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COMUNICATO STAMPA

LA NOTIZIA IN BREVE
L'azienda di distribuzione di liquori Spirits&Colori di Reggio Emilia chiude un ottimo semestre, trainata dall'introduzione di
nuovi prodotti del calibro di Holywatergin, Vermouth Sagrestan e il nuovo Bitter 34 di Opificio Fred, il rum Copalli dal Belize,
con cui Spirits&Colori conferma larte di creare emozioni, una bottiglia alla volta, incontrando pienamente i gusti sia di un
pubblico esperto che curiosiin cerca di novita assolute.

SPIRITS&COLORI IN CRESCITA
E Cl SONO ANCORA NOVITA A CATALOGO

La societa di Reggio Emilia punta a un gin innovativo, al Rum Copalli e al rilancio di Opificio Fred

L'azienda di distribuzione di distillati e alcolici in generale, Spirits&Colori - fondata da Dick Ten Voorde nel 2016
e da gennaio guidata da Gabriele Rondani nel ruolo di Direttore Commerciale e Marketing - chiude un ottimo
primo semestre che conferma il trend di crescita dettato dall'introduzione a catalogo di nuove importanti
etichette. “E un risultato premiante - conferma Rondani - frutto dellimpegno costante nell offrire nuovi brand
e creare interesse per quelli gia presenti nel portafoglio. Il mercato non é favorevole, spaventa giovani agenti
che non hanno mai vissuto cali cosi notevoli, ma non abbiamo timore quando la rotta é tracciata: prima o poi il
mare diventera piv calmo o semplicemente capiremo meglio come navigare nelle onde”.

Se Spirits&Colori si & sempre distinta nella capacita di presentare vere e proprie chicche provenienti da tutte
le parti del mondo ed eccellenze da piccole produzioni italiane artigianali, le ultime acquisizioni puntano
a qualcosa di inedito e molto particolare.

E il caso di Holywatergin, frutto dell'estro e della creativita di alcuni imprenditori
milanesi, ispirati dai ricordi d'infanzia e decisi a creare qualcosa di inedito, non solo
nella bottiglia. Ricorda Gabriele Rondani “Vicino a casa mia a Milano c'é un'enoteca
molto nota e frequentata da giovani all aperitivo e ho notato come le vendite di questo
gin fossero notevoli, parliamo di almeno 12 bottiglie in due settimane, in asporto. Ci
siamo incontrati e al Roma Bar Show la bottiglia é andata esaurita in poche ore.
E un gin che piace sia al mondo del bartending che alla ristorazione, alle enoteche, ma
soprattutto ai giovani consumatori” Al primo assaggio si percepisce immediatamente il
“marchio di fabbrica” che contraddistingue il gin, racchiuso in un poema liquido che
si esprime al palato con equilibrio ed eleganza, in cui la capacita di stupire & insita
nel prodotto stesso, senza nessun eccesso o forzatura. Un bere audace e visionario
per chi sceglie di esplorare nuovi orizzonti gustativi grazie a note aromatiche delicate
e al tempo stesso di carattere. Del resto, Holywatergin non & un semplice distillato,
ma un nuovo linguaggio gustolfattivo, elitario nella sua eleganza, sofisticato nella sua classe e prezioso
nella sua unicita. Se la base nasce da un classico dry gin in cui ginepro, coriandolo e cardamomo lasciano spazio
a una punta di liquirizia, le botaniche dell'area di Lourdes trasportano nel cuore dei Pirenei con il distillato di
iris e l'estratto di pino. Una composizione che si arricchisce da acqua marina distillata, collegando l'azzurro
del cielo a quello del mare, fondendo dolcezza e sapidita, esaltata da un sentore di incenso che accresce la COMUNICATO STAMPA
ricercatezza dell'esperienza sensoriale. Un gusto sublime custodito in una bottiglia che in ogni curva esalta
il pregio del contenuto, trasformandosi in uno scrigno e in un simbolo di purezza ed eccellenza. Si tratta
infatti dell'effige della Madonna, con quell'eleganza delle raffigurazioni piu chic che invitano allincontro con il finite per le diverse gamme di Opificio Fred, distribuite da Spirits&Colori:
sublime che incanta, incutendo meraviglia e rispetto. Arte e natura si fondono in qualcosa che sfugge a ogni
definizione, se non l'incanto di trovarsi al cospetto di qualcosa di assolutamente straordinario.

a gamma di Gin, tra cui Gin43, Gin Double Finish Cask, Gin7 Camomilla Limited Edition
on Amaro 16, Bitter34 e Fernet25.
nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut25.

tri liquori artigianali: Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto, Alchermes, Creme Violette,
acao e Maraschino.

novazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred, Sagrestan: una
=lebrazione dei sapori autentici che richiamano il passato e il territorio del Friuli Venezia Giulia.
nome Sagrestan & un omaggio al nonno del proprietario Federico Cremasco (aka Fred),
~iero, sagrestano del paese, un tempo proprietario dei terreni dove Federico Cremasco
coltiva tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di Sagrestan, disegnata a mano dall‘artista
frivlana Marta Lorenzon, omaggia anch'essa la figura parentale, rappresentata con una testa
da gufo, animale tipico delle montagne friulane, simbolo di saggezza e dilegame con la terra.

La voglia di stupire e offrire qualcosa di speciale caratterizza anche il ritorno della ricetta
storica del Bitter34, peré “potenziata”: pit intensa sia nel colore sia nei sentori. E l'inizio
di una nuova era per Opificio Fred con un autentico capolavoro, realizzato con ben 34
botaniche sapientemente equilibrate, un mix che crea un amaro profumato e rotondo
ben distinguibile dal suo colore naturale, privo di coloranti artificiali, in linea con la filosofia
aziendale. Bitter34 é frutto di tre metodi estrattivi tradizionali: la macerazione a freddo
di pianta essiccata, la macerazione a caldo e la distillazione in corrente di vapore. Un processo che garantisce
I'estrazione delle essenze piu pure dalle 34 componenti botaniche utilizzate, tutte rigorosamente di origine
italiana che includono genziana, angelica, assenzio, arancio e limone che conferiscono al Bitter le sue caratteristiche
tonalita aranciate e il suo profilo aromatico erbaceo e agrumato, per un risultato equilibrato e complesso, dal finale
morbido e rotondo grazie alla presenza degli agrumi, perfetto per essere utilizzato nei cocktail tradizionali.

==

Nuovo brand in portafoglio @ Rum Copalli. Evitare la deforestazione,

fornendo un lavoro duraturo per la comunita di Punta Gorda € la missione

di Rum Copalli. Un percorso economico che onora le persone, laterra e la

biodiversita unica di questa regione del Belize meridionale, in Centro

America. L'azienda & composta da tre attivita principali che lavorano |
in sinergia tra loro: Copal Tree Farm, che coltiva e raccoglie la canna da
zucchero, Copal Tree Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce il
Rum Copalli, e infine, Copal Tree Lodge, un villaggio eco-turistico che
promuove la spettacolare regione e gli sforzi compiuti per preservare ki

e conservare questo ambiente della foresta pluviale. Non un centimetro

della foresta pluviale € stato eliminato per costruire queste tre strutture. ¢ 4
Il Rum Copalli & realizzato con soli tre ingredienti. Il cuore del rum ¢ il

succo di canna da zucchero appena spremuto, estratto in loco, da canna da zucchero biologica coltivata in modo
sostenibile nella Copal Tree Farm, adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta nera e rossa “Noble” perché
sono apprezzate per il loro contenuto zuccherino elevato. Il secondo ingrediente & I'acqua piovana, grazie al
clima semi-tropicale, raccolta con cura senza impatti sull'habitat. Il terzo e ultimo ingrediente & il lievito non
0GM. Questo viene utilizzato per awviare la fermentazione dellacqua piovana combinata al succo di canna da
zucchero all'inizio della distillazione. Il Rum Copalli Cacao & gia famoso presso quei bartender che I'hanno gia
degustato e che apprezzano la provenienza del cacao dalla piantagione vicino alla distilleria. Black Cane & la
novita assoluta, monovarietale della canna da zucchero nera, appunto.

Spirits&Colori conferma cosi l'arte di creare emozioni, una bottiglia alla volta.

SPIRITS & COLORI & uriazienda italana con sede a Reggio Emila specializzata dal 2016 nella selezione. importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distilati destinat a cocktail bar
irendy lounge bars e ristoranti. I suo catalogo comprende un assortimento di elevata ricercatezza, caralterizzato da piccaliproduttori di acclarata qualta a ivello mondiale, capaci di stupire:
con propri distilai i pala pib esigeni

SpiritsSicolori Srl - Via del Chionso, 14 - 42122 Reggio Emilla - wwwispiritsecoloriit
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LA NOTIZIA IN BREVE
Nasce in Sicilia I'Azienda Agricola Naturale, produttrice dei primi Vermouth e Bitter biologici da vino naturale siciliano, utilizzando
uve biologiche vinificate con metodi naturali, fermentazione spontanea sulle bucce e lieviti indigeni. Vermouth Naturale Rosso
da Nero d'’Avola, Vermouth Naturale Orange da Moscato, Bitter Naturale da Cerasuolo di Vittoria: tre novita assolute distribuite da
Spirits&Colori, punto di riferimento nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere nellambito degli alcolici e dei distillati.

DALLA SICILIA IL PRIMO VERMOUTH E BITTER
BIOLOGICO DA VINO NATURALE,
DISTRIBUITO DA SPIRITS&COLORI

Dalla visione innovativa di Sabaini e Occhipinti, nascono prodotti che rappresentano una novita assoluta
nel panorama dei distillati e liquori biologici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange
e il Bitter Naturale dove tradizione e innovazione si fondono in esperienze sensoriali uniche.

Il mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di un nuovo capitolo grazie alla collaborazione tra due figure di spicco
dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto Occhipinti, socio fondatore dell'Azienda
Agricola COS. Da questa sinergia nasce I'Azienda Agricola Naturale, con I'ambizione di portare sul mercato i primi
Vermouth e Bitter biologici realizzati a partire da vino naturale siciliano con il supporto di Spirits&Colori, punto
diriferimento nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere nell'ambito degli alcolici e dei distillati.

L'Azienda Agricola Naturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e l'autenticita dei suoi prodotti. Alla
base di tutto ci sono uve biologiche, coltivate secondo i principi dell'agricoltura naturale e vinificate con processi
che rispettano al massimo la materia prima. Le fermentazioni sono spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano
esclusivamente lieviti indigeni, garantendo cosi un prodotto finale che riflette appieno il terroir siciliano. | vini naturali
ottenuti vengono poi aromatizzati con botaniche anch'esse biologiche e naturali, dando vita a tre prodotti unici: il
Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentano una novita
assoluta nel panorama enologico, grazie alla loro realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e innovazione.

II' Vermouth Naturale Rosso & un prodotto che esprime l'essenza della Sicilia sud-orientale. Realizzato a partire da Nero
d'Avola biologico, un vitigno simbolo dellisola, si caratterizza per la fermentazione spontanea sulle bucce e I'uso di lieviti
indigeni. Le componenti botaniche distintive sono la nepetella e la camomilla.
Il risultato & un vermouth dal carattere deciso, con un profilo aromatico

complesso in cui spiccano le note erbacee delle campagne iblee e i profumi ’
agrumati delle scorze diarance siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi,
questo vermouth é perfetto sia da gustare da solo che come base per cocktail.

Il Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscato biologico &
caratterizzato da un processo di vinificazione che segue i principi della naturalita,
con fermentazione spontanea sulle bucce e lieviti indigeni. ideale soprattutto
liscio, per aperitivi con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti
botaniche distintive sono sambuco, fico e gelsomino che ne fanno un prodotto
unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth
incanta per la sua eleganza e complessita aromatica, risultando ideale sia per
aperitivi che per cocktail dal tocco esotico.

Il primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche inconfondibili,
é ottenuto da una base di Cerasuolo di Vittoria biologico, blend di Frappato
di Vittoria (40%) e Nero d'Avola (60%), questo bitter si caratterizza per le
intense note aromatiche di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle
campagne iblee che gli conferiscono un profilo aromatico intenso e
complesso. Con una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter Naturale & perfetto per chi cerca un gusto deciso, adatto
sia alla miscelazione in cocktail classici come il Negroni, sia per essere degustato in purezza.

SPIRITS & COLORI ¢ un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella selezione, importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail bar,
trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo comprende un assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualita a livello mondiale, capaci di stupire
con i propri distillati i palati piu esigenti.

Spirits&colori Srl - Via del Chionso, 14 - 42122 Reggio Emilia - www.spiritsecolori.it

I "I J I UFFICIO STAMPA - T.+39.051.4450204 - T. +39.051.6233715 - press@borderlineagency.com
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COMUNICATO STAMPA

LA NOTIZIA IN BREVE
Un grande appuntamento itinerante con il whisky, organizzato da Spirits&Colori che si conferma un evento di riferimento
a livello nazionale, dedicato agli appassionati di distllti. La societa di Reggio Emilia presenta un tour imperdibile con gl
ambassador Fergus Simpson e Michele Reina, per un portfolio di degustazione che include nomi di prestigio come Duncan
Taylor e George Remus. Tra gl highlights, il Dunvile’s PX 12 anni, medaglia dargento al Roma Whisky Festival, e il Wolfburn 18
anni, un'icona della distilleria pit a nord della Scozia. Non mancheranno i Rye e Bourbon della Distilleria Rossville, noti per fa
loro eccellenza artigianale. Spirits&Colori si impegna a presentare una selezione rara e di valore, riservata a veri intenditor.
Unloccasione unica per immergersi nel mondo del whisky e scoprire nuove sfumature di gusto.

1 WHISKY DI SPIRITS & COLORI IN TOUR
CON I MIGLIORI AMBASSADOR

Spirits & Coloriin tour con gli ambassador Fergus Simpson e Michele Reina, Una straordinaria opportunita
per degustare eccellenze del calibro di Duncan Taylor, i bourbon George Remus e i Rye di Rossville Union.

Un grande appuntamento itinerante con il whisky a livello nazionale, quello organizzato da Spirits & Colori

che si conferma un punto di riferimento nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere nellambito

deglialcolici e dei distllati

Se lannosi & aperto con una suggestiva Burns Night a segnare il nuovo corso impresso da
Je Rondani - Direttore Marketing e Commerciale della societ reggiana - poi sfociato

nel prestigioso riconoscimento al Concorso Whisky & Lode nella prestigiosa categoria Best

World Whisky, questa volta Spirts&Colori pus L degl

Fergus Simpson e Michele Reina i tour per ltalia far conoscere alcune tra e piu pregiate

eccellenze a livello mondiale. Iniziamo dai brand del primo,

Nel 1938, al numero 20 di Renfield Street, a Glasgow, un commerciante di botti ed estremo
appassionato del loro contenuto, Duncan Taylor,fondd la sua nuova attivita, avendo gia in
casa whisky risalenti sino al 1864, Continus fa sua opera sino alla fine degli anni Sessanta
quando l newyorchese Abe Rosenberg, commerciante i distillatidi lunga esperienza,rilevo
il brand e, negli anni, amplio Ia collezione, sino ad arrivare ad avere oltre 4508 bottitra Single
Malt  Grain Whisky, in nome della sua grande passione per il blending di altissima qualits

Duncan Taylor rimase in mani americane sino alla morte di Rosenberg, nel 1994, quando venne acquistata da
£uan Shand, ritornando cosi sul suolo di Scozia e iniziando, dalla terra natia, ad affacciarsi con sempre maggiori
ficonoscimenti sui mercati del mondo.

Una Octave Cask rappresenta 1/8 della taglia di una botte standard e contiene circa 50 litri di whisky senza
tuttavia mascherarne autenticita, creando uno spirito pid
complesso e audace con un carattere pluridimensionale:
Allinterno della selezione Octave troviamo whisky provenienti
dalle miglori distilerie delk Nonfil Taggiunta di
alcun colorante, sono whisky single cask imbottigliatia grado
pieno. Da una singola botte sono prodotte circa 78 bottiglie.
rendendo cosi ogni release di Octave unica e irrpetibile.

clle date seguenti

30

- Viterbo

aio - Firenze

3

Messedaglia - Villafranca di Verona (VR)

- Noventa di Piave (TV)

Masterclass con tasting presso
Ristorante Antica Torre - Treviso

Tra i protagonisti ci saranno po i nuovi Rye e Bourbon, frutto dellesperienza di quasi 200 anni di attivita
della distilleria Rossville, oggi nota come Distilleria Ross & Squibb. Tale distilleria da vita ai Rye piv pregiati
dAmerica in quanto la distilleria & considerata “Master of Rye”, maestra del Rye Whiskey. La Rossville
Union, creatrice del 84% del Rye dello Stato dellIndiana, & [unica in grado di offrire una qualita superiore
data dagliinvecchiamenti dichiarati presenti nella linea di Spirits & Colori. Dalla stessa disillria il bourbon
“George Remus” con la pio alta percentuale di segale per la categoria - il 39% - dedicato al “The King of the
bootleggers’. Farmacista, awocato e maestro del contrabbando d 2 del p George Remus
& oggi ricordato come una delle figure pi famose del proibizionismo americano. Remus costrui uno dei piv
grandiimperi diliquori llegali della nazione senza badare a travestimenti o segretezza e acquistola distilleria
Rossville nel 1921.” Oggi Spirits & Colori ripropone questa straordinaria selezione con l'orgoglio di chi sa di
offrire qualcosa di assolutamente raro e di elevato valore.

6ia dal 1809 fino ai tempi di Ross, Squibb e Remus, la nostra
distlleria & sempre stata ricca di artigiani e artigianato. Ecco una
breve cronologia di come tutto ¢ iniziato e di come siamo
arrivati dove siamo oggi

Quando George Ross apri la Rosslle Distillry. ora Ross & Squibb
Distillery. sulle rive del Tanner's Creek nel 1847, fu una delle prime
distillerie di Lawrenceburg. Sono state le leggendarie segali
realizzate da George Ross ad attirare i fedelissimi del whisky
e altri appassionati di distillazione. Non ci volle molto perché
Lawrenceburg diventasse a capitale mondiale del whisky. George Remus, un farmacista diventato opportunista,
acquists la Squibb Distillery nel 1921 per gestire il suo impero di contrabbando illegale. Il cosiddetto Re
dei Contrabbandieri realizzo con cura qui il suo bourbon “medicinale”. che in seguito divenne parte della
Ross & Squibb Distillery. Durante il proibizionismo, la Ross & Squibb Distillery fu una delle poche i grado di
resistere ai tempi difficil fino a quando linteresse dell/America per il whisky non ritorno,

6liappuntamenti con Michele Reina:
« Lunedi 23 settembre 2024 dalle 21.00
Masterclass con tasting presso Mulligans pub, Milano
- Martedi 24 settembre 2024 dalle 15:00
Masterclass con tasting presso Osteria Finil del Pret, Comezzano (BS)
- Mercoledi 25 settembre 2024 dalle 2100
Masterclass con tasting presso PitBeef, Milano
« Lunedi 21 ottobre 2024 dalle 2100

JMUNICATO STAMPA

<EY
bn delfepoca del proibizionismo. Remus Bourbon cattura lo spirito rbelle
i vaniglia, un aroma dacero e un sapore di segale dolce ma caratteristico
Josto alla sottile dolcezza della vaniglia

2re bianco americano tostate

d straight rye whiskey di Rossville Union offre un dolce naso di caramello,
-ato e speziato che finisce molto pulito.

ITTLED IN BOND STRAIGHT RYE WHISKEY
nastro distillatore di Rossville union, lan Stirsman, ha selezionato a mano
esto whisky di segale imbottigliato di sei anni. Questo rye whiskey 2023 2
sscio limitato, magistralmente realizzato, ha sentori caramellat e di moka
n un ricco corpo di frutta candita e un leggero finale di mela verde,

abecolato, malto e cannella

Alc. Vol. 50°

STRAIGHT RYE WHISKEY BARREL PROOF

Invecchiato perfettamente per 7 anni, questo whisky di segale a gradazione

dibotte & realizzato con un naso speiato e vanigliato; profonde note dilegno

e caramello; e un finale eccezionalmente eqilibrato dirovere e speie.

Ale. Vol 585°

Masterclass con tasting presso Campobasso

- Martedi 22 ottobre 2024 dalle 15:00
Masterclass con tasting presso Bari

« Mercoledi 23 ottobre 2024

Masterclass con tasting presso Napoli

« Mercoledi 24 ottobre 2024

Masterclass con tasting presso Oro Whisky Bar, Roma

ina  cocktalbar.
andil, capac i supie

irendy ounge bars e rorant, st
coni propridstill palati i esent
Spiritscolori Sl - Vi el

R L —————
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GIN HARAHORN
NORWEGIAN

I gin Harahom Norwegian & un progotto artigia-
nate nonvegese Bncato ned 2015, Per questo
particolsre gin venpono  wilizzsta  component
botaniche locali tra cul § ginepro d Beros, | mirtilli
di Nordmearka alie perferia di Oeld, il rabarbang di
Grmstad e il kalp & Stadi, Metodio di produzons
tredizonale con ndistilazione di erbe & baccha
macerate. Producono solo 300 liin alla waoita,
par gw=re | massimo controlio sula qualta. O,
bacche ed erbe vengono wilizzale dalia natura
noregess, acuns debe pri rafingle dal monda.
Cuesto gin & perfetto per drink & cockial. Prenda ; Pl -
i nom2 da una montagna in Hemaedal, e con o -_u;ummmEEl,._
l'ispirazions di un animae favoloso che nessuno A GIN
ha ancoravista in diretta dal vivo. Harshorn Small =
Batch Gin ha vinto F'oro al San Francisco World
Spirits Competiion dg 2016,

Céstribuito in itala 0 wwasortsacolonit

James Magazine - Giugno 2024
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Mixology

[ TALIA.com

The Spirits & Cocklail llalian HUB

NOTIZIE -

PRODOTTI - SPIRITS PROTAGONISTI - RUBRICHE ~~

A Home *  Catering e Distribuzione

¥ Spirits & Color

Spirits & Colori: novita in catalogo e
semestre di crescita

Redazione (T 13/07/2024 o0

CATERI DISTRIBUZIONE '\
Ll

¥

EsT. ) 2016

PIRITS
OLORI

C

Spifts&Color, 'azienda leader nella distribuzione di distillat & aleolics, ha concluso un eccellants primo semestre del
2024, confermando un costante trend di crescita. Fondata nel 2016 da Dick Ten Voorde e attualmente guidata da
Gabriele Rondani, Direttore Commerciale & Marketing, 'azienda continua a distinguersi per lintroduzions di nuove

etichette di prestigho nel sun cataloge.,

°E un risultato premiante - conferma Rondani - frutto dellimpegno costante nellioffrire nuowi brand e creare interesse
per quelli gia presenti nel porlafoghic. Il mercato non @ faverevole, spaventa gicvani agenti che non hanme mai vissule
call cosl notevall, ma non abblame timare quando la rotta & frecelata: prima o ped il mare diventerd pil calme o

semplicemente capirema meglio come navigare nelle onda”.

Holywatergin: un'eccellenza innovativa

Una delle nuawve novita introdotte & Holywatergin, prodotto creato da imprenditor milanesi ispirati dai ricordi
d'infanzia. Gabriele Rondani commenta: "Vicine a casa mia a Milano o' un'enoteca molto nota e frequentata da giovani
alaperitiva € ho notate come le vendite of Queste gin fossero natevol, padliama d almene 12 bottighe In due sefttmane,
in @sporto. Ci siamo incontrati e al Roma Bar Show fa bottiglia & andsta esaurita in poche ore. E un gin che pisce sia al

mondo del bartending che alla ristorazione, alle enoleche, ma soprattutto ai giovani consumaton®

Holywatergin s distingue per il suo gusto equilibrato ed elegante, arricchito da note aromatiche delicate ma decise
Oltre alla base classica di dry - ginepro, coriandolo & cardamaomo - che lascia spazio alla liquirizia, questo gin si
caratterizza per I'uso di botaniche provenienti dallarea di Lourdes, distillato di ins e estratto di pino. La composizions
& pol arrlcchita da aogua marina distillata, che conferisce al prodotto una nota distintiva i freschezza e complessita

Il tutto esaltate da una bottiglia dal design ricercato.

Opificio Fred: eccellenza nella tradizione

Spirits&Colon continua a innovare anche con le diverse gamme di Opificio Fred:

Fred Jerbis - (gin): Gind3, Gin Double Finish Cask, Gin7 Camomilla Limited Edition,
Jerbariz - (amarl): Amaro 16, Bitter34, Fernet25,

Sagrestam — {vermut): Varmut 25

Fred Alkemil - (liquori artigianali): Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto, Alchermes, Creme Violette, Elixir Cassis, Dry

Curacao, Maraschino,
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Di particolare rilievo il Vermut 25, una celebrazione dei sapori autentici che richiamana il passato e il temritorio del
Friuli Venezia Giulia. Il nome Sagrestan & un amaggio al nonna del proprietario Federice Cremasco, sagrestana del
paese, un tempo proprietano del temen dove Federico Cremasco coltiva tutte le sue erbe e spezie, La nuova etichetta
di Segrestan, disegnata a mano dallartista frivlana Marta Lorenzon, omaggia anch'essa la figura parentale,
rappresentata con una testa da gufo, animalke tipico delle montagne frivlane, simbolo di saggezza e di legame con la
terma

Infing, il ritorno della storica ricetta potenziata del Bitter34 rappresenta un altro passo avanti per Opificio Fred,

rmantenendo lintegrita della produzione con ingredianti naturali @ tecniche tradizionali di estraziona,

I'impegno verso la qualita e la

sostenibilita

Tra |2 novita pil recenti nel portafoglio Spirts&Colon spicca Rum Copalli, brand caratterizzato da una mizsiona di
sostenibilita che rispetta Fambiente @ valorizza la comunitd di Punta Gorda nel Belize meridionale, in Centro America,
Prodotto con solo tre ingredient] = succo fresco di canna da zucchers biologica, acqua plovana e llevito non OGM

FRum Copalli & unespressione autentica della bicdiversita e della cultura locale.

