REPUBLIQUE FRANCAISE

Ministere de I'agriculture
et de l'alimentation

Avis relatif & 'approbation par la Commission eurgpéenne d’une modification non
mineure du cahier des charges de l'indication géogphique protégée
« Cidre de Normandie » / « Cidre normand »

Le présent avis porte a la connaissance du pudlpyblication aulournal officiel de I'Union
européenneen date du 11 octobre 2019, tkglement d'exécution (UE) 2019/1703 de la
Commission du 4 octobre 201#&pprouvant une modification non mineure du cakies
charges d’'une dénomination enregistrée dans Istregies appellations d’origine protégées
et des indications géographiques protégées [« GldréNormandie » / « Cidre normand »
(IGP)].

La version du cahier des charges sur laquelle far@ission européenne a fondé sa décision
est jointe au présent avis.



Cabhier des charges de l'indication géographiquetggée « Cidre de Normandie » / « Cidre normandsecié a l'avis
publié au BO agri n° 2019-42

Cahier des charges de l'indication géographique protégée
« Cidre de Normandie » / « Cidre normand »

associé a l'avis publié au Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture et de I'alimentation n°
2019-42 suite a l'approbation d'une modification non mineure du cahier des charges de l'indication
géographique protégée « Cidre de Normandie » / « Cidre normand » par publication au Journal
officiel de I'Union européenne en date du 11 octobre 2019, du reglement d'exécution (UE)
2019/1703 de la Commission du 4 octobre 2019

Annule et remplace le cahier des charges de l'indication géographique protégée « Cidre de
Normandie » / « Cidre normand » publié au bulletin officiel du Ministere de l'agriculture, de
'agroalimentaire et de la forét n° 2016-53

SERVICE COMPETENT DE L'ETAT MEMBRE

Institut national de l'origine et de la qualitée AX)
Arborial — 12, rue Rol-Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois Cedex
Tél : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax : (33) (0)1 733038 04

Courriel :info@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR
Organisme de Défense et de Gestion des Cidredrstination Géographique Protégée
123 rue Saint-Lazare, 75008 Paris

Tél : 01.45.22.24.32
Fax :01.45.22.24.85
Courriel : contact@odgcidresigp.com

Statut : association Loi 1901
Composition : Le groupement est composé de prodigctele fruits a cidre et de
transformateurs.

TYPE DE PRODUIT
Classe 1.8 « Autres produits de 'annexe | duér@pices, etc.) »

1) DENOMINATION DU P RODUIT

La dénomination du produit est : « Cidre de Nornmamdou « Cidre normand », utilisable indifféremmen
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2) DESCRIPTION DU PRODUIT

Le « Cidre de Normandie » ou « Cidre normand »uastidre effervescent qui provient de la fermeotati
de modts élaborés a partir de fruits a cidre (poséneidre ou poires a poir€) frais, produits et emseuvre
dans l'aire géographique délimitée par le présamnec des charges.

On entend par fruits a cidre les pommes a cidpoiegs a poiré mises en ceuvre pour I'élaboratiocidre,
qui produisent un jus ayant une teneur en taniok/gpénols) au moins égale a 0,6 g/l d'acides tpmas
totaux, natifs ou oxydés.

Les molts de fruits a cidre peuvent étre, pourigaitsus de modts concentrés dans la mesure ou la
proportion de ces derniers n'excéde pas 40 % dunekotal de modts mis en ceuvre (exprimée en modts
reconstitués).

La richesse de la composition variétale des vengenset de trouver les équilibres entre les difiiés types
de variétés au niveau de l'aire géographique. A d'un tiers des surfaces en pommes améresietsio
ameres, plus d'un tiers, également, en pommes sl@ide reste en pommes acidulées et aigres,dgsrsi
peuvent travailler les fruits afin de trouver lssemblages les plus appropriés.

Traditionnellement, la poire a poiré était intraguypour acidifier les jus.

