Folle Envie

Bordeaux [ France - Apéritif bio

Détails du produit

ZILDA, MON ARRIERE-GRAND-MERE

« Inspirée d’une vieille recette de Zilda, une femme bienveillante et un brin
extravertie, Folle Envie était une boisson pour ses clients, ceux du village et des
villages voisins, le samedi quand son épicerie devenait buvette.

Courageuse... car le samedi, c’était le ravitaillement de I’épicerie : en plein milieu de
la nuit, elle attelait alors a sa carriole son cheval, a qui elle enfilait des chaussettes sur
ses sabots I’hiver, et traversait les bois pendant 20 km pour atteindre, des 5H, le
marché. Et a son retour, pour clore cette longue journée, Zilda servait quelques verres
de Folle Envie pour le voisinage qui aimait tant venir bavarder avec elle, ou recueillir
ses conseils.... Tolérance et bon sens faisaient d’elle la parfaite confidente.

Et moi, 80 ans plus tard, j’ai eu une folle envie de faire revivre cet apéritif, tout
simplement en hommage a Zilda, celle qui aimait tant la vie, la vraie, celle que I’on
partage. Et celle qui était aussi mon arriere-grand-mere. »

b/
Erels
Arriere-petite-fille de Zilda et (re)créatrice de Folle Envie.

Non, ce n’est pas une tisane... mais c’est aussi plus qu’un apéritif bio.

Folle Envie, c’est la rencontre du bon et du bien fait, c’est I’expression du Made in
France a la fois authentique et dans I’air du temps, le bonheur de transmettre ses
valeurs, son expérience, ses tours de main...

Secrets et savoir-faire

Folle Envie est produit entre Bordeaux et Cognac, au cceur de la ‘Spirit Valley’
comme I’appelle les professionnels, dans une distillerie familiale établie depuis 1830.
Les modts de raisin sont mis en fermentation sur place, tout comme I’infusion de
citron jaune réalisée selon la recette originale de Zilda, dans un alcool de grain bio, lui
aussi distillé maison. Vient ensuite I’assemblage final par notre maitre de chais. Des
modts de raisin bio fermentés, francais, origine Charentes : selection du cépage Ugni
blanc car trés floral. Nos écorces de citron bio d’abord mises a infuser avant de passer
en macération

Dégustaﬁon

Avant tout, Folle Envie se savoure tres frais.

Pur, avec ou sans glacons, agrémenté d’une tranche de citron, Folle Envie est un
apéritif 1éger (11,2%) aux notes subtiles de citron jaune et de cardamome qui laisse
une longueur en bouche herbale agréable et tres consensuelle.
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Pour plus de légéreté, allongez simplement Folle Envie avec un trait de tonic pour
obtenir un cocktail d’une belle fraicheur, et délicatement effervescent.
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