Références bibliographiques

Vous trouverez ici quelques références d’articles ou d’ouvrages en lien avec les thémes abordés dans
ces fiches. Leur consultation pourra vous apporter des informations complémentaires intéressantes

en fonction de vos attentes.

- «Les spécificités de I'élaboration du poiré»
Jean-Paul Simon, Arnaud Didier, Rémi Bauduin,
Yann Gilles, Revue Pomme a Cidre n°26, décembre 2010

« «Suivi de I'évolution des phénols volatils au cours
de I'élaboration et de la de la conservation des cidres
non pasteurisés»

Rémi Bauduin, Yann Gilles, Revue Pomme a Cidre n°26,
décembre 2010

- «Fiabiliser la stabilité des produits non pasteurisés»
Rémi Bauduin, Revue Pomme a Cidre n°25, juillet 2010

- «Amélioration de la maitrise du framboisé dans les
cidres et les poirés - cas particulier du Cidre Pays
d’Auge»

ARAC : Jean-Paul Simon, Yann Gilles, Francois-Jan
Raimbaud, Jean-Christophe Dechatre, 2010

- «Elaboration des jus de pomme et des cidres»
Jean-Michel Lequéré, Rémi Bauduin, Alain Baron,
Techniques de I'lngénieur 2010, pages 1-12

- «Référentiel des variétés locales de pommes a
cidres en Basse-Normandie»
IDAC, 2009

- «Oxygeéne et oxydation des cidres au conditionne-
ment : un état des lieux»

Jean-Michel Le Quéré, Revue Pomme a Cidre n°23,
novembre 2009

- «ltinéraires techniques et composition des jus»,
Jo Primault, Blandine Piffard, Revue Pomme a Cidre
n°20, novembre 2008

- «Incidence des conditions de récolte et de stockage
sur la qualité des fruits a transformer et des produits
finis»

Rémi Bauduin, Revue Pomme a Cidre n°18, mars 2008

Références réglementaires

- «Guide de recommandations pour limiter les altéra-
tions organoleptiques d’origine microbiologique»
Rémi Bauduin, IFPC, 2007, 35 p.

- «Contribution a I’étude des déviations aromatiques
d’origine fermentaire dans les cidres de Normandie»
ARAC : Jean-Paul Simon, Yann Gilles, Jean-Christophe
Dechatre, 2006

- «La dégustation»
Pierre Casamayor, Hachette pratique, mars 2006

« «Guide pratique de la fabrication du cidre»
Rémi Bauduin, IFPC, 2006, 68 p.

- «Amélioration de I'aspect des cidres et poirés bou-
chés : étude de la régularité de la prise de mousse»
ARAC : Jean-Paul Simon, Yann Gilles, Jean-Christophe
Dechatre, 2005

. «Ecole de la dégustation»
Pierre Casamayor, Hachette pratique, octobre 2005

» «Test prédictif d’ap
parition du framboisé»
Revue Pomme a Cidre n°6, juillet 2003

- «Maitrise de la TML»
Rapport d’activité ARAC : Jean-Paul Simon, Yann Gilles,
Jean-Christophe Dechatre, 2002 et 2003

- «Recherches concernant le framboisé»
Rapport d’activité ARAC : Jean-Paul Simon, Yann Gilles,
Jean-Christophe Dechatre, 1999

- «Le sulfitage des cidres : intéréts, conséquences,
aspects pratiques»

ARAC : Jean-Paul Simon, Yann Gilles, Jean-Christophe
Dechatre, 1999

« «Le nez du vin»
Jean Lenoir, Editions Jean Lenoir

Vous trouverez ici les principaux textes réglementaires de référence concernant les cidres.

« Décret 53-978 du 30/09/1953 relatif a I'orientation de la production cidricole et a la commercialisation des cidres,

poirés et de certaines boissons similaires

- Directive 2000/13 du 20/03/2000 relative au rapprochement des législations des Etats membres concernant
I'étiquetage et la présentation des denrées alimentaires ainsi que la publicité faite a leur égard : regles d'étiquetage

et tracabilité

« Reglement 1333/2008 du 16/12/2008 sur les additifs alimentaires

- Réglement 1935/2004 du 27/10/2004 concernant les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des

denrées alimentaires

- Reglement 1881/2006 du 19/12/2006 portant fixation de teneurs maximales pour certains contaminants dans les
denrées alimentaires : minéraux, mycotoxines (patuline, plomb)

- Réglement 396/2005 du 23/02/2005 concernant les limites maximales applicables aux résidus de pesticides
présents dans ou sur les denrées alimentaires et les aliments pour animaux d'origine végétale et animale

- Réglement 852/2004 du 29/04/2004 relatif a I'hygiene des denrées alimentaires





