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DIECI BARTENDER RACCONTANO IL DISTILLATO
NAZIONALE COME NON L'’ABBIAMO MAI
BEVUTA: INGREDIENTE D’AUTORE, PONTE TRA
TERRITORIO E MISCELAZIONE, TRA TRADIZIONE
E FUTURO. DALLE VINACCE DI GLERA AL PICOLIT,
DALLE ANFORE TRENTINE Al BLEND AFFUMICATI,
LA GRAPPA RISCOPRE LA SUA VOCE
NEI COCKTAIL CONTEMPORANEI

A cura di Giulia Di Camillo | B | @ giuliadicamillo
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GRAPPA CRU MONOVITIGNO® PICOLIT THE LEGENDARY - NONINO

Una delle caratteristiche distintive della Grappa Cru Monovitigno® Picolit e 'origine
da un vitigno raro e autoctono, di grande personalita, che da vita a un distillato

dal profilo singolare e raffinato, simbolo della rivoluzione avviata dai Nonino

nel 1973, che ha cambiato per sempre il modo di intendere la Grappa. Pionieri

per visione e coraggio, sono stati anche i primi a credere nella Grappa in miscelazione,
portandola - gia nel 2007, con la prima Nonino Cocktail Competition - al centro

della scena del bere miscelato. Un'intuizione che continua a ispirare i bartender,

al motto #BeBraveMixGrappa. Noi la serviamo freddissima, per esaltarne la purezza,
oppure la usiamo in drink che richiamano la struttura di un Martini o di un Martinez.
Proprio il Martinez & uno dei cocktail che amiamo reinterpretare: preparato

con un Vermouth di Torino e Picolit Monovitigno®, acquista una nuova complessita
paragonabile a quella di un distillato dal sentore maltato come il Jenever. Al Bar
Room, quest’ispirazione ci ha portato a creare un twist sul nostro Champagne Martini:
I'incontro tra la Picolit Monovitigno® e il nostro vermouth a base di Champagne,

ice wine e aceto di Champagne, regala un bouquet armonico che richiama i vitigni
d'origine, dallo Champagne al Picolit stesso.
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