Modification du cahier des charges de I'AOP « Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge — Cambremer »
adoptée par le Comité National des Appellations d’Origine relatives aux vins et aux boissons
alcoolisées, et des boissons spiritueuses en séance du 10 septembre 2025.

CAHIER DES CHARGES
DE L’APPELLATION D’ORIGINE PROTEGEE
« PAYS D'AUGE » ou « PAYS D’AUGE -
CAMBREMER »

AVERTISSEMENT

Cette modification du cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale
qui sera retenue aprés instruction par le comité national des appellations d’origine
relatives aux vins et aux boissons alcoolisées, et des boissons spiritueuses de
'INAO, sur la base notamment des résultats de la procédure nationale d’opposition.

Les oppositions éventuelles qui seront formulées dans le cadre de la présente
procédure ne peuvent porter que sur les éléments modifiés du cahier des charges :

- Les modifications apparaissent dans le corps du texte en caractéres gras.
- Les dispositions proposées a la suppression apparaissent en caractéres barrés
XXX
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CAHIER DES CHARGES DE L'APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE
« PAYS D'AUGE » ou « PAYS D’AUGE - CAMBREMER »

SERVICE COMPETENT DE L’ETAT MEMBRE

Institut National de I’Origine et de la Qualité (INAO)
Arborial — 12, Rue Rol-Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil Cedex

Tél : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax : (33) (0)1 73 30 38 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR

+Nem—+—Normandie, Terre d’Appellations Cidricoles syndicat-de-prometion-et-de-défense-du-—cidre
AOCPays-d'Auge

2-Adresse— Tnterp
ZA de Cardonville
8 rue de la liberté, Bretteville-L.’Orgueilleuse
14740 THUE ET MUE

Téléphone : 02-31-53-17-61
Téléconie—0231-53-78-09

Courriel : ntac@aocidricoles.fr

3. Composition : Le—syndicat—estcomposé—de— Le groupement comprend une section dédiée

composée exclusivement des producteurstvrewrs de fruits, des acheteurs de fruits et des-

productenrs—Transformateurs—de—ecidre——d'acheteurs—de—fruits et des élaborateurs de eidre « Pays

d’Auge » ou « Pays d’Auge-Cambremer »

TYPE DE PRODUIT : Classe-—8—Autres—produits—detannexeH—eidres—2206 Boissons fermentées

mélangées

1. Nom de I'appellation
PAYS D’AUGE complété ou non par CAMBREMER

2. Description du produit
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Le eidre-bénéficiant-detappellation « Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge — Cambremer » est un cidre

bouehé effervescent, non pasteurisé, non gazéifié, obtenu par prise de mousse naturelle et élaboré a
partir de pur jus de pommes a cidre, de variétés spécifiques provenant de vergers identifiés situés dans
l'aire géographique.

Le eidre-bénéficiant-de Fappellation-« Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge — Cambremer » obtenu aprés

la prise de mousse présente les caractéristiques suivantes :

-un titre alcoométrique volumique acquis supérieur ou égal a 3,5 % ;
-un titre alcoométrique volumique total supérieur ou égal a 6 % ;

-une teneur saccharlmetrlque superleure ou egale a 20 grammes par litre ;

- une pression mlnlmale de 1,5 bar a 20°C.

Le eidre-bénéficiant-detappelation « Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge — Cambremer » présente une
robe jaune dorée a orangée. 1l se distingue par la-finesse-de-ses-arémes, un équilibre sucré en attaque,

plutot amertumé en fin de bouche et par sa-faible son acidité discréte ettélégance-de-son-équilibre.
Dans sa jeunesse, il exprime des ardomes fruités et de beurre frais et développe des notes de cuir
dans sa maturité.

3. Délimitation de l'aire géographique

3. 1- Aire géographique

La productlon des pommes et l’elaboratlon des cidres, y comprls la mlse en boutellle, sont reahsees

apres—a—et%approuvee par IInstltut natlonal de l'origine et de la quahte lors de la séance du comité
national compétent des 7 et 8 novembre 1995. Le périmétre de cette aire englobe le territoire des
communes suivantes, sur la base du code officiel géographique de 2025 :

Département du Calvados
Communes en totalité (139) :

Ablon, Angerville, Annebault, Auberville, Auguainvile,—es—Autels-SaintBazie; Auvillars,

