COMMENT FAIRE
DU BON CIDRE




CHOIX DES POMMES A CIDRE

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

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

Seuls un choix et un mélange opportun de ces variétés & haute densité
et & 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 qul constituent la base du

mélange sont riches en sucre et apporteront donc une teneur
élavée en alcool,

® les pommes sigres communiquent au cidre une fralcheur amélio-
rant la saveur tout en assurant une certaine profection contre les
maladies (casse oxydasique, framboisé),

® les pommes amérea donnent du « corps » au cidre et facilitent
la formation du chapeau brun.

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



RECOLTE
ET CONSERVATION DES POMMES

Seules les pommes saines brassées & bonne maturitdé donnent des
cidres de qualité et de bonne conservation.

On classe les pommes & cidre en trois saisons de maturité :

) Pommes de premiére saison. — Ce sont toujours des pommes
tendres morissant sur l'arbre jusqu'a la fin septembre. Elles
dolvent étre hrassées aussitit récoltées, car elles sont de
conservation difficile.

@) Pommes de deuxiéme saison. — Ce sont des pommes demi-
dures marissant sur I'arbre de début octobre & mi-novembre.
Elles dolvent souvent étre conservées un certain temps pour
atteindre leur maturité compléte de brassage.

© Pommes de troisitme saison. — Ce sont des pommes dures
qul, & la cuelllette, n'ont pas atteint leur maturité, Elles dolvent

subir une garde prolongée pour atteindre |leur maturité de bras--

sage. Elles ne seront brassées qu'en décembre ou méme en
janviar.

Bien que souvent plus parfumées que les pommes de maturité tardive,
les pommes de premiére saison ne possédent pas une grande valeur
cidridre. Brassées, du fait de leur maturité précoce, & une épogue od
la température est encore élevée, elles donnent des molts déféquant
difficilement et de fermentation rapide.

Eliminer les pommes tombées avant maturité, Récolter par salson de
maturité lorsque les pommes commencent & tomber elles-mémes.
Secouer sl nécessaire avec une gaule munie d'un crochet pour abattre
les derniéres pommes restant dans l'arbre mals éviter de gauler &
grands coups ce qul blessersit les fruits et briserait les bourses compro-
mettant ainsl la récolte suivante.

Récolter les fruits par temps sec,

Utillser des sacs tissés ou des sacs & engrals solgneusement nettoyes;
ne pas laleser les fruits y séjourner trop longtemps.

Etendre la récolte & I'abri sur une épalsseur ne dépassant pas 80 centl-
métras.

LOCAUX ET MATERIEL

Locaux - Avant la fabrication, nettoyer la salle de brassage et la cave.

Blanchir lee murs avec un badigeon composé de 10 kilogrammes
de chaux vive et de 1 kilogramme de sulfate de culvre. Verser
lentement le lait de chaux préparé dans le sulfate en solution en

remuant énergiguement.

Entre chaque période de travail, laver & grande eau le local pour
éviter le développement de foyers de contamination.

Patit matériel - Mattoyer les parties métalliques des appareils de bras-
sage ; rapes, lames de broyeurs, vis de pressoirs.

Au cours du brassage, laver & grande eau, et brosser énergique-
ment & la fin de chague journée de travail, toutes les parties en fer
de ces appareils. Bien laver & grande eau les pompes, les tuyaux
ot les toiles de pressoirs afin d'éviter le développement des fer-
meants de maladie.

Le brassage termingé, graisser soigneusement les parties métal-
ligues pour éviter qu'elles ne rouillent.

Enfin pour éviter d'introdulre du fer dans les cidres, utiliser des
cuves en inox ou & revétement plastiqgue et manipuler les répures
avec des pelies en bois.

Gratter ot brosser & sec le matériel en bois et laver & I'eau chaude.

Aprés brassage, faire dégorger les tolles de pressoir, les rincer et les
étendre pour les faire sécher. Les désinfecter de temps en temps dans
une eau Javellisée (0,5 litre d'eau de Javel pour 100 litres d'eau).