Con queste iniziative, Spirits&Color continua a celebrare Narte di creare emazioni uniche in bicchiers, conselidando la

propria posizione di leader nel settore del distillati di qualita,

Fonte: Horecanews. it
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IL PORTALE DEL“FUDRICASA” NM"T

TUTTE LE NOTIZIE

NOTI NGREDIENTI RUBRICHE

Spirits&Colori. 2024 all'insegna della crescita e dell'innovazione

Spirits&Colori chiude un ottimo semestre, trainata dall'introduzione di nuovi prodotti. L'azienda punta su
Holywatergin, Opificio Fred e Rum Copalli

Redazions

CATERING E DISTRIBUZIONE - Spirits&Colori, l'azienda lsader nella distribuzions di distillati & alcolici, ha concluso un sccellente
prime semestre del 2024, confermande un costante trend di erescita. Fondata nel 2016 da Dick Ten Voorde e atfualmente guidata da
Gabrisle Rondani, Direttore Commerciale & Marketing, l'azienda confinua a distinguersi per lntroduzione di nuove etichette di
prestigio nel sua catalag.

“E un risullato premiante — conferma Rondand — frulto dellimpegno costante nell'offrire nuow! brand e creare Interesse per quelll gid
presenti nel portaloghio. Il mercato non & faverevols, spaventa giovani agenti che non hanne mai vissulo call cosi notevali, ma non
abbiamo limore quando la rolla & iraceiata: prima o poi il mare diverierd pid calmo o semplicemente capireme meglic come navigare
malle onde"”.

Holywatergin: un'eccellenza innovativa

Una delle nuove novith introdotie & Holywatergin, prodotto creato da Impranditerl milanes! ispiratl dai ricord: dinfanzia. Gabriele
Rondani carmmenta: * Vicing a casa mia a Milano &' un'snoteca moile nota o frequentata da giovani all aperitive @ ho notate come le
vendite o questo gin fossers notevol, parfiamo dif almeno 12 bottighe in due sefimane, in asperto. © siamo incontrali o al Roma Bar
Show la bottiglia & andata esaurita in poche are. £ un gin che piace sia &l mondo del bartending che alla ristorazions, alle enoteche,
ma soprattutto & giovani consurmator’.

Holywatergin si distingue per il suo gusto equilibrato ed elegante, arricchito da note aromatiche delicate ma decise. Offre alla base
©classica di dry - ginepro, coriandelo e cardamomo - che lascia spazio alla liquirizia, questo gin & caratterizza per I'uso di botaniche
provenisnti dalf'area di Laurdes, distillsto di iris & estratio di pine. La composizions & poi amicchita da acqua marina distillata, che

conferisce al prodotio una note distintiva di L] altato da una bostiglia dal design ricarcato.

Il tutto

Opificio Fred: eccellenza nella tradizione

Spirits& Calor continua a innovare anche con le diverse gamme di Opificio Fred:

Fred Jerbis - (gin): Gind3, Gin Double Finish Cask, Gin7 Camomilla Limited Edition,

Jerbaris - {amari): Amare 16, Bitterd4, Fernel25,

Sagrestan - (varmul): Varmut 25

Fred Alkemil - (liquori artigianali): Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto, Alchermes, Creme Violetts, Elixir Cassis, Dry Curacao,
Maraschino.

D particolare rillevo il Vermut 25, una celebrazione del sapori autenticl che richlamana | passato e || terrtorlo del Friull Venezia
Giulia, I nome Sagrestan & un omaggio al nonno del proprietario Federico Cremasco, sagrestano del paese, un tempo propretario
dei terreni dove Fedarico Cremasco coltiva tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di amano

friulana Marta Lorenzon, omaggia anch'essa |a figura parentale, rappresentata con una testa da gufo, animale tipico delle montagne
friulane. simbodo di saggezza e di legame con la terra.

Infine, il ritarno della storica ricetta potenziata del Bitter34 rappresenta un altro passo avanti per Opificio Fred, mantenendo lntegrita
della produzione con ingredsenti naturall & tecniche tradizionall di estrazione.

1

Rum Copalli: Iimpegno verso la qualita e la sostenibilita

Tra le novits pil recentl nel portafoglio Spirits&Calor spicca Rum Copalll, brand caratierizzato da una missione di sostenibilita che
rispetta l'amblente e valorizza la comunita di Punta Gorda nel Belize meridionale, in Centro America. Prodotio con solo tre ingredienti
= suceo fresco di canna da zucchero biologica, acqua piovana e lievito non OGM - Rum Copalli & un'espressions autentica della
biodiversita e della cullura locale.

Con queste iniziative, Spifts&Colorn continua a celebrare 'arte di creare emozioni uniche in bicchiere, consolidando la propria
posizione di leader nel setore del distitat d quaia.

-

~ -
—

—

Horecanaws.it informa ogni giorno i propri lettori su notizie, indagini & ricerche legate alla ristorazione, piatti tipici, ingredient, ricatte,
consigll e iniziative degli chef e barman, eventl Horeca e Fi L con | ela dedle aziende & del
protagenistl che fanno pare ded settorl pasticoeria, gelaterla, pizzerla, caffé, ospltalits, food e beverage, mxology e cocktall, food
delivary, offerte di lavoro, . premi @ ri i, di Horeca, Catering, relail & tanto altro!
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SPIRITS

Spirits&Colori, il catalogo cresce con quattro
new entry

spirits&Colori chiude con il segno pil il primo semastra del 2024 e potenzia il suo cataloge con
quattro new entry estive, Halywatergin, Vermouth Sagrestan, Bitter34 e il rum Copalli dal
Belize.

«Nonostante il mercato nan sia affatte faverevale e spaventa giovani agenti che non hanna mai
vissuta cali cosi natevel, non abbismao timore df andare avanti, certi che prims o poi il mare
diventerd pit calmo o capiremo meglic come nsvigare nelle ondes, comments il direttore
commerciale dellazienda Gabriele Rondani.

IL GIN HOLYWATERGIN

Halywatergin, frutto dell'estro e della creativitd di alcuni imprenditari milanesi. & un gin che piace
sia al mondo del bartanding che alla ristorazione, alle enoteche, ma soprattutto ai giovani
consumatori. Se la base nasce da un classico dry gin in cui ginepro, coriandolo e
cardamomo lascianc spazic a una punta di liquirizia, le botaniche dellarea di Lourdes
trasportano nel cucre dei Pirenei con il distillato di iris e "estratto di pino. Una composizione che
si arricchisce da acqua marina distillata, collegando I'azzurro del ciale a gquello del mare, fondendo
dolcezza e sapidita, esaltata da un sentore di incenso che accresce la ricercatezza dell'esperienza
sansoriale.

A custodire il gusto & una bettiglia che in ogni eurva esalta il pregio del contenute,
trasformandosi in uno scrigno e in un simbelo di purezza ed eccellenza. §i tratta infatti daell'effige
della Madonna, con quell'eleganza delle raffigurazioni pid chic che invitano all'incontro con il
sublima cha incanta, incutande meraviglia e rispetto.

BITTER34 E SAGRESTAN

Da Opificic Fred giunge invece Bitter34, realizzate con 34 botanichesws tuthe rigorosamente di
ofigine italiana tra cui genziana, 1l o, arancio & Il che conferiscona al

Bitter le sue caratteristiche tonalitd aranciate e il suo profilo aromatico erbaceo e agrumato,

E sempre Opificio Fred a firmare || Sagrestan, || nome & un omagglo al nonno del proprietaria
Federico Cremaseo (aka Fred), Piero, sagrestano del pagse, un tempo proprietario dei terreni dove
Federico Cremasco coltiva tutte le sue erbe e spezie La nuova etichetta di Sagrestan, disegnata
a mano dall'artista friulana Marta Lorenzon, omaggia anch'essa la figura parentale,
rappresentata con una testa da gulo, animale tipico delle montagne friulane, simbolo di saggezea
e di legame con la terra,
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Capalli cacao

IL RUM COPALLI

Il rum Copalli & realizzato con scli tre ingredienti: il cuore & il suece di canna da zuechero
appens spremuto, estratto in loco, da canna da zucchero biologica coltivata in modo sostenibile
nella Copal Tree Farm, adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta nera e rossa "Noble” perche
sono apprazzate per il loro contenuto zuccherino elevato.

Il secondo ingrediente & 'acqua piovana, raccolta con cura senza impatti sullhabitat grazie al
clima semi-tropicale, mentre il terzo e ultimo ingredients & il lievito non OGM, utilizzato per
avviare |a fermentazione dellacqua piovana combinata al succo di canna da zucchero all'inizio
della distillazione.

Il rum Copalli Cacao & gia famoso presso quei bartender che I'hanno gia degustato e che
apprezzano la provenienza del cacao dalla piantagione vicino zlla distilleria. Black Cane & la
novitd assoluta, monovarietale della canna da zucchero nera, appunto.
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Spirits&Colori in crescita e ci sono ancora novita a catalogo

L sociedd o Reggie Emils gunle & dn gin yumoesivn, & Ruh Copali o @l afencke o Qoo Fred

Sagrestan Opificio Fred

Lazienda di distribuzione di distillali & slcobici in ganarale, Spirite&Colori — fondaia de Dick Ten Vioords nel 2016 & da
QennEin fuidata da Gabriale Rondand nel rolo di Dinsttons Commerciale @ Marketing - chiude un ottime prifeo ssimesbie
©he conferma il trend di srescita dettats dall'introduzions a cataloge di nuove Important atichete. “E"wr Asilahe
pramiants — confenma Rondani iffor el T cOslele e ole U Wramd & GrESre KITGVess per QUeN i
prasedll nal povaloghio. N arercali o & fEvarsviols, S05vaita Qhovani sandl o nan Naind ma Wasile call cosl malewal,
M@ e abhiamo more guenoa s folfe & racciata; prime o pof 1 mans dvanters [ Came 0 SEMpNGenente capiamse
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e SpiritsColon & & sempre dstina nella capacila & presenlans vere e proprie chicche proveniendi da tutie le parti del

mando ed eccelenze da piccole preduzioni italiane artigianali, le ultime acquisizioni puntano a gualcosa di inedite &

molto particolare.

aso i Holywatergin, frutto dell’estro e della creativita i alouri imprendita milanesi, =picli dai ncordi dirfanza e
decisi 3 o

e gualcesa di medie, non saks nelia betiglia. Ricorda Gakricle Rendani “vicine 2 casa mia a Milano «'é@

un'eneca moita rata & feq

& i nofal o o Ao,

vindite of gu.
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storanione, alie anal

ama incontr Sho

paviiamo df sfmeno 12 b Battigha & andata

he pizce =

g si parcepizos immedis

a1 mondo del barending

giowant conswmaion™. Al prmo as mente il “marchio b fabbnca® che contraddi

racchiusa in un poema liquide che si es n equilibrio ed eleganza, in cui la capacita di stupire & insita
nel prodotto stesso, senza nessun eccesso o forzatura. Un bere audace e visianano per chi sceglie di esplorare nuovi

orizzonti gustativi grazic & node aramatiche delic

tere. Dl resta, Holywsriergin nan & un

samplice detilain, ma un nuova linguaggio gustalfattiva, clitario nedla sua cleganza, sofisticata nella sua classe o
o dry ginin o
urita di liquirizia, Ie betaniche dell'area di Lourdes tra

prazioso nella sua unicitd. Sela base nasos daun o
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io 3 una mne el Piresnesi con il i

atto di pino, Una compasizions che si aricchisos da acqua marina distillata, coleganda |

o del aelks a guello
del mare, fondendo dolcezza e sapidita, esaltata da un sentore di incenso che acorescen | ricercatezza

dell'esperienza sensoriale. Un gusio sublime custoditn in una bottiglia che in ogni curva esalta il pregio del

contenut, trasfarmandasi in uno scrigno e in un simbolo di purczza ed eccellenza. 5i tratta infatti dell'effige della

Madonna, con quelsleganza dele affigurazioni pid chic che imvitana alfinconéra con il subime che incanta, incutenda
mermviglia e ispefic. Arte e natura si fondone in qualcosa che sfugge a ogni definizione, se non l'incanto di trovarsi

al cospetto di qualcosa di assolutamente straordinaric

r dive
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& da Spirits&Calari

= Frad Jarbis; |a nostra gammea o Gin, ira cu
= Jerbaris: gli amerd, con Amare 16, Biltar3d ¢ Famei2s
+ Bagrestan: la r

nd3, Gin Double Fnish Cask, Gind Camomilla Limited Edibon

i nuova inea di Vermul, allualmente con Vemul2S

« Fred Alkemil: i no

i liquarn artigianali: Cherry Ratafia, Ro Bergamatea, Akchermes, Creme Vicletie, Elixir Cass

i
Diry

13

L
e

Innovazione quindi nel pack & nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred, Sagrestan: una celebrawdone dei sapori

rics ded Friuli Venezia Gi

Autantici che rchiaman il passaba e il len is. Il nome Sagrestan & un cmaggio al nonno del

proprietario Federico Cremasco (aka Fred), Piero. sagresians del passe, un lempo proprietario dei lemeni dows

Federico Cremmasco
Marta Lo
rnonkagre

no dal ity Fidana
o dislle
udane, simbolo o saggesea o di legame con la tema,

La vagha di stupre & offrre gualcosa o specale canatbenzza anche il ritornoe della ricetta storica del Bitter3d, pero

“potenziata’- pii intensa sia nel calare sia nei sentori. E Pinizio di una nuova era per Opificio Fred can un autentico

capalavora, realizzate con ben 34 botaniche sapientemente equilibrate, 1 mix che crea wn amam profumato o

rotendo ben distinguibile dal suo colore naturale. prive oranti arkficiall, n linea con la filesofia azendale. BEierdd &

fruttn di tre metadi estrattivi tradizionalic ln macerazicne a fredda di piants ess

s & I

ata. la maceraziane @
dlistilaziana in oo

divapare. Un processo che garantisce 'estrazions calis il pure dalle 34 companenti

it @ limane
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al Bitvar ke
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che o tmoon canaltenistc) su prafik:

co erbaced e agumalo, per un

risultaio equikhnato e

plessa, dal

ale marbido e raicnoa graze Jla presenza degh agrumi, perfetto per essore

utilizzato nei cocktail tradizionali

comunita di Punda

Muavn brand in pariafaglio & Rum Copalll. Evitare la defarestazione, famenda un favern duraturo per
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tra loree Copal Tree Famm. che coltiva e racooglie la canna da zucchen, Copal Tres Distiles

praduce i Rum Capali, & infine, Copal Tree Lodgs, un villaggio eco-unstico che pramucve Lare: region

= ambierie del dedla fo

MpiLti pEr prESendars & ConsErn s phuviale, Men un centimg

@ stain eliminato per costruie guests tre stratture: || Rum Copalli & realizzato con sab tne ings ore del rum & §
da

sostenibile nefla Capal Tree Farm, adiscente alla Copal Tree Desileny: sa

e, |
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Copafi Cacan & gid famaso presso guei bariender che I'hanna gia degustate @ che apprezzanc i peovenicnza dal cacao

a. Black Cane
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appunin

Epirits&Colori conferma cosi Farte di creare emozioni, una bottiglia alla voita.

Spirits & Colori & un'azienda faliana con sede a Reggio Emilin specaizzats dal 2018 nela seleziane, impoeaz

ne e

teritonn nazionak: di distillab des

i @ encktail bar, trendy Iounge bars @ ristoranti. i suo catalogo

assariimento o elevata noercaterza, carattereraio da

wccohi praduttan di acdarata qualia a Ivello mandial

Redazione Cenrale TdG
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§ WINEcoulare

il vino non si beve soltanto: si annusa, si osserva, si degusta, si sorseggia... E se ne parla”
Edoardo VIl

’
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Le storie dell'ultima settimana:

Spirits, | Quaderni di WineCouture

Summer Drinks: i cocktail dell’estate de I
Quaderni di WineCouture

WineCouture N. 5/ 6 - 2024
sfoglia il nuovo numero del magazine B2B
dedicato a enoteche e ristoranti
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N * WIEcoutare

Copyright © 2024 Nelson, All rights reserved.

“Wento d'estate / lo vado al mare, voi che fate”, cantavano qualche anno : = g .
You are receiving this email because you opted in via our website.

fa Max Gazzé e Niccolo Fabi. Noi, per il tempo del riposo estivo vi

Our mailing address is:
Nelson
all'universo degli Spirits. Dopo ... Leggi tutto Viale Murillo 3
Milan, Mi 20154
Italy

proponiamo un'altra edizione de | Quaderni di WineCouture dedicata

Add us to your address book

‘Want to change how you receive these emails?
Spirits YYou can update your preferences or unsubscribe from this list.

Spirits&Colori: primo semestre in crescita,
le new entry per I'estate

L’azienda di distribuzione di distillati e alcolici Spirits&Colori chiude un
ottimo semestre, trainata dall’introduzione di nuovi prodotti del calibro di
Holywatergin, Vermouth Sagrestan e il nuovo Bitter 34 di Opificio Fred, il
rum Copalli dal Belize. La realta di Reggio Emilia conferma ... Leggi tutto

VEDI ALTRO SU WINECOUTURE

14



RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Luglio 20°24

Holywatergin si distingue per il suo equilibrio ed eleganza, con nate aromatiche delicate
ma di carattere, Eun gin sudace e visionario, con un gusto che combina dolcezza e

sapidita, esaltato da un sentore diincenso, La bottiglia, can Feffige della Madoenna,

§ \ I \ I 4 ( 1 ® rappresenta un simbalo di purezza ed eccellenza.
9 _
S L

Le linee di Opificio Fred distribuite da Spirits&Colori
WINECOUTUREs PROTAGONISTI COLLECTION CHAMPAGNE STORY EVENTI TRADE TREMD SPIRITS INTERMATIONAL Q
Spirits&Calor distribuisce diverse gamme di Opificio Fred:
omepags » Spits » SpinitsaC okr

SpIATE » Fred Jerbis: la gamma di Gin, tra cui Gind3, Gin Double Finish Cask, Gin? Camomilla

Limited Edition

Spirits&Colori: primo semestre in crescita, le + Jerbaris: gli amari, con Amaro 16, Bitter34 e Fernet25.

, « Sagrestan: la nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut2s.
new Erltry pel' 1 estate » Fred Alkemil, i liquori artigianali: Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto, Alchermes,

Creme Violette, Elixir Cassis, Dry Curacao e Marasching,

DI ROBERTA RANCATI] 15 LUGLID 2024

Innovazione guindi nel pack e nel neme del Vermut 25 di Opificio Fred, Sagrestan: una
celebrazione dei sapari autenticl che richiamana il passato e il territorio del Fridll Venezia
Giulia. Il name Sagrestan & un omaggio al nenno del proprietano Federico Cremasco (aka
Fred), Piero, sagrestano del paese, un tempo proprietario dei terreni dove Federico
Cremasco coltiva tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di Sagrestan, disegnata a
mano dallartista friulana Marta Lorenzon, omaggia anch'essa la figura parentale,
rappresentata con una testa da gufo, animale tipico delle montagne frivlane, simbolo di

saggerza e di legame con la terra.

L'azienda di distribuzione di distillati e aleslici Spirits&Colari chiude un attima semestre,
trainata dallintroduzione di nuovi predotti del calibro di Halywatergin, Vermouth
Sagrestan & il nuovo Bitter 34 di Opificio Fred, il rum Copalli dal Belize, La realta di Reggio
Emilia conferma wn trend di crescita, incontrando pienamente i gusti sia di un pubblico
esperto sia di curiosi in cerca di novita assolute, grazie a new entry importanti nel catalogo
per 'estate,

Bitter34: una ricetta storica potenziata

| Gabriele Rendani, direttore commerciale e marketing commenta: *5i Il ritorno del Bitter34 presenta una versione potenziata, pid intensa nel colore e nel

trattadiun risultato premiante, frutto dell impegno costante nell'offrire sentari, Realizzato con 34 botaniche, & frutta di tre metodi estrattivi tradizionali:
nuovibrande creareinteresse perquelli gia presenti nel portafoglio 11 macerazione a freddo, macerazione a caldo e distillazione in corrente di vapore, Questo
mercato non éfavorevole, spaventa giovaniagenti chenon hanno mai processo garantisce un amaro profumato e rotondo, ideale per i cocktail tradizionali.

vissuto cali cosinotevoli, manonabbiame timere quando larotta é
tracciata: prima o pol ilmare diventera pid calmo o semplicemente

capiremomeglio come navigare nelle erulu"._l RLII'I'I COPB"' SOStenibi"té e tradiZiOI'le per SPII'ItS&CclorI

Un nuovo brand nel portafoglio di Spirits&Colori & Rum Copalli. La missione di Rum Copalli
@ evitare la deforestarione, fornendo lavoro duraturo alla comunita di Funta Garda, in
Eelize, L'azienda comprende tre attivita: Copal Tree Farm, Copal Tree Distillery e Copal Tree

Lodge.
Rum Coepalli & realizzato con tre ingredienti: succo di canna da zucchero appena spremuto,

acqua picvana raccolta in loco e lievite non OGM. || Rum Copalli Cacan & apprezzate dai
bartender, mentre Black Cane & la novith monovarietale della canna da zuechers nera.

Roma Bar Show: Spirits&Colori tra i protagonisti principali dell’'evento

Spirits&Colori si distingue per la capacita di presentare vere € proprie chicche da tutto il
monde, piccole produzieni artigianali italiane. Le ultime acquisizioni puntano a qualcosa di
inedite e particolare vediamole insieme.

Holywatergin: un Gin innovativo

Halywatergin & nato dalla creativita di alcuni imprenditeri milanesi. Gabriele Rondani
racconta: “Vicino a casa mia a Milano @ un‘enoteca molto frequentata dai giovani, e ho
nistato come le vendite di questo gin fossers notevali, con almeno 12 battiglie vendute in

due settimane, Al Roma Bar Sh

la bottiglia & andata esaurita in poche ore, Questo gin

piace ai bartender, ai ristoranti, alle enoteche, ma soprattutto ai giovani consumatori”
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B 19 Luglio 2024 & Imprese ® Lanci prodotto

Spirits&Colori in crescita e ci sono ancora novita a
catalogo

La societa di Reggio Emilia chiude un ottimo primo semestre che conferma la crescita
dettata dall'introduzione a catalogo di nuove etichette

Comunicato stampa

© 1'dilettura @ Ascolta la versione audio dell’articolo

Lazienda di distribuzione di distillati e alcolici in generale, Spirits&Colori - fondata da
Dick Ten Voorde nel 2016 e da gennaio guidata da Gabriele Rondani nel ruolo di
Direttore Commerciale e Marketing - chiude un ottimo primo semestre che confermaiil

trend di crescita dettato dall’'introduzione a catalogo di nuove importanti etichette:

Holywatergin,

Vermouth Sagrestan

Il nuovo Bitter 34 di Opificio Fred

il rum Copalli dal Belize

Gabriele Rondani, Direttore Commerciale e Marketing di Spirits&Colori, conferma:

"E’ un risultato premiante frutto dell'impegno costante nell’offrire nuovi brand e
creare interesse per quelli gia presenti nel portafoglio. Il mercato non é
favorevole, spaventa giovani agenti che non hanno mai vissuto cali cosi notevoli,
ma non abbiamo timore quando la rotta é tracciata: prima o poi il mare diventera

pit calmo o semplicemente capiremo meglio come navigare nelle onde”.

Questo testo & stato pubblicato integralmente/parzialmente come contributo esterno, pertanto non & un articolo prodotto dalla
redazione di Rassegna Business

© Riproduzione citando |la fonte RASSEGNA BUSINESS

Altre notizie su: Sspirits&Colori

¥ Fonti e Note

Comunicato stampa Borderline Agency
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Dedicate ai bartender, Halywatergin (ale, 42% in vol) vuale incuriosire & conguistare fin dal prima

1 : v ' .
y sguardo, grazie &l pack nel quale & custodito che certo non passa inosservato: una bottiglia (500 mi) che
l nelle sue curve e forme ritrae l'effige della Madonna e stala studiata per evocare un senso di meraviglia
| . erispetio,
‘ —

&l

Copalli, il rum sostenibile dal Belize

SPIRIT VINO E BIRRA CAFFE BEVANDE BARFOOD ARRED|E ATTREZZATURE GEST)

BARITALIA BARAWARDS EVENTI ILBIBLIOTECARIO BARGIORNALETY ©CORSI Ad arricchire I'offerta di Spirts&Colori & arrivata anche la gamma di Rum Copalli, marchio del Belize che

ha fatte proprio il concetto di sostenibilita a 360°, adottando pratiche di lavorazione a impatto zero,
b - rtaloao di SpirtssCol: impegnandosi contro la deforestazione della foresta tropicale e dando lavore, equamente retribuito, alla

& - - popolazione locale.
Nuovi arrivi nel catalogo di
= % I distillati Copalli nascono da tre soll ingredienti. || primo & il succo appena spremuto di canna da
Sp i rlts&co I o rl zucchero biologica delle sole varieth nera e rossa “Noble®, apprezzate per il lote contenuts zucehering

elevato. La canna da zucchero & coltivata in modo sostenibile nella Copal Tree Farm, F'azienda agricola
[ Gluseppe Stablle - 27 Lugha 2034
del marchio, situata nella parte meridionale del Paese dellAmerica centrale, & nel suol pressi sorge la
Copal Tree Distillery. Il secondo ingrediente & l'acqua piovana, raccolta con cura senza impatti
sullhabitat, mentre il terzo sona i lieviti autoctoni non ogm per avviare |a fermentazione del succo di

canna.

