LE CIDRE
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1) UN PRODUIT ELABORE : LA POMME
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Les pommiers mesurent rarement plus de six à huit mètres de haut. Leur tronc, recouvert d'une écorce grisâtre qui se crevasse en vieillissant, est généralement droit et court. Les branches, nombreuses, sont le plus souvent étalées et disposées en tête arrondie, ordinairement plus large que haute.
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Les fleurs de couleur blanche ou rosée, possèdent cinq sépales, cinq pétales plus grandes que le calice, de forme ovale, vingt étamines rapprochées en gerbe. La base de ces différents éléments constitue le réceptacle floral destiné à former la partie charnue du fruit.
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Les fruits sont constitués d'une masse charnue, le péricarpe, qui entoure les pépins. Celui-ci se divise en trois parties

l'épicarpe ou peau, le mésocarpe ou chair, et l'endocarpe ou membrane cartilagineuse, formant cinq loges qui renferment les pépins. Le pédoncule ou queue est le support du fruit qui le relie à la tige.

On distingue trois catégories de pommes selon leur forme : les plates, les sphéroïdales, les allongées.

2) LA PLACE DU POMMIER DANS LE PAYSAGE

Les pommiers sont peu exigeants quant à la nature du terrain dans lequel ils sont plantés. Seuls les sols à forte proportion argileuse, où les eaux de pluie stagnent ne leur conviennent pas. Les arbres doivent être plantés de préférence dans la même orientation que celle qui leur avait été donnée dans la pépinière.

Trois modes de plantation ont été mis en oeuvre dans le Perche : la plantation en verger (proche de la plantation en pépinière), la plantation dans les champs de culture et la plantation dans les herbages.

Autour des habitations, on plantait essentiellement des pommiers produisant des fruits à couteau
. Ces arbres étaient généralement entretenus par les femmes qui en faisaient elles-mêmes la récolte.

3) LA RECOLTE DES POMMES

* les pommes à couteau

on cueille les pommes à couteau à la main ou à l'aide d'un cueille-fruits, avec délicatesse (on prend les fruits un à un) et par temps sec. En effet, ces fruits méritent une attention toute particulière pour éviter qu'ils ne pourrissent, car ils sont destinée à être conservés pendant tout l'hiver dans le grenier, la cave, le cellier ou dans une pièce sombre et sèche de la maison
. Les fruits sont disposés par variété sur des planches de bois ou dans des clayettes et prélevés au fur et à mesure des besoins.

* les pommes à cidre

Trois facteurs déterminent l'époque propice à la récolte des pommes à cidre : lorsque les fruits sains et non véreux tombent d'eux-mêmes et non sous l'action d'une secousse ou des vents, quand ils éprouvent un changement de coloration et lorsqu'ils exhalent une odeur parfumée.

* l'abattage

On distingue trois types d'abattage

- Le secouage qui s'effectue manuellement en grimpant sur les branches charpentières.

- Le secouage à l'aide d'une perche munie à son extrémité d'un crochet de fer garni d'étoffe ou de cuir.

- Le gaulage qui doit être effectué avec modération car la gaule arrache les feuilles et surtout les bourgeons à fruits. Cette opération compromet en effet la floraison l'année suivante (on estime à 30 % la perte de pommes consécutive au gaulage).

* le ramassage

Autrefois, les fruits étaient ramassés manuellement au pied des arbres. Les femmes remplissaient de pommes leurs tabliers ou devanguères avant d'en vider le contenu dans des paniers d'osier. On utilisait également des paniers en osier, en ronce de viorne ou en châtaignier, de plus grande dimension appelés resses, qu'on transvasait dans un tombereau ou banniau.

Les premières ramasseuses mécaniques apparurent vers 1950.
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* le stockage

Les pommes sont mises en tas dans des enclos appelés cotins faits de planches, de rondins et aujourd'hui de tôles, où elles achèvent leur mûrissement avant le broyage.

