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’ (en’tre 3 et 5%) tradltionnellement amis

desCrépes et galettes 1o cidras secs

“qui sont lag plus alcoolisés - B,6° - et

tes demi -secs | Tes czdres bouches
_fermists, etc.- Sans oubiler

daytomne encore plus doux - fue le,

deux plus proche dun JUS de pomme
que d'un cidre.
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sxrupeux en reduct:on en: deg!agage

champlgnons an quatre Epluoher la—‘ i

C feu doux (ou au fou
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Pont d’Acigné, prés de Rennes, ne se.
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