La gamma distribuita comprande: il Black Cane Bold White Rum (alc 43% in vol), ottenuta da succo di
una rara varietd di canna da zucchero nera blo e distillato pot still, affinato almeno tre mesi in botte, che
5i caratterizza per le sue note erbacee, che sprimono al meglio witte il sapore della materia prima,
accompagnate da note di melone e albicocche secche. || White Rum {alc 43% in vol), un rum bianco
morblide, ideale da servire liscio o da usare in miscelazione per un Dalguir), prodotte con suece di canna
distillato per un 25% pot still e per il 75% a colonna. Cacao Rum (alc 40% in vol), ottenuto da succo di
canna distillato a colonna e poi lasciato riposare per diverse settimane in una vasca di acciaio inox
insieme a granella di cacao tostato bio proveniente sempre dall'azienda agricola del marchio, e infine
ridistillato in alambicco discontinuo per ottenere un prodotto finale che esprime tutta la ricchezza di
sapore del cacao del Belize, con |2 sue note di frutti di bosco, e lo rendono perfetto sia da servire liscio
sia da usare in miscelazione per dare vita a inedite interpretazione di classici, dal Daiquiri al Negroni,
Infine il Barrel Rested Rum {alc 44% in val), dove il succo di canna da zucchero ressa viene distillatoe due

volte in alambiceo prima di riposare per 16 mesi in botti di rovere americano ex bourbon, |l risultato & un

rum riceo, dolce @ pulito con note speziate (cannella, noce moscata), di more e tabaceo, da servire liscio

Halywatergin, Rurn Copalli, Vermouth Sagrestan e Bitter34 le chicche dall'italia e dal mondo che
o da utilizzare in miscelazione sia nei classici, per ammorbidirli, sia per sperimentare nuove creazioni.

ampliano l'offerta di spirit distribuiti in esclusiva dallazienda di Reggio Emilia

Holywatergin, rum Copalli dal E=lize, Vermouth Sagrestan e Bitter34, questi ultimi due firmati da Opificic

Bitter e vermouth da Opificio Fred
Fred, sono le quattro new entry del catalogo di Spirits&Calorl, Movitd con le quali 'azienda di

distribuzione di distillati e aleolici nata nel 2016 a Reggio Emilia continua ad ampliare la sua offerta peri Completano la lista dei nuovi arrivi Bitter34 e Sagrestan, che ampliano la gamma di spirt artigianali di
lacali con una ben precisa strategia: proporre chicche provenienti da tutte le parti del mondo ed Opificio Fred (legai Opificia Fred lancia la nuova linea Fred Alkemil), marchio fondate da Federice
llenze da plecole produzioni artigianall itallane, p do su prodott] ineditl & particolarl, Cremasco, distribuita da Spirits&Colori. 1| primo & un bitter ottenuto con 34 componenti botaniche, utte

rigorosamente di origine italiana che includone genziana, angelica, assenzic, arancio & limene, lavorate
con tre metodi estrattivi tradizionali: la macerazione a freddo di pianta essiceata, la macerazione a
caldo e |a distillazione in corrente di vapore. Dalle tonalita aranciate e caratterizzato da un profile
argmatico erbacec ¢ agrumato, per un risultato equilibeato e complesso, con un finale maorbido & rotondo
& ideale per la ione di cocktail tradizienali.

Sagrestan & invece il nuove nome di Vermouth2S, preparato con 25 betaniche, sempre di origine italiana,
esaltate da un vino autoctona friulano di qualitd, il Verduzzo. Il cambio di nome & un emaggio al nenno
del fondatorae, Pietro, sagrestano del paese e un tempao proprietario dei terreni dove Cremasco coltiva
tutte be sue erbe e spezie. Nuova anche l'etichetta, disegnata a mano dall'artista friulana Marta
Lerenzon: anche questa rende omaggio alla figura parentale, rappresentata con una testa da gufe,

animale tipico delle montagne friulane, simbolo di saggezza e di legame con la terra.

RAAaMAaM

Holywatergin, nato per meravigliare e conquistare

E molto particolare & Holywsatergin, un gin frutto di un progetto di un gruppo di imprenditori milanesi e
dell'estro creativo di un big della scena mixclogy internazionale: Oscar Quagliarini. La base del prodotto
& gquella di un classico dry gin, compesto da ginepro, corandels, cardameme con una punta di liguirizia,
alla quale sono aggiunte alcune botaniche dell’area di Lourdes, quali iris ed estratto di pino, piante
caratteristiche della zona del Pirenel. A completare |a ricetta una piccola agglunta di acqua di mare
distillata, che porta una leggera nota di sapidita, e incenso, che accresce Pesperienza sensoriale.
Un'esperienza sensoriale ricercata, elegante ma ben equilibrata, che sviluppare una sinfonia di sapori e di

aromi che aprono nuovi efizzonti gustativi, senza nessun eccesso o forzatura
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Spirits&Colori in crescita e ci sono ancora
novita a catalogo

Lo sowicta di Reggio Emila puntn o un gin ismauvative, i Oipificia Frod,

[ 22/07/2024 £ Categoria: Produttes

Lazienda di distribuzions di distillati @ alcolici in genarale, Spirits&Colori - fondata da Dick Ten Voorde nel 2018 &
da gennaio guidata da Gabriete Rondani nel rucko di Direttore Commerciale & Marketing - chiude un ottimo pri-
mo semestre che confermail trend di crescita dettato dallintroduzione a catalogo di nuowe importanti etichet-
te.

°E' un risuttato premiante - conferma Rondani - frutto dellimpegno costante nelloffrire nuovi brand e creare
interasse par quelli gia presanti nel portafoglio. || mercato non & favorevole, spaventa giovani agenti che mon
hanno mai visswto cali cosi notevoli. ma non abbiamo timore quande la rotta & tracciata: prima o poi il mare di-

wentera pill calmo o semplicements capireme meglic come navigare nelle onde”,

Se Spirits&Colori 5i & sempra distinta nella capacita di presentare vers & proprie chicohe provenianti da tutte Iz
parti del mondo ed eccellenze da piccole produzioni taliane artigianali. le ultime acquisizioni puntano a qualeo-

sa di inedito @ molto particolare,

E il caso di Holywatergin, frutto dell'estro e della creativita di alcuni imprenditori milanesi, ispirati dai ricordi
d'infanzia e decisi a creare qualcosa di inedito. non solo nella bottighia, Ricorda Gabrisla Rondani: *Vicino a casa
mia a Milano ¢'@ un'enoteca molto nota @ frequentata da giovani alfaperitivo @ ho notato coma be vendite di que-
sto gin fossero notevoli, parfiamo di almenso 12 bottiglie in due settimane. in asporto. Ci siamo incontrati e al
Foma Bar Show la bottiglia & andata esaurita in poche ore. £ un gin che piace sia al mondo del bartending che

alla ristorazione. alle enotecha. ma soprattutto ai giovani consumatori™

Al primo assaggio s percepises immediatamente i marchio di fabbrics” che irgue il gin,

in un poema Bguido che i esprime al palisto con equilibrio ed eleganea, in cui kb capacitd di stupire & insita rel
prodotto stesso, senga nessun eccesso o forgatura. Un bere audace ¢ visionario per chi sceglie di esplorare
nuovi arigzant] gustativi gragie a note aromatiche deficate e al tempo stesso di caratters. Dil resta,
Hobywatergin non @ un semplice distilito, ma un nuove linguaggio gustalfattve, elitario nella sua eleganza, so-
fisticato nella sus classe o progioss nells sus unicitd, Se la base nasee da un classicn dry ginin cui ginepro, co-
riandolo ¢ cardamomo lasciano spagio 3 una punta di liquirizia, le botaniche dell'area di Lourdes trasportano nel

cuore dei Pirenei con il distillato di irs e Pestratto di pino,

8] izinre che i anr dis acqua maring distillata, colleganda Fazzurro del cielo a guelle del mare,
fondendo doleezea ¢ sapidits, esaltats daun sentore di incergo che sceresce B ricorcateeza dellssperienza
sensaoriale. Ln gusto sublime custodito inouna bottiglia che in ogni curva esalta il pregio del contenuto, trasfor-
maandosi in uno scrigno e inun simbolo di purezza ed cccellenea, Sitratta infatt delfeffige della Madonna, con
quesl'sleganza dille raffigurazioni pio chic che invitana allincontre con il sublime che incanta, incutendo mera-

wighia i rispietto, Arte ¢ natura s fondono in qualcosa che sfugge a ognd definizione, 5@ non Fincanto di rovars

al di qualcosa di nente strsordinario,

Di seguibo e inee definite per e diverse gamme & Opificio Fred, distribuite da Spidts&Colon:

Frod Jerbis: la nestra gamma di Gin, tra cui Gind3, Gin Double Finish Cask. Gind Camamilla Limited Edition
Jurbaris: gh amari. con Amaro 16, Bitter3d @ Fernet26.

Sagrestan: la nostra nwova Bnea di Vermut, attualmente con Vermut25.

Frad Alkemil: | st liguor artiglanali: Cherry Ratafid, Rosolio Bergamotto, Alchermes, Creme Violette, Elixis

Cagsic, Ory Curscso e Marssching.
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Innovazione gquindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred, Sagrestan: una celebrazione del sapor
autenticl che richlamand || passato e il territerlo del Friull Venezia Giulia, || norme Sagrestan & un omagolo sl
nanno del propristario Fedarico Cremaseo (aks Fred), Plero, sagrestano del passe, un tempo propristario del
terreni dove Federico Cremasco coltive tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetts di Sagrestan, disegnsta a
mano dall'artista friulana Marta Lorenzon, omaggla anch'essa la figura parentale, rappresentats con una testa

da gufe. animale tiplco delle montagne friulane, simbobo di saggezza e di legame con la terra.

La woghis di stupire & offrire qualeosa di speciale caratterizza anche || ritomo della ricetta storica del Bitter3s,
perd "potenziata™ pil intenss sis nel colore sia nel sentorl. E Ninizio di una nuova era per Opificio Fred con un
autentico capolavorn, realizzato con ben 34 botaniche sapientemente equilibrate, un mix che crea un amang
profumato e rotondo ben distinguibile dal suo colore naturale, privo di colorant] artificiall, in linea con la filesofia
aziendale. Bitter34 & frutte di tre metodi estrattivi tradizionall: 1a macerazione a freddo di planta essiccata, la
macerazione & calde & la distilazions in corente di vapore. Un processo che garantisce lestrazione delle es-
senze pid pure dalle 34 componenti botaniche utilizzate, tutte rigorosamente di origine italiana che includeno
genziana, angelica, sssenzio, arancio e limone che conferiscono al Bitter le sue caratteristiche tonalith srancis-
te e || suo profile aromatico erbaceo e agrumato, per un risultate equilibrato e complesso, dal finale morbido e
rotondo grazie slla presenza degh agrumi, perfetto per essere utilizzate nel cocktall tradizienall.

Muowa brand in portafoglio @ Rum Copalli. Evitare la deforestazione, formendo un lavoro duraturo per la comuni-
ta di Punta Gorda & la missione di Rum Copalli. Un percorso economico che onora le parsone, Ia tarra @ la biodi-
wersitd unica di questa regione del Belize meridionale, in Centro America. Lazienda & composta da tre attivita
principali che lavorano in sinergia tra laro: Copal Tree Farm, che coltiva e raccoglie la canna da zucchera, Copal
Tree Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce il Rum Copalli, @ infine, Copal Tree Lodge, un villaggio eco-
turistico che promuove la spettacolare regione e gli sforzi compiuti per preservare & conservara questo am-
biente della foresta pluvisle. Mon un centimetro delia foresta pluviale & stato eliminato per costruire queste tre
strutture. Il Rum Copalli & realizzato con soli tre ingredienti.

Il cuore del rum & il succo di canna da zucchero appena spremuto. estratto inloco, da canna da zucchero biolo-
gica coltivata in modo sastenibile nells Copal Tree Farm, adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta nera e
rossa “Moble” perché sono apprezzate per il loro contenute zucchering elevato. || secondo ingrediente & l'acgua
piovana. grazie al clima semi-tropicale, raccolta con cura senza impatti sullhabitat |l terzo e ultimo ingredients
& il lievito non OGM. Questo viena utilizzato per avviare la fermentazione dell'acgua piovana combinata al suctco
di canna da zucchero allinizio della distillazione. Il Rum Copalli Cacao & gia famoso presso quei bartender che
I'hamne gia degustato @ che apprezzano la provenienza del cacso dalls piantagione vicing alla distilleria. Black

Cane & |a novita assoluta, monovarietale della canna da zucchero nera, sppunto.
Spirits&Colori conferma cosi I'arte di creare emazioni, una bottiglia alla volta.

Spirits & Color & uniazienda italiana con sede a Raggio Emilia specializzata dal 2006 nella selezions, importazio-
na & distribuziona sul tarritorio nazinnale di distillati destinati a cocktail bar. trendy lounge bars a ristoranti. Il
sun catalogo comprenda un assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da picooli produttori di acclara-
ta qualita a livello mendiali, capaci di stupire con i propri distillati | palati pi esigenti,

https.dfwww.spiritsecolori.it

Informazioni sulla pubblicazions
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Sagrestan Opificio Fred

Le novita 2024 del catalogo di
Spirits&Colori

7 Redazione 22 Luglio 2(

Spirits&Colori presenta diverse novita per l'estate 2024. Tra i pit recenti progetti nel
portfolio dell'azienda di distribuzione di distillati e alcolici emerge Holywatergin, nato da
alcuni imprenditori milanesi, che si esprime al palato con equilibrio ed eleganza. Se la base
nasce da un classico dry gin in cui ginepro, coriandolo e cardamomo lasciano spazio a una
punta di liquirizia, le botaniche dell’area di Lourdes portano il consumatore nel cuore dei
Pirenei con il distillato diiris e l'estratto di pino. Una composizione che si arricchisce da
acqua marina distillata, custodita in uno scrigno che riporta l'effige della Madonna.

Lazienda lavora, inoltre, anche sull'innovazione del packaging e del nome del Vermut 25 di
Opificio Fred: Sagrestan. La nuova etichetta, disegnata a mano dall'artista friulana Marta
Lorenzon, omaggia la figura parentale, rappresentata con una testa da gufo, animale tipico

delle montagne friulane.

Ritorna, inoltre, la ricetta storica del Bitter34, pero “potenziata”: pil intensa sia nel colore
sia nei sentori, segnando una nuova ‘era’ per Opificio Fred. Il bitter, realizzato con 34
botaniche, & frutto di tre metodi estrattivi tradizionali: la macerazione a freddo di pianta
essiccata, la macerazione a caldo e la distillazione in corrente di vapore. Un processo che
garantisce I'estrazione delle essenze pil pure dalle 34 componenti botaniche utilizzate,
tutte di origine italiana che includono genziana, angelica, assenzio, arancio e limone che
conferiscono al Bitter le sue caratteristiche tonalita aranciate e il suo profilo aromatico
erbaceo e agrumato, per un risultato equilibrato e complesso, dal finale morbido e rotondo

grazie alla presenza degli agrumi.

Il nuovo brand in portafoglio € Rum Copalli, realizzato con soli tre ingredienti. Il cuore del
rum & il succo di canna da zucchero appena spremuto, estratto in loco, da canna da
zucchero biologica coltivata in modo sostenibile nella Copal Tree Farm, adiacente alla
Copal Tree Distillery: solo varieta nera e rossa ‘Noble’ perché sono apprezzate per il loro
contenuto zuccherino elevato. Il secondo ingrediente & 'acqua piovana, grazie al clima
semi-tropicale. Il terzo e ultimo ingrediente & il lievito non Ogm, utilizzato per avviare la
fermentazione dell’acqua piovana combinata al succo di canna da zucchero all'inizio della

distillazione.
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SPIRITS, DISTILLATI, LI

Spirits&Colori cresce con nuove
proposte: gin innovativo, Rum
Copalli e rilancio di Opificio Fred

25/07/2024 - 124 LETTURE

Lazienda di distribuzione di distillati e alcolici in generale, Spirits&Colori -
fondata da Dick Ten Voorde nel 2016 e da gennaio guidata da Gabriele
Rondani nel ruolo di Direttore Commerciale e Marketing - chiude un ottimo
primo semestre che conferma il trend di crescita dettato dall'introduzione a
catalogo di nuove importanti etichette. “E un risultato premiante — conferma
Rondani - frutto dell’impegno costante nell'offrire nuovi brand e creare interesse
per quelli gia presenti nel portafoglio. Il mercato non & favorevole, spaventa
giovani agenti che non hanno mai vissuto cali cosi notevoli, ma non abbiamo
timore quando la rotta é tracciata: prima o poi il mare diventerd piti calmo o

semplicemente capiremo meglio come navigare nelle onde”.

Se Spirits&Colori si & sempre distinta nella capacitd di presentare vere e

proprie chicche provenienti da tutte le parti del mondo ed eccellenze da
piccole produzioni italiane artigianali, le ultime acquisizioni puntano a

qualcosa di inedito e molto particolare.

E il caso di Holywatergin, frutto dell’estro e della creativita di alcuni

imprenditori milanesi, ispirati dai ricordi d’infanzia e decisi a creare qualcosa

Beverfood
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E il caso di Holywatergin, frutto dell’estro e della creativitd di alcuni
imprenditori milanesi, ispirati dai ricordi d’infanzia e decisi a creare qualcosa
di inedito, non solo nella bottiglia. Ricorda Gabriele Rondani: “Vicine a casa
mia a Milano ¢'é un’enoteca molto nota e frequentata da giovani all’aperitivo e
ho notato come le vendite di questo gin fossero notevali, parliamo di almeno 12
bottiglie in due settimane, in asporto. Ci siamo incontrati e al Roma Bar Show la
bottiglia ¢ andata esaurita in poche ore. E un gin che piace sia la mondo del
bartending, alla ristorazione, alle enoteche ma soprattutto ai giovani

consumatori”,

Al primo assaggio si percepisce immediatamente il “marchio di fabbrica” che
contraddistingue il gin, racchiuso in un poema liquido che si esprime al
palato con equilibrio ed eleganza, in cui la capacitd di stupire & insita nel
prodotto stesso, senza nessun eccesso o forzatura. Un bere audace e
visionario per chi sceglie di esplorare nuovi orizzonti gustativi grazie a note
aromatiche delicate e al tempo stesso di carattere. Del resto, Holywatergin
non & un semplice distillate, ma un nuove linguaggio gustolfattive, elitario
nella sua eleganza, sofisticato nella sua classe e prezioso nella sua uniciti. Se
la base nasce da un classico dry gin in cui ginepro, coriandolo e cardamomo
lasciano spazio a una punta di liquirizia, le botaniche dell’area di Lourdes
trasportano nel cuore dei Pirenei con il distillato di iris e Iestratto di pino.
Una composizione che si arricchisce da acqua marina distillata, collegando
I"azzurro del cielo a quello del mare, fondendo dolcezza e sapidita, esaltata da
un sentore di incenso che accresce la ricercatezza dell’esperienza
sensoriale. Un gusto sublime custodito in una bottiglia che in ogni curva
esalta il pregio del contenuto, trasformandosi in uno serigno e in un simbolo
di purezza ed eccellenza. Si tratta infatti dell’effige della Madonna, con
quell’eleganza delle raffigurazioni piti chic che invitano all’incontro con il
sublime che incanta, incutendo meraviglia e rispetto. Arte e natura si
fondono in qualcosa che sfugge a ogni definizione, se non l'incanto di

trovarsi al cospetto di qualcosa di assolutamente straordinario.

Di seguito le linee definite per le diverse gamme di Opificio Fred, distribuite
da Spirits&Colori:

» Fred Jerbis: la nostra gamma di Gin, tra cui Gind3, Gin Double Finish

Cask, Gin7 Camomilla Limited Edition;

« Jerbaris: gli amari, con Amaro 16, Bitter34 e Fernet25;
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La voglia di stupire e offrire qualcosa di
speciale caratterizza anche il ritorno della
ricetta  storica del Bitter34, pero
“potenziata”™: pil intensa sia nel colore sia
nei sentori. E I'inizio di una nuova era per

Opificio Fred con un autentico

ELLTTT I

capolavoro, realizzato con bhen 34

botaniche sapientemente equilibrate, un

“BITTER

mix che crea un amaro profumato e

rotondo ben distinguibile dal suo colore

naturale, privo di coloranti artificiali, in
linea con la filosofia aziendale. Bitter34 &
frutto di tre metodi estrattivi tradizionali: la macerazione a freddo di pianta
essiccata, la macerazione a caldo e la distillazione in corrente di vapore, Un

processo che garantisce lestrazione delle essenze pilt pure dalle 34

componenti botaniche utilizzate, tutte rigorosamente di origine italiana che
; . includono genziana, angelica, assenzio, arancio e limone che conferiscono
= Sagrestan: la nostra nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut25; . L. . ) R . .

al Bitter le sue caratteristiche tonalita aranciate e il suo profilo aromatico
erbaceo e agrumato, per un risultato equilibrato e complesso, dal finale
morbido e rotondo grazie alla presenza degli agrumi, perfetto per essere

utilizzato nei cocktail tradizionali.

Nuovo brand in portafoglio @ Rum Copalli.
Evitare la deforestazione, fornendo un
lavoro duraturo per la comunitd di Punta
Gorda @ la missione di Rum Copalli. Un P .
percorso economico che onora le persone,
la terra e la biodiversitd unica di questa

I COPALL
regione del Belize meridionale, in Centro |

America. L'azienda € composta da tre

attivitd principali che lavorano in sinergia
* Fred Alkemil: [ nostri liquori artigianali: Cherry Ratafii, Rosolio tra loro: Copal Tree Farm, che coltiva e

ﬂh_

Bergamotto, Alchermes, Creme Violette, Elixir Cassis, Dry Curacao e raccoglie la canna da zucchero, Copal Tree
Maraschine. Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce il Rum Copalli, e infine,
Copal Tree Lodge, un villaggio eco-turistico che promuove la spettacolare
regione e gli sforzi compiuti per preservare e conservare questo ambiente
della foresta pluviale. Non un centimetro della foresta pluviale & stato

eliminato per costruire queste tre strutture.

Innovazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred,
Sagrestan: una celebrazione dei sapori autentici che richiamano il passato e
il territorio del Friuli Venezia Giulia. Il nome Sagrestan & un omaggio al
nonno del proprietario Federico Cremasco (aka Fred), Piero, sagrestano del
paese, un tempo proprietario dei terreni dove Federico Cremasco coltiva tutte
le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di Sagrestan, disegnata a mano
dall’artista friulana Marta Lorenzon, omaggia anch’essa la figura parentale,
rappresentata con una testa da gufo, animale tipico delle montagne friulane,

simbolo di saggezza e di legame con la terra.
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Il Rum Copalli & realizzato con soli tre ingredienti. Il cuore del rum & il succo
di canna da zucchero appena spremuto, estratto in loco, da canna da
zucchero biologica coltivata in modo sostenibile nella Copal Tree Farm,
adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta nera e rossa “Noble” perché
sono apprezzate per il loro contenuto zuccherino elevato. Il secondo
ingrediente € l'acqua piovana, grazie al clima semi-tropicale, raccolta con
cura senza impatti sull'habitat. 1l terzo e ultimo ingrediente & il lievito non
OGM. Questo viene utilizzato per avviare la fermentazione dell’acqua
piovana combinata al succo di canna da zucchero all’inizio della distillazione.
[l Rum Copalli Cacao & gia famoso presso quei bartender che I'hanno gia
degustato e che apprezzano la provenienza del cacao dalla piantagione vicino
alla distilleria. Black Cane & la novita assoluta, monovarietale della canna da

zucchero nera, appunto.

Spirits&Colori conferma cosi l'arte di creare emozioni, una bottiglia alla

volta.

+ INFO: spiritsecolori.it/
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"Spirits&Colori” in crescita e

ci sono ancora novita a
catalogo

La societa di Reggio Emilia punta a un gin inncwativo, al
Rum Copalli « ol rilancic di Opificio Fred.

Lazienda di distribuzione di
ganerala, Spirits&Colori — fondata da Dick Ten
Vaorde nel 2016 & da gennaic guidaia da Gabricle
Rondan: nel rucks di Direflore Commercisle & Markeling
- ehiude un oMtimes prime semestre che conferma il

» trand di crascita dattato dall'introduzions a cataloge
frutte del impegno costande nellofrine

dighillahi @ alcelici in

canferma Rondani

di nuave importanti etichette. “E" un risultate premiante

snucvi brand e ereans inferesss per quell git presenl nel porkalaglio. 1T mencale non & favorevole, spaventa giovan agent
che nom hamne meal wissuto coli cos! notevoli, me mon abbioms fmere quoande fo ree & frecciofo; grima o pod il moe
diventerd pitl calmo o semplicemanta copirema meglic come navigara nells onda”

Sa Spiritz&Calor =i & sempre disfints nefla capacith di presartare vere & proprie chicche provenienti da futhe le parti

del mondo ed eccellenze da piccole produzioni Haliane I, e ultime a i punlenc a qualcosa di

inedite & malte parficelare.