4) L'ACTIVITE CIDRICOLE

* le broyage

[image: image6.png]



Les pommes doivent être écrasées lorsqu'elles ont atteint leur pleine maturité. Cette opération s’effectuait dans certaines fermes du Perche avec un tour à piler ou gadage, en granit. Une meule verticale, mue par un cheval, se déplaçait dans une auge circulaire ou se trouvaient les pommes.
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Mais le plus souvent, on utilisait des grugeoirs ou moulages. Les plus anciens modèles possédaient une roue en bois de chaque côté de la trémie à l'intérieur de laquelle les pommes étaient écrasées par deux cylindres cannelés. On remplit la trémie de pommes avec des pelles en bois et la pulpe est recueillie dans une auge placée sous le broyeur.
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Certains modèles ont été modernisés avec un système de courroies reliées à un moteur. Les broyeurs mécaniques Simon étaient les plus répandus dans le Perche.

* le pressurage

Le plus
ancien modèle de pressoir à cidre utilisé en Normandie et dans le Perche est celui dit "à vis latérale et à longue étreinte". Il est formé d'une grosse poutre : la brebis, d'une longueur de 6 mètres environ, de quatre montante verticaux : les jumelles, et d'une poutre supérieure : le mouton.
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A la partie inférieure du bâti se trouve la maie ou mée, épais plateau constitué d'un ensemble de madriers assemblés et parcourus sur son pourtour d'une rigole collectrice du jus qui s'écoule par l'anche. La maie repose sur la brebis et sur deux supports parallèles à celle-ci. C'est le mouton qui assure le pressurage. il se déplace verticalement entre les jumelles grâce à une vis en bois.

Au sortir du gadage, ou après macération, le marc était disposé par couches d'environ dix à quinze centimètres d'épaisseur sur la maie du pressoir. Chaque couche était séparée d'un lit de paille de blé ou de seigle : le paillon. On prenait soin de le laisser dépasser d'environ dix centimètres et de le replier sur les pommes écrasées, pour former une sorte de cage, et éviter que le jus ne s'écoule à l'extérieur. On disposait ainsi dix à douze lits de pommes pour constituer une motte qui atteignait un mètre à un mètre cinquante de hauteur. Sur le dernier lit de paille, on plaçait des planches, puis des madriers sur lesquels agissait la poutre supérieure. Une fois la motte égouttée sous son propre poids, on commençait le pressurage.

Celui-ci était assuré par les mouvements obliques du mouton, que l'on actionnait à l'aide de la vis. Il s'opérait en quatre phases :

· un tour de vis pour dégager les clefs entre les montants arrières.

· quelques tours de vis en sens inverse pour dégager les clefs situées entre les montants avant.

· l'arbre, alors complètement libéré, pesait de son propre poids sur l'ensemble des madriers recouvrant la motte.
· on agissait sur la vis pour comprimer l'avant de la masse, tandis qu'à l'arrière, on empêchait la remontée du mouton par l'introduction de traverses qui le bloquaient contre la partie supérieure du cadre.

Le moût (jus de pomme) s'écoulait par l'anche ou goulotte, dans le bannon, qui n'était souvent qu'un simple fût coupé par le milieu.

Les pressoirs à vis latérale furent remplacés progressivement par les pressoirs à vis centrale3
, d'un moindre encombrement. Ces pressoirs à cage ronde ou carrée ont connu de nombreuses modifications tout au long du XIXéme siècle. La vis a d'abord été munie d'un écrou tournant de façon continue, qui imposait à l'utilisateur de faire le tour de la maie. Ce type d'écrou a été remplacé par un écrou à cliquets, actionné par un levier rectiligne ou couplé, à mouvement vertical ou horizontal.
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De nos jours, les petits exploitants font appel à des entrepreneurs pour broyer et pressurer leurs pommes. Ces derniers possèdent en général une ou deux cidreuses ou citreuses
 qu'ils louent à la journée.
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* la préparation des tonneaux
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La qualité du cidre dépend de la propreté de la cave et de l'entretien des tonneaux
.

Dans le Perche, on rince habituellement les tonneaux avec de l'eau chaude aromatisée de laurier-sauge ou de genévrier commun
. Puis on laisse le tonneau s'égoutter pendant une journée en le mettant sur la bonde.

* la fermentation

On fait fermenter le moût dans un tonneau qu'on laisse ouvert. L'entrée de l'air est en effet nécessaire au développement des ferments. La bonde permet également la ventilation du gaz carbonique. Il faut parfois attendre huit à dix jours pour voir apparaître à la surface une écume brunâtre, appelée chapeau brun. Après cette transformation chimique, le jus de pomme devient le cidre.

