AOC, # mit en aoant comme une odton
lesale, tumse dune produciion 4 taille humaine, fe
cidre parpient @ tomcher un pubdic phes Lange, plus
feune el surtou! plus wrialn, (v vl une pelite réco-
Iutinn, car bt mange de progression est iscroyable s,
iU fean: Baptiste Aulombardl, nowveau gérant
e La cidrerie Heroat, une maison installie dans
lie Corterlim depuis 1946 mals reprise rbcemment
par quatre jeunes entreprencurs. Pour refondre
Fideritite vinselle de la marque, un pew powssié-
reuse, ceus-ci ont fait appel a une agence de com-
muniation. = (e posifioanement :rmlfgfm PRI
a permls e donmer un newvesy souffle d ba cidre-
rie w, explicpae ool qpai valorise um total de 10 hec-
tares die vergers bio pour donner nakssance 3
dquatne cuvees haut de gamme.

Fevrier, pour la premiére foss en France,
E un Salon international des cidees aura

liew & Caen, dans le Cabvados. Pendant
trois jours, CldrExpao a pour ambition de faire se
rencontrer ples de 100 cidricubteurs, venes de
dixpays, avec bes sommeliers, exportateurs ou
simples amateurs autour de tables rosdis, confi-
Femced of alefiers de démonstrations, = Leljectif
el e crder die moupelles remcontres entre bes pro
ductewrs of de faponiser let échanges techrigues,
précise [ean-Framgols Bougeant, caviste de La
Mer i Roire & Etretat (Seine-Marithme) of pré-
sident de Fassociation & l'origine du salan. Le
ciidire est awfourdfud riche de plein de nmances - les
productenrs sont de ples en plus concernis, plis
spictalisds, On assinte & Pimplantation de mou-
eaux bevrodrs ef d Mémergence d'une oision pluy
“mature™ i cidre. Cest ion formidable rerradn e
pit. = Aujoand i plus que jamais, be nsonde du
cidre est en pleine dhollition. &
CORENFD, DU 10 A 18 PEVAILR, PART DIS EXPOSTINS
DECAEN (14}, CIORENPD.CON

T, r
Carnet d'adresses
CLAMATD. LES CAVES D) PamrHION
0L U O CHARDMUE, 174, BUE SARNT-JACOUES,
PARES 1 £+ PRATE 5
L. | &1-43-73-Fa-82 THL. : 014803335
CLAMRTO-CHARDHHE FR

LA MR & BOwE

LA CAVE & DDRES 7, PLAGE B GERERAL
P DS 170 CAFE DE-Oane,
Bl RUE DEY TR iTeRnar (ra)
CARRLAUE PRATE THL. : S5-58- fd- -1,
TEL - 0R-43 33 9T IR
BREETHCAFLLOM
LEY G g

L& MAIZDY H |

B, BOUITE DF CANTEPSL
AUVEERS {530

THL. | 6333 TH-0 78
AT ONHLRCAT COM
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Quand le cidre se
la joue pétillant
naturel

Par Sébastien Jenvrin,

publié le 16/12/2019 & 11:15 , mis & jour le ki fexpress
19/12/2019 a 14:49

étoilé. C'est aussi un pionnier
de poivés "erand " ot
millésimés. Son ambition a fait
depuis d'autres émules,
éparpillés un peu partout, et
parfois en dehors des zones

géographiques d'appellations
controlées : Marie-Agnés Hérout
ou Damien Lemasson dans le
Cotentin, Cyril Zangs dans le
Pays d'Auge, Jérome Forget dans
le Domfrontais, Julien Thurel
dans le Gatinais ou encore

s i ¥ Jacques Perritaz dans le canton
Une nouvelle génération de Fribourg, en Suisse.

de producteurs redore le
blason de I'alcool de
pomme. Travaillés comme
des vins naturels, leurs
nectars s'invitent a la table

des chefs.
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AL BU & APPROUVE

POMMES, POMMES,
POMMES

Chefs qui s'en entichent, foodies qui le sirotent, producteurs
novateurs... Ca pétille sec dans le monde du cidre !
Loin de la galette et des galettes, ce breuvage au talent
brut ne cesse de se réinventer.