£ il caso di Holywatergin, frutto dell'estro e della creativita di alcuni imprenditon milanes, ispicali dai ricordi
d'infanzia e decisi a creare qualcosa di inedite, non solo nella bettiglia. Ricorda Gabriele Rondani “Wicine o cass mio o
Milana ¢ un'anateca malta nafa & fraquantata da giovani allaperifice @ ha nafata come le vendite df questa gin fossero
natevali, parliama di almena 12 baiglis in dus setimane, i aspare. € siama incsntrati & ol Romea Bar Show ko batiglia &
andata esourifa in poche ore. £ un gin che pioce sio ol mondo del barlending che alls ristorazione, alle encfechs, mo
soprafatio ai gigvani consumaten™. Al prime asaggio si percepisce immediatamente il “marchic di fabbrica™ che
contraddistingus il gin, racchivso in un paama liquids che si esprime 3l palate con aquilibrio ed slaganza, in cui la
«capacita di stupire & insita nel prodotto stesso, senza nessun eccesso o forzatura, Un bere audace e visionario per
chi sceglie di esplorare nuovi orizzonti gustativi grazie a note sromatiche delicate & ol lempo stesso di caratters. Del
resto, Holywatergin non & un semplice distillato, ma un nueve linguaggie gustalfative, elitario nella sua eleganza,
sofisticata nalla sua classe & prazioss nella sua unicits. Sa |3 hase nasca da un classico dry gin in cui ginapes,
coriandalo & cardamome lascians spazio a wna punta di liquirizia, le botaniche dellarea di Lourdes frasporiana nel
cuore dei Pirenei con il distillalo di irs & lestratte di pine. Une compasizene che si arricchisce da acqua marina
distillata, collegando lazzurma del cielo & quella del mare, fondende dolcezza o sapidith, ssaltata da un sentare di
iincanse che accresca la ricarcatezza dell'esperienza sensoriale. Ln gusto sublime custodite in una bottiglia che in
ogni curva esalta il pregio del contenuto, trasformandosi in uno scrigno e in un simbolo di purezza ed eccellenza.
i tratta infetti dell'efige della Madanna, con quelleleganza delle raffigurazioni pit chic che invitano all'incontro con il
sublivne che incanta, incutends meraviglia e rispeta. Arte & natiira &l fandana in qualcasa che sfugge a agni
definizions, s& non "incanto di trovarsi al cospetio di qualcosa di assolutamente stracrdinario.

- y

Di seguita | lines definite per bz diverse gamme di Opdficia Fred, disribuite da Spirits&Calori:

Fred Jerbis: la nostta gamma di Gin, tra cui Gind3, Gin Double Finish Cask, Gin? Camomilla Limised Edition
Jorbaris: gh amari, con Amaro 16, Bitter34 & Femet25.

Sagrastan: |a nosira nuova linea di Varmut, atualmants con Varmid25

Fred Alkemil: | nasiri liqueri arfigianali: Cherry Ratafisi, Resalic Bergamatta, Akhermes, Creme Viclotte, Elisic Cassis, Dry

Curatas e Maraschine,

quindi el pack & nel nome del Vermut 25 di Oplficio Fred, Sagrestan: una celebrazione dei sapori autentici che

richiamana il passato @ il ferritaric dal Friuli Venezia Giulia. Il nome & un amaggie al nonne del propria
Federico Cremasco [aka Fred), Piero, sagrestano del paese, un fempo proprietario dei terreni dove Federico Cremasco
coltiva butte le sus erbe e spezie, Ls nuovs slichets di Sagrestan, disegnate & mano dallarlisle friulans Mara Lorenzon,
omaggia anchiessa la figura parentale, rappreseniata con una testa da gufo, animale fipice delle menfagne friulare,

simbale di saggezza & di lagama con ba terra

23

La voglin di stupire @ offie qualcasa di speciale caratterizza anche il ritarno della ricetta storica del Bitter34, pers

“potenziata™: pili infensa sia nel colore sia nei sentori. E Finizio di una nuova era per Opificia Fred con un

b § ik

autenties capolavers, realizeate con ben 34 b i P g L Ui s che crea wn amaro

profumate & rotonda ben distinguibila dal suo colore naturale, priva di coloranti anificiali, in linea con la filosofia
ariendale. Bitter34 & frutha di tre metodi estrattivi tradizionali: la macerazione a fredde di pianfa essiccata, la
macerazione a caldo e la disillazione in corrente di vapore. Un processo che garantisce Festrazione delle essenze pid
pure dalle 24 componenti bataniche ufilizzate, tutte rigorosamenta di origine italizna che includone genziana, angelica,
assengio, arancio & limena cha conferiscena al Biter e sue caratarisfichs tonalits aranciate @ il suo profile sromatico
erbaces @ agrumate, per un risultzie equilibrate @ complesso, dal finale markido & rofondo grazie alla presenza degli

sgrumi, perfeto per essere ulilizzato nei cocklail tradizionali.

Mugvo brand in periafoglio & Rum Copalll. Evitare |a deforestazions, fermendo un lavore durature per la comunity di
Purda Gorda & la missione di Rum Copalli. Un percarse econamice che enara le persone, b temra a |a bisdiversith unica di
questa regione del Belize meridionale, in Centro America. Lazienda & composta da ire afiivita principali che lavorano in
sinergia tra loro: Copel Tree Farm, che colliva & racooglie ks canna da zucchero, Gopal Tree Bistillery, le distillesia a rifiof
zero che produce il Rum Copalli, & infine, Copal Tree Lodge, un villaggio ece-uristico che promuave |a spetacolare
ragicne & gli sherzi compiuti per prasarvars @ consarvana questo ambiante dalla foresta pluviale. Man un cartimatra della
foresta pluviale & stato eliminate per costruire queste tre strutture. 1l Bum Copalli & realizzaso con soli fre ingrediendi. 1|
csore del rum & il succo di canna da zucchero appena spremulo, esalt in oo, da canna da zucchers biologica collivata

in mode sestenibile nefla Copal Tree Farm, adiacente slla Copal Tree Distilleny: solo variefd nera e rossa “Moble™ parché

zato per avviare s farmartaziona dellacqua piowana combinats al succo di canna da zuccharo all‘inizic dalla
digilaziane. 1| Rum Copalli Caca & gis famosn presss quei bartender che Mhanno gis degustao = che apprezzana b
provenienza del cacas dalla pisntagione vicino alls deshilleria. Black Cane & la novila assoluta, monovanetale della canna

da zucchero nera, appunte. SpinitsfColen conferma cosl lane di creare emaozioni, una bottiglia alla voha

—

& un'aziends italiana con seda a Reggie Emilia spacializzta dal 2014 nalls selaziene, impartazions &
distribuzione sul ferritorio nazionale di distillati destinati a cockiail bar, trendy lounge bars e ristorandi. Il suo catalogo
comprende un assorfiments di slevals ricercaterza, carsberizzato da picesl produlion di seclarals quais & livells

mondiali, capaci di stupire con i propri disfiflali i palafi pid esigenti.
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Spirits&Colori in crescita e ci sono ancora novita a catalogo

La societa di Reggio Emilia punta a un gin innovativo, al
Rum Copalli e al rilancio di Opificio Fred

L'azienda di distribuzione di distillati e alcolici in generale, Spirits&Colori - fondata
da Dick Ten Voorde nel 2016 e da gennaio guidata da Gabriele Rondani nel ruolo di
Direttore Commerciale e Marketing - chiude un ottimo primo semestre che
conferma il trend di crescita dettato dall'introduzione a catalogo di nuove
importanti etichette. “"E’ un risultato premiante - conferma Rondani - frutto
dell'impegno costante nell’offrire nuovi brand e creare interesse per quelli gia
presenti nel portafoglio. Il mercato non & favorevole, spaventa giovani agenti che
non hanno mai vissuto cali cosi notevoli, ma non abbiamo timore quando la rotta &
tracciata: prima o poi il mare diventera pili calmo o semplicemente capiremo
meglio come navigare nelle onde”.

Speciale Italia del Gusto
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Se Spirits&Colori si & sempre distinta nella capacita di presentare vere e proprie
chicche provenienti da tutte le parti del mondo ed eccellenze da piccole
produzioni italiane artigianali, le ultime acquisizioni puntano a qualcosa di
inedito e molto particolare.

E il caso di Holywatergin, frutto dell’estro e della creativita di alcuni
imprenditori milanesi, ispirati dai ricordi dinfanzia e decisi a creare qualcosa di
inedito, non solo nella bottiglia. Ricorda Gabriele Rondani "Vicine a casa mia a
Milano c’é un‘enoteca mofto nota e frequentata da giovani all'aperitivo e ho notato
come le vendite di questo gin fossero notevoli, parfiamo di almeno 12 bottiglie in
due settimane, in asporto. Ci siamo incontrati e al Roma Bar Show la bottiglia &
andata esaurita in poche ore. E un gin che piace sia la mondo del bartending, alla
ristorazione, alle enoteche ma soprattutto ai giovani consumatori”. Al primo
assaggio si percepisce immediatamente il “marchic di fabbrica” che
contraddistingue il gin, racchiuso in un poema liquido che si esprime al palato
con equilibrio ed eleganza, in cui la capacita di stupire & insita nel prodotto
stesso, senza nessun eccesso o forzatura. Un bere audace e visionario per chi
sceglie di esplorare nuovi orizzonti gustativi grazie a note aromatiche delicate e
al tempo stesso di carattere. Del resto, Holywatergin non & un semplice distillato,
ma un nuove linguaggio gustolfattivo, elitario nella sua eleganza,
sofisticato nella sua classe e prezioso nella sua unicita. Se la base nasce da
un classico dry gin in cui ginepro, coriandolo e cardamomo lasciano spazio a una
punta di liquirizia, le botaniche dell’area di Lourdes trasportano nel cuore dei
Pirenei con il distillato di iris e I'estratto di pino. Una composizione che si arricchisce
da acqua marina distillata, collegando I'azzurro del cielo a quello del
mare, fondendo dolcezza e sapidita, Itata da un tore di in che
accresce |a ricercatezza dell’esperienza sensoriale. Un gusto sublime custodito
in una bottiglia che in ogni curva esalta il pregio del contenuto,
trasformandosi in uno scrigno e in un simbolo di purezza ed eccellenza. Si
tratta infatti dell'effige della Madonna, con quell'eleganza delle raffigurazioni pil
chic che invitano allincontro con il sublime che incanta, incutendo meraviglia e
rispetto. Arte e natura si fondono in qualcosa che sfugge a ogni definizione,
se non l'incanto di trovarsi al cospetto di qualcosa di assolutamente
straordinario.

Di seguito le linee definite per le diverse gamme di Opificio Fred, distribuite da
Spirits&Colori:

Fred Jerbis: la nostra gamma di Gin, tra cui Gin43, Gin Double Finish Cask, Gin7
Camomilla Limited Edition

Jerbaris: gli amari, con Amaro 16, Bitter34 e Fernet25.
Sagrestan: |a nostra nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut25.

Fred Alkemil: I nostri liquori artigianali: Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto,
Alchermes, Creme Violette, Elixir Cassis, Dry Curacao e Maraschino.

Innovazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio
Fred, Sagrestan: una celebrazione dei sapori autentici che richiamano il passato e
il territorio del Friuli Venezia Giulia. Il nome Sagrestan & un omaggio al nonno
del proprietario Federico Cremasco (aka Fred), Piero, sagrestano del paese,
un tempo proprietario dei terreni dove Federico Cremasco coltiva tutte le sue erbe
e spezie. La nuova etichetta di Sagrestan, disegnata a mano dall'artista friulana
Marta Lorenzon, omaggia anch'essa la figura parentale, rappresentata con una
testa da gufo, animale tipico delle montagne friulane, simbolo di saggezza e di
legame con la terra.

La voglia di stupire e offrire qualcosa di speciale caratterizza anche il ritorno della
ricetta storica del Bitter34, perd “potenziata”: piu intensa sia nel colore sia
nei sentori. E I'inizio di una nuova era per Opificio Fred con un autentico
capolavoro, realizzato con ben 34 botaniche sapientemente equilibrate, un
mix che crea un amaro profumato e rotondo ben distinguibile dal suo colore
naturale, privo di coloranti artificiali, in linea con la filosofia aziendale. Bitter34 &
frutto di tre metodi estrattivi tradizionali: la macerazione a freddo di pianta
essiccata, la macerazione a caldo e la distillazione in corrente di vapore. Un
processo che garantisce I'estrazione delle essenze pil pure dalle 34 componenti
botaniche utilizzate, tutte rigorosamente di origine italiana che includono
genziana, angelica, assenzio, arancio e limone che conferiscono al Bitter le sue
caratteristiche tonalitad aranciate e il suo profilo aromatico erbaceo e agrumato, per
un risultato equilibrato e complesso, dal finale morbido e rotondo grazie alla
presenza degli agrumi, perfetto per essere utilizzato nei cocktail tradizionali.
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MNuovo brand in portafoglio @ Rum Copalli. Evitare la deforestazione, fornendo un
lavoro duraturo per la comunitd di Punta Gorda & la missione di Rum Copalli. Un
percorso economico che onora le persone, la terra e la biodiversitd unica di questa
regione del Belize meridionale, in Centro America. L'azienda & composta da tre
attivitd principali che lavorano in sinergia tra loro: Copal Tree Farm, che coltiva e
raccoglie la canna da zucchero, Copal Tree Distillery, la distilleria a rifiuti zero che
produce il Rum Copalli, e infine, Copal Tree Lodge, un villaggio eco-turistico che
promuove la spettacolare regione e gli sforzi compiuti per preservare e conservare
questo ambiente della foresta pluviale. Non un centimetro della foresta pluviale &
stato eliminato per costruire queste tre strutture. Il Rum Copalli & realizzato con
soli tre ingredienti. Il cuore del rum é il succo di canna da zucchero appena
spremuto, estratto in loco, da canna da zucchero biologica coltivata in modo
sostenibile nella Copal Tree Farm, adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta
nera e rossa “Noble” perché sono apprezzate per il loro contenuto zuccherino
elevato. Il secondo ingrediente & l'acqua piovana, grazie al clima semi-tropicale,
raccolta con cura senza impatti sull'habitat. Il terzo e ultimo ingrediente & il lievito
non OGM. Questo viene utilizzato per avviare la fermentazione dell'acqua piovana
combinata al succo di canna da zucchero all'inizio della distillazione. Il Rum Copalli
Cacao & gia famoso presso quei bartender che I'hanno gia degustato e che
apprezzano la provenienza del cacao dalla piantagione vicino alla distilleria. Black
Cane & la novita assoluta, monovarietale della canna da zucchero nera, appunto.

Spirits&Colori conferma cosi I'arte di creare emozioni, una bottiglia alla
volta.

Pubblicato da andrea de franceschi alle 07:
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Ogni glorno tutte le informazioni aggiornate dal Web. Richiedi gratuitamente la

pubblicazione del tuo comunicato,
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ancora novita a catalogo | Comunicati stampa

Spirits&Colori in crescita e ci sono ancora novita a
catalogo

19 Luglio 2024 da & Borderline Agency

La societa di Reggio Emilia punta a un gin innovativo, al Rum Copalli e al rilancio di
Opificio Fred

L'azienda di distribuzione di distillati e alcolici in generale, Spirits&Colori - fondata da
Dick Ten Voorde nel 2016 e da gennaio guidata da Gabriele Rondani nel ruclo di Direttore
Commerciale e Marketing - chiude un ottimo primo semestre che conferma il trend
di crescita dettato dall'introduzione a catalogo di nuove importanti etichette. £’
un risultato premiante - conferma Rondani - frufto dellimpegno costante nelloffrire
nuovi brand e creare interesse per quelli gia presenti nel portafoglio. Il mercato non é
favorevele, spaventa giovani agenti che non hanno mai vissuto cali cosi notevoli, ma non
abbiamo timore quando la rotta & tracciata: prima o poi il mare diventera piu calmo o
semplicemente capiremo meglio come navigare nelle onde”.

Se Spirits&Colori si & sempre distinta nella capacitd di presentare vere e proprie
chicche provenienti da tutte le parti del do ed 1!
acquisizioni puntano a qualcosa di inedito e molto

1ze da pi pr

art le

particolare.

£ il caso di Holywatergin, frutto dell'estro e della creativita di alcuni imprenditori
milanesi, ispirati dai ricordi d'infanzia e decisi a creare qualcosa di inedito, non solo nella
bottiglia. Ricorda Gabriele Rondani “Vicino a casa mia a Milano c’@ un‘enoteca molto nota
e frequentata da giovani all'aperitivo e ho notato come le vendite di questo gin fossero
notevoli, parfiamo di almeno 12 bottighe in due settimane, in asporto. Ci siamo incontrati
e al Roma Bar Show la bottiglia & andata esaurita in poche ore. E un gin che piace sia al
mondo del bartending che alla ristorazione, alle enoteche, ma soprattutto ai giovani
Al primo assaggio si percepisce immediatamente il "marchio di fabbrica”
che contraddistingue il gin, racchiuso in un poema liquido che si esprime al palato con
equilibrio ed

senza nessun eccesso o forzatura. Un bere audace e visionario per chi sceglie di

consumatori”.

in cui la

p di stupire & insita nel prodotto stesso,
esplorare nuovi orizzonti gustativi grazie a note aromatiche delicate e al tempo stesso
di carattere. Del resto, Holywatergin non & un semplice distillato, ma un nuovo
linguaggio gustolfattivo, elitario nella sua eleganza, sofisticato nella sua classe
e prezioso nella sua unicitd. Se la base nasce da un classico dry gin in cui ginepro,
coriandolo e cardamomo lasciano spazio a una punta di liquirizia, |2 botaniche dell’area
di Lourdes trasportano nel cuore dei Pirenei con il distillato di iris e I'estratte di pino. Una
composizione che si arricchisce da acqua marina distillata, collegando |'azzurro del
cielo a quello del mare, fondendo dolcezza e sapidita, esaltata da un sentore di
incenso che accresce |la ricercatezza dell’'esperienza sensoriale. Un gusto sublime
custodito in una bottiglia che in ogni curva esalta il pregio del contenuto,
trasformandosi in uno scrigno e in un simbolo di purezza ed eccellenza. Si tratta
infatti dell’effige della Madonna, con quell’eleganza delle raffigurazieni pit chic che
invitano all'incontro con il sublime che incanta, incutendo meraviglia e rispetto. Arte e
qual che gge a ogni definizi , se non I'i to di

tto di di te str inario.

natura si f in

trovarsi al

Di seqguito le linee definite per le diverse gamme di Opificlo Fred, distribuite da
Spirits&Colori:

Fred Jerbis: la nostra gamma di Gin, tra cui Gin43, Gin Double Finish Cask, Gin7
Camomilla Limited Edition

Jerbaris: gli amari, con Amaro 16, Bitter34 e Fernet25.

Sagrestan: la nostra nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut2s.

Fred Alkemil: I nostri liquori artigianali: Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto, Alchermes,
Creme Violette, Elixir Cassis, Dry Curacao e Maraschino.
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Innovazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred,
Sagrestan: una celebrazione dei sapori autentici che richiamano Il passato e il territorio
del Friuli Venezia Giulia. Il nome Sagrestan € un omaggio al nonno del proprietario
Federico Cremasco (aka Fred), Piero, sagrestano del paese, un tempo proprietario dei
terreni dove Federico Cremasco coltiva tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di
Sagrestan, disegnata a mano dall'artista friulana Marta Lorenzon, omaggia anch'essa la
figura parentale, rappresentata con una testa da gufo, animale tipico delle montagne
friulane, simbolo di saggezza e di legame con |a terra.

La voglia di stupire e offrire qualcosa di speciale caratterizza anche il ritorno della
ricetta storica del Bitter34, pero "p i
sentori. E I'inizio di una nuova era per Opificio Fred con un autentico capolavoro,
realizzato con ben 34 botaniche i

amaro profumato e rotondo ben distinguibile dal suo colere naturale, privo di coloranti

sia nel colore sia nei

temente equilibrate, un mix che crea un

artificiali, in linea con la filosofia aziendale. Bitter34 & frutto di tre metodi estrattivi
tradizionali: la macerazione a freddo di pianta essiccata, la macerazione a caldo e la
distillazione in corrente di vapore. Un processo che garantisce I'estrazione delle essenze
piu pure dalle 34 componenti botaniche utilizzate, tutte rigorosamente di origine
italiana che includono genziana, angelica, assenzio, arancio e limone che conferiscono al
Bitter le sue caratteristiche tonality aranciate e il suo profilo aromatico erbaceo e
agrumato, per un risultato equilibrato e complesso, dal finale morbido e rotondo grazie
alla presenza degli agrumi, perfetto per essere utilizzato nei cocktail tradizionali.

Nuovo brand in portafoglio @ Rum Copalli. Evitare la deforestazione, fornendo un lavoro
duraturo per la comunita di Punta Gorda & la missione di Rum Copalli. Un percorso
economico che onora le persone, la terra e la biodiversitd unica di questa regione del
Belize meridionale, in Centro America. L'azienda & cormposta da tre attivitd principali che
lavorano in sinergia tra loro: Copal Tree Farm, che coltiva e raccoglie la canna da
zucchero, Copal Tree Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce il Rum Copalli, e
infine, Copal Tree Lodge, un villaggio eco-turistico che promuove la spettacolare regione e
gli sforzi compiuti per preservare e conservare questo ambiente della foresta pluviale.
Non un centimetro della foresta pluviale & stato eliminato per costruire queste tre
strutture. [I Rum Copalli & realizzato con soli tre ingredienti. Il cuore del rum & il succo di
canna da zucchero appena spremuto, estratto in loco, da canna da zucchero biologica
coltivata in modo sostenibile nella Copal Tree Farm, adiacente alla Copal Tree Distillery:
solo varieta nera e rossa “Noble” perché sono apprezzate per il loro contenuto zuccherino
elevato. Il secondo Ingrediente & I'acqua piovana, grazie al clima semi-tropicale, raccolta
con cura senza impatti sull’habitat. Il terzo e ultimo ingrediente & il lievito non OGM.
Questo viene utilizzato per avviare la fermentazione dellacqua piovana combinata al
succo di canna da zuechero all'inizio della distillazione. Il Rum Copalli Cacao & gia famoso
presso quei bartender che I'hanno gia degustato e che apprezzano la provenienza del
Black Cane &
monovarietale della canna da zucchero nera, appunto.

cacao dalla piantagione vicino alla distilleria. la novita assoluta,

Spirits&Colori conferma cosi I'arte di creare emozioni, una bottiglia alla volta.

www.spiritsecolori.it

Spirits & Colori & un’azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016
nella selezione, importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a
cocktail bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo comprende un assortimento di
elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualita a livello
mondiali, capaci di stupire con i propri distillati | palati pil esigenti.
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La societa di Reggio Emilia punta a un gin innovativo, al Rum
Copalli e al rilancio di Opificio Fred

L'azienda di distribuzione
di distillati e alcolici in
generale, Spirits&Colori
- fondata da Dick Ten
Voorde nel 2016 e da
gennaio guidata da
Gabriele Rondani nel ruolo
di Direttore Commerciale
e Marketing - chiude un
ottimo primo semestre che conferma il trend di crescita
dettato dall'introduzione a catalogo di nuove importanti
etichette. "E’ un risultato premiante — conferma Rondani - frutto
dellimpegno costante nell‘offrire nuovi brand e creare interesse
per quelli gia presenti nel portafoglio. Il mercato
non é favorevole, spaventa giovani agenti che non hanno mai
vissuto cali cosi notevoli, ma non abbiamo timore quando la rotta é
tracciata: prima o poi il mare diventera pit calmo o semplicemente
capiremo meglio come navigare nelle onde”.

Se Spirits&Colori si & sempre distinta nella capacita di presentare
vere e proprie chicche provenienti da tutte le parti del mondo
ed eccellenze da piccole produzioni italiane artigianali, le
ultime acquisizioni puntano a qualcosa di inedito e molto
particolare.

E il caso di Holywatergin, frutto dell'estro e della creativita di
alcuni imprenditori milanesi, ispirati dai ricordi d'infanzia e decisi a
creare qualcosa di inedito, non solo nella bottiglia. Ricorda
Gabriele Rondani “Vicino a casa mia a Milano c'é unenoteca molto
nota e frequentata da giovani all'aperitivo e ho notato come le
vendite di questo gin fossero notevoli, parliamo di almeno 12
bottiglie in due settimane, in asporto. Ci siamo incontrati e al
Roma Bar Show la bottiglia & andata esaurita in poche ore. E un
gin che piace sia al mondo del bartending che alla ristorazione,
alle enoteche, ma soprattutto ai giovani consumatori". Al primo
assaggio si percepisce immediatamente il “marchio di fabbrica”
che contraddistingue il gin, racchiuso in un poema liquido che si
esprime al palato con equilibrio ed eleganza, in cui la capacita di
stupire & insita nel prodotto stesso, senza nessun eccesso 0
forzatura. Un bere audace e visionario per chi sceglie di esplorare
nuovi orizzonti gustativi grazie a note aromatiche delicate e al
tempo stesso di carattere. Del resto, Holywatergin non & un
semplice distillato, ma un nuovo linguaggio gustolfattivo,
elitario nella sua eleganza, sofisticato nella sua classe e
prezioso nella sua unicita. Se la base nasce da un classico dry
gin in cui ginepro, coriandolo e cardamomo lasciano spazio a una

punta di liquirizia, le botaniche dell'area di Lourdes trasportano
nel cuore dei Pirenei con il distillato di iris e I'estratto di pino. Una
composizione che si arricchisce da acqua marina distillata,
collegando I'azzurro del cielo a quello del mare, fondendo
dolcezza e sapidita, esaltata da un sentore di incenso che
accresce la ricercatezza dell'esperienza sensoriale. Un gusto
sublime custodito in una bottiglia che in ogni curva esaltaiil
pregio del contenuto, trasformandosi in uno scrigno e in un
simbolo di purezza ed eccellenza. Si tratta infatti dell'effige
della Madonna, con guell’eleganza delle raffigurazioni pil chic
che invitano all'incontro con il sublime che incanta, incutendo
meraviglia e rispetto. Arte e natura si fondono in qualcosa che
sfugge a ogni definizione, se non l'incanto di trovarsi al
cospetto di qualcosa di assolutamente straordinario.

