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LIQUEUR AU PIMENT D’ESPELETTE

PREMIUM CHILE LIQUEUR
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DEUX TENDANCES FORTES

#1 TENDANCE SPICY

» Twists de classiques : Spicy margarita, Spicy Paloma ...
« Sirops/liqueurs : Habanero, Jalapeno
« Croissance d’Ancho Reyes ces dernieres années

#2 TENDANCE CRAFT

» Recherche d’authenticité

: » Histoire associée a une margue ou un produit
B » Transmission familiale / Heritage
’ I « Savoir-faire traditionnel




#1 TENDANCE SPICY

Piment d’Espelette , piment Francais AOP
4/10 sur I’echelle de Scoville => “Piguant chaud”
Arbmes complexes, pas uniguement épice
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#2 TENDANCE CRAFT

« 2 savoir-faires frangais authentiques :

Liquoriste & Producteur

Héritage familial et histoire derriere les deux entreprises
* Production en petit volume



LIQUEURS PREMIUM GIFFARD




A PROPOS DU PIMENT D’ESPELETTE
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Echelle de Scoville =

- Mesure de l'intensité des piments-

10 - Explosif

9 - Voleanique
g - Torride
F - Brulant
& - Ardent
&= Fark
4 - chaud
3 - Relevé
2 - Chaleureux

1 - Doux

Plment Habawnero (antillais) 700000 et +

Piment Naga, Piment de Cayenne entier et sauce
Tabasco 50000 - 10000¢

Plment oiseau (Pili-pill) =z0000 - 5000¢
Piment de Arbol 75000 - 3000¢
Piment de Cayenne 5000 - 1500¢

Piment Chipotle, Cheveux d’Ange, Anneaux de feu et
Plmenton de Lla Vera fort 2500 - 500¢

Plment al'EsPch’cte 1500 - 2500

Piment Ancho 7000 - 7500

Niora 500 - 1000

Paprika doux 100 - 500

Polvron, Pimentown de la vera o - 700
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LA LIQUEUR
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" PIMENT D'ESPELETTE

> 40% vol.
“ 4 > Sans conservateur
> Sans colorant
» < 200g/L sucre
> Disponible en 70 cl




Profil aromatique

Notes de degustation

Couleur

Nez

Bouche




Macération




POURQUOI UTILISER NOTRE LIQUEUR DANS
VOS COCKTAILS?
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Piment d'Espelette Liqueur

—o—Ancho Reyes

—eo— Ancho Verde

S ED

A PIMENT D'ESPELETTE |8
i \:un::’: o |;.'>I~L:‘-.muu .*jli'_[Tr;I‘I.:l.l:;][\‘:.‘:';‘x‘;'-”" 3




COCKTAILS SIGNATURE

Fluffy Bourbon Sour \ , / Scoville Highball

6 traits bitters orange p f 6 morceaux ananas frais ¢ 4 traits bitters chocolat ,
25 ml Liqueur au Piment d’Espelette ; % 1{ 10 leS detianare 20 ml Liqueur au Piment d Espeleﬂe '
25 ml fatwashed bourbon beurre salé* . " 10 mljus de citron frais 30 ml bas-Armagnac Darroze Biologic

10 ml jus de citron frais 10 ml shrub cerise*

20 ml jus de carotte
1 bsp sirop agave Giffard
20 ml aguafaba

50 ml Liqueur au Piment d’Espelette

Compléter de soda (= 50 m
£ ( ) Verre : Nick & Nora / coupette

Glace : none
Méthode : stir & strain
Garnish : copeaux de chocolat

Verre : highball
Glace : cube, pilée
Méthode : muddle, shake & fine strain

Verre : sour i .
Glace : none Garnish : feuilles d’ananas, morceaux *(Sirop cerise Giffard:vinaigre de vin rouge1:1)
& 5o Méthode : dry shake, shake & fine strain _ B d.’ananas caramelisés et copeaux de
i Garnish : popcorn, givrage (rim) piment S piment

d’Espelette moulu
* (beurre salé:Bourbon1:6 )

Spicy Tommy’s Margarita Spicy Basil Smash

]i ] 50 ml Tequila reposado B 12 feuilles de basilic
20 ml Liqueur au Piment d’Espelette i 50 mlGin

'; 30 ml jus de citron vert frais ] 20 ml Liqueur au Piment d’Espelette
* 10 ml sirop agave Giffard i 25 ml jus de citron vert frais

i ; 10 ml sirop sucre de canne Giffard
| Verre:rocks - l’
| Glace: cube | Verre: rocks
« Méthode: Shake & strain Glace: cube

g Garnish : rondelle de citron vert déshydratée, M s i Méthode : Muddle, shake & fine strain
v givrage (rim) sel et piment Garnish : feuille de basilic
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