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Faltes pétiller
'a Normandie !




£\ Cidres et poirés Fraicheur

‘\ (/ Des cidres et poirés acidulés, rafraichissants
' voire vifs, moyennement sucrés et peu
tanniques, laissant une fin de bouche légere
a tendre. Parfaits a l'apéritif, ils se marient
également avec les crabes et autres crustacés
ou les poissons.

Poirés, cidres du Pays de Caux, cidres de
Normandie bruts ou demi-secs issus de variétés

acidulées.




Cidres Corses
Des cidres peu sucrés, assez amertumeés et
charpentés. Leur profil tannique s'associe
trés bien avec les charcuteries, I'onctuosité
de la créme et les viandes blanches ou
encore la matiere puissante du Livarot. A

savourer également avec les huitres.
Cidres du Cotentin, cidres de Normandie
bruts issus de variétés douces-ameres

et ameres.



Cidres et poirés Douceur
,/ Des cidres et poirés souples en attaque de

,;L bouche, sucrés, structurés et peu acides. lls
révelent une texture ronde, voire onctueuse,
restant longtemps en bouche et s'associant
particulierement bien avec [I'andouille, le
Camembert, le Pont-I'Evéque et le Neufchatel ou
bien encore les desserts.
Cidres du Pays d'Auge, cidres du Perche, cidres
de Normandie demi-secs ou doux.




Cidres et poirés Fruités
Des cidres et poirés riches et complexes en
bouche, a la fois acidulés, sucrés et dévoilant
des notes tres fruitées. Longs en bouche et
rafraichissants, ils égayent les apéritifs et
ponctuent les repas en accompagnement
des desserts aux fruits.
Cidres du Bessin, cidres et poirés de
Normandie demi-secs ou doux issus de
variétés douces et acidulées.



Dégustez les cidres !

Les cidres s€ dégustent frais mais non glaces,
idéalement entre 7°C et 10°C.

|| est conseillé deles consommer dans les deux ans
qui suivent leur commercialisation ; une conserva-

tion de moins d'unan préserve leur caractere fruite.

Conservez VoS bouteilles a I'obscurité, a tempeéra-
ture de cave (12°C maximum).

Servez les cidres dans des verres en VErre transpa-
rent ; vOUs pourrez ainsi apprécier leur couleur et
leur fine effervescence.

L'ABUS D'ALCOOL EST D
: ANGEREUX POUR LA SANTE
A CONSOMMER AVEC MODERATION
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. 6 AOP/AOC : Cidre Pays d'Auge, Poiré Domfront,
Pommeau de Normandie, Calvados, Calvados Pays

d'Auge, Calvados Domfrontais

chesse de terroirs : Cotentin, Perche,

. Une grande ri
ys de Bray...

Bessin, Bocage, Pays de Caux, Pa



sélectionnez cidres et poirés
pour chaque spécialité :

Poissons
Fruits de mer
Viandes blanches
Fromages

m

Cidres et poirés Fraicheur m-“
Cidres Corsés mmm-
Cidres et poirés Douceur -mmm
Cidres et poirés ---
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