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KATEGORIJA / TIPAS / STILIUS

Likeris

KILMES SALIS / REGIONAS

Prancizija

GAMINTOJAS

Chambord Liqueur Royale De France

APDOVANOJIMAI

2015 Silver, San Francisco World Spirits Competition
2014 ir 2013 Silver, International Wine & Spirit Competition
2013 Gold, Los Angeles International Wine Competition

ISTORIJA

Pranctziskas avieciy likeris, jkvéptas XVI a. Loaros slénio

karaliskosios virtuves.

ZALIAVA, GAMYBOS YPATUMAI

Natudralus likeris, gaminamas i§ 100% SvieZiy vaisiy, be

pridétiniy dazikliy, be GMO. Gamybos procesas:

1. DVIGUBA VAISIY INFUZIJA: i$ avieCiy ir gervuogiy
iSgaunamos  sultys, kurios 4 savaites mirkomos
prancuziskame spirite. Tuomet dar 2 savaites vyksta antroji
infuzija, siekiant iSgauti papildomas skoniy natas. Po 6
savaiciy vaisiai Svelniai spaudziami ir gaunamas sodrus,
Silkinis infuzijos pagrindas.

2. SKONIY SUJUNGIMAS: uogy infuzija filtruojama ir maiSoma
su juodyjy avieciy ir juodyjy serbenty ekstraktais, konjaku,
Madagaskaro vanile bei aromatinémis Zolelémis.

3. SKONIO SUBALANSAVIMAS: Master Blender subalansuoja
skonj, kad baty islaikytas isskirtinis, sodrus ir subtilus
juoduyjy avieciy charakteris, badingas Chambord.

SKONIS, AROMATAI, KITOS SAVYBES

Aromatas: Sviezios avietés, juodieji serbentai, vanilé, subtiltus
prieskoniai

Skonis: saldus, subalansuotas, vaisiskas su konjako akcentu
Poskonis: ilgai isliekantis, vaisiy ir Svelniy prieskoniy natos
VARTOJIMO BUDAS / DERINIMAS SU MAISTU

Tinka kokteiliams (French Martini, Chambord Royale, Chambord
Spritz), desertams ar vartojimui grynu su ledu.

PATIEKIMO TEMPERATURA

Laikyti vésioje vietoje, saugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy
ir Silumos Saltiniy. Laikymo salygos: nuo +5°C iki +20°C.
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