Futallle - Avant I'emploi des fits s'assurer qu'lls ne coulent pas et
qu'lls n'ont pas séché. Si ce n'est pas le cas, les remplir d'eau pour
lea falre gonfler et resserrer le bols,

Meattoyer le fit de la manlére suivante :

— préparer une solution de 3 & 4 kilogrammes de cristaux de
soude dans 100 litres d'eau,

~— |alsser cette solution dans le tonneau pendant 48 heures en le
'r;nulant plusieurs fois dans la journde pour imprégner tout le
ols,

— vidanger la solution de soude,

— rincer deux fols a I'eau claire,

— rincer une fois avec le mélange suivant : 150 grammes d'acide
citrique dans 25 litres d'eau pour neutraliser la soude résiduelle,

— rincer & nouveau A I'eau claire,

— leisser égoutter et sécher bonde en bas pendant une semaine,

— mécher avec 10 grammes de méche soufrée par hectolitre de
capacité, Cette opération assainit le fit en détruisant les bac-
téries, les moisissures et les ferments de maladies qui peuvent
axlster dans les pores du bola aprés le lassivage,

~— bonder fortement le fit en attendant son utilisation.



Pour assurer une bonne conservation de la futallle et réduire
I"évaporation du cidre, Il est nécessaire de traiter I'extérieur du fit
avec un mélange chaud constitué de trois volumes d'hulle de lin et
d'un volume dessence de térébenthine. Le traitement doit &tre
renouvelé tous les 2-3 ans.

L'entretien des- fiits est une opération importante car par la faute
d'un fit négligé, vous risquez d'obtenir des cidres parfois imbu-
vables.

BRASSAGE DES POMMES

Il ne faut pas oublier que le brassage de pommes vertes donnerait des
moits pauvres en sucres, de défécation trés difficile et de fermentation
raplde ce qui conduirait 4 I'obtention de cidres troubles et trop faible-
ment alcoolisds.

Tous les fruits pourris doivent étre éliminés. Ces pommes donneralent
des cidres trop falbles en alcool, chargés en lies, et acétiques donc
impropres A la consommation.

Lavage - Cette opération est indispensable pour obtenir un bon cidre
gse conservant bien. On la pratique dans un laveur spécial ou dans
un bac alimenté en eau courante potable. Faire ensuite égoutter
les pommes.

Broyage - || permet d'obtenir une pulpe assez fine facilitant I'extraction
du Jus. On utilise soit un broyeur (moulin & pommes), solt une ripe
munle de lames en dents de acie. Cette derniére donne une pulpe
E:Lrl fine ot plus réguliére et permet un rendement en pur jus plus

ava,

Cuvage - || consiste & conserver la pulpe en cuves pendant quelques
heures avant de la porter au pressoir, La pulpe est tassée légé-
rement dans les cuves ol elle séjourne sans pelletage. Ainsi
conduit & I'abri de I'air, le cuvage permet d'obtenir un meilleur
rendement en pur jus, una meilleure réussite de la défécation ainsi
qu'une meilleure coloration et un arbme plus fin du cidre.

Avec la pulpe broyée, il faut cuver 6 & 8 heures sauf par tempé-
rature dlevéde ol on le réduit & 2 heures. Avec la ripure il est
possible de se dispenser du cuvage.

Pressurage - Utiliser des pressoirs & vis centrale. Eviter tout contact
de la pulpe et du modt avec le ciment et le fer. Utiliser des claies
et des toiles spéciales en tissus synthétiques ce qul essure un
meilleur rendement en jus, un traveil de montage du marc plus
facile et plus rapide.

La pressée se fera toujours & cadence lente et régulidre (1.000
kllo?rummaa de répure en 40 minutes) ce qui assure une meillaure
qualité du jus et un rendement maximum en pur jus.

tolles & pressoir et cadre de

Une claie est placée sur |a table de pressoir. Sur la clale on pose

le cadre et en travers du cadre une tolle. A Iintérieur de la toile

on dispose un lit de pulpe qu'on enveloppe en repliant les coins

de |a tolle. Ensuite on enléve le cadre, on place une nouvelle claie
sur laquelle on replace la cadre et ainsi de sulte.

Montage de la pulpe sur le prossolr & Falde de clales,
montage.

