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GAINS POUR LA PLANETE

d’'une fabrication artisanale locale

1) Réutilisation des bouteilles vides : moins de consommations d’'énergie grise

2) Fabrication locale : moins de transports, moins de rejet de CO,

3) Stockage local : moins d'installations (frigos alimentaires, magasins, etc.)

4) Sans procédés industriels : moins de poisons (produits phytosanitaires, additifs alimentaires,
etc.)

5) Déchets traités localement : moins de pollution

BIO+ , CEST:
- pas de pesticides ni d'engrais chimiques NPK dans les champs et vergers,
- pas d’additifs alimentaires (ni sucre, ni sulfite ) dans la fabrication !
- pas de traitements modifiant les qualités vitales de l'aliment : chimiques,
chaleur, ionisation, fermentation, etc.
- production locale uniqguement
- certification BIO+ locale uniquement

Dans le cas présent, il y aura cependant traitement par la chaleur ou par fermentation

PRECAUTION

Choisissez des pommes d’un verger BIO

Précaution : faites attention d vos lectures ﬁ[eines de  pieges ]
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1. Des pommiers et des pommes

1.1 Des vergers et des pommes

1.11 Des vergers

Dans le site Wikipedia, vous découvrirez plus de vériétés de pommes recensées en France.

Elles sont classées dans un tableau qui indiquemuoent :

- leur utilisation : a compote, a cidre, a couté@oquantes, juteuses, sucrées, parfumées)

- leur période de mdrissement : pommes de&dolte (d’aolt et septembre : compotes), dééblte
(octobre, novembre : cidre, vin), der@colte (pommes d’hiver : conservation en frigolér

- leurs temps de conservation : les pommes deriécblte pourrissent rapidement, les autres variété
de pommes ont une période de conservation varabituellement entre 3 et 6 mois.

Les variétés étrangeres sont tres différentes détea belges, ou portent des noms tres différents.

Les synonymes sont nombreux, et il faut étre uciapgte chevronné pour pouvoir faire les

rapprochements nécessaires. Exemple : Belle fgelmouche = Rambour d’hiver, Verdia, Rabaél,

Balleau, Lanscailler, Double belle fleur.

Le centre de recherches agricoles de la régioronad a Gemblourecommande de planter les

variétés anciennes et de s’adresser aux pépieg@agant signés le contrat « RGF », abréviation

signifiant « Ressources Génétiques Fruitieres sistade ces pépiniéristes est disponible au CRA

de Gembloux, Unité de phytopathologie, et sur lbsite du RWDF (Réseau Wallon de la Diversité

Fruitiere) :http://rwdf.cra.wallonie.be/

Pour réaliser correctement votre verger et protegeifruitiers, étudiez au préalable les fiches

techniques de la RWDF que vous trouverez facilérsanleur site également :

Fiche 1 : choix de la parcelle

Fiche 2 : choix des arbres fruitiers

Fiche 3 : plan de plantation : réalisez au préalabl plan bien étudié (voir annexe 7

Fiche 4 : étapes de la plantation

Fiche 5 : protection contre les dégats des animangeurs : treillischasse taupe électrique

Fiche x : protection contre les maladies et ingectes fruitiers achetés sont déja traités augifon

cides. lls sont de ce fait assez fragiles et néeessin soin particulier les premiéres annéesti@on

les insectes, badigeonnez le tronc éhlaux vive placez également deux ou trpiss en gres ou

terre cuite bourrés de pailleet fixés dans les branches.

Autres sites intéressantsvww.docteur-verger.bewww.amisdelaterre.bewww.1000pom.free.fr

Quelgues variétés de pommes de table (a croqumdyipes en Belgique et non RGF se trouvent

pourtant dans nos magasins des décembre : GoldamnySmith, Jonagold, Cox’s, Gala, etc.

Voici quelques exemples de bonnes pommes belges :

Pommes hatives (a consommer en juillet-aolt-sefrapsparente blanche (2), grenadier (2,3)

Pommes semi-tardives (a consommer en oct-nov-d&@sident Roulin (3), Reinette Evagil (4),

Pommes tardives de conservation (a consommer ejanedévr-mars) : Saint Louis, Reinette

Galopin, Gueule de Mouton, %

A savoir: I'Université de Gembloux identifie gratuitemeaslvariétés de fruitiers in situ.

! Le numéro entre parenthéses correspond au gosufleraison donné par la RWDF et repris & I'anriéxe

[6]



1.12 Des pommiers belges

Les pommiers sont des fruitiers autostér@)sils ont besoin de la proximité d’autres variétés
pollinisatrices@. Certaines variétés ont un pollen trés effic@:gLa Paix 3-4 ; Reinette Evagil 4),
d’autres ont un pollen ni® comme les triploides (Belle fleur large mouch&dlje de Boskoop 2).
Les variétés de pommiers plantés en Belgiqgue samhpmbreuses.
Le verger belge comporte normalement les deuxsdggommiers, le@ et les @:
© les variétés choisies en fonction du terratertains terrains réclament des variétés
résistantes comme Rambour d’hii#y Grenadief2, Gueule de Mouto, etc..
les_variétés choisies en fonction des besthingropriétaire : les pommes sont destinées
- aux compotes : pommes hatives (2,3) sans tatcleeidlies, et pommes tardives (6 a 7),
- au cidre et aux jus pasteurisés : pommes-adives (4,5) : douces-acidulées, douces-ameéres
- ala table : pommes dites a couteaux (R:&ucrées, croquantes.
Un bon verger se limite a peu de variétés de ponsmie
@ les_variétés de pommiers pollinisatei{Reinette Evagil 4, Radoux 4, etc.) : une powceim des
groupes de floraison des pommi©s Si les pommier® ont un groupe de floraison (3-4), le
pommier pollinisateu@ choisi aura aussi un groupe de floraison (3-4).

A titre d’exemple, un verger pour jus et cidre ienE sur terrain difficile comporte des pommiers
© Belle fleur large mouche (grossé} > 8 cm) (4) et Gueule de mouton (4) et aurontroem
pollinisateurs La Paix (3,4) ; Reinette Evagilt{{ge parfumée, douce-acidulée) (4) ; Reine des
Reinettes (moyenneld + 7 cm) (4). Dans un verger pour cidre (4,5) etrpmnservation (6,7), deux
variétés de pollinisateurs (4,5) et (6,7) sontiaiésessaires. (Voir annexg 7

Vous trouverez les photos et caractéristiques desnes dans :
http://www.pepinieresdenghien.be/varpommes.htmi

'Radoux RGF' Pomme a croquer, variété du pays de Liege

Pomme de calibre moyen.

Peau lisse, tres colorée de rouge vif.

Chair blanche, sucrée, acidulée.

Tres fertile souvent alternante. Maturité débubbrt, elle se
conserve jusque fin novembre. Variété assez résestaix maladies.

\1%4

'Reinette Evaqgil RGF' Pomme de dessert, de Flandre occidentalé

Pomme de calibre moyen a petit.

Peau jaune léger, lisse.

Chair fine, sucrée, acidulée, exceptionnellemerfupse.
Convient aussi a la cuisson. Moins sensible auadies
cryptogamiques courantes. Maturité début septenebieeconserve
jusqu'au début octobre

‘Reine des reinettes Pomme tres bonne originaire d’Allemagne

Pomme de calibre moyen

Peau

Chair blanc jaunatre,

tres fertile, floraison tardive, récolte fin septame, consommation
octobre a décembre, juteuse, sucrée, parfumeée.

Bonne pollinisatrice.




Belle Fleur double ( Belle Fleur de France, Frapie Bommier)

TRES BONNE pomme de TABLE, usages CULINAIRES et JUS
Gros fruit.

Epiderme lisse mi-luisant, fond jaune paille + féricla maturité et
coloré de rouge carmin du c6té du soleil, pointigégris sur toute la
surface.

Chair blanche, ferme, moyennement juteuse, suarge|ette.
Récolte en octobre et consommation jusque fin @ntia plus
recommandable des Belles Fleurs . Sujette a haltexe.

La Paix RGF' Excellente pomme a croquer,

Pomme de taille moyenne, allongée.
Peau lisse, trés colorée de rouge.

Chair blanchatre, aromatique, trés sucrée.
En buissons.

Maturité : oct - nov

Rambour d'hiver

Pomme assez grosse, a forme aplatie.

Peau jaune verdatre lavée de rouge, d’abord firegneuse.

Chair d'un blanc jaunatre, [égérement cassantesigme, tendre et
acide avec peu d'arbme, pépins petits et mal fo(waggte triploide),
Meilleure cuite, assez bonne pomme a jus. Fruissez fertile et a
mise a fruit rapide. Forte vigueur, d’ou on prigilera la haute-tige
(dans de bonnes conditions, son tronc peut grassez rapidement)
Variété rustique, bonne résistance aux maladies.

Reinette de 'France

Belle Fleur Evagil Grenadier

Pommiers bons pollinisateur§srenadier, Radoux, La Paix, Reinette Evagil, idetg Roulin, ...

Pommiers rustigues wallonssrenadier, Président Roulin, Belle-fleur largeuthe « sang de boeuf

», Belle fleur large mouche « Rabaél, LanscaiMardia, Balleau » appelé parfois a tort Rambour

d’hiver.

Voici les caractéristiques des pommes d’un vergar particulier

Acidité Taux de sucre tanin
Reine des reinettes Peu Ds 1050 pauvre
Reine de France riche

++ Trés fort + Fort +- Moyen - Peu- Trés Peu




1.13 Soins BIO apportés aux fruitiers

Les fruitiers méritent toute votre attention pouiilg donnent le
meilleur d’eux-mémes.

Les nouvelles plantations (mi-tiges et hautes Jigas besoin
d’un tuteur pour résister aux grands vents, d’wsssb-taupe
électronique pour empécher les rongeurs de gladgtaaux
racines, d’'un treillis & mailles serrées pour pyetdes troncs
contre les lapins et autres petits animaux, eeégaht d’'une
taille ou deux des branches inutiles par une peescompétente.
En particulier pour les jeunes arbres et les bagges il y a lieu
de leur donner a boire durant les périodes chaeidsisches : 1/3
de seau d’eau au pied de chaque arbre tous less3.jo
Protégez et soignez aussi vos arbres contre lenapoent
solaire, les insectes qui grimpent aux troncssethl@ampignons.
Il'y a lieu d’enlever au grattoir les écorces at#mét de remplir
les échancrures d’'une boue faite de cendre etilarg
thérapeutique, de badigeonner les troncs au prpgewvec de la
chaux vive. Des insecticides et fongicides natusetsnt
pulvérisés également a I'aide d’un pulvérisateuitivex (bon marché) qui donne un jet long de 8 a
9 m de haut (www.multirex.net).

Insecticides préconisés : macérat de consoude®wdies jeunes, huile de neem (margousier)
Fongicide puissant préconisé : macérat de préles.

J .
Terre-Mere: une Préle dont 'extrait fer-
sT interdit par les Autorités parce que trop
dans les jardins comme fongicide naturel

1.2 Des pommes : composition et caractéristiques

Une pomme contient 90 a 95 % de jus et 5 a 10 %hat@res seches.
La diversité des pommes entraine des teneurs ifféredtes en sucres et en acides. Cela peut varier
du simple au triple. Les valeurs extrémes sont éesrti-apres :

acidité densité Teneur en sucres Alcool potentie
De 39/l (pH 3,3) | 1035 & 1085(° Oechsl¢) 70 g/l a 180 g/l 4 % a 10 % Vol.
a 15 g/l (pH 2,9) Ds moyenne = 1060

Tableau des valeurs moyennes entrant dans la camopasun kg de pomme.

Teneur en eau 84 % Pectine 0,7 g/l

Protéines 3 g/kg Tanin 0,1 g/l

Lipides 3 g/kg K 140 mg/100 g

Sucres fermentescibles 125 g/kg P 10 mg/100 g

Fibres 19 g/kg Na, Ca, S, Cl, Mg 3 a 5 mg/100g chacun
Alcool potentiel 7 % Vol. Fe 0,3 mg/100g

Acide malique 7 g/L Cu 0,08 mg/100 g

Acide citrique 0,1¢g/L Provit.A , vit B1, B2, B6 0,03 mg/100g chacun
Acide oxalique 0,01 g/L Vitamine C 6 mb/ 100g

Les sucres sont constitués d’'un mélange de fru¢&i¥e), saccharose (22%), glucose (18%), autres
sucre (5%) et sorbitol non fermentescible (un saceol) (5%).

2 Lire le livre important : « Semences de Kokopeltie Dominique Guillet — £@&dition

[o]



La pomme est riche aussi en fibres de cellulosedisula peau), de lignine (le trognon) et de
pectines (la chair). Celles-ci s’Tamalgament etaesforment en gelée lorsque les pommes ont
chauffé a plus de 100°C. La pomme est riche ennauirxg en oligo-éléments, en vitamines.

Les vitamines sont trés différentes d’'une variétéudire. La conservation en chambre froide limite
leur destruction. La pasteurisation et la cuisstragnent une perte de vitamines de 20 a 35 %.
La fermentation (du vin et du cidre) fait dispamies vitamines C au profit des vitamines B12.
Aussi est-il recommandable de boire la lie du duncidre et du jus.

Les pomologues classent les pomme8 eatégories selon leur époque de maturité
1° époque — pommes tendres ou pommes d'ao(t (aot@rsere) ;

2° époque — pommes demi-dures (octobre-novembre) ;

3° époque — pommes dures (décembre-janvier).

Les pommes tendres de la®époque(transparentes, blanches) ne se conservent qlougagours
et doivent étre transformeées rapidement en compblies manquent de parfum et d’acidité et ne
font pas de bons jus.

Les pommes demi-dures de la®Zpoquesont les meilleures pommes a presser en jus paliser

du jus pasteurisé, du cidre ou du vin.

Les pommes de®Zpoque se choisissean fonction de leur saveur et de leur go(t

- les pommes douces : treigcrées(ds > 1065) ; moyen tanniques (2 a 3 g/l) ; pedesc(< 5g/1)

- les pommes amers : moyen sucrées (ds 1050 a,1868igues (> 4g/l), moyen acides (4 a 6 g/l)

- les pommes aigres : peu sucrées (ds < 1065) tapaigues (1 a 2 g/lacides(> 6 g/l)

La pomme est naturellement riche en pectine. Leen est encore plus riche. La pectine facéite |
défécation dans la fabrication du cidre puisqu’eBela substance coagulatrice par excellence. Elle
donne également I'ardme au vin et au cidre !

La pomme douce est riche en sucre. Le sucre aplpaditauceur au jus et la teneur en alcool de 6° a
7° au cidre. Elle donne également un bon vin detalix d’alcool atteint les 12° grace a 'ajout de
sucre de betterave. Les plus belles pommes doaoesns de pommes a couteau.

La pomme amere est riche en tanin. Le tanin, guiresolorant naturel, brunit rapidement au
contact de I'air et donne I'amertume au jus. Lataren tanin est plus grande aprés un été sec.
C’est le tanin qui va permettre au cidre de bienmseserver, alors que le conservateur normal du vin
est I'alcool. Le tanin permet la conservation direimalgré son degré d’alcool relativement bas, et
qui est compris entre 5° et 6°.

La pomme aigre est riche en acide malique. Cetatnehne de la fraicheur (saveur piquante) mais il
risque aussi de faire disparaitre I'aréme d’un vin

Comment reconnaitre le tanin Rorsque I'on coupe une pomme aigre en deux, 8& commence a
brunir apres quelques minutes. C'est & ce phénomeaad’on reconnait gu’elle est riche en tanin.
Comment reconnaitre I'acide Ra pomme acide est pauvre en tanin et sa chdiruaeit pas vite a I'air
libre. L'acidité entrave ce brunissement. Une megiu pH ou de I'acidité de son jus est utile (amnéx

Le jus idéal est sucré (ds > 1065) ; moyennement acide (@glfgerement tannique (2 a 4 g/l).
C’est pourquoi, les jus et vins obtenus avec urang# de variétés de pommes dégque sont
souvent les plus savoureux et les plus équilitirés proportions respectées par les producteurs
varient selon les régions :
- soit 50 a 60 % de pommes douces, 30% de pommaeamt 10 a 20% des pommes acides ;
- soit 40% de pommes douces, 40% de pommes ani€t@%oedes pommes acides :
- soit, chez nous en Belgique : 1/3 - 1/3 - 1/3.
Moitié douces, moitié ameres donne bien mais iligiade veiller au brunissement.
Moitié douces, moitié aigres donne aussi de bésgltats mais il faut vérifier s’il y a assez de
tanin. Si pas, il est possible d’ajouter du tanbaae d’alcool (en vente chez le droguiste) a maiso
de 1g de tanin dans 5 cl d’alcool par 10 L de jus.



Les pommes a cidre sont de préférence lespgdti'es pommeq3 a 5 cm deél) et lespommes
moyennes(< 8 cm del) . Ces petites pommes passent plus facilemans le broyeur et sont
habituellement écartées de la table parce qu'stias moins présentables que leurs sceurs de gros
calibres.

Les pommes dures de la®3®poqueconviennent beaucoup mieux comme pommes a couteaux
comme pommes de conservation.



2. Les preparatifs a la fabrication artisanale

Bien se préparer est essentiel pour réussir dggdesieres fois la fabrication artisanale de prtsdai
base de pommes pressées. Voici les quelques pomgpas négliger par les novices dans le
domaine, puisqu’ils doivent encore s’équiper etgamiser.

Les préparatifs ont lieu durant la bonne sais@ustment avant le mois de septembre.

2.1 L’aménagement des locaux

Avant la période de fabrication du vin

- blanchir les murs avec un badigeon : 10 Kg agruglvive + 1 kg sulfate de cuivre pour 100 L eau.
Verser toujours le lait de chaux dans le sulfats@ution, JAMAIS L'INVERSE !

- flts de bois pour le vin - rincer a I'eau; la@ec une solution chaude de cristaux de soude (5Kg
pour 100 Litres) Rincer, assécher, mécher au sdLfrg de méche par hectolitre).

Prévoir :

- un premier endroit sec pour ranger tout votetemel,

- un deuxiéme endroit ou la T° sera voisine de 13°&€ durant I'hiver, pour y entreposer les
touries remplies de jus en phase de fermentation

- un troisieme endroit frais pour ranger vos bdlg®ide jus, de cidre, et de vin.

Débutants :
Les débutants se limiteront a la fabrication dudegpommes. Un endroit sec et un endroit frais
suffisent ainsi pour débuter !

2.2 L’acquisition et I'installation du matériel nécessaire

2.21 L’acquisition des bouteilles, flacons et bdwans

Les meilleures bouteilles pour la conservationptesluits sont :

- pour le jus de pommes pasteurisé : les boutdfli@sons) a gros goulot fermées au moyen de
bouchons a visser de 44 ou 50 mm. Les bouteil@s enousseux, fermées au moyen de capsules
de 29 mm dél, sont éventuellement utilisées, mais il est n&tesslans ce cas de laisser une
hauteur d’au moins trois cm d’air entre le jus atpariser et la capsule ! Pour un flacon a large
goulot, la moitié d’air suffit.

- pour le cidre : les bouteilles a vin mousseuxfétinées au moyen de bouchons a champagne
encerclés de muselets (coiffes en fil de fer).

- pour le vin : les bouteilles a vin fermées au aroge bouchon de liege ou de capsules de 26Imm

Une méthode facile pour se créer un stock suffidariiouteilles est de rendre visite dans un parc a
containers.

(1) les bouteilles a vin mousseux : champagnes méthode champenoise, blancs de blancs, et
créments d'Alsace. On les reconnait facilementepauéelles ont généralement un cul renfoncé et
gu’elles sont aussi beaucoup plus lourdes quedetelties de vin ordinaires.

Pour qu’elles puissent étre capsulées, il est itapbgue ces bouteilles aient le goulot arrondést’
tres important de vérifier avant !!!



. Voici quelques photos de bouteilles et de bouchons

b ~ A gauche : bouteille lourde & cul renfoncé pourmousseux
! fermée soit avec une capsule (pour le jus pest,
soit avec un bouchon a champagaer(le cidre)

A droite : flacon a jus de 100 cl avec bouchorsaer
(couvercle twist-off de 45 mm)

ou flacon a jus de 75 cl avec bouchon a visser
(couvercle twist-off de 56 mm)

2.22 L’acquisition et I'installation du matériel

Le matériel nécessaire est repris en annexe Il

Tout le matériel ne doit cependant pas étre acReteexemple, deux flts de 200 L sont nécessaires
pour pasteuriser le jus. Des flts vides peuvestditenus chez votre garagiste. Il suffira alors
d’enlever au burin le disque en téle de I'un degsdlu fat..

Astuces d’installation du matériel :

- Prévoir le broyage et le pressage a l'intériglerfhaniére a pouvoir travailler par temps de pluie)
- prévoir I'ancrage dans le sol du pressoir : @-tonds de 10 suffisent bien souvent.

- prévoir le déplacement aisé du grugeoir (broyesintout si vous travaillez seul : 2 roulettes

Astuces d’achat - débutants :

- Les débutants se limiteront a acheter le matstigtement nécessaire, pour éviter un investis-
sement de départ trop lourd. lls peuvent cherchheuner le matériel ou le service de fabricants de
cidre chevronnés, notamment pour broyer et présses pommes,

- pour éviter de gaspiller son argent, prévoira&ment I'achat de bon matériel, surtout pour de qu
concerne le broyeur de pommes, la presse, évesriustit le capsuleur.



2.3 La préparation de la récolte des pommes

Check-list: échelle de 3 x 3 m, gants en caoutchouc, crpebati, ceinture de sécurité, sacs de 50
kg a larges mailles (pour pommes de terre), baaificdlle pour nouer les sacs remplis.

2.31 Lareécolte et la destination des pommes étpéuits rouges

Les amateurs non encore propriétaires de pommuleittea chercheront dans les alentoursenger
BIO dont les fruitiers n’ont pas subi de traitemerisniques au moyen de fongicides et
d’insecticides chimiques. Ce choix du BIO est bonrda santé de I'homme et de la planéte

Les pommes servent a fabriquer des compotes, daagisurisé, du cidre, du vin et du vinaigre de
pommes. Elles servent aussi de table et peuventénservées I'hiver dans un grenier.

Cuelillette du mois d’AOUT

Les pommes de la premiere récatmt les pommes hatives d’aolt. La cueillette tiers

le 1° septembreet durex 10 jours. Ces pommes servent uniqguement aux cgssdecompotes

(peu de godt), et parfois &in de pommes

Les pommes hatives qui ne sont pas mdres sonp&wojuteuses pour obtenir un rendement suffisant
et sont trop acides. D’autre part, les pommes g&fpourrissent vite, c’est pourquoi elles doivent
étrecueillies soigneusement. Par souci de sécurité, seulestemps fraiches, sans taches de
pourriture, peuvent servir a la fabrication de cotep : voir le point 3.1.

