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I vini aromatizzati appartengono ad una famiglia di prodotti diffusi anticamente e molto apprezzati. Molti erano conosciuti per le loro proprietà “medicinali” altri, come  ad esempio il vermouth, per la loro piacevolezza. Prima di diventare oggetto di attenzione dell’industria enologica, la loro preparazione era tipicamente casalinga e prerogativa di piccole attività artigianale, come i “caffettieri” e dei laboratori di farmacisti che volevano valorizzarne l’azione medicinale.

Il nostro obiettivo è stato quello di approfondire questo settore sfruttando una lunga tradizione famigliare liquoristica e farmaceutica. La nascita dei nostri prodotti è quindi il frutto di oltre 20 anni di studi e di piccole produzioni sperimentali, basati sull’elaborazione di ricette che risalgono alla fine del XIX secolo. Non siamo un’azienda vinicola che vuole aggiungere ai suoi prodotti anche un vino chinato perchè è di moda, ma siamo un’azienda che produce solamente questo tipo di vini e che vuole sperimentare nuove ricette per cercare di far conoscere ad apprezzare questi prodotti, per troppi anni caduti in disuso. Avendo a disposizione più prodotti di possono ricercare nuovi abbinamenti con cibi diversi dal solito. 

La corretta preparazione di questi vini richiede competenze sia enologiche che erboristiche che sono acquisite solo con anni di esperienza. 

E’ necessaria una buona scelta sulla qualità dei vini di partenza e delle piante aromatiche e speziate.

Vini
LULI’  E' un vino chinato a base Moscato d'Asti e rappresenta una assoluta novità nel campo dei vini aromatizzati. Con questo prodotto abbiamo voluto riportarci alle origini delle preparazioni dei vini bianchi aromatizzati che, come noto, si basavano sull'utilizzo di vini aromatici come il Moscato.Nelle vecchie preparazioni il vino utilizzato era secco e la sua minore aromaticità veniva di fatto sovrastata, nel prodotto finito, dalla successiva aromatizzazione. La novità sta nell'utilizzo del Moscato d'Asti tal quale per poter sfruttare nella preparazione le sue intense note fruttate.Il risultato è un vino dall'aroma particolarmente intenso e gradevole dove si riconoscono i profumi tipici del moscato e quelli dovuti a scorze di agrumi, cannella, coriandolo, vaniglia, ecc. Tutti questi aromi freschi e dolci sono bilanciati dal gusto amaro della china che dà una persistenza di gusto veramente unica. Date le sue caratteristiche, trova i suoi migliori accoppiamenti con formaggi stagionati, dolci a base di frutta, nocciole o cioccolato, o come aperitivo con ghiaccio e seltz. Ottenuto con vino da agricoltura biologica

AMERICANO aperitivo a base Grignolino d’Asti ottenuto con vino da agricoltura biologica