Caractéristigues physico-chimiques :

Le « Cidre de Normandie » ou « Cidre normand » résemte sous la forme d'une boisson limpide ou
trouble, obtenue par la fermentation de modts issupressurage de pulpe de fruits a cidre avecaos s
addition d'eau. Il présente des bulles et une neofiiss.

L'effervescence provient de la présence de COZ2yirpar la fermentation et/ou additionné.

Les quantités destinées aux usages industriels l&tlaboration des produits composés peuvent étre
commercialisées sans condition d’effervescence.

Caractéristigues chimigues du «Cidre de Normandie» :

Le titre alcoométrique volumique total minimum aite5,0 % et le titre alcoométrique volumigue asqui
minimum est de 1,5 %. La teneur maximale d’acidiiatile est de 1 g/1 (acide sulfurique).

Caractéristigues organoleptiques

Le « Cidre de Normandie » ou « Cidre normand »caeactérise par des ardbmes puissants, variés,
avec une dominante fruitée (pomme, agrume, pédire;a...).

La couleur du « Cidre de Normandie » ou « Cidremmeond » varie du "jaune clair" a la teinte
"orangée foncée"Les cidres de couleur assez soutenue sont courantgloration venant dans ce
casde la prédominance dans l'assemblage de variétésiitkeriches en polyphénols (douces, douces-
ameres...qui s'oxydentnotamment en cas de cuvage de la pulpe.

Le « Cidre de Normandie » est connu pour son jagiglibre des saveurs entre amertume, acidité et
sucre.
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3) DELIMITATION DE LAIRE GEOGRAPHIQUE

La récolte des fruits a cidre et I'élaboration dGigre de Normandie », a I'exception du conditioneet,
sont réalisées dans I'aire géographique composgeatiemunes précisées ci-apres.

L’aire géographique repose sur la Normandie higtariet les petites régions qui y sont rattachéescie,
Domfrontais, Plaine d'Alencon, Pays de Bray). Elgend sur les départements de la région admnatiigdr

de Normandie ainsi que sur une petite partie deartEments voisins de la Mayenne, de la Sarthe, de
I'Eure-et-Loir et de I'Oise.

Département de la Seine Maritime : toutes les coneau

Département de I'Eure : toutes les communes,

Département du Calvados : toutes les communes,

Département de la Manche : toutes les communes,

Département de I'Orne : toutes les communes,

Département de I'Oise, les communes suivantescoBif Le Coudray-Saint-Germer, Cuigy-en-Bray,
Espaubourg, Flavacourt, Hodenc-en-Bray, Labossehdgelle-aux-Pots, Lalande-en-Son, Lalandelle,
Puiseux-en-Bray, Saint-Aubin-en-Bray, Saint-GermetFly, Saint-Pierre-es-Champs, Sérifontaine,
Talmontiers, Le Vaumain, Le Vauroux, Abancourt, l§las, Boutavent, Bouvresse, Broquiers,
Campeaux, Canny-sur-Thérain, Escles-Saint-Piereemérie, Fouilloy, Gourchelles, Héricourt-sur-
Thérain, Lannoy-Cuillere, Moliens, Monceaux-I'Ableayureaumont, Omécourt, Quincampoix-Fleuzy,
Romescamps, Saint-Arnoult, Saint-Samson-la-Potefajnt-Valery, Villers-Vermont, Elencourt,
Beaudéduit, Briot, Brombos, Cempuis, Daméraucddatgies, Feuquiéres, Grandvilliers, Grez, Halloy,
Le Hamel, Hautbos, Lavacquerie, Laverriére, Le MeSonteville, Offoy, Saint-Maur, Saint-Thibault,
Sarcus, Sarnois, Sommereux, Thieuloy-Saint-Antofahy, Blicourt, Bonniéres, Fontaine-Lavaganne,
Gaudechart, Haute-Epine, Hétomesnil, Lihus, Mdeseih-Beauvaisis, Milly-sur-Thérain, La Neuville-
sur-Oudeuil, La Neuville-Vault, Oudeuil, PisseleRrévillers, Rothois, Roy-Boissy, Saint-Omer-en-
Chaussée, Villers-sur-Bonnieres, Bazancourt, BuicoCrillon, Ernemont-Boutavent, Escames,
Fontenay-Torcy, Gerberoy, Glatigny, Grémévillers,anHaches, Hanvoile, Haucourt, Hécourt,
Lachapelle-sous-Gerberoy, Lhéraule, Loueuse, Matirt, Morvillers, Saint-Deniscourt, Saint-Quentin-
des-Prés, Senantes, Songeons, Sully, Thérinesmlihay, Villers-sur-Auchy, Vrocourt, Wambez,