Barneville-la-Bertran, Beaufour-Druval, Beaumont-en-Auge,-Bellow; Benerville-sur-Mer, Beuvillers,
Beuvron-en-Auge, Blangy-le-Chateau, Blonville-sur-Mer, Beissey; Bonnebosq, Bonneville-la-Louvet,
Bonneville-sur-Touques, Bourgeauville, Branville, La—Bréviere; Brucourt, Cambremer, Canapville,
Castillon-en-Auge, Cernay, Cerquenx;—Ea—ChapelleHaute-Grue,—La—Chapelle-Yvon; Cheffreville-
Foennenecourt; Clarbec, Coquainvilliers, Cordebugle, Ceudray-Rabut—Ceupesarte; Courtonne-la-
Meurdrac,  Courtonne-les-Deux-Eglises,  Cresseveuille, —Créveeeeur-en-Auge;  Cricquebceuf,
Cricqueville-en-Auge, £a—Creupte; Danestal, Deauville, Dives-sur-Mer, Douville-en-Auge, Dozulé,
Drubec, Englesqueville-en-Auge, Equemauville, Eamillys Fauguernon, Eervagues; Fierville-les-Parcs,
Firfol, Formentin, Fourneville, Ertardel; Fumichon, Genneville, Gerrets; Glanville, Glos, Gonneville-
sur-Honfleur, Gonneville-sur-Mer, Grandehamp-le-Chéateaw; Grangues, Hermival-les-Vaux, Heuland,
Heurtevent: Honfleur, Hotot-en-Auge, Houlgate, La Boissiére, La Folletiére-Abenon, La Houblonniére,
La Riviére-Saint-Sauveur, La Roque-Baignard, La Vespiére-Friardel, Le Breuil-en-Auge, Le
Brévedent, Le Faulq, Le Fournet, Le- Mesnil-Baecley; e Mesnil-Durand; Le Mesnil-Eudes, Le-Mesnil-
Germain-Le Mesnil-Guillaume, Le Mesnil-Simon, Le Mesnil-sur-Blangy, Le Pin, Le Pré-d'Auge, Le
Theil-en-Auge, Le Torquesne, Léaupartic, Léeaude Les Authieux-sur-Calonne, Les Monceaux,
Menteille; Les Moutiers-en-Auge, Les—MeutiersHubert; Lessard-et-le-Chéne, L'Hotellerie, FOuden;
Lisieux, Lisores, Livarot-Pays-d'Auge, Manerbe, Manneville-la-Pipard, Marolles, MeuHes, Mittois;
Montreuil-en-Auge, Mentviette; Moyaux, Norolles, Netre-Dame-d'Estrées; Notre-Dame-de-Courson;
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Notre-Dame-de-Livaye, Orbec, Ouilly-du-Houley, Ouilly-le-Vicomte, Pennedepie, Périers-en-Auge,
Pierrefitte-en-Auge, Pont-I'Evéque, Préaux-Saint-Sébastien; Prétreville, Putot-en-Auge, Quetteville,
Repentigny, Reux, Rocques, Rumesnil, Saint-André-d'Hébertot, Saint-Arnoult, Saint-Benoit-

d'Hébertot,  Saint-Cyr-duReneeray;  Saint-Denis-de-Mailloc,  Saint-Désir,  Sainte-Foy-de-

Mentgonumery; Sainte-Marguerite-des-Loges; Sainte-Marguerite-de-Viette; Saint-Etienne-la-Thillaye,
Saint-Gatien-des-Bois,  Saint-Geerges-en-Auge;  Saint-Germain-de-Livet,  Saint-Germain-de-

Mentgommery—Saint-Hymer, Saint-Jean-de-Livet, Saint-Jouin, SaintJulien-de-Mailloe; Saint-Julien-
sur-Calonne, Saint-Laurent-daMent; Saint-Léger-Dubosq, Saint-Martin-aux-Chartrains, Saint-Martin-
de-Bienfaite-la-Cressonniére, Saint-Martin-de-la-Lieue, Saint-Martin-de-Mailloc, Saint-Martin-du-
Mesnil-Oury; Saint-Michel-deLivet; Saint-Ouente-Heoux, Saint-Ouen-le-Pin, Saint-Philbert-des-
Champs, Saint-Pierre-Azif, SaintPierre-de-Maillee; Saint-Pierre-des-Ifs, Saint-Vaast-en-Auge,
Surville, Ferdeuet; Touques, Tourgéville, Tourville-en-Auge, Trouville-sur-Mer, Val-de-Vie,
Valorbiquet, Valsemé, Vauville, Victot-en-Auge, Vietot-Pontfol; Vieux-Bourg, VieuxPont; Villers-
sur-Mer, Villerville.

Communes en partie (3) :

Mézidon Vallée d'Auge (pour le seul territoire des communes déléguées de Coupesarte,
Crévecceur-en-Auge, Grandchamp-le-Chateau, Lécaude, et Monteille), Notre-Dame-d'Estrées-
Corbon (pour le seul territoire de la commune déléguée de Notre-Dame-d'Estrées), Saint-Pierre-
en-Auge (pour le seul territoire des communes déléguées de Boissey, I’Oudon, Mittois, Montviette,
Saint-Georges-en-Auge, Sainte-Marguerite-de-Viette, et Vieux-Pont-en-Auge).

Département de ’Eure

Communes en totalité (19) : Asniéres, Bailleul-la-Vallée, Cormeilles, Fatouville-Grestain, Fiquefleur-
Equainville, Fontaine-la-Louvet, La Chapelle-Bayvel, La Chapelle-Gauthier, La Chapelle-Hareng, La
Goulafriére, La Lande-Saint-Léger, Le Bois-Hellain, Les Places, Manneville-la-Raoult, Piencourt,
Saint-Germain-la-Campagne, Saint-Pierre-de-Cormeilles, Saint-Pierre-du-Val, Saint-Sylvestre-de-
Cormeilles.

