Production

Les pommes proviennent de I'exploitation de nos
32 ha de vergers situés sur la rive droite de FOdet.
Climat doux et ensoleillé. Des variétés locales
essentiellement douces et douces-ameres qui ont
pour noms : Dous Moen, Marie Ménard,
Kermerrien, Fero Briz, Avalou Belein.

Ramassées a maturité, puis lavées et triées
manuellement, les pommes sont broyées et
pressées dans notre atelier. Le pur jus est mis en
cuve, clarifié et subit une fermentation lente avant
la mise en bouteille.

Pouwr apprecier

ley cidrey

Cidre brut de la vallée de 'Odet : 5% vol.

Se déguste frais avec des crépes bien siir mais
accompagne aussi le repas, de lapéritif (avec un

doigt de cassis) au fromage.
Existe aussi en doux et demi-sec.

Cidre de Fouesnant : environ 5% vol.
Cidre demi-sec qui se caractérise par sa rondeur et
son amertume.

Cidre Armorig : environ 3% vol.
Cidre faiblement alcoolisé qui se démarque par la
fraicheur que lui conferent les pommes acidulées
qui entrent dans sa composition.
Cidre d’été par excellence, il rafraichit a tout

moment de la journée.
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