COMPOSITION DU MOUT DE POMMES

Le jus de pommes est constitué par de |'eau contenant en solution -

¥ des sucres : de 100 & 150 grammes par litre (lévulose, glucose,
saccharose). Ceux-ci sont transformés en alcool par la fermentation
alcoolique sous I'action des levures,

® de l'acide malique : de 2 2 4 grammes par litre dans les pommes
douces, douces-améres et améres, sa teneur pouvant dépasser
10 grammes par litre dans les pommes algres. L'scide malique
empéche le noircissement des cidres, facilite leur clarification et leur
conservation, et leur communique une sensation de fraicheur,

W des matiéres tannoides, & une teneur variant de mains de 1 gramme
dans les variétés aigres et acidulées, & 2-3 grammes dans les variétés
douces-améres et pouvant dépasser 5 grammes dans les pommes
améres. Brunissant & l'air, slles contﬂgbuant & la coloration des
;::Idragt. Améres et astringentes, elles leur donnent du corps et de
amertumae,



B des matidres azotées qul servent d'aliment & la levure et lul per-
mettent d'opérer la transformation des sucres en alcool. Plus le modt
est pauvre en matléres azotées, plus ¢ le travail de la levure
s'arréte, et plus la cidre se stabilise & densltd élevée. Une défécation
blen réussie élimine du moit de 30 a4 50 9, de ses matiéres azotdes,
alle contribue dongc beaucoup & |'obtention de cidrea restant naturel-
lament doux,

B des matidres pectigues qui ne sont libérées gue dans les molts de
pommes mires. Elles se coagulent sous I'action d'une enzyme, la
pectine-méthylesthérase pour former le « chapeau brun = pendant la
défécation. Il est donc indispensable de brasser les pommes bien
mires pour assurer une bonne défécation,

B des sels minéraux nombreux et trés divers, carbonates, phosphates,
sulfates et chlorures de potassium, sadium, calelum, magnésium. Ces
gels sont indispansables au bon développemant de la levure et sont
utiles & |'organisme humaln,

® des enzymes, substances complexes qul & doses extrémement
faibles favorisent des transformations physico-chimiques telles oue
le brunissement des taning (action sur fa pulpe et le jus) ou leur
insolubilisation ainsl que la coagulation des matidres pectiques,

M des ardmes surtout localisés dans |'éplderme. Constitués par un
mélange de substances volatiies sensibles & |'oxydstion, les ardmes
sont rapidement dénaturéds si la jus reste axposd & l'air,

B des micro-organismes qui ge trouvent sur les fruite, le matériel e
dans les locaux.

Le molt est ensemencé naturellement au cours du brassage
Les levures sont responsables de la fermentation alceoligue.
Les bactéries peuvent altérer le cidre (framboisé).

Les moisissures donnent de mauvals goflts au cidre,

Les techniques de fabrication préconisées ont pour but d'empécher le
développement des bactéries et des molslssuras.

DEFECATION ET SOUTIRAGE

Le molt de pommes sortant du pressolr dolt sublr, avant la fermen-
ftatlon, une épuration naturelle appelée défécation. Seuls les moGts de
pommes aigres peuvent fermenter sans sublr cette défécation.

La défécation est un début de fermentation trés lente gul ne peut réusslr
qu'd basse température. En quelgues jours les matiéres pectigues du
jus coagulent sous l'effet d'une enzyme et on consiate slors que [a
surface du moiit se recouvre d'une écume brune appelée « chapeau
bBrun = ol viennent crever des bulles de gaz carbonique. D'autre part,
des lles plus ou moins abondantes se déposent eu fond du tonneau

La défécation assure ainsi un débourbage naturel du molt en méme
temps qu'une épuration microbienne : les levures, bactéries, moiais-
sures du modt sont en grande partie retenues dans les lies et le chapeau
et ainsl élimindes du molt déféqué par cette sorte de collage naturel.

La défécation permet aussi un appauvrissement important du modt en
matiéres azotées. Carencé en azote, le molt déféqué farmentera len-
Lamant at sera susceptible de donner un cidre restant naturellement
oux.

En cas d'échec de la défécation, Il ne se forme gqu'une mousse blanche
en surface. Le cidre risque de fermenter rapidement, de rester trouble
et de présenter une saveur icre.

E:;ur bien réussir la défécation et une bonne montée du chapeau brun,
aut :
® brasser en mélange des variétés de méme saison de maturité,
W brasser les pommes & bonne maturité de brassage,
B brasser par temps frals,

B ne pas mettre plus de deux jours pour remplir la cuve de défé-
cation,

B [aisser un vide de 10 centimétres au-dessus du jus pour que le
chapeau ne soit pas rejeté 4 'extérieur, souillant ainsl la cave,

B dés la sortle du pressolr, additionner le molt du mélange sul-
vant :

— 30 grammes de carbonate de chaux pur, en poudre et

— 40 grammes de sel de table fin par hectolitre de molt pur
jus & déféquer.

