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Gelée de pommes bio aux 
épices 
U n  p ro d u i t  q u i 
renouvelle la gelée 
de pommes tradi-
tionnelle en offrant 
de nouvelles saveurs 
aux consommateurs.

Cidrerie de la Baie, 

Mme Rousseau, 

Planguenoual, 22

Exploitation cidricole,

en agriculture 

biologique.

Terrine de bœuf

Une terrine peu grasse et surprenante 
par sa texture.
La gamme se décline autour de 6 par-
fums (piment d’Espelette, poivre vert, 
figue, pistache, forestière, nature).

Ferme du lieuvy, Mme Levigneron,

Caden, 56

Exploitation herbagère, bovins lait et viande.

Tisquin
Un apéritif pomme-coing-
miel. Un apéritif original qui 
intègre le coing, la spécialité 
de l’exploitation et vient ainsi 
se positionner entre le cidre 
et le chouchenn.

La cave Tisquin, M. Abraham 

Bertrand, Renac, 35

Exploitation arboricole (pommes, 

coings) et apicole.

Tzatziki fermier

Un fromage frais (0%) au concombre et 
épices, une recette originale et unique 
élaborée en partenariat avec des 
crémiers/fromagers.

GAEC de la Laitière, Mme Beurel Gaëlle, 

Plessala, 22

GAEC laitier, transformation à la ferme.

Kipiti fermier

Un fromage frais (0%) au poivron 
rouge et épices, une recette originale 
et unique élaborée en partenariat avec 
des crémiers/fromagers.

GAEC de la Laitière, Mme Beurel Gaëlle, 

Plessala, 22

GAEC laitier, transformation à la ferme.

Rillettes de cailles

Une rillette composée à 57% de viande 
de cuisses de caille, une recette unique 
sur le marché. 
Cailles de Chanteloup, M. Primault Gérard, 

Corps Nuds, 35

Accouvage, élevage et abattage de cailles, 

pigeons et faisans. Transformation à la 

ferme.

Le Ruyet, gamme de 
pâtes au blé tendre
La 1ère gamme de pâtes 
au blé tendre élaborée 
en France. Blé tendre 
issu de l’exploitation 

familiale et travaillé 
pour obtenir une recette 
unique qui se démarque 
de ses concurrents fran-
çais et italiens.
SARL Le Ruyet David, M. Le 

Ruyet David, Landevant, 56

Exploitation agricole, trans-

formation du blé tendre en 

spécialités culinaires
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Une vitrine pour les produits fermiers innovants
D’après le dernier recensement agricole 11% des exploitations 
agricoles bretonnes commercialisent tout ou partie de leur 
production en circuits courts (source : Agreste, RGA 2010) ; un 
chiffre en constante augmentation.
Pour la première fois cette année, les Chambres d’Agriculture 
de Bretagne ont souhaité offrir une vitrine médiatique à ces 
producteurs fermiers bretons. 
L’angle retenu : l’innovation et l’originalité !

Les objectifs, offrir une vitrine médiatique aux producteurs fermiers pendant la 
semaine de l’Agriculture, mettre en avant la créativité et la capacité d’innovation 
des producteurs fermiers bretons, permettre aux producteurs de développer de 
nouveaux marchés, 13 producteurs ont répondu à cette première édition. Après 
analyse des dossiers, 15 produits répondants à des critères d’innovation appor-
tée : aspect original, saveurs inhabituelles, nom du produit, emballage, 
recette,… ont été retenus. 
Ils seront présentés dans la vitrine saveurs agricoles du stand « Terres & 
Mers de Bretagne » et des dégustations seront proposées aux visiteurs.
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Œufs bio de truites fario

De couleur or, craquants en bouche, 
les œufs de truites fario apportent aux 
consommateurs des saveurs nouvelles, 
très différentes des œufs de truites arc 
en ciel. Un produit rare à découvrir !

Salmoniculture des Monts d’Arrée, M. Vincent 

Benoit, Huelgoat, 29

Salmoniculture, en agriculture biologique, 

production de saumons fumés et de caviar de 

truite.

Confit de pétales de roses
Gelée, très parfumée, 

élaborée à partir 
d’eau de rose et 
de pétales. Les 

roses utilisées dans 
cette recette sont 
des roses trémières 
rouges et roses fon-
cées. Elle accompa-
gnera délicatement 

les desserts.

