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Le cidre a trouvé
son ambassadeur

Un spécialiste du vin qui vante le cidre
jusque chez les restaurateurs étoilés ? Cet homme existe
et il est normand. L'écouter est un plaisir.
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Une belle étiquette,

¢a compte, mention
spéciale aux Bretons
«Mouette et Chardon» !
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C'est I'histoire d'une bande de passionnes,
producteurs, restaurateurs, qui font reluire
un produit de terroirs : le cidre. A leur téte
un enchanteur de 46 ans, Dominique Hutin
(aucun lien de parenté avec le patron
d'Quest-France), qui a décidé de donner a
cette boisson, souvent réduite a « la bolge »,
ses lettres de noblesse.
L’animateur-contsur de I'émission du di-
manche matin sur France Inter, « On va dé-
guster » organise, avec ses amis normands,
le premier festival du cidre le 17 septembre
a Carantilly (Manche). L'un de ces festivals
gourmands et chaleureux dont notre
homme a le secret. Mals comment un ceno-
logue patentd, qui vous parle avec passion
d'un vieux vin jaune du Jura, couleur ambre,
arrive-t-it & recomposer l'imaginaire d'une
boisson marguée rustique ?

Son premier choc fut la découverte d'un
cidre & la foire de Lessay, I'un des monu-
ments du Cotentin, « Ce cidre ma saisi. Un
cidre, ce n'est pas ce que vous imaginez
Brut ou doux ? C'est plus complexe que ¢a
C'est un produit vivant, avec une courbe de
vie, une longueur, une finesse, un equilibre
comme un vin, »

Bien siir, tous les cidres ne sont pas & la hau-
teur. « Il faut des locomotives qui hissent la
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qualité au niveau d’un cru, qui sachent faire
de vrais millésimes, qui assument originalité
et qualité. » Comme a su le faire, en Cor-
nouaille bretonne, le doyen des cidriers, Jean
Ferrand, qui a transmis le secret du fameux
cidre Guillevic, spécialité du Pays vannetais.

« Tu me godtes ¢a... »

Les Normands, eux aussi, s'imposent des
régles en matiére de ramassage des fruits
et de sélection des variétés. A écouter
Etienne Leroy présenter son « Cid’de la
cuve » a Huisnes-sur-Mer, I'affaire a l'air sim-
ple : « J'ai une quarantaine de pommiers,
avec 4-5 variétés, notamment la saint-julien.
En 2010, j'ai récolté une tonne de pommes,
sans traitement. Mon cidre intéresse des res-
taurateurs parisiens. » Pas n'importe les-
quels : ce sont les éléves du chef étoilé Alain
Passard, I'as de L'Arpége, qui le font dé-
couvrir a leurs clients. Ainsi, Swen Chartier
et Ewen Lemoigne, chez Saturne, dans le 2¢
arrondissement, le présentent a leurs amis :
« Tu me godtes ¢a... »

A Blainville-sur-Mer, Nadia, 'hdtesse du
Mascaret, ou officie son talentueux mari, le
chef Philippe Hardy, est intarissable : « Le
cidre a ses atouts, il est désaltérant, son taux
dalcool est inférieur & celui du vin ; il
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Normand dans la main gauch"tz",.wf;;eton main droite, Dominim(iue Hutin célébr

tine anti-vieiflissement et un turbot au lait : et insiste sur le travail de forme sur la be
curry, voire un pige teille : la capsule-couronne qui perm
prenez a le « 1er », vous sentirez une I eMme 3 Cé C , la collerette, le code couleurs sur
multitude ¢ I I >he, uette. « Et on boit dans un verre-tulipe
: dans une bolee. » .

Nadia a épaté des Anglais fins gourmets en sime : « A nous € 5 Damien ne tarit pas d'éloges sur Domir
leur présentant des cidres qui se mariaient ‘
avec ses fromages. « Le cidre, st com-

@, il faut trouver l'accord juste, subtil. gs. » ignoraient. » Le cidre a trouvé son an

que certains s'accordent avec Pas chauvin, il vante le | sadeur. &
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