Département de 1'Orne

Communes en totalité (41) :

Aubry-le-Panthou, Avernes-Saint-Gourgon, Avernes-seus—Exmes, Camembert, Canapville, Champ-
Haut, Champosoult, Chaumont, Cisai-Saint-Aubin, Coudehard, Coulmer, Ceurmeéntl; Croisilles,
Crouttes, Ecorches, Exmes;-Fresnay-le-Samson, Gacé, Ginai, Guerquesalles, La Fresnaie-Fayel, Le
Bosc-Renoult, Ee Beurg-Saint-Eéenard; Le Ménil-Vicomte, Le Renouard, Les Champeaux, Lignéres,
Mardilly, Ménil-Froger, Ménil-Hubert-en-Exmes, Mennat; Mont-Ormel, Montreuil-la-Cambe,
Neauphe-sur-Dive, Neuville-sur-Touques, Omméek; Orgéres, Orville; Pontchardon, Résenlieu,
Roiville, Saint-Aubin-de-Bonneval, Saint-Evroult-de-Montfort, Saint-Germain-d'Aunay, Saint-
Gervais-des-Sablons, Saint-Pierre-la-Riviére, £e-Sap-en-Auge, SiHy-en-Geuffern;-Survie;-Ticheville,
Villebadin, Vimoutiers.

Communes en partie (2) :

Commune de Gouffern en Auge (pour le seul territoire des communes déléguées d’ Avernes-sous-
Exmes, Courménil, Exmes, Le Bourg-Saint-Léonard, Omméel, Saint-Pierre-la-Riviére, Silly-en-
Gouffern, Survie, et Villebadin), La Ferté-en-Ouche (pour le seul territoire de la commune
déléguée de Monnai).

3-2- Dénomination « Pays d’Auge - Cambremer »

Pour bénéficier de la denomlnatlon « Pays d Auge- Cambremer », les frults dowent etre recoltes
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et les cidres élaborés sur le territoire des communes suivantes, sur la base du code officiel
géographique de 2025 :

Département du Calvados
Communes en totalité (17) :

Auvillars, Beaufour-Druval, Beuvron-en-Auge, Bonnebosq, Cambremer, Créveeeetren-Auge
Formentin, Gerrots; Hotot-en-Auge, La Houblonniére, La Roque-Baignard, Le Fournet, Léaupartie,
Menteille; Montreuil-en-Auge, Notre-Dame-d'Estrées; Notre-Dame-de-Livaye, Repentigny, Rumesnil,
Saint-avrent-da—Ment; Saint-Ouen-le-Pin, Vietot-Pontfol; Victot-en-Auge.

Communes en partie (2) :

Commune de Mézidon Vallée d'Auge (pour le seul territoire des communes déléguées Crévecoeur-
en-Auge et Monteille), Notre-Dame-d'Estrées-Corbon (pour le seul territoire de la commune
déléguée de Notre-Dame-d'Estrées).

3.3- Identification parcellaire

Les pommes a cidre destinées a I'élaboration de ' AOCP eidre « Pays d'Auge », avee-ou-sans-mention
ou « Pays d’Auge - Cambremer » eu-de-Cambremer—", doivent provenir de vergers situés au sein de
l'aire géographique et répondent aux critéres d'identification liés au lieu d'implantation approuvés par
I'Institut national de 1'origine et de la qualité lors de la séance du comité national compétent des 22 et 23
mai 1997.

Tout producteur désirant faire identifier une (des) parcelle(s) verger en effectue la demande auprés du

groupement des-services-denstitat national- de'origine-et-dea-qualité avant le ler avril novembre

de I'année de précédant la récolte (N-1).

La liste des nouveawx—vergers parcelles identifiées est approuvée chaque année par le comité national
compétent de I'Institut national de l'origine et de la qualité aprés avis de la commission d'experts
désignée a cet effet.

Les listes des criteéres et des parcelles wergers identifiées peuvent étre consultées aupres des services de

I'Institut national de l'origine et de la qualité et du groupement deteorganisme-de-défense-et-degestion.

4. Eléments prouvant que le produit est originaire de I'aire géographique

Le suivi documentaire mis en place depuis le verger et tout au long du processus d'¢laboration des
cidres-d'appellation du « Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge — Cambremer » ainsi que la procédure de
controle analytique et organoleptique définie permettent de garantir un suivi du produit, depuisies

fruits-issus-de-vergers-identifiés-jusqu'a la mise a la commercialisation-des-eidres—Pays-d‘Auge".

4.1- Obligations déclaratives :

4.1.1- a) Déclaration d'identification des opérateurs.

Tout opérateur souhaitant intervenir pour tout ou partie dans la production et I’élaboration de
« Pays d’Auge» ou «Pays d’Auge-Cambremer » est tenu de déposer une déclaration
d’identification.