EARL de la Cavalerie, Mme Gicquel Fabienne, 

Saint Gonnery, 56

Exploitation laitière, en cours de conversion 

à l’agriculture biologique, transformation de 

produits de la ferme (huile de colza, confi-

d’hôtes).

Huile de Colza
S o u ve n t  a p p ré h e n d é e 
comme un carburant, l’huile 
de colza est avant tout une 
huile originale, riche et 
savoureuse pour parfu-
mer les vinaigrettes, les 
mayonnaises,… faites 
entrer dans votre cuisine 
un son odeur de mois-
son et son goût floral.

EARL de la Cavalerie, Mme 

Gicquel Fabienne, Saint 

Gonnery, 56

Exploitation laitière, en 

cours de conversion à 

l’agriculture biologique, 

transformation de produits de la ferme (huile 

de colza, confiture) et tourisme à la ferme 

Tome de Rhuys au cumin

Parfumée par l’ajout de graines de 
cumin dans le caillé, la Tome de Rhuys 
au cumin s’utilise fondue, en salade,… 
Une façon originale de redécouvrir ce 

Ferme fromagère de Suscinio, M. Bourvellec 

Gurvan, Sarzeau, 56

Exploitation laitière, transformation du en 

Tome de Rhuys, crème, beurre…

Délices de la ferme
de la moinerie

Conserves de porcs fermiers « Cochons 
de la Rance », élevés selon les cahiers 
des charges Cohérence et Bleu-Blanc-
Cœur. Des produits savoureux, au profil 
nutritionnel, riche en oméga 3.

EARL de la moinerie, M. Lhermitte Pascal, 

Les champs Géraux, 22

Exploitation porcine, adhérente à Bleu Blanc 

Cœur, vente de viande porcine et de produits 

dérivés.

La ferme du blavet

Une gamme de yogourts bio (nature 
et fruits) élaborée pour permettre de 
pérenniser les emplois sur l’exploitation 
et pour répondre à une forte demande 
de produits bio et locaux. Les bases du 
développement durable. 

La Ferme du Blavet, M. Justome Gwénaël, 

Inzinzac Lochrist, 56

Ferme laitière, en agriculture biologique, 

transformation à la ferme.

Kir breton
Une recette emblématique des 
apéritifs bretons, un produit 
unique : nous sommes les seuls 
à proposer cette association.

Celliers de la Ville Loyo, Mme 

Pecheux Jocelyne, Trédaniel, 22

Exploitation agricole polyculture / 

élevage / vergers (en conversion à 

l’agriculture biologique), produc-

tion de cidre, jus de pomme et kir 

breton.

Epice et chocolat

Une ganache de chocolat (blanc ou 
noir) dopée par une infusion de Safran 

vous séduire par la découverte d’une 
nouvelle association, faites voyager vos 
papilles !

Le Safran d’Armor, Mme Grosier Midy 

Blandine, Pludual, 22

Exploitation safranière. Vente de Safran pur 

et transformé.
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Depuis 1870, le Concours Général 
Agricole a pour ambition de sélection-
ner et de primer les meilleurs produits 
du terroir français et les meilleurs 
animaux reproducteurs. Le rendez 
vous est devenu l'un des temps forts 
du salon international de l'agricul-
ture, avec trois grands concours : le 
concours des animaux, le concours 

des produits et des vins et le concours 
de jugement. Evidemment absente du 
concours des vins, mais historiquement 
très représentée...et récompensée 
dans les concours animaux, en bovins 
et chevaux, la Bretagne est désor-
mais en bonne place des palmarès du 
concours des produits.

Entre 2008 et 2012, le nombre de produits bretons présentés au 
concours général agricole a fortement progressé (+41%) passant 
de 263 à 370 produits en compétition. 
Outre un regain d’intérêt des entreprises agroalimentaires 
bretonnes pour ce concours où elles ont désormais la volonté de 
présenter l’intégralité de leur gamme, le CGA des produits fait 
aussi la part belle aux produits fermiers, notamment sur les 
sections charcuterie et produits laitiers, que les producteurs 
croyaient jusqu’alors inaccessibles.