P45 SANDRINE GOEYVAIRTS
STYUSAVE CHARLOTTE HUGUET 40705 ARNO CAUCHOIS

\

A€ BU & APPROUVE

ENBRETAGINE

CIDRERIE DE MENEZ8RUG, CIDRE DES VERGERS
DE FOUESNANT, AOP CORNOUAILLE

Celte AOP offre de tds plis cidres. . Llarobe est
joune pallle avec un nez s fras, évoquant le fruit
juste morc, En bouche, des bulles sexy el une légie
ameme Qux saveurs pecu de pomme qui domne o
note fincle. Adorez-e avec un comembet offiné. 5 €
02 98 94 94 50. cidrerie-de-menez-brug.com

LES VERGERS DE KERMAQO, AOP CORNOUAILE
2017

Ce breton millésmé o un nez irés lonique &t hais, ol
Jes flewrs blonches s offrent en brassées. Goumande,
lo bouche s orticule outour de bulles fines et &'un it
pur et net. A servir ovec une ondoulle. 5,80 €

DISTILLERIE DU GORVEULO, COCO DISSE, IGP
BRETAGNE

Le coup de bhif de cete sélection | Une seule
variésé de pomme pour ce cidre fougueux o kol
@ fruits rouges rivolisent de séduction. Un nez irés
exubéront, une bouche du méme lomeoy, ovec du
nerf o du coractére. A accorder avec un foe gros
enterrine. 6 €

0297 54 04 11. distileriedugorvello.fr

CIDRERIE KERLOICK, VERGERS REGINEENS BIO
DOUX FAMILLE GOURET

Croquez pous lo doucen, ¢'est permis guond, comme
i, le sucre toquine | 'amesntume pour offri un équlitre
délonant. Pourquoi ne pas jover les oventuriers avec
wne vololle crémée 23,60 €

02 96 34 80 14, cidre-kerloick.com

CIDRERIE DE ROZAVERN, FLEUR DE UABER,
'CROZON 2016

frouble qui nous invite & la féte.
m‘dmhtwgl.‘;um

ENNORMANDIE

LES VERGERS D'AUVILLARS, CIDRE PAYS D'AUGE

Lo robe est joune daré, le nez jout en pomme verle avec
quelaues notes végétoles. En bouche, ¢'est 'excisme g
diboule, pus le fruit Gevient golden, lniment tencre
Avec des moules ou Ivarot, pourguoi pos 7 3,80 €
023137 36 %91

DISTILLERIE CHRISTIAN DROUIN, PAYS D'AUGE

Le classique o ds bon, il ne dégort jomais, VoK
I'orchétype du bon cidre normond : uste équiibre enre
dovcew, omentme et ocideé : bulles parfaites ; bouche qui
n'oublic pos le plaise de mordre la chor. Réservez hi des
coquiles Saintocgues 4,20 €

02 3164 30 05. calvodos-drovin.com

CIDRERIE THEO CAPELLE, COTENTIN BRUTAOC
Trés srprencet, ce cicre révile une robe & peine teniée
e un nez d'une pureé crisaline. En bouche, cest lo
cloque | Minéral, ce grond cru solin et fougueux jovera
les dandys avec des huives. 5,10 €

02 33 04 4117. theo<apelle.com

CIDRE MICHEL BREAVOINE BRUT OU POUX AOP
PAYS D'AUGE

Offrez-kui de I'or | Alors porteront les fruits, ronds et jolis,
I'cmertume viendo vous coressex lo longue et, pour peu
que vous ayez sous ko moin un brillotsavorn, le bonheur
sero & portée de verre, 5 €

