
Les pommes du flâneur
La cidrerie comme outil de médiation du goût du lieu
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Le moulin

Le passage

L’arrivée des pommes
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[Les Montérégiennes]

[Fleuve Saint-Laurent]

[Montréal]
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[Montérégie]
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[Ontario]

[Climat tempéré
des Grands Lacs]

Site

[Production É-U]
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[Production Chine]

52% 

[ Greffons pommiers 

à cidre en 1534 ]

45°16’24’’N, 72°41’27’’W

372m

Mapping échelle provinciale et régionale
La montagne comme assise géomorphologique du verger

Site [Mont Gale]

45°16'26.6"N 72°41'31.6"W
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Sauvages
[Mont Gale, Bromont, Qc]

[L’acteur / faiseur]
Le paysan producteur 

comme seul témoin 

omniscient du verger réel

[Le spectateur / observateur]
Le cueilleur comme simple spectateur 

dans un décor artificialisé

[La cryoconcentration]
Concentration des sucres dans le jus de pomme 

par l’action du froid pour produire du cidre de glace

[La cryoextraction]
Concentration des sucres dans la 

pomme abandonnée au froid pour 

produire du cidre de glace

[     ]

[Le décor]
Seul point de convergence entre 

l’acteur et le spectateur

[Le tri, le lavage, le pressurage]
Première étape de manipulation / transformation 

de la pomme suite à sa cueillette. Elle en ressort 

sous forme de jus

[Réduction par évaporation]
Concentration des sucres dans le jus de 

pomme par l’action du chauffage du 

moût pour produire du cidre de feu.

**Procédé apparenté à l’eau d’érable
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[Aromatisation, gazéification et embouteillage]
Lorsqu’applicable, ajout d’effervesence supplémentaire, 

d’arômes et emballage (Après la fermentation)

[     ]

Problématique et intentions Production des cidres
[Fermentation + maturation en cuve]
Ajout de levures pour transformation des sucres 

en alcool et en dioxyde de carbone (CO2). 

La maturation, stabilise l’alcool et lui permet de 

développer ses arômes

[     ]

[

[

Les évaporateurs

Structure de l’éolienne

TÊTE DU MOULIN
Palmes en bois de pruche

Structure en HSS et tirants d’acier 

Structure toit et murs

TOITURE
Toiture en tôle d’aluminium massif usinée

Membranes
Panneaux d’isolant rigide

Structure en HSS et tirants d’acier

MURS
Structure doublée en HSS et tirants d’acier

Structure toit et murs (moulin)

TOITURE
Panneaux de polycarbonate

Structure en HSS et tirants d’acier

MURS
Structure triple:

HSS en acier avec double poteau de bois 

Enveloppe murs

MURS
Panneau de polycarbonate
Panneau de contreplaqué

Membrane
Panneaux d’isolant rigide

Membrane
Barres en Z

Panneau de contreplaqué
Panneau de polycarbonate

Variable entrée lumière:
Panneau de polycarbonate isolant

(transparent)

Enveloppe murs (moulin)

MURS
Panneau de rev. de pruche texturé

Membrane
Panneaux d’isolant rigide

Membrane
Barres en Z

Revêtement métallique int. (liner)
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À travers la posture du flâneur, le projet construit une expérience sensible de la production cidricole, où les étapes traditionnelles 
de fabrication sont déconstruites en une série de fragments intégrés à l’expérience du verger. Se laissant porter par les 
ambiances du lieu, le flâneur découvre le goût à travers la marche, le climat, les odeurs, la vapeur, le froid et les phénomènes 
qui accompagnent la transformation de la pomme. Le goût ne naît alors plus seulement du fruit, mais également des conditions 
sensibles qui participent à sa transformation.

La cidrerie se déploie à travers trois fragments architecturaux : le moulin, le jardin et les évaporateurs. Chacun met en scène une 
condition particulière de la transformation de la pomme, où les phénomènes du broyage, du gel et de l’évaporation deviennent 
matière à expérience. Un quatrième fragment, la genèse, révèle quant à lui le caractère évolutif et le renouvellement du verger 
à travers l’étude des semis issus des pommiers sauvages natifs du site. Entre ces fragments, le verger compose un espace de 
transition où la marche inscrit le visiteur dans les variations saisonnières du territoire, l’amenant à prendre part aux conditions 
mêmes de production.

Devant une industrialisation de l’agriculture et de ses 
modes de consommation, la pomme, parmi d’autres 
produits vivriers, se voit déracinée de son cadre 
paysager pour être restituée sur les étals, désincarnée 
de la vertu que lui conférait son milieu naturel : le verger. 
Face à cette perte de l’identité sensible du territoire, 
une réconciliation entre le consommateur et l’origine 
du produit s’impose.

Réinvestissant le verger comme lieu de production et 
d’expérience, cet (essai) projet cherche à renouer avec 
le goût du lieu à travers la culture de la pomme et de 
sa transformation. 

La chute des pommes

Vue sur le pommier sauvage générateur du site

Les évaporateurs
Dégustation du moût dans les vapeurs aromatiques

La genèse

Le jardin
des pommes abandonnées au froid

Patrimoine semencier du verger

L’éveil de la meule par le vent

Voyage à bord du remonte-pommes
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