* le soutirage
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Il faut procéder à un soutirage du cidre entre les lies et le chapeau. Le cidre est envoyé dans un fût propre et mèché
, au moyen d'une pompe appelée pompe à soutirer.

Pour avoir du cidre stable, il faut le soutirer au moins deux fois avant de l'embouteiller.

* le pesage

Le producteur doit contrôler la richesse en sucre du cidre au moyen d'un densimètre ou pèse-cidre.

La teneur en sucre baisse progressivement. Lorsqu'elle atteint le niveau désiré
, on procède à la mise en bouteilles (généralement trois mois environ après l’entonnage).

* les cidreries industrielles

Jusqu'à la fin de la Seconde Guerre mondiale, le Perche comptait de nombreuses petites cidreries industrielles à Nogent-le-Rotrou, Brou, La Loupe, Bonneval, Dorceau, Le Theil-sur-Huisne...

Aujourd'hui, les Cidreries Réunies du Theil-sur-Huisne restent la principale industrie cidricole du Perche. Elles transforment chaque année environ dix mille tonnes de pommes.

5) LA DISTILLATION :

La distillation a été pratiquée au IVe siècle avant JC à l’école d’Alexandrie.

Le cidre et ses lies sont distillées dans un alambic et transformés en eau-de-vie.

Dans le Perche, cette goutte ou « gnôle » est également appelée berluche.

Le bouilleur de cru se déplace de ferme en ferme avec son alambic ou bouillotte. L'alambic le plus couramment utilisé dans le Perche depuis la seconde moitié du XIXe siècle est du type charentais à repasse.
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Mr Riet, ancien bouilleur de cru et propriétaire de l’alambic exposé à l’écomusée

Il se compose de plusieurs éléments :

· un fourneau en maçonnerie ou en tôle contenant des tuyaux métalliques formant une spirale (1).

· une chaudière en cuivre : la curcubite, citerne ou marmite (2).

· un couvercle en cuivre appelé chapiteau, dôme ou tète d'alambic (3).

· un réfrigérant en métal qui contient un serpentin' et de l'eau froide (4).

- un tuyau en cuivre appelé col de cygne reliant le chapiteau et le serpentin (5).

Cette opération est contrôlée par la régie des alcools et s'effectue de la façon suivante :

"Avec l'alambic à repasse, il fallait faire deux chauffes successives. on remplissait d'abord la citerne, qui contenait une barrique de cidre, soit 220 litres, et on chauffait au bois parce que l'eau-de-vie, c'est comme le pain, elle est meilleure au bois. Les vapeurs passaient dans le col de cygne et se condensaient dans le serpentin qui baignait dans le réfrigérant. Il fallait remplir fréquemment le réfrigérant puisqu'il se vidangeait au fur et à mesure. C'était le bain-marie. On recueillait trente litres de petites eaux à 32°, puis on vidangeait la chaudière pour évacuer la vinasse. Ces trente litres de petites eaux étaient mélangés d'autant d'eau, mais lorsqu'on remplissait la chaudière pour la seconde fois, on versait d'abord l'eau, pour ne pas que l'alcool ait le goût de cuivre chaud. A la deuxième chauffe, on avait une eau-de-vie à 70°. On ne distillait pas plus de trois barriques par jour en commençant le matin à 7 heures et en finissant le soir à 6 heures et demi / sept heures, ce qui faisait une moyenne de quatre heures par barrique. Avec ces machines-là, il y avait un rythme de production à ne pas dépasser, sans quoi le col de cygne ne fournissait pas. Aujourd'hui, on utilise des machines chauffées au fuel ou au gaz, mais c'est pas pareil...".

Aujourd'hui, des alambics à repasse automatique permettent d'obtenir en une seule phase une eau-de-vie titrant environ 65°.
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� destiné à mangés


� l’espace de stockage est appelé fruitier


� cette vis à tout d'abord été en bois puis en fer


� presse hydrauliques ambulantes


� une bonne hygiène évite le développement des bactéries


� cette opération permet en même temps de contrôler que le tonneau ne fuit pas


� à l’aide de pastilles de soufre


� 1025 pour un cidre mousseux très sucré, 1018 pour un cidre mousseux sucré, 1012 pour un cidre pétillant demi-sec, et 1005 pour un cidre pétillant sec