Les sels défécants du commerce peuvent égelement &tre
utilisds.
Le soutirage est le complément indispensable & toute défécation.

Le chapeau brun étant blen formé, le molt déféqué est alors trés lim-
pide entre deux lles : Il faut le soutirer iImmédiatement & I'abrl de |'air
au moyen d'un siphon ou d'une pompe & débit lent dans un fit venant
d'&tre méché.

Ce fiit devra &tre rempli complétement et étre muni d'une bonde asep-
tique.

chapeay
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Ces deux opérations ;| défécation et soutirage, dolvent étre effectudes
en un temps relativement court et terminées au maximum huit jours
aprés |le brassage des pommes,

Une défécation réussie, sulvie d'un soutirage blen exécuté sontles
meilleurs gages de qualité du cidre.

FERMENTATION

Le moit déféqué subit ensuite sa fermentation alcoclique, c'est-a-dire
la transformation du sucre en alcool et gaz carbonique par l'intermé-
diaire des levures,

Une fermentation lente assure la qualité du cidre. Elle est réalisée dans
des fiits bien pleins & 'abri de I'air en utilisant des bondes aseptiques.

liquide Bonde asephique
asephique sur un [ de odre

en fermeniafion
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Une cave fralche (10 & 129) ast également nédcessalre pour ralentir la
fermentation. Celle-ci demandera alnsi plusieurs mois pour s'achever,
Durant ce tempe, par évaporation & travers le bols, le niveau du cidre
baissera |égérement. || sera alors Indispensable de combler ce vide par
'apport de cidre de qualité ou & défaut avec de |'eau potable, Visiter les
fits au moins une fols par mols pour réaliser cette opération (oulllage).

Un deuxiéme soutirage peut 8tre effectué en vue de ralentir la fermen-
tation et de se débarrasser de nouvelles lles. Opérer par temps clair
et calme (haute pression) et en prenant les mémes précautions gu'aprés
la défécation. Une basse pression désature les cidres et remet les lies
en suspension.

Eviter de soutirer le cidre lorsque la densité est comprise entre 1,025
et 1,035 car il y a alors des risqgues de frambolsemeant.

A
MESURE DE LA DENSITE D'UN MOUT
OU D'UN CIDRE

Une relation existe entre la densité d'un modt et sa richesse en sucres.
On peut ainsl déterminer le degré d'alcool en pulssance.

A cet effet, prélever un échantillon de moiit dés la sortie du pressoir et

le filtrer. Remplir une éprouvette avec ce molt puls y plonger douce-
ment le densimétre, Lorsque celui-cl a trouvé sa position d'équilibre,
lire la densita.

Les densimétres les plus courants étant habituellement gradués & 15°,
il faudra s'efforcer de faire la lecture & une température aussi proche

que possible de 159

Utiliser le tableau densimétrique ci-dessous pour déterminer la teneur
en sucres et I'équivalence en alcool.

SUCRES
totaux én
g. par litre
ALCOOL

BN pusEancoe

- 1

13l
g
3,0 0,05
50 0,2
70 03
9.0 04
1,0 0,55
35 07
55| 0,8
8,0 | 0,95
200 1,1
220 1,2
240 13
26,0 1

280 15
300 17
320/ 18

Nota. — Cette table n'est pas valable pour les maolits de poires et las poirés.

Aprés le premier soutirage, la prise de densitd permettra de sulvre la
vitesse de fermentation. Plus tard elle permettra de déterminer le
moment de la mise an bouteilles des cldres doux et mousseux.



CONSERVATION DU CIDRE

Pour assurer une bonne conservation du cldre, Il faut l'isoler complé-
tement du contact de ['alr.

1° Conservation en fit.

Visiter les flts toutes les trois ou quatre semaines et les maintenir
pleins par ouillage. Pour la consommation journaliére utilizser des petits
tonneaux afin qu'lls ne restent pas en vidange plus d'un mois.

2¢ Conservation en bouteilles.

C'est la mellleure solution pour garder un prodult de qualité et en
valariser la vente.

