COMMENT FAIRE
DU BON CIDRE




CHOIX DES POMMES A CIDRE

Les varlétés de pommes & cidre sont trés nombreuses et toutes sont
loin d'avoir une égale valeur cidriére. Pour |a création ou le surgreffage
de vergers, il est conseillé de consulter la liste officielle des variétés
recommandées.

Les variétés d'élite doivent avoir un molt de densité supérieure a 1,055,
c'est-4-dire contenant plus de 115 grammes de sucre par litre.

Seuls un choix et un mélange opportun de ces variétés & haute densité
et a faible teneur en matiéres azotées permettent de fabriquer des cidres
ayant toutes les chances de se conserver naturellement doux, et des
cidres mousseux.

Selon la saveur de leur jus, les pommes se classent en différentes
catégories :

B les pommes douces et douces-améres qui constituent la base du
mélange sont riches en sucre et apporteront donc une teneur
élavée en alcool,

B |es pommes aigres communigquent au cidre une fralcheur amélio-
rant la saveur tout en assurant une certaine profection contre les
maladies (casse oxydasique, framboisé),

® les pommes améres donnent du « corps = au cidre et facllitent
la formation du chapeau brun,

Si elles sont récoltées séparément, un assortiment judicieux de ces
catégories permettra d'obtenir chaque année un cidre régulier, bien
équilibré, se clarifiant et se conservant bien.