Département de I'Eure et Loir, les communes sudgsant Argenvilliers, (Les) Autels-Villevillon,
Authon-du-Perche, (La) Bazoche-Gouet, Beaumonigt®ls, Béthonvilliers, Brunelles,
Champrond-en-Perchet, Chapelle-Guillaume, Chapgetigale, Charbonniéres, Coudray-au-Perche,
(Les) Etilleux, (La) Gaudaine, Luigny, Margon Mieaigne, Moulhard, Nogent-le-Rotrou, Saint-
Bomer, Saint-Jean-Pierre-Fixte, Soizé, , SouaneBexahe, Trizay-Coutretot-Saint-Serge, Vichéres,

Département de la Mayenne, les communes suivanfgsbriéres-les-Vallées, Chantrigné, Couesmes-
Vaucé, La Haie-Traversaine, Le Pas, St-Loup-du;Gasucé, Le Housseau-Brétignolles, Lassay-les-
Chéateaux, Rennes-en Grenouilles, St-Julien-du-Uierr&te-Marie-du-Bois, Thuboeuf, Gorron, Hercé,
Lesbois, St-Aubin-Fosse-Louvain, Vieuvy, DésertinBsulay-les-Ifs, Champfremont, Ravigny, St-Pierre-
des-Nids, Champéon, Charchigné, Le Horps, MontiRaillay, Le Ribay.

Département de la Sarthe, les communes suivamMegent-le-Bernard, Avezé, Dehault, La-Chapelle-du-
Bois, La-Ferté-Bernard, Préval, St-Aubin-des-Couggdraouzes, Neufchatel-en-Saosnois, Assé-le-Boisne,
Douillet-le-Joly, Montreuil-le-Chétif, St-Aubin-deecquenay, St-Georges-le-Gaultier, St-Léonard-dsis;B
St-Paul-le-Gaultier, Sougé-le-Ganelon, Ancinnesn@s-le-Gandelin, Moulins-le-Carbonnel.
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4) ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE DE LAIRE DEL IMITEE

La mise en ceuvre de la tracabilité par les opérstest obligatoire.

Tout opérateur souhaitant intervenir pour tout adip dans la production de fruits a cidre, le régdes
fruits ou l'élaboration du « Cidre de Normandie # du « Cidre normand » est identifié auprés du
groupement.

4.1. Eléments relatifs au suivi de 'élaboration

Chaque lot de « Cidre de Normandie » doit étreretaent identifié par la tenue d'une comptabilité
matiere. Doivent y figurer les éléments ci-dessous
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4.1.1. Matiéres premiéres :

Les fruits a cidre pour I'élaboration du « CidreNtermandie » doivent étre récoltés et stockés sipant
des fruits de table ou des fruits a cidre qui paiemt provenir de l'extérieur de l'aiggographique de
I'IGP.

Les fruits a cidre livrés par le producteur ownéigociant a un fabricant doivent comporter surde te
livraison de chacun des lots livrés :
- La nature des fruits (caractére fruits a cidreqet défini au point 5.1 du présent cahier des
charges),
- Le poids du lot,
- La commune de récolte.

