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Président du syndicat Cidre Pays d’Auge depuis 6 ans, Jean-Luc exploite, avec ses trois associés, la
ferme de la Galotiere, a Crouttes. Passionné par les pommes, il nous décrit le Cidre Pays d’Auge
comme l'accompagnement idéal de bien des mets, dont le camembert. Il sera présent sur le Salon
de I'Agriculture les 27 février et 2 mars, sur le stand du Syndicat Cidre Pays d’Auge.

Deux productions en AOC a la Galotiere : lait et pr  oduction cidricole

En 1963, Claude et Janine OLIVIER, parents de Jean-Luc, s’installent sur une ferme ornaise du Pays
d’Auge, aprés avoir exploité pendant 7 ans dans le Gers. Jusqu'en 1980, la production est
exclusivement basée sur le lait et la viande. Les pommes présentes sur la ferme sont vendues a une
cidrerie.

En 1983, Jean-Luc est au lycée agricole. Il fait alors comprendre a ses parents qu'il est plus attiré par
les pommes que les vaches. Son pére commence donc a produire du cidre et du pommeau cette
année-la. Lors d’'un concours a Vimoutiers, Claude remporte une médaille pour son pommeau. Peu
apres, alors qu'il a un stand a la Foire de la Pomme - qui se tient tous les ans a Vimoutiers - Claude y
vend tout son stock de pommeau. C’est donc la révélation !

Jean-Luc arrive sur I'exploitation en 1988, en tant qu’aide familial
dans un premier temps puis, en 1991, s’y installe officiellement
avec ses parents, en formant le GAEC de la Galotiere. La
production cidricole est alors développée, avec la production de
cidre, pommeau et Calvados.

Pascal CHOISNARD, beau-frere de Jean-Luc, s’'installe aussi sur
I'exploitation, aprés y avoir été salarié pendant 3 ans. C'est a ce
moment que Claude prend sa retraite.

Jean-Luc est en charge de la production cidricole et Pascal de
I'élevage.

En juin 2009, deux associes rejoignent le GAEC:
Maryse CHOISNARD, sceur de Jean-Luc et épouse de Pascal, et
Nathalie OLIVIER, épouse de Jean-Luc et ancien professeur des
écoles.

Outre les quatre associés, I'exploitation emploie trois salariés a

h A gauche, Jean-Luc et Nathalie OLIVIER
plein temps. A droite, Pascal et Maryse CHOISNARD

La ferme de la Galotiére produit aussi du lait en AOC, fournissant ainsi la laiterie Graindorge pour la
fabrication de Camembert et Pont Lévéque AOC de Normandie.

Le Cidre Pays d’Auge élu accompagnement idéal du ca  membert
par le meilleur sommelier du monde !

C’est en 1996 que le Cidre Pays d’Auge obtient son AOC. C’est, jusqu'a présent, la seule AOC
normande concernant le cidre. C'est en effet un produit ancestral du Pays d’Auge, bien connu en
région parisienne et renommé pour ses qualités.

Jean-Luc nous décrit le Cidre Pays d’Auge comme « un cidre moelleux, avec peu d'acidité et une
bonne amertume, qui convient tres bien tant pour les apéritifs que pour les fromages normands, les
viandes blanches cuisinées la creme, les desserts aux pommes, les crépes et galettes des rois. »
« Olivier POUSSIER, élu meilleur sommelier du monde, le qualifie lui-méme d’accompagnement idéal
du camembert ! »

Sur les 600 000 bouteilles produites chaque année par I'ensemble des producteurs normands inclus
dans cette AOC, I'Orne en produit elle seule 70 % !
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La Normandie a été choisie pour les prochains jeux équestres mondiaux de 2014.
L’ARDEC (Association pour la Recherche et de Développement de I'Economie Cidricole) saisit cette
occasion toute particuliere pour faire la promotion des produits issus de la pomme. Ainsi, le cidre sera
la boisson officielle de toutes les manifestations de 2014 en Normandie.

Jean-Luc aimerait que les normands mettent un peu plus leurs produits en avant :

« Dans bien des régions, on ne sert aux visiteurs que la boisson locale. Les Bretons, par exemple,
sont plus souvent fiers de leur région et mettent plus en avant leurs spécialités. En Normandie, nous
n'avons pas encore suffisamment le réflexe de mettre du cidre dans les cocktails. Les Normands ont
tendance a penser que c’est toujours mieux ailleurs. »

La présence de I'Orne au Salon de I'Agriculture, un e vitrine de nos savoir-faire

Pour Jean-Luc, « étre au SIA n’est pas forcément une opération directement tres commerciale car les
visiteurs ne peuvent pas repartir avec beaucoup de bouteilles. Mais ils peuvent déguster sur le salon
et retrouver ensuite le Cidre Pays d’Auge dans les caves, chez les producteurs ou en boutiques.
Ce salon est surtout une vitrine de l'agriculture et une bonne occasion de faire la promotion de nos
spécialités normandes. On y rencontre tout un panel de publics, dont des professionnels, des
étrangers, des amateurs de la nature et des régions francaises. »

« On voit beaucoup de normands au SIA et ils seraient décus de ne pas y voir des représentants de
la Normandie et ses spécialités. »

Venez déguster, visiter la cave et découvrir la fab  rication a la Galotiere

Outre son agrément Orne Terroirs depuis 1996, la ferme de la Galotiére est également adhérente au
réseau Bienvenue la Ferme. En effet, il vous y est proposé la vente a la ferme tous les jours (sauf
dimanche apres-midi), avec visite possible pour les groupes sur réservation (pour les individuels, les

mardis et jeudis apres-midi pendant I'été).

Un marché a la ferme s’y tient tous les premiers dimanches d'aolt, avec porte ouverte et
démonstration de distillation.

Retrouvez la ferme de la Galotiere et Jean-Luc OLIVIER au SIA les 27 février et 2 mars sur le stand
du syndicat Cidre Pays d’Auge.

La Ferme de la Galotiere, en plein caeur du Pays d’Auge

En savoir plus sur le Cidre Pays d'Auge et les autres AOC cidricoles normandes : www.idac-aoc.fr
En savoir plus sur les jeux équestres mondiaux de 2014 : www.normandie2014.com




