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9 idées faciles pour un apéritit festif et convivial

Des saveurs délicieuse et exaltantes pour des moments

inoubliables : découvrez notre collection de cocktails.




© Cidre Chaud aux épices |
PERSONNES: 4 TEMPS DE PREPARATION: 10 MIN CUISSON: 10 MIN
Ingredients
* 75 ¢l de cidre Doux FOURNIER Bio e 1 baton de cannelle
ou de cidre Brut FOURNIER Bio * Jclous de girofle
* | Orange Bio * | pointe danis etoile
* | Citron Bio * | cac de miel
* 2 cas de sucre roux

Etapes

Faire chauller le cidre dans une casserole.

Avec un couteau qui coupe bien, riper en lamelles la surface colorée des ecorces de orange et du

citron (eviter de riper la partie blanche qui apporte de lamertume).
e Couper lorange en tranches et réserver.

o Quand le cidre commence a frémir, ajouter les épices, le sucre, les tranches d orange, quelques gouttes
de citron et les lamelles de zeste. Couvrir et [aire infuser 10 min a petite ebullition, puis filtrer.

e Une fois le cidre un peu refroidi, ajouter un peu de miel dans chaque tasse au moment de deguster

(pas avant sinon le miel perd ses proprietes adoucissantes a lorte chaleur).

» Utiliser les rondelles d orange égoulttées pour la déco.

FOURNIER

('est aussi simple que ¢ca et cest delicieux ! Bonne degustation. DEPLIS 1943



PERSONNES: 1 TEMPS DE PREPARATION: 2 MIN

Ingredients
e 3 ¢l de fine calvados FOURNIER

e ) clde creme de cassis
e 5 ¢l de cidre FOURNIER BIO brut

Etapes

e Dans un verre a cocktail, versez la creme de cassis et le

Finecalvados. Allongez avec le cidre FOURNIER Bio Brut.
e Servez [rais.

e (Cestaussi simple que ¢a et cest délicieux | Bonne déegustation.

FOURNIER

DEPUIS 1943


https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/calvados
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/cassis
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/cidre

PERSONNES: 1 TEMPS DE PREPARATION: 10 MIN CUISSON: 2 MIN

Ingredients

e 5ml de cidre FOURNIER brut non sucre Pour le décor -

5 ml de sucre en poudre

quelques chips de pommes croquantes

45 ml de rhum arrange éepice

1 bouquet de menthe fraiche

5 ml de dry sherry
10 ml de pommeau FOURNIER
30 ml de jus de pomme bio FOURNIER

cannelle en poudre

quatre epices en poudre

glacons et glace pilée

Etapes

e Placez un grand verre au réfrigerateur 1 h avant de composer le cocktail.

 Faites bouillir le cidre et le sucre en poudre 2mn dans une casserole. Laissez refroidir
completement et placez au frais Th.

e Préparez le cocktail directement dans le verre: versez le Spiced Rum, le dry sherry, le
pommeau et le jus de pomme, ajoutez le cidre refroidi et quelques glacons. Melangez
énergiquement 1 mn et complétez de glace pilée.

e Décorez de chips de pomme et de feuilles de menthe fraiche saupoudrées des épices.

FOURNIER

DEPUIS 1943


https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/cidre
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/sucre
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/jus
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/pomme
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/glace
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/pomme
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/menthe
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/cannelle

DE CIDRE

PERSONNES: 1 TEMPS DE PREPARATION: 10 MIN

Ingredients

e 1 cuillere a soupe de Vinaigre de Cidre 1, cuillere a café de gingembre en
FOURNIER poudre

e ) cuilleres a soupe de jus de pomme
biologique FOURNIER

e 1 cuillere a soupe de sucre de canne

150 ml d'eau gazeuse

1 bouquet de menthe

Quelques tranches de pomme rouge
e ' cuillere a café de cannelle en poudre pour la décoration

Etapes

e Dans un grand verre, versez le Vinaigre de Cidre FOURNIER, ajoutez le sucre, la
cannelle et le gingembre en poudre, puis remuez jusqua ce que le sucre soit

completement dissout.

» Frottez legerement la menthe entre vos mains afin d'en exalter les aromes puis

placez-la dans le verre.
e Ajouter le jus de pomme et couvrir de glace.

