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GANCIA

VERMOUTH BIANCO

Connubio magistrale fra dolce e amaro, il Vermouth Bianco Gancia é
l'inframontabile specialita dalla formula originaria di Casa Gancia.
Erbe selezionate e sapientemente unite a vini bianchi di gualita
conftribuiscono a dare fascino ad un classico degli aperitivi.

FORMATI DISPONIBILI: 100ClI

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Esame visivo: colore giallo paglierino

Esame olfattivo: profumo delicato ed intenso, risultato
dell’incontro tra I'estratto per macerazione di erbe e spezie
in soluzione alcolica a base di vino.

Esame gustativo: gusto dolce, vellutato ed armonico.

NOTE TECNICHE

Zona di produzione: Canelli

Materie prime: vini bianchi, preferibilmente giovani, ed erbe
selezionate.

Metodo di produzione: il processo produttivo si suddivide in
tre fasi. Inizia con la lavorazione del vino, che consiste nello
scegliere i vini il piu possibile neutri, che meglio si
amalgamano con gli estratti di erbe e spezie con cui verranno
miscelati. Segue la lavorazione delle erbe, in parte nostrane
(assenzio, cereaq, arancio dolce e amaro..) ed in parte di
derivazione esotica (cannella, sandalo, chiodi di garofano,
noce moscata, corteccia di china,..) da cui poi sara estratto
un liquido a circa 30° alcolici contenente i principi attivi delle
erbe. Si conclude con la lavorazione del prodotto finito che
prevede la miscelazione di vino alcolizzato, zuccheri ed
estratti, filtrazioni e affinamento in vasca. Al termine del
processo di lavorazione e della valutazione delle
caratteristiche del prodotto, si procede all'imbottigliamento.
Gradazione: 16% vol.

NOTE DI SERVIZIO

Abbinamenti: aperitivo classico, raffinato long drink,
ineguagliabile in fantasiosi cocktails, € eccellente se servito
con due cubetti di ghiaccio ed una scorza di limone.
Temperatura di servizio: 6-8° C.
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VERMOUTH BIANCO
Perfect serve

MOJITO ITALIANO: evoluzione tricolore di un mito, il Mojito Italiano firmato Gancia sostituisce il
rum con l'eleganza del Vermouth Bianco e la spinta decisa del Pinot di Pinot. Un cocktail botanico e
dissetante, pensato per chi cerca un aperitivo dal carattere distintivo e dalla freschezza
ineguagliabile.

Tipologia: pre dinner (sparkling)

BICCHIERE
Mason Jar
TECNICA
Build
INGREDIENTI
45 ml Vermouth Bianco Gancia
3 fette dilimone
b‘ N 6 ' 2 bar spoon di zucchero
: \ 8 8 foglie di menta
Top Pinot di Pinot Brut
GUARNIZIONE
Scorza dilimone e foglioline di menta

VANILLA SKY: i/ Vanilla Sky a base vermouth non é solo un drink, é un‘esperienza sensoriale: il
ghiaccio fritato e il imone pestato offrono una sensazione visiva artigianale, mentre il sapore é
incredibilmente liscio e profumato. E il cocktail per chi cercal ‘eleganza di un grande classico (il
Vermouth) reinterpretata con un focco moderno e pop.

Tipologia: pre dinner

i BICCHIERE
T A Tumbler basso
TECNICA
Build
INGREDIENTI
50 ml Vermouth Bianco Gancia

£ 20 ml Succo di mela
; m 5 ml Sciroppo di vaniglia
=y 1/4 dilimone pestato nel bicchiere
i GUARNIZIONE
Scorzetta dilimone
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