La déclaration d'identification;effectuée-selonunmeodele-validéparle-directeurde "INAO; est adressée
atorganisme-de-défense-et-degestion au groupement qui informe 1'organisme de controle agréé.
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La déclaration d'identification,—établie—par—chaque—opérateur; comporte la—déelaration—d'affectation
pareellaire-d-l'appellation;1a les éléments de description des parcelles et outils mis en ceuvre (a minima
les éléments listés dans le tableau ci-dessous) pour produire sous appellation et ses I’engagement de
I’opérateur de at respecter du le cahier des charges de l'appellation.

DESCRIPTIF DE L'OUTIL DE
PRODUCTION

iRt . Si ’opérateur veut produire des
Inventaire du verger fruits I’année N : Avant le ler avril

1 de I'année N, dela-réeolte-pour

chaque nouvelle parcelle ou
modification d’unité culturale

OPERATEURS DATE DE DEPOT

Pour chaque unité culturale :
références cadastrales de la (des)
parcelle(s), surfaces, nombre
d’arbres, date(s) de plantation, mode
de conduite, variétés, écartement
entre les arbres.

Producteurs de

fruits

(dans le respect du délai figurant au

point 3 pour les parcelles non encore
identifiées)

Pour collecter des fruits a partir de

I’année N, déclaration aAvant toute

Acheteurs de fruits |Adresse du lieu de dépdt des fruits élaberatien collecte en vue d'une

et sites de réception |Périodes, dates et horaires d'ouverture | revendication en AO€ appellation et

au plus tard le ler septembre de
l'année dedaréeolte N

Adresse-dela-cave-ou-du-chat
Adresse du lieu de dépot des fruits

Adresse du ou des site(s) de Pour élaborer du cidre a partir de

I’année N, déclaration Aavant toute

Elaborateurs de production (cave, cuverie, chai,...) |, . \ L
. , g ¢laboration en vue d'une revendication
cidre AOCPays Présence de matériel .
p de broyage ou rapage en AOC appellation et au plus tard
. bt avant le ler septembre de l'année N de
Présence de matériel de pressurage et larécol
de cuvage

Présence ou non de pasteurisateur

Tout changement de-matériel-derécolte-doit-Etre est spécifié par l'opérateur habiité avant le début des
opérations.
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4.1.4- e} Déclaration de revendication.

La déclaration est transmise au plus tard seixante-douze-heures huit jours aprés la mise en bouteille.
Elle comporte la date et les quantités mises en bouteille par lot.

La déclaration de revendication est adressée a1 organisme-de-defense-et-de-gestion au groupement qui

informe 1'organisme de controle-agréé.

4.1.5-_ Déclaration récapitulative d'achats de fruits.

La déclaration récapitulative d'achats de fruits est remplie par tous les acheteurs et ¢élaborateurs
identifiés ayant acheté des fruits au cours de la campagne.

Elle est adressée chaque année avant le 15 février au groupement al'organisme-de-défense-et-degestion,
qui informe I'organisme de controle agréé.

Elle comporte les quantités de fruits achetées par fournisseur, la(les) variété(s), le mode de conduite
ainsi que le nom de ’appellation.

4.2-Tenue des registres :

4.2.1- a) Registres et documents d'accompagnement des fruits

Les fruits sont accompagnés durant leur transport entre le fournisseur producteur de fruits et le
collecteur de fruits ou l'é¢laborateur par un document indiquant :

- le nom de l'appellation d'origine revendiguée,
- le mode de conduite,
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- la quantité de fruits, par catégorie ou par variété,
- la ou les variété(s),

- les références cadastrales de la parcelle et

- la date et le mode de récolte.

Les opérateurs enregistrent dans le registre de récolte :
- les références cadastrales des parcelles récoltées,
- les quantités de fruits ou volumes de moiit obtenu, au minimum par catégorie de variétés,
- la date et le mode de récolte
- les variétés.

4.2.2- b} Registre d'élaboration et de sortie.
Le registre d'élaboration préveittenregistrement-des-comporte notamment les données suivantes :

Modalités de l'extraction du jus :
- date de brassage pressurage,
- variétés mises en ceuvre,
- densité et volume du mott obtenu et
- proportion ou quantités des catégories de variétés qu'il contient
- éventuel prestataire, dates et lieu de la prestation.
- enrepistrement-dest
Traitements appliqués sur les moits en cours de fermentation et les cidres
Assemblage
enresistrement-des+
Mises en bouteille :
- date de mise en bouteille,
- éventuel prestataire, dates et lieu de la prestation,
- densité a la mise en bouteille,
—assemblages-des-euvées;
- volume mis en ceuvre ainst-que
- des-modalités-d'identification-référence du lot).
- Sorties :
- caractéristiques analytiques a I’issue de la période minimale de prise de mousse
- densité a la commercialisation

- volumes et
- date de premiére mise en vente d’un lot.

