
A Beaune, nous créons des cidres 
vibrants, nés du lent mariage entre des 

pommes et des fûts.

www.eclectik-cidrerie.com
www.instagram.com/eclectik_cidre_bourgogne

http://www.eclectik-cidrerie.com/
http://www.instagram.com/eclectik_cidre_bourgogne


LES TERROIRS DE NOS POMMES
P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N E

Pays d’Auge Pays d’Othe

Vingeanne

Beaune
& alentours

Bretagne

Normandie

Pays d’OthePerche

Beaune
(vergers sauvages 
autour de nous)

Bretagne

Jura

Vingeanne



NOTRE SIGNATURE VIGNERONNE : 
FERMENTATION ET ÉLEVAGE EN 
FÛTS DE VINS ET SPIRITUEUX 
AVANT CRÉATION DES ASSEMBLAGES

FÛTS DE VINS
- Pinot Noir (Bourgogne)
- Chardonnay (Bourgogne)
- Aligoté (Bourgogne)
- Moscatel (Portugal)
- Cabernet Sauvignon (Loire)
- Chenin (Loire)

SPIRITUEUX
- Armagnac
- Calvados
- Whisky (France, Ecosse)
- Marc de Bourgogne
- Fine de Bourgogne
- Rhum

P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N E



Confluence - RONDEUR
Au nez notes de pommes au four, de coing et touche de miel. Une belle 
ampleur en bouche, de la gourmandise sans lourdeur. A déguster comme un 
cidre "classique" (même s'il est extra brut!) à l'apéritif ou sur un dessert 
(moelleux au chocolat, tarte fine aux pommes, tiramisu)

De Cidre De Là - ÉQUILIBRE
Au nez notes de pommes fraîches, petites touches florales et mentholées. 
Belle vivacité en bouche, longueur et équilibre. A savourer à l'apéritif avec 
quelques toasts ou à table sur un poisson grillé, une volaille ou un risotto 
aux champignons.

Satori – TENSION
Nez aux notes complexes de pommes fraîches, de verveine, d'agrumes. La 
bouche est tendue, minérale et ample, presque saline. A savourer à l'apéritif 
avec quelques toasts au saumon ou des gougères. Notre cuvée Satori aura 
aussi toute sa place à table avec des fruits de mer, un plateau de sushis, 
une daurade en papillotte.

Amer Amor – AGRUMES 
Au nez notes acidulées de pommes, d'agrumes et de tisanes de fleurs. La 
bouche combine à la fois amertume et puissance. Cidre très rafraîchissant à 
déguster à l'apéritif ou sur un dessert (financier aux amandes, crème 
catalane, tarte au chocolat).

NOTES DE DÉGUSTATION & ACCORDS
P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N E



COMPLEXITÉ & RONDEUR

Récolte et pressurage : fin Novembre 2021
Fermentation sur levures indigènes jusque fin Juin 2022 
Elevage : 100% fûts de vins
Tirage pour prise de mousse (méthode traditionnelle) : 
fin Juin 2022. Non dégorgé
7% alc.

P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N E

TERROIR VARIÉTÉS PRINCIPALES 100% FÛTS DE VINS PROPORTION

Bourgogne & 
Pays d’Othe

(35%)

Avrolles 85%, Judor 10%, Bedan 5%
Chenin de Loire

Pinot Noir Bourgogne
Chardonnay Bourgogne

15%
15%
5%

Pays d’Auge 
Normandie

(30%)

Saint-Martin 30%, Noël des Champs 20%, 
Calard 20%, Doux Normandie 20%, Bedan 5%, 

Rambaut 5%

Chenin de Loire
Pinot Noir Bourgogne

Chardonnay Bourgogne

10%
15%
5%

Bretagne
(35%)

Répartition homogène entre les variétés Douce 
Coeligné, Moi, Douce Moën, Marie Ménard, 

Bedan, Kermerien

Moscatel du Portugal
Pinot Noir Bourgogne

Chardonnay Bourgogne

15%
10%
10%
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GOURMAND & ACIDULÉ

Une série limitée dans le 
même esprit que Confluence, 
avec un peu de sucre résiduel

Récolte et pressurage : Novembre & 
Décembre 2021
Fermentation sur levures indigènes 
jusque fin Juin 2022 Tirage pour 
prise de mousse (méthode 
traditionnelle) : fin Juin 2022. Non 
dégorgé
4% alc. 