121E ÉDITION DU CONCOURS GÉNÉRAL AGRICOLE

La Bretagne de plus en plus présente

LA BRETAGNE AU SIA / LE CGA

Un rôle déterminant  
des Chambres d’Agriculture

Parce qu’il est organisé sous le contrôle de l’Etat et obéit à un proces-
sus rigoureux de présélections et de sélections, le Concours Général 
Agricole est reconnu pour son impartialité et la valeur des résultats.
Chaque année, le Ministère de l'Agriculture et de l'Alimentation définit 

les règles, et organise les finales. Les Chambres d’Agricultures assurent quant à 
elles le prélèvement et la mise sous scellé des échantillons qui seront jugés lors 
des finales. 
Outre leur mission dans l’organisation du Concours Général Agricole, les Chambres 
d’Agriculture ont également depuis 2008 la mission d’accompagner et de promou-
voir les lauréats du Concours.
Pour ce faire, la Chambre Régionale d’Agriculture de Bretagne a mis en place une 
série d’actions à destination les lauréats. Il s’agit notamment de : 

d’opération de communication (salon de l’Agriculture, Terralies,…) et sur www.
savourezlabretagne.com 

-
tenariat avec la direction régionale Carrefour)

notoriété du concours.

Enfin, les Chambres d’Agriculture ont également la volonté d’initier de nouveaux 
concours.
Aussi, en 2012 le Concours Général Agricole inaugurera la 1ère édition du concours 
des charcuteries fermières. Une section uniquement réservée aux producteurs 
fermiers.
Elle sera également l’année du concours expérimental de confitures, une phase de 
test avant le lancement officiel du concours en 2013.

CIDRE SORRE

Les bonnes raisons 
d'être là

Reprise l'an dernier par 
Aurélie et Mickael Chapron, 
la cidrerie Sorre de Plerguer 
est présente depuis 12 ans 
au SIA, comme au CGA.

"Depuis 1998, nous avons fait le choix 
de participer au salon International 
de l’Agriculture au sein de l’espace 
Bretagne, un choix qui s’explique par 
notre volonté permanente de com-
muniquer sur nos produits. En par-
ticipant à cette manifestation, nous 
avons également la volonté de faire 
découvrir au grand public les produits 
cidricoles souvent méconnus hors 
des frontières régionales. 
Pour nous, le salon est enfin syno-
nyme du Concours Général Agricole, 
deux évènements indissociables. En 
effet, depuis 1998, nous participons 
également chaque année au CGA et 
nous avons obtenues de nombreuses 
récompenses. Ces médailles sont le 
gage de la qualité de notre travail et 
de nos produits. Elles récompensent 
le travail de toute une année.
Participer au Concours Général 
Agricole comme au salon de l’Agri-
culture est, pour notre entreprise, 
une évidence. 
Aujourd’hui le CGA est le seul 
concours qui puisse être valorisé 
commercialement. Nous apposons 
les médailles sur nos étiquettes et 
nos clients y portent une attention 
particulière. De plus, les feuilles de 
chêne sont un atout pour démar-
cher de nouveaux débouchés 
commerciaux. 
En 2009, 2010 et 2011, en récom-
pense de la régularité et de la qua-
lité de notre travail, notre jus de 
pommes a obtenu le prix d’excellence 
du Concours… nous ne pouvions être 
plus satisfaits !"

Entreprise familiale crée en 1952, 
reprise en avril 2011 par Aurélie et 
Michael Chapron
Aujourd’hui, la cidrerie transforme envi-
ron 1000T de pommes du Pays de St 
Malo en cidre et en jus de pommes.
Vente directe de cidre pour les profes-
sionnels et les particuliers.

Contact  :  Auré l ie  Chapron – 
Etablissements Chapron – 14 rue des 
Etangs – Plerguer

02.99.58.91.16 – www.cidre-sorre.com
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La Bretagne, terre alimentaire
Depuis 6 ans, agriculteurs 
& pêcheurs bretons, 
soutenus par la région 
Bretagne, donnent rendez-
vous aux visiteurs du Salon 
International de l’Agriculture 
en « Terres & Mers de 
Bretagne » afin de valoriser et 
de faire connaître, ensemble, 
les différentes filières 
alimentaires bretonnes. 