4.1.2 — Elaboration :

Les modts ou modts concentrés élaborés ou mis e@regpar le fabricant deidredoivent étre suivis par
I'entreprise pour chaque lot avec les précisiomsasies :

- la compatibilité matiére afférente a chacun des ke fruits a cidre entrant dans la composition
du lot de modt ou de modt concentré,

- la nature et la date de mise en ceuvre des protéd@sologiques appliqués au cours de I'élaboration
du lot de cidre,

- le volume du lot a I'entrée de la cuverie et l'iiécation de la cuve correspondante,
- le titre de mouvement des modts pour les lots §waé fabricant par un sous-traitant.

- l'identification et le poids de chacun des lots delts et de modts concentrés mis en ceuvre
(intégrés a la comptabilité matiére).

Déclarations nécessaires a la connaissance eivades volumes
- Les quantités de « Cidre de Normandie » produites
- Tenue des registres.

Pour permettre le contrdle de la qualité, de l'iokget des regles de production des cidres, taus le

opérateurs intervenant dans les conditions de ptimiude I'lGP « Cidre de Normandie » tiennent :

- Pour les producteurs de fruits : un enregistrendenta localisation des parcelles de provenance®t d
variétés correspondantes (distinction entre fuitgre et fruits de table) a chaque récolte ;

- Pour les-atres opérateurs : une comptabilité matiére oudoauiment comptable équivalent, comportant
les entrées et sorties de fruits, de modts ou murisentrés et de cidre. Cette comptabilité matsate
tenue a disposition de la structure de contrblde Ekt conservée sur une durée conforme a la
réglementation en vigueur relative a la comptadilit

- Drautre part les cidriers tiennent a dispositiors degents de contréle tout document nécessaire au
contréle, notamment ceux recensés dans le tabiemssous :
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4.2. Schéma récapitulatif

2019-42

Les principaux €léments de tracabilité utiliséhague niveau d'élaboration des produits sont réaagici-

dessous :

Etape

Informations suivies

Procédures/Documents Essoc

PRODUCTION DES FRUITS A CIDRE

Production

Commune de provenance
Distinction fruits a cidre / autres
(variété correspondante ou nature des
fruits)
Séparation des fruits (de I'aire ou nor
cidre ou non)

Enregistrement dans document ad h

, a

APPROVISIONNEMENT EN FRUITS A CIDRE

Commune de provenance
Distinction fruits a cidre / autres

C

Auto- (variétés correspondantes ou nature des .
approvision- fruits) -~ Enregistrement dans document ad hd
nement - Séparation des fruits (de l'aire ou non, a
cidre ou non)
- Coordonnées du producteur
- Poids du lot A
. . - Bons de livraison ou factures, ou tout
- Provenance géographique (communes L <
Achats de récolte) autre justificatif présentant les mémes
- Nature des fruits (caractéristique "a informations
cidre")
- Examen documentaire (bons de
. e livraison ou factures ou tout autre
. . - Nature des fruits (caractéristique "a C N
Réception cidre") justificatif présentant les mémes
informations) / visuel par personnel
qualifié a chaque réception
Stockage - ldentification / séparation des fruits (a_ Identification des aires de stockage

cidre / autres)

APPROVISIONNEMENT EN MOUTS ET MOUTS CONCENTRES

MoUts conformes, provenant d’'un

Titre de mouvement des mo(ts

Achats opérateur habilité . ) .
- - Bon de réception / pesée

- Volumes de molts
ELABORATION ET TRAITEMENT DES MOUTS ET DES CIDRES

- Utilisation de fruits conformes

- Volumes de fruits mis en ceuvre E . . .

