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BITTER

ORIGINE

Principalement originaires de France, et d’Italie.

ELABORATION

Macération d’herbes, de plantes et de fruits amers (oranges amères, quinquina, gentiane…) dans de l’alcool, à laquelle on ajoute un colorant (cochenille ou cramélisation) et un sirop de sucre de canne.

Titre alcoolique : entre 20° et 45°

VARIETES

Bitters clairs de couleur rouge (cochenille)

Bitters goudrons obtenus par caramélisation

Bitters concentrés obtenus par concentration à la chaleur

Bitters sans alcool

PRINCIPALES MARQUES

Italie : Campari (bitter clair)

Italie : Fernet Branca (bitter goudron)

France : Amer Picon (bitter goudron)

France (Antilles) : Angostura bitter (bitter concentré)

Italie : Bitter San Pellegrino (bitter sans alcool)

PRINCIPAUX COCKTAILS

Americano – Négroni – Champagne cocktail – Tampico – Picon bière