Cette présence des filières alimen-
taires bretonnes tient d'abord au fait 
qu'elles constituent le premier secteur 
économique de la Bretagne. Elles ras-
semblent la pêche, l’agriculture et les 
industries alimentaires. Aujourd’hui, 
elles représentent plus de 170.000 
emplois et près de 20 milliards d’euros 
de chiffres d’affaires. 

Objectif communiquer 
L’idée forte de cette présence au Salon 
de l’Agriculture est de développer une 
image renouvelée de l’agriculture, de 
la pêche et des produits alimentaires 
bretons auprès du grand public, visiteur 
essentiel du Salon mais aussi auprès 
des médias. 

Qu’il s’agisse de produits bruts ou 
transformés, de produits sous signes 
d’identification de la qualité et de l’ori-
gine, de produits médaillés au Concours 
Général Agricole ou de produits conven-
tionnels, l'objectif sera d’échanger avec 
les visiteurs du salon, de créer le débat 
et d’expliquer les pratiques, les métiers, 
les savoir-faire. 

Ainsi, pendant la durée du salon de 
l’Agriculture, 3 étals sont proposés 
aux visiteurs afin qu'ils découvrent 

les facettes des filières alimentaires 
bretonnes :
un étal de poissonnier, confectionné 
chaque matin par un poissonnier pro-
fessionnel, et vendu le soir à la criée,
une vitrine des saveurs agricoles bi-
thématique : produits médaillés au 
Concours Général Agricole 2011 et pro-
duits fermiers innovants, originaux,
un étal des produits sous signe d’iden-
tification de la qualité et de l’origine mis 
en œuvre par la Fédération des Filières 
Qualité de Bretagne. 
De plus, un chef- cuisinier, Alain 
Bunoult (ancien propriétaire du res-
taurant Le Bretagne au Vivier sur Mer) 
assurera la mise en scène de ces pro-
duits en proposants aux visiteurs des 
tours de main et des dégustations. 

Des rendez-vous quotidiens
De la même manière que le SIA est une vitrine de l'agriculture française 
offerte aux visiteurs, le stand Terres et Mers de Bretagne entend y donner 
toute leur place aux activités et aux produits issus de ses territoires.  Toute la 
semaine, de multiples animations mettent l'accent sur les produits et filières 
qualité bretonnes, de l'AOC Prés Salés du Mont Saint Michel, au label rouge 
Veau Bretanin en passant par les oignons de Roscoff et le cidre Royal Guillevic 
ou le cidre de Cornouaille. Le stand accueillera aussi des préparations culi-
naires en direct par le chef Alain Bunoult, ou encore des des démonstration 
de mise en filet du poisson. Autant de manières de montrer que la Bretagne, 
terre de productions agricoles et de pêche est aussi un terre de goût et de 
savoir faire. Les visiteurs sont même invités à venir danser au son des bagadou 
(à partir de 16h les samedis 25 février et 4 mars et le dimanche 4) intermèdes 
musicaux destinés aussi à promouvoir le prochain festival interceltique de 
Lorient. Deux rendez-vous plus particuliers sont à retenir : 

  le mardi 28, une journée dédiée à la formation aux métiers de l'agriculture, 
avec la présentation officielle du clip « agriculure au féminin réalisé par quatre 
étudiantes en BTS au Lycée agricole de Pommerit Jaudy avec la complicité de  
5 agricultrices du Trégor. 

Le même jour, on annoncera le palmarès breton au Concours Général Agricole 
des produits, 88 produits avaient été récompensés l'an dernier.

  le mercredi 29, journée officielle de la Bretagne, à l'occasion de laquelle tous les 
exposants bretons au SIA recevront la visite  des représentants des chambres 
d'agriculture de Bretagne, du comité régional des pêches et du Conseil Régional 
de Bretagne.

Tout le détail du programme des animations sur le stand Terres et mers de 
Bretagne sur le site www.savourezlabretagne.com.

Partenariat
Outre les partenaires historiques que 
sont les Chambres d’Agriculture de 
Bretagne et le Comité Régional des 
Pêches Maritimes et des Elevages 
Marins de Bretagne, Terres & Mers de 
Bretagne c’est aussi une multitude de 
partenaires techniques et financiers 
parmi lesquels : 

-
sateur des Tonnerres de Brest 2012,

Bretagne,

et soutien

LA BRETAGNE AU SIA 