Cueillette du 1° au 15 OCTOBRE

Les pommes de la deuxieme récaltomt les pommes semi-tardives. La cueillettepdesmes sert a
la fabrication du jus pasteurisé et a la consesaagn chambre froide pour I'hiver. Par souci de
sécurité, seules les pommes fraiches, sans taelmsudriture, peuvent servir a la fabrication de
compotes : voir le point 3.1.

Ramassage entre le 15 et le 30 octobre

Le ramassage de pommes defa2olte va servir 15 jours plus tard a la fabraatucidre.

Pour réussir le cidre, ce ramassage aura lieentre le 15 et le 30 octobre.

Les pommes bien mires, ramassées dans la deuxignzaige d’octobréapres avoir secoué les
branches) serventla fabrication de cidre et du vinde pomme Cette fabrication peut commencer
guelques 8 a 15 jours apres leur ramassage. Lesesimégerement abimées ou pourries peuvent
étre ramassées, elles nécessiteront alors ununi lalvage soignés : voir point 3.2)

Les pommes, de petit calibre de préférence, sdraposées a I'extérieur en attendant I'extraction d
jus brut en un endroit bien ventilé, ou mieux, dam$iangar trés aéré (sous un préau). Elles sont
placées dans des sacs en plastique aérés a tye&s taailles (sacs a pommes de terre).

Cuelillette du mois de novembre
Les pommes de la troisieme récatmt les pommes tardives de conservation poiverhLa
cueillette et le ramassage débutarais de novembre.

Astuces

- l'acidité des pommes abime les mains et les rertdete noires durant
plusieurs jours : portez des gants trés souplelatmx

- I'échelle de 10 marches a 3 éléments et dondéesx premiers peuvent étre
écartés en escabelle semblent appropriés a laletteil

- les sacs a pommes de terre en plastique a largéles, , les caisses en bois
ajourées, et les paniers sont parfaits pour caritdes pommes.




2.32 La conservation des pommes et des petitsfmauges

Les pommes de la premiére récolte se conservent pas.

Les pommes de la deuxieme réco{temi-tardives) sont des pommes a couteaux ghetimmes
douces), des pommes de conservation ou des ponesisaes a la fabrication de jus et de cidre.
Les belles pommes de gros calibre sont plutét mksessi a la conservation dans un grenier.

Les pommes dures de la troisieme récettet de pommes de conservation, a étaler poueftdans
un grenier sec. Elles sont souvent de gros calitreueillette débute & novembre.
Ces pommes doivent étre conservées a I'abri di2gabis ou plus.

Pour produiraun jus multi-fruits , lespetits fruits rouges (framboises, fraises, cassis, cerises, etc.)
sont récoltés a partir de juillet, puis pressésaehés en mini-portions (sachets alvéolés) et ténge
Au moment de stériliser le jus de pommes, ce jusatiés fruits rouges est ajouté au jus de pommes.

IDEALEMENT , pour éviter la stérilisation des petits fruitsiges, les mini-portions sont ajoutées
directement comme glacons dans les verres de jpsrdenes au moment de leur consommation.

2.33 La conservation au grenier ou dans une chamliroide

Les pommes BIO destinées a la conservation sontrodsitsBIO+ quand leurs caractéristiques
satisfont aux conditions suivantes :

- pas de pesticides (herbicides, insecticides,ifmhes) ni d'engrais chimiques (NPK) dans les

champs et vergers,

- pas d’additifs (ni sucre, ni sulfite) dans lariahtion !

- pas de traitements modifiant les qualités vitdie$aliment : chimiques,

chaleur, ionisation, fermentation, etc.

- production locale uniquement

- certification BIO+ locale uniquement
La pomme a croquer est aldesmeilleur produit pour la santé! Et sa consommation ne requiére
aucune précaution. Par contre, le fabrication delpipommes ou de cidre requiére un traitement,
soit par la chaleur (pasteurisation), soit par famtation. Des précautions pour la santé s'imposent.

La conservation des pommes s'effectue facilemerg da grenier sec ou il ne gele. Etalez sur un
tapis vinyl les pommes en évitant qu'elles se tenthavec la mouche en bas et la queue au-dessus.

Idéalement, les fruits et Iégumes sont conservte dret 6°C et a 80 % d’humidité.
IDEALEMENT , pour conserver durant I'’hiver vos pommes a crogu&os légumes ou pour
fabriquer votre cidre (durant la période de ferragah), vous pouvez utiliser une remise ou un
garage pour y construitgne chambre froide ECOLO qui CONSOMME TRES PEU d’énergie.
Installez alors une pompe a chaleur dont le gréagerifigue comprend un compresseur Scroll
modulé en vitesse et en débit grace a une régualatextronique VRV. Cette régulation trés
performante (coefficient de performance COP = 4 gere a la fois la vitesse du compresseur et
'ouverture d’'une vanne modulante intégrée darwsrtaiit du frigorigéne. Installez le condenseur|du
groupe frigorifiqgue dans une piéce habitée chawdféee 15 et 20°C, ce qui vous permettra de
récupérer les calories produites par le groupe [@chauffage des locaux habités. Dans ce type de
montage, le groupe est mis a I'arrét automatiquéerhoesque la T° extérieure devient < 5°C. Si vous
disposez de surcroit des panneaux photovoltaigoas,produisez votre froid gratuitemenvetis
n'émettez plus de CQdans I'atmosphérepour pouvoir conserver vos fruits et légumes.
Avec deux chambres froides, la plus petite des tin@snpeut servir durant 15 jours a lancer la
fermentation du jus servant a la fabrication duecé& 15°C, quand I'automne est trop chaud.




3. La fabrication du jus de pommes pasteurisé

La fabrication du jus de pommes pasteurisé edefatirapide (exige peu d’heures de travail).
Il est donc trés intéressant pour le débutant.
1%jour : cueillette des pommes destinées autjadaconservation
2%jour : préparation du matériel, lavage desfyillavage du matériel, des bouteilles et bouchons
3*jour :le lavage, broyage des pommes et lespoesdes pulpes humides
la préparation du matériel et de I'outillggmur le lendemain
4%jour : le soutirage du jus reposé, la mise @utdilles eta pasteurisation.
N’essayez surtout pas de fabriquer en méme temps didre. Ce n’est pas encore I'époque !

3.1 Jour 1: la cueillette des pommes, dif 4u 15 octobre

3.11 La cueillette des pommes

La cueillette (et non leur ramassage) des pommés disuxieme récoltdestine ces pommes semi-
tardives a la fabrication d®mpotes dejus pasteuriséet ala conservation en chambre froide
Relire le point 2.3 ci-avant.

3.12 Les seules bonnes pommes pour fabriquer despotes et du jus

La cueilletteest réalisée entre le®l et le 15 octobre Quand les pommes semi-tardives sont
cueillies plus tot, trop tot, elles ne sont pagasalres, pas assez juteuses et le golt est (ailide
teneur en pectine et en matiéres aromatiqueskenhaement en jus est également faible et requiére
un travail physique plus important non rentable.

Les professionnels vérifient le bon moment de du&lurs pommes pour fabriquer du jus par une
mesure de leur teneur en sucre. Cette mesuréotgjgtl de_'annexe 3

Pour réussir le jus pasteurisé, les amateurdevront quant a eux :

- attendre absolument la premiére quinzaine d’octote pour réaliser la cueillette ;

- cueillir uniqguement les pommes bien mares qui se détachent faciledeebdrbre et qui ne sont
pas dures. Seules les pommes saines;, deolx, sans pourriture, servent a la fabricatien
compoteset celle dgus de pommes pasteurisqui a lieu dans les jours qui suivent la cueillette

Sécurité - santé

La pourriture de pommes dans un jus servant adabridu jus pasteurisé ou des compotes peut
entrainer des risques importants de toxicité ddyatdabriqué.

Les mycotoxines sont des toxines produites paiponeriture ou moisissure, c’'est-a-dire par un
champignon. Laatuline est la mycotoxine produite par la moisissure darmes. Elle a des effets
immunotoxiques (qui affaibli le systéme immunitaie¢ neurotoxiques (qui attaque le systéeme
nerveux). Elle est présente dans les pommes &tsailet pourriture. Ces moisissures ne sont pas
toujours visibles a I'ceil et peuvent se dévelogpkintérieur du fruit. Un fruit apparemment sain
peut contenir de la patuline. Cette patuline ne peuwéceler que par une analyse en laboratoire.
La patuline se dégrade par les levures de fermentdn conséquence, le cidre et le vin de pommes
n’en contiennent pratiguement pas. Par contrehddear de la pasteurisation et la filtration ne
peuvent pas réduire la teneur en patuline. C’'estcumi, le tri des pommes qui sont utilisées paour e
faire des compotes et du jus pasteurisé nécessgein tout particulier.



3.2 Jour 2 : préparation du matériel et des boutdies

3.21 Le regroupement du matériel nécessaire (chbs)

Préparer et regrouper tout le matériel utile :

- pour le nettoyage du sol : seau de nettoyagehoor, brosse et raclette, tuyau d’eau sur dérouleur

- pour le lavage du matériel : seaux, brosses tebles et a tourie, gants en caoutchouc, lavette,
tampon a récurer, eau javellisée (pour les toikdjite (pour les bouteilles, ...) et dose de 2@a 4
g pour mesurer le sulfite (cuiller, verre a goutte,

- pour le lavage des pommes : claies, boyau dg@s, couteau (a viande), gants en caoutchouc

- pour le broyage et le cuvage : 2 grands seau¥) (t€rmétiques avec couvercles en pvc
alimentaires (pour récolter les pulpes humidesasodu broyeur), broyeur et pilon (pour aider le
passage des pommes dans le broyeur), seau pouerleie feuilles et pommes pourries

- pour le pressage : au moins un seau 15 L enlpwerataire, un grand entonnoir en pvc alimentaire,
une presse (8 kg/cm?) et la clé a douilles 13 mogskerole en inox (pour récolter le jus sortant du
pressoir), un plateau en plastique, une assiatfere et un leche-plat (pour remplacer la
casserole placée sous la presse au moment deel, Aderrycans en pvc alimentaire ou des
touries, une brouette ou des seaux de 50 L (paoitet les pulpes sortant du pressoir),deux sacs
en toile plastique a mailles étroites (a remplipdges humides et a entrer dans la presse), une
table haute et solide (ou les deux flts de 20Gdureés) et une tourie vide et propre.

- pour le soutirage : un tuyau a soutirer, un platen plastique a poser sous les bouteilles a rempl

- pour la mise en bouteilles : des bouteilles argiegne et capsules ad-hoc et une capsuleuse,
ou des flacons avec bouchons a visser.

- pour la pasteurisation (en cas de fabricatiojusele pommes pasteurisé) : 2 flts de 200 | ; une
grille circulaire avec pattes (métallique ou ersha@i poser dans le fond du flt (empéche les
bouteilles d’étre en contact direct avec le fondidiwqui est soumis a la flamme) ; une grille
circulaire a poser dans le fit sur une premiedéabouteilles (sépare les deux étages de bouteilles
dans le fat de 200 I) ; un gros braleur au gabo@teilles de gaz butane pleines, une pince (pour
extraire les bouteilles de I'eau chaude portée°€),un ou deux thermometres de pasteurisation
(de 0 a 95°C) , un poélon inox, une grande cassarok 25 L, ...

3.22 Le lavage et la préparation du matériel

Le lavage du matériel (avant usage)

Laver tout le matériel a I'eau sulfitée a 1 % @aistremper 1 H) ou ajoutée d’esprit de sel (soude
caustique) ou d’eau de seltz, laisser tremper pendeae heures, puis rincer et egoutter.
Il s’agit principalement des tuyaux caoutchouc psautirage, des touries, de I'entonnoir, du broyeur
et de la presse, des seaux et cuves en plastiquenédire, des bouteilles et bouchons a visser, etc
- préparer des portions de 5 g sulfite et de Zgide citrique
Solution a réaliser : par seau de 10 L d’eug d’acide citrique + 10 g de sulfite
par seau del7;2,5 g d’acide citrique + 7,5 g de sulfite

Conseil DO:

- Lavez uniquement a I'eau, et de temps a tempst lvec de I'esprit de sel (soude caustique).
N'utilisez pas de sulfite !

Le lavage des bouteilles

Les bouteilles sont lavées une premiere fois all@aulfitée et débarrassées de leurs étiquetids et
toutes traces de colle d’étiquette. Elles sontigmsincées a I'eau potable, puis égouttées
soigneusement, avant d’étre rangées dans dess;asidvoites en carton.



Le lavage et les manipulations des « touries »

Les touries sont appelées également « dame-jeanidies sont trés

fragiles puisqu’elles n’ont qu’'un millimétre d’égaeur.

Les précautiond’usage sont :

- ne pas les pencher lorsqu’elles sont pleinesigle |

- ne pas donner des coups avec la brosse quideadaptée (goupillon
cintré) durant leur nettoyage

- ne pas y verser d’eau trop chaude (éviter lestians de T° brusques)

Astuces :

- Pour les débutants et les personnes travailleotes, choisir des touries de 25 litres a 35 litres
maximum. Seules, les personnes travaillant accomésagu disposant de matériel de
manutention adéquat peuvent utiliser les tourieS4létres, sans risque de surcharge manuelle !
Choisir aussi peut-étre des touries en plastiqaeités et trés étroites ...

- Enlevez le panier de protection des touries daigre a pouvoir contréler de visu le niveau du
dépbt de matieres solides qui va se former.

3.3 Jour 3 : lavage, broyage, cuvage des pommes

La méthode de fabrication du jus brut est commulagf@brication du jus de pommes, du cidre, du
vin de pommes : le jus brut est le produit de ls@seant a la fabrication de ces trois produitssfini
La fabrication du jus pasteurisé a lieu au plud tarelgues jours apres la cueillette des pommes.
Rappel : un peu de pourriture de pommes dans un jus iseaviabriquer des compotes ou du jus de
pommes pasteurisé peut entrainer des risques iamp®de toxicité du produit fabriqué.

3.31 Le tri et le lavage des pommes

Check-list(rappel) : claies, boyau d’eau, gros couteaudade), gants en caoutchouc, 2 seaux de 50
| avec couvercle, un broyeur, un seau pour enleggieuilles et pommes pourries.

Pour la fabrication de compotes et jus pasteuriséne laver que des pommes cueillids
Seules, les toutes belles pommes, saines et egdiiiichement, sont soigneusement choisies et
lavées. Les pommes a risques sont a écarter de lpommes quand il s’agit de fabriquer des
compotes et jus pasteurises :

- jamais des pommes ramassées,

- jamais des pommes endommageées par la pourriture,

- jamais des pommes blessées par des animaux (goéEss)X, etc.).



Astuces

- N’oubliez surtout pas vos gants en latex ! Vowsea les mains
noires durant une semaine.

- Vous pouvez utiliser comme moi I'envers du sécheeilles en
bois que je me suis fabriqué. A l'intérieur, voustgndez les
pommes a laver !

Voir la photo ci-contre.

3.32 Le broyage et le cuvage des pommes

Apres leur lavage, les pommes sont directementdaogt réduites en pulpes.

Pour broyer les pommes, il existe de nombreuxsutiest possible de pilonner les pommes au
moyen d’un pilon en bois de 20 dm ou de les couper en petits morceaux, ou mieulesdBroyer

au moyen d’un broyeur a pommes, d’un broyeur dediras modifié, d’un robot ménager ou d’'une
rape. Les broyeurs a pommes « anciens » sont nsagiusbnt appelés grugoir. lls sont équipés d’'un
grand volant d’inertie pourvue d’'une manivelle. lbesyeurs modernes sont électriques.

A gauche : un grugoir au milieu : un beoy & branches’ & droite : un broyeur électrique moderne

A part ces méthodes classiques, voici quelquessidées :
En dessousdes seaux en plastique alimentaire.

grugoir broyeur a moteur
Les pommes broyées forment un broyat (pulpes hwshglé est déversé dans des seaux de 50 litres
(en plastique alimentaire) fermés par un couvemsiegttendant le pressage.
Cettepériode de cuvagdattente dans des cuves fermées avant le pregsargegt d’augmenter le
rendement quantitatif de jus de 40 & 50%. Cepenbanmtodt deviendra plus foncé
Limitez cette période a 8 heuresbien qu’elle puissétre prolongée jusqu’a 12 - 15 heures.

% Voir en fin de ce document une suggestion darizS; DERNIERES NOUVELLES



Le cuvageest surtout avantageux :

- si les pommes sont cueillies trop tét ou sontpeames de variété acide ;

- si le broyage n’est pas suffisant (broyage paszafn), ce qui permet d’extraire davantage de
pectine (située dans la peau) et d’améliorer &ngarfum du jus.

Conseils DO et commentaires :
- Travaillant seul, un amateur équipé d’un broyélectrique peut produire 100 L de jus par jour.
- Il est plus facile déroyer et de presser le méme jot¥ cuvage durant moins de 8 heures.

3.33 Le pressage des pulpes et la décantatiorudu |

Check-list(rappel) : boyau d’eau, gants en caoutchouc, an $6 L en pvc alimentaire ou en inox,
un grand entonnoir strién pvc alimentaire, une étamine ou un filtre éle f@our entonnoir strié,
une presse (8 kg/cm?), une clé a douilles 13 moasterole en inox (pour récolter le jus sortant du
pressoir), un plateau en plastique, une assiatferde (remplace la casserole au moment de la
vider), un petit poélon, jerrycans ou touries,xdsacs en toile plastique a mailles étroites (a
remplir de pulpes humides et a entrer dans la @yesse table haute et solide (ou les deux fats de
200 L retournés), une tourie vide et propre, urmaibtte ou des seaux de 50 L (pour récolter les
pulpes sortant du pressoir).

Apres la plus courte période possible de cuvadgerdgat (pulpes humides) de pommes est pressé
afin d’obtenir le £jus brut : le mo0t. Le jus brut récoktét versé dans des cuves hautes et étroites
de préférence (ouedjerrycans ou dewuries) a I'aide d’'un grand entonnoir strié ersfigue. Un
filtre en toile (ou une passoire) opérera un prefiilieage. De la sorte, il y a moins de perte g |
brut au moment du soutirage, puisqu’on soutiresguyta 2 cm du fond pour éviter la lie.

A gauche :
Presse auto-construite,
actionnée par un veérin
pneumatique (récupéré
d’'un atelier) et alimentégs
en air avec un petit
compresseur.

A droite :
Presse manuelle
d’amateur et jerrycan d
9% 50| (large) pour le

“= transport de jus.

Le Jus de pommes BIO+est le seul bon jus pour I’hom et pour la planétﬁ

Le jus de pommeBIO+ est réalisé a partir de pommes Bid n'ayant subi aucun traitement
chimique au moyen de pesticides dans le verger.

Il est en plus exempt de tous additifs aIiment$eIs que :

- le sucre industriel (de betterave ou de canneges Cet ajout rend le jus hyperglycémiant
- le sulfite.

4 Le jus de pommes sans sucre ajouté est hyposglgoé Il respecte le foyer médian comprenant ie, fie pancréas et
le duodénum. Voir mon livre de la SANTE présentésdaww.taiji-hts.be.



3.35 Le contrble de I'acidité (pH) et de la detgs{ds) du jus brut reposée

Puisque le jus va servir a fabriquer du jus pasépuil convient de contrdler le jour méme |'atédi
du jus (voir chapitre 5.1) et de corriger évenerekntson acidité a 3 g/L, soit pH 3,3 afin de limiter
I'effet néfaste de cette acidité sur I'organisme.

Le mode opératoire de ces contrbles est reprenaéxe 4

Check-list: entonnoir, petit entonnoir et filtre a café, ikiesureur de I'acidité, mesure de 50 g (ajout
CaCQ), mesure d’ 1 L (ajout d’eau), grande casserataud’(5L), grande pipette, éprouvette de 250
mL, essuie de vaisselle, lavette humide, densemétr

1) mesurez I'acidité du jus. Si I'acidité est >/9,gl faut en conclure que les pommes n’étaierst pa
assez mares ou gque le pourcentage de pommes atadtesop €leve.

2) mesurer la densité du jus. La densité dugus@nprise normalement entr@35 et 1085
Ce contrble de la densité (ds) est réalisé pdarnmation de la teneur en sucre.
Les pommes médiocres : ds < 1056 les meillewsses : ds > 1070.

Une correction d’appoint de I'acidité peut évenliermlent s’effectuer par ajout de carbonate de
calcium dans le jus30 g de CaC@dans 50 litres de jus compense l'acidité d'1 iglit

Conseil: ne compenser pas trop, car les minéraux natdecls pomme se précipiteront sous forme
de sels (boues).

3.36 Le lavage du matériel (aprés usage)

Le lavage de tous les appareils (broyeur, pressest...) al'eau sulfitée a 1 % est nécessaire
directement aprés leur usage, et ce, pour évittatjue de ces appareils par I'acide malique canten
dans le jus de pomme. Il est la cause de la « ¢agggue noire » due a la combinaison fer-tari@ :
mg de fer par litre de cidre suffisent.

Laver les toiles avec de I'eau javellisée : 25’ehd de javel pour 10 L d’eau.



3.4 Jour 4 : mise en bouteilles du jus et pastesation

3.41 Les préparatifs

Check-list:

- touries, tuyau pour soutirer, seaux, plateaux ptacer sous les bouteilles, petit poélon

- des flacons a jus avec ses bouchons a visser,

- ou des bouteilles a champagne et des capsul2$ hen + une capsuleuse,

Le lavage des touries, flacons, bouteilles, boustetrdu matéried été réalisé la veille au plus
tard. Si ce n’est pas le cas, le réaliser tres tét leammBReveérifiez le matériel.

Les bouteilles prévues pour le jus pasteurisé esosiite rincées a I'eau potable, puis égouttées.

3.42 Soutirage du jus brut reposé en bouteilles
Une fois que le jus brut est bien reposé (une ,nligst soutiré et mis en bouteilles soigneusement

Le deuxieme jour, t6t le matin, procédez donc auisame du jus brut reposdirectement dans des
bouteilles puisqu’il s’agit de fabriquer du jus pasteulisgour méme

Conseils et astuces :

jeter le résidu de jus brut reposé qui est ue@€paisse, ne pas

s’amuser a filtrer le jus brut ! Sauf si vous dispp d’un systeme D

efficace (filtre en tissu nylon posé dans un padefriteuse, ...)

