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Les habitudes des Francais changent : en quéte dun
mode de vie plus sain, bon nombre dentre eux
decident de limiter leur consommation dalcoal,
pendant toute lannée ou sur une periode donnee,
comme le fameux Dry January.

| existe désormais un apéritif qui permet aux
épicuriens de se faire plaisir sans boire une goutte
dalcool : OSCO Loriginal, une boisson bio nee du
savoir-faire viticole francais. Cet apéritif est ideal
pour aborder le marathon des fétes de fin dannée
et le Dry January avec le sourire.
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https://www.oscodrinks.com/products/loriginal

LA BOISSON QU REVOLUTIONNE
LAPERITIF

0SCO Loriginal n'est pas la copie d'un produit alcoolisé, mais un
aperitif frais et aromatique qui a une identité gustative unique :
issu de l'assemblage de verjus et de plantes meridionales, il a
une belle complexité aromatique et une douce amertume.

Son nom a ete inspiré par lexclamation occitane, « Osco ! », que
'on entendait sur les marches du Midi lorsque l'on arrivait au bon
poids, a la bonne mesure, et qui signifie « bravo, bien joué ! ». ||
est un clin deeil a la quéte du parfait équilibre de cet
assemblage.

Pour remplacer le vin, les fondatrices ont opte pour le verjus bio,
un jus de raisins verts recoltes a la main avant maturité. Le
verjus, largement utilisé dans la gastronomie au Moyen-Age, est
une alternative francaise et responsable aux citrons, qui sont
importes. Il confere a 0SCO son acidité subtile et son attaque en
bouche, et ancre [apeéritif dans un savoir-faire ancestral.
L'amertume, qui confere a 0SCO sa longueur en bouche, vient de
la gentiane, une plante egalement presente dans les aperitifs
traditionnels comme [Apérol ou la Suze. Enfin, des notes
meridionales donnent a 0SCO une saveur fraiche et ensoleillée.
0SCO Loriginal a egalement lavantage détre peu calorigue : un
verre d'0SCO dilué avec du tonic contient seulement 38 calories,
soit 2 fois moins quun verre de vin ou de jus dorange, et 3 fois
Moins quune biere.




UN GOUT PLEBISCITE
PAR LES EXPERTS

Lancé recemment sur le marché, 0SCO a déja conquis les mixologues et
les consommateurs. Il a ainsi recu la meédaille dor du concours Epicures
de [‘Epicerie Fine 2021, dans la catégorie boissons non alcaalisées.

Coup de ceeur du chef breton etoilé Stéphane Pitre, il faisait partie de la
sélection faite par léquipe de la Paris Cocktail Week pour son bar des
innovations en septembre 2021.

Steven, le bar manager du Gravity Bar, a creé plusieurs recettes de
cocktails sans alcool qui mettent en valeur 0SCO Loriginal : e Kirosco,
avec sirop dorgeat et soda a la fleur de sureau et le In the Tropic, avec
jus de citron vert, sirop de noix de coco et bitter chocolat. L'0SCO
Tonic a quant a lui été crée par les deux fondatrices. Ce cocktail a base
UNE FABR'CAT'UN BlO E'l' RESPONSABLE de tonic, d0SCO, agrémente de glagons et d'une branche de romarin est
leur perfect serve. 0SCO se marie également parfaitement avec des
spiritueux, comme le gin ou le mezcal, pour creer des cocktails a faible
teneur en alcool.

La fabrication d'0SCO sinscrit dans une démarche de consommation

responsable, encore rare dans lunivers des spiritueux.

® 96 % des ingredients utilisés sont francais : le verjus est recolté
dans le Périgord, les plantes des infusions sont frangaises, et les
ardmes naturels viennent de Provence.

® (0SCO est certifié bio et ne contient pas de conservateurs.

® e produit valorise lartisanat francais : lembouteillage et les
cartons sont réalises pres de Tours, et les étiquettes sont
imprimees dans le Bas-Rhin. [

® Pour limiter son impact environnemental, 0SCO n'est pas le fruit de
la désalcoalisation. S—

® Le carton et les étiquettes sont en matiere 100% recyclee.


https://www.oscodrinks.com/pages/cocktail-recettes
https://www.oscodrinks.com/pages/cocktail-recettes

A PROPOS DES CREATRICES
D'0SCO

Marion Lebeau et Laura Falque, les associées fondatrices
d'0SCO, ont toutes deux fait une école de commerce avant de
travailler pour des grands groupes du luxe, de la création de
marques a lactivation, en France et a l'international.

Chacune a baigneé dans un secteur différent : les cosmétiques
pour Marion, et les vins et spiritueux pour Laura. Leurs
experiences respectives leur ont donné envie de créer, un
jour, un produit qui bousculerait les codes de lindustrie des
spiritueux tout en conservant ce qui fait sa richesse et son
succes. Pour Marion, il était important de proposer un produit
responsable qui reponde aux attentes de naturalite et de
santé des consommateurs au moment de laperitif. Laura,
quant a elle, veille a apporter a 0SCO ce qui fait toute Ia
richesse de lindustrie des vins et spiritueux : le terroir, le
savoir-faire et I'exploration, lalcool en moins.

Pendant leur grossesse, les deux jeunes femmes ont réalise a
quel point le moment de [aperitif perdait de sa convivialité
quand on ne peut pas boire dalcool, a cause du manque de
boissons adaptées. « On nous proposait toujours des boissons
tres sucrees, artificielles ou pas tres fun ! », explique Laura.
Marion et Laura ont alors décidé dallier leurs univers et leurs
competences pour créer 0SCO. Les deux associees apportent
a l'entreprise leur vision et des competences
complémentaires.
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EN SAVOIR PLUS

Site internet : www.oscodrinks.com

Instagram : https.//www.instagram.com/osco.drinks/

LinkedIn : https://www.linkedin.com/company/76936753

Ulule : https://fr.ulule.com/osco-aperitif/

CREDITS PHOTOS : AGATHE HERNANDEZ

- A
> = i- e
‘..A % .- :f : /.‘\f‘ .'- 3

CONTACT PRESSE

LAURA FALQUE
CO-FONDATRICE

Email : laura@ascodrinks.com
Téléphone : 06 75 61 34 83
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