02 3164 03 28. breavoine.fr

CIDRERIE HEROUT, BRUT CUVEE TRADITION BIO
2017 ACC COTENTIN

le nez flewre 'oubépne et |'ococia, lo fine bulle foit
Fauverture d'une bouche droite, nantie d'une belle
longuenr, ovec un ich grain. Un viai moment d'esthéle,
phus encore avec un chapon lout doré. 8 €

02 33 71 07 89. herovt<aves.com

CIDRERIE LEMASSON, EXTRA BRUT BIO AOC
COTENTIN

Faire les chases en doucew ¢t profondenr, loisser les
fermentations notrelles donner ou cidre fout son cochet
es), cedie fois, un pori brllomment relevé | D'une jolie
profonden, ce cidre se plaira en compogrie de bulots,
mayo moison of course. 5,30 €

02 33 45 80 73. cidre-lemasson. fr

Elle a table / mars 2019 1
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eouu . tinais confire jcs des notes d amertume
extrémement désaltérantes.

Lui / juillet 2019 1

Normandie Magazine / aolt 2019 71



frqnce .3 3 sl

Feuilleton

! Le
renouvedu
du cidre |

L'ART
BRUT...

LI CORE. UNE nors som
- — A DOVIONT S MDY

124 Bl L e

M6 / novembre 2019 1 France 3 / octobre 2018 71



Noupeaux 2
' Fas
eelie fynrsst e L

"
“luuy t.D"_‘_!'.T‘

N emn g c u*«l_"_‘_..-o-"

LA ST Ty hllu'!_'_--f._ ok

\ mLb.®

L'Obs / novembre 2018 1 Art & Gastronomie / mai 2018 71



ouest
france

Marie-Agnés Hérout a eu la légion
d’honneur pour I’'AOC cidre Cotentin

Moaes be 110X 2017 & 0451 | Pubie le 11002017 & e 51

f ¥ G @™

gar Cudet Frarce

Eccuter

Ure e journal numérque

Marie-Agnés Hérout a regu linsigne do chavalier de la légion d'honnour pour FAGC
cidre Cotontin. Gest son amie, Claudine Neisson-Vornant qui lui a emis samedi

2 sepiembre 2017 au matin, 4 Catentan,

= Clanding Mai

Vernant ef Marie-Agnes Harout 36 scnt conmsss grace & NINAD =,
(Instaut nadional des apppllaions d'arging od quaiie), o axpliud. samodi O sopiombn Gu maikn,
Thieny Fabion, membre de oo méme ngtilul. = Claudine Meisson a étudié la reconnaissance
ADC Comwntin. Cela a prie baaucoup de empe. »

= Do mes deux soules rencontres oves Marie-Agnés Harout est née une amitié =, &
oxpliqued Clhaudng Naiaon. avant 8o miracer B parccurs 8o Marie-Agnde Horeut of do i

ramatina I'insigie de Chavabor da la lgion dhonnaus.

Un nouveau chapitre

La procucinee de cahie & dd [ane [aoe aun dilliculles & la suilw du SSoes e son plie. en 1985,
pour maintenir lenbeorss, pus b porer » jusgu'asu sucods que I'on connall wec ses 10 ha

de vergens =,

Maria-fgnés Harout a soulbgrd gue Moblantion do M'ACC = est une demarc he collagiale. Rien

n'wil possible sans la dyramigue ol la persdvarancs du groupe, Nous avone un maler
qui =o (ait sur de longues anmdes et dans un territoire gue j'sime, ol pour un trovail
o L GEGE- disable. Cotte médaille esl dons un nouveaw chagilre, ol non la