- sivous étes débutantommencez par la fabrication du jus pasteurisé.
C’est simple et plus rapide.

- astuces destinées aux débutants et personnesliaat seules : choisir
des touries de 25 litres étroites en plastiquelesi touries en verre de
25 a 35 litres. Seules, les personnes travaillanéguipe ou disposant ds
matériel de manutention peuvent utiliser sansdiiftés les grandes
touries de 54 litres !

- sivous envisagez de fabriquer du jus de ponpasteurisé, préparez

déja l'outillage et le matériel pour le lendemaiord le travail débutera

tres tot.

Technigue de mise en bouteilles le jour méme endewsteriliser

Au petit matin, soutirer le jus brut qui a décaioidéte une nuit directement dans des flacons a jus
(avec bouchons a visser) ou, a défaut, dans desilbesia champagne.
- remplissez les bouteilles & champagne jusficen minimum du bord supérieur du goulot.
- remplissez les flacons jusqu&cm minimum du bord supérieur du goulot ;

En laissant un espace d’air suffisant dans le gpl@gus pourra se dilater dans la bouteille au
moment de la pasteurisation. Si 'espace deviemguant dans le goulot quand la T° monte, le jus
dilaté vient faire pression sur le bouchon, pu®/pgue son expulsion explosive. Le jus de la
bouteille est ainsi perdiLes pertes peuvent étre énormesi cette précaution ne fait pas I'objet
d’une attention particuliere.

Ne soutirez pas le fond de la tourie afin d’évitersoutirer également les dépots solides. Si kketou
(dame-jeannes) est toujours entourée de son pdmiaotection, laissez jusqu’'a 5 a 10 cm du fond
des cuves hautes. De la sorte, il y aura moinged#ahs le fond des bouteilles, ce qui est nettémen
plus agréable pour le consommateur !




Ne jetez pas le jus brut de ces fonds de cuves, il
servira a la fabrication du cidre ou du vin.

Les flacons fermés au moyen de bouchons a visse
conviennent mieux si les gaz sont importants.
Les bouteilles a champagne fermées au moyen de
capsules & sertir conviennent mieux si les gaz sont i
minimes.

La fermeture des flacons et des bouteilles reste ung
opération TRES importante et trés délicate parce
gu’elle doit permettre a la bouteille de résistéa a
pression des gaz pendant la montée en T° durant |
pasteurisation et doit assurer en définitive une
étanchéité parfaite.

Les débutants utiliseront de préférence®lené&thode de pasteurisation (lire le point 3.44¢cdes
bouteilles ouvertes ou fermées sans étanchéitthdthode est surtout efficace si jus est riche en ga
Les habitués préféreront I&@éthode définie au chapitre 3.44. Dans ce caddeteilles sont
fermées définitivement et hermétiquement avanaktqurisation.

Mesures pour éviter les bris de bouteilles et sa@tsouchons pendant la pasteurisation

1° mesure ne pas remplir le flacon complétement. Un ressgur doseur de bouteilles (bon
marché) est un accessoire tres efficace.

Pour les flacons avec bouchons a visser, le goesté vide, ce qui laisgtus de 3 cmd’air.

Pour les bouteilles avec capsules, le goulot reds ce qui laissplus de 5 cmmdair.
ATTENTION ! Cette précaution est trés importante pour legditbes & champagne et évite de
perdre de quantités importantes de jus, car erffeimle jus se dilate et peut faire sauter les
capsules pendant la pasteurisation.

2° mesure dégazer le jus avant la fermeture hermétiquie teuteille

Les amateurs habitués utilisent une soutireuse gapsuler leurs bouteilles.

Les autres amateurs peuvent dégazer le jus miswgrilbes en le préchauffant avec la premiere
méthode du chapitre 4 jusqu’a 50 a 55°C. Les blegeaiestent ouvertes ou sont fermées de maniere
non-hermétique (bouchons peu vissés, capsulesanares). Cette mesure est d’autant plus
nécessaire quand le jus est fabriqué par tempsichaac T° extérieure > 15°C, et que la
fermentation a déja débute.

3.44 La pasteurisation du jus brut

La stérilisation du jus de pommes s'effectue déépefaice le jour méme que la mise en bouteilles.
Au besoin, postposer la stérilisation au lendemairplus tard !

Check-list: une cuve de pasteurisation (1 ou 2 fGts de P00rie grille avec pattes (métallique ou en
bois) a poser dans le fond du fat (pour empécheottact des bouteilles avec le fond du fit qui est
soumis a la flamme) ; une grille circulaire a posetre deux tas de bouteilles (sépare les deur®tag
de bouteilles dans le fGt) ; un gros brlleur ausiazied ; 2 bouteilles de gaz pleines, une pince
pour extraire les flacons chauds portés a 70°@ deve de pasteurisation, un ou deux thermometres
(0 a95°C) a plonger dans la cuve de pasteuris@Zithermometres permettent de vérifier leur bon
fonctionnement mutuel), un petit poélon inox, urengle casserole inox 25 L, ...



Mode opératoire

En méthode artisanale ou semi-artisanale, la pasadion a lieu !
apres I'embouteillage dans les heures qui suivent.
Les amateurs utilisent comme cuves a pasteuriser :
a) un fat de 200 litres dé 58 cm et H 90 cm (& récupérer chez
un garagiste) et 1 ou 2 grilles, qui permettent
34 bouteilles sur un seul étage, et 68 bdesedur deux
b) une cuve de stérilisation galvanisée (commaeséa) de
[0 36 cm et H 36 cm, qui permet : 10 a 12 boutejlles
€) une grande casserole indx32 cm et H 32 cm, et une grille
qui permettent : 8 bouteilles '
La cuve choisie est remplie a moitié d’eau, lacuedit chauffée
avec un brdleur au gaz sur pied.

Ce petit matériel peut servir aussi a la fabricatidtisanale deompotes de pomme<Ces compotes
placées dans des pots sont pasteurisées en veierdmhne conservation.

Dans l'industrie alimentaire, la stérilisation aeli avant I'embouteillage, et il est utilisé des agils avec serpentins en
inox alimentaire 316. Des professionnels utilisemssi un type de stérilisateur a I'air en formedligche a pente douce
chauffée a 80° et sur laquelle le jus s’écoule dtiten temps trés précis : 2 a 3 sec.

En fonction de la vitesse de stérilisation choisiepeut stériliser a des températures différentes.
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Stérilisation

Température 82°C 77°C 74°C 70° 65° 60°C
Temps de . . : . . .
stérilisation 1 min 2 min 3min | 5min |10 min 20 min

Le choix des amateurs se porte généralement swsténksation &0°C pendant 10 min
La cuve de stérilisation est préremplie d’eau cleau80°C si vous disposez d’'un boiler. Sinon,
commencez par préchauffer vers 8.00 H du matincantaine quantité d’eau a 50°C dans un fQt.
Posez dans le fond de la cuve une grille surélgués posez les bouteilles de jus sur la grilletdo
la base se trouve a 5 cm du fond de la cuve (mn®lIns chaude) de sorte que les culots de
bouteille n’entrent pas en contact direct aveolarce de chaleur (le fond de la cuve) : le verre
conduisant mal la chaleur, la bouteille risque [ditsc. La montée en T° peut alors commencer.
Pour controler la montée en T° de I'eau, 2 thermogsésont plongés dans le bain. Eventuellement,
on prévoit dans la cuve une bouteille témoin reengleau dans laquelle on plonge un thermometre.
La montée en température doit étre lente de maaitsser du temps suffisant pour le dégazage du
jus et pour la répartition de la T° sur la paroveere de la bouteille.
A partir de 50°C, on peut admettre une élévatei tlimitée a 7°C par ¥z heure. Il est donc utéde d
ralentir suffisamment la vitesse de chauffe dudarthu gaz. e ‘

Programme de chauffeen utilisant de I'eau chaude préchauffée a 40°C

- élévation de 15°C par heure 50a70°C 1H30

- maintien a 70°C 0H15

soit une chauffe de : 1H 45
En méthode artisanalle, pasteurisation ne s’effectugpas au-dessus de
72°C afin d’éviter de dénaturer le jus : perte de ggilde nutriments.
Les bouteilles sont extraites de la cuve avantéfer le programme de
chauffe afin de ne pas aspirer de liquide versdtieur des bouteilles.
Les bouteilles sont sorties de I'eau tres chaudtede d’'une pince
d’extraction des flacons chauds, pour éviter deréker (photo).

f—

1° méthode : pasteurisation avec bouteilles ouvert@a bouchons peu vissés

Cette méthode est préférable pour les débutmrte qu’elle évite de perdre des quantités
importantes de jus suite a une erreur (fréquergepaduite de la stérilisation avec bouteilles
fermées. Cette méthode permet, quand une bowstileop rempliegle laisserdéborder
naturellement le jus hors de la bouteille quan@’latteint son maximum !
Cette méthode est indiquée quand il s’agit de pastr un nombre limité

de bouteilles pouvant étre déposées en un sewd dtats la cuve ou quanc ?

le jus & pasteuriser est riche en gaz (fermentdiétutante).

L’inconvénient est que la conservation risque @ étnitée dans le temps.

En pratique,

- posez les bouteilles ouvertes ou fermées avémuohon non serré dans
la cuve remplie d’eau chaude a 50°C jusqu’a 2 cmemsous du bord
supérieur du goulot des bouteilles IR

- laisser monter la T° du jus dans les bouteillsg|j’a 50°C puis fermer NZ
les bouteilles de maniére hermétique

- chauffer jusqu’a 70°C en contrélant la montéd gavec le thermomeétre (ou mieux, deux
thermometres), et maintenir la T° durant 10 a 1% mi

- extraire les bouteilles et les fermer sans ardgechauffer avec des bouchons stérilisés.




2° méthode : pasteurisation avec bouteilles ferméasmimergées

Les cidricoles expérimentés produisent de grossastiés et préferent alors disposer les bouteilles
préalablement fermées en plusieurs étages dargramnde cuve de stérilisation.

Précaution remplir les bouteilleau maximum jusqu’a 5 cm du bord supérieurdu goulot !

Il est possible de pasteuriser en méme temps duafig de 200 litres quelques 68 bouteilles
disposées verticalement en deux étages de 34 besitées bouteilles de I'étage inférieur étant
immergées compléetement dans I'eau chaude. Unigredide (en acier ou en bois) a mailles de 2 a 3
cm est posé sur les bouteilles de I'étage infémeur pouvoir disposer ensuite la rangée supérieure
de 34 bouteilles supplémentaires. En pratique j®t$srmées de maniere hermétique (capsules ou
bouchons), placez les bouteilles de jus dans ldd@®00 L rempli d’eau tiéde. Veillez a ne pas avoi
trop rempli les bouteilles car le jus, en chauffaetdilate et risque de faire sauter les bouchons.

Astuces et conseils

- prévoir un fat de réserve pour le cas ou un &rcprait pendant la stérilisation, ce qui arrive!

- prévoir deux thermometres de stérilisation powe &0r de la T°

- préchauffer I'eau a partir de 8 H du matin, paous laisser le temps de tout laver le soir !

- prévoirune pincepour saisir, apres stéerilisation, les bouteilldflacons noyés dans I'eau
chaude a 73°C, pour éviter de se brdler.

- utiliser une tige de remplissage pour éviteitrdg remplir la bouteille a capsule

- huiler le fond du fat avec de I'huile d'olijeste avant son rangement pour passer I'hiver !

3.45 La dégustation

Les refroidir les bouteilles avant de les rangdinité/ement dans un endroit frais. Dans une cave,
c'est I'idéal. Le jus est ainsi prés pour la cora@n. Il peut se conserver de nombreuses années.
Le plus vieux jus de pommes que j'ai bu et faiitawan 6 ans, et il était toujours aussi bon.

Bonne dégustation et a votre santé.

La pasteurisation et la cuisson entrainent une glertvitamines de 20 a 35 %, autant le savoir.

Le jus de pommes est un aliment quasi parfait, opaise consomme avec modération, a raison d’un
verre par jour, surtout pour les personnes plussfigéde santé plus fragile.

Le jus de fruit reste en effet une boisson aciditeE un excés de consommation, c’est protéger les
os contre la déminéralisation et le pancréas cdegrdécharges d’insuline séveres.



4. La fabrication du cidre

La fabrication d’'un bon cidre nécessite de I'expece. Comme celle-ci s’acquiert petit a petitstl e
recommandé au débutant de commencer par une séuieation : du jus pasteurisé ou du cidre.
La fabrication du cidre exige du travail réparti deux mois et nécessite une surveillance.

Pour fabriquer du trés bon cidre, trois conditifies trois secrets) sont a respecter :

1) utiliser des pommes dé &ooque les plus mdres possibles, douces a 608assges (bien mares)
vers le 15 octobre Bien mires, les pommes deviennent plus juteusgs®douces (sucrées).
Retarder le ramassage de quelques jours, c’eseghgaucoup en arébme !

2) utiliser 1e2® jus de remiage pour sa richesse en pectine !

3) contrdler correctement la fermentation : rubeigu4

La fabrication du cidre et du vin de pommes es$ pdudive de 15 jours a 3 semaines par rapport a la

fabrication du jus de pommes pasteurise.

4.1 Jour 1 :le ramassage des pommes du 15 auc@fobre

Qinze jours apres la fabrication du jus pasteulestpommes tombées de la deuxiéme récolid
ramassées au pied de I'arbre pour fabriquer cegedficidre ou du vin de pomme

Eventuellement, les branches sont secouées.

Pour réussir le cidre, ce ramassage aura lieentre le 15 et le 30 octobre.

Les pommes Iégérement abimées ou pourries peuvemaiassees, elles nécessiteront alors un tri
et un lavage soignés. (point 3.2)

Si les pommes sont cueillies ou bien ramasséesatquur fabriquer du cidre, le godt en sera faibl
(faible teneur en pectine et en matieres aromadjgleerendement en jus sera également faible tout
en nécessitant un travail physique plus péniblereatable.

Ces pommes récoltées trop tot sont trop peu suetéamt produire ugidre de qualité médiocre

Leur jus nécessitera une correction de leur acidithu taux de sucre au moment de la fabrication du
cidre !

Les pommes, de petit calibre de préférence, santpk dandes sacs en plastique aéréstrés

larges mailles (sacs & pommes de terre). Bdes entreposées a I'extérieuen attendant

I'extraction du jus brut ou dans un endroit bientié (hangar aéré,sous préau) en attendant le jour
du broyage et du pressage.

La fabrication du cidre pourra commencer quelquaslB jours aprés le ramassage des pommes.

4.2 Jour 2 : préparation du matériel et des boutdles

Entre le ramassage et le broyage des pommes, versia temps pour préparer le matériel et

procéder a son lavage

Préparer et regrouper tout le matériel utile.

- Relire le point 3.21 pour les préparations suigan le nettoyage du sol, le lavage du matétriel e
des bouteilles, le lavage des pommes, le broyalgecetvage, le pressage, le soutirage,

- pour la mise en bouteilles : préparer des bdeagedl champagne, des bouchons a champagne et
muselets, une bouchonneuse.

- pour la défécation et la fermentation : prépdes bouchons a 2 trous et a 1 trou pour tourie, des
colonnes de fermentation (barboteurs)

- Relire aussi le point 3.22 pour le lavage duémet avant son utilisation



4.3 Jour 3 : lavage, broyage, cuvage des pommes

Cette opération a lieu parfois 8 jours apres leassage, juste apres la période d’entreposage.
Prévoir 140 Kg de pommes par tourie de 54 Litre§80 kg pulpe + 54 L jus, soit unde 38 %).

Check-list(rappel) : claies, boyau d’eau, gros couteaudade), gants en caoutchouc, 2 seaux de 50
| avec couvercle, un broyeur, un seau pour enlegdeuilles et pommes pourries

4.31 Le tri et le lavage des pommes ramassées

En cas de fabrication de cidre ou vin de pommesdiri et lavage des pommes ramassees
Enlever les pommes completement pourries, suppiiesdeuilles collées. Eliminer au couteau les
parties de pommes pourries sans étre trop manigqueette opération ; ¢ca ne sert a rien !
Ensuite, bien laver les pommes qui serviront aidaler le jus brut, pour éliminer les terres, cailp
feuilles et herbes pourries, fientes d’oiseaux, e |&vage permet d’éliminer déja une partie des
levures fixées sur la peau, ce qui a pour effeitipde retarder le début de la fermentation dans |
processus de fabrication du cidre. Enfin, lai§sen égoutter les pommes avant de les broyer.

4.32 Le broyage et le cuvage des pommes

Apres leur lavage, les pommes sont directementdaogt réduites en pulpes.

Les pommes broyées forment un broyat (pulpes hwshglé est déversé dans des seaux de 50 litres

(en plastique alimentaire) fermés par un couvemsiegttendant le pressage.

Cettepériode de cuvagdattente dans des cuves fermées avant le pregsamegt d’augmenter le

rendement quantitatif de jus de 40 & 50%. Cepenbanmtodt deviendra plus foncé

Limitez cette période a 8 heures. Le cuvagest surtout avantageux :

- si les pommes sont acides (ramassées trop t@radtés de pommes acides)

- si le broyage n’est pas suffisant (broyage paszafn), ce qui permet d’extraire davantage de
pectine (située dans la peau) et d’'améliorer d&nsarfum du cidre.

Conseils DO et commentaires :
- Travaillant seul, un amateur équipé d’'un broyélectrique peut produire 100 L de jus par jour.
- Il est plus facile dbroyer et de presser le méme jot¥ cuvage durant moins de 8 heures.

4.33 Le pressage des pulpes et la décantatiorudu |

Check-list(rappel) : relire la liste du point 3.33
I'entonnoir strié et I'étamine (ou la passoire)soait pas nécessaires et sont remplaceés par un grand
entonnoir simple.

Apres la plus courte période possible de cuvadgerdgat (pulpes humides) de pommes est pressé
afin d’obtenir le £jus brut : le mo0t. Le jus brut récoktét versé dans des cuves hautes et étroites
de préférence (ouedjerrycans ou dewuries) a I'aide d’'un grand entonnoir (strié ounjen
plastique. Le filtre en toile (ou une passoireshigas nécessaire pour opérer un premier filtrage.



4.4 Jour 4 : Le remiage et le remplissage des taas en jus corrigé

4.41 Le remiage

Le marc (pulpes séches) sortant du pressoir agpéé€ en partie et renvoyé dans des cuves fermées
(récipients de cuvage). Il est humidifié en versantolume d’eau égal a la moitié du marc récolté.
Laissez ensuite ce marc humidifié reposer au fd&isanter toute une nuit ou durant 8 heures, mais
pas plus longtemps, pour éviter le risque de fetatem. Ce marc remié va étre pressé une
deuxieme fois apres ce temps de macération. Lietqdté est versé dans une tourie séparée.

Le remiage est réalisé pour fabriquer du cidreofisiste a récupérer le marc (pulpes) pour les
presser une deuxiéme fois, voire une troisieme E@gnarc remié est pressé le lendemain pour
donner un 2jus, appelgus de remiage ou tout simplemenpectine.

Le but du remiage est double : extraire davantages] mais surtout extraire la pectine.

1) Rappelons que la pomme contient 90% a 95 %sdé/J@me en utilisant un bon pressair, il est
possible d’en recueillir que 60 %. |l reste doaaslla pulpe une quantité appréciable de jus &D a
%) ainsi que des substances de valeur telles daeilg la pectine, le glucose. Un second
pressurage, voire un troisieme, s'impose donc ptrersir d’avoir enlevé tous les bons éléments.

2) Le T pressage est I'opération qui arrive tout justetéa@e du jus. Mais la pectine, qui est
emprisonnée dans la peau du fruit, n'a pas puegtraite si le broyage n’est pas assez fin ou si la
maceération n’est pas suffisante. Dans ces deuxlagsau n’est pas assez décomposée au moment
du premier pressage. Or, les pectines participéstiargement a donner au cidre tout son arébme et a
faciliter la défécation. La nuit de cuvage du maumidifié va permettre de décomposer cette peau,
et donc de récupérer la pectine le lendemain. inéage d’'une partie des pulpes est donc une
opération tres importante pour fabriquer un trés ¢idre.C’est tout le secret !

On aura recours auf fis de remiage systématiquempatir enrichir en pectine le modtservant a
fabriquer le cidre (voir chapitre 5).

En pratique,

Le jus de remiage est versé dang jerrycan séparée et quelques litres dgaglques bouteilles
Conservez ces 2 a 3 litres dgus au frigo : il sera utilisé pour démarrer laph de fermentation.

Le Zjus dans la jerrycan est tenue au frais : il séilisé pour le mélange avec le pur jus.

Si nous voulons fabriquer 50 L de cidre, nousséions 50 Kg de pommes. Le premier pressage
donnera 30 Kg de jus brut, I @nnera 11 Kg de jus, |€ Bonnera aussi 11 Kg de jus.

La qualité du remiage est d’autant meilleure gyarésssoir est puissant en pression !

Avec une grosse presse de + 70 L, il est intérésaréaliser un®jus. L'investissement pour un

bon pressoir est donc important. Mais a défaut,patiée presse d’amateur suffit amplement !

Avec une petite presse, on fabrique 50 | de cidez 40 | de jus brut + 10 | de pectine de pommes +
eventuellement 1 | de jus de poire (tres richeestipe).

Le Jus de pommes BIO+est le seul bon jus pour I’hom et pour la planétﬁ
Le jus de pommeBIO+ est réalisé a partir de pommes %) n'ayant subi aucun traitemept
chimique au moyen de pesticides dans le verger.

Il est en plus exempt de tous additifs aIiment$eIs que :

- le sucre industriel (de betterave ou de cannege}l Cet ajout rend le jus hyperglycémiant
- le sulfite.

® Le jus de pommes sans sucre ajouté est hyporglgoé Il respecte le foyer médian comprenant ie, fie pancréas et
le duodénum. Voir mon livre de la SANTE présentésdaww.taiji-hts.be.



Conseil DO:
N’ajoutez jamais d’eau pure ou d’eau sucrée darnsevos. N'ajoutez que du jus de remiage, soit un
seau de pectine pour une tourie de 54 Litres\dtits obtiendrez un trés bon cidre.

4.42 Le lavage du matériel (aprés usage)

Le lavage de tous les appareils (broyeur, pressest...) al'eau sulfitée a 1 % est nécessaire
directement aprés leur usage, et ce, pour évittatjue de ces appareils par I'acide malique canten
dans le jus de pomme. Il est la cause de la « ¢agggue noire » due a la combinaison fer-tari@ :
mg de fer par litre de cidre suffisent.