4.3-Contrdle sur le produit

l " . l A " l

pfelevemems—peﬂeéqﬁes-p&r—seﬂéag% Hs—s&bfssent—uﬂ—@eamen Dans le cadre du controle effectue sur

les caractéristiques du produit d’appellation d’origine, des examens analytiques et organoleptiques,
visuel et gustatif visent a s’assurer de la qualité et de la typicité du « Pays d’Auge » ou « Pays
d’Auge-Cambremer ».

Ces controles s’effectuent par sondage. Les cidres sont prélevés parmi les lots préts a la

commercialisation &}issue-delapériode-minimale-de-prise-de-mousse.
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5. Description de la méthode d'obtention du produit

5. 1. Obtention des fruits et des jus

Le verger est constitué par I’ensemble des pommiers de I’exploitation dont les fruits sont
susceptibles d’étre mis en ceuvre pour I’élaboration de I’appellation « Pays d’Auge » ou « Pays
d’Auge-Cambremer ».

5.1.1- &} Composition variétale du verger.

Les variétés autorisées sont listées par catégorie-en-annexe-duprésent-cahier-des-charges: ci-dessous :

Variétés phénoliques (améres et douces-améres)

Améret, Argile grise, Argile rouge, Bedan, Bergerie de Villerville, Binet rouge, Bisquet, Blanc
Mollet, Calard, Cimetiére de Blangy, Domaine, Egyptia, Fagottier, Fréquin rouge, Fréquin strié,
Germaine, Groin d'dne, Gros Yeux, Herbage sec, Jeannetonne, Joly rouge, La Pilée, Long Bois,
Mettais, Moulin a vent, Noél des Champs, Pépin doré, Petite Sorte, Pomme de cheval, Pomme de
Rouen, Pomme de suie, Pot de vin, Rouge mulot, Saint Aubin, Saint Martin, Saint Philibert, Solage
a gouet.

Variétés acidulées
Rambault, René Martin, Petit Jaune.

Variétés douces
Coquerelle, Doux Normandie, Doux Véret de Carrouges, Germaine, Orpolin, Peau de vache,
Rouge Duret, Rouge Folie, Rousse de 1'Orne.

Afin de préserver la diversité variétale, les variétés de pommes non énoncées ci-dessus et plantées
en haute-tige sont autorisées, dans la limite maximale de 20 % de la surface du verger.

A-partir-duterjanvier2048; 1La proportion de pommiers plantés appartenant aux variétés phénoliques
est superleure ou egale a 70 % del ensemble de la surface d—u—n du Verger et—l-a—pfepemeﬁ—de—pemmifefs

5.1.2 b} Mode de conduite.
Les-vergers identiiés-en-eidre Pays-d'Auge présenteat une densité de plantation maximale de :

- pour les pommiers conduits en haute tige, avec un écartement minimal de 5 métres

entre les arbres : 280 arbres par hectare peurles-pommiers-conduits-enhatte-tige ;
- pour les pommlers conduits en basse tige : 1 000 arbres par hectare peurlespommiers
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Le verger est entretenu afin d’assurer un bon état cultural global des arbres ce qui comprend

Eentretien-des-vergers-suppese-une la maitrise du développement des arbres et de I'enherbement du sol

ainsi que la lutte contre le gui.
L'irrigation est interdite a partir de I'entrée en production des arbres.

Les vergers conduits en haute tige sont enherbés, a partir de I'entrée en production des arbres, a
I'exception du tour des arbres, qui peut faire I'objet d'un désherbage sur un rayon maximum de 0,30
metre.

Les vergers conduits en basse tige sont enherbés, a partir de l'entrée en production des arbres, a
I'exception du rang, qui peut faire I'objet d'un désherbage sur une bande d'au maximum 6;-58 1 métre

de large-de-part-et-d'autre-durang.

5.1.3- ¢} Récolte et stockage

e: Les pommes sont récoltées par
catégorie variétale.
La récolte est effectuée manuellement ou a 1'aide de matériels qui soit ramassent les fruits au sol, soit

receptlonnent les frults apres secouage sur receptacle Ges—maffeﬁe}s—seﬂt—mmm—d-u-ﬁ—éspes&rf

Le stockage des fruits est effectué seit—dans—des—contenants—permettant de facon a permettre
l'ecoulernent raplde et complet de toute fractlon 11qu1de—sei-t—a—l—&bﬂ—d%lra—pl-a+e Ea-hautevr maximale

5.1.4- & Productivité des vergers et entrée en production.

Le rendement moyen maximum des vergers en production detappeHation"Pays-d'Auge " est fixé a:
- pour les vergers haute tige : 20 tonnes de pommes ou 150 hectolitres de mofit par hectare peuries

vergers-haute-tise |
- pour les vergers basse tige : 30 tonnes de pommes ou 225 hectolitres de moit par hectare peuries

vergers-basse-tige.