» Remplissez d'eau gazeuse et ajoutez les tranches de pomme rouge. FOURNIER
DEPUIS 1943



Cocktail Friday: Bourbon Apple
Cider

PERSONNES: 1 TEMPS DE PREPARATION: 10 MIN

Ingredients

12 cl de cidre doux bio FOURNIER

6¢l de bourbon

2 cuilleres a soupe de cannelle

1 cuillere a soupe de sucre

1 quartier d orange

1 brin de romarin

Etapes

e Commencez par melanger la cannelle et le sucre dans une assiette.

e Passez le quartier d orange sur le pourtour de votre verre a cocktail. Placer le bord du
verre dans la cannelle et le sucre puis remplir le verre de glace.

* Dans un shaker rempli de glace, mélanger le cidre et le bourbon et remuer pour
combiner. Versez dans votre verre rempli de glacons.

e Garnir avec la tranche d'orange et le brin de romarin.

FOURNIER

DEPUIS ]943-



PERSONNES: 1 TEMPS DE PREPARATION: 10 MIN

Ingredients

e 10 cl de cidre rose FOURNIER
e 8 cl de vodka
e 250 g de framboises

Etapes

e Dans un verre a cocktail, verser 2 cl de vodka. Verser 10 ¢l de cidre Rosé FOURNIER

bien frais par dessus puis répartir quelques framboises par dessus.

Faire de méme avec les 3 autres verres. Déposer une paille dans chaque verre.

Au moment de déguster, ecraser les framboises avec votre paille et melanger

léegerement pour répartir.

A boire bien frais | FOURNIER

DEPUIS 1943


https://www.gourmandiseries.fr/ingredient/cidre/
https://www.gourmandiseries.fr/ingredient/framboise/

PERSONNES: 1 TEMPS DE PREPARATION: 10 MIN

Ingredients

1/2 tasse de myrtilles
6 a 8 cerises fraiches
6¢l de cidre doux FOURNIER IGP Normandie

3cl Saint-Germain

1 cuillere a soupe de sucre

Etapes

e Commencez par dénoyauter vos cerises el écrasez les dans un petit bol avec les
myrtilles.

» Une fois bien écrasé, ecrasez les avec le sucre.

* Ajoutez plus de sucre si vous aimez une boisson plus sucree | Transférez les fruits
dans votre verre et ajoutez de la glace.

* Ajouter le cidre doux FOURNIER.

» Rajouter une jolie paille et gouter le |

o Délicieux!

FOURNIER

DEPUIS 1943



Pétillant de cidre a la mire

PERSONNES: 1 TEMPS DE PREPARATION: 10 MIN
Ingredients
e 50 ml de gin e 100g de sucre semoule

e 1 citron, tranche
e quelques brins de menthe (en garder 1
pour servir)

e )5 ml de sirop de miire et de menthe
e (Cidre brut FOURNIER
e 400g de mires (en garder 1 pour

servir)

2 pommes, 1 tranchee finement

Etapes

e Pour faire le cocktail, chauffez le four a 180C/ventilation 160C/gaz 4.

e Mettez les mires, les morceaux de pomme, le sucre, le citron et la menthe dans un
plat avec 400 ml d'eau et faites cuire au four pendant 30 a 45 minutes, jusqua ce
que le fruit donne jusqua son jus et le sucre s'est dissous.

 Filtrer et laisser refroidir

e Une fois que le jus des [ruits refroidi mettez le gin dans un verre, remplissez de
glace, puis ajoutez du cidre brut FOURNIER.

» Meélangez délicatement.

e Garnir d'une fine tranche de pomme, d un brin de menthe et d' une mdre.

FOURNIER

DEPUIS 1943



Sangria blanche au cidre et

Calvados
PERSONNES: 1 TEMPS DE PREPARATION: 10 MIN
Ingredients
* 1 pomme non épluchée * 20 cl de jus de pomme FOURNIER
* 1 orange * 16 cl d'alcool de pomme (Calvados)
. 1 it FOURNIER.
crron « 75 cl de cidre 1/2 sec bio FOURNIER.
* 1 péche

Quelques feuilles de menthe fraiche

Etapes

Laver les [ruits sans les éplucher.

Couper lorange, le citron et la pomme en fines tranches a l'aide d'un couteau.
Oter le novau de la péche et la couper en quartiers.

Déposer tous les fruits ainsi que les feuilles de menthe dans un grand pichet, puis
ajouter le jus de pomme ainsi que le Calvados.

Réserver au refrigerateur minimum 3 heures.

Ajouter le cidre doux bien frais au moment du service.

A déguster avec quelques glacons, quelques tranches de fruits

FOURNIER

DEPUIS 1943


http://cricrilespetitesdouceurs.com/2018/08/sangria-blanche-au-cidre-et-calvados.html