Di seguito le linee definite per le diverse gamme di Opificio Fred,
distribuite da Spirits&Colori:

Fred Jerbis: la nostra gamma di Gin, tra cui Gin43, Gin Double
Finish Cask, Gin7 Camomilla Limited Edition

Jerbaris: gli amari, con Amaro 16, Bitter34 e Fernet25.

Sagrestan: la nostra nuova linea di Vermut, attualmente con
Vermut25.

Fred Alkemil: | nostri liquori artigianali: Cherry Ratafia, Rosolio
Bergamotto, Alchermes, Creme Viclette, Elixir Cassis, Dry Curacao
e Maraschino.

Innovazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di
Opificio Fred, Sagrestan: una celebrazione dei sapori autentici
che richiamano il passato e il territorio del Friuli Venezia Giulia. Il
nome Sagrestan & un omaggio al nonno del proprietario
Federico Cremasco (aka Fred), Piero, sagrestano del paese, un
tempo proprietario dei terreni dove Federico Cremasco coltiva
tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di Sagrestan,
disegnata a mano dall'artista friulana Marta Lorenzon, omaggia
anch'essa la figura parentale, rappresentata con una testa da
gufo, animale tipico delle montagne friulane, simbolo di saggezza
e dilegame con la terra.

La voglia di stupire e offrire qualcosa di speciale caratterizza
anche il ritorno della ricetta storica del Bitter34, pero
“potenziata”: pill intensa sia nel colore sia nei sentori. E
I'inizio di una nuova era per Opificio Fred con un autentico
capolavoro, realizzato con ben 34 botaniche sapientemente
equilibrate, un mix che crea un amaro profumato e rotondo ben
distinguibile dal suo colore naturale, privo di coloranti artificiali, in
linea con la filosofia aziendale. Bitter34 & frutto di tre metodi
estrattivi tradizionali: la macerazione a freddo di pianta
essiccata, la macerazione a caldo e la distillazione in corrente di
vapore. Un processo che garantisce I'estrazione delle essenze pil
pure dalle 34 componenti botaniche utilizzate, tutte
rigorosamente di origine italiana che includono genziana, angelica,
assenzio, arancio e limone che conferiscono al Bitter le sue
caratteristiche tonalita aranciate e il suo profilo aromatico erbaceo
e agrumato, per un risultato equilibrato e complesso, dal finale
morbido e rotondo grazie alla presenza degli agrumi, perfetto per
essere utilizzato nei cocktail tradizionali.

Comunicati EU Pag 01/ 02

28



l | RASSEGNA STAMPA ARTICLE MARKETING
Luglio 2024

Nuovo brand in portafoglio @ Rum Copalli. Evitare la
deforestazione, fornendo un lavoro duraturo per la comunita di
Punta Gorda & la missione di Rum Copalli. Un percorso economico
che onora le persone, la terra e la biodiversita unica di questa
regione del Belize meridionale, in Centro America. L'azienda &
composta da tre attivita principali che lavorano in sinergia tra loro:
Copal Tree Farm, che coltiva e raccoglie la canna da zucchero,
Copal Tree Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce il Rum
Copalli, e infine, Copal Tree Lodge, un villaggio eco-turistico che
promuove la spettacolare regione e gli sforzi compiuti per
preservare e conservare questo ambiente della foresta pluviale.
Non un centimetro della foresta pluviale & stato eliminato per
costruire queste tre strutture. Il Rum Copalli & realizzato con soli
tre ingredienti. Il cuore del rum & il succo di canna da zucchero
appena spremuto, estratto in loco, da canna da zucchero biologica
coltivata in modo sostenibile nella Copal Tree Farm, adiacente alla
Copal Tree Distillery: solo varieta nera e rossa “Noble” perché
sono apprezzate per il loro contenuto zuccherino elevato. |l
secondo ingrediente & I'acqua piovana, grazie al clima semi-
tropicale, raccolta con cura senza impatti sull’habitat. Il terzo e
ultimo ingrediente & il lievito non OGM. Questo viene utilizzato per
avviare la fermentazione dell'acqua piovana combinata al succo di
canna da zucchero all'inizio della distillazione. || Rum Copalli
Cacao & gia famoso presso quei bartender che I'hanno gia
degustato e che apprezzano la provenienza del cacao dalla
piantagione vicino alla distilleria. Black Cane & la novita assoluta,
monovarietale della canna da zucchero nera, appunto.

Spirits&Colori conferma cosi I'arte di creare emozioni, una
bottiglia alla volta.

www.spiritsecolori.it

Spirits & Colori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia
specializzata dal 2016 nella selezione, importazione e
distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail
bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo comprende un
assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli
produttori di acclarata qualita a livello mondiali, capaci di stupire
con i propri distillati i palati pil esigenti.
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Spirits&Colori in crescita e ci sono ancora novita a
catalogo

Pubblicata da: Borderline

Lo societs o Reggio Emilia punta a un gin innovotivo, of Rum Copaili e of rilancio
of Qpificio Fred

—
= e

L'azienda di distribuzione di distillat e alcolici in generale, Spirits&Colori-
fendata da Dick Ten Voorde nel 2016 ¢ da gennaio guidata da Gabriele
."- . Rondani nel ruolo di Direttore Commerciale e Marketing - chiude un ottimo

primo semestre che conferma il trend di crescita dettato
dallintroduzione a catalogo di nuove importanti etichette. “F un

risultato premiante - conferma Rendani - frutta dellimpegno costante nelaffrire nuowi brand e creare interasse per quelll gid

presenti mel portafoglio. N mercato non & favarevale, spaventa glovani agenti che non hanna mai vissuto calf cosi natevoll, ma non

abbiome timore quanda Ja rafta é tracciata: prima o poi i mare diventerd pid colmo o semplicemente capiremo meglio come

navigare nefle onde”.

Se Spirits&Color si @ sempre distinta nella capacita di presentare vere e proprie chicche provenienti da tutte le parti del
mondo ed da piccole produzioni italiane artig| le ultime acq ip ag di inedito e
muolto particolare.

E il caso di Holywatergin, frutto dell’estro e della creativita di alcuni imprenditori milanesi, ispirati dai ricordi dinfanzia e
dexisi a creare qualcosa di inedito, non solo nella bottiglia. Ricorda Gabriele Rondani *Vicino o caso mia o Milono ¢ un'enoteco
maolte nota € frequentata da giovani all'aperitivo £ ho notato come Je vendite o questo gin fossero notevali, parfiemo di almeno 12
bottiglie in due settimane, fn asporto. Cf sieme incontrati e al Roma Bar Show Lo bottiglia ¢ andata esourita in poche ore. E un gin
che pioce sio of mondo del bartending che ali ristorazione, eile enoteche, ma sopratiutte of giovan consumaton™. Al primo
assagglo si percepisce immediatamente il “marchio di fabbrica” che contraddistingue il gin, racchiusa in un poema liquido
che si esprime al palato con equilibrio ed eleganza, in cul la capacith di stupire & insita nel prodotto stesso, senza
nessun eccesso o forzatura, Un bere audace e visionario per chi sceglie di esplorare nuovi erizzonti gustativi grazie a note
aromatiche delicate e al tempo stesso di carattere, Del resto, Holywatergin non & un semplice distillato, ma un nuove
linguaggio gustolfattivo, elitario nella sua eleganza, sofisticato nella sua classe e prezioso nella sua unicita. Se la base
nasce da un classico dry gin in cui ginepro, coriandolo e cardamoma lasclano spazio  una punta di liquinzia, le botaniche
dellarea di Lourdes trasportano nel cuare dei Pirenei con il distillato di iris e I'estratto di pino. Una composizione che si
arnicchisce da acqua marina distillata, collegando lazzurre del cielo a quello del mare, fondendo dolcezza e sapidita,
esaltata da un sentore di incenso che accresce la ricercatezza dell'esperienza sensoriale. Un gusto sublime custodito
in una bottiglia che in ogni curva esalta il pregio del contenuto, trasformandosi in uno scrigno e in un simbolo di

purezza ed eccellenza. i tratta infatti dell'effige della «con quellel delle raffigy ioni pil chic che
invitano alfincontro con il sublime che incanta, incutendo meraviglia e rispetto. Arte e natura si fondono in gqualcosa che
sfugge a ogni definizione, se non lincanto di trovarsi al di I di str

Di seguito le linee definite per le diverse gamme di Opificio Fred, distribuite da Spiriss&Colori:

Fred Jerbis: |a nostra gamma di Gin, tra cui Gind3, Gin Double Finish Cask, Gin7 Camomilla Limited Edition

Jerbaris: gli amari, con Amare 16, Bitter34 ¢ Fermet25.

Sagrestan: la nostra nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut2s,

Fred Alkemil: | nostri liguori artigianali: Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto, Alchermes, Creme Viclette, Elixir Cassis, Dry
Curacao e Maraschino,

Innovazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred, Sagrestan: una celebrazione dei sapori autenticl
che richiamano I passato & il territorio del Friull Venazia Giulia, Il neme Sagrestan & un omaggio al nonno del proprietario
Federico Cremasco (aka Fred), Plero, sagrestano del paese, un tempo proprietario del terrenl dove Federico Cremasco
coltiva tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di Sagrestan, disegnata a mano dall'artista friulana Marta Lorenzon,
omaggia anch'essa la figura parentale, rappresentata con una testa da gufo, animale tipico delle montagne friulane, simbolo
di =aggezza e di legame con la terra.

La woglia di stupire & offrire qualcosa di speciale caratterizza anche il ritorno della ricetta storica del Bitter34, perd
poun:lau" pill intensa sia nel colore sia nei sentori. E 'inizio di una nuova era per Opificio Fred con un autentico

I con ben 34 b leh i equilibrate, un mix che crea un amars profumats e Fotonds
bl‘rﬂ distinguibile dal suc colore naturale, prive di coleranti artificiali, in linea con la flosofia aziendale. Bitter34 & frutte di tre
metodi estrattivi tradizionali: la macerazione a fredde di pianta essiceata, la macerazione a calda ¢ la distillazione in
corrente di vapore. Un processo che garantisce 'estrazione delle essenze pil pure dalle 34 componenti botaniche
utilizzate, tutte rigorosamente di origine italiana che includone genziana, angelica, assenzio, arancio e limane che
conferiscono al Bitter e sue caratteristiche tonalita aranciate e il suo profilo aromatico erbacea e agrumato, per un risultato
equilibrato e complesso, dal finale morbido e rotondo grazie alla presenza degli agrumi, perfetto per essere utilizzato nei
cocktail tradizionali.

Nuova brand in portafoglio & Rum Copalll. Evitare |a deforestazione, fornendo un lavoro duraturo per la comunita di Punta
Gorda & la missiene di Rum Copalli, Un percorso economico che onora le persone, la terra e la biodiversita unica di questa
reglone del Belize meridicnale, in Centro America. L'azienda & composta da tre attivita principali che laverano in sinergia tra
loro: Copal Tree Farm, che coltiva e raccoglie La canna da zucchero, Copal Tree Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce
il Rum Copalli, e infine, Copal Tree Lodge, un villaggio eco-turistico che promuove la spettacolare reglone e gl sforzi compiuti
per preservare & conservare guesto ambiente della foresta pluviale. Non un centimetro della foresta pluviale & stato eliminato
per costruire gueste tre strutture. || Rum Copalli & realizzato con soli tre ingredienti. |l cuore del rum & il succo di canna da
zucchero appena spremiuto, estratto in loco, da canna da zucchero biologica coltivata in modo sostenibile nella Copal Tree
Farm, adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta nera e rossa “Moble” perché sono apprezzate per il loro contenuto
zuccherino elevato. Il secondo ingrediente & 'acqua piovana, grazie al dima semi-tropicale, raccolta con cura senza impatti
sullhabitat. Il terzo e ultimo ingrediente & il lievite non DGM. Questo viene utilizzato per awviare la fermentazione dell'acqua
piovana combinata al succo di canna da zucchero allinizio della distillazione. || Rum Copalll Cacao & gia famoso presse guel
bartender che hanne gid degustato e che apprezzano la provenienza del cacao dalla plantagione vicino alla distilleria, Black
Cane & la novith assoluta, menovarietale della canna da zucchere nera, appunto.

Spirits&Colori conferma cosi I'arte di creare emozioni, una bottiglia alla volta,

wiww.spiritsecolon it

Sp]rfh & Colori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella selezione, importazione e

sul territorio i di distillati destinati a cocktail bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo
comprende un assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualita a livello mondiali,
capaci di stupire con i propri distillati | palati pid esigenti.
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Spirits&Colori in crescita e ci sono ancora novita a catalogo

La societi di Reggio Emilia punta a un gin innovative, al Rum Copalli e al rilancio di Opificio
Fred

bologna, 19/07/2024 (informazione.it - comunicati stampa - varie)

L'azienda di distribuzione di distillati e aleolici in generale, Spirits&Colori - fondata da Dick
Ten Voorde nel 2016 e da gennaio guidata da Gabriele Rondani nel ruolo di Direttore
Commerciale e Marketing - chiude un ottimo primeo semestre che confermail trend di
crescita dettato dall'introduzione a catalogo di nuove importanti etichette."E'un
risultato premiante - conferma Rondani - frutto dell impegno costante neil offrire nuovi
brand e creare interesse per quelli gia presenti nel portafoglio. Il mereato non é favorevole,
spaventa giovani agenti che non hanno mail wissuto call cosi notevoll, ma non abbiamo timore
quande la rotta é tracciata: prima o pol il mare diventera pit calmo o semplicemente
capiremo meglio come navigare nelle onde’.

Se Spirits&Colori si & sempre distinta nella capacita di presentare vere e proprie chicche
provenienti da tutte le parti del mondo ed eccellenze da piccole produzioni italiane
artigianali, le ultime acquisizioni puntano a qualcosa di inedito e malto particolare.

E il caso di Holywatergin, frutto dell'estro e della creativita di alcuni imprenditori milanesi,
ispirati dai ricordi d'infanzia e decisi a creare qualcosa di inedito, non solo nella bottiglia.
Ricorda Gabriele Rondani " Vicine a casa mia a Milano ¢'& un'enoteca molto nota e
frequentata da giovani all aperitivo e ho notato come le vendite di questo gin fossero
notevoli, parfiamo di almeno 12 bottiglie in due settimane, in asporto. Ci siamo incontratie af
Roma Bar Show la bottiglia é andata esaurita in poche ore. E un gin che piace sia al mondo del
bartending che alla ristorazione, alle enoteche, ma soprattutto ai giovani consumatorf. Al
primo assaggio si percepisce immediatamente il “marchio di fabbrica” che contraddistingue il
gin, racchiuso in un poema liquido che si esprime al palato con equilibrio ed eleganza, in cui
la capacita di stupire & insita nel prodotto stesso, senza nessun eccesso o forzatura. Un
bere audace e visionario per chi sceglie di esplorare nuovi orizzonti gustativi grazie a note
aromatiche delicate e al tempo stesso di carattere. Del resto, Holywatergin non & un semplice
distillato, ma un nuovo linguaggio gustolfattivo, elitario nella sua eleganza, sofisticato
nella sua classe e prezioso nella sua unicita. Se la base nasce da un classico dry gin in cui
ginepro, coriandolo e cardamome lasciano spazio a una punta di liquirizia, le botaniche
dell’area di Lourdes trasportano nel cuore dei Pirenei con il distillato di iris e I'estratto di
pino. Una composizione che si arricchisce da acqua marina distillata, collegando I'azzurro
del cielo a quello del mare, fondendo dolcezza e sapidita, esaltata da un sentore di incenso
che accresce la ricercatezza dell'esperienza sensoriale, Un gusto sublime custodito inuna
battiglia che in ogni curva esalta il pregio del contenute, trasformandaosi in uno scrigne e
in un simbolo di purezza ed eccellenza. Si tratta infatti dell'effige della Madonna, con
quell'eleganza delle raffigurazioni pit chic che invitano all'incontro con il sublime che incanta,
incutendo meraviglia e rispetto. Arte e natura si fondono in qualcosa che sfugge a ogni
definizione, se non l'incanto di trovarsi al cospetto di qualcosa di assolutamente
straordinario.

Di seguito le linee definite per le diverse gamme di Opificio Fred, distribuite da
Spirits&Colori:

Fred Jerbis: la nostra gamma di Gin, tra cui Gind3, Gin Double Finish Cask, Gin7 Camomilla
Limited Edition

Jerbaris: gli amari, con Amaro 16, Bitter34 e Fernet25.

Sagrestan: la nostra nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut25.

(]

Fred Alkemil: | nostri liquori artigianali: Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto, Alchermes,
Creme Violette, Elixir Cassis, Dry Curacao e Maraschino.
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Innovazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred, Sagrestan: una
celebrazione dei sapori autentici che richiamano il passato e il territorio del Friuli Venezia
Giulia. Il nome Sagrestan & un omaggio al nonno del proprietario Federico Cremasco (aka
Fred), Piero, sagrestano del paese, un tempo proprietario dei terreni dove Federico
Cremasco coltiva tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di Sagrestan, disegnata a
mano dall'artista friulana Marta Lorenzon, omaggia anch'essa la figura parentale,
rappresentata con una testa da gufo, animale tipico delle montagne friulane, simbolo di
saggezza e di legame con la terra.

La voglia di stupire e offrire qualcosa di speciale caratterizza anche il ritorno della ricetta
storica del Bitter34, perd "potenziata’: piQl intensa sia nel colore sia nei sentori. E l'inizio
di una nuova era per Opificio Fred con un autentico capolavoro, realizzato con ben 34
botaniche sapientemente equilibrate, un mix che crea un amaro profumato e rotondo ben
distinguibile dal suo colore naturale, privo di coloranti artificiali, in linea con la filosofia
aziendale. Bitter34 & frutto di tre metodi estrattivi tradizionali: la macerazione a freddo di
pianta essiccata, la macerazione a caldo e |a distillazione in corrente di vapore. Un processo
che garantisce |'estrazione delle essenze pill pure dalle 34 componenti botaniche utilizzate,
tutte rigorosamente di origine italiana che includono genziana, angelica, assenzio, arancio e
limone che conferiscono al Bitter le sue caratteristiche tonalitd aranciate e il suo profilo
aromatico erbaceo e agrumato, per un risultato equilibrato & complesso, dal finale morbido e
rotondo grazie alla presenza degli agrumi, perfetto per essere utilizzato nei cocktail
tradizionali.

Nuave brand in partafoglio & Rum Copalli. Evitare la deforestazione, fernendo un lavoro
duraturo per la comunita di Punta Gorda é la missione di Rum Copalli. Un percorso
economico che onora le persone, |a terra ¢ la biodiversita unica di questa regione del Belize
meridionale, in Centro America. Lazienda & composta da tre attivita principali che lavorano in
sinergia tra loro: Copal Tree Farm, che coltiva e raccoglie la canna da zucchero, Copal Tree
Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce il Rum Copalli, e infine, Copal Tree Lodge, un
villaggio eco-turistico che promuove la spettacolare regione e gli sforzi compiuti per
preservare e conservare questo ambiente della foresta pluviale. Mon un centimetro della
foresta pluviale & stato eliminato per costruire queste tre strutture. |1 Rum Copalli &
realizzato con soli tre ingredienti. Il cuore del rum & il succo di canna da zucchero appena
spremuto, estratto in loco, da canna da zucchero biologica coltivata in modo sostenibile nella
Copal Tree Farm, adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta nera e rossa "Moble”
perché sono apprezzate per il loro contenuto zuccherino elevato. |l secondo ingrediente &
|'acqua piovana, grazie al clima semi-tropicale, raccolta con cura senza impatti sull'habitat. ||
terzo e ultimo ingrediente il lievito non OGM. Questo viene utilizzato per avviare la
fermentazione dell'acqua piovana combinata al succo di canna da zucchero all'inizio della
distillazione. Il Rumn Copalli Cacao & gia famoso presso quei bartender che 'hanno gia
degustato e che apprezzano la provenienza del cacao dalla piantagione vicino alla distilleria.
Black Cane & la novita assoluta, monovarietale della canna da zucchero nera, appunto,

Spirits&Colori conferma cosi I'arte di creare emozioni, una bottiglia alla volta.

Spirits & Colori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella
selezione, importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail
bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo comprende un assortimento di elevata
ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualita a livello mondiali, capaci
di stupire con i propri distillatii palati pil esigenti.

Per maggiori informazioni

Sito Web

hittps:www.spiritsecclon. it

X Borderine Sd ({Leggi tutti | comunicati)
via Parisio 16
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Spirits&Colori in crescita e ci sono ancora
novita a catalogo

La societd di Reggio Emilia punta a un gin inrovativo, al Rum Copalii e al rilancio di
Qpificio Fred

L'azienda di distribuzione di distillati e alcolici in generale, Spirits&Colori - fondata da
Dick Ten Voorde nel 2016 e da gennaio guidata da Gabriele Rondani nel ruclo di
Direttore Commerciale e Marketing - chiude un ottimo primo semestre che
conferma il trend di crescita dettate dall'intreduzione a catalogo di nuove
importanti etichette. “£” un risuftato premiante - conferma Rondani - frutto
dell'impegno costante nell'offrire nuowi brand e creare interesse per quelll gid presenti
nel portafoglio. Il mercato non é favorevole, spaventa glovani agenti che non hanno
mari vissuto cali cosi notevoli, ma non abbiamo timore quando /a rofta é tracciata:
prima o poi il mare diventerd piu calmo o semplicemente capirema meglio come
navigare nelle onde”.

Se Spirits&Colori 5i & sempre distinta nella capacita di presentare vere e proprie
chicche provenienti da tutte le parti del mondo ed eccellenze da piccole produzieni
italiane artigianali, le ultime acquisizioni puntano a qualcosa di inedito e molto
particolare.

E il caso di Holywatergin, frutto dell'estro e della creativita di alcuni imprenditori
milanesi, ispirati dai ricordi d'infanzia e decisi a creare qualcosa di inedito, non solo
nella bottiglia. Ricorda Gabriele Rondani “Wcine a casa mia a Milano ¢'é un'enoteca
molte nota e frequentata da giovani all'aperitive e ho notata come le vendite di questo
gin fossero notevoli, parfiamo di almeno 12 bottigiie in due settimane, in asporto, Ci
siamo incontratl e al Roma Bar Show la bottighia é andata esaurita in poche ore. E un
gin che piace sia al mondo del bartending che alla ristorazione, alle enateche, ma
soprattutto ai giovani consumatori’. Al primo assaggio si percepisce immediatamente
il "marchio di fabbrica™ che contraddistingue il gin, racchiuso in un poema liquido che
si esprime al palato con equilibrio ed eleganza, in cul la capacita di stupire & insita
nel prodotto stesso, senza nessun eccesso o forzatura. Un bere audace e visionario
per chi sceglie di esplorare nuovi orizzonti gustativi grazie a note aromatiche delicate
e al tempa stesso di carattere. Del resto, Holywatergin non & un semplice distillato, ma
un nuove linguaggio gustolfattivo, elitario nella sua eleganza, sofisticato nella sua
classe e prezioso nella sua unicitd. S5e la base nasce da un classice dry gin in cui
ginepro, coriandolo e cardamomo lasciano spazio a una punta di liguirizia, le
botaniche dell’area di Lourdes trasportano nel cuore dei Firenei con il distillato di iris
e |'estratto di pino. Una composiziene che si arricchisce da acqua marina distillata,
collegando I'azzurro del cielo a guello del mare, fondendo dolcezza e sapidita,
esaltata da un sentore di incenso che accresce la ricercatezza dell'esperienza
sensoriale. Un gusto sublime custodito in una bottiglia che in ogni curva esalta il
pregio del contenuto, trasformandosi in uno scrigno e in un simbolo di purezza ed
eccellenza. Si tratta infatti dell'effige della Madonna, con quell'eleganza delle
raffigurazioni pit chic che invitano all’incentro con il sublime che incanta, incutendo
meraviglia e rispetto. Arte e natura si fondono in qualcosa che sfugge a ogni
definizione, se non lincanto di trovarsi al cospetto di gualcosa di assolutamente
straordinario,

Di seguito le linee definite per le diverse gamme di Opificio Fred, distribuite da
Spirits&Colori:

Fred Jerbis: la nostra gamma di Gin, tra cui Gind3, Gin Double Finish Cask, Gin7?
Camemilla Limited Edition

Jerbaris: gli amari, con Amaro 16, Bitter34 e Fernet25.
Sagrestan: la nostra nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut25.

Fred Alkemil: | nostri liquori artigianali: Cherry Ratafia, Rosolio Bergamotto,
Alchermes, Creme Violette, Elixir Cassis, Dry Curacao e Maraschino.

Innovazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred, Sagrestan:
una celebrazione dei sapori autentici che richiamano il passato e il territorio del Friuli
Wenezia Giulia. Il nome Sagrestan ¢ un omaggio al nonno del proprietario Federico
Cremasco (aka Fred), Piero, sagrestano del paese, un tempo proprietario dei terreni
dove Federico Cremasco coltiva tutte |e sue erbe e spezie. La nuova etichetta di
Sagrestan, disegnata a mano dallartista friulana Marta Lorenzon, omaggia anch’essa la
figura parentale, rappresentata con una testa da gufo, animale tipico delle montagne
friulane, simbalo di saggezza e di legame con la terra.
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La voglia di stupire e offrire qualcosa di speciale caratterizza anche il ritorno della
ricetta storica del Bitter34, perd “potenziata™ pid intensa sia nel colore sia nei
sentori. E Finizio di una nuova era per Opificio Fred con un autentico capolavoro,
realizzato con ben 34 botaniche sapientemente equilibrate, un mix che crea un
amaro profumate e rotondo ben distinguibile dal suo colore naturale, priva di
coloranti artificiali, in linea con |a filosofia aziendale. Bitter34 & frutto di tre metodi
estrattivi tradizionali: la macerazione a freddo di pianta essiccata, la macerazione a
caldo e la distillazione in corrente di vapore. Un processo che garantisce |"estrazione
delle essenze pil pure dalle 34 componenti botaniche utilizzate, tutte rigorosamente
di origine italiana che includono genziana, angelica, assenzio, arancio € limone che
conferiscono al Bitter le sue caratteristiche tonalith aranciate e il sue profilo aromatico
erbaceo e agrumato, per un risultato equilibrato e complesso, dal finale morbido e
rotondo grazie alla presenza degli agrumi, perfetio per essere utilizzato nei cocktail
tradizionali.

Nuowo brand in portafoglio ¢ Rum Copalli. Evitare la deforestazione, fornendo un
lavoro duraturg per la comunitd di Punta Gorda ¢ la missione di Rum Copalli. Un
percorso economico che onora le persone, la terra e la biodiversita unica di questa
regione del Belize meridionale, in Centro America. L'azienda & composta da tre att
principali che lavorano in sinergia tra lero: Copal Tree Farm, che coltiva e raccoglie la
canna da zucchero, Copal Tree Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce il Rum
Copalli, e infine, Copal Tree Lodge, un villaggic eco-turistico che promuove la
spettacolare regione e gli sforzi compiuti per preservare e conservare questo ambiente
della foresta pluviale. Non un centimetro della foresta pluviale & stato eliminata per
costruire queste tre strutture. Il Rum Copalli & realizzato con soli tre ingredienti. Il
cuare del rum & il succo di canna da zucchero appena spremuto, estratto in loce, da
canna da zucchero biologica coltivata in modo sostenibile nella Copal Tree Farm,
adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta nera & rossa "Noble” perché sono
apprezzate per il loro contenuto zuccherino elevato. Il secondo ingrediente & I'acqua
piovana, grazie al clima semi-tropicale, raccolta con cura senza imparti sull*habitat. Il
terzo e ultimo ingrediente & il lievito non OGM. Questo viene utilizzato per avviare la
fermentazione dell'acqua piovana combinata al succo di canna da zucchero all'inizio
della distillazione, || Rum Copalli Cacao & gia famoso presso quei bartender che I'hanno
gia degustate e che apprezzano la provenienza del cacao dalla piantagione vicino alla
distilleria. Black Cane & la novith assoluta, monovarietale della canna da zucchero nera,
appunto,

Spirits&Colori conferma cosi I'arte di creare emozioni, una bottiglia alla volta.

www. spiritsecolori.it

Spirits & Colori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016
nella selezione, importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati
destinati a cocktail bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo comprende un
assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoll produttori di acclarata
gualitd a livello mandiali, capaci di stupire con i propri distillati i palati piG esigenti.
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Hon Categarscato
1861 London Dry Gin: pits premiato di un campione
olimpico

a

- -
Cosa rende eccezionale un oin? Rispondiamo con un esempio of eccelenza '
italiane nel gusto 8 ne! packaging: 1861 London Gin
o =g Dry Gueste cartenstiche hanno fatto spiccare i gin 1851 su tutte ke alire battighe duranie | Vinikaly
Design Awareds 2024, 51 & rtar aggiidicats | Black Sward paril design e | premn “Bost use of
patin visiv di 1651

stinmoriann |6 qusits &

Ispirzto dal'Unita of Ralz, 1967 Gin & un Londan Dry Gin di dta qualta che si distingue per diverse Glass’, sporandizzate da Fats

carattenstiche cecezionall
1 Wity Dessign &ward ha Iodiksttivn o svidanziaes | migior desian 5 vir, destilis, liguee, birs @ olin

o f e et rremisre & slimolare i slors] dele siende = dui desgner par migiorae

Wnicita delie Botaniche: 1861 Gin utiizza 20 bataniche, una per ogni regione d'italia, creanda un
ot aromatica Lnico ohe calibe 13 dvarsits batanica del pagse. Tra W batanichs LANZZ308 0 5o cantinuamente fa lara immagine. La commissione fecnico-scientifica che valuta il design dei pradosti
v Tomasi, Jana

I kvancla el Valle GAnsia

mahi altri.

darancia dells Sicilis, il baslico igure, il bergamotto calabress & & eomposta da granch asparts ol sattom, cama kara di Panle, Luca Fiis, ©
Hukihanek ¢ Pacli Brogion

=ne distilata in piccoi kot Ltiizzande alambicchi tadizionak, che

Produzions Artigianale:
pamatione un cantrell precse dalla ausits. La distilazians segue una ncatia fradimonas itallana

cha garsntisce acoelianga oel prodotso finale
Fosrm ko kg Anard 03
Lsooelenza di 1861 Londaon Dry gin & stata ricorosciuta anche da un distributare itafano maia
importante come Spirits & Calar, che ka sete a Regpio Emilia &d & gal 2016 che = distingue per
Dain & Prassrtazions: La battigha o 1861 Giné un ersggio aFurit o lalis, ispicats s stk del granda cura con cul § suo cataioga & selazionato

T4k La cura dei detiagl nel desgn fa i ogni botbglia non solo un comenibare per il gn, ma un pezzo
nitattl Spints & Calon presanta LaMAR salanons di prodott di ata gual it prosenient da wita §

darta.
. Specializz ati ral setiore dalka i perfalti per coestal i o gt
Versatilith @ Gusto: || profio aromatica di 1861 Gin & comaksse & blanciat, acatta awan tal d alto Fvelo. La low esperencs nel selesonere | migion prodotl, reieme 3 un servizie chenti dedicato e
cocktal @ ANCHe i esaae quatato Fasn. Le botaniche Goalte oflTanda Lna Gamims di sapon ahe 3 partnership can produttar df prestigio, garantises un'afferta sempre apgioemata & iPnavatha.
spezianu e Lo Floresli 2 queli sgrumati e spezisl, rendendok versalile per ogni cccasone, LattenTions Costants sl'evolmions del merata, infing, i fends un panner attdanie & sl g

i sintesl, 1861 Ginnon & soko una bevanda d alta gualits, ma un vere e propne ke alfitala, con un

impegnao per ka Qualita: Ogni fase deila produziane, dalla selezione delie botaniche alla distifazione,

& SROUAR HON ErANA SANTAONG NAF SSSKCUNGE Chil Do battgla @ 1361 0in mantanga uno standard N inberrazinel che e ales

chesin cursto, Ut produzians artigiansle e riconose

‘eccelerza. E siame certi che comtinuereme a sentime parkre!

el di qualta,
Drigine Hakana: | legams con § temitoria BaEanc nan 4 solo simbaicn, ma reals, con sere botanics Per info: bitasdhewe IBE ain it

e rappresEnE un parte diversy del paese, rafforzanda Fidertit & ooy i it=isns nel prodotio.

come |a

Al sttt | rstra SnaRs soro 7 premi ¢ ficoaosciment olenut da 1681 London Dry
namina di *italy Gin of the Year® = la medagla Siver alla Berln Internabienal Saints Compebton, in

ane Lol EOITRTMI SOffermarn sul packaging, con il dasgn Craatn Asseme & Basia A0V,

part

Mnifatichotts & rapprosantata Ui, 13 musa cha mlkegra, esatamante coma § buan bers. Euterpa

i P

shesnichi clarmate dla g

i Anacarbei de medica materia® (1565) del bolanic rresciment sk Pisiro
Arddnes Mattcl. Limmagine & £tata stteruta con la tecrica cella Liraleografia e b matrice & stata
anake ottocentesca Il retrostichetta & stampato con colore al

b rie ghed Jycali @ gei

craata & mana, da tradizions &

PRCran L erts eentie d'slira Sone o

tnaliorn, ehe al buis divents |
«wockiail bar, spesso in penambra.
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Scopri i Viaggi del Gusto

Home w italian Chef Charity Night: cucinare con il cuore

W Eventi, Il Buono a tavola | Settembre 12, 2024

Italian Chef Charity Night: cucinare con il cuore

@ Marco Gemelli @ 37803 {2 No Comments

Lo scorso 5 settembre, sedici tra i pili importanti chef del territorio fiorentine e toscano si sono uniti nel nome
della solidarieta preparando i loro piatti signature per una vasta platea di ospiti con F'ebiettivo di raccogliere
fondi a sostegno dienti con finalitd benefiche. Un'iniziativa lodevole dalla quale prendere esempic

La squadra dei ¢ o Chef Charity N

Dallo chef che ha partato i nuggets di coccodrillo a quello che ha presentato il lollipop di faraona, da chi ha
scelto un tulipano di astice fino al taco di ricciola o alla combinazione tra fico e foie gras: la Italian Chef Charity
Might andata in scena sulle terrazze panoramiche del Forte Belvedere a Firenze - da 8 anni tra gli eventi di
beneficienza aperti al pubhblico pil seguiti e amati della citta - ha coinvolto oltre 350 parsone e raccolto ben
9000 euro a sostegno deivalontari che si occupano dei Minori Stranieri Non Accompagnati (MSNA), con
l'abiettivo di finanziare tirocini lavorativi per i giovani, sottraendoli cosi alle maglie della criminalita e allo
sfruttamento lavorativo o sessuale.

Royale di gall

etto, fondente di potata, composta di pesche e to;

reo Anselmi

Tutti i protagonisti della serata

La serata ha visto la degustazione di piatti signature realizzati da alcun| tra i pid impartanti chef del territorio
fiorentino e toscano: ben 8 gli stellati, da Riccardo Monco (Enoteca Pinchiorri) a Paclo Lavezzini (Il Palagio del
Four Seasons Hotel Firenze), da Vito Mollica (Atto di Vito Mollica) a Francesco Munziata (Castello di Fighine), da
Giovanni Luca Di Pirro (La Torre - COMO Castello del Nero) ad Ariel Hagen (Saporium) fino a Iside De Cesare (La
Paralina) e Filippo Scapecchi (Terramira a Capolona, AR). Accanto a loro, veterani della manifestazione come
Filippo Saporito (La Leggenda dei Frati), Lorenzo Romano {Insolita Trattoria), Marcella Schillaci (Bistrot Lo Zero a
Montespertoli) @ Antonello Sardi (Serrae, a Fiesole).

Tra le new entries, invece, hanno debuttato Marce Anselmi (OSMO Cucina), Fabio Nistri (Degusteria Italiana)
Simone Caponnetto (Locale) ed Elivs Dedi (5an Martine 26, San Gimignano). Ma alla serata, condotta da
Annamaria Tossani, erano presenti anche i gelati di Sergio Dondoli, Cinzia Otri e Gianfrancesco Cutelli, le pizze di
Marco Manzi (Giotto) & Tommaso Mazzei (Lo Spela), | dold di Paclo Rufo, David Bedu e della Scuola Tessieri, le
schiacciate di Pane, amore e fantasia, i vini di Chateau de Jasson, |e bollicine di Chapis & Landain e i distillati di
Spirits & Colori (Papa's Filar & Hayman's).
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al vapore con spuma di zucchine in scapece. Chef Vite Mollica

Storia di un'iniziativa virtuosa

L'evento - che nelle prime edizioni ha preso il nome di “Amatriciana Day" perché i fondi raccolti sono stati
destinati al soccorso delle vittime del terremoto e alla ricostruzione post-sisma - dal 2018 ha assunto il nome
attuale e ogni anno sposa una nohile causa: il ricavato della "italia Chef Charity Night 2018" & andato a
supportare le iniziative del Centro Antiviolenza Artemisia, & quella del 2015 & servita per acquistare un
macchinario per il pronto soccorso delfospedale Careggi di Firenze. Dopo lo stop forzato del 2020, fedizione
2021 ha destinato | fondi raccolti ai ragazzi disabili di Livorne e ai progetti della fondazione “Il cuore di scioglie”
onlus. Nel 2022 abbiamo sostenuta le popolazioni colpite dalla guerra attraverso Il World Food Program
del'ONU e nel 2023 rhospice pediatrico Fondazione Casa Marta. L'evento, che conta sul patrocinio del Comune
di Firenze, di Confcommercio Toscana e Confesercenti Toscana, si @ avvalso del prezioso contributo della
coltelleria Ambrogio Sanelli, delfazienda Mardini1950, dell'acqua Fonteviva e della Casa della Divisa.
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Spirits&Colori distribuira i primi Vermouth e Bitter Biologici
siciliani

L'Azianda Agricola Naturale lzncia | primi Viermouth & Bitter biologici da vino naturale siciliano, vtilizzando uve
biotogiche vinificate con metodi naturali

ALCOLICI E SPIRITS - Il mondo degli alcolic artigianali si arricchisce di una nuova specialita grazie alla collaborazione tra due

? Redazione

importanti figure dell'encgastronomia sidliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto Occhipinti, co-fondatore
dellAzienda Agricola COS, Da questa sinergla nasce Azienda Agricola Naturale, una realta innovativa che propane | primi
Vermouth e Bitter biologici realizzati con vine naturale siciliano. | progetto si awale della collaborazione di
Spirits&Colori, un'azienda leader nella distribuzione di eccellenze alcoliche italiane ed estere,

Un nuovo standard per gli alcolici naturali

L'Azienda Agricola Maturale si distingue per il suo approccio focalizzato sulla sostenibilita, autenticita e gualita. Alla base della
produzione ci sono uve biologiche, coltivate secondo | principl delfagricoltura naturale e vinificate con processi che nspettano
la materia prima. Le fermentazioni sono spontanee, avwengono sulle bucce e utilizzano esclusivamente leviti indigeni,
garanmtendo un prodotio che riflere plenamente il errair siciliano, Questi vini naturali WENEONo poi aromatizzati con botaniche
biclogiche, danda vita a tre prodetti unici: Vermouth Naturale Rosso, Vermouth Naturale Orange e Bitter Naturale. Questi
alcolici rappresentano una novita assoluta nel panorama enclogico, coniugando tradizione, sostenibilita e innovazione.

Vermouth Naturale Rosso: tradizione siciliana in
bottiglia

I Vermouth Maturale Rosso incarna l'essenza della Sicilia sud-orientale. Prodotto con Nero d'Avola biolegice, un vitigno
simbolo della Sicilia, si distingue per la fermentazione spontanea sulle bucce e I'uso di lieviti indigeni. Tra ke botaniche spiccano
la nepetella & la camomilla, che cenferiscono un profilo aromatice ricco e complesso. Le note erbacee delle campagne iblee si

fondono armeniosamente con | profumi agrumati delle scorze di arance siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi,
questo vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come ingrediente per cocktail raffinati

Vermouth Naturale Orange: freschezza e raffinatezza

Il Vermaouth Maturale Orange nasce da uve di Moscato biologico e segue un processo di vinificazione che rispetta appiena i
principi della naturalita, con fermentazione spontanea sulle bucce e lieviti indigeni. Questo vermaouth, con una gradazione
alcolica di 18 gradi, s distingue per la sua eleganza e freschezza. Ideale da gustare liscio o con acqua gasata per un aperitiva
leggero, il Vermouth Orange sorprende per le sue note botaniche di sambuco, fico ¢ gelsomine, rendendolo una scelta
perferta per chi cerca un alcolice raffinate e unico.

Bitter Naturale: il primo bitter biologico siciliano

Il Bitter Naturale rappresenta una vera innovazione, essendo il primo bitter siciliano realizzato con vino biclogico, La base &
composta da Cerasuelo di Vittoria biologice, un blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d'Avela (60%). Le botaniche
principali includono genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee, che conferiscono un prafile
aromatico intenso e complesso. Con una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter Maturale & ideale per chi cerca un gusto deciso
e strutturato, perfetto sia per la preparazione di cocktail classici come il Megroni, sia da gustare in purezza.

L'Azienda Agricola Naturale si pone come punte di riferimente nel settore degli aleolici biologici, portande sul mercate prodotti
innovativi che valorizzane il territorio siciliano, Grazie alla combinazione di tecniche tradizionali, vinificazione naturale e utilizzo
di botaniche autoctone, i suoi Vermouth e Bitter rappresentano una scelta di qualitd per chi cerca autenticita e sostenibilita.
Con una distribuzione curata da SpiritsEColori, quest aleolici biologici si preparano a conquistare il palato degli appassionati e
degli esperti del settore,

Spirs & Colort & unazienda itakana con sede a Azggia Emilia specializzata dal 201 6 nefa selenone, mportazione & distibuzione sul teitario razianale d distitat
destinati a cocktail bar, trendy iourge bars e fistorant. Il sup Catalogs comprente Un assortments di eleata icercaterza, caratterizEen. 6 plceob produstar di

accarata qualith a Ivella mandisl, capaci di stupire con § prapri distilati | palab pa esigentt

Leggi I'articolo anche su Mixologyltalia.com e FoodyBev.com

Horecanews. it infarma ogni giorne i propri lettori su notizie, indagini e ricerche legate alla ristorazione, piatt tipici, ingredienti,
ricette, consigh e iniziative degli chef e barman, eventi Horeca e Foodservice, con il coinvolgimento e la collaborazione delle
aziende e dei protagonisti che fanno parte dei settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffe, ospitalita, food e beverage, mixology
e cocktail, food delivery, offerte di lavoro, marketing, premi e riconoscimenti, distribuzione Horeca, Catering, retail e tanto
altra!
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Da Spirits&Colori i primi vermouth e
bitter biologici da vino naturale

siciliano
i i '

By Redazions -
If mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di una nuova specialitd grazie alla
collaborazione tra due importanti figure dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini,
fondatore di Sabadi, & Giusto Occhipinti, co-fondatore dell’Azienda Agricola COS. Da
questa sinergia nasce Azienda Agricola Naturale, una reaita innovativa che propone i
primi Vermouth & Bitter biologici realizzati con vino naturale sicillane. Il progetto si
awvale della collaborazione di Spirits&Colori, un'azienda leader nelia distribuzione di
eccellenze alcoliche italiane ed estere.

NOTIZIE ~ FOOD ~ BEVERAGE ~

16 Sattembne 7024 @iz w0

Un nuovo standard per gli alcolici naturali

L'Azienda Agricola Naturale si distingue per il suo approceio focalizzato sulla sostenibilita,
autenticitd e qualitd, Alla base della produzione i sono uve biologiche, coltivate secondo 7
principi dell'agricoltura naturale e vinificate con processi che rispettano la materia prima. Le
fermentazioni sero spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano esclusivamente lievitl
indigeni, garantendo un prodotta che riffatte pienamente il terroir siciliano. Questi vini
naturali vengone pal aromatizzati con botaniche biolagiche, dande vita a tre prodotti unici:
Vermouth Naturale Resso, Vermouth Naturale Orange e Bitter Naturale, Questi
alcolici rappresentana una novita assaluta nel panorama enologico, coniugando tradizione,
sastenibilita e innovazione.

Vermouth Naturale Rosso: tradizione siciliana in bottiglia

1T Vermouth Naturale Rosso incarna {'essenza delia Sicilia sud-orientale. Prodotto con Nero
d’'Avala biclaegico, vn vitigno simbolo della Sicilia, si distingue per la fermentazione
spantanea sulle bucce e l'uso di lieviti indigeni. Tra le botaniche spiccane [z nepetella e i3
camomilla, che conferfscono un profilo arematico ricco e complesso. Le note erbacee delle
campagne iblee si fondono armoniosamente con § profumi agrumati delle scorze di arance
siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth & perfetto sia da
gustare da solo che come ingrediente per cocktail raffinati,

Vermouth Naturale Orange: freschezza e raffinatezza

Il Vermouth Naturale Orange nasce da uve di Moscato biclogico e segue un processo di
vinificazione che rispetta appieno | principi della naturalita, con fermentazione spontanea
sulle buece e Heviti indigen!. Questo vermouth, con una gradazione alcolica di 18 gradi, si
distingue per la sua eleganza e freschezza, Ideale da gustare liscio o con acqua gasata per
un aperitive leggers, il Vermouth Orange sorprende per le sue nate botaniche df sambuca,
fico e gelsoming, rendendolo una scelta perfetta per chi cerca un alcolico raffinato e

umica,
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Bitter Naturale: il primo bitter biologico siciliano

I Bitter Naturale rappresenta una vera innovazione, essendo il primo bitter siciliana
realizzato con vino biologico. La base & composta da Cerasuolo di Vittoria bielogico, un
blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d"Avola (60%). Le botaniche principali
includono genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee, che
conferiscono un profila aromatice intenso e complesso. Con una gradazione alcolica di 21
gradi, il Bitter Naturale & ideale per chi cerca un gusto deciso e strutturato, perfetto sia per
la preparazione di cocktall classicl come (| Negroni, sia da gustare In purezza.

LAzienda Agricola Naturale si pone come punto di riferimento nel settore degii alcolic
biolegici, porfando sul mercato prodotti innovativi che valorizzana il territorio sicilianc.
Grazie alla combinazione di tecniche tradizionall, vinificazione naturale e utilizze di
botaniche autoctone, | suol Vermouth e Bitter rappresentano una scelta di qualitd per chi
cerca autenticita e sostenibilitd, Con una distribuzione curata da Spi
alcollc! blolegict si preparano a conquistare |l palato degll appassionati e degll esperti del

& Colori, questi

settore.

Spirits & Coleri & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella
selezione, importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail bar,
trendy lounge bars e ristoranti. |l suo catalogo comprende un assortimento di elevata ricercatezza,
caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualita a livello mondiali, capaci di stupire con i
propri distillati | palati pit esigenti.
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Spirits&Colori e Azienda Agricola Naturale
lanciano i primi Vermouth e Bitter Biologici
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llmondo degli alcolici artigianali si arricchisce di una nuova specialita grazie alla collaborazione tra dus impertanti
figure dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto Occhipinti, co-fendatore
del'Azienda Agricola COS, Da questa sinergia nasce Azienda Agricola Naturale, una realtd innovativa che propone |
primi Viermouth e Bitter biologici realizzati con vino naturale siciliano. || progetto si avvale della collaborazione di

Spirits&Coler, unazienda leader nella distribuziene di eccellenze alcoliche italiane ed estere.

Un nuovo standard per gli alcolici naturali

LAzienda Agricola Naturale =i distingue per il suo approccio focalizzato sulla sostenibilita, sutenticita e qualita. Alla
base della produzione ci sonoe uve biclogiche, coltivate seconda i principi dell'agricoltura naturale e vinificate con
processi che rispettano la materia prima, Le fermentazionl sono spantanee, avengono sulle bucce e utilizzano
esclusivamente lieviti indigeni, garantendo un prodotto che riflette pienamente il terrodr sicilianc. Questi vini naturali
wengone pal arematizzat con botaniche bolegiche, dando vita & tre prodottl unicl, Vermaouth Maturale Rossa,
Vermouth Naturale Orange e Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentano una novitd assoluta nel panorama

enologico, coniugando tradizione, sostenibilita e innovazione.

Vermouth Naturale Rosso: tradizione sicilianain
bottiglia

I Vermouth Maturale Rosso incarna I'essenza della Sicilia sud-orientale. Prodotto con Mero d'Avela biologico, un
witigna simbolo della Sicilia, si distingue per la fermentazione spontanea sulle bucee & Fuso di lieviti indigeni. Tra le
baotaniche spiceano la nepetella e 1z eamomilla, che conferiscono un profilo aromatico riceo e complesso. Le note
erbaces delle campagne iblee si fondono armonicsamente con i profumi agrumati delle scorze di arance siciliane.
Con una gradazione aleolica di 18 gradi, questo vermaouth @ perfatto sia da gustare da solo che come ingredianta per

cocktall raffinati

Vermouth Naturale Orange: freschezza e raffinatezza

1l Vermeouth Naturale Orange nasce da uve di Moscate bielagice ¢ segue un processo di vinificazione che rispetta
appleno | principl della nateralitd, con farmentazione spontanea sulle bucee e llevitl indigenl, Questo vermauth, con
una gradazione alcolica di 18 gradi, si distingue per la sua eleganza e freschezza. ldeale da gustare liscio o con acqua
gasata per un aperitiva leggera, il Vermeouth Grange sorprende per la sue note bataniche di sambuco, fico e

gelsoming, rendendale una scelta perfetta per chi cerca un alcolico raffinato e unico,

Bitter Naturale: il primo bitter biologico siciliano

Il Bitter Naturale rappresenta una vera innovazione, essends il prime bitter siciliano realizzato con vino biologico. La
base & compasta da Cerasusla di Vittaria bislagies, un blend 4| Frappats di Vittoria (40%) & Nero d'Avala (60%). Le
botaniche principali includone genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee, che conferiscono

. Con una

un profilo intenso & pl 1w alcolica di 21 gradi, il Bitter Natwrale @ ideale per chi
cerca un gusio deciso e strutturate, perfetio sia per la preparazione di cockiall classicl come il Megronl, sla da gustare

in purezza.
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LAzienda Agricola Naturale si pone come punte di riferimento nel settare degli alcalici biolegici, portanda sul mercate
prodetti innovativi che walonzzane Il territesio sicilians, Grazie alla combanazione di tecniche tradizionall, vinificazione
naturale e utilizzo di botaniche autoctone, i suoi Vermouth e Bitter rappresentano una scelta di qualita per chi cerca

autenticita e so ibilita. Con una distri

curata da SpirtsECaolon, questi alcalici biolegici si preparana a

conquistare il palato degli appassionati e deghi esperti del setiore,

ez

Spirits & Colorl & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia speciali dal 2016 nella
importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail bar, trendy lounge
bars e ri i. llsuo comp un assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da
piccoli produttori di acclarata qualita a livello mondiali, capaci di stupire con i propri distillati i palati pid
esigenti.




RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Settembre 2024

ltalia a Tavola

HOME » » ATTUALITA' DEL VINO

Vermouth e Bitter biologici da vino
naturale siciliano: nasce Naturale

Simone Sabaini e Giusto Occhipinti uniscono le forze per creare Naturale, una linea di
Vermouth e Bitter biologici da vino naturale siciliano. Un progetto che valorizza le uve
autoctone e le tradizioni enogastronomiche [...]

16 settembre 2024 | 18:20

| panorama degli alcolici artigianali siciliani si arricchisce di una nuova e promettente realta grazie alla

partnership tra due figure di spicco dell'enogastronomnia dellisola; Simone Sabaini, fondatore di

Sabadi, e Glusto Occhipinti, socio fondatore dell'azienda agricola COS, La loro collaborazione ha dato
vita all'azienda agricola Maturale, che si propone di rivoluzionare il mercato con una linea di vermouth &
bitter biclogici, realizzati esclusivamente con vino naturale siciliano e il supporto di Spirits&Colori, esperto
nella distribuzione di aleolici e distillati di alta qualita,

Lazienda Agricola Nalurale si propone df rivoluzionare il mercato con una linea di Vermouth e Bitfer biologici

L'azienda agricola Naturale si distingue per un approccio che privilegia la purezza e l'autenticita dei suoi
prodotti. Alla base di questa innovazione ci sono uve biclogiche, coltivate secondo i principi dellagricoftura
naturale e vinificate attraverso processi che rispettano la materia prima. La fermentazione avviene
spontaneamente, sulle bucce e utilizzando selo lieviti indigeni, garantendo un prodotto che esprime
appiena il terroir siciliano. | vini naturali cosi ottenuti vengono successivamente arricchiti con botaniche
biclogiche e naturali, dando vita a tre novita assolute nel panocrama enclogico:

» || Vermouth Naturale Rosso nasce da uve di Nero d'Avela biologico, un vitigno emblematico della
Sicilia sud-orientale. Caratterizzato da fermentazione spontanea & 'uso di lieviti indigeni, questo
vermouth presenta un profilo aromatico complesso, arricehito da botaniche come la nepetella e la
camomilla. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, il Vermouth Rosso offre note erbacee delle
campaane iblee e profumi agrumati delle arance siciliane. E perfetto sia da gustare da solo che
come base per cocktail sofisticati.

Il Vermouth Naturale Orange, realizzato con uve di Moscato biologico, segue anchiesso un processo
di vinificazione naturale con fermentazione sulle bucce e lieviti indigeni. Questo prodotto si distingue
per I'uso di botaniche come sambuco, fico qelsoming, che conferiscona al vermouth una
sofisticata eleganza, Con una gradazione alcolica di 18 gradi, il vermouth Orange & ideale sia per
aperitivi, magari con una semplice aggiunta di acqua gasata, sia per cocktail dal carattere esotico

|| Bitter Naturale rappresenta la prima incursione siciliana nel mondo dei bitter, ottenuto da una base
di Cerasuolo di Vittoria biologico, blend di Frappato di Vittoria e Nero d'avola. Questo bitter si
caratterizza per intense note di genziana, cedro, erancia ed erbe spontanee delle campagne iblee,
offrendo un profile aromatico profondo & complesso. Con una gradazione alcolica di 27 gradi, il
Bitter Maturale & perfetto per la miscelazione in cocktail classici come il Megroni, ma anche per
essere degustalo in purezza,

@ Riproduzione riservata
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Spirits&Colori: vermouth e bitter biologici le
new entry autunnali

MNati dalla collaborazione tra Simone Sabaini e Giusto Occhipinti, il Vermouth Naturale
Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale sono le ultime new entry
di Spirits&Colori.

Alla base di tutto ci sono le uve biologiche, coltivate secondo i principi dell’agricoltura naturale e
vinificate con processi che rispettano al massimo la materia prima. Le fermentazioni sono
spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano esclusivamente lieviti indigeni, garantendo un
prodotto finale che riflette appieno il terroir siciliano. | vini naturali ottenuti vengono poi
aromatizzati con botaniche anch'esse biologiche e naturali, dando vita a tre prodotti unici in
virtt della loro realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e innovazione,

Il Vermouth Naturale Rosso ¢ un prodotto che esprime l'essenza della Sicilia sud-orientale.
Realizzato a partire da Mero d’Avola biclogico, un vitigno simbolo dellisola, si caratterizza per la
fermentazione spontanea sulle bucce e l'uso di lieviti indigeni. Le componenti botaniche distintive
sono la nepetella e la camomilla. Il risultato é un vermouth dal carattere decise, con un profilo
aromatico complesso in cui spiccano le note erbacee delle campagne iblee e i profumi
agrumati delle scorze di arance siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo
vermouth é perfetto sia da gustare da solo che come base per cocktail.

Il Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscato biclogico & caratterizzato da
un processo di vinificazione che segue i principi della naturalitd, con fermentazione spontanea
sulle bucce e lieviti indigeni. ideale soprattutto liscio, per aperitivi con la semplice aggiunta di
acqua gasata. Le componenti botaniche distintive sono sambucao, fico e gelsomine che ne fanno
un prodotto unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth incanta
per la sua eleganza e complessitd aromatica, risultando ideale sia per aperitivi che per
cocktail dal tocco esotico.

Il Bitter Naturale siciliano, infine, & un liquore ottenuto da una base di Cerasuoclo di Vittoria
biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d"Avola (60%). Questo bitter si caratterizza per
le intense note aromatiche di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne
iblee che gli conferiscono un profilo aromatico intense e complesso. Con una gradazione
alcolica di 21 gradi, il Bitter Naturale & perfetto per chi cerca un gusto deciso, adatto sia alla
miscelazione in cocktail classici come il Negroni, sia per essere degustato in purezza.
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Daila visione innovativa di Sabaini e Occhipinti, nascono prodotfi che rappresentano una novitd assoluta nel panorama del
digtillati e liquori biologici: if Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e if Bifter Nafurale dove tradizione e

innovazione si fondono in esperenze sensoniali uniche.

Il mondo degli alcolici artigianali si aricchisce di un nuovo capitolo grazie alla collaborazione tra due figure di spicco
dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giuste Occhipinti, socie fondatore
dell'Azienda Agricola COS. Da questa sinergia nasce I'Azienda Agricola Naturale, con I'ambizione di portare sul
mercato i primi Vermeuth e Bitter biolegici realizzati a partire da vino naturale siciliano con il supporio di
Spirits&Colori, punto di riferimenta nella distribuzione di eccellenze italiane ed esters nellambito degli alcolici & dei
distillati.

L'Azienda Agricola Maturale si distingue per un approccio incenirato sulla purezza e 'autenticitad dei suci prodotti. Alla base
di tutto cf sono uve blelogiche, coltivate secondo | principl dell'agriceltura naturale e vinificate con processi che
rispettano al massimo la materia prima. Le fermentazioni sono spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano
esclusivamente lieviti indigeni, garantendo cosi un prodotto finale che riflette appieno il terroir siciliano. | vini
naturall ettenutl vengono pol aromatizzati con botaniche anch'esse biologiche e naturali, dande vita a tre prodotti
unici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentana una
novita assoluta nel panorama enclogico, grazie alla loro realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e
innovazione.

Il Vermeuth Naturale Rosso & un prodotto che esprime 'essenza della Sicilia sud-orientale. Realizzato a partire da Nero
d'Avola blologico, un vitigno simbolo dell'isola, si caratterizza per la fermentazions spontanea sulls bucce & 'uso di levit
indigeni. Le componenti botaniche distintive sono la nepetella & la camomilla. Il risultato & un vermouth dal carattere deciso,
con un profilo aromatico complesso in cui spiccano le note erbaces delle campagne iblee & | profumi agrumati delle scorze
di arance siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come

base per cocktail.

Il Vermouth Naturale Orange, prodotio a partire da uve di Moscato biologico & caratterizzato da un processo di
vinificazions che segue i principi della naturalita, con fermantazions spontanea sulle bucce a ligviti indigeni. ideale
soprattutto liscio, per aperitivi con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti botaniche distintive sono sambuco,
fico @ gelsomino che ne fanno un prodotto unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth

incanta per |a sua eleganza e complessita aromatica, risultando ideale sia per aperitivi che per cocklail dal tocco asotica,

Il primo Bitter Naturale sicilianc, un liguore dalle caratteristiche inconfondibili, & ottenuto da una base di Cerasuolo di
Vittoria biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) & Nero d'Avola (60%), questo bitter si caratterizza per le intensea note
aromatiche di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee che gli conferiscono un profile aromatico
intenso & complasso. Con una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter Naturale & perfetto per chi cerca un gusto decisa,

adatto sia alla miscelazione in cocklail classici come il Negroni, sia per essere degustato in purezza.

Spirits & Celori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella selezione, importazione e
distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktall bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo
comprende un assortimento di elevala ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttorn di acclarata qualita a livello mondiali,

capaci di stupire con i propri distillati | palati pid esigenti.

Redazione Centrale TdG
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Sabadi e COS creano una linea di Vermouth e
Bitter biologici d'eccellenza

| nuovi Vermouth e Bitter biologici Naturale, distribuiti da Spirits&Colori, sono prodotti con
uve biologiche e fermentazioni spontanee.

Comunicato stampa

© 1'dilettura @ Ascolta la versione audio dell'articolo

Il panorama degli alcolici artigianali si arricchisce di una novita assoluta: nasce Naturale, la prima linea di
Vermouth e Bitter biologici realizzati con vino naturale siciliano. Un progetto ambizioso, frutto della
collaborazione tra due eccellenze dell'enogastronomia isolana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e

Giusto Occhipinti, socio fondatore dell’Azienda Agricola COS.

Un approccio unico e sostenibile

Naturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e l'autenticita. Alla base di tutto ci sono
uve biologiche, vinificate con metodi naturali e fermentazioni spontanee. Le botaniche utilizzate sono

anch'esse biologiche e provengono perlopil dalla Sicilia. Il risultato sono tre prodotti unici:

= Vermouth Naturale Rosso: un rosso intenso e corposo, perfetto per chi ama i sapori decisi.

= Vermouth Naturale Orange: un'esplosione di aromi agrumati, ideale per chi cerca un aperitivo

fresco e raffinato.

= Bitter Naturale: un bitter dal carattere deciso, perfetto per cocktail classici o da gustare liscio.

La distribuzione

Spirits&Colori, punto di riferimento nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere nel mondo degli
alcolici e dei distillati, si occupera della distribuzione di Naturale, rendendo questi prodotti unici

disponibili a un pubblico sempre piu attento alla qualita e alla sostenibilita.

Questo testo & stato pubblicato integralmente/parzialmente come contributo esterno, pertanto non & un articolo prodotto dalla redazione di Rassegna
Business

© Riproduzione citando la fonte RASSEGMNA BUSINESS
Altre notizie su: Spirits&Colori

v Fonti e Note

Comunicato stampa Borderline Agency
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Sabadi e COS creano una linea di Vermouth e Bitter biologici d'eccellenza
I nuovi Vermouth e Bitter biologici Naturale, distribuiti da Spirits & Colori srl, sono prodotti con uve
biologiche e fermentazioni spontanee.

#business #imprese #italia #pmi #innovazione #beverage
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MIXOLOGY

Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bitter bio da Vino Naturale

[ 17/09/202410:30 5 Redazione Agenfood [ MIXOLOGY, NL

(Agen Food) — Reggio Emilia, 17 sett. = Il mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di un nuovo capitolo grazie alla
collaborazione tra due figure di spicco dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto
Occhipinti, socio fondatore dell'Azienda Agricola COS.

Da questa sinergia nasce I'Azienda Agricola Naturale, con I'ambizione di portare sul mercato i primi Vermouth e Bitter
biologici realizzati a partire da vino naturale siciliano con il supporto di Spirits&Colori, punto di riferimento nella
distribuzione di eccellenze italiane ed estere nell'ambito degli alcolici e dei distillati.

L'Azienda Agricola Naturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e l'autenticita dei suoi prodotti. Alla base di
tutto ci sono uve biologiche, coltivate secondo i principi dell'agricoltura naturale e vinificate con processi che rispettano al
massimo la materia prima. Le fermentazioni sono spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano esclusivamente lieviti
indigeni, garantendo cosi un prodotto finale che riflette appieno il terroir siciliano. | vini naturali ottenuti vengono poi
aromatizzati con botaniche anch'esse biologiche e naturali, dando vita a tre prodotti unici: il Vermouth Naturale Rosso, il
Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentano una novita assoluta nel panorama enologico,
grazie alla loro realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e innovazione.

Il Vermouth Naturale Rosso & un prodotto che esprime I'essenza della Sicilia sud-orientale. Realizzato a partire da Nero
d'Avola biologico, un vitigno simbolo dell'isola, si caratterizza per la fermentazione spontanea sulle bucce e I'uso di lieviti
indigeni. Le componenti botaniche distintive sono la nepetella e la camomilla. Il risultato & un vermouth dal carattere deciso,
con un profilo aromatico complesso in cui spiccano le note erbacee delle campagne iblee e i profumi agrumati delle scorze
di arance siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come
base per cocktail.

Il Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscato biologico & caratterizzato da un processo di vinificazione
che segue i principi della naturalita, con fermentazione spontanea sulle bucce e lieviti indigeni. ideale soprattutto liscio, per
aperitivi con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti botaniche distintive sono sambuco, fico e gelsomino che
ne fanno un prodotto unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth incanta per la sua eleganza
e complessita aromatica, risultando ideale sia per aperitivi che per cocktail dal tocco esotico.

Il primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche inconfondibili, & ottenuto da una base di Cerasuolo di Vittoria
biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d'Avola (60%), questo bitter si caratterizza per le intense note aromatiche
di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee che gli conferiscono un profilo aromatico intenso e
complesso. Con una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter Naturale & perfetto per chi cerca un gusto deciso, adatto sia alla
miscelazione in cocktail classici come il Negroni, sia per essere degustato in purezza.
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Il Vermouth Naturale Rosso & un prodotto che esprime l'essenza della Sicilia sud-
orientale. Realizzato a partire da Nero d'vola blologico, un vitigne simbole dell'isola, si
caratterizza per la fermentazione spontanea sulle bucce e ['uso di lieviti indigeni. Le

s i botaniche distinti sono la {If lac illa. Il risultato & un
vermouth dal carattere deciso, con un profile aromatico complesso in cui spiccano e
note erbacee delle campagne Iblee e profumi agrumati delle scorze di arance siciliane.
Conuna gradazione alcolica di 18 gradi, guesto vermouth & perfetto sia da gustare da
salo che come base per cocktail.

Il Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscata biologico &
caratter d. pr divinificazicne che segue i principl della can
fermentazione spontanea sulle bucce e lieviti indigeni. ideale soprattutto liscio, per
aperitivi con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti botaniche distintive
sono sambuco, fico e gelsomine che ne fanno un prodotto unico e raffinato, Con una
gradazione alcolica di 18 gradi, queste vermouth incanta per la sua eleganza e

NON 50L0 CIBO E VINO omatica, r Ideale sia per aperitivi che per cocktall dal tocco

Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bi -
lc a Prl 0 e ou e ltter Il primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche inconfondibili, &
3 - L ott d base di C Io di Vittoria biologico, blend di Frappata di Vittori
biologico da Vino Naturale. Tradizione Y e dAvota 4030, et biker o caraticosaper e Itnae ke sromatiche
. . di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee che gli conferiscona
ofil ticoint c [ ione alcolica di 21 gradi, il
e lnnovaz‘one :?trerr N:t:::lrzz ::rfetbo per chicercaun g::t‘:‘dae:im adattoasia all‘l;: n:ismlg;:inlré in

cocktall classici come il Megroni, sia per essere degustato in purezza,
h @

(Riceviamo e pubblichiamo )

Spirits & Colori & un‘azienda italiana con sede a Reggio Emilia
specializzata dal 2016 nella selezione, importazione e
distribuzione sul territerio nazionale di distillati destinati a
cocktail bar, trendy lounge bars e ristoranti. I1 suo catalogo
comprende un assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato
da piccoli produttori di acclarata gqualitd a livello mondiali,
capaci di stupire con i propri distillati i palati pid esigenti.

Tempo di lettura: 3 minuti - 593 parole

€€ Dalla visione innovativa di Sabaini & Ocehipinti, nascano prodotti che
rappresentanc una novitd assoluta nel panorama dei distillati e liquori

Rosso, il b le Orange e il

Bitter Naturale dove i e fone si fondono in

sensoriali uniche. Distribuzione Spirits&Colorl.

biologici: il

1l mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di un nuovo capitolo grazie alla
collaborazione tra due figure di spicco dell'enogastronamia siciliana: Simone
Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto Occhipinti, socio fond. dell’Aziend
Agricola COS. Da questa sinergia nasce I'Azienda Agricola Naturale, con
I'ambizione di portare sul mercato i primi Vermouth e Bitter biologici realizzatia
partire da vino naturale sicili: il supporto di Spirits&Colori, punto di
riferimento nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere nell'ambito degli
alcolici e dei distillati.

L'Azienda Agricola Naturale si

’ distingue per un approccio
incentrato sulla purezzae
l'autenticita dei suci prodotti. Alla
base di tutto ci sono uve biologiche,
coltivate secondo i prineipi
dell'agricoltura naturale e vinificate
«con processi che rispettano al

massimo la materia prima. Le

S0N0 5p
B lle bucce e utili Jusi lieviti indigeni, !
cosi un prodotto finale che riflette appienoil terroir siciliane. | vini naturali
ottenuti vengono poi tizzati conk ict h's biclogiche e i,
dando vita a tre prodotti unici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale
Orange e il Bitter Naturale. Questi alcolici rappr una novita luta nel
panorama enologico, grazie alla loro reali i chy i dizi

sostenibilita e innovazione.
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Wine Next 2024: la fiera B2B del Vino e Spirits a Padova

O REDAZIONE I 17 SETTEMBRE 2024

‘m

Lunedi 23 e marted] 24 settembre 2024 al padiglione 11 della Fiera di Padova si terrd la 44
ediziane di Wine Mext organizzata da Padava Hall e dal Tearn veneto degli Agenti Wine and
Spirits.

Wine Next 2024 & Funico eventa nel panorama del vino e degli spirits ad essere dedicato
esclusivamente al “Business Lo Business”, pertanto vi potranno accedere soltanto gli
aperatori del settore Horeca (a ingresso gratuito), Mon sara quindi una mera occasione per
degustazioni, ma una vera ¢ propria fiera commerciale in cui realizzare contatti con gli
aperatori del settore. A richiamare in Fiera i professionisti sono circa 150 espositori, tra i
quali i pli bei nomi della produzione vinicola italiana. Il fulere della proposta enologica &
nazionale, ma saranno presenti anche una ventina tra distillerie e distributori di
champagne e spirits, L'area dei super alcolici si trovera ai lati del palco sul quale verra
allestite un apposite bancone attrezzato a bar dove due barman professionisti
dellassoclazione Aibes prepareranno esclusivamente prodotti miscelatl in formato
cocktail.

Questa edizione sarad arricchita da una preview dedicata alla ristorazione; Ho,re.tec, vetrina
che ospitera alcuni espositori di food, attrezzature e senizi dedicati al mondao della
ristorazione. 3| tratta di un assaggio di prodotti di ale livella con un occhio puntato
all'edizions 2025; un modo per ampliare 'offerta espositiva, stare al passo con le nuowve

potenzialitd del settore e offrire ulteriori opportunita di business,

Caratteristica peculiare di guesta edizione sara poi la presenza di un ricco calendaria di
Masterclass per 'aggiornamento professicnale dei partecipanti: tra queste una sui vini
Bastianich raccontata dalla voce di Joe Bastianich, una verticale di amaroni Speri a cura di
Nicola Frasson curatore della guida “Vini d'ltalia® Gambero Rosso, due masterclass dedicate
almpaortanti produttori della Borgogna e una di Champagne Blanc de Blancs raccontata

dall'autorevole voce di Alberto Lupetti,

La prima edizicne di Wine Next del 2021, nata in un contesto di parziale riapertura per le
fiere, vide la partecipazione di 69 espasitori e quasi 1000 visitators, nel 2022 gli espasitor
sano quasi raddoppiati, arrivando alla 34 edizione con 142 espositori e quasi 3000
visitatori di cui il 51% proveniente dalla provincia di Padova, il 30% dal resto del Veneto,

15% tra Friuli e Trentino-Alto Adige e il 4% da altre regioni

Wine Next: Vino & Design protagonista a Padova

. i

i
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EVENTI

Nella degustazione stellata
dell'ltalian Chef Charity Night a
Firenze raccolti 9.000€ per

beneﬁcenza Tra le new entries, invece, hanno debuttato Marco Anselmi (OSMO
Dl GIACOMO IACOBELLIS - 18/09/2024 - 220 LETTURE Cucina), Fabio Nistri (Degusteria Italiana), Simone Caponnetto (Locale)
ed Elivs Dedi (San Martino 26, San Gimignano). Alla serata, condotta da
Annamaria Tossani, erano presenti anche i gelati di Sergio Dondoli, Cinzia
Otri e Gianfrancesco Cutelli, le pizze di Marco Manzi (Giotto) e Tommaso
Mazzei (Lo Spela), i dolci di Paolo Rufo, David Bedu e la torta della Scuola
Tessieri con cioccolato Noalya, le schiacciate di Pane, amore e fantasia, i
vini di Chateau de Jasson, le bollicine di Chapis & Landain e i distillati di
Spirits & Colori (rum Papa’s Pilar e gin Hayman's). Levento, che conta sul
patrocinio del Comune di Firenze, di Confcommercio Toscana e
Confesercenti Toscana, si avvale infine del prezioso contributo della
coltelleria Ambrogio Sanelli, dell’azienda di distribuzione Nardinil950,
dell’ Acqua Fonteviva e della Casa della Divisa, oltre che di una partnership
con I'Istituto Alberghiero Saffi di Firenze.

© Riproduzione riservata

Un parterre de rois con ben 16 chef da tutta la Toscana, 8 ristoranti stellati,
oltre 300 persone partecipanti nonostante il maltempo, ma soprattutto
9.000 euro raccolti per beneficenza. Bastano i numeri per raccontare il
successo  dell’'ottava  edizione dell’'Italian Chef Charity Night,

appuntamento ormai ricorrente e sempre apprezzato che ogni anno porta le
stelle pili luminose della gastronomia fiorentina e toscana sulle suggestive
terrazze del Forte Belvedere di Firenze dinanzi a tanti food lovers e addetti ai

lavori.

L'obiettivo, anche in questa edizione profondamente rinnovata e aggiornata,
era quello di sostenere una nobile causa attraverso 16 assaggi di cucina di alta
scuola, ma anche pizze, schiacciate, vini, bollicine, gelati, dessert e spirits a
volonta. Lorganizzatore Marco Gemelli quest’anno ha devoluto il ricavato
all’Associazione dei Tutori Volontari di MSNA, che aiutano i minori
stranieri non accompagnati. Tra i partecipanti, appunto, 8 chef stellati:
Riccardo Monco (Enoteca Pinchiorri), Paolo Lavezzini (Il Palagio del Four
Seasons Hotel Firenze), Vito Mollica (Atto di Vito Mollica), Francesco
Nunziata (Castello di Fighine), Giovanni Luca Di Pirro (La Torre - COMO
Castello del Nero), Ariel Hagen (Saporium), Iside De Cesare (La Parolina)
e Filippo Scapecchi (Terramira a Capolona, AR). Insieme a loro, chef di
altrettanto valore come Filippo Saporito (La Leggenda dei Frati), Lorenzo
Romano (Insolita Trattoria), Marcella Schillaci (Bistrot Lo Zero a

Montespertoli) e Antonello Sardi (Serrae Villa Fiesole).

