Créme de Fraise 2 la Fraise des Bois 18% ol

Descriptif

Robe rouge orangé claire et brillante. Le nez, puissant,
exprime toute la saveur de la fraise fraiche. La bouche,
soutenue par une bonne vivacité, est onctueuse et rappelle
le croquant de la fraise des bois.

Elaboration

Macération de la fraise dans I'alcool eththue d’origine
agricole (betterave) pendant un mois minimum.
Pressurage et fabrication de la Liqueur de Fraise
par adjonction de sucre cristallisé, puis filtration
et mise en bouteille.

Cocktails

Le Chamberry Fraise

Le Fraise Crémante

Vari1été

Fraise et 10% de Fraise des Bois.

Origine

Bourgogne

Idées recettes

Conseils

Conservation

Conserver les bouteilles dans une cave fraiche et obscure (14° 3 16°).
La bouteille entamée doit étre conservée au réfrigérateur.

Consommation

A consommer pure : pour apprécier la qualité du fruit, la Liqueur
de Fraise a la Fraise des Bois Trenel pourra &tre consommée seule,
« on the rock », dans un petit verre 3 liqueur A bord fin.
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