retraite =,

une Appellation d'origine contrdlée
Pour I8 cidre du Cotentn, comme
en existe pour le pommeau at le cal-
vados da Normandio.
£n 2000, « j'al initié une rencontre
au siége du Parc naturel régional
du Cotentin et du Bessin, entre tous
coux qui étaient impliqués dans les
pommes et le cidre «, raconte Mare-
Agnés Hérout. Ainsi est créd lo Syndi
oot 0o promotion du cdro du Coten
tin, présidé par Théo Capelle
A sulvi = une trés longue route
qui aboutit, on soptembre 2016, par
le décret en reconnaissance d'Ap-
pellation d'origine contrélée Cidre
Cotentin, on cours do devenir uno
Appeliation d'origine protégée pour
nauf cidrares du Cotentin », indique
Marie-Agneés Hérout. Présidente de
l'organisme de gastion Cicre Coten-
tin et vico-présidente du Comité ré-
gional de I'institt naltonal des appel-
ations d'origine, pour [a Normandie
efle n'a pas ménagé
pour obtenir cetta ACC.
travail ot une démarche
) groupe de produc-
volonté de faire
its et de les

Ouest

Mane-Agnds Hérout ost chovalier
08 2 Légion ahonmeur Opus sameoi

dor 'objectif ot de travailler on col-
lectif avec des entreprises qul au-
raient pu étre concurrentes. Nous
nous sommes interrogés sur notre
travail. Cola a apporté de lintellect
a nos activités, car nous avons dd
travaillor avec des mnologues ot
des techniciens, nous remetire en
cause, réfiéchir. » Da ces réflexions
est nd un cahier des charges définks-
sant Jes vanétés joceles de pommes
a tiliser, la présarvation du bocage
et de ses haies, 'obligation d'utiliser
un pur jus, d'avoir recours a la fas
mendation naturelle, de ne pas pas-
teuriser ni gazéffier e cidre mis en
bouteiles. « C'est un vrai combat. »
Qui 2 éé récompensé, samedi, par ia
ramise de I'insigne de chevalier da ia
mmmmawm

s L& - ah

France / septembre 2017 71

Ouest-France
8-9 octobre 2016

Normandie

v

Dans le Cotentin, c’est I’heure des pommes a cidre

Les cidriculteurs commencent a récolter les fruits. Comme chez Marie-Agnés Hérout, dans la
Manche, dont les bouteilles bénéficieront de la nouvelle appellation d’origine contrélée Cotentin.

Reportage

Manche

O.-F.

- QM
llle-et-Vilaine

« Nos vergers donneront moins de
pommes cette année. La météo plu-
vieuse du printemps n’a pas permis
une bonne pollinisation. » A quel-
ques jours du début de la récolte des
pommes a cidre, Marie-Agnés Hé-
rout n'a pas l'air inquiéte. La cidricul-
trice d’Auvers, prés 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 a 100 tonnes de
pommes.

De la « Téte 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 a cidre réputé
depuis le XVIII® siécle, avec l'arrivée
par la mer de variétés tanniques ve-
nues du nord-ouest de I'Espagne.

« Avec un camembert
au lait cru »

Marie-Agnés Hérout en connait toute
I'histoire. Présidente du syndicat
de promotion du cidre du Cotentin,
cette femme de caractére, « comme
les pommes d’ici », est a l'origine de

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

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

« L’AOC, ’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
a six mois) et une prise de mousse
naturelle en bouteille (minimum de
deux mois), les neuf cidriculteurs du
« Cotentin » fagonnent un cidre brut
et extra-brut, @ moins de 18 grammes
de sucre résiduels.

« Sans poudre
de perlimpinpin »

C'est du sec, voire du trés sec (de
5,5 a 6,5° d'alcool), pas du doux
comme dans le pays d’Auge. « Nos
cidres accompagnent trés bien un
agneau de pré-salé du Mont-Saint-
Michel, des huitres 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 premiéres bouteilles de la ré-
colte 2016 seront sur les tables au
printemps prochain. Marie-Agnés
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 I'AOP. Pour les cavistes, les
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Marie-Agnés Hérout, cidricultrice a Auvers, est a l'origine de I'appellation d'origine contrélée (AOC) cidre du Cotentin.

restaurateurs, les épiceries fines. Et  Unis et méme Israél. »
de plus en plus pour I'exportation.
« L’Europe mais aussi les Etats-

Cest le nombre attendu de bouteilles de
1 50 O O O cidre du Cotentin. Les neuf producteurs
de la nouvelle appellation visent a terme
les 300 000 bouteilles, soit la moitié de la production du cidre

du pays d’Auge.