En fonction de sa teneur initiale en azote, le cidre se stabilisera a
densité plus ou moins élevée. La mise en boutellles sera réalisée sens
danger lorsque sa densité n'aura pas varié de plus de 2 points pendant
frois semaines.

Mis en bouteilles & une densité ;
B entre 1,000 et 1,005, le cidre sera sac,
B entre 1,010 et 1,015 le cidre sera demi-sec, contenant encore
20 & 30 grammes de sucre par litre,
® entre 1,018 et 1,020, le cldre sera sucré contenant encore 36
& 40 grammes de sucre par litre,
B gupérieure & 1,026, le cldre sera trés sucre,

Pour faire la mise en boutellles :
B Opérer par temps clalr, lorsque |e barométre est au beau temps.
B Utiliser dea boutellles champenolses propres, venant juste d'étre
égouttées,
B Tirer en faisant arriver le cidre doucement au fond de la
boutallle.
Ces précautions éviteronl au cldre d'étre désaturé de son gaz car-
bonigue.
Bien remplir les boutellles afin que le bouchage ne laisse pes subsister
de chambre & air. On évitera ainsl les projections au débouchage et le
cldre moussera abondamment dans le verre,
Utiliser des bouchons de lidge de bonne qualité, assouplis par un
trempage dans |'esu chaude. Avec des boutellles bien callbrées, on
peut employer des bouchons en plastique.
Ficeler les bouchons avec du fil de fer et conserver les bouteilles
couchées en cave fraiche, le bouchon reste ainsl bien humidifié donc
bien adhérent aux parois.

1. En falsant arriver le cidre au fond da la bouteille, on évite le contact de ['air
gvec @ jet du liquide,

2. Ca qull ne faut paa faire : lalaser en bouchant de |'alr au-dessue du lquide.

3. Ce gu'il faut faire : remplir In bouteille de tella fagon que le nivesu du
liquide atteigne e bouchan,

PRINCIPALES ALTERATIONS DES CIDRES

CASSES - BRUNISSEMENT OU NOIRCISSEMENT

Le cidre prend une couleur foncée et son golt devient désagréable.

Il v & deux maladies possibles :

B La casse oxydasique due au brunissement des tanins au contact
de ['air,

B La casse ferriqgue due & la combinaison des tanins avec de la
roullle lorsqu'on & lalssé le jus ou le cidre en contact avec des
Instruments en fer plus ou moins propres pendant la fabrication
ou utllied des eaux ferrugineuses.

Traltement.

Prendre un litre de cidre et y ajouter un demi-gramme d'acide citrique
en poudre, Agiter. Attendre 24 heures.

Si le cidre est redevenu clair, Il 8'agit de la casse ferrique. Traiter le fiit
en y ajoutant 50 grammes d'acide citrique dissous dans un peu de cidre,
par hectolitre de cldre & traiter.



Sl la couleur du cldre ne s'est pas éclaircie, nous sommes en présence
de casse oxydasique, Traiter le fit en y versant 10 grammes de méta-
bisulfite de potasse dissous dans un peu de cidre par hectolitre.

FLEUR

Sous l'influence d'une bactérie (Mycoderma vini), un voile blanc et gras
se développe & la surface du cidre, celui-ci devient plat et Insipide.

Traitement.

Faire le plein du fit immédiatement de fagon & faire sortir la fleur et
maintenir le fit toujours plein. Laisser le moins longtemps possible en
vidange un fiit de cidre qui a tendance & faire de la fleur.

PIQURE OU ACESCENCE

Cette altération est dua aux bactéries acétiques qul se développent &
la surface du cidre sec lorsque I'on a laissé celul-cl au contact de ['air.

Elles transforment I'alcool en un acide volatil : I'acide acétique,
Traitemant,

Il n'y en & pas de valable. On peut simplement ralentir provisclremant
le développement de la maladie en supprimant tout contact avec I'air.

Les cidres contenant plus de 1,8 gramme d'acide volatil ne peuvent &tre
commercialisés. La seule utilisation possible est la conversion en
vinaigre.

Chez les cidres doux, les mémes bactéries provoquent le framboisé. Le
cidre devient trouble, laiteux et prend un goflt désagréable. Il perd
toute valeur marchande.

On évitera ces maladies par I'emploi de fOts propres, munis d'une
bonde aseptique et régulidrement ouillés. Un fit qul a contenu du cidre
piqué dolt dtre énerglquement nettoyé et méché fortement,

GRAISSE

Le cidre coule et file comme de I'huile, la maladie ast due & des bactéries
rassemblées en minuscules filaments entourés de viscosités,

Reméda.

