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COMMUNIQUE DE PRESSE

PORT DE FOLLEUX

Le port départemental de Folleux, posé sur les rives de la Vilaine, entre La Roche Bernard (56) et Redon (35), bénéficie
d’'un environnement privilégié, au carrefour de nombreux sentiers de randonnées.

Ces dernieres années, il a fait 'objet d’aménagements a terre qualitatifs rive Nivillac (cheminements piétons,
stationnements, mobilier (bancs, tables de pique-nique, boulodromes, balancoires...), offrant un espace de loisirs et de
détente aux visiteurs.

Dans ce contexte, et afin de développer I'cffre de services rive
Nivillac, la Compagnie des Ports du Morbihan, concessionnaire
et gestionnaire du port, a organisé un appel a candidatures
pour accueillir, sur le domaine portuaire, un prestataire de
petite restauration ambulante.
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Pour la saison 2023, le port accueille, rive Nivillac :

Tous les samedis en juillet et aolt :

Mme Edith Gnapie sous le nom « OHINENE »

Ohinéné propose des plats et mets salés/sucrés
africains : accras, pastels, plats du jour, cakes salés-
sucrés, confitures créatives ainsi que des boissons
non alcoolisées, le tout fait maison a partir
essentiellement de produits locaux.

Commandes :
edith.gnapie@orange.fr / tel.06.43.62.32.19

OHINENE et LE BRETON GOURMAND

VOUS ACCUEILLENT TOUT L’ETE

ALORS N'ATTENDEZ PLUS
POUR VENIR SAVOURER
DE BONS MOMENTS GOURMANDS

AU PORT DE FOLLEUX!!

Tous les dimanches en juillet et ao(t :

M. Jérémie Bucaille sous le nom « LE BRETON
GOURMAND »

Au menu, c6té salé : hot dog-saucisse bio artisanale ou
saucisse végétale bio fumée a la moutarde au miel de blé
noir et frites fraiches bio, des tapas, des plats du jour
suivant I'inspiration du moment, et co6té sucré : gaufres,
gateaux, glaces, le tout accompagné de boissons fraiches
locales (citronnade maison, sodakif, sirops Herbaline,
...). Le Breton Gourmand met a I’honneur, dans vos
assiettes, des produits naturels / bio essentiellement
issus des producteurs bretons et locaux. Sa démarche :
promouvoir une cuisine saine, simple et savoureuse tout
en privilégiant I’approvisionnement en circuit cours.
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