Laver les toiles avec de I'eau javellisée : 25’ehd de javel pour 10 L d’eau.

4.43 Le £ controle de l'acidité (pH) et de la densité (ah) jus brut reposé

Il convient de contrdler le jour méme I'acidité jdis. S'il est trop acide, il sera ainsi possibte d
prévoir la correction de son pH pour obtenir unditede 7 g/L, soit pH 3,23. Ce contrdle
permet ainsi de limiter I'effet néfaste d’'une foa®dité sur I'aréme du cidre futur.

Si vous ne disposez pas beaucoup de temps, vouszpmporter ces mesures de controle au
lendemain ou au surlendemain, juste avant de evrfgidité du pur jus (chapitre 4.45).

La correction de 'acidité s’effectuera comme diéau chapitre 4.45.

Check-list: entonnoir, petit entonnoir et filtre a café, ikiesureur de I'acidité, mesure de 50 g (ajout
CaCQ), mesure d’ 1 L (ajout d’eau), grande casseratad’(5L), grande pipette, éprouvette de 250
mL, essuie de vaisselle, lavette humide, densemetr

Le mode opératoire de ces contrbles est reprenaaigxe 4
1) mesurez I'acidité des jus (pur jus), 2et 3 jus (jus de remiage).
Notez les valeurpH(jus brut) et pH(jus remiage) sur la fiche d’identification suspendue aux
touries pleines de jus
Ces mesures serviront a apporter les correctiompaigjus (jus brut) pour réaliser un bon cidre, en
fonction des pommes choisies. Cette mesure dorméée de la qualité de vos pommes.
Si l'acidité du pur jus est > 9 g/L, il faut en ahure que les pommes n’étaient pas assez mdres ou
gue le pourcentage de pommes acides était trop.élev
2) mesurer la densité des, et 3 jus :
notez les mesurats(brut) et ds(remiage)également.
La densité (ds) du pur jus est comprise entregdé=urs extrémes 1035 et 1085
Ce contrble de la densité est réalisé pour inftonale la teneur en sucre.
1047 < ds <1056 : pommes médiocres 1057 < d$65 1pommes moyennes
1065 < ds <1070 : pommes bonnes les meilleures@Es ont une densité ds > 1070.

4.44 Calcul de la correction de l'acidité du purgu

L’acidité du jus brut (pur) varie généralement d& & 9,5 g/L (de pH 3,19 a 3,17). Pour obtenir un
cidre équilibré, le professionnel dira que I'aciditu jus doit étre de 7 g/L (pH 3,23). Cette
correction est a réaliser avant la défécation guleephase suivante.

Cette acidité du pur jus est corrigée en ajoutantd de remiage lors du remplissage de la tourie.
L’acidité des pommes est principalement due adachalique (malus = pomme) et un peu a I'acide
citriqgue. La richesse en acide malique favorisddementations bactériennes par les bactéries
lactiques, a savoir la transformation de l'aciddiguee en acide lactique, ce qui n’est pas souhlaitab



parce gu’elle fait disparaitre 'arébme du futurreiedu futur vin. Dans les vins et cidres, cette
transformation est appeléanaladie du cidre» ou « pousse ». Les bactéries lactiques, qui se
développent, se lient entre elles et forment ungsmgélatineuse rendant le cidre épais. C’est
pourguoi on lui donne aussi le nom de « maladiladgaisse ».

La maniere la plus naturelle de corriger l'aciditépur jus (de pomme) est d’ajouter du jus de
remiage, pour obtenir ureeidité du moQt comprise entre 6 et 7 g/l! °

Si vous fabriquez du jus de poire ou de fraiseuetaplui-ci n'est pas assez acide, il faut y ajoate
contraire de l'acide malique (de pomme) au jus degs, et de I'acide lactique au jus de fraises.

1. Correction par défaut (valeur approchée non caulée)

Si l'acidité n’est pas mesurée, vous pouvez vouserder d’ajouter au modt (pur jus) du jus de
remiage, a raison de 2 volumes Ggu2 de remiage pour 10 volumes de pur jus obdsec une
petite presse. Pour rappel, vous pouvez égalenariea? litres de jus de poire pour 50 L de jus.
L’ajout de jus de remiage et de jus de poire estddleure méthode, ils sont tres riches en pectin

2. Correction calculée avec du jus de remiage

Si l'acidité mesurée est > 8 g/Lcorrigez I'acidité en ajoutant du jus de remié&feet 3 jus), et
eventuellement du jus de poire ou du Cg€®solution pouramener l'acidité a 6 ou 7 g/L,

Acidité Volume de Pour calculer les proportions, on a recours a la
méthode de la croix de St-André.
8 7-4=3 pur jus Soit -
N - un pur jus de 8 g/L d'acidité
7 - un Z jus de remiage de 4 g/L d’acidité
/ \ Pour obtenir un jus de 7g/L d’acidité, il faudra
4 8-7=1  jusderemiage | MEélanger 3 volumes de pur jus avec 1 volume de
2%jus : 75% de pur jus et 25% de jus de remiage.

pur jus :

désirée :

Remiage :

Généralement, il y a lieu de se limiter a :

- 3 a 5 volumes de3us de remiage pour 10 volumes de pur jus poarpatite presse < 100 Litres ;
- 6 a 10 volumes d€’2 F jus de remiage pour 10 volumes de pur jus, emleagosse presse.
Correction d’appoint par ajout supplémentaire de cabonate de calcium :

Si vous étes a cours de jus de remiage, 30 g d®Ca@npense d’'1 g/L I'acidité de 50 litres de jus.
Ne jamais dépasser 2 g de CaCar litre de jus ou 100 g pour 50 Litres de jus.

Conseil: ne compenser pas trop avec du Ca@@r les minéraux naturels de la pomme se
précipiteront sous forme de sels (boues).

3. Correction calculée avec de I'eau sucrée

L’ajout d’eau sucrée pour corriger I'acidité esbposé par certains auteurs, njeite déconseille
parce qu’il donne un cidre moins naturel, moins@@ux, avec une teneur en saccharose résiduel
plus élevée, trop peu alcoolisé pour pouvoir seseprer plus d’'un an (si un taux a < 4° d’alcodl).

VJ +VE - Ac.mes x v VE = (Ac.mes. x VHVJ
V.J Ac.corr Ac.corr

® La consommation des aliments trop acides estasml’abus, néfaste a la santé.

’ Utilisez dans ce cas de I'eau non chlorée et sitraes (eau filtrée par osmose inverse avedcimaactif).
Attention, les nitrates sont la cause du cancextdion et le sucre industriel est un additif alinzére dont les
occidentaux abusent en consommation. |l est laecdugliabéte et de l'insuffisance enzymatique.



Exemple VJ=40L Ac.mes.=10gr/L Ac.corr =89

VJ = volume de jus VE = (10 g x40)_ 40 = 10 litres d’eau

VE = volume d'eau a ajouter 8¢

Ac.mes = acidite mesuree Il faut donc ajouter 10 litres d’eau dans 40 litrés jus pour
Ac.corr = acidité corrigee. diminuer 'acidité de 10 —8 = 2 g/L.

Pour calculer les proportions, on peut avoir recedigalement a la méthode de la croix de St André.

Acidité Viilpoeds L’acidité de 'eau est de 0 g/L ;
L'acidité du pur jus est de 8 g/L
jus : 8 7-0=7 jus . . I
I FEEE Pour obtenir un jus dont l'acidité est 7 g/L,
\ / il faudra 7 volumes de pur jus et 1 volume d’eau.
désirée : 7
/ \ Ne pas dépasser les 20 % d’eau sucrée ajoatépur
' - jus, ou 10 L /50 L de jus.
eau : 0 8-7=1 eau

L'ajout d’eau sucréepour remplir la tourie est une solution qui esbposée lorsque le remiage n’a pas été
réalisé ou lorsque le cidre recherché est un mitite faiblement alcoolisé. Dans cette pratiquey, & lieu

de respecter la dose de sucre a diluer dans I'eaur pespecter le degré d’alcool potentiel initial gur

jus. Cette dose est &5 g sucre de betterave / Litre d’eau ajoutée

Les avantages et inconvénients de I'ajout d’eau t@(saccharose) sont multipldsavantage est qu'il
nécessite la déconstruction préalable de ses migig@ar des enzymes (levures) avant de pouvoir
fermenter. Il va donc épuiser les enzymes du gugucest le résultat recherché lors de la fermeote ||
facilite la réussite du vin par I'arrét de la feemtation avant d’avoir fermenté tous les sucres.

Par contre, le saccharose résiduel ne sera pasigégle. Le vin sera sirupeux (hyperglycémiant)toart
le sucre ajouté ne sera pas inverti en alcool. Riogs ajouterez de I'eau, plus le cidre obtenu $égar en
alcool. Comme il ne pourra pas se conserver, iaseboire dans I'année. Ce petit cidre est bon gdear
personnes fragiles du foie, mais non souhaitable pes personnes fragiles du pancréas.

4.45 Soutirage du pur jus reposé

Le pur jus versé dans des jerrycans est reposéiduine nuit, puis est soutiré (revoir rubrique2y.3
dans une %tourie vide avant de subir la correction de I'#éigt le mélange avec le jus de remiage
(tenu en jerrycans).

En principe, 50 kg de pommes doit pouvoir donnelité€s de cidre avec 25 litres de jus brut + 12
litres de 2 jus et 12 litres de®3us.

Cette £ tourie sera remplie au 4/5 de pur jus reposita-dire sans la lie du fond.

Latechnigue de soutirageest reprise a 'annexe 1

Conseils et astuces :

- astuces destinées aux personnes travaillant seuoisir des touries de
25 litres étroites en plastique ou des touries @mevde 25 a 35 litres.
Les professionnels disposent de personnel et dériglade manutention
peuvent pouvoir utiliser sans difficultés les grasdtouries de 54 litres !

- Enlevez le panier de protection des touries daigre a pouvoir contréler
de visu le niveau du dép6t de matiéres solidesage former.




4.46 Mélange du pur jus et du jus de remiage efreotion de I'acidité

Le pur jus est mélangé @us de remiageriche en pectine, pour constituer le jus corr@fésécret
pour obtenir un bon cidre).

Le jus de poire est aussi trés riche en pectinditrerpeut remplacer 10 litres de jus de remiage.
Si vous n'avez pas calculé la correction de I'déidiu jus pur, utilisez d’office la proportion 1par
pour 4 parts : 8 litres de jus de remiage danditré@ de pur jus.

Si vous pratiqué la correction calculée, référeasvau point 4.44.

Le jus corrigé finatemplira I'’équivalent de 1,2 tourie : une grande tourie et une plus petite.

4.47 Le 2 controle de la densité du jus corrigé (ds)

Le contrdle de la densité du jus corrigé est effeguste apres la correction de I'acidité du jus,br
donc juste apres avoir réalisé le mélange « jus+bjus de remiage ».

Ce contrlle est réalisé en vue de réajuster ledawsucre du nouveau jus obtenu. Ce qui permettra
finalement d’obtenir un cidre dont le taux d’alceera situé comme prévu entre 5 et 6°.

La méthode de cette mesure est reprise a I'annexe 4

-) Mesurez la densité du jus corrigé et notezégumeds(corr) sur la fiche d’identité du cidre.

100 kg de pommes sont broyées et prességsddsurage), et donnent :

50 litres de pur jus : densité 1055 —alcootgutiel 7 ° - acidité 8g/L.
30 Kg de marc remié avec 15 L d’eau (pressé (fi@ile lendemain), ce qui donne :

24 L de jus de remiage (15 L eau + 9L juswpéré) : densité 1020 - alc. pot 2,4 ° - acidté& g/L
Résultat global

74 L de jus (50 + 24) - densité 1038 - alcoolgm . 4,6 “(trop faible)- acidité 6,9 g/L

4.5 La défécation aérobique a 10°C (7 a 10 jours
4.51 Le principe et la mise en route de la défémataérobique

La défécation est en quelque sorte un débourbageoditipar coagulation des matiéres en
suspension, c’est une séparation naturelle degreatsolides. Aprés quelques jours, les impuretés
lourdes (terre, pépins, ... ) tombent dans le fonthdeive et les impuretés Iégéres (pulpes)
remontent en surface. En ajoutant au moQt queliijves de jus de poire, vous aiderez la défécation
car les poires sont riches en pectine, et c’'gsétdine qui fait coaguler. Mais ce n’est pas
indispensable.

La défécation est urméaction aérobique: la tourie est couverte d’'un mouchoir

Cette période commence des que le jus pressérsstese tourie.

Comme la tourie n’est pas fermée par un bouchométigue durant cette période, il y a lieu de

recouvrir le goulot din mouchoir et de le tenir bien serré au goulot au moyen @élastique. Cela

empéchera les mouches de se développer dansimebles poussieres d’y entrer.

La tourie sera remplie :

- jusqu’au goulot, de préférence Poser alors des loques sur le
pourtour de la tourie pour éponger I'écume (chapman) qui va
se former et déborder (chier) de la tourie, ou plastourie dans
une cuve en plastique. En effet, 'écume salit beap si aucune
précaution n’est prise.

- aun niveau quelconque, si ce n'est pas possiblet@ament.
Dans ce cas, un soutirage sera réalisé pour élingradapeau
brun (voir rubrique suivante).




La défécation s’opere a utempérature ambiante de 10°Ca I'abri de la lumiére et des vibrations.
Il'y a lieu de choisir un trés bon endroit : uneecdRES fraiche, une chambre frigo maintenue a 9°C
ou simplement une bassine d’eau refroidie ave@lde®ns.

Une bassine circulaire en plastique et le panamnaited’'une tourie de 54 L conviennent par
exemple pour y plonger une tourie de 34 L (avecmmier ajouré)leine de jus.

La littérature propose malheureusement, depuisr€agguerre 1940-45, d’ajouter au jus de pommes, et

dans l'ordre chronologique, les solutions suivantes

1) une solution de métabisulfiteour empécher les bactéries lactiques de s’attaqux sucres en formant
de 'acide acétique qui donnerait un goit aiggeJAMAIS pour uncidre BIO+, ®

2) 6 H plus tard, 10 H de préférence, ldit écrémépour précipiter, grace a sa caseéine, les oxydases
responsables du brunissement du jisinutile
dose de 15 mL par 10 litres de jus (a brasser didiment)

3) 1 H apres, un jus de sels déféquants,a défajutsddge poire> JAMAIS pour uncidre BIO+
dose de 3 g dehlorure de Ca(CaCl) + 2 g decarbonate de C4CaCQ,) par 10 litres de jus

4) le lendemain, des enzymes pectolytiques potuidgtes pectines du jus et faciliter la clarifitan :
levure spéciale pour cidre vendue en magasin spécialiséretervée au frigd
dose de 4 g ou 4 ml par 10 litres de juk inutile
- a dissoudre dans une quantité d’'eau de 10x sais@oune T° de 30 a 35°C — exemple 100 g de
levure dans 1 L d’eau. Remuer ensuite doucemasselagonfler pendant 15 min et remuer & nouveau
doucement. Ajouter cette solution au modt quardifférence de T° entre le modt et la solution de
levure esk 10°C, et remuer énergiqguement. Conservez vosds\au frigo !

5) JAMAIS de sels nutritifs pour le cidre !

Conseil DO:

En réalité,_ces différents additifs ne sont abs@nnpas nécessairg®ur obtenir un tres bon cidre !
- pour son cidre, aucun ajout au mo(t : ni sulfite,CaCQ , ni eau. Que du®3us de remiage (10
litres pour 50 litres de jus ou un litre de juspl@re pour 50 L de jus), et son cidre est tres bon
Le jus de remiage et le jus de poire sont trélsascen pectines.

4.52 La période surveillée de la défécation aéopuls

La défécation ne réussira que si la température ebiasse et < 10°CEntre 10 et 12°C, elle peut
encore réeussir. Au-dessus de 12°C, la fermentdéomarrera trop vite et sera trop vive !

Dans les bonnes conditions de températlte peut durer de 7 a 15 jours.

En fin de défécation, dont la durée dépend de laniBBiante, il se forme une couverture de
matieres légeres mais épaisses appealbapeau brun», et au fond de la tourie, dépot de lies
La terminaison de la défécation est un moment TRES ingutant & surveiller, prét a intervenir !
Il correspond au début de la fermentation qui £obs a I'aide du barboteur (le niveau d’eau
commence a bouger dans le barboteur). Le chapeaudmonte grace a ce début trés lent de
fermentation.

La défécation (ratée) ne dure qué jours, lorsque la T° ambiante est trop haut&g°C).

8 Les sulfites sont des additifs alimentaires sdst classés E220 & E227. lIs contrarient la fixade la vitamine B et
notamment la vitamine B12, et ils irritent le tutigestif : voir mon livre de la SANTE. lIs sontligés dans I'industrie
des boissons pour stopper la fermentation, ceugunistantanément les bactéries (les bonnes) keMeses. Ce procédé
est trés rentable économiquement du fait qu'ipéss facile de la sorte d’obtenir des boissons deuc

° La dose de levures a ajouter est au prorata ei’an sucre industriel



4.53 Extractions possibles du chapeau brun

Si la tourie a été remplie a un niveau quelcondsera procédé a I'extraction dhapeau brunlors
d’un soutirage spécial réalisé a un moment pré@peelésoutirage entre 2 lies

Il s’aqgit d’observer la formation du chape@outes les heures si nécessaire) et d’'opérsoutirage
entre 2 liespour s’en débarrasser, comme indiqué ci-apre®at 4.55.

Si la tourie a été rempli€écume ouchapeau brunqui va se former va déborder naturellement et
compléetement de la tourie. Pour garantir le débuetd, le remplissage la tourie sera complété
chaque jour avec dif fus de remiage (ou a défaut avec de I'eau suc@eite méthode trés
courante a l'inconvénient d’étre moins propre.dutmieux placer une cuvette sous la tourie.

Parfois, lorsque la température est trop élevéfertaentation se déclare avant que le chapeau brun
ne se forme. Et un@ousse blancherend la place du chapeau brun.

Dans ce cas, la tourie pleine de jus permettrandiiéér cette mousse en laissant chier cette tourie
ouverte. On laissera donc fermenter avec débordetesrievures et autres éléments Iégers, et on
soutirera chaque jour pour extraire les levurest@sagui ont précipité. Il y a tout un art pour éair

« chier » proprement une tourie de fermentatiompldPour éviter d’attirer les drosophiles, petites
mouches a vinaigre, I'évacuation des mousses deefaation se fait au passage d'un tuyau dont
l'autre extrémité plonge dans un récipient facikinaer et peu attractif pour les mouchettes.

ECHEC - Quand la fermentation du jus a pris suffisammentitksse pour produire de nombreuses
bulles de CQ celles-ci vont faire disparaitre le chapeau lijuinse mélange a nouveau au jus. Si
c’est malheureusement le cas, il s’agira de céarlé jus plus tard, en période de gel, par des
soutirages successifQuand le chapeau brun n’est pas récupéré, le cidmgest pas raté pour
autant !

4.54 Lavage du matériel avant le soutirage entrie?

Pensez a laver le matériel avant le soutirage @ntes. Laver le matériel a I'eau sulfitée a 1 %
(laisser tremper 1 H) ou a I'eau de seltz, rinégnutter : tuyau en caoutchouc — touries — entennoi
— seaux — cuves - avec verseur

4.55 Le soutirage entre les deux lies (apres ledau brun)

La durée de vie du « chapeau brun » est trés cantes 12 et 24 heures. Apres quoi, il disparait.
L’instant idéal pour soutirer se situe au moment de sa demi-vie, apies sa vie dd.2 heures Si
la mousse blanche apparait en surface en craguahépeau brun, il ne faut surtout plus attendre
pour soutirer.

Lorsque le chapeau brun est bien formé et avansgderme une fine mousse blanche (jus qui chie),
le jus déféqué, clair et limpide, est soutiré epréevant ni les lies du fond, ni le chapeau emn
surface. C’est ce qu’on appelle : soutirer entsedieux lies.

Un soutirage, réalisé apres la formation du chapean, va permettre d’extraire ainsi le liquideircla
entre la lie et le chapeau brun. Cette opératiogpuaer le modUt et 'appauvrir en matieres azoties
30 a 40 %. En conséquence, les levures qui transfont le sucre en alcool et en £Manqueront

de nourriture azotée et laisseront du sucre noisfivamé.



Lorsque la défécation est pleinement réussie, lét@opauvri fermente plus lentement, les levures
s’épuisent rapidement avant d‘avoir fermenté tewducre contenu dans le modQt, et le degré d’alcool
atteint n’est pas trop éleve.

- Verser 1 litre de cidre ancien(ou d’eau) dans une tourie vide pour créer un lasde CQ, et
pour pouvoir soutirer en plongeant I'extrémité dyau de soutirage dans un liquide (fond d’eau).
- soutirer le jus et remplir la tourie vide qu'au 4/5 de sa capacité, pour permettre la faonat
d’'une nappe suffisante de €Qui va isoler le jus de I'air ambiant en complétraun barboteur.
- stopper le soutirageen étranglant le tuyau lorsque le chapeau brumeamse a venir dans le
tuyau de soutirage. Lavez bien la tourie.
- Lire la technigue de soutirage en_annexe |

Le fond de tourie formé de jus non épuré, de liduethapeau brun n’est pas jeté. Il servira a la
fabrication du vin de pommes ou de cidre de pomithest versé dans une petite tourie a part.

4.56 Correction du taux de sucre du jus corrigé

Contrairement aux vins de fruits qui demandentzabgn de sucre, le cidre en demande tres peu et
on peut méme faire du cidre sans en ajouter. ke, édf conservation du vin est assurée par le degré
d’alcool tandis que la conservation du cidre es¢obe par une teneur suffisante en tanin et par un
degré d’alcool minimum de 5° (ce qui est a vér)fier

Pour uncidre BIO+ | ne rien ajouter, pas de sucre industriel (de betterave, de cammuere) non
plus. Naturellement, le cidre atteindra les 5 d’&fcool souhaités si la densité est encofi®45.

Le Z contrble de la densité sur le jus corrigé (apo¥section de I'acidité) permet d’évaluer le taux
d’alcool potentiel du jus, et de déterminer le tgeecidre qu'il est possible de fabriquer (sec ou
doux) et ce qu'il faut ajouter comme sucre de lbate ( cidre non BIO) pour obtenir le cidre
souhaité.

justrés sucré  (été sec): ds 1090 (taux de sucre 240 gAlgool pot. = 11,1° -> cidre doux
jus sucré (été normal) : ds 1060 (taux de sucre 165 g/L)oAl pot. = 07,4° - cidre sec
jus peu sucré(été humide) :  ds 1044 (taux de sucre 125 g/L) @lpot. = 05,4° -> cidre sec

Le cidre BIO+ d’'un été humide est un cidre sec dé §ui ne se conserve pas plus d’'un an.