L : - Enregistrement des matiéres premier,

Elaboration Modes d'élaboration confo,rmeg mises en ceuvre
des modts (notamment pressurage mecanique et Enregistrement des procédés appliqu

diffusion a I'eau non chauffée)
Tragabilité des modts :

- volumes aux différents stades

- identification/occupation des cuves

Enregistrement des volumes /
inventaires de cuverie

Traitement des
mo0Qts

b~

Utilisation de mo(ts conformes
Volumes de mo(ts mis en ceuvre

Enregistrement des matiéres premier|

mises en oceuvre
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Etape Informations suivies Procédures/Documents &ssoc

- Modes d'élaboration conformes

(notamment 40% de moQts concentrés . s .
; . - Enregistrement des procédés appliguyées
maximum et coloration)

- Tracabilité des modts : - Enregistrement des volumes /

ecs inventaires de cuverie
- volumes aux différents stades
- identification/occupation des cuves

- Utilisation de moats conformes
- Volumes de modts mis en ceuvre . Lz C
x . - Enregistrement des procédés appliguées
- Modes d'élaboration conformes ,
. . A .. etformules d’assemblages
Elaboration (notamment 40% de modts concentrés . : :
. ; : - Fiches techniques des produits
des cidres maximum et coloration) ;
e N . . - Enregistrement des volumes /
- Tracabilité des modts et cidres : . . .
e inventaires de cuverie
- volumes aux différents stades
- identification/occupation des cuves

TOUTES ETAPES D’ELABORATION

Enregistrement systématique de chaqug
opération :
Systeme d’enregistrement des
mouvements de lots (informatique ou

- Tracabilité des lots destinés a la
certification
- Elaboration entierement dans l'aire

géographique papier)

Comptabilité matieres : - Bon de réception / pesée

- Quantités recues (fruits, modts, molts Enregistrement des productions
concentrés) - Enregistrement des volumes /

- Quantités produites (modts, moQts inventaires de cuverie
concentrés, cidres) - Feuilles d'embouteillage le cas échéant

5) DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION DU PRODUIT

5.1. Matieres premiéeres

Les fruits mis en ceuvre pour I'élaboration du «r€ide Normandie » ou du « Cidre normand » sont des
fruits a cidre. Les fruits de table en sont exclus

On entend par fruits a cidre les pommes et poilisesren ceuvre pour I'élaboration du cidre qui piseoht

un jus ayant une teneur en tanins (polyphénolshains égale a 0,6 g/l d'acides tanniques totaufsnau
oxydés.

Les fruits mis en ceuvre proviennent de l'aire gapgique.

Les tanins sont une des caractéristiques des fiuifdre, qui, avec l'acidité, sont utilisées polasser les
variétés par groupes de saveur, a des fins d'ataganbAu sein de lI'ensemble défini, on répartitsii
classiqguement les variétés de fruits a cidre s&lqnalificatifs :

tanins acidité (exprimée en H2S04)
douces <291 <391
douces-ameres 2a3gl <391
ameres >34/ <34l
acidulées <291 3a4509/1
aigres <291 >4,5 g/
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5.2.Etapes d'élaboration

Les principales étapes de I'élaboration du « Gldrdlormandie » sont les suivantes :

Brassage et pressurage des fruits :

Les fruits a cidre originaires de I'aire 1.G.P. \dmit étre propres a I'entrée de la chaine de wamsttion.

lls sont broyés ou rapés. La pulpe ainsi obtenusé fesre I'objet d'un temps de cuvage et est easuit
pressurée a l'aide de presses mécaniques.

L'adjonction d'eau potable et froide sur le masguislu pressurage est autorisée pour extraire ke suc
résiduel. Cette étape est appelée rémiage. Leifgs @btenu peut étre utilisé pour préparer les ol
concentrés, ou étre associé avec le moQt pur judtre traité séparément.

Clarification préfermentaire :

Le mo0t issu du pressurage est mis en cuve. Dals-aies'opere en premier lieu la clarification
préfermentaire, qui se fait spontanément ou parmplasiques et traitements autorisés et consacres pa
l'usage

Fermentation

Les modts purs jus, les jus de rémiage, les moétonstitués a base de concentré fermentent
séparément ou en assemblage.

La fermentation principale qui génere l'essentiel ld production d'alcool a lieu a température
ambiante ou au froid.

Une deuxieme fermentation, dite secondaire ou a&pehaturation, complétera, le cas échéant,
I'évolution organoleptique du cidre.