Le rendement moyen maximum des vergers en production est vérifié par le rapport entre la
quantité de fruits produits en moyenne lors des deux derniéres récoltes et la superficie exploitée
des parcelles. Cette superficie est obtenue en multipliant le nombre total d’arbres en production
par la superficie moyenne projetée de chaque arbre, définie a partir de I’écartement entre les
arbres lors de la plantation sur le rang et entre les rangs.

Lorsque les arbres sont disséminés dans des vergers haute-tige, la superficie moyenne projetée de
chaque arbre est fixée forfaitairement a 142 m?

Les jeunes pommiers ne sont pris en compte pour la production de fruits destinés—atélaberation—de
: o ' qu'a partir de :
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- la septiéme année suivant celle au cours de laquelle la plantation a été réalisée avant le 31 mai, pour
les arbres conduits en haute tige ;
- la troisieme année suivant celle au cours de laquelle la plantation a été réalisée avant le 31 mai, pour
les arbres conduits en basse tige.

5.1.5- e} Extraction du jus, pressurage, opérations sur le mout.

Les fruits mis en ceuvre par site de production proviennent pour au moins 30 % en surface de
verger « haute tige ».

Les pommes a cidre sont broyées ou rapées sans-adjonetion-d>eau pour obtenir une pulpe.

La pulpe ainsi obtenue subit une phase de cuvage puis un pressurage.

Le pressurage par malaxage de la pulpe dans une VIS sans fin est 1nterd1t

Les mofts obtenus présentent une rieh 3
litre-densité minimale naturelle de 1050 a 20°C

5. 2. Elaboration des cidres

5.2.1- ) Fermentation.
La clarlﬁcatlon des mofits par debourbage pecthue est 0b11gat01re e{—n-es{—ebféeﬁue—que—p&r—éefeea&eﬂ—

La pasteurisation, 'adjonction d'eau et de colorants ainsi que toute opération ayant pour but de modifier
la richesse naturelle en sucre des mofts et des cidres sont interdites a tous les stades de 1'élaboration.

La clarification des cidres en cours et en fin de fermentation n'est autorisée que par soutirage, filtration
ou centrifugation.

5.2.2- b} Mise en bouteille et prise de mousse.
La mise en bouteille a lieu au minimum six semaines apres le pressurage et au plus tard La-périede-de
mise-en-beutetles'acheve le 30 septembre de 1'année suivant celle de la récolte.

Les cidres préts a étre mis en bouteille pour la prise de mousse proviennent d'un assemblage de pommes
récoltées et mises en ceuvre au cours d'une méme campagne, dans lequel a la mise en ceuvre :

- la proportion de pommes réeoltées—etrnises—en—eetvre—an—ecours—dune—méme—année de variétés
phénoliques est supérieure ou égale a 70 % ;

- la proportion de pommes réeeltées-etmises-en-eetrvre-at-cours-dune-méme-année de variétés acidulées
est 1nferleure ou égale a -15—25% ;

- le nombre de variétés différentes est supérieur ou égal a 3 variétés ;

- la proportion des variétés non listées visées au point 5.1.1. est inférieure ou égale a 10%.

La prise de mousse des—eidres—destinés—a—tappelation—d'origine— Pays—d'‘Auge—" est obtenue
exclusivement par fermentation en bouteille d'une partie des sucres résiduels, éventuellement apres ajout
de levures s¢ches actives.

La gazelﬁcatlon est 1nterd1te

La durée de prise de mousse en bouteille est au minimum de six semaines.

11



Modification du cahier des charges de I'AOP « Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge — Cambremer »
adoptée par le Comité National des Appellations d’Origine relatives aux vins et aux boissons
alcoolisées, et des boissons spiritueuses en séance du 10 septembre 2025.

Les cidres « Pays d’Auge » ou « Pays d’Auge-Cambremer » ne peuvent eiretler-entre-opérateursou
étre mis en marché a destination du consommateur qu'a 1'issue de la durée minimale de prise de mousse.

6. Eléments justifiant le lien avec le milieu géographique

Le « Pays d’Auge » ou « Pays d’Auge - Cambremer » tire ses caractéristiques spécifiques des
conditions pédoclimatiques de I’aire et des pratiques des producteurs locaux, marquées par la
sélection de variétés adaptées a ’aire, la technique du cuvage de la pulpe avant pressurage et la
prise de mousse en bouteille, tout ceci concourant a donner a ce cidre son profil organoleptique
propre.

6.1. Spécificité de 1’aire géographique

- : i "

Facteurs naturels

L'aire géographique-d ! i 5 :
dorigine"—de ’AOP « Pays d' Auge » 0U « Pays d’Auge Cambremer » se s1tue en Normandle dans
les départements du Calvados, de 1'Eure et de I'Orne ay-Pay e : 3

La reglon naturelle du Pays d’Auge se distingue par sa topographle, sa geologle et son cllmat doux

bordee au nord par la mer Manche sur une longueur de 50 km, depuisl’embouchue de 1'Orne jusqu'a
l'estualre de la Seine, et forrne un plateau d'orlentatlon nord-sud de moyenne altltude (120 a 250 m)

Les traits dominants du paysage augeren sont le vallonnement, la prairie, les haies bocageres
extrémement nombreuses ainsi que la présence emblématique et significative de prés vergers,

12
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partlcuherernent dlstrlbues pres des batlments d'explo1tat10n I:&sseeraﬁea—d%l—el%v&g%bmﬁm—et—ée

Les sols les plus représentatifs des vergers a cidre du Pays d'Auge sont développés sur argile a silex, et
craie cénomanienne et ou oxfordienne. Situés en position de pente, de profondeur moyenne a faible, ces
sols bénéficient d'un bon drainage favorisant la qualité des pommes a cidre.