Le cidre BIO+ d'un été sec est un cidre doux alisgodjui se conserve trés bien. L'écolo s’adapte !
Pour obtenir un cidre plus alcoolisé, on ajoutesdcre dilué dans I'eau a raison de 17 g de sware p
litre de jus pour correspondre a une augmentatiotawlx d’alcool de 1°.

0,90 Kg de sucre par 50L de juslonnent un degré d’alcool supplémentaire

On ajoute ainsi parfois 2 a 3 kg de sucre pour 8@ fus pour rendre le cidre plus capiteux lorsque
I'été a été humide et que le degré d’alcool pogdol pur jus est déja tres faible.

Méthode avec exemple

Soit un jus corrigé de densité mesurée a 1030yiceogrespond a 3,7° d’alcool potentiel.

Pour obtenir un cidre de 5,7 % d’alcool (augmeatate 2° d’alcool), il faut ajouter :
(5,7-3,7)x179g=2x17 g =34 g de sucre pa dle jus,

soit 1,8 kg de sucre a dissoudre dans quelques ti jus prélevé avant d’étre mélangé a I'ensemble
dans la tourie contenant les 50 litres de jus gérri

J'ai lu - Pour que le saccharose puisse étre wemsfen alcool] faudra ajouter également des levures
proportionnellement (les enzymes pectolytiques mment).



Taux d’alcool
Une densité initiale d'Oechsle de 1080 correspound poids de 80 g de modt et 1000 g d’eau
La diminution de la densité de 1 g (ou 1° d’Oechslerrespond a 1 g/L d’alcool formé

a % g/L de sucre en moins

Taux d’alcool potentiel d’un jus corrigé
Cidre a boire avant 2 ans «—» cidreriseover

densité| 1020 1030 104p 10350 1060 1Q70
°alcool| 2)5° 3,7° 4 9° 6,27 7,4 8,6

4.6 En phase de fermentation
4.61 Le principe et la mise en route de la fermeidn anaérobique

La fermentation alcoolique est la réaction chimiquetransforme le glucose en pyruvate, en
acétaldehyde, puis en éthanol (alcool), avec gagiEment de C{jui donnera le « pétillant » au
cidre.

Les oses (sucres simples — monosaccharides) coerghecbse, le fructose, et les diholosides réduste
(disaccharides) comme le maltose (glucose-glucaisie)lactose (glucose-galactose) se déstructurent
spontanément en milieu agueux en glucose, ils Pastesoin d’enzymes (levures) : ils fermentent
spontanément.

Les diholosides non réducteurs (disaccharides) cemensaccharose (fructose-glucose) ont besointguan
a eux d’enzymes pour pouvoir se déstructurer es phtites molécules, lesquelles pourront ensuite
fermenter spontanément.

Les pectines sont également des sucres (polysadebpet ils ont besoin d’enzymes pour étre
déstructurés avant que les nouvelles moléculesuitex] plus petites, puissent fermenter.

La quantité de jus restante obtenue apres déféaagioemplit plus la tourie completement.

L’idéal est donc de disposer de jus déféqué ddoaries, une grande et une petite, et de quelques
litres de jus de remiage (mis en réserve au frigo).

La tourie sera ainsi remplie avec du jus corrigé tedu jus de remiage (pectine).

Ce complément en pectine est trés importardar une partie de la pectine s’en est allée avec |
chapeau brun. Si cet ajout de pectine a lieu tardent (c’est toujours possible) alors que la
fermentation a déja commencé, il est nécessaingraduire la pectine sans remous dans la tourie,
par soutirage ou a 'aide d’'un entonnoir terminéyatuyau plongeant dans le jus.

La tourie est enfin fermée avec un barboteur corsuite

- remplir unecolonne de fermentation (barboteur)avec de I'eau
bisulfitée a 1% (sans le petit bouchon sur le dizr) ;

- enfoncer le barboteur dans un bouchon a touéeial percé d’'un
trou de 9 mm

- enfoncer ou visser selon le cas le bouchon, soitému barboteur,
dans le goulot de la tourie.

La fermentation s’effectue en phase anaérobiqueobéact du jus

avec l'air est donc a éviter a partir de maintenbattourie devra étre

remplie de préférence compléetement (ouillage).

Le CG; qui se dégage de la fermentation est plus loued’'qur et ~

constitue une couverture qui assure le maintiemiieu anaérobique

dans la tourie en empéchant le contact du jus lawemene de I'air.

Cette isolation tue en méme temps les microbesénts éventuels.




Poids moléculaire du CO =12+2x16 = 44
Poids moléculaire de I'air (80% N+ 20% Q) =0.8x2*14 + 0.2 x 2*16 = 35,

Parfois, la fermentation a difficile a se mettrereate. Les moyens efficaces d’'y parvenir sont les
suivants : fouettez énergiquement le moQt au mayeme latte, élevez sa température avec quelques
litres d’eau chaudes, introduisez quelques liteemd(t qui fermente déja, ou introduisez de la
levure sélectionnée pour cidre (jamais de la lederbiere ou de boulangerie) a raison de 1/8 L pour
50 Litres de jus.

4.62 La période de fermentation controlée (anaéopie)

Aprés 8 a 15 jours, les bulles d’air au barbotewiehnent de plus en plus grosses et fréquentes. Le
CO, dégageé par la fermentation, plus lourd que lf@ste emprisonné dans la tourie et forme une
couche isolante entre le jus et 'oxygene de |Rinrant toute la période de fermentation, il s'algt
vérifier que le petit barboteur est toujours biempli d’eau.

Pour le cidre, la fermentation est lente mais detecdurée entre 1,5 mois et 2 moigentre le 15
novembre et le le janvier).

Elle est réalisée en cave fraich@*basse< 15°C(entre 10 et 15°C), constante. Plus basse est la
T° de fermentation, moins vite les substances Megataromes) s’échappent. Pour que le cidre ait le
go(t et le parfum de la pomme, la fermentation été lente et menée entre 8 et 10°C.

Pour contrdler cette période, il est utile de eclar composition des pommes (chap. 1.2)
Le modt (jus) contient de I'eau, des sucres, deteacdes levures, plus des matiéres diverses :
Eau: 70 a 80%
Sucre: 150 a 250 gL,
les sucres infermentesciblésorbitol, ...) apportent du moelleux (vin sirupeux)
les sucres fermentesciblesux qui fermentent spontanément (glucose, frectos et ceux qui
fermentent sous I'action des levures (sacchartisg)roduisent alcool et CQvin alcooleux). *°
Acides: 3a9 g/L,
les acides organiquéacide malique) s’opposent aux maladies et seéradans les parties vertes
de la plante sous forme de sels ou a I'état ligtrées acides minéraugulfurique, chlorhydrique,
phosphorique) se trouvent a I'état de sels et @@pbfraicheur.
Un vin sans acide est plat, un vin trop acide ast d
Minéraux : 2 a 4 g/L
K (50%), Ca, Mg, Fe, Mn, P, Cl, S, C, Si: ils denhdu caractére
Matiere azotée: 1 a 2 g/L
La MA est déstructurée par les levures qui s’ematitent, puis elle disparait presque totalement
lors du travail de fermentation
Matiére pectique: 0.2 a 7 g/L
Les pectines sont des glucides (polyoses). Ellesm@sentes dans les zestes de pommes, graseilles
coings, agrumes, etc. La pectine contenue darsda participe fortement au bouquet et apporte
velouté et moelleux au vin. Sa présence dans ur emféche, durant la fermentation, I'évasion
spontanée des composés aromatiques volatils, er ne@nps que le CO
Par contre, la pectine en exces rend la claribogpilus difficile.
Matiere colorante : traces. Les anthocyanes et flavones participdmicoloration du vin (sa robe).
Matiere odorante : traces. Elle est responsable de I'ardme.

10| es oses (fructose, maltose) n'ont pas besolawees (enzymes) pour produire de I'alcool et gégalu CQ. Par
contre, le sucre (saccharose), le maltose, laneedtamidon sont des polyoses (non fermentesgilolesbesoin quant a
eux d’'étre digérés par des enzymes pour étre dfstés en molécules plus petites de glucose, gastuermentescible.



Un premier soutirage facultatif en milieu anaérobique est réalisé verddasité 1035,uniguement
quand la T° extérieure est suffisamment bassegret duand la fermentation est trés ralentie. Te 1
soutirage, déconseillé aux débutants, doit éteesoeggnéour éviter de perdre le pétillant du vin
(voir annexe 1). Le but est toujours le méme :ntadda fermentation et appauvrir le cidre en leagur
et en matieres azotées, afin que ce cidre reste @est pourquoi on enleve par soutirage les
matieres solides et levures mortes déposées audfotedtourie. Ce dépbt est riche en matieres
azotées.

Dans le but d’obtenir un cidre avec du sucre natésiduel, il faut faire souffrir les levures en
limitant leurs aliments au minimum pour qu’elleémlisent et meurent lentement.

La pire des erreursserait d’'ajouter des sels nutritifs au cidre. Tleutravail serait gaché. Cette
période sert a faire mourir les levures tout es@néant le maximum de sucres naturels du fruit.
Pour que le cidre soit demi-sec ou doux, et comservpeu de sucre résiduel, la fermentation doit
s’arréter avant épuisement complet des sucres exesl D’autre part, pour que la fermentation
arréte, il faut aussi que les levures meurent ajolisleur reste de la nourriture sucrée. La sty

est de leur supprimer les dépots azotés, c’esteal@l matieres solides a digérer par les levures.
Le fond de tourie est soutiré dans de petiteséswru de grandes bouteilles de 2 litres our rééupér
un maximum.

La densité sera controléde 30° jour de fermentation, puis tous les 7 jours.

Ne pas oublier de laver au préalable le matérielad sulfitée : éprouvette, densimétre, etc.

La production de C®va diminuer progressivement avec le temps et iéSear de sa couverture au-
dessus du jus va diminuer. C’est pourquoi, il &s$ pnportant de maintenir la tourie pleine a paeti
ce moment, par ouillage, c’est-a-dire en remplisgagu’a I'ceil, au moyen de cidre de I'année ou
d’eau pétillante.

Un deuxieme soutirageest a réaliser vers tiensité de 102%our ralentir la fermentation. Plus lente
sera la fermentation, plus le cidre deviendra miiement doux. Ce soutirage est normalement le
dernier avant I'embouteillage, sauf si le vin n’pas clair Bien remplir également la nouvelle tourie
car le CQ est plus lent & se reconstituer pour bien coligidre. C’est le moment de le godter et
d’ajouter un peu de sucre industriel si le ciditgue trop sec. Le sucre ajouté adoucira le adie
épuisera les levures trés rapidement et stoppesalaifermentation?

A ce stade de fermentation lentepbarboteur peut étre remplacépar un bouchon percé d'un trés
petit trou, lequel sera bouché a I'aide d’'une a#éitbe L’enlévement de l'allumette permet
d’apprécier le sifflement d( a la fermentation.

Il est utile de prendre note de I'évolution de éasité du jus au cours du temps. Le graphique idéal
théorique (quand la T° ambiante est constantegnasie a celui représenté ci-dessous. Mais en
réalité, la T° extérieure n’est jamais constantie graphique réel et pratique présente des pics.

1 |"échantillon de jus est reversé ensuite daneuse par soutirage anaérobique. Veillez a lpprt® des instruments.
12 En ajoutant du sucre industriel, on accepte Hedaer un cidre ayant un taux de saccharoseuésithn négligeable
et qui soit donc hyperglycémiant. Ce défaut seop@rtionnel a la quantité de sucre ajouté.
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4.63 L’'arrét de la fermentation (anaérobique) aviatlarification

La densité estcontrélée plus souventafin de pouvoir constater le moment ou elle attigimtiveau
1018 a 1022A ce moment, il y a lieu de stopper la fermeptati

Pour arréter la fermentation, il suffit de sol#is touries a I'extérieur par temps de geldurant 10 a
20 jours, des que la densité est descend®2 Du 15 décembre jusqu’au 10 janvier, placez les
touries a I'extérieur. Si le jus n’est pas suffisaemt refroidi, il va encore pétiller et donc praguiin
jus trouble, par turbulence, le rendant impropre@utirage final.

La phase de refroidissement du jus s’explique corsuite Le trouble a pour origine la turbulence
provoguée soit par un soutirage, soit par la fetatem elle-méme. Or, il s’agit d’éliminer ce trdab
dans la phase qui suit pour séparer les matieliglesoésiduelles du jus.

Apres avoir refroidi les touries, il est donc sewmt possible de procéder a la clarification par de
soutirages successifs propres. Il s’agit de trales\vi’une tourie a I'autre, pour se débarrasser du
modt (la lie) qui s’est déposé dans le fond deusi¢ et du trouble du jus provenant d’'un chapeau
brun qui s’était partiellement redilué.

En théorie (T° ambiante constante), le moment jpagser a la clarificatiorse situeguand la diminution de
la densité est descendue a 1 point par semaine.

Exemple diminution de 1015 a 1014 en 8 jours.

Ce n’est que lorsque la densité ne varie plus guredécouvre si le cidre est doux, demi-sec ou.brut
1015 a 1018 = doux 1012 = demi-sec a doux H#emi-sec 1005 = brut.

Aprés ces Moisde fermentation, le jus est encore aigre et iinéstessaire de réaliser une ou plusieurs
clarifications.




4.7 La clarification du cidre

4.71 Principe de la clarification et préparation

Pour constater si le cidre est clair, prélevez chmaagtillon pour en contréler la limpidité. Laisdez-
exposer a l'air durant 48 heures. Si le cidre rekt#, c’est qu'il ne sera plus sujet au troublean
noircissement.

Pour vérifier si le jus est devenu clair (clarifid)suffit de poser votre doigt sur le verre deédarie

et de regarder ce doigt au travers de la touriagle

- Le jus est devenu clair si le doigt est vu de igrantres net, sans aucun flou.

La procédure de clarification (par ajout de clantiou par soutirage sous 0°C) est a recommencer
jusqu’a ce que le doigt soit bien visible, sansuautou. Le cidre est alors enfin prét a étre géuti

La clarification a pour but de supprimer le troutlevin mousseux causé par la turbulence. Cette
turbulence est provoquée par I'agitation des medigplides résiduelles dans le jus (la lie et mrfo
le chapeau brun non extrait), soit lors des op@matde soutirage, soit par une activité trop fdeda
fermentation dont le volume de bulles dégagéepregbrtionnel a la T° ambiante.

Pour clarifier le jus, il s’agit donc d’arréter 8ard la fermentation en placant la tourie a I'extér

par temps de gel, durant 15 jours a un mois, éedite le temps restant avant la mise en bouteilles
Il s’agira ensuite de supprimer la lie résiduettles0°C par des soutirages successifs. Cela cersist
transvaser le vin mousseux d’une tourie pleine daesautre tourie vide. Les fonds de touries avec
lie sont réecupéreés pour réaliser de nouvellesfidations ou produire du vin non mousseux.

4.72 La clarification par soutirages anaérobigussaccessifs

Le moment propice pour la clarification est celui pour lequel la densité atteifPOpour le cidre.

Sauf si la densité est tombée plus bas que 104%gira d’ajouter un ¥z sucre dans chaque bouteille

au moment de I'embouteillage.

Les soutirages anaérobiques sont a régliaetemps de gel (tres tot le matin)par temps clair :

guand la fermentation s’est arrétée naturellemietgneporairement par le fait d'une T° trop basse.

Il s’agira d’éviter la lie de plusieurs maniéres :

- par des soutirages successifs dans de nouvellgsiltes, la lie étant récupérée pour faire du vin

- par un soutirage dans le milieu de la bouteiliaible vitesse. Diminuer la section du tuyau en
fermant a moitié le robinet ou en serrant I'exité d’aval du tuyau.

Personnellement, apres chaque soutirage, j'ajarie & tourie nouvellement remplie un peu d’eau

pétillante, afin d’assurer la continuité du mili@uaérobique qui empéche le contact du jus avec l'ai

A l'occasion, réaliser un contrdle de la densitarmbéterminer la richesse en sucre et le degré

d’alcool. Le taux de sucre diminue au fur et a mesue le degré d’alcool augmente.

4.73 La clarification par ajout de clarifiants sales

Si le temps n’est pas suffisant froidT° extérieure positive, période de dégel proldrigée pour
pouvoir clarifier a une T° sous 0°C, il est nécessade clarifier au moyen dglatine (en feuilles).

La dose de gélatine est de 1 a 3 gr/ 10 litresislé€d gr la feuille), soit 1 feuille par 10 litres.

La gélatine est a fondre dans un peu de cidre auffent trés Iégérement puis a dissoudre dans 5x le
volume de cidre ou d’eau en secouant bien. Laisssaite gonfler la gélatine pendant 20 minutes,
puis ajoutez a nouveau 5x son volume d’eau chaadedissoudre, puis verser dans la tourie au
moyen d’un tuyau qui plonge dans le jus et ternpiaaéun entonnoir. Cette dilution va tapisser la
surface du jus puis descendre petit a petit dafonbk (3 a 4 jours) en emprisonnant au passage les
matiéres solides. Aprés ce délai, réalisez un meipour se débarrasser de la lie produite.

Les professionnels utilisent bien souvent la comisiongélatine + kiezelsoliquide®:

13 Kieselsol : mot non trouvé au dictionnaire enopédique de biologie



5ml de kiezelsol pour 1 g de gélatine. Cette comibon permet de clarifier plus rapidement, en 12
heures ou 24 heures, ce qui permet de réaliséeplssclarifications en I'espace d’'une semaine.
Voir en annexe 4es différents types de clarifiants solides eatiliigs.

Conseils DO :

- pour Vérifier si le jus est bien clair (plus aurctrouble), placer votre doigt derriere la tourie
transparente pleine de jus : le doigt ne doit paie @u de maniere trouble, il apparait de maniere
nette.

- si I'hiver n'est pas froid (absence de gel),st possible de clarifier le jus avec une solutien d
gélatine diluée dans du cidre a chaud. Versée emslains la tourie trouble, elle va descendre
lentement dans le fond en captant et emprisonesntlatieres solides diluées dans le jus.

- Pour mon cidre, le soutirage a ds = 1035 n’ess péalisé

4.8 La mise en bouteilles du cidre

Fixez la date de la mise en bouteilles quand densité se situe entre 1012 et 1015 et quand le
temps est clair et froid.

Le moment idéal pour passer a la mise en bout&#iearrivé quand la fermentation a baissé
suffisamment et correspondumne diminution de la densité de 1 point par semaine

Cette régle permet d’éviter d’embouteiller le cithap tot et que ce dernier reprenne sa fermemtatio
en bouteille. La pression énorme créée dans laebleutsque d’aller jusqu’a son explosion, et au
moment le moins agréable, c’est-a-dire quand laditeiarrive a table.

4.81 L’appréciation du cidre et la correction finen sucre.

Connaitre le résultat obtenu est une satisfactosgnnelle.

Si la fermentation a été trop rapjdie cidre n'est pas réussi et ne mérite pas did@gen bouteilles.
Si la fermentation a été lente mais que la mise enelites s’effectue trop tardivemend, vin risque
de ne plus étre pétillant du tout.

Goltez d’abord votre cidre, car on ne réussit pa@tirs, comme par exemple ...

- cidre trop sec %ariété de pommes, maturité insuffisante, t° tlepée, mauvaise défécation ?

- cidre au godt d’ceuf pourri fop de liesrésiduelles

- cidre qui verdit ou noircit aprés ouverture dédauteille Zpommes pourries, contact avec I'air (milieu
anaérobique mal réalisé en permanence), manquediféc

- cidre aigre 7il a eu uncontact avec l'air (milieu anaérobique mal réalisé permanence)

C’est le moment de testerdegré d’alcooldu cidre, de déterminer tkensité finaleet de constater
la pétillance du vin. (voir annexes 4 et 5).

Contrélez le taux de sucre - fructose et sacchagssduels- (annexe 4) ainsi que le degré d’alcool
(annexe 5) de la derniére bouteille.

Si la pétillance et la densité sont faibles, traiples, le contrdle de la densité va permettre de
compenser un manque de douceur et de pétillandajart de sucre (industriel) dans chaque
bouteille : ¥4 sucre si la densité ds = 1015, suke si la densité ds = 1010.

Kieselguhr Variété de squelette de diatomées fossiles foraasigrains n'excédant pas de 10 a 2®0Les grains
extrémement fins de cette substance ménagentsipdtiés pores et justifient son utilisation confitiee en brasserie ou
pour la préparation des vins. Le kieselguhr estedgant utilisé comme adsorbant (cfr : dictionnaineyclopédique de
Biologie du Dr Francis Leroy - Editions Biocosmos)



cidre doux (bouché) : 1.020 trés mousseux treesudr018 mousseux sucre ;

cidre demi-sec : 1.012 pétillant demi-sec
cidre brut ou sec 1.010 cidre non pétillant ; 5.6RIre sec (11°) ;
vin 1.000 (10,5°) vin sans sucre

Cidre alcoolisé, pauvre en eau

Le cidre est pauvre en eau et riche en alcooldjliaté a été sec. Ce degré d'alcool est encore plu
élevé s'il y a eu ajout de sucre. Ce cidre se qorsdurant plusieurs années.

Cidre peu alcoolisé, riche en eau

Le cidre peut étre un tres bon petit cidre faibletredcoolisé (3 a 4° d’alcool). C’est le cas lorsqu
I'été a été humide ou lorsqu’il y a eu apport d’éans le moat pour diminuer son acidité.

Le cidre dont le degré d’alcool est faible est astonmer dans I'année.

S’il y a eu apport important d’eau sucrée, le cesesidrement doux mais il a aussi un taux de
saccharose éleve, ce qui le rénygerglycémiant

Conseil

Fabriquez plutét du cidrd/0+. N’y ajoutez jamais rien : ni sucre, ni sulfit€les deux additifs
chimiques sont vraiment néfastes a la santé ! bpait des fabricants industriels ajoutent malgré
tout du bisulfite dans leurs vins, cidres et jusipdes raisons purement économiques.

4.82 La mise en bouteilles du cidre

Le moment propice pour la mise en bouteillesst arrivé quand la densité est située il et
1018pour le cidre. Le soutirage final du cidre estisgaéntre le 15 novembre etligjanvier par
temps clair, baromeétre haut. (Certains prétendeiitv@ut mieux barometre bas).