Au cours de la fermentation, les procédés de datiant de centrifugation et de filtration peuvetreé
appligués sur les cidres.

Des assemblages de modts ou de cidres sont pasafilede régulariser la qualité finale du produit.

Le volume des modts concentrés employés pour déddibn, y compris I'édulcoration des cidres, exgri
en modts reconstitués, ne doit pas excéder 40 ¥ldme total des moQts mis en ceuvre.

Clarification postfermentaire :
Elle s'opere par :

- simple décantation,

- centrifugation,

- filtration,

- collage suivi ou nod'une centrifugation et/ou d'une filtration.

Prise de mousse ou gazéification :
La prise de mousse en cuve close ou en bouteillealsée.

Celle-ci s'opere au moyen de la flore naturelleledevures sélectionnées.
La gazéification est également autorisée.

Coloration :
Le caramel est le seul colorant autorisé.
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5.3.Schéma récapitulatif

Cuvage

_eau
e
T -
[} . 1
s - R |

r LT :
i clarlfication ™-.p .
| |prstermentaire T [ giockage par |

cancantration |

| stockame au
| frold ou aprés
stablisaton

T - —

el s

! | assemblage de e
¥ e

I it s __,a-_'l

LE EAS LRt e

clarnficatian
ostfermentaire

A i e LV AT B S

| Etapes facultatives

9/13



Cahier des charges de l'indication géographiquetggée « Cidre de Normandie » / « Cidre normandseag a l'avis
publié au BO agri n° 2019-42

6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOG RAPHIQUE

6.1. Spécificité de I'aire géographique

L’aire géographique repose sur la Normandie higteriet les petites régions qui y sont rattachées
(Perche, Domfrontais, Plaine d'Alencon, Pays dg/)Bra

D’un point de vue géologique, a I'ouest la Normanfiit partie du massif armoricain, tandis qu’a
I'est, elle fait partie du bassin parisien. La Nardie se caractérise par un climat doux et humide,
sans déficit hydrique estival. Le climat de la Nandie est un climat de type océanique. Les hivers
sont relativement cléments sur le littoral, maigspligoureux dans les terres. Les étés y sont étais
humides. Les précipitations sont relativement abatesLa diversité géologique a pour conséquence
une certaine diversité des paysages, malgré totéé par la communauté de climat, tempéré et
humide. De ce fait, certains paysages de praitide bocages se retrouvent a l'identique dans nembr
de parties de la Normandie.

Les conditions naturelles étant propices, notammeartermes de pluviométrie, le verger de fruits a
cidre, mis en place a partir de variétés venargpi#igne (Biscaye) des le moyen age, s’'est répandu
sur tout le territoire normand.

En Normandie, la tradition veut que le secret ddaboration du cidre ait été apporté par les
marins de Biscaye au Vleme siéecle. En fait ce mja&tu Xlléme siécle que l'usage du cidre prend
un véritable essor, d'abord dans les vallées dmlmues et de la Risle, puis dans le Cotentin et
enfin dans le pays de Caux. Au XIVéme siécle, trecicommencait a supplanter la cervoise et |l
se vendait en Normandie a peu prés autant de gigrede vin. Au XVeéme siécle, aprés la guerre
de 100 ans, le cidre était devenu la boisson comsndienla basse et moyenne Normandie. A partir
du XVleme siécle, on fit de réels progrés dansabération du cidre grace a l'arrivée dans le
Cotentin de Guillaume de Dursus, en provenance ideaBe. Celui-ci améliora les variétés de
pommes a cidre cultivées. Son exemple fut suividi@ntres seigneurs locaux, qui commencéerent
a sélectionner et a entretenir les variétés. SaugsLXIll, a cause des impbts sur les vins, les
vignobles de Normandie furent arrachés presquetatité ; la culture du pommier continue alors
a se développer. La consommation du cidre s'acermdbre. Mais par la suite, en raison des
guerres, des taxes et de la misere générale réinpdur les pommiers et le cidre connait divers
aléas.

