
Nel 1897 il ventitreenne Camillo Gancia assume la direzione della 
F.lli Gancia, portando con sé passione, ambizione e una costante 
attenzione all’innovazione. Da allora, mastri distillatori e uomini 
di scienza lavorano instancabilmente per creare ricette senza 
tempo. Luis Gin nasce da questa visione: un distillato dal 
carattere unico, pensato per ispirare i bartender del nuovo 
millennio.

FORMATI DISPONIBILI: 100Cl - 70Cl

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Esame visivo: colore trasparente e cristallino.
Esame olfattivo: profumo fresco e aromatico
Esame gustativo: dal gusto secco ed equilibrato, Luis 
Gin Eight i distingue per le sue delicate note di ginepro 
e agrumi, arricchite da sentori di salvia.

LUIS GIN EIGHT

NOTE TECNICHE
Zona di produzione: Canelli
Materie prime: ottenuto da otto botaniche 
selezionate – tra cui ginepro, buccia di arancia, 
coriandolo, buccia di limone, salvia.
Tipologia: Compound gin
Metodo di produzione: prodotto mescolando alcol 
neutro con gli olii essenziali derivati dalle botaniche, 
che consente di preservare l’intensità aromatica 
degli ingredienti e di valorizzarne il profilo naturale. 
A seguito della filtrazione, si procede 
all'imbottigliamento.
Gradazione: 40,8% vol.

NOTE DI SERVIZIO
Abbinamenti: eccellente come ingrediente base per 
la preparazione di svariati cocktail, non solo grandi 
classici come il Gin Tonic ma anche evergreen come 
il Negroni.
Temperatura di servizio: se degustato liscio, l'ideale 
è tra i 4°C e i 10°C. Per gin tonic o cocktail, si 
preferisce servirlo molto freddo, con ghiaccio, tra gli 
8°C e i 12°C.
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LUIS GIN EIGHT
Perfect serve 

@GANCIA1850 GANCIA.COM
DRINK RESPONSIBLY

Tipologia: pre-dinner
IBA cocktail: The Unforgettables

BICCHIERE
Tumbler basso

TECNICA 
Build

INGREDIENTI
30 ml Luis Gin Eight
30 ml Bitter Gancia

30 ml Vermouth di Torino Rosso Gancia
GUARNIZIONE

Mezza fetta d'arancia

NEGRONI: la sua nascita risale al 1919 presso il Caffè Casoni a Firenze, dall’estro del conte Camillo 
Negroni, iconico personaggio dell’epoca. Amante del bere miscelato e stanco  del solito cocktail 
Americano, il nobile chiese al barista Fosco Scarselli di rinforzare il drink sostituendo la soda con il 
Gin, in omaggio ai suoi recenti viaggi a Londra. Come tocco finale distintivo, una mezza fetta 
d’arancia. Era nato il Negroni Cocktail. La sua ricetta, rimasta invariata nel tempo, lo ha reso il più 
internazionale dei cocktail italiani. Un'icona di stile che incarna l'eleganza della miscelazione classica.

FRENCH 75: capolavoro di equilibrio e raffinatezza, questo cocktail da aperitivo a base di gin e 
spumante non è solo una bevanda, ma un’opera d’arte che racchiude la storia e l’audacia dell’esercito 
francese durante la prima guerra. Ogni sorso racconta la storia di un pezzo d’artiglieria francese, il 
famoso 75 mm howitzer, che ha ispirato il suo nome.

Tipologia: pre-dinner
IBA cocktail: Contemporary Classics

BICCHIERE
Flûte

TECNICA 
Shake & Strain
INGREDIENTI

30 ml Luis Gin Eight
10,5 ml succo di limone

20 ml sciroppo di zucchero
Top di Gancia Alta Langa Brut

GUARNIZIONE
Twist o scorza di limone