Procéder a la mise en bouteilfes temps de gel (tres tét le matin)

Le soutirage par siphon est réalisé en enfoncaniy/bu jusque dans le fond de la bouteille a rempli
et ce, pour éviter le contact du jus avec l'air.

On peut donc déja commencer fandise en bouteilles a la densité de 1.020.

-) Remplir la bouteilleomplétement.

-) ajouter au besoin 1 cc de sucre dans chaqueibeutrend le vin plus pétillant.

-) boucher la bouteille apres trempage des bouchons —

-) coiffer le bouchon avec une coiffe en fil de &pelée muselet, a I'aide du crochet spécial (qui
pivote librement dans son manche).

4.83 La mise en cave et la dégustation

A 'embouteillage, le cidre (sans ajout de sucst)otair, mais a encore un godt aigre. Les boeteill
sont ainsi rangées en cave fraiche, dans I'obgcyréndant plusieurs mois.

Si vous craignez une fermentation, ne les couchealp suite. Attendez plutdt deux mois. Apres ce
temps, il est préférable de les coucher.



La dégustation du cidrepeut commencer réellement apres 3 mois minimunéskrve en cave
fraiche. L'idéal est d’attendre un an. C’est alermmoment de vous souhaiter une bonne dégustation.
Le cidre se consomme, de préférence, durant le q@mar plusieurs raisons :

- C'est une boisson alcoolisée (sauf s'il y a eu tagousuffisance d’eau sucrée)

- C'est une boisson hyperglycémiante et qui épusemzymes amylases humains, (quand il y

a eu ajout d’eau sucrée - au sucre industriel ttefage ou de canne a sucre) ;
- Cc'est une boisson déminéralisée et donc déminardlis
- c'est une boisson acide (pH 3 a 3,3)

La consommation d’huile végétale alimentaire perdeeprotéger vos réserves lipidiques (graisses
corporelles, myéline) contre I'attaque de I'alcdel aliments alcalinisant (laitues, etc.) protige
pancréas contre les décharges d’insuline sévéemausucre (saccharose), les enzymes des aliments
lacto-fermentés et des graines germeées se substawe amylases de I'organisme, et enfin.

La consommation d’eau de table permet de rédrgsefaiblementl'effet de I'acidité du vin. Pour
protéger vos os contre une possible déminéralisdacsagesse recommande de boire qu’un seul
verre par jour de jus de fruit ou de cidre ou dg gpreés un certain age.

* % %

En bref,

Pour un cidre sec

- corriger l'acidité a 7 g/l de méme que la tenenisucre pour obtenir 8° d’alcool maximum

- remplir la tourie au ¥, levurer, placer un baewwt poser en cave a 12° pour la fermentation
- laisser la fermentation se terminer, soutirerrparifier par temps de gel a I'extérieur

- embouteiller et ranger les bouteilles en cave

Pour un cidre doux ou demi-sec

- corriger l'acidité a 7 g/l, de méme que la tenenisucre pour obtenir 8° d’alcool maximum

- remplir la tourie au ¥, levurer, placer un boutlet un barboteur, poser en cave a 15° pour la
fermentation

- laisser la fermentation débuter

- diriger la fermentation (mise en bouteilles préwavant la fin de la fermentation)
réaliser un graphique densité en fonction du tenps: f (temps)

- soutirer plusieurs fois a T° trés basse des gukehsité atteint 1020 pour deux raisons
1) clarifier le jus
2) enrayer la chute de densité
Prévoir la mise en bouteilles quand la chute de dsité du modt ne sera plus que de 0.002
pour 3 semainesEnrayer la chute de densité s’opére par des sotdiges successifs sous 0°C
Bon a savoir pour diriger cette chute de dendedait de soutirer diminue les levures présentes
ainsi que les matieres azotées, ce qui va dimidaetant la fermentation. Il faut donc soutirer un
nombre variable de fois en fonction du cidre sotéhai

Conseil DO:
Notez les variétés de pommes, toutes vos manipsatavec dates, température du jus) afin de
VOous en souvenir 'année suivante !



CIDRE - Année :

Date

T° extér
[ T°jus

Quantit
(1, kg)

Acidité
gllitre

Densité
ds

Valeurs
autres

Ramassage des pommes (aprés le 15 ogt

255-30/10

Broyage des pommes

20-30/10

Pressage®jus (pur jus)

Soutirage du jus brut reposé

Pressage®jus (remiage)

1% controle (pH et ds) pur jus (jus brut)

8 g/l

> 1.060

1% controle (pH et ds) jus de remiage

4 g/l

<1.020

Calcul de la correction de l'acidité
(voir verso)

Mélange réalisé = jus corrigé :
jus brut / jus de remiage /jus de poire

2° controble (pH et ds) du jus corrigé

7 gll

> 1.045

5a6° alc.

Défécation aérobique (7 a 10 jours) :
Date du début

1/11

De 9 ai12°C

mouchoir

Formation du chapeau brun
et soutirage entre deux lies

5/11

De 9ai12°C

Début de fermentation et ajout d'1 L de
pectine (jus de poire et jus de remiage)

6/11

barboteur

Soutirage facultatif
- apres 15 jours de fermentation

20/11

1° contrble de fermentation (ds)
- apres 30 jours de fermentation

5/12

Soutirage a la ds = 1025

1.025

2° contréle de fermentation a ds = 1020 :
date de début de la clarification

<0°C

1.020

Bouchon
percé

Date de refroidissement du cidre
auneT°<0°C

<0°C

1.020

3° contréle de fermentation a ds = 108
et mise en bouteilles entre 1015 et 1018

+30/12

<0°C

1.015

Les valeurs optimales sont renseignées en petits aateres dans le tableau

15/10 +lsem +2sem +3sem

+4sem

+5sem

+6sem +7sem

T

+8sem
T ]

1050

1045

1040

1035

1030

1025

1020 +

doux

1015

1/2 doux

1/2 sec

L010







5. La fabrication du vin de pomme

La fabrication du vin de pomme est facile, ellexige pas de travail ni d’attention particulierer Pa
contre, la fabrication est lente (1 an) et nécessitendroit chauffé entre 22°C et 25°C.

Les fonds de cuves de cidre peuvent servir a fabriqu vin, de méme que le jus brut nouveau des
pommes tardives. Cette fabrication évite donc Epiiage de jus, et permet de récupérer plusieurs
fois successivement en remplissant petit a peéitddvers moments une méme tourie !

Pas besoin en principe de s’occuper du chapeau btwe la lie, mais c’est mieux de les extraire.

5.1 L’appellation

L’appellation « vin » est parfois discutée. Ce samtout les viticulteurs qui veulent réserver oen
au vin de raisin. Scientifiquement, le vin est boéson alcoolisée résultant de la fermentation de
fruits ; les autres boissons alcoolisées sont oletepar distillation ou brassage.

Par fruits, on entend toutes les especes de frpdemes, prunes, cerise, etc.

5.2 Théorie de la vinification

Un vin qui ne fermente plus doit étre considémac® une boisson saine a la condition qu’il soit
préparé d’apres une bonne méthode.

5.21 Les levures et leur action

Tout fruit est porteur de cellules vivantes appelééevures ». Elles se multiplient trés rapidement
lorsgqu’elles rencontrent un milieu sucré, maisesidonditions d’alimentation sont mauvaises (au
niveau de la T° ou de 'acidité), leur reproductest tres ralentie et elles prennent une autredprm
celle des spores : elles sporulent. Dans cetddtas, parviennent a résister au climat, supportent
méme une température de -200°C. Les spores pd'swest eparpillées par ci par la dans les
vergers, greniers, caves. A la bonne saison, gllestransportées par les vents et les insectdsssur
fruits ou elles attendent leur heure pour agir.shlengtemps que le fruit est sur I'arbre, quedayp
n'est pas blessée, elles somnolent. A peine ledatiil broyé qu’elles se multiplient a une vitess
vertigineuse.

Les levures, comme tous les organismes vivantspesoin d’oxygene et de nourriture. Des que le
fruit est broyé, elles commencent a consommeriosriels minéraux extraits du jus (chaux, fer,
phosphate, ...), transforment les matieres azotdles. &hlévent également I'oxygene des produits
hydrocarbonés (sucre, glucose) : ces derniersiseertis en alcool et en gaz carbonique,CO

CeH120s (glucose) > 2 GHg0 (alcool éthylique) + 2 CO(gaz carbonique)

Le gaz carbonique s’échappe sous forme de buligegpétiller le moGt. Sous I'influence de la
chaleur et du sucre contenu dans le modt, cesds\ammmencent alors a se développer et a se
multiplier. La transformation en alcool s’accéldeegaz se dégage avec un bruissement de plus en
plus accentué, toute la masse se met en mouverssnble étre en ébullition. En plus de cette
production d’alcool, il se forme des sous-prodadeime la glycérine et quelques éthers.

La glycérinedans ce cas-ci est un produit de la fermentati@auh goQt sucré et donne au vin un
certain cachet désigné sous le nonmaélleux D’autre part, les acides présents dans le modt se
combinent lentement avec I'alcool et forment éwers qui anoblissent le vin d’un aréme qu’on
désigne sous le nom Beuquet Les éthers sont des produits volatiles et ilgeseent (avec leur
ardme si on laisse le vin.



5.22 Les especes de levures et leur réle

La fabrication du vin est conditionnée a des cistances qui sont plus ou moins favorables au
développement et au travail des levures. Ce quptigoe la fabrication est I'existence de
nombreuses variétés de levures. Il existe desdswyui produisent du vin sec, et d’autres du vin
doux. Il y a méme des levures mauvaises qui reridenbdt infect. Il sera donc nécessaire de
cultiver les bonnes et entraver les mauvaises.

Deux types de levures opérent lors d’'une bonndiwation : lesapiculéeset les accharomycetes.
Lesapiculéessont déja présents sur chaque fruit avant méniesgit mar. Elles préferent donc des
milieux sdrs et non pas sucrés. Elles ne fermeftsrdgucres, mais ce sont elles pourtant qui font
démarrer la fermentation dans des conditions déddes. Aprés quoi elles cédent la place aux
saccharomycetes.

Lessaccharomycetese développent surtout a une T° comprise entet 2R°C, lorsque la
fermentation a été mise en route par les premi@asme il existe beaucoup d’espéces de cétte 2
catégorie, ces levures ont été sélectionnées. égaut modt, elles garantissent une bonne
fermentation.

5.23 Roles de l'air, de la T° , de I'acidité, danin

Quand les levures sont exposées a l'air libre,anstate qu’elles se développent et se multiplient
trés vite. Si aprés une bonne mise en route deraeitation, I'exposition a I'air libre est coupée,
constate alors que I'accroissement des levuresiesie mais que le sucre du modt est inverti
rapidement en alcool. Nous en déduisons que pspireg, les levures extraient 'oxygéne des
molécules de sucre (ce qui forme de I'alcool) pibisre ensuite cet oxygene sous forme de gaz CO

La température idéale pour les levures est comprie 22 et 30°C. A 40°C, la fermentation cesse
compléetement et a 50°C, les levures commencentigimBn-dessous de 22°C, leur activité
diminue progressivement. Cependant, elles résiatefrbid et ne meurent que sous les -200°C.

La T° pour fabriquer le vin est donc situé entreeR25°C pour justement privilégier I'action des
seules bonnes levures sélectionnées. Si la fertimntiu vin s’est opérée a une 3°20°C, le vin
acquiere un go0t fruité trop prononcé. Si la fertatton s’est opérée a une T° comprise entre 20 et
30°C, le fruité se perd et le taux d’alcool augreei la température est poussée a + 30°C, la
fermentation s’arréte a un moment donnée.

Rappelons que pour le cidre et le poiré, la T° shmsie plus basse, entre 10 et15°C.

L’acidité joue un rdle important dans la fermergatcar les bonnes bactéries préferent un milieu
acide et ne survivent pas dans un milieu basigeg nhauvaises bactéries (de putréfaction) préférent
au contraire un milieu basique.

Le tanin est une substance astringente qui sedrsurtout dans la noix de galle, 'écorce de clgine
les fruits rouges. Par contre les fruits blancsant pauvres a I'exception de la pomme. Les feints
sont pauvres également apres un été humide. Leludknin est trés important car c’est lui qui
permet le mieux d’assurer une bonne conservationrdden cas de carence en tanin, le vin est
également moins bien protégé contre les maladies.

5.3 La période de fermentation
Commencer par aider la mise en route de la ferrtientaComme les apiculées préferent les modts
acidulés et que I'oxygene favorise leur prolifératiil est utile de réaliser une pré-fermentatiansd

une cuve a surface large et ouverte apres y ajmitéaune petite quantité de sucre (2 a 3 kg pOur 5
litres de mo0t). Aprés deux ou 3 jours, les apiesilgerdront de leur force et laisseront la plage au



levures de vin. Pour forcer ces dernieres a utilessucre, il est nécessaire d’ajouter une quantit
suffisante de sucre et de faire fermenter dansiua petite ouverture en prenant soin de le teair b
rempli. Ce fOt est placé dans un endroit chaufiénetouvrira le fat d’'un sac pour la nuit.

Si on craint que le jus soit pauvre en tanin (edemfabrication de vin blanc), il est possiblerd’e
ajouter (en vente chez le spécialiste) a raiso® dg. de tanin pour 100 litres de jus, a dissoudre
préalablement dans un ¥ de litre d’alcool a 90°.

L’acidité optimum du jus réservé a fabriquer du @mpommes est de :
Vin sec (de table) : 8 gr au litre
Vin doux (dessert) : 9 gr au litre

On ajoute du sucre pour réaliser un vin de 10%d@ll (vin sec de table) a 14° (vin doux de dessert.
La quantité dépend du type de vin désiré : plusoins alcoolisé, riche ou pauvre en saccharose
(doux ou sec). Comme tout le sucre ajouté ne ssanperti en alcool, la partie résiduelle donnera
la douceur au vin. Et plus on ajoute de sucre, ipkera alcoolisé et riche en saccharose
(hyperglycémiant).

Tableau de correspondance entre la densité d’'yojust son degré d’alcool potentiel

1050 | 1052 | 1054 | 1056| 1058 | 1060 | 1062 | 1064 | 1066| 1068 | 1070 | 1072 | 1074 | 1076| 1078
6.2° | 6.4°| 6.7°| 6.9° | 72°| 74°| 7.7 | 79°]| 82°| 84°| 86°| 89°] 91° ] 9,4°] 9.6°

0,90 Kg de sucre par 50 L de judonnent un degré d’alcool supplémentaire.
Pour une tourie de 50 litres, on utilisera apprativement 38 litres de jus de fruits et 12 kg se
sucre.

Si vous récupérez du cidre de pommes (pauvre emsBéraux), pour obtenir un bon vin, il est
nécessaire d’ajouter également des sels nutiifeffet, les levures, pour se développer, ontiheso
de sucre et de sels minéraux.

On n’a pas toujours les fruits en quantité suffisgour éviter les mélanges. Ceci ne constitue
pourtant pas un inconvénient car la plupart du terap obtient de cette maniére de meilleurs
résultats. En mélangeant, on peut corriger un rimofitfruité, trop violent, par exemple avec des
groseilles rouges dans la proportion de 1/4 ou 1/5.

On ajoute également des ferments (levures) : véageaudre contenue dans un sachet sur le jus
(1 sachet est prévu pour une tourie de 54 litres).

Pour le vin, la fermentation peut se réaliser diestmaniéeres :
- soit trés rapide (anaérobique)l mois ( ?) :
Compléter d’abord avec du sucre pour obtenialx d’alcool de 12° en fin de fermentation
Porter la tourie dans une piéce chauffée a undetvgé a 20°C minimum, La fermentation sera
ainsi plus rapide et plus complete (derniers dégagés de Cg).
- soit fermentation rapide{ 3 mois) jusque fin d’année - en cave chaude &@eTE8°C constante

5.4 Le repos anaérobique de 12 mois

Apres la fermentation vient un période de repo®auiaque dans une piece chauffée a 18°C.
Cette période ajoutée a la période de fermentdtime+ 12 mois, soit d'octobre A-1 a octobre A.
Le barboteur est enlevé et la tourie est ferméegtEtement avec un gros bouchon (si le bouchon
choisi est perforé pour y adapter un barboteupatit bouchon remplace le barboteur).



5.5 L’éclaircissage et la mise en bouteilles du vin

5.51 L’éclaircissage du vin

La mise en bouteilles a lieu en octobre, aprespén@de d’un an. Quelques jours avant la mise en
bouteilles, le vin est éclairci par un ou deux sages successifs.
Avant I'encapsulage, vérifiez les caractéristigdewin.

Vin = 1.000 (10,5°) vin sans sucre.

5.52 La mise en bouteille du vin

Tres tét le matin, préparer le matériel : boutsilechampagne avec capsules de 29 mm, bouteilles &
vin avec capsules de 26 mm, tuyau de soutiragexseu plateau pour placer sous les bouteilles,
capsuleuse.

Les bouteilles sont rincées une derniere foisauljgotable ou a I'eau bisulfitée, puis égouttées.

Des apres que le vin soit mis en bouteilles, legdibes sont fermées de
maniére hermétique a l'aide de capsules a clippgrelées aussi '
bouchons couronne, a l'aide d’'une capsuleuse.

Les bouteilles a champagne nécessitent des capile29 mm.
Les bouteilles a vin et a biere de 75 cl nécestsiteant a elles des
capsules dél 26 mm.

Photo de gauche

Bouteille de gauche : bouteille
fermée avec une capsuleuse bo
marché

Bouteille a droite : bouteille
fermée correctement avec une
capsuleuse permettant une
fermeture provisoire et une
fermeture définitive.




6. La fabrication du vinaigre de pomme

La fabrication du vinaigre de pomme est facile.

La fabrication de cidre produit une certaine quérde liquides qu’il vaut mieux écarter : lie, @dr
piqué ou évente, fonds de bouteilles (de la consatiomnormale), ... Plutét que de les jeter, vous
pouvez les utiliser, apres les avoir filtrés, pfaloriquer un bon vinaigre de cidre.

6.1 Le principe et le vinaigrier

La transformation du cidre ou du vin de pomme @raigre est un phénomeéne assez simple a
réaliser. Ce sont des bactéries particulieresrgnsforment I'alcool en acide acétique. Elles viven
principalement a la surface du liquide, ou ellgsnent un voile, puis une masse gluante plus ou
moins épaisse : la « mere » du vinaigre.

Ces bactéries acétiques ont absolument besoimxigene de I'air pour leur activité. Une bonne
température (aux environs de 25°C) leur est égatemécessaire.

Le récipient dans lequel le vinaigre est réalisg@gélle le vinaigrier. Il s’agit d’'un récipient sl

réalisé bien souvent en gres.

Il comp(end sur la surface sup_érieure 2 ouvertures gv'gg‘lzggjmg

- une tres grande ouverture qui en facilite son
nettoyage, et son bouchon ; et

- et une petite ouverture qui permet d’introduine u en chéne
tuyau assez long surmonté d’un entonnoir (avec
bouchon). Cet entonnoir permet de verser le cidre.

Il comprend sur la surface latérale d’autres

ouvertures :

- au-dessus, des ouvertures d’aération compremant  robinet
toile moustiquaire .

- au fond du vinaigrier, un robinet en bois quimpet

de se servir en vinaigre.

ouverture,
pour verser le cidre,
avec un bouchon

ouverture
d'aération,
avec moustiquaire

tuyau

6.2 La production de vinaigre

Au dépatrt, il vaut mieux mette dans le vinaigriaium mélange composé de deux litres de cidre
éventé et d’'un, litre de vinaigre de cidre du comuae

Placez ensuite le vinaigrier dans une piéce chatiden a I'écart des touries a cidre !

La proximité avec le cidre risquerait, a causerdesches a vinaigre appelées « drosophiles », de
transporter des bactéries acétiques du vinaigaes tes touries a cidre.

Aprés un mois, il est déja possible de tirer durrebun peu de vinaigre, par exemple, un demi:litre
Que vous remplacez immédiatement par un litre deemu cidre ... soit le double du volume de
vinaigre tiré.

Deux a trois semaines plus tard, vous pourrez recamoer I'opération, et vous pourrez ainsi remplir
progressivement votre vinaigrier.

C’est seulement quand il sera rempli aux trois-gugume vous pourrez seulement remplacer la
guantité de vinaigre tiré par la méme quantitéidee nouveau ou de lie bien filtrée (dans un
torchon a confiture par exemple).

Tous les deux a trois ans, en été de préféreneayilmieux vider, nettoyer et remettre en serlgce
vinaigrier car la « mére » a tendance a se dévetapp plus en plus.
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ANNEXE 1 : Technique du soutirage (aérobique etraérobique)

Check-list: un transvaseur télescopique, un tuyau seésple en caoutchouc ou en
silicone transparent extra-souple de 9*13 , un ratiou une pince, 1 tourie vide + 1
bouteille plus petite étroite (5 a 10 L), 1 bouteilide, 1 table solide et haute pour y
poser la tourie pleine a transvider et un casiateven plastique pour grandes
bouteilles (ou 2 fOts de 200 litres retournés).

60
64

54 Litres

Remarques
Il existe des touries plus petites de 25 et 3%kitjui sont beaucoup plus

pratiques, surtout lorsqu’on est seul pour les rentions

Préparation
- surélever ldourie pleine sur une table haute de 80 cm ou sur  Tube Tuyau
des flts de 200 L retournés hauts de 120 cm. Rwilitér la rigide gt b trés

manutention, cette hauteur est de préférence renédieble (80 T ]

cm ou 115 cm) en intercalant si nécessaire unrcasie Hg
retourné entre la table et la tourie a vider. )
Pour une tourie pleine, la hauteur d’air Hd arasgar fE
dépression est faible (de 10 et 20 cm). La hauttler sH
d’aspirationHa = Hd + 8H > 2 Hd| est faible également de l

sorte gqu’une hauteur entre les 2 touriesHst > 75 cmest -—-f--—— [ -1
suffisante pour amorcer le siphondgae hauteur de table)

- poser la tourie vide (a remplir) au pied de lada Att(ape Hat

- poser un bouchon a deux trous sur la tourie plein lie

- utiliser un tuyau a siphonner. Il est composéelex parties :
un tuyau rigide, ou mieux, un transvaseur, en amont
un tuyau extra-souple en silicone , en aval. b
Le tube rigide passe au travers du premier trobalichon
conique a placer sur la tourie pleine, le deuxiéme servira a assurer I'appel d’air dans la tourie
lorsqu’elle sera en train de se vider (photos sisdes).

