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Citron Pressé: es una bebida no alcohdlica de Francia y en otros paises de le
conoce como “agua de limén”, de hecho el significado de Citron Pressé es Limoén
exprimido.

Pastis: El cual es una bebida alcoholiza que se bebe fria y la puedes encontrar
principalmente en las ciudades de Provenza y Marsella.

Armagnac: El Armagnac es una bebida tipo Brandy y se obtiene de la destilacion
del vino blanco seco de 4 cepas distintas y en Francia se suele tomarse después
de la cena, como bebida digestiva.

Triple Sec: Cual se obtiene de la destilacién de cascaras de naranja y aunque
parezca increible de creer se suele tomarse acompafando el café.

Kir: Ahora conoceremos el Kir, la cual es una bebida francesa que se consume
como aperitivo.

Chambord: Se elabora en base a frambuesas negras y rojas, cognac y vainilla,
pero ten mucho cuidado al probarla pues tiene una graduacién de alcohol de casi
79%.

French Connection: Esta se puede considerar una de las bebidas francesas mas
bipolar del pais pues se prepara con

una parte de cofiac (componente francés) y otra de amaretto (componente
italiano).

Calvados: Otra bebia alcohdlica que encontramos en Francia es el famoso
Calvado, el cual viene siendo un tipo de aguardiente, pero uno de muy buena
calidad y principalmente la encuentras en la region de Normandia.

Cognac: Todos conocemos el cognac y no importa de donde eres o en qué Pais o
ciudad te encuentres lo mas probable es que ya escuchaste hablar de él. Pues
bien esta bebida es originaria de Francia.

Chouchen: Esta bebida de Francia es un tipo de hidromiel y la encontramos
principalmente en la ciudad de Bretafia donde se suele beber frio y sin hielo.
Recordemos que el hidromiel hace referencia a una bebida alcohdlica.
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