A partir du XVlIlleme siecle, les intendants, lesigbés d'agriculture, le conseil d'Etat conjuguent
leurs efforts pour améliorer et encourager la eceltlu pommier. Au XIXeme siecle, la fabrication
de cidre repart et la consommation se dévelopgerf@nt aprés 1870.

C’est ainsi que la Normandie est devenue le prem@ger de fruits a cidre de France. La
Normandie est également le berceau de savoirgpieifiques en matiére de transformation.

L'accélération de la diffusion du cidre au gré émps, a entrainé une évolution des méthodes
d’élaboration. Jusqu'au milieu du XIXéme siecle, delre était fabriqué a la ferme. Puis,

augmentation de la consommation aidant, les arsiset les industriels se sont lancés dans
I'élaboration de cette boisson, s'appuyant surdénsee du processus de transformation (techniques

de clarification, stockage au froid, pasteurisatmgazéification, etc.) pour se développer.

Les techniques de pressurage mécanique ont égalgoeemis d’améliorer le rendement en jus sans
contrarier les caractéristiques spécifiques datsfru

A partir du début du XXeme siecle, s'est dévelopgmégressivement la filtration pour obtenir des
cidres plus stables. Vers les années 1950, lesri@d ont commencé a pasteuriser les cidres doux
afin de permettre une conservation plus longuemg@écher le développement de micro-organismes
et de pouvoir les expédier a moindre risque vessdéstinations plus lointaines.
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Les producteurs et, plus tard, les obtenteurs@hj@istes locaux ont sélectionné, amélioré eptta

le matériel végétal aux conditions pédoclimatiqnesmandes, aboutissant ainsi a un trés grand
nombre de variétés de pommes a cidre et poiresr@ g® distinguant par une teneur en tanin et des
aptitudes technologiques particuliéres. Par I'diianou l'introduction de nouvelles variétés qui se

montrent adaptées aux conditions locales de primduet a la transformation, ce nombre continue a

progresser et garantit le maintien de la biodivérde la ressource génétique.

Ces savoir-faire reconnus, appligués a la matieéremigre mise en ceuvre ont permis le
développement de la production d'un cidre réputélisaque la consommation s'ancrait dans le
patrimoine régional puis se diffusait hors région.

Dans les années 1920, la production nationaledte diépasse celle de la biere. Les années de forte
production, les départements de la Manche, du @Gadsade la Seine inférieure et de I'Orne dépassent
largement le million d'hectolitres. La Normandiet, edés les années 1920, la premiére région
productrice de pommes a cidre et le restera.

6.2. Spécificité du produit

Le « Cidre de Normandie » ou « Cidre normandt}impide ou trouble, selon notamment son degré

de filtration, et offre une couleur souvent souteallant du jaune clair & I'orangé suivant les étéis

de fruits et les procédés mis en ceuvre. Il présene large palette d’'arébmes puissants, qui trduven
leurs équilibres entre les saveurs apportées pdlifigrentes variétés de fruits et la douceurltést

des sucres non fermentés. Son effervescence,té@dgéae par la finesse de ses bulles, n'est pas
agressive en bouche.

6.3. Lien causal

Le lien a l'origine du « Cidre de Normandie » olCidre normand » est fondé sur une forte
réputation construite sur une identité régionalequée.

Les acteurs locaux ont développé de longue datgratriction de cidre diversifiée dont 'originalité
provient de l'utilisation de fruits a cidre, pommetsparfois poires, qui, en Normandie peuvent étre
utilisés pour équilibrer l'acidité de 'assemblagede la maitrise des savoir-faire cidricoles.

Les conditions physiques favorables a la cidricelfet non a la viticulture), avec un climat doux e
humide et I'absence de déficit hydrique estival peitmis le développement des pommiers a cidre et
poiriers a poiré.