- les experts utilisent un tuyau flexible d’'unelsdongueur, sans raccord, pour éviter une entrée
d’air qui rendrait difficile 'amorcage du siphooy un systéme comprenant une pompe
d’amorcage.

- biseauter I'extrémité du tuyau souple a plongarsda tourie a vider, pour éviter d’aspirer ladie
utiliser un attrape-lie.

A gauche : tuyau extra-souple de 2 m eaasike, terminé
par un robinet (1 pinst @outée ici)
Ci-dessous : bouchon a 2 trous et transvdéiscopique

Astuce

- Evitons les frais inutiles : pour poser les tagipleines suffisamment haut, on peut utiliser cemm
table les deux flts de 200 L nécessaires a ladaban du jus pasteurisé - c’est gratuit. Sur ddés f
on vient poser deux poutrelles en bois.



Procédure simple de soutirage en milieu aérobigue @vec du jus brut)

S’il s’agit de soutirer pour un embouteillage ds lput, prévoyez assez de bouteilles lavées (a I'ea
sulfitée) prés de la tourie a vider. Pour une topieine de 50 L de jus, prévoir des bouteillespou
45 L de jus, plus une grande bouteille de 4 aé&difpour le fond restant, sans lie si possible).

1- respecter les hauteurs relatives entre touasse indiqué ci-avant

2- placer le tuyau dans la position 1 (image csdas) et aspirer a la bouche suffisamment de jus
dans le tuyau a siphonner : la bouche doit se &oawhauteur du goulot de la tourie pleine tandis
gue le tuyau pend entre la tourie et la bouche.

3- si cette tourie n’est pas transparente ou esurerte d’une chemise de protection, déterminez le
niveau du jus dans la tourie a vider en levanttité&axité aval du tuyau a siphonner a proximité de
la tourie. Par transparence du tuyau souple, dnesoi
niveau atteint des vases communicants.

4- Quand le tuyau est suffisamment plein de jusdeal’abord
I'extrémité aval de ce tuyau pour que le jus dansiyau
puisse remonter vers le goulot de la tourie haute.

5- pincer le tuyau TRES souple (ou le plier en deuxniveau
du robinet (ou fermer le robinet) et amorcer léesipage en
abaissant ce tuyau et en I'introduisant rapideraant
ouvrant le robinet dans la tourie ou la bouteilkerplir
(Ha > 2.Hd). Plongez le tuyau jusqu’au fond de la tourie
(ou la bouteille) a remplir.

6- pour interrompre facilement I'écoulement pendant
soutirage (durant un embouteillage), pincer le tuga
caoutchouc et relever I'extrémité aval du tuyaubin
utiliser le matériel spéciale-ment congu, soit pimee pour 1
tuyau de soutirage ou un robinet en plastique alieiee. v__

L'amorcage est réussi quande jus coule librement dans la bouteille a remglique le jus remplit

tout le tuyau-siphon (un tuyau transparent permdeaonstater facilement, ce qui est préférable

pour un débutant). Si le siphon s’amorce et quéateeste emprisonné dans le tuyau, il est

nécessaire d’augmenter rapidemertdateur H2t (la dépression accroit ainsi I'aspiration). C’est

possible en abaissant davantage et rapidementtailb® qui se remplit.

Causes d’échec de I'amorcage d’un siphon

- la tourie pleine a vidarest pas assez surélevéaH insuffisant) : d’'ou amorcage impossible ou
air emprisonné dans le tuyau

- le tuyau n’est pas étanche (existence de roljmiat, raccord, pompe, etc.) : d’ou air emprisonné
dans le tuyau

- une dépression est créée dans la tourie a \@28&o( manquant) : d’ol appel d’air insuffisant

- la tourie a vider est déja quasi vide, et la npde jus a aspirer est devenue plus grande lal’'ou
difficulté d’aspirer du jus dans le tuyau a la bloeic

- 'amorcage de I'effet siphon ne se réalise adadhe parce que le tuyau n’est pas bien abaissé en
position 2 : d’ou le tuyau de siphonage se videw@veau dans la tourie haute.

Précaution: avant de siphonner, il est nécessaire de bigterda profondeur d’enfoncement du
transvaseur télescopique dans la tourie pleinegeefpour éviter que le siphon ne se désamorce trop
tot, alors que la tourie n’est pas assez videe.



Comment amorcer un siphonage sur tmgie quasi vide ?
Quand la tourie est quasi vide, la hauteur Hd leist glevée, et le siphonage nécessite une hauteur
d’aspiration Hd plus petite ou une longueur de tuia plus grande.

1° solution, diminuer la hauteur d’aspiration Ha. Il suffit dencher la tourie,

uniguement quand la tourie en verre est quasi Gaest facile.

2° solution, augmenter la longueur du tuyau Ha, augmenftra -1,20 men

élevant davantage la tourie pleine. Intercalerasies videretourné (hauteur

de 30 cm) entre la tourie et la table fera I'aBair

Aspirez ensuite, si possible, dans le tuyau deosigbe le maximum de jus en positian 1
Sinon,remplir completement le tuyaude siphonage (jus ou eau) par I'extrémité d’ataimoyen
d’un petit entonnoir placé a hauteur du goulot de la tourie pleinedawiPuis, fermer I'extrémité
du tuyau a siphonner (avec le robinet ou la pinoegn pincant). Abaisser au maximum I'extrémité
aval du tuyau de siphonage _en positiqila > 2.Hd). Ouvrir le robinet et laisser couler dans une
bouteille. Quand I'amorcage est réalise, fermeobenet ou pincer a nouveau.

Pour éviter de soutirer de la tie

- soutirer le jus limpide en plongeant le tuyaa @iofondeur utile et suffisante dans la touriédanv

- soutirerlentementetsans remousen utilisant un tuyau fin avec son extrémité angwasée

- soutirer un jus déja clarifié (jus soutiré plus&fois)

- soutirer un jus dont la fermentation est stopgegauis 8 jours, par refroidissement sous 0°C
ce sont les bulles de fermentation qui provoglestrouble et rend difficile le soutirage sares li

- soutirer les derniers litres dans un petit jesiryou une petite tourie, laisser reposer longtepugs,
soutirer & nouveau a partir de cette petite tourie.

- les derniers litres contenant la lie peuventiaétss utilisés pour fabriquer du vin.

Procédure de soutirage en milieu anaérobique (avelu jus ou cidre qui pétille)

Le soutirage d’'une®tourie vers une seconde se pratique a I'abrialedés que la fermentation du
jus a commenceé ! Ce soutirage se fera le plugpassible et on évitera d’exposer le modt a lair.
Le temps sera clair (pression atmosphérique élatdegis (T° basse).

- poser la tourie vide (a remplir) et la boutede5 L en plastique au pied de la table. Poussias
gue le soutirage se réalisera en milieu anaéropayli@bri de I'air, on peut commencer par verser
dans la tourie vide undeux litres d’eau pétillanteou de cidre de I'année précédente.

- amorcer le siphon, pincer le tuyau souple (opliler en deux) et le plonger rapidem@rgqu’au
fond de la tourie (ou bouteille) a remplir. S’assurer que I'extr&mlonge dans I'eau pétillante (un
matelas de COs’est formé ente le liquide et I'air ambiant)

- s'il s’agit d’'une opération de clarification, trsvider 4/5 dans la tourie et 1/5 dans la bouteille
plastique. Pour vérifier le niveau dans la tounieder, utiliser la méthode des vases communicants
(décrite ci-dessus) si le jus dans la tourie nest visible (tourie entourée de son panier).

Quand le siphon est amorcé (soutirage démarrgnmais le désamorcer au risque de ne plus

pouvoir le réamorcer. Pour éviter le désamorcaigeep ou plier le tuyau !

Mode d’emploi d'une pompe accordéon simple (non seitié)

1) comprimer I'accordéon

2) boucher avec le pouce I'extrémité du tuyau, cos av

3) relacher I'accordéon

4) pincer le tuyau en caoutchouc (ou plier en deuxyau souple en PVC alimentaire)
5) recommencer 1) a 4)

Faire votre cidre : Chandon Eltiere — Nature egR¥s 081- 30 36 90



ANNEXE 2 : Matériels, outils, produits

Fournisseurs

1) Brouwland sa, Korspelsesteenweg 86 B — 358kiB® www.brouwland.com
Demandez leur catalogue complet, ou visitez leursive.

2) Baudrez Philippe, Place Saint Médard 16A 568®&t Tél: 071/ 61 5707

3) Fontaine Beauvois sa, 6000 Lodelinsart 074540

D = matériel, outillage, produits pour amateursudébts
E = matériel, outillage, produits pour amateursestg
P = matériel, outillage, produits pour professidane

Récolte et lavage des pommes

- 10 a 15 sacs synthétiqgues de pommes de terrdlasties larges (0,15 €) .......ccccvvvvvveeen. D.
- 2 grandes corbeilles en osier pour récoltenarlées POMmMES ............oevvvvvveenns s s D
- gants de ProteCtion €N ALEX ...........ueuceeeeeeiieeeiiiii s e e e e e e e e e e e e e e e e e e reereeeeeaaaaan s D

Broyage et pressage

- 1 broyeur de branches (300'€)ou grugoir manuel d’occasion (200 & 400 €)............. D
- ou 1 broyeur a pommes €leCtriqUue (750 €) wmmmeeeeeerrririiiiiiiiieieeeeeeeeeeseeeieeeeeeeeeeenannn E
- 2 grandes cuves en pvc alimentaire avec COUuvAteleuvage)........ccceeeeeveeeeeeeiiiiiiiieenens D

- 1 pressoir (Pressoir a VIS 25 lItreS : 23L.E) . ciii it e e D
- ou 1 pressoir (pressoir de 70 litreS OU PIUS) ......evveviereiiiiiei e eeeeeeeeeveee e E

- 2 toiles synthétiques de pressoir (10/20 L= 46£)les petits sac de pommes de terre ......

- 1 jerrycan en pvc alimentaire pour le jus eXCEaea.................cccccvvviiiiiiieeiieieeeeeeeeeee D
- 1 grand entonnoir (pour remplir de jus les jeary@t touries) .........ccccvveerieveiiiviinneennn. D
- 1 petit bassin avec verseur pour récolter @i presse ........oooovveecviviiiiiiiie e e D

Lavage des bouteilles et du matériel

- pour le jus = des bouteilles a jus (COUVEICIBESEN) ......cccooeeeeiiiiiiiiiieii e e D
- pour le jus = des bouteilles & ChamPAgRE............cciovieieeeeeee e, E
- pour le cidre : des bouteilles & champagne...........ccoovviviiiiiiiiiiiiii e, E
- pour le vin : des BOULEIIIES @ VIN ... err e e e e e e e e e e e e eeaaanes E
- 1 égouttoir pour bouteilles (17,34 €) ou 1 égaiutbricolé en bois ........cccceeeeeiiiiiiiiice. D

- rince-bouteilles 45 cm (goupillon droit) (6 €).....eeeeiiiieeiiiee D
- rince-touries 20a 54 L -8 € (goupillon Colyb..........cooiriiiiiiiiiiiiiie e, D

14 peu de broyeurs conviennent - Voir en derniégepetre solution dans : DERNIERES NOUVELLES
15 Les bouteilles & champagne vides peuvent étpégées gratuitement chez un restaurateur ou depara a
conteneurs



- cristaux de soud€2 kg = 2,15 €)pour remplacer Sulfite .............eveeimmmcciiiiiinnieeinnee, D
- sulfite (pour laver le matériel uniquement250 g sulfite = 1.82 €.........ccccvvvvvvvveviiennnnnn. D

Mise en touries et soutirages
-2touries (10L=15€; 20L =18,3€ ;34 L5R) . oeerrrrrriiiiiiieeeee et D
A (01U =TSR (Y ) PSPPSR

- 2 bouchons pour touries 10-34[L 38 en aoutchouc plein avec trou 9 mm..................

E
D
- 1 bouchon pour touries 10 — 341.38 en aoutchouc plein avec trou 17 mm............... D
- 5 petits bouchons coniques 8/12 pour trous 9 mwaeutchouc plei(0.15 €) ................. D
- 2 bouchons pour touries 541 48 en aoutchouc plein avec trou 9 mMm..........ccccceeene.. E
- 1 bouchon pour touries 54[1 48 en aoutchouc plein avec trou 17 mm...................... E
- tuyau caoutchouc pour aller du pressoir au tomessiphon avec pompe..........ccceeeeeeeeee.

- tuyau extra-souple (2 m en 9*13) de siphonageuitdouc ou silicone transparent)..........

- transvaseur tElESCOPIQUE (7.31 €) .....oummeeereeeeruurnnniiiaaaseeeeeeeeseeesseeeeeeeeeeeenennrnnnnnn D

Mise en bouteilles

En plus des bouteilles,

- étageres pour ranger 1€S DOULEIIIES.....cceeceeeeeiieiicieie e D
- couvercles twist-Off (POUT JUS €1 VIN) ....oiiiiiiiiiiiiiiiiiieee e e e e D
- bouchons champagne (POUr 1€ CIAIE) ... i E
- 100 bouchons de champagne en plastidub €)...........cccceveiiiiiieiiiiiiieeeeeeeeeaees E
-+ 100 muselets (coiffes enfil de fEB)4 € .......eoieiiiii i E
- capsules couronne a sertir de 29 mm (jus danteiles a champagne) ........ccceeeeeeeeeenne. E

- capsules couronne a sertir de 26 mm (vin de payaes bouteille a vin) ..................... E

- bouchons de liege (100P8mm = 8,8€- 20mm = 13,3 € (POUr ViN) .......oovvvvvrriiieeeeeeennnn. E
- siphon pour soutirage (transSvaseUB)37 € ........ccoeiiiiieeeeeiieeeeeeeeii e e e D
- capsuleuse 29 mm (bouteilles a champagne) etr2@buuteilles a vin) 250 € ................. E

= HgE TRMPIISSEUSE ... . ittt e e e e e e e e e et ettt et b e e e ene e et e st bbb e e e e e aaaaaas E

Pasteurisation du jus de pommes (débutants)

- 2 fats de 200 L (fGts vides a récupérer chezam@ste) ...........coovvvvvvveeiiiiiiiiissceeeeennnns D
- 2 grilles a mailles fines (pour éviter de posar bouteilles dans le fond des fats) ............. D
- 1 braleur au gaz sur pied et 2 bonbonnes de.gaz.............ccoovviiiiiiiiiiiiciiiieen D

- pince pour bocaux (permet de retirer de I'eawdedes bouteilles a couvercles twist off)

- thermometre de stérilisation (0 & 100°C) o iiiiieiieiiiiiieee e e e e e e eeeeeer e e eeeenenees D



Fabrication du cidre (experts)

- colonne de fermentatiofbarboteur =0,9€ ).........ccooiiiiiiiiiiiic e,

- CaCOg et CaCl? pour supprimer l'acidité a la dafon..............cccceeeeiiiiiiiie e E
- ferment (levure a cidrel.57 € le sachet (POUr 50 L).......vvvvviiiiiiiiieeiiieeiieeeecceeeeen E
- clarifiant (gélatine et kiezelSol lIQUIAE) e vviiiiee e

- PECtOlase = SIS NULITIS 2 .....cccii ittt e e e e e e e ee e e e er e e e e e e as

Mesures du jus et du vin (experts)

- pipette de PréleVemMErB €........oovvveiieie e a e e e e E

- kit acidometre (éprouvettre 20 ml + bleu de brtdmgmol - papiers de tournesol) 10€.... E
- Amoniac (pour régénérer les papiers de toUrNESOL).........uuvviiiiiiiiiiiiiiieeee e

e (] 01510 0= £ £ SIS TR I PRSP E

- éprouvette 250 cc en pvc (6,5€) 0U €N VEIBEY.,......cccveevieeiece e

- alcometre 10€ et VINOMEWRA,5 € . .oooiiiiiiiiiiiiie e E
- tube essai 0.6€ + pPINCe N DOIS 2 € ..o E

- densimetre d’Oechsle (taux de sudrglirometre 5.49 €. s E

- bandelettes papier de mesure du PH ... E



ANNEXE 3 : Mesure de la teneur en sucre des pomrse

La mesure de la teneur en sucre des pommes esfitsutite aux fruticulteurs. Cette mesure leur
permet de déterminer le meilleur moment pour récddts fruits dans le verger.

Cette mesure s’opére avec un réfractomeétre, appgaerid’'une centaine d’euro qui utilise la
réfraction de la lumiére dans un liquide, pour déteer sa densité, et donc, sa teneur en sucre.
Pratiguement, apres avoir soulevé le cache prigmatil y a lieu de déposer une ou deux gouttes de
jus sur le verre. Apres avoir rabattu le prismagde I'appareil vers une source lumineuse intense,

puis regardez dans le viseur pour lire la densitd'échelle
graduée a l'intersection des 2 zones sombre eeclai

Le réfractométre donne une valeur de la densiténeteneur en
sucre valable uniquemepour le jus de raisin

lIs sont parfois gradués pour la densité en degrigs(en gr de
sucre par 100 g de jus). La table ci-aprés permebdvertir cette
densité en degrés Oechslé.

°Brix |9 9.5 10 10.5 11 115 12 12.5
Densité| 1036 1038 1040 1042 1044 1046 1048 1050
°Brix |13 13.5 14 15 155 16 16.5 17
Densité| 1053 1055 1059 1061 1064 1066 1068 1070

La teneur en sucre d’un jus de pommes porté a &5f@onnée uniquement par la table de
conversion établie par Dujardin-Salleron (moyerohesvaleurs données par Lechartier et de

Truelle).
Densité Sucres Alcool |Densité Sucres Alcool |Densité Sucres Alcool |Densité Sucres Alcool

a15°C g/l %vol. [a15°C g/l  %vol. [a15°C g/l  %vol.|als°C g/l % vol
1011 22 13 1034 70 41 1057 124 7.3 1080 172 10,1
1012 24 1,4 1035 72 4,2 1058 126 74 1081 174 10,2
1013 26 15 1036 74 4,4 1059 1285 76 1082 176 10,4
1014 285 17 1037 76 45 1060 - 131 ré 1083 1785 105
1015 305 1.8 1038 78 46 1061 133 7.8 1084 1805 106
1016 32 19 1039 80 4,7 1062 1355 8 1085 1825 10,7
1017 34 2 1040 82 48 1063 1375 8,1 1086 1845 109
1018 36 21 1041 84 49 1064 1395 8.2 1087 1865 11
1019 38 22 1042 865 51 1065 1415 83 1088 1885 11,1
1020 41 24 1043 895 5,3 1066 1435 B84 1086 191 1.2
1021 435 26 1044 92 5,4 1067 1455 86 1090 193 11,4
1022 44 26 1045 945 56 1068 1475 87 1091 195 115
1023 46 27 1046 975 57 1069 1495 88 1092 196 115
1024 48 28 1047 100 5.9 1070 1515 89 1093 198 11,6
1025 515 3 1048 102 6 1071 1535 9 1094 1995 117
1026 h3h 31 1049 1045 6.1 1072 1555 a1 1095 2015 11,9
1027 555 33 1050 107 6,3 1073 1575 93 1096 2025 119
1028 575 3.4 1051 1095 6,4 1074 1595 94 1097 2045 12
1029 595 35 1062 112 6.6 1075 1615 9,5 1098 206 12,1
1030 615 36 1063 115 6.8 1076 164 96 1099 2075 122
1031 64 38 1054 117.5 6.9 1077 166 98 1100 208.5 12,3
1032 66 39 1055 1195 7 1078 168 9.9

1033 68 " 1056 1215 7.1 1079 170 10

Les notions sur la densité sont données a I'angseix@ante.



ANNEXE 4 : Mesures de l'acidité et de la densité djus brut

Le jus presseé brut n’est pas toujours équilibrér paive du bon vin : il est trop acide s'’il la quid@

de pommes acides sont trop hombreuses ou si lesipeme sont pas assez mrBss corrections
s’imposentavant la période de défécation. La correctioriatzdité s’effectuesn premier lieu par
I'ajout de jus de remiage et/ou par I'ajout de caudite de calcium.

La correction du degré d’alcool désiré s’effectusmauite éventuellement par I'ajout d’eau (sucrée).
Cette opération s’effectue avec un acidométre gqgure le nombre de grammes d’acide tartrique
dans un litre de jus. L’acidometre permet de pkisdsurer le taux de SQ/libre et le sulfite total.

4.1 F mesure : mesure de I'acidité du jus brut

L’acidometre se présente sous forme de kit, a acltemplet.

Le kit de basecomprend une éprouvette graduée de 20 ml + 5melpouteille de bleu de
bromothymol (bleu iodé Vinoferm), du papier toumlegt de 'ammoniac.

Le kit de précision est plus complet et comprend cing réactifs difiese

Procédé de mesure avec un acidometre de base :

- versez du jus dans I'éprouvette graduée jusquitaeau O : soit 5 ml

- versez du réactif, goutte a goutte, jusqu’auaivg (parce que la réaction
attendue se passe apres ce niveau), et mélangeszeele réactif en retournant
I'éprouvette 2 ou 3 fois, apres avoir obturé I'méf avec le pouce.

- versez ensuite prudemment, petit a petit, enmgélant, le réactif bleu liquide
pour neutraliser I'échantillon. Tant que I'échdotil de jus est acide, la couleur
bleue du réactif disparait. Des que l'acidité \@pdraitre, le
mélange va garder progressivement la couleur diiféebleu »
laquelle devient prédominante

- arrétez d’ajouter du réactif bleu iodé au bon raptquand pH =7, ==
c’est-a-dire quand le virement est vert-bleuatre
Au début, faites un contréle du pH = 7 avec du @aguurnesol

- lire directement sur I'éprouvette la teneur eld@cen grammes
d’acidité. La lecture se fait en-dessous du mémiggqaus la bulle).

Bleu de bromothymol (pki = 7.3) Jjaune
8, 76 pH

L’indicateur coloré acido-basique, le bleu de brdahymmol est un couple acide/base dont les formes
acide et base prennent des teintes différentesletia aqueuse, comme le montre la photo ci-dessus
Il passe de la couleur verte a jaune vers pH =&,de vert & bleu vers pH = 8,2

La valeur de pH ayant pour résultat un couple nelmilieu de la zone vertep pH(n) =7,2.

Le virage vers le jaune ou le bleu a lieu pour pH{ri

Il est possible d’utiliser également un pH-metre.ti2s bons modeéles sont vendus pour une centaine
d’euros dans les magasins spécialisés pour brasdleest nécessaire de conserver son électrode
dans une solution saturée de chlorure de potaqgiawmdistillée + KCl vendus en pharmacie).