Guillaume LE DU.

Jonathan KONITZ

Une petite récolte en 2016

Un printemps pluvieux, un été sec...
L'année 2016 ne sera pas un grand
cru pour les pommes a 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'a -40 % pour le verger haute
tige, selon les prévisions de I'FPC,

I'Institut frangais des productions ci-
dricoles.

Premiére 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.
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Valentin
Doraphé,

jeune patron de
LEscale des sens,
nous présente

ses fournisseurs,
PAR VALERIE PEIFFER
alentin Doraph a le
parcoursd'un forten
theme, Fandace d'un
aventurier et I"étoffe
d'un étoilé. A 27 ans, ce jeune
homme vientdouvrirson premier
restaurant: LEscale des sens, 3
Carentan. = Pawais entie de e faire
Plassiret de voler de mes propres ailes
depiels mes Premiiers s o Euising s,
confic celui qui a fait ses gammes
chezdes étoilés comme La Marine
{Carteret), L'Etrier (Deauville) a1
oo une saison dhiver au res-
taurant Le N* g de La Cluzaz soaee
ladirectionde Christophe Pacheco
(MOF cuisinier 201 1) Le plaisirest
partageé: a3 cuisine inventive atout
d'unegrande et offre aux fins gour-
metsunmoment debonheursans
nuages, dans une ambiance cha-
beureuse et un décor chic sans étre
indé. Donner du bon temps et
aire vivreuneaventure culinaire,
tn]smntLe.-:c-hjncl'ifﬁqun 3'est pour
Finstant fixés cet arriere-petil-fils
decuisinier. « Avee mes parents, nous
apns foufours feit des halles gastro-
RS ] RS INKTCeS, SE S
vient-il. Cela fail partie de mes tris
bons sonvenirs. Bt oola @ compté au
micerent de chaisir ma poie. »

La carte est courte: elle s com
posede troisentrées, deux poissons,
denx viandes et trois desserts, Mais
elle est origimale, car ce chef yure
gard timide aime surprendre en
jouantsurlestextureset lessaveurs
¢t en dressant des assicttes aussi
bellesque delicieuses. Ainsi, cel étg,
les asperpeslégirement croquantes
s'accompagnentd unoufdecaille,

2

<
£

de serranoet d'un vi-
naigre de fraise, Far
lasuite, lalomneest pi-
quee d'andouille et
s'associe avec des
coques et salicomes
cuisinées comme
uneblanguette et un
bouillon d'signon.
Lesmordus deviande
cragueront pour le
ot aubeurne esconé
pardespetits pois, du
chorizo, des cro-
quettesde pomme de
terre &t un risotto de
carotte, sans oublier un délicieux
juz de viande, Pour finir, on fond
de plaisir avec son mille feuilleau
chocolat paré d'une glace au cara
mel au beurre £alé. Les plus auda-
cieux tenteront le minestrone de
fruits parfumeé a la vanille du
Mexigue qui repose sur un guaca-
moke sucré et s'enrichit d'un sor
bet mangue, « Maime bouscider fes
cleesiques, lenterdeschoses et changer
de produits s, comments le chefqui
fait cependantlapart belle aux pro
duits de sa région. Le temps d'une
pournée, ilnousaconduitchez cer
fains de ses fournisseurs.

