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Elaboration du cidre au « Gourmet Champétre »

TRADITION DE L’ARTOIS-SUD

lere étape: de I’arbre au jus de pomme
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i Ramassage manuel d an- B R ey i
; ciennes variétés pommes : - -_ﬂ Plusieurs variétés de pommes sont utilisées dans des

I Nos pommiers de hautes proportions différentes: douces, douces-
tiges sont conduits sans

y améres ameéres et acides
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— Tr1 pour enlever les pommes [

Aprés le broyage, les « pommons » sont conservés a
P’abris de ’air plusieurs heures; c’est le cuvage. Cette
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apres le pressage.
L’avantage des tonneaux
plastiques est la facilité de




. Dés que la défécation est terminée  F|  Apreés défécation, les « déchets »
[l (elle dure entre 10 et 30 jours), nous S I T O
soutirons le cidre pour le mettre

du
calcium présents naturellement dans
le jus de pomme, le moiit s’é pure et

X
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PN i ; Lavage soigneux des

Nous pesons réguli bouteilles de récupération.

concentration en
P  afin de connaitre

.

Pendantles 4 a 8 mois de fermentation,

la bonde « aseptique » permet de faire
sortir le dioxyde de carbone produit,

. . . I Aprés I’embouteillage, 2 mois sont nécessaires pour
Rincage juste avant la mise :
[ncage - 2 f une bonne « prise de mousse ».

1 DA 0 0 La concentration de sucres résiduels définit alors la ' S
: . " . . Le bouchage avec bouchons

plastiques ne nécessite pas '

Le cidre du « Gourmet Champétre »
Produit naturel, pur jus, non filtré.
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