L’acidité des jus de pommes varie de 3g/L a 15tgfidis que le pH varie inversement de 3,3 a 2,9
15g/L>pH29 95¢/l> pH3.17 8¢g/l> pH3.19 5¢g/l> pH 3.27 3 g/l=> pH 3.30
Comprendre la notion du pH est trés importante 2pdrrespond a 1/100d’ions [H+] (2 zéros),

pH 4 correspond a 1/1000@ions [H+] (4 zéros) le passage de pH2 a pH4d@pH 4 a pH6)
diminue I'acidité de 2 zéros soit de 100 fois.



4.2 Z mesure : mesure de la densité du jus brut a 20°@afprication du cidre)

La densité du jus est a mesurer régulierement :

1) avant la défécation,

2) juste aprés la correction de I'acidité du justlat 'apport de pectine {2us de remiage)

2) aprés 15 jours et/ou un mois de fermentation

3) et ensuite, de plus en plus frequemment, jusépbéention d’un jus de densité = 1,018
Ds =1018

4.21 Prise d’échantillon et filtrage

200 cl de jus sont prélevés dans la tourie a I'didee pipette appelée également tate-vin.

La quantité de jus filtré nécessaire a la mesurdeg0 a 170 ml : elle dépend du modele
d’éprouvette utilisée (100 ou 200 ml).

Le jus prélevé est filtré sur papier (filtre a ggééur éliminer les boues et impuretés qui
provoqueraient des erreurs de mesure.

La filtration peut prendre plusieurs heures avequsrde pommes riche en pectines. Si le filtre se
colmate apres quelques minutes, il est nécessatiksgér des enzymes pectolytiques (pectine-
estérases, pectolase, ...) a la dose la plus foktmpisée par le fabricant, et de laisser agir 3 a 6
heures avant de vouloir recommencer a filtrer.

4.22 Mise a température de 20°C de I'’échantillon

Placer I'échantillon (froid) a mesurer en atterd@slun local chauffé a 15°C durant 2 heures.
Si la mesure de la densité est réalisée a une Bytprocédez a une correction de la valeur trouvée
en degrés Oechslé.

T® 10°C| 11°C| 12°C] 13°¢ 14°C 15°C 16°C 179C 18°C (9°20°C

Correction| -6 -5 -4 -3 -2 0 +1 + 3 + 5 + 7 +9

4.23 Mesure de la densité

La densité d’un liquide est le rapport entre soigpet celui de I'eau pour un méme volume
Il est tres proche de 1 et c’est pourquoi on letiplig¢ par 1000 pour obtenir une densité
exprimée en degrés Oechslé.

Exemples : vin (986), cidre sec (995), jus de pos1(d€50).

La densité est quasi proportionnelle au taux deesd@ns un jus de fruit.

Interviennent également les teneurs en matiereérales dissoutes, et en acides divers.

S

La mesure s’effectue a l'aide d’un densimetre. Qiestube en verre lesté de plomb dans s
fond, la partie supérieure plus mince porte dedugtons.

Le densimetre utilisé pour mesurer les densitégusede fruit s’appelle mustimetre. Il est
calibré poumesurer les jus de raisin

Pour pouvoir l'utiliserpour le jus de pommesil est nécessaire d'utiliser une table de
correction qui convertit correctement. C’est ldeale Lechartier-Truell§annexe 3).

=

Souvent, le densimetre (mustimeétre) porte 3 échelegraduations :

- ladensité: de 0,990 a 1,120

- lateneur en sucreen gllitre - |
Ne pas utiliser cette échelle utilisable querpge seul jus de raisin

- l'alcool potentiel du jus en % d’alcool par volume.



Ne pas utiliser I'échelle du densimétre pmesurer le taux d’alcoolpour les jus de pommes car
elle donne une valeur par exceés. Il est préférdbidiser le tableau de conversion densité — dlcoo
potentiel (annexe 5 - Mesure du vin)

4.24 Procédé de la mesure

Cette mesure nécessite une pipette, une éprowvptéel de 100 ml ou de 200 ml (25 cm de long) et
un densimetre classique de 20 cm de long. (voitgsha-contre).

Prévoir également de quoi essuyer la table de metume petite casserole ou un petit seau propre
pour y poser le matériel de mesure mouillé aprasusiisation.

1) plongez la pipette dans le jus filtré pour lanpdir, puis bouchez avec le poucs
son extrémité supérieure avant de la remonter.

2) posez I'éprouvette sur une surface bien plateist a niveau

3) versez I'échantillon prélevé dans I'éprouvetiaed

4) plongez doucement le densimetre dans I'échantédl mesurer,
Pendant dette opération le densimétre est souégdudment jusqu’a ce qu'il
flotte sans coller aux parois de I'éprouvette edire tourner sur lui-méme.
(Généralement, il colle aux parois lorsque I'épetter n’est pas suffisamment
de niveau)

5) quand il est stabilisé, il suffit de lire la gal de la densité a la ligne inférieure
de flottaison.
Les mustimetres sont généralement gradués pouaguesure soit lue au
dessous du ménisque, sans étre géné par la colodatiliquide (voir le dessin
ci-dessous).
Entre la ligne inférieure et la ligne supérieurenténisque, il y a un écart de 2
a 4 degrés Oechslé, ce qui est un écart impogartgut quand il s’agit de
mesurer un cidre ou un vin.

6) lire dans la Table Dujardin Salleron (annex&a3)orrespondance entre la
densité et le taux de sucre.

lllllll )

Exemple:

Mesure de I'échantillon a 10°C
Lecture au densimetre : 1070  .--.d A
Densité réelle : 1070 — 6 = 1064 =
Quantité de sucre = 139,5 g/L =
Degré d'alcool possible = 8,45°

-----
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ANNEXE 5 : Mesure du cidre ou vin fini (a 20°C)

5.1 Mesure du degré d’alcool (en % alc. Vol)

Le pese-vin est un densimétre dont I'échelle vaei®90 a 1020 (ds 0,990 a
1,020), ce qui correspond aux graduations -10 a (g2@to de droite) n
Le pése-vin donne une mesure facile et préciseedtédd’alcool et du sucre i
résiduaire d’'un vin quelconque. )
A défaut de pese-vin, on peut utiliser un densiegtais la lecture sera plus
difficile (photo de gauche).

AT O

a) Préparation des échantillons

Echantillon 1: prélevez et versez + 100 ml de vin (alcoolds)s une
éprouvette. Placer cet échantillon encore tres feoi attente dans un local
chauffé a 20°C durant 2 heures.

Echantillon 2: prélevez et versez + 300 ml de vin dans un pe@fon.
Chauffez-le et portez-le a ébullition pour le réduapproximativement de la
moitié de son volume (jusqu’a évaporation comptietéalcool). Laissez
refroidir le liquide au bain marie, puis placez éehantillon en attente dans u
local chauffé & 20°C durant 2 heures.

b) Mesure du degré d’alcool avec un densimétre

PR
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1) mesurez la densité de I'échantillopdrté a 20°C, et notez la valeur
par exemple : +14 pour le pese vin et 1014 podefesimétre
Attention: faites la mesure rapidement car les bullesxanfisur le
densimetre et faussent la mesure si elle durdaragiemps o

2) mesurez la densité de I'échantillop@té a 20°C, et notez la valeur
par exemple : +20 au pése-vin et 1022 au densimeétre

3) calculer la différence d’écart entre les deubewes
par exemple 22 - 14 =8 et 1022 -1014=8

4) cherchez la correspondance dans le tableaurd Bitart des valeurs et le degré d’alcool
par exemple écart deB 5,66 % d’alcool.

DL P RGLL

5.2 Mesure du sucre résiduaire
Procédure

Le sucre résiduaire est donné a partir de la mesuféchantillon I(alcoolisé)

1) mesure effectuée de la densité : 1014 (dame egemple)

2) cherchez la correspondance dans le tableau B
par exemple 1014-> 36,2 g/l de sucre
Interprétation cette mesure est celle du fructose, mais seulesien’y a pas eu d’ajout de sucre
industriel (de canne a sucre ou de betterave). Qilga eu ajout de sucre industriel
(saccharose), cette mesure englobe le taux de singpée et principalement celui du saccharose
résiduel qui n’a pas été déstructuré par les levpagce qu’elles se sont épuisées trop rapidement.
Dans ce dernier cas, le vin est sirupeux et hypeéghiant.



Degre daleool et sucre résiduel d'un vin

Tableau A Degré d'alcool par la différence de densité
Ecart de| Alcool |Ecari de mesure| Alcool [Ecart de mesure [ Alcool [Ecart de mesure Alcool
mesure| en % en % en % en %

0,0 0,00 £B 5,28 150 11,30 22,5 18,08

0.5 0,34 8,0 5,66 155 11,73 23,0 18,54

1,0 0,67 8,5 6,04 16,0 12,16 23,5 19,00

1,5 1,01 9.0 6,42 16,5 12,60 240 19,47

2.0 1,35 9,5 6,81 17,0 13,05 245 19,93

2,5 1,70 10,0 7,20 17,5 13,48 25,0 20,40

3,0 2,04 10,6 7,60 18,0 13,92 25,5 20,87

3.5 2,38 110 7,99 18,6 14,38 26,0 21,35

4.0 2,74 11,6 8,40 19,0 14,83 26,5 21,83

45 3,09 12,0 8,79 19,5 15,29 270 22,31

50 3,45 125 9,21 200 1575 27,5 22,80

55 3,80 13,0 9,62 20,5 16,22 28,0 23,29

6.0 4,16 13,5 10,02 21,0 16,67: 285 23,79

6,5 4,54 14,0 10,44 21,5 _17,1i ) 29,0 24,29

7.0 4,91 14,5 10,87 220 17,60 295 24,79
Tableau B Sucre résiduel dans le vin

2° mesure Sucre | 2° mesure Sucre 2° mesure Sucre| 2°mesure | Sucre
Densité Pése-vin| griL Densité Pése-vin| griL Densité  Pese-vin| griL | Densité Pésewvin| gr/L
10005 05 1,3 [10105 105 271 [10205 205 53,0 [10305 305 790
1001 10 26 [1011 110 284 |1021 21,0 543 [1031 31,0 803
10015 15 39 [10115 11,5 297 [10215 21,5 556 10315 31,5 816
1002 20 52 [1012 120 31,0 [1022 220 56,9 [1032 320 g29
1002,5 2,5 6,4 (10125 125 32,3 |10225 225 58,2 (10325 325 84,2
1003 30 77 |1013 130 33,6 [1023 230 59,5 1033 330 855
10035 35 90 [10135 135 349 (10235 235 60,8 (10335 335 gss8
1004 4.0 10,3 [1014 140 36,2 |1024 24,0 62,1 |1034 340 88,1
1004,5 45 11,6 (10145 145 37,5 (10245 245 63,4 |10345 345 89,4
1005 50 129 [1015 150 388 [1025 250 647 [1035 350 907
10055 55 14,2 [10155 155 401 [10255 255 66,0 |10355 355 92,0
1006 60 155 [1016 160 41,3 [1026 260 67,3 [1036 360 933
10065 65 168 [10165 165 42,6 [10265 265 686 |10365 365 94,6
1007 7,0 18,0 [1017 170 439 [1027 27,0 69,9 [1037 370 es9
1007,5 7.5 19,3 (10175 175 452 |1027,5 275 712 |1037.5 375 972
1008 8.0 20,6 |1018 18,0 46,5 [1028 280 72,5 |1038 38,0 985
10085 85 21,9 (10185 185 47,8 [10285 285 73,8 |10385 385 99,8
1009 90 232 [1019 190 491 [1029 290 751 [1039 390 101.1
10095 95 245 [10195 19,5 504 [10295 295 76,4 [10395 395 1024
1010 100 258 [1020 200 517 [1030 300 77,7 [1040 400 1037




5.3 Mesure a 20°C du degré d’alcool au vinométien % alc. Vol)

Le vinométre est un tube capillaire surmonté d’'otoenoir en verre. Le tube est gradué de 0 a 25°
d’alcool en volume. Il mesure une douzaine de criodg et sa graduation est difficile a lire.

De plus, le capillaire (trés fin) a tendance a@echer rapidement a cause des sucres et impulitetés.
est nécessaire de le rincer a I'eau distilléegd#ecalcariser, et de préférence, le
maintenir plongé dans de I'eau déminéralisée afdgux saisons de mesures.

Le ringage est tres délicat, et est a réalisemsoigement pour pouvoir conservel
'appareil jusqu’a I'année suivante. Photo ci-centr

Il est utilisé uniquement pour mesurer des vins setievés, car le sucre résidue
fausse les mesures par exces.

Procédure

1) saisir le vinomeétre par I'entonnoir pour éviter chauffer le capillaire

2) remplir 'entonnoir de vin a 20°C et attendreegce dernier s’écoule a la sorti
du tube
on peut pousser avec son pouce sur I'entonnoir faaiiter I'opération

3) boucher I'extrémité du tube et le retournedassus d’un récipient, avec
I'entonnoir en bas

4) retirer son doigt de I'extrémité du tube cagitt et attendre que le niveau de
vin se stabilise dans le capillaire

5) lire la valeur en degrés d’alcool




ANNEXE 6 : Méthode de clarification (hivers sangel)

Si le temps d’hiver n’est pas suffisant froid(dégel prolongé) et ne permet pas de clarifiené u
température T° < 0°C, il est alors nécessaire adfier au moyen dgélatine que I'on fait fondre
dans un peu de cidre en chauffant trés légererdoer, puis verser dans la tourie.

Cette dilution va tapisser la surface du jus pescéndre petit a petit dans le fond en 2 jours ou 3
jours en emprisonnant au passage les matieregesohigres ce délai, réalisez un soutirage, c’est-a-
dire un transvidage d’une tourie a I'autre poumétier la lie.

Pour vérifier si le vin est devenu plus clair (dla), il suffit de regarder un de ses doigts avérs

de la tourie pleine. Le vin est clair si le doigt ®u de maniere tres nette, sans aucun flou.

La procédure est a recommencer jusqu’a ce queidg dievienne bien visible et sans flou.

Clarifiants pour vins pauvres en tanin

1) La gélatine oenologique

Dose gélatine : liquide, 5 a 25 ml par 100 L de vi en poudre, 10 4 30 g/ 100 L de vin

La gélatine cenologique subit une dégradation pelndéeur et ne forme pas de gelée comme la
gélatine culinaire. Elle est commercialisée souséliquide ou en poudre.

Dose de gélatine en poudre :1 a 3 g/ 10 litrgsislé dissoudre dans 5 x le volume de cidre oud’ea
en secouant bien, laisser ensuite gonfler pendagt minutes, puis ajouter a nouveau 5 X son
volume d’eau chaude pour dissoudre.

Pour la gélatine en poudre, on peut aussi la foddns un peu de cidre en chauffant tres légerement.
Diluer, puis verser dans la tourie.

La gélatine est utilisée seulsurtout pour éliminer le tanin d’'un vin rouge (riche enitg : voir

plus loin les clarifiants pour vins riches en tanin

2) La gélatine oenologique + complément (kiezelsay tanin ou bentonite)
Dose gélatine : 5a 25 ml par 100 L de vin  Xdua 30 g/ 100 L de vin

Kiezelsol: pour clarifier un vin, il est souvent utilisem mélange de gélatine et de kiezelsol liquide.
Dose kiezelsol:5a25 ml/100L (la méme dpse la gélatine)

(5ml kiezelsol + 1 g gélatine en poudues ml de gélatine liquide).
Cette combinaison permet de clarifier (soutirergafd2 a 24 heures, ce qui permet de réaliser
plusieurs clarifications en I'espace d’'une semaine.

Tanin:

Dose tanin: 10 a50 g/100L (la méme doselageélatine)

Dissoudre le tanin dans un peu d’alcool et le nggaau vin.

Aprés 12 a 24 heures, mélanger la gélatine lig(oddiquéfiée) dans le vin.
Soutirer apres 2 jours sans bouger la tourie.

Bentonite

Doses bentonite 20 & 40 gr/100L (4 fois plubeietonite que de gélatine)

Faire gonfler la bentonite durant 24 heures dan®isGon volume d’eau et la mélanger au vin.
Aprés 12 a 24 heures, mélanger la gélatine awatiendre encore 2 jours pour soutirer



3) La colle de poisson

Dose :1a2,5gpour 100 L de vin (a faire dissewans un peu de vin)
La colle de poisson est tres efficace pour donedadbrillance au vin.
Inconvénient : forme des flocons et beaucoup dedaui nécessite plusieurs soutirages

4) L’albumine de sang + tanin

Dose albumine : 5a159g/100 L Dose taninmide

Convient pour les vins jeunes.

Délayer la poudre de sang dans un peu d’eau, tajesdler pendant %2 heure, puis mélanger au vin
Délayer le tanin avec un peu d’alcool a 40° et mgda au vin.

5) La caséine (ou lait écrémé)

Dose : 15 a 80 g/ 100 L de vin de caséine, ou 18@aml de lait écrémé par 100 L
La caséine est un clarifiant moyen. Son intérésestaction antioxydante sur les vins oxydeés.

6) La bentonite
Dose : 20 a 100 g/ 100 L de vin
La bentonite est un produit naturel (argile) trégsa&ce pour clarifier les vins riches en protéines

surcollés. Faire gonfler pendant 24 Heures la batgalans 10 fois son volume d’eau. Eliminer I'eau
ensuite, et mélanger la bentonite au vin. Sourgmn apres 2 jours.

Clarifiants pour vins rouges taniques

1) Le blanc d'oeuf

Dose : 1 a 4 blancs pour 100 L de vin

Le collage aux blancs d’ceufs st réservé aux virguadte.

Battre doucement les blancs en formant le moinsalgsse possible, ajouter 1 g de sel de cuisine et
100 ml d’eau par blanc d’ceuf pour obtenir une gplés fluide, et la mélanger au vin.

Soutirer aprés 2 a 4 jours.

2) La gélatine seule

Voir ci-avant

La gélatine est utilisée seulsurtout pour éliminer le tanin d’'un vin rouge (riche enitg : voir
plus loin les clarifiants pour vins riches en tanin

Soutirer apres 2 a 4 jours.

3) L’albumine de sang seul
Dose : 10 a 20 g par 100 L de vin

Convient pour les vins jeunes et nerveux
Délayer la poudre dans un peu d’eau et mélangemaapres %2 heure. Soutirer aprés 2 a 4 jours.
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Tableau de pollinisation des variétés RGF de pommiers
recommandées par e Département Lutte biologique & Ressources phytogénétiques
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1. JOSEPH MUSCH (T?)

2. REINETTE DE BLENHEIM (T) 23 - +) + (&8 = + - - - + +
3 GRENADIER 2-3 - - + A + ) - ” - " _ & +
4. PRESIDENT ROULIN 23] - = + o - g - _ _ " +
5. RADOUX 34 - + + - + = - - + +
6. GODIVERT = RGF 1 (T) 34 N @ = =1 =]+ |+
7. LA PALX 34 -t ® |+ + = e a - 3 +
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Légende : --  Mauvaise fécondation : +  Autofécondation partielle
+  Bonne fécondation [E Autofécondation inopérante
+) T  Variété triploide ; non pollinisatrice

Fécondation probable

E Variétés ne fleurissant pas en méme temps
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Derniéres nouvelles

Le broyeur du petit amateur écologigue

J'ai trouvé un broyeur de branches (en 2010) gumpeune deuxieme fonction bien pratique pour
les amateurs cidriers. Quoi de plus écolo qu'uiil potyvalent qui peut servir a plusieurs taches.
C’est le cas du petit broyeur de branches élearnmusque c’est la fonction qui lui est donnée par
son fabricant. A noter qu’un broyeur électrique @stique n’est pas écologique quand il broie des
branches. Mais il le devient quand il broie des p@® en vue de fabriquer pour la famille du jus de
pommes pasteurisé, du cidre ou du vin de pommes.

Précaution apres usage, pour protéger les bourrages ettieum laver de suite I'appareil au jet
d’eau et le laisser sécher en couchant I'appaueiles couteaux pour maintenir le moteur plus haut.

Voici un modéle de marque STHIL : le broyeur VIKINfdéeles GE 103 et VE 105 (prix de = 300
€). Vous voyez ci-dessous les caractéristiqueggedreil pour la fonction de broyage des
pommes : dégagement minimum de 7 cm pour introdesr@ommes, couteux rotatifs inclinés. Le
modéle GE150 pourrait aussi convenir aprés unedagedification par le constructeur.

Le moulin a huiles pour amateur écologique

La Belgique possede de nombreux vergers de frsiiti€ragineux. Elle est donc trés riche en huiles
excellentes pour la santé : huile de noisettese lalei noix. Ces huiles sont malheureusement
gaspillées aujourd’hui par tous les propriétairesmidyers et de noisetiers pour la simple raisoit qu’
n’existe plus aucun moulin a huile dans notre pays qui est évidemment dramatique !

N’y aura-t-il pas quelqu’un ou une entreprise gei @onnera un jour la solution pour utiliser
intelligemment nos noix et noisettes LOCALES ? Membreuses recherches sont restées vaines
jusqu’a ce jour.



Conclusion

Ce cahier contribuera peut-étre un peu au changedeenotre mentalité de consommateurs e
prédateurs anarchistes de la planete. S’il poweaitement suggérer que les prés se transforme
bocages et vergers, les champs de céréales en shdammaraichages, et les pelouses en ja

potagers. C’est I'un des changements a opérergéserver notre race humaine.

Pour celles et ceux qui ne sont pas encore corysife les invite a venir a mes conférences sl

SANTE, dont le programme figure dans les pages Wesitewww.taiji-hts.be
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Le livre des vins — de Kitzingen, de Paul Arauadlain RFA

Les vins de fruits de Y. et J.M. Jouniaux

Confrérie du chateau du Vosin a Auvelais, BMS Btegsweg 313 te 8520 KUURNE
Centre wallon de recherches agronomique - Gaumbl
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autres :  www.docteur-verger.be www.amisdelaterre.be

Une pomme pour la soif, de Marc De Brouwer

www.vignes.be

Cidres, biéere et autres boissons familialesatielle de Jouffroy d’Abbans
Editions « La maison rustique » Collection : Sawbipouvoir
Faites votre cidre, de J.A. Chambon, Editiorisricyclopédie d’Utovie

- Web - http://sites.univ-provence.fr/wabim/d agora/d biouk/glucides.pdf

http://www.chups.jussieu.fr/polys/biochimie/SGLbBiEOLY.Chp.1.html
http://www.chups.jussieu.fr/polys/biochimie/SGLKHWEOLY.Chp.1.5.5.html




