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La cidrerie Eclectik franchit une
nouvelle étape, zone des Cerisiéres

Début juillet, la cidrerie
Eclectik a posé ses futs
dans un nouveau batiment
construit au sein de la zone
d’activités des Cerisieres a
Beaune. Spécialisée dans la
création de cidres et de jus
de pomme, la société veut
se développer, en augmen-
tant notamment sa pro-
duction de bouteilles.

a cidrerie Eclectik a

franchi un nouveau

cap. Aprés avoir com-
mencé son activité dans une
petite cave privée de la rue
Maiziéres, dans le centre his-
torique de Beaune, en no-
vembre 2020, puis s’étre ins-
tallée dans la zone
industrielle des Portes de
Beaune en 2021, la société
vient de déménager.

Elle a pris ses quartiers
dans un nouveau local au
ceeur de la nouvelle zone
d’activités des Cerisiéres.

Un projet miri depuis un
an et demi par Jean-David
Camus, qui amonté dés 2020
la cidrerie avec trois autres
associés Véronique Masse,
Patrick Mougin et Jean-Ar-
naud Frantzen.

Pour cette nouvelle aventu-
re, I'investissement a été de
800 000 euros pour la cidre-
rie, dont les cidres artisa-
naux ainsi que les jus de
pommes sont congus a partir
de pommes sauvages et loca-
les (lire par ailleurs) mais
aussi de jus issus de territoi-
res a tradition cidricole -
Normandie, Bretagne ou en-
core Pays d’Othe (a cheval
entre Bourgogne et Champa-
gne) et bient6t Lorraine.

Les cidres,
un pari gagnant

Produisant quinze mille
bouteilles par an, la société
espére augmenter ce nom-
bre dans les prochaines an-
nées. « C’est un objectif. D’ou
le choix d’investir aussi dans
des locaux plus grands et
écologiquement plus perfor-
mants ». D’'une surface d’en-
viron 300 meétres carrés, ils

'

Jean-David Camus, de la cidrerie Eclectik, a déménagé les locaux de sa société dans la nouvelle

zone d’activités Les Cerisieres, a Beaune. Il est désormais installé dans un batiment écologique,
composé de trois cellules de 100 métres carrés, dédiées a laréception des pommes, ala
fermentation du cidre et jus de pomme, et au stockage des bouteilles. Photo Ch. D.

possédent une partie bureau
et sont divisés en trois cellu-
les. Chacune d’une superfi-
cie de 100 meétres carrés. La
premiére sert a réceptionner
les pommes en vue du pres-
surage ainsi que les jus de

pommes qui proviennent
d’autres régions.

« Pour 100 Kkilos de pom-
mes, on récupére environ
60 Kkilos de jus. Les pommes
arrivent pressées ou non,
puis le jus va fermenter dans

la deuxieme cellule qui est
en réalité la cave », précise
Jean-David Camus. A I'inté-
rieur, plusieurs fits de vin et
de spiritueux sont rangés.

Il y en a environ cinquante
actuellement. Ils servent a la

A la recherche de pommes locales

Pour concevoir ses cidres et
jus de pomme, Jean-David
Camus doit s’approvisionner
en pommes. Si pour les ci-
dres, il peut utiliser des jus
achetés a des cidriculteurs
de Normandie, Bretagne,
Pays d’Othe, Perche, Jura et
bient6t la Lorraine, il essaye
également de trouver un
maximum de pommes loca-
les sauvages ou non.

A partir de 2020, ce sont
ainsi des pommes issues de
communes comme Beaune,
Savigny-les-Beaune, Lever-
nois ou encore Santenay qui
ont été cueillies. « Pour les
jus de pomme, je n’utilise
que des pommes locales
cueillies dans des vergers du
coin ou sur des pommiers

Eclectik est alarecherche de
pommes locales dans des
communes a Beaune et aux
alentours. Photo Cidrerie Eclectik

chez des particuliers. Je peux
me déplacer chez des per-
sonnes qui possedent des

pommiers et ne savent pas
quoi faire de toutes leurs
pommes. Il ne faut pas hési-
ter a nous contacter », expli-
que le professionnel.

Pour ’homme, cette manieé-
re de récolter sa matiére
premiére est écologique et
crée aussi « du lien social » et
c’est « une facon de faire
revivre un patrimoine local
dépourvu de produits chimi-
ques » Aujourd’hui, sa pro-
duction est composée entre
«10 et 20 % de pommes loca-
les », avec pour objectif
d’augmenter ce pourcenta-
ge.

o Ch. D.

Renseignements : www.elec-
tik-cidrerie.com ou par mail
contact@eclectik-cidrerie.com

800 000

comme l’'investissement
en euros dans les
nouveaux locaux de la
cldrerie Eclectik.

fermentation des différents
jus et cidres. «Ilsne sont pas
neufs. Les flts de vin ont en-
tre trois et cinq ans et ceux
de spiritueux plutot une
quinzaine d’années. La fer-
mentation du cidre est tres
lente puisqu’elle dure entre
huit et neuf mois. » La partie
cave va également servir a
I’élevage, avec des tempéra-
tures qui ne sont pas trés éle-
vées, avoisinant les huit de-
grés. Il faut que la cave soit la
plus fraiche possible.

Un nouveau bati-
ment écologique

Lors de la construction du
nouveau batiment, zone des
Cerisiéres, un gros travail a
alors été mené au niveau de
Iisolation.

Congue avec des murs en
ossature bois, la cidrerie
Eclectik est isolée grice a de
la fibre de bois ainsi que de la
laine de bois.

« Les locaux sont ainsi dou-
blés a ’extérieur avec de la
laine de bois. Des panneaux
sandwichs de huit centime-
tres ont également été instal-
1és dans cette cave. Le but est
d’arriver a garder une tem-
pérature d’environ huit de-
grés a l'intérieur afin de ra-
lentir la fermentation »,
explique Jean-David Camus,
tout en désignant la mise en
place d'un systéeme de « free-
cooling » afin « d’aller cher-
cher de l’air froid a I’exté-
rieur grace a des ventilateurs
qui soufflent de lair froid ».

Sans oublier un systéme
pour récupérer les eaux de
pluie.

o Charlotte Deley
charlotte.deley@lebienpublic.fr



