LA FACE CACHEE
DE LA POMME

i

]

b

PN

L)

W

!

l
W

§ :f: " .
25

=P 30
~ sl

J
x')]
.‘
\

AN
ki
AR\

1{
.I
1B\
g

)
1
¥

*

NEIGE

CIDRE DE GLACE - ICE CIDER
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g 31 récompenses internationales a ce jour dont 16 d'or 50 ml + 10330337

NEIGE

PREMIERE

Elaboré depuis 1994, Neige Premiére est le produit phare de La Face Cachée de la
Pomme. Il fut le tout premier cidre de glace a étre commercialisé au Québec et dans
le monde.

TYPE : CIDRE DE GLACE (liquoreux naturel). Elaboré et mis en bouteille 4 la
propriété. Produit du Québec, 11 % alc./vol.

VERGER : Situé en Montérégie, 4 la frontiére de [Etat de New York. Jadis, la mer de
Champlain couvrait le sol rocailleux.

CLIMAT : Microclimat idéal. Journées ensoleillées & l'automne et nuits fraiches.
Hivers longs et trés froids.

METHODE : A l'automne, les pommes sont récoltées trés mires et conservées au
frais jusqu'a la fin décembre. Une fois 'hiver arrivé, les fruits sont pressés et le jus
obtenu est placé dehors aux grands froids de janvier. En cristallisant, 'eau se sépare
des sucres, par CRYOCONCENTRATION NATURELLE. Apreés quelques jours de froid
intense, le mo{t concentré, représentant le quart de la quantité initiale de jus, est
recueilli par gravité. Le nectar est ensuite placé en cuves d'inox, ot il fermente au
moins 6 mois, a basse température, avant détre finalement embouteillé.

RENDEMENT : 1litre =6 kg environ de pommes sélectionnées
SUCRE :360 g/L avant fermentation, 180 g/L résiduels
ACIDITE: 12g/L.

VINIFICATEUR : Loic Chanut

Récolte dautomne 2007, 80% Mclntosh (pomme connue pour sa saveur sucrée et
acidulée) et 20 % Spartan (pomme trés sucrée au léger goQit de poire).

Robe jaune or aux reflets lumineux.

Purs et nets, les ar6mes de pomme fralchement cueillie sont éclatants d'intensite.
Attaque franche et goliteuse. Riche, vif et long en bouche.

Parfait a l'apéro ou pour accompagner les fromages vieillis a pate ferme (cheddar ou
chévre) et a pate persillée (bleu), ainsi que les desserts.

Servir bien froid.

Prét a boire, il posséde néanmoins une grande capacité de vieillissement qui permet
de le savourer pendant plusieurs années (entre 2010 et 2030).

«/.../ les contrastes sucre-acidité suggérés par ce moelleux au

fruité tout simplement éclatant, pour ne pas dire épatant. »
Guide Aubry, 2008
SAQ

200 ml + 00733188
375 ml +00744367
750 ml (exclusif @ R & H)


mailto:VENTE@LAFACECACHEE.COM
mailto:VENTE@LAFACECACHEE.COM

