BIDART EKO

LE VRAI CIDRE

Il exis able, parfaitement connue des douaniers

et autre

opa (rencontre en euskera) fait du cidre

haut de gamme, le vend dans des flacons

design qui nont rien a voir avec les bou-

teilles ferraillées de Bretagne ou Normandie, ni

avec les longues bouteilles, style vin d’Alsace,
connues au sud de la Bidassoa.

Fermenté en cuve & Ascain et conditionné a Bi-

dart (quartier Bassilour), Topa refuse lentrée en

! rfaces, donnant sa préférence aux res-

ertains
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1 o ntique et
original. N\ voie avec le
idre en 2017, ¢ f 1écollé trés vite »
xpliquent-ils en exhibant fierement une mon-

igne de caisses a Bassilour.
es deux associés savent les exigences de léco-
omie. Leur expérience leur a révélé les dures
alités du marché, et cest dune maniére tres
aliste qu'ils poursuivent leur réve. « Nous
mmes dans un créneau unique, notre produit
unique. Nous assemblons des petites pommes
des du pays, immangeables au couteau, mais
cieuses pour créer un cidre brut titrant 5 ou 6
rés. Lassemblage effectué, leur jus fermente a
' dAscain dans une grande cuve, que nous ai-

'es « Indirects », entre le cidre et le sagarno,
usuel aonné au cidre en Pays Basque.

merions bien transporter a Bidart, mais le cofit est
élevé. 1l faut compter 30.000 euros pour elle ef len-
trepot, sachant que dans les deux la température
doit étre rigoureusement constante i 4 degrés. Un
Jour, peut-étre parviendrons-nous a tout installer
a notre siége de Bassilour. Car nous sommes fiers
de nous développer ici, a Bidart I»

Sur le plan économique, les deux compéres
savent ou ils vont. Ils ont réalisé de solides études
de marché, et portent un regard trés profession-
nel sur leur développement : « nous avons ven-
du 10.000 bouteilles entre mai et décembre 2017.

Pour 2018, nous montons brusquement le curseur

a 80.000 bouteilles, pour la bonne raiso
travaillons beaucoup au rela '
loppement. L'an passé, nous
palement la région. Désa
contacts sont déja pris) B
la Corse et méme les USA, et
Royaume-Uni. Il y a un
le moment de conquérir.
connait une croissance a dew
le moment de faiblir ».
Pascal et Grégoire aiment I
visons le haut de gamme
avons consulté de grands
que notre boisson acco
menus gastronomi
lier. On con '

sont sucrés. A
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Grégoire et Pascal
dans leur repaire de
Bassilour tablent sur
80.000 bouteilles
de Topa en 2018

“Topa, c'est du brut,
mais pas du brutal ”

amer. Topa, cest du brut, mais pas du brutal. Il est
sans doute un peu plus riche en sucres résiduels
que le sagarno, mais il demeure beaucoup plus
sec que le breton ou le normand. Cést vraiment
un breuvage a part et cest pour ¢a quon laime et
quon le bichonne ».

Les associés de Topa savent qu'il leur faudra
convaincre les anglo-saxons qu'il n'y a pas que le
« champagne de pomme » breton ou normand
qui existe. Avec la complicité des étoilés, ils vont
essayer de prouver quun vrai cidre basque peut
accompagner les grands repas. Le dessin si par-
ticulier de leur bouteille (qui existe aussi en de-
mie) fournit déja un repeére aux gastronomes.
Comme le flacon est beau, on peut facilement
fantasmer sur une douce ivresse
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