Le cllmat du Pays dAuge est un climat de type oceanlque —les—tempefatufes—hwemales—ne—ehﬂ%eﬁt—eﬂ

les—l—S—G La moyenne annuelle des ternperatures est relatlvement falble (10, 3°C) ainsi que l'amphtude
thermique moyenne (4 - 18°C). Les précipitations évoluent de 700 a 850 mm d'ouest en est et sont
réguliéres tout au long de I'année. Le climat du Pays d'Auge se caractérise ainsi par un déficit hydrique
estival trés modére.

Facteurs humains

by Bl istori leg & i .

Le développement de la production cidricole en Normandie a commencé au Xle siecle, avec
11ntroduct10n par des marins normands de variétés r—tehes—en—t&mns en provenance du Pays basque tett
hui. Avec la greffe de ces
Varletes d—e&gm&b&sq&% rlches en tannins, d'1rnp0rtants progres sont reahses dans I'¢laboration du cidre,
car les composés phénoliques ralentissent et protégent la fermentation et facilitent la clarification des
mofts.
Des siécles de sélection variétale locale ont abouti a 1'utilisation d'une importante quantité de cultivars
riches en tanins bien adaptés aux conditions pédoclimatiques du Pays d’Auge augerennes (forte
résistance naturelle aux maladies cryptogamiques favorisées par I'humidité du climat). Un grand nombre
de ces variétés, commeta Domaine, Moulin a vent et Groin d'ane, sont restées spécifiques de cette petite
région et sont toujours largement utilisées dans les cuvées.

A partir du XVlIlle siécle et jusqu'au début du XXe siccle, le Pays d'Auge se couvre d'un bocage
herbager, au détriment des labours ; c'est ainsi que s'est développé dans cette région un systéme agraire
dominé par 1'¢levage et la cidriculture. Ces deux activités sont menées dans les exploitations de facon
complémentaire par —&a le paturage des animaux sous les vergers haute tige, selon la technique du
pré-verger. La reputatlon du Pays d’Auge tient ainsi tout autant a ses fromages, Pont I’Evéque

A la fin du XIXe siécle, la production de cidre bouché non pasteurisé, avec prise de mousse en bouteille,
apparait et se développe. H-estasréablement-ecoloré;ear L'écrasement Le broyage des fruits dans les
tours a piler traditionnels (dispositif en pierre formé d'une gorge circulaire dans laquelle circule
une roue destinée a 1'écrasement des pommes avant pressurage) ct la longueur du pressurage
provoquaient sr-etvage-detapulpe-et-une oxydation de la pulpe et une coloration des jus.

La notoriété du cidre du « Pays d'Auge » atteint son apogée a la fin du XIXe siécle, ou il fait 'objet
d'une cotation particuliére sur Paris. Le développement de la prise de mousse en bouteille fait alors du
cidre bouché mousseux « Pays d'Auge » une production de haute valeur. C'est ainsi qu’ileJe-eidre-du
pays-d‘Auge bénéficiera de la protection offerte par la marque d'origine « Pays d'Auge », réservée aux
produits agricoles augerons au début du XXe si¢cle dans une aire délimitée a la demande du syndicat
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par P. Jeanjean et actée par délibération lors des congrés syndicaux de Lisieux (1926) et Vimoutiers
(1927).

desa—?fee&eﬁ—a’ckbéﬁeﬁee—da—sﬂa—éependam—a—pm%du Au debut des années 1960, les producteurs du

Pays d’ Auge augerons s'organisent au sein du cru de Cambremer pour défendre les usages traditionnels
de production mis a mal par le développement des cidres pasteurisés gazéifiés. En 1987, la publication
du décret qui autorise les élaborateurs de cidre a ajouter au jus de x pommes a cidre fraisiehes une part
de moit concentré wa a provoquéer la réaction des producteurs traditionnels, qui revendiquent alors la
reconnaissance en AOC du cidre « Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge-Cambremer », pour préserver la
spécificité et la notoriété de leur production.