C'est en Normandie que s'est développé un verdecae qui est et qui reste, depuis le début de XX
siecle, le plus grand de France, faisant ainsiad&djion, la patrie reconnue du pommier a cidre. La
production et la transformation cidricoles ont pris essor important au XIXe et au début du XXe
siécle, d'autant qu'on comptait, jusqu'a la secguigre mondiale, des entreprises bénéficiant de la
dynamique de la distillation (débouché de l'alaiétat, notamment).

La maitrise des savoir-faire utiles a la productiencidre, avec notamment la recherche de variétés
présentant une teneur en tanin particuliere, adapdé reconnues a permis le développement d’'un
produit spécifique reconnu par le consommateur.

Les techniques de pressurage mécanique, clarificgiré- et post-fermentaire, fermentation, les
savoir-faire liés a 'assemblage ont permis additemps de tirer le meilleur des fruits et de rieaiim

les caractéristiques spécifiques du produit.

Enfin, avec le développement des savoir-faire etiémegade stabilisation et de conservation des sidre

(embouteillage, filtration, pasteurisation...) etdégtation aux technigques nouvelles, la diffusioa de
cidres normands s'est progressivement renforcée.
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L’ensemble de ces éléments ont permis de prodigeecidres de qualité reconnu comme faisant
partie du patrimoine culturel et culinaire.

Les consommateurs associent fortement l'image alesngers au paysage normand. Ainsi, le « Cidre
de Normandie » est reconnu dans limaginaire nalti@momme étant la boisson normande par
excellence.

Les nombreuses "fétes du cidre" (Barenton, Beuero#uge, Vimoutiers, Le Sap, Auffay, Forges-
les-Eaux...) et les concours de dégustation (Saant-des cidres au niveau régional et concours plus
localisés, par exemple en Pays de Caux) témoigdentancrage du produit au cceur de la
Normandie et de sa réputation

De méme, le cidre apparait en Normandie comme uitable repére culinaire et historique,
omniprésent dans la gastronomie.

7) REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE

Institut national de I'origine et de la qualité (INAO)
Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois cedex
Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax: (33) (0)1 733038 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consonation et de la répression des fraudes
(DGCCRF)

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Paresi€x 13

Tél:01.44.97.17.17

Fax :01.44.97.30.37

La DGCCREF est une Direction du ministére chargéédenomie.

Conformément aux dispositions de l'article 37 dglesent (UE) n°1151/2012, la vérification du
respect du cahier des charges, avant la mise sunalehé, est assurée par un organisme de
certification de produits dont le nom et les coomiges sont accessibles sur le site Internet dAOIN

et sur la base de données de la Commission eunopéen

8) ELEMENTS SPECIFIQUES DE LETIQUETAGE

Les mentions suivantes devront figurer sur I'étigge :

- La dénomination de la boisson :

- « Cidre de Normandie
- « Cidre normanob
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9) EXIGENCES NATIONALES

Points principaux a contréler et leurs méthodesali@ation :

Points de contrdle Valeurs de référence Méthode dedle

- Localisation des vergers dans
I'aire géographique (liste de
Production de fruits a cidre communes) Contréle documentaire
- Caractéristique « Fruits a

cidre »

- Fruits conformes, provenant
d’'un opérateur habilité

Approvisionnement en fruits a cidfe Cgracten;ﬂque « P rovenance
géographique » (liste de

communes)

Contréle documentaire

- Tracabilité des fruits

Controle documentaire ou visuel Qu

- Caractéristique « fruits a cidre >anal ytique

- Utilisation de fruits conformes

Elaboration des moits ) 'I:ragabﬂﬂe des modts Contrdle documentaire
- Elaboration entierement dans

I'aire géographique

- Molts conformes, provenant
d’un opérateur habilité Controle documentaire

- Tracabilité des mo(ts

Approvisionnement en modts et
mo(ts concentrés

- Utilisation de moits conformes

Elaboration des cidres ) 'I;ragabﬂne des modts Controle documentaire
- Elaboration entierement dans la

zone géographique
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