DOSSIER - Philippe Harfaux est propriétaire du chateau Les Bruyéres a Cambremer

Un grand chef amoureux du cidre et du calvados

W Présent a Cambremer

depuis 2003, le chef Phi-
lippe Harfaux a fait de la
mise en valeur des pro-
duits cidricoles une mar-
que de fabrique. A sa
carte, on trouve une cen-
taine de variétés de cidre,
calvados et pommeau se
mariant a merveille avec
ses plats haut de gamme.
Quand il est arrivé dans le
pays d'Auge, apres une expe-
rience de six ans dans la
Somme, le chef Harfaux s'est
immédiatement intéressé aux
produits cidricoles. Une nou-
veauté & I'époque dans le petit
monde de la gastronomie.

« Celam’a paru naturel. Il fallair -

peut-étre quelqu'un venant de
Uextérieur, qui n’avait pas de
complexe d'infériorité par rap-
port au cidre » analyse le pro-
priétaire du chéteau Les Bruye-
res. Au fil de ses rencontres, il a
découvert « des artisans de haut
niveau. Je suis un amoureux des
vins de Bordeauxet j'al trouve des
similitudes avec les producteurs
decidre parrapport aleur travail
sur le terroir, U'amertume, aci-
dité, le qualitatif ».

Aprés avoir recensé et golité
I'ensemble des produits dispo-
nibles dans la région, Philippe
Harfaux est parvenu créer une
carte spécifique comprenant 30
cidres, 12 pommeaux et 80 cal-
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Philippe Harfaux devant quelques-uns de ses grands crus de calvados pays d’Auge.

vados différents. « En paralléle,
J'ai réfléchi aux associations avec
les mets. On a fait des tests puis
élaboré un menu ». Chaque plat,
congu pour révéler la typicité
d'un produit du terroir nor-
mand, s'associe a uncidre ou un
pommeau selectionné parmi
les meilleurs de la région. Une

formule qui séduit la clientéle
duchéteau. « Cela représente en-
tre 25 et 40} % des menus vendus.
Nous avons des gens du cru qui
viennent voir ce gu'on peut faire
avec leur propre terroir. Et une
clientéle touristique, essentielle-
ment étrangeére, qui souhaite dé-
couvrir notre région ». Des Bel-

ges, des Anglais mais aussi des
Australiens et des Japonais ont
déja tenté I'expérience.

« il My a pas
qu'un cidre »

Devant un tel succes, le chef
a ouvert sa carte aux cidres du
Cotentin, du Bessin ou du pays
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de Caux. Chacun dévoile des
specificités d'amertume, d'aci-
dité ou de rondeur. « [l n'y a pas
qu'un cidre. Mémes'iln’ya pasla
variété des vins, on peut direqu'il
existe des cidres. Un cidre Huet
est différent d'un autre AOC». En
cotoyant des grands noms du
vin tels que des Yquem ou des

Graves, les produits de chez Du-
pont, Drouin ou Le Pére Jules
ont acquis une légitimité, « On
les a hiérarchisés et qualifiés ».

Ce travail de créateur de
carte réclame du temps et de
l'investissement humain. Sans
se montrer rentable sur le court
terme. « Quand je vends une bou-
teille de cidre, je gagne trois ou
quatre euros. Avec le vin, je mul-
tiplie ma marge par six | » Phi-
lippe Harfaux y trouve un autre
intérét. « Au début, javais des
touristes qui restaient dormir
trois jours mais ne mangeaient
qu'une fois. Avec le menu Pays
d’Auge, beaucoup mangent une
seconde fois. Cela m'a permis
d'augmenter de 40% le nombre
de menus sur la clientéle rési-
dente »,

Au-dela, le Cambremérien
éprouve dans cette déemarche
« beaucoup de plaisir. Nous som-
mes allés au bout du concept ». 11
compte d'ailleurs le développer
en créant le mois prochain le
premier convivium “Slow food”
de Basse-Normandie. « Clest un
concept venu d’Angleterre et
d'ltalie dont la régle est le respect
du produit, de la saisonnalité
avec une démarche environne-
mentale respectueuse. Notre
groupe local sera ld pour défen-
dre les produits bas-normands
dont le cidre en prise de mousse
naturelle »,
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