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e cidre céleste

FOURNISSEUR DE UELYSEE, ERIC BARON SIGNE EN SON DOMAINE DE KERVEGUEN, A GUIMAEC,
UN CIDRE QUI TIENT DE 'EXCELLENCE, SON CARPE DIEM LUI AYANT MEME INSPIRE LA FELICITE.

VOIRE LA BEATITUDE.
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ui l'etit cru ? Un grand cru du cidre tire
d'un fut de chéne par un Breton en robe
mmy de moine bouddhiste sur fond de drapeau
tibétain. Si si, c'est & Guimaéc et nulle part
ailleurs. De retour du Bhoutan, Eric Baron était
ce jour-la encore siimprégné de ce petit royaume
de grande sérénité qu'il a voulu poser avec sa
robe de moine bouddhiste. Comme pour afficher
|'apaisement de ses 5o ans, dans la philosophie
du Dalai Lama : « §i un probléme a une solution,
alors ce n'est pas un probléme. Et si un probléme
n'a pas de solution, alorscen est pas la peine d'en
faire un probléme. »
Pas de probléme, en tout cas, pour l'auteur de la
cuvée Carpe Diem (Cueille le jour) : « Chaque
récolte est vendue d'avance, Seule une marée noire
pourrait contrarier ma vente, car jai tout de méme
dans les sooo visiteurs. »

Aupres de son chéne

Lesquels prennent le temps de flaner dans le
domaine de Kervéguen, joliment ancre a proxi-
mité de la cote, au nord-est de Brest. Dans le
verger, un rond colombier ajoute au cachet de ce
manoir dont le long chai sous charpente
apparente compte soixante-dix futs d'un chéne
plus qu'assagi. Eric Baron serait d'ailleurs le seul
au monde a élever ses cidres dans du bois. « Je
n'aurais pas aimé travailler en cuve polyester ou
fibre de verre. Juste une question d'image, pas de
gout », reconnait I'ex-étudiant rennais, passe de
la sociologie aux pommes. « Un beau jour, en
aidant mon pére d les ramasser, dans sa ferme de
Plouégat-Guérand, je me suis dit : "Clest ca que je
veux faire” Et j'ai planté mon premier verger »...
en visant d'emblée le haut du panier.

Vingt ans plus tard, plafonnant sa production a
35 oco flacons, Eric Baron fait couler ses cidres
bien au-dela des créperies bretonnes, de Reims
a Marseille et de Rodez a la Guadeloupe, et

jusqu'a Tokyo. Mais la vraie gloire, c'est I'Elysée :
« En g7, son sommelier est passé et il m'en a
commandé un fut. Chirac l'aimait bien. Depuis, je
livre toujours la grande maison en Carpe Diem. »

Lenivrement du palais

Fournir le Palais ? Pas le fruit du hasard, tant ces
cidres flattent... le palais. Tout commence sous
ces 2000 pommiers cultivés en bio: « A la récolte,
je tonds chaque soir, pour éviter que I'humidité de
I'herbe ne donne un gout de flotte aux pommes
tombées. Elles milrissent de un a trois mois avant
le broyage, puis le pressage, avec un pressoir
champenois 4 vérin central. La pression lente laisse
au marc tout son potentiel aromatique. Du coup,
pour mes 3 tonnes, il me faut 24 heures, quand la
plupart des autres cidriers se contentent d'une
heure avec un pressoir @ membranes. » Méme
ambition quant a la fermentation : « Pas de CO,
ajouté. Au printemps, les cidres sont plats et il faut
attendre quatre d six semaines pour que leur gaz
naturel donne ses bulles. C'est un moment délicat
@ maitriser. »

La félicité d'un instant

Une délicatesse payante. Vendues de 6,50 euros
49,50 euros, les trois cuvées de Kerveguen jouent
sur de subtils assemblages entre pommes douces
(doux-moén, douce-couét) et plus améres (Marie
Ménard, peau de chien). Si les Brut
et Brut de Brut, qui titrent 6 et 77,
taquinent les maxillaires par une
fougue rappelant les dessoiffants
cidres paysansd'antan, le fabuleux
Carpe Diem de garde (34 5ans),en
revanche, enjole la bouche de ses
sucres résiduels, son faible degre
(3°) le sublimant en un jus de
pommes fermentées source de
félicité. Fit-elle d'un instant... b

Le long chai sous
charpente apparente
compte soixante-dix futs
d'un chéne plus qu’assagi.

« §i un probleme a une
solution, alors ce n'est pas
un probleme. Et si un
probléme n’a pas de solution,
alors ce n'est pas la peine
d'en faire un probleme. »
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