i s, ), P Jean-Loeed, Coperitan

LES FRUATS DE MER DE VERONIOUE
ET MATHALIE
Leur farge gamme de coquillages
et crustacés, en particulier leurs
magnifiques homards mais aussi
leurs bulots et leurs cogues, fait
ourner la téte des amateurs de
fruits de mer. Veronigue Lefran-
cols. qui a repris le commerce de
505 PATENLS €5 2004 AWEC B0N amie
Nathalie Tardieu, adoreson métier,
et cela se voit. «Nows rmaillons o
g S avecdes crustands pitanls s, pre-
cisent-elles en chaur devant leurs
viviers. Toujours partantes pour
donnerdes conseils et des recettes,
lesdeux fernmes, quivendent leurs
produitssurlesmarchésde Saint-Li,
Bayeux et Gouville-sur-Mer, pré
parentégalement lademande de
magnifiques plateaux de fruits de
mer, mais aussi des crevettes gril
« lEesetdesmoulesala provencale..
L 21 | plrangom, T, roe de Termes,

r-Hat (1 006 18,

& Iy

ET LA FERME-AUBERCE DE VERONIQUE
« Cest dans cette fermne que je me

Cest aupris de cette coopérative
laitiere, qui regroupe a0 produc-
teurs, gue be chef se foumnit pour
son beurre 1 son [romage frais.
« Riches en oligo-dldments &t en ma-
fieres grasses, wos laits domnend d nos
provuils une saveir singuliére ef ex-
ceplionnalle =, note Frédérle Dessi
moulie, directeur technico
commercial de la coopérative.
Dans la boutique,on se laisse ten-
ter par la mimolette, affinfe au
moins pendant douze moks, pour
som godt fruité renforcé par une
pointe de piguant.

sl lsagrmy Sainbe- Mg, 1, rue
Concleie-Boutsots, kaomy-sar-4er, (. SLEL

Jowrnis e fromuges de chévre », nod
Valentin Do
raphé tout en
calinant une
jelie bigquette.
Exploité par
Hervé Lefort,
I'élevage, qui
comprend
150 chivres
laititres et
sochevreties,
peulse visiter
Dans la joie
et la bonne
humeur, on y
découvre les
différentes
races que
compte 1'ex-
ploitation, on
peuat partici-
per a la traite
vers 17 h 3o, et surtout on en ag
prend davantage sur la fabric
tion des divers fromages. A
déjeuner ou au diner, la ferm
auberge lenue par 1Ir!.;l'l-.rl'lil.:|1I

-

Lefort, son ¢pouse, permet ded
convrir les plats locaux mitonn
i la maniére des grands-mice],
comme le poulet au cidre ou §
chevreau forestier. Aumenu, bich
siir.on déguste avssi lesdifférengs
fromages dechévre. Mentions
ciale 3 la teurgoule, un riz cu
dans du laft pendant 6 heures a
four. Un délice.
{hirvmane-femme-auierge de b Huberdiire,
Lt ar-Qoue, Ste-Mise-Egine

F (IDEES DE MARIE-RERES
« Jesuis néedans [e cidre », plaisanie
Maric-Agnies Hérout, quia prisla
suite deses parents, propriétaires
devergersde pommes acidre qu'ils
transforment depuis 1o46,ctdont
les prands-peres commerciali-
saientdéjaducidre, Ambassadrice
et pédagogue, cette Normande est
une passionnée, qui accueille les
amateurs pour leur faire décou-
wrir et déguster ses cidres, calva-
dos, pemmean et jus de pomme.
«lci, tout est bio, précise celle qui
s'est hattue pour que [ cidre du
Cotentindécroche son AQC. Notre
cidre e51 gastronomigue. Il accom-
pagne parfailement ur paisson &
crime, un agneau de présalé ou un
camentber! Rormand, » m
L5 Vengars de |3 dhepelie Hésoul, 55, poute de
Canlepie, fuvers, [0 ALITEA
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Festival du film Les Egaluantes {

Lancement de la collab Avnier X Saint James {

Pop-up Hérout aux Galeries Lafayette Haussmann

NORMANDIE
CHERIE
HEROUT

o
IV'ARGOUL Ea

Cidre chaud

servi au Park Hyatt et a La Gare {

Lancement de la Condor Veja 71

Célébrations du 75e anniversaire du débarquement 71
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MAISON HEROUT

Jean-Baptiste Aulombard

36 route de Cantepie, 50500 Auvers

06 29 43 97 36

jean-baptiste@maisonherout.com