P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N E

TERROIR VARIÉTÉS PRINCIPALES FERMENTATION
& ELEVAGE

REMARQUES

Bourgogne & 
Pays d’Othe

(100%)

Plus de 20 variétés : Avrolles, Locard, 
Chataigner, Vendue l'évêque, 

Verolot, Flandre, Sebin, Nez Plat, Sauvageon 
Barré, Cul d'Oison, Glenon, Coeur glacé, 

Calville, Jolibois, Nez de Chat, Museau de 
lièvre, Pommates diverses ...

CUVE
MAJORITAIRE

CIDRE BRUT  
AVEC ENVIRON 30 

GRAMMES DE 
SUCRE RÉSIDUEL

-
NON DÉGORGÉ

M
ill
es
im

e

20
21 L’HEURE DOUCE



TERROIR VARIÉTÉS PRINCIPALES 60% FÛTS DE VINS
40% FÛTS DE SPIRITUEUX

PROPORTION

Bourgogne & 
Pays d’Othe

(40%)

Avrolles 85%, Judor 10%, Bedan 5%

Pinot Noir Bourgogne
Chardonnay Bourgogne

Fine de Bourgogne
Armagnac
Calvados

5%
10%
5%

10%
10%

Pays d’Auge 
Normandie

(45%)

Saint-Martin 30%, Noël des Champs 20%, 
Calard 20%, Doux Normandie 20%, Bedan 5%, 

Rambaut 5%

Aligoté Bourgogne
Chardonnay Bourgogne
Pinot Noir Bourgogne

Whisky

15%
10%
10%
10%

Bretagne
(15%)

Répartition homogène entre les variétés Douce 
Coeligné, Moi, Douce Moën, Marie Ménard, 

Bedan, Kermerien

Pinot Noir Bourgogne 15%

HARMONIE & ÉQUILIBRE

Récolte et pressurage : fin Novembre 2021
Fermentation sur levures indigènes jusque fin Juin 2022. 
Elevage : 60% fûts de vins et 40% fûts de spiritueux
Tirage pour prise de mousse (méthode traditionnelle) : fin 
Juin 2022. Dégorgement en Octobre 2022
7,5 % alc.

P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N EM
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TERROIR VARIÉTÉS PRINCIPALES 50% FÛTS DE VINS
50% FÛTS DE SPIRITUEUX

PROPORTION

Bourgogne & 
Pays d’Othe

(40%)

Avrolles 85%, Judor 10%, Bedan 5%

Pinot Noir Bourgogne
Chardonnay Bourgogne

Fine de Bourgogne
Armagnac
Calvados

5%
10%
5%

10%
10%

Pays d’Auge 
Normandie

(45%)

Saint-Martin 30%, Noël des Champs 20%, 
Calard 20%, Doux Normandie 20%, Bedan 5%, 

Rambaut 5%

Aligoté Bourgogne
Chardonnay Bourgogne
Pinot Noir Bourgogne

Whisky

15%
10%
10%
10%

Bretagne
(15%)

Répartition homogène entre les variétés Douce 
Coeligné, Moi, Douce Moën, Marie Ménard, 

Bedan, Kermerien

Pinot Noir Bourgogne 15%

SUBTILITÉ

Récolte et pressurage : fin Novembre 2021
Fermentation sur levures indigènes jusque fin Juin 
2022. Elevage : 60% fûts de vins et 40% fûts de 
spiritueux
Macération d’abricots (Drôme) durant 3 mois
Tirage pour prise de mousse (méthode traditionnelle) : 
fin Juin 2022. Non dégorgé
7 % alc.