6. 2. Deseriptiondes Spécificités du produit

Le etdre- « Pays d'Auge » ou « Pays d’ Auge Cambremer » presente une robe jaune dorée a orangée
é vage: Il se distingue par
un equ111bre sucré en attaque, plutot amertume en fin de bouche et par son sa-faible-acidité discréte.
lra—ﬁﬂeSS%é%ses—afemes—aHaﬂt—Dans sa jeunesse, il exprime des aréomes fruités et de du beurre frais et
év eloppe des notes de cuir du—fm%a—des—ﬁe%es—meﬁt-helees—et—ammales dans sa maturité.;—et
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6. 3. Lien causal

La composante moelleuse et sucrée de l'équilibre du eidre—« Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge —
Cambremer » ne peut s'obtenir qu'avec des mofits naturellement suffisamment sucrés. Les conditions
pédoclimatiques de I’aire géographique des—terroirs—detappelation-remplissent parfaitement cette
exigence en offrant aux pommiers une alimentation hydrique régulicre (en particulier pendant la période
de croissance estivale des fruits) mais modérée grace a la profondeur limitée des sols, a la faible
cessibilité de I'eau liée a leur texture argileuse et a la concurrence de I'herbe. Ces éléments limitent la
vigueur des arbres au profit de la richesse en sucres des fruits.

La composante légérement amertumée et la charpente du cidre sont est obtenues a travers l'utilisation
majoritaire (70% minimum) massive—d'un—savant dans D’assemblage des cuvées de variétés
phénoliques deminées-parla-ecatégorie-douce-amere qui dominent le verger du Pays d’Auge augeren
et dont I'essentiel résulte de siécle de la sélection locale. Tandis que la #res faible acidité du produit est
en accord avec la trés faible représentation de variétés acidulées-danste-pays-dAuge.

La pratique du cuvage provoque une oxydation de la pulpe et permet ainsi avec les techniques de
pressurage modernes de conserver I'héritage des caractéres organoleptiques obtenus avec les tours a
piler traditionnels et les trés longs pressurages, comme la robe jaune dorée a orangée, caractéristique
du eidre « Pays d'Auge » ou « Pays d’Auge — Cambremer ».

La qualité¢ des récoltes est optimisée par le mode de production haute tige notamment a travers
I'élimination par les animaux des premiers fruits chutés (le plus souvent véreux et de mauvaise qualité)
et I'effet du tapis herbeux sur 'amortissement de la chute des pommes et leur bonne conservation au sol.
La prise de mousse naturelle contribue a développer les aromes des « Pays d’Auge » ou « Pays
d’Auge-Cambremer », qui évoluent avec I’élevage en bouteille des aromes fruités et de beurre
frais dans leur jeunesse vers des notes de cuir dans leur maturité.

7. Références concernant la structure de controle

Nem—: Institut national de I'origine et de la qualité (INAO).
Adresse :-5tHrue-d'Anjor; 75008 Paris

Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil Cedex

Téléphone :-0+-53-89-86-60 (33) (0)1 73 30 38 00
Télécopier 014225 57 97

E-mail : contact@inao.gouv.fr

Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF)
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Adresse : 59, Boulevard Vincent Auriol 75703 PARIS Cedex 13
Tél : (33) (0)1 448717 17

Fax : (33)(0)1 44 97 30 37

La DGCCREF est un service du ministére de I’Economie.

Conformément aux dispositions de ’article 39 du réglement (UE) n°2024/1143, la vérification du
respect du cahier des charges, avant la mise sur le marché, est assurée par un organisme de
certification de produits dont le nom et les coordonnées sont accessibles sur le site Internet de
PINAO et sur la base de données de la Commission européenne.

8. Eléments spécifiques de 1'étiquetage

Dénomination « Pays d’Auge - Cambremer » :

Lorsque la mention dénomination « Pays d’Auge - Cambremer » eu—«de-Cambremer»-est utilisée,
elle ﬁgure sur une méme ligne ou sur deux llgnes sans mentlon intercalaire. deit-étre—située
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9. Exigences nationales

PRINCIPAUX POINTS A
CONTROLER

VALEUR DE REFERENCE

METHODES
D'EVALUATION

REGLES STRUCTURELLES (HABILITATION)

Localisation des vergers dans
Yaire

Dans P’aire géographique

Examen documentaire

Localisation des sites

Dans I’aire géographique

Examen documentaire

d’élaboration
PO . Examen-decumentaire-et/-ot
: tatosd '
Examen-visuel
vetgers
REGLES ANNUELLES
Entretien-des-vergers Examen-visuel
Cuvage Obligatoire Examen documentaire et/ou
visuel
Proportion variétale des cuvées Minimum 70% de variétés
phénoliques
Maximum 25% de variétés
acidulées

Maximum 10% des variétés
non énoncées
Minimum 3 variétés

Examen documentaire

différentes
Pasteurisation Pasteurisation interdite Examen documentaire
Prise de mousse en-bouteille En bouteille Examen documentaire

Gazéification interdite

Durée de prise de mousse

Minimum 6 semaines

Examen documentaire

PRODUIT

Caractéristiques analytiques du
produit

TAYV acquis : 3,5% minimum
TAYV total : 6% minimum
Teneur saccharimétrique

Examen analytique

>20¢g/1
Pression : minimum
1,5 bar a 20°C
Caractéristiques Appartenance a la famille | Examen organoleptique
organoleptiques du produit de ’appellation
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