
Tranquille

Méthode de fabrication

2009 Médaille d'argent Coupe des Nations, Festival de la Gastronomie du Québec

2008 Médaille d'argent Coupe des Nations, Festival de la Gastronomie du Québec

2010 Médaille double or Finger Lakes International Wine Festival Competition

2010 Médaille d’or Coupe des nations, Festival de la Gastronomie de Québec

Les pommes sélectionnées sont cueillies bien fraîches et pressées tout juste après la récolte en automne. Ce cidre est issu d'une 
simple fermentation et d'un vieillissement en cuve qui lui permet de développer plus de profondeur. Le cidre Petit Pomme 
Tranquille se distingue par son haut taux d'alcool. Celui-ci est atteint par un procédé très court de cryoconcentration a�n de 
concentrer davantage les sucres du moût de pommes. Issu d'un siècle de tradition, le Petit Pomme Tranquille est un cidre au 
goût unique respectant les méthodes de fabrication familiale de l'époque.

 
LES POMMES :  Lobo, McIntosh, Cortland, Empire, Spartan.

 
TAUX D’ALCOOL : 9%

2011 Médaille d’or Coupe des Nations, Festival de la Gastronomie du Québec

2012 Médaille d’or Coupe des Nations, Festival de la Gastronomie du Québec