P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N EM
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FRAÎCHEUR & TENSION

Récolte et pressurage : fin Novembre 2021
Fermentation sur levures indigènes jusque fin Juin 2022. 
Elevage : 50% fûts de vins et 50% fûts de spiritueux
Tirage pour prise de mousse (méthode traditionnelle) : fin 
Juin 2022. Non dégorgé
7% alc.

P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N E

TERROIR VARIÉTÉS PRINCIPALES 50% FÛTS DE VINS
50% FÛTS DE SPIRITUEUX

PROPORTION

Bourgogne & 
Pays d’Othe

(35%)

Avrolles 85%, Judor 10%, Bedan 5%
Marc de Bourgogne

Armagnac
Whisky

15%
15%
10%

Pays d’Auge 
Normandie

(25%)

Saint-Martin 30%, Noël des Champs 20%, 
Calard 20%, Doux Normandie 20%, Bedan 5%, 

Rambaut 5%

Chardonnay Bourgogne
Pinot Noir Bourgogne

15%
10%

Bretagne
(40%)

Répartition homogène entre les variétés Douce 
Coeligné, Moi, Douce Moën, Marie Ménard, 

Bedan, Kermerien

Pinot Noir Bourgogne
Chardonnay Bourgogne

Rhum du Panama
Pinot Noir Bourgogne 

10%
10%
10%
10%
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POMMES /AGRUMES / HOUBLONS / SUREAU
co-fermentation avec agrumes (citron, orange bigarade) 
+ houblons + macération de fleur de sureau 
Récolte et pressurage : fin Novembre 2021
Fermentation sur levures indigènes jusque fin Juin 2022. 
Ajout houblons (citra, mosaic, el dorado) et fleurs de sureau 
fraîches 2 semaines avant tirage
Tirage pour prise de mousse (méthode traditionnelle) : fin Juin 
2022. Non dégorgé. 7,5% alc.

P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N E

TERROIR VARIÉTÉS PRINCIPALES 75% FÛTS DE VINS PROPORTION

Bourgogne & Pays 
d’Othe (30%)

Avrolles 85%, Judor 10%, Bedan 5% Cabernet de Loire
Chardonnay du Jura

20%
10%

Pays d’Auge 
Normandie

(35%)

Saint-Martin 30%, Noël des Champs 20%, 
Calard 20%, Doux Normandie 20%, Bedan 

5%, Rambaut 5%

Pinot Noir Bourgogne
Chardonnay Bourgogne

20%
15%

Bretagne
(10%)

Répartition homogène entre les variétés 
Douce Coeligné, Moi, Douce Moën, Marie 

Ménard, Bedan, Kermerien

Triple Sec
10%

cofermentation cidre 
+ agrumes (25%)

Toutes les variétés issues des 3 regions
+ co-fermentation avec oranges et citrons

6 mois de cuve 25%

M
ill
es
im

e

20
21



INTENSITE

Cidre extra brut élaboré principalement avec des 
pommes douces-amer de Bretagne. 
Fermenté lentement (levures indigènes) puis élevé 
de nombreux mois à Beaune dans un seul fût de 
whisky tourbé de l’île d’Islay. 
Macération de figues fraîches sauvages durant 
3 mois avant tirage et deuxième fermentation en 
bouteille. 

Récolte et pressurage : fin Novembre 2021
Fermentation sur levures indigènes jusque fin 
Juin 2022. Elevage : 100% fût whisky tourbé

Tirage pour prise de mousse (méthode 
traditionnelle) : 
fin Juin 2022. Non dégorgé. 8% alc.

P E T I T E  C I D R E R I E E N  B O U R G O G N E

TERROIR VARIÉTÉS PRINCIPALES FÛT(S) PROPORTION

Bretagne
(100%)

Répartition homogène entre les variétés Douce 
Coeligné, Moi, Douce Moën, Marie Ménard, 

Bedan, Kermerien

1 fût unique
Scotch whisky Islay 

(tourbé)
10%
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