Dissoudre dans un peu de cidre 10 grammes de métabisulfite de potasse
et 50 grammes d'acide citrique par hectolitre de cidre & traiter. Verser
immédiatement cette solution dans le fit, fouetter énergiquement le
cidre. Le soutirer 8 jours plus tard et le consommer au plus tot car la
maladie risque de se reproduire.

ACROLEINE

Sa formation est due & une bactérie apportée par les eaux sales ou la
terre recouvrant les pommes. Difficilement décelable dans les cidres,
I'acroléine passe & la distillation et rend les saux-de-vie piquantes. |
n'y a pas de reméde. Par contre on peut &viter cette altération en ren-
forgant les mesures d'hygléne.

REGLEMENTATION CONCERNANT
LA COMMERCIALISATION DES CIDRES

Le décret n® 53878 du 30 septembre 1853 réglemente la commerciali-
sation des cidres et poirés. |l fixe entre autre les conditions suivantes ;

Art. 9. — Aucune boisson ne peut étre détenue ou transportée en vue
de la vente, mise en vente ou vendue :

— gous la nom de =cidre -, sl elle ne provient exclusivement de
la fermentation du jus de pommes fralches, ou d'un mélange de
pommes et de poires fraiches, extralt avec ou sans addition
d'eau potable;

— sous le nom de « poiré =, sl elle ne provient exclusivement de
la fermentation du jus de poires fraiches, extralt avec ou sans
addition d'eau potable.

La dénomination de « cldre pur jus » ou de = polré pur jus » est réservée
au cidre ou au polré obtenu sans addition d'eau.

Art. 10. — Les cidres et poirés définis & l'article précédent doivent
présenter les caractéristiques indiquées cl-aprés pour &tre considéres
comme propres & la consommation :

Richesse alcoolique {alcool acquis 4 alcool en puissance) : minimum,
5 degrés (c’est-a-dire densité minimum 1041 & la sortle du pressoir);

Acidité volatile exprimée en acide sulfuriqgue : meximum par litre,
1.8 gramme;

Extralt sec total & 100 degrés centigrades (sucre dédult diminué de
1 gramma) : minimum par litre, 14 grammes;

Matléres minérales (cendres) (sel provenant du salage déduilt) : mini-
mum par litre, 1,4 gramme;

Tensur en anhydride sulfureux libre ou combing : maximum par litre,
200 milligrammes;

Teneur en fer : maximum par litre, 12 milligrammes;
Tenaur en éthanal : maximum par litre, 200 milligrammes.

Art. 11. — Sont consldérées comme frauduleuses les manipulations et
pratiques qul ont pour abjet de modifier la composition du cldre ou du
poiré définls aux articles précédents, dans le but soit de tromper 'ache-
teur sur la qualité substantielle ou I'origine du produit, soit d'en dissi-
muler |'altération.

Art. 14. — Aucun cidre ou poiré ne peut étre détenu ou transporté en
vue de la vente ou mis en vente ou vendu sous une dénomination
comprenant le terme - mousseux =, que si son effervescence résulte
exclusivement de la fermentation alcooligue.

En ce qul concerne I'étiquetage et le régime fiscal des cidres, Il est
recommandé de prendre contact respectivement avec les représentants
locaux du Service de |a Répression des Fraudes et des Services
Fiscaux,



Les micro-organismes qui provoguent la fermentation alcco-
lique et un certain nombre de maladies du cidre, ne peuvent
étre décelés qu'au microscope. Ceux qui figurent cl-dessous
ont &té grossis de 800 & 1.000 fois.

Les plus courants sont les levures alcooligues dont il existe
de nombreuses espéces parmi lesquslles les levures ellip-
tiqgues (1) et les levures apiculées (2). Il y a aussi des
bactérles cause d'altération des cidres : les bactéries de la
graisse (3), le mycodarma vinl (4) qui provoque la fleur et le
mycoderma aceti (5) ou ferment du vinaigre.

Cette plequette de vulgarisation, Inspirde

des traveux et publications antérieurs,

8 été réalisée par la Station de Recher-

ches Cidricales du Rheu et le Comité

des fruits & cidre et des productions
cldricoles.




