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 Un bidon dont la contenance est au choix de tout un chacun, avec possibilité de mettre 

une bonde de fermentation 
 Un robinet de soutirage pour faciliter les opérations de décantation 
 Un pèse-moût ou densimètre 
 Des bouteilles propres à étoiles ou champenoises 
 Des bouchons en plastiques avec muselières en fil galvanisé. 

 
 
 
 
Utiliser du jus de pommes frais de bonne qualité. Remplir 

 la bonde de fermentation. Laisser ensuite décanter la pulpe 
quelques jours dans un local à 15°, cela permet de clarifier le cidre. Soutirer par le robinet sans 

cette 
opération 2 à 3 fois tout en contrôlant la densité avec le pèse-moût. 
 
 
 
 

1. A 1020 cidre mousseux (bouteilles champenoises) 
2. A 1015 cidre fortement pétillant (bouteilles champenoises) 
3. A 1015 cidre pétillant (utilisation possible de bouteilles à 

étoiles) 
 
 
 
 

1. Ajouter 15 g de sucre à la mise en bouteilles (Champenoises) donne une pression de 3 à 4 
bars. 

2.  Ne pas dépasser 10 à 12 g de sucre pour les bouteilles étoilées avec une densité de 1010 
3.  
4. Ne pas oub

absorber la pression. 
 
Essayer, ça marche. Bonne dégustation !  
 


