Sagarno 2003 :
des notes de fruits mrs...

Millesime. Maitre artisan cidrier, a l'origine de la cidrerie
artisanale Txopinondo a Urrugne, Dominic Lagadec* livre les
cles du Sagarno, version 2003.

omment se
présente le

c millésime

2003 de Sagarno ?

Les chaleurs excep-
tionnelles de ['été ont
conduift a une matiu-
rité plus rapide des
pommes, et la récolte
a débuté trés tot. Ces
chaleurs ont égale-
ment réduit la pro-
duction fermieére, et
l'on a difi se tourner
en partie, avec un
cahier des charges
précis, vers d'autres
sources d'approvi-
sionnement en Nor-
mandie ou en Bre-
tagne. Des régions
oit furent implan-
tées, deés le Moyen-
dge, des variétés
basques de pommes

la variété normande

actuelle s’appelle par
exemple la ” Bisquet-
te ”, qui vient de
“ Bizkaitarra .

Avec de tels coups de chaleur, ce
millésime sera-t-il atypique ?

Il était assez citrique I'an dernier, avec
des notes acidulées et rafraichissantes de
pamplemousse et de citron. Cette année,
les pommes se sont concentrées en
sucres fermentescibles, qui, sous l'ac-
tion des levures, produisent de l'alcool
et du glycérol. Le cru de cette année est
done généreux en bouche, rond, tres
structuré, accompagné d'une finale
Ionguedueii I'abondance de tanins trés
élégants. Les aromes se diéga t plus

flotd ool G

tions de controle

cot, banane, raisin sec. Le sagarno 2003
sera bien adapté pour des repas corsés !
Grice a sa concentration, c’est un pro-
duit qui va facilement tenir deux ans en
bouteille s'il est bien fail.

La production bénéficie-t-elle cette
année d‘améliorations quali-
tatives ? ‘

Les récentes améliorations apportées
dans les chais ont acquis cette année

toute leur signification, car pour lutter

efficacement contre les inconvénients ¢
la chaleur, il faut posséder
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Dominic Lagadec : «un cru généreux en bouche, rond, trés structuré, ao:'.t:_o_|'n]_.'_nlqgé\d,-.'-'x;mT )
finale longue due a ’abondance de tanins trés élégants». -
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