Frencesco Munzlata, Castello di Fighine

Beverfood Pag 01/ 02
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| tre piatti che ci sono piaciuti di pil

= Raviolo bugiardo, capra e senape (Simone Caponnetto, Locale)
= Pate di fegato, arachidi e fichi (Francesco Nunziata, Castello di Fighine)

» Lollipop di faraona (Ariel Hagen, Saporium)

Lollipop di faracna

Foto di Luca Managlia

® Riproduzione riservata
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Spirits&Colori in crescita e ci sono
ancora novita a catalogo

1% SETTEMBRE 2024

REDAZIONE

Lazienda di distribuzione di distillati e alcolici in generale, Spirits&Colori - fondata da Dick Ten Voorde nel 2016
e da gennaio guidata da Gabriele Rondani nel ruolo di Direttore Commerciale & Marketing - chiude un ottimo
primo semestre che conferma il trend di crescita dettato dallintroduzione a catalogo di nuove importanti
etichette. "E' un risultoto premiante - conferma Rondani - frutto deil'impegno costante nell'offrire nuovi brand e creare
interesse per quelli gid presenti nel portafoglio. Il mercato non & favorevole, spaventa giovani agenti che non hanng mai
vissuto cali cosi notevali, ma non abbiagma timore gquanda (g rotta € tracciata; grima o poi il mare diventerd pid calmo o

semplicemente capirema meglia come navigare relle onde’

Se Spirits&Colori si & sempre distinta nella capacita di presentare vere e proprie chicche provenienti da tutte le
parti del mondo ed eccellenze da piccole produziond italiane artigianall, le ultime acquisizioni puntano a
qualcosa di inedito e molto particolare.

E il caso di Holywatergin, frutte dell'estro e della creativita di aleuni imprenditori milanesi, ispirati dai ricorei
d'infanzia e decisi a creare qualcosa di inedito, non solo nella bottiglia. Ricorda Gabriele Rondani “Vicino o casa
mia a Milano ¢& un'enoteca molto nota e frequentata da giovani all aperitivo & ho notato come le vendite di questo gin
fossera notevall, parliama di almene 12 bottiglie in due settimane, in asporto. Ci slamo incontrati e al Roma Bar Show la
bottiglia & andata esaurita in poche ore. E un gin che piace sia al monda del bartending che alla ristorazione, alle enateche,
ma saprattutto ai giovani consumatori®, Al primo assaggio si percepisce immediatamente il “marchio di fabbrica che
contraddistingue il gin, racchiusa in un poema liquide che si esprime al palato con equilibrio ed eleganza, incuila
capacita di stupire & insita nel prodotto stesso, senza nessun eccesso o forzatura, Un bere audace e visionario
per chi sceglie di esplorare nuovi orizzonti gustativi grazie a note aromatiche delicate e al tempo stessodi
carattere. Del resto, Holywatergin non & un semplice distillato. ma un nuove linguaggio gustolfattivo, elitario
nella sua eleganza, sofisticato nella sua classe e prezioso nella sua unicit. Se la base nasce da un classico dry
ginin cui ginepro, coriandelo e cardamoma lasciano spazio a una punta di liquirizia, le botaniche dell’area di
Lourdes traspartano nel cuore dei Pirenei con il distillata di iris e I'estratto di pino, Una composizione che si

flo del mare, f

arricchisce da acqua marina distillata, collegando l'azzurro del cielo ]

sapidita, esaltata da un sentore di incenso che accresce la ri P
sublime custodito in una bottiglia che in ogni curva esalta il pregio del contenuto, trasformandosi in uno scrigno

iale. Un gusto

e Inun simbolo di purezza ed eccellenza. 51 tratta infatti dell'effige della Madonna, con guell'eleganza delle
raffigurazioni pids chic che invitane all'incontro con il sublime che incanta, incutendo meraviglia e rispetto, Arte e
se non l'incanto di trovarsi al cospetto di qualcosa

natura si fondono in qualcosa che sfu aognid

di assolutamentae straordinario.

Di seguito le linee definite per le diverse gamme di Opificio Fred, distribuite da Spirits&Colori:

Fred Jerbis: |a nostra gamma di Gin, tra cui Gind3, Gin Double Finish Cask. Gin7 Camomilla Limited Edition

Jerbaris: gli amari, con Amaro 15, Bitter34 ¢ Fernet25.

Sagrestan: la nostra nuova linea di Vermut, attualmente con Vermut25,

Fred Alkemil: | nostri liquori artigianali: Cherry Ratafia, Resolio Bergamotto, Alchermes, Creme Violette, Elixir
Cassis, Dry Curacao e Maraschino.

51

Innovazione quindi nel pack e nel nome del Vermut 25 di Opificio Fred, Sagrestan: una celebrazione dei sapori
autentici che richiamanao il passato e il territorio del Friuli Venezia Giulia, Il nome Sagrestan & un omaggio al
nonno del proprietario Federieo Cremasee (aka Fred), Plero, sagrestano del paese, un tempa proprietario del
terreni dove Federico Cremasco coltiva tutte le sue erbe e spezie. La nuova etichetta di Sagrestan, disegnata a
mano dall'artista friulana Marta Lorenzon, omaggia anch'essa la figura parentale, rappresentata con una testa da

friulane, simbelo di

gufo, animale tipico delle edilegame con la terra.

Lavoglia di stupire e offrire qualcosa di speciale caratterizza anche il ritorno della ricetta storica del Bitter34,
perd "potenziata™ pli intensa sia nel colore sia nel sentorl. E Iinizio di una nuova era per Opificio Fred conun
autentic pol 0,1 ben 34t he
profumato e rotondo ben distinguibile dal suo colore
aziendale. Bitter34 & frutto di tre metodi estrattivi tradizionall: la macerazione a freddo di planta essiceata, la

p equilibrate, un mix che crea un amaro

le, privo di coloranti artificiali, in linea con la filesofia

dell

macerazione a caldo e |a distill azione in corrente di vapore. Un processo che g isce l'estr

pit pure dalle 34 componenti botanict tutte rigor di origine italiana che includono
genziana, angelica, assenzio, arancio e limone che conferiscono al Bitter le sue caratteristiche tonalita aranciate e
il suo profilo aromatico erbaceo e agrumato, per un risultato equilibrato e complesso, dal finale morbido e

ratondo grazie alla presenza degli agrumi, perfetto per essere utili nei cocktail tradizionali.

Muovo brand in portafoglio € Rum Copalli. Evitare la
comunita di Punta Gorda & la missione di Rum Copalli, Un percorso economico che onora le persone, laterrae la

fornendoun| operla
biodiversita unica di questa regione del Belize meridionale, in Centro America. Uazienda & composta da tre
attivita principali che lavorang in sinergia tra loro: Copal Tree Farm, che coltiva e racceglie la canna da zucchero,
Copal Tree Distillery, la distilleria a rifiuti zero che produce il Rum Copalli, e infine, Copal Tree Lodge, un villaggio
eco-turistico che promuove la spettacolare reglone e gli sforzi compluti per preservare e conservare questo
ambiente della foresta pluviale, Mon un centimetro della foresta pluviale € stato eliminato per costruire queste
tre strutture. || Rum Copalli &
appena spremuto, estratto in loco, da canna da zucchero biologica coltivata in modo sostenibile nella Copal Tree

i. Il cuore del rum & il succo di canna da zucchero

ycon soli tre ingr

Farm, adiacente alla Copal Tree Distillery: solo varieta nera e rossa “Noble” perché sono apprezzate per il loro
contenuto zuccherino elevato. |l secondo ingrediente & I'acqua piovana, grazie al clima semi-tropicale, raccalta
con cura senza impatti sull’habitat. Il terzo e ultimeo ingrediente & il lievite nen OGM. Questo viene utilizzato per
avviare la fermentazione dell'acqua piovana combinata al succe di canna da zucchero all'inizio della distillazione.
Il Rum Copalli Cacao & gia famoso presso quei bartender che I'hanno gia degustato e che apprezzano la
provenlenza del cacao dalla plantagione vicino alla distilleria. Black Cane & la novita assoluta, monovarietale
della canna da Zucchero nera, appunto,

Spirits&Colori conferma cosl I'arte di ereare emozionl, una bottiglia alla velta.
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TUTTE LENOTIZIE NOTIZIE ~ HOREC RUBRICHE

Modena Champagne Experience, |'evento punto di riferimento
per i professionisti dell'Horeca

Champagne Experience 2024 a ModenaFiere: due giomi di degustazioni, masterclass e oftre 900 champagne.
L'avento imperdibile per esperti @ appassionati

NTI

'— Redazione 5

EVENTI - Champagne Experience, il pill importante e completo appuntamento in Eurepa dedicato alle famose bollicine
francesi, celebrerd la sua Vil edizione il 20 e 27 ottebre nei consuet spazi di MedenaFiere. Levento & srganizzato da Societh
Italiana Distributori e Importatori Excellence sri, realta che riunisce ventuna tra i maggiori importatori e distributori italiani
divini e distillati d'eccellenza.

Per due glomni, un numera molto rappresentativo di aziende provenienti dalla Champagne, composto da storiche Malson &
piccoli vigneron, metteranno in degustazions tutte le ultime novitd e gl ultimi millesimi a disposizione per | tanti professicnist
del settore Horeca, che ormail si danno appuntamento a Modena per Jvers una fo[ogr.uﬁa aggiornata & complets dei vin
prodottiin guesta iconica regione francese, sempre pid centrale e distintiva per gh assortiment delle enoteche @ le cane dei
wvini della ristorazione italiana.

Champagne Experience: | numeri dell'evento e il prog) delle m. lass

"L'ultima edizione ha confermato il successo della manifestazione, con oltre 6000 accessi registrati nel corso della due giorni,
Questo of da fentusiasmo per migliorare ancora df pil un format che va perfettamente incontro alle esigenze der visitatori
professionall commenta Luca Cuzziol, presidente di SIDL. “Lasperto che pil o gratifica 8 iz qualitd complassiva che agni
anno riusclamo a mettere in campo dando lopportunité di scoprire e approfondire ia conoscenza delle bollicine d'oltralpe sia
af professionisti che ol grande pubbiico degll appassionati”

Per l'edizione 2024 di Champagne Experience potranno essere degustati oltre 300 champagne, che saranno come sempre
suddivisi in base alla loro appartenenza geografica, corrispondente alle diverse zone di produzione della Champagne:
Maontagne de Reims, Vallée de |a Marne, Cote des Blancs e Aube, oltre alle maison classiche riunite in una specifica area,
L'ebiettivo rimane quello di offrire un'esperienza sensoriale coirvolgente allinterna di une scenario utile, chiaro e ben
arganizzato negli oltre cinguermila metr guadrati del Padiglione A di ModenaFiere,

Durante la due giorni di Champagne Experience, inoltre, & previsto anche un programma di masterciass di alto livello, condotte
da grandi professionisti del settore, che consentiranna di apprafondire le peculiaritd del terroir champenots., Si parte domenica
20 ottobre, dalle 12:30, con i primi guattro appuntamenti: "Da Chouilly a Mesnil-sur-0Oger. Un viaggio in Clte des Blancs”, "Il
buia altre il perlage”, "Aube, Riceys ¢ Montgueus, Da territor accessor a ver protagonist® e "Qualith tra piccole & grandi
maison. Perché |a gualita non dipende dalle dimensioni®. Lunedi 21 ottobre, invece, sono previsti due incontri, sempre a

partire dalle 12:30: "Da Bouzy ad Ay. Un viaggio nella Montagne de Reims" e “Coteaus Champeois. Un‘anima vivace della
regione ma senza bollicine”.

In esclusiva sul sito della manifestazione & partita la vendita degli abbonamenti e del biglietti giornalier, con fasce di prezzo
differanti a seconda del periodo di acquisto.

Per informazioni dettagliate consultare: www.champagneexperience.it/biglietteria.

Leggi I'articolo anche su Foodybev.com ¢ Canalevine.it

Excedance SIDI S 500t di CApitad nata el 7012 con Fobiemthod] Dromucyers 15 culins 0ela BisTrbLTIons, ohe TNISCR VENDUNG T3 | MAREOT IMQOTaTon 8
distributari itafiark o vinl dfaccalienta; Sagra Spd, Grippe Meregalll Spa, Cuzzicl Grandhini Srl Pelegrini Spa, Balan S, Sarz Amadi 5, Vino &
Dsign STl TeatrodeiMingsr,, Proposta Vini Sr,Balis 5, Las Cawns de Pyrene S, Pramium Wine SelectionPWs Srl, Ghilandi Ssfezsoni Sil, Viscontid3 Spa, Pramisns S

AGE Selezong 50, Phiamonica S, Spinis & Cobari 5, ViteWing, Apoteca Srl Ceremo Termairs,

Horecanews. it informa ogni giornao | propri lettori su natizie, indagini e ricerche legate alla ristorazione, piatti tipici, ingradienti,
ricette, consigl e iniziative degli chef @ barman, eventi Horeca e Foodservice, con il coinvolgimento e la collaborazione delle
aziende e dei protagonisti che fanno parte dei settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffé, ospitalith, food & beverage, mixology
& cocktail, food delivery, offerte di laworo, marketing, premi e riconoscimenti, distribuzione Horeca, Catering, retail e tanto
altre!
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Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bitter
biologico da Vino Naturale, distribuito da
Spirits&Colori

B 25/09/2024 = Categoriac Bpirits 1) —

Il mando degli alcalici artigianali =i arricchizce di un nuovo capitolo grazie alla collaborazione tra due figure di

spiceo dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabad). e Giusto Oechipinti, socio fondatore
dellAzienda Agricolz COS. Da questa sinergia nasce I'Azienda Agricola Naturale, con Fambizione di portare sul
mercato | primi Yermouth e Bitter biologici realizzati a partire da vino naturale sicilizno con il supparto di
Sparits&Colorl, punto di riferimento nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere nellambito degli aloolici &
dei distillati.

LAzienda Agricola Maturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e |autenticits del suoi pro-
dotti. Alla base di tutto ci sono wve biologiche, coltivate secondo i principi dell'agricottura naturale e vinificate
«con processi che rispettana al massima la materia prima. Le fermentazioni sono spontanes, svvengono sulle
bucce e utilizzano esclusivamente lieviti indigeni, garantendo cosl un prodotto finale che riflette appiena il ter-
roir siciliano. | vini naturali ottenuti vengono poi aromatizzati con botaniche anch'esse bislogiche e natwrali,
dando vits & tre prodotii unici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Maturale Orange e il Bitter Maturale.
Questi alcolici rappresentano una novita assoluta nel panorama anologico, grazie alla loro realizzazions cha co-
niuga tradizione, sostanibilita e innovazione,

Il Vermouth Maturale Rosso @ un prodotto che esprime I'essenza della 4 sud-orientale. Realizzato a partire
da Maro d'Avoda biologico. un vitigno simbolo dellfisola. si caratterizza per la fermentazione spontanea sulle buc-
e @ ['wso di lfeviti indigeni. Le componanti botaniche distintive sono la nepetalla e la camomilla, Il fsultato 8 un
wermouth dal caratiers deciso, con un profilo aromatico complesso in cui spiccanc Je note erbaces delle cam-
pagne iblee e i profumi agromati delle scorze di arance siciliane, Gon una gradazions akeolica di 18 gradi. questo

varmouth & perfetto sia da gustare da solo che come base per cockial,

Il Vermouth Naturale Orange. prodotto a partire da uve di Moscato bislogico & caratterizzato da un processo di
vinificaziona che segue | principi della naturalita. com farmentazione spontanea sulla bucce 8 lieviti indigeni.
ideale soprattutto liscio, per aperitivi con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti botanicha di-
stintive sono sambauco, fico 8 gelsomino che ne fanna un prodotto unico e raffinato. Con una gradazione alcodi-
«ca di 18 gradi. questo vermouth incanta per la sua eleganza e complessita aromatica, risultando ideale sia per
aperitivi che per cocktail dal tocco esotico.

Il prime Bitter Naturala siciliano, un liguore dalle caratteristiche inconfondibili, & ottenuto da una base di
Cerasunlo di Vittoria binlogico. blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d'Avola ($0%). questo bitter =i caratta-
rizza per ke intense nobe aromatiche di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee che gh
wonferiscono un profile sromatics intenso e complesso. Con unag grsdazione aealica di 27 gradi, il Bitter

Makisraal

perfetto per chi cerca un gusts deciso, adatto sia alla miscelazions in cocktail clssic come il

Heegroni, sia per essere degustato in puresra.

Sparits & Coleri & unasenda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 20046 nella selezions, importagio-

ne e distribuzione sul territorio

nale di distillati destinati 3 cocktail bar, brendy lounge bars e ristoranti. Il
S catalogo comprends wn assortimento di elevata ricercatesza, caratterizzabo da piccoli produttor di acclara-

ta cualitis & lvello mondiali, capaci di stupire con i propri distillat

alati pid esigendi.
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Whisky in Tour: Rossville e George
Remus protagonisti con Michele
Reina e Spirits & Colori

28/09/2024 - 742 LETTUSE

Un appuntamento da non perdere per gli appassionati di whisky che sta

girando 1'Italia grazie all'iniziativa itinerante organizzata dalla societa di
distribuzione Spirits & Colori. Dopo un inizio d'anno segnato dalla
suggestiva Burns Night e dal prestigioso riconoscimento al concorso Whisky
& Lode, la societd reggiana guidata dal direttore commerciale e marketing
Gabriele Rondani sta effettuando un nuovo tour con protagonisti alcuni dei
whisky pit pregiati al mondo, con la partecipazione dell’esperto Michele
Reina. Un personaggio molto conosciuto nel settore della mixology e dei
distillati, un brand ambassador preparato e appassionato che guiderd una
serie di masterclass in varie citta italiane per far conoscere prodotti
d'eccellenza come i whisky firmati Rossville e George Remus. Brand ricchi di
storia e di fascino, rappresentano due pilastri dell’arte della distillazione

americana.

Beverfood

S4

Michale Reina

La storia Rye Whiskey di Rossville

La Distilleria Ross & Squibb, meglio conosciuta come Rossville Union, vanta
una lunga storia che affonda le radici nel 1809. 11 suo titolo di “Master of
Rye™ la rende la principale produttrice di Rye Whiskey degli Stati Uniti, con
un’offerta che copre 1'84% della produzione del prezioso distillato nello stato
dell’'Indiana. Tra i prodotti di punta troviamo il Rossville Union Master
Crafted Rye 5 Anni, invecchiato in botti di rovere bianco americano per
offrire un profilo aromatico ricco di caramello, frutta e spezie. Il nome
George Remus, definito il “Re dei Contrabbandieri”, associato a uno dei
periodi pit turbolenti della storia americana, evoca il proibizionismo e il
contrabbando di liquori. Questo ex farmacista e avvocato acquistd la
distilleria Rossville nel 1921, trasformandola in un pilastro del suo impero
illegale di alcolici. Oggi, il bourbon a lui intitolato, George Remus Straight
Bourbon Whiskey, si distingue per le sue note di vaniglia e acero, catturando

Iessenza dei ruggenti anni "20.
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modalita cocktail e abbinato a delle mandorle affumicate. Rossville Union
Master Crafted Bye 5 Anni, un rye whiskey dal profilo elegante e ben
bilanciato, frutto di un’arte distillatoria secolare. Pulito e ben definito, con
una chiusura speziata che lascia una piacevole persistenza, gradazione
alcolica di 47%, abbinato a un Chicago Beef Sandwich. Rossville Union
Bottled in Bond Straight Rye Whiskey, selezionato con cura dal mastro
distillatore lan Stirsman, con un carattere audace e ricco di sfumature. Un
tocco delicato di cannella che si fonde armoniosamente con il cioccolato
maltato e la freschezza della mela verde, gradazione alcolica di 50%, in
pairing con il piatto Wagyu brisket. Rossville Union Straight Rye Whiskey
Barrel Proof, un rye whiskey di grande struttura e profondita, invecchiato per
7 anni per esaltarne le caratteristiche pit nobili. Perfettamente bilanciato,

con un tocco finale di rovere e spezie che lascia un’impressione duratura, una

gradazione alcolica 58,5%, abbinamento con Pecan Pie.

La selezione di Spirits & Colori

Spirits & Colori ha scelto di riproporre questi straordinari prodotti, per
un‘esperienza rara e di grande valore in una serata di whiskey pairing
mercoledi 25 settembre 2024 al PitBeef di Milano. Accanto ai classici, la
distilleria Ross & Squibb presenta anche il Bottled in Bond Straight Rye
Whiskey, imbottigliato dopo sei anni di affinamento e ricco di note di
cinccolato maltato, mela verde e cannella, e lo Straight Rye Whiskey Barrel
Proof, un rye invecchiato per sette anni dal carattere deciso. Remus Straight
Bourbon Whiskey, un bourbon che richiama i fasti del proibizionismo, con un
profilo aromatico ricco e avvolgente, invecchiato per 5-6 anni in botti di

rovere bianco americano tostate, una gradazione alcolica di 47%, servito in

Beverfood Pag. 02/03
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Un tour all'insegna dell’eccellenza

Durante il tour, Michele Reina offrirdh agli appassionati un'esperienza
esclusiva, con degustazioni e approfondimenti sulla storia e le caratteristiche
dei distillati presentati. Figura di spicco nel mondo della mixology, Reina &
ambasciatore dei portafogli Luxco e MGP, rappresentando distillerie iconiche
di Stati Uniti, Irlanda, Messico e oltre. La sua lunga esperienza nel settore,
che lo ha portato a Londra pil di 17 anni fa, sard al servizio di chiunque
voglia immergersi nel mondo del whisky di qualita. Le date italiane del tour
con Michele Reina hanno toccato gia diverse citta. Un tris di appuntamenti a
settembre, oltre alla serata al PitBeef lunedi 23 settembre al Mulligans pub di
Milano, martedi 24 settembre presso Osteria Finil del Pret, Comezzano (BS).
Si bissa a ottobre, Lunedi 21 ottobre 2024 con una Masterclass a Campobasso,
Martedi 22 ottobre 2024 sard la volta di Bari, Mercoledi 23 ottobre 2024
invece si punta su Napoli. Con questi eventi, Spirits & Colori conferma il suo
impegno a diffondere la cultura del whisky in Italia, offrendo un'esperienza
unica agli appassionati e agli esperti del settore. Un'occasione imperdibile
per scoprire i segreti del Rye e del Bourbon, raccontati da chi ne conosce a
fondo I'essenza.

INFO  Spirits & Colori | I . Jistribuzi fistillati
(spiritsecolori.i
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“Il vina non si beve soltanto: si annusa, si osserva, si degusta, si sorseggia... E se ne paria™
Edoardo Vil

From Vineyards to Icons

Le storie dell'ultima settimana:

Spirits, Vermouth

Dalla Sicilia i primi Vermouth e Bitter
biologici da vino naturale, distribuiti da
Spirits&Colori

Il mondo degli alcolici artigianali si arricchisce grazie alla collaborazione
tra due figure di spicco dell’enogastronomia siciliana: Simone Sabaini,
fondatore di Sabadi, e Giusto Occhipinti, cofondatore dell'Azienda
Agricola COS. Insieme hanno creato I'Azienda Agricola Naturale, con
I'obiettivo di portare sul ... Leggi tutto
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SPIRITS

Dalla Sicilia i primi Vermouth e Bitter biologici
da vino naturale, distribuiti da Spirits&Colori

DI ROBERTA RANCATI | 30 SETTEMBRE 2024

I mondo degli alcolici artigianali si arricchisce grazie alla collaborazione tra due figure di
spicco dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto
Occhipinti, cofondatore dell’Azienda Agricola COS. Insieme hanno creato I'Azienda Agricola
Maturale, con l'obiettivo di portare sul mercato i primi Vermouth e Bitter biologici a base di
vino naturale siciliano. La distribuzione & gestita da Spirits&Celori, un punto di riferimento
per gli alcolici di alta qualita.

Questa azienda si distingue per il suo impegno verso la purezza e 'autenticita dei prodotti.
Le uve utilizzate sono biologiche e coltivate secondo i principi dell'agricoltura naturale. La
fermentazione & spontanea e avviene sulle bucce con lieviti indigeni, assicurando che il
vino finale rifletta il carattere autentico della Sicilia. Questi vini naturali vengono poi
arricchiti con botaniche biologiche, creando tre prodotti unici: Vermouth Naturale Rosso,
Vermouth Naturale Orange e Bitter Naturale,

1. Vermouth Naturale Rosso: Realizzato con uve Nero d'Avola biologiche, questo
vermouth ha un carattere deciso e profumi di erbe e agrumi siciliani, come la
nepetella e la camomilla. Ha una gradazione alcolica di 18 gradi e pud essere
gustato sia da solo che nei cocktail.

. Vermouth Naturale Orange: Prodotto con uve di Moscato biologiche, questo
vermouth spicca per le note aromatiche di sambuco, fico e gelsomino. Elegante e

[ %)

complesso, con 18 gradi alcolici, € perfetto per aperitivi o cocktail esotici.

w

. Bitter Naturale: Il primo bitter siciliano, realizzato con un blend di Frappato e Nero
d'Avola biologici (Cerasuolo di Vittoria). Ha un gusto intenso grazie alle note di
genziana, cedro e arance siciliane. Con 21 gradi alcolici, & ideale per cocktail come il
Negroni o da gustare in purezza.

Questo nuovo progetto coniuga tradizione, sostenibilita e innovazione, portando sul

mercato prodotti che rappresentano appieno il territorio siciliano.
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Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bitter biologico da Vino
Naturale, distribuito da Spirits&Colori

Posted on 24 Settembre 2024 by Borderline Agency

Dalla visione innovativa di Sabaini e Occhipinti, nascono prodotti che rappresentano una novita assoluta nel
panorama dei distillati e liquori biologici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale
dove tradizione e innovazione si fondono in esperienze sensoriali uniche.

1l mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di un nuovo capitolo grazie alla collaborazione tra due figure di
spicco dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto Occhipinti, socio fondatore
dell’Azienda Agricola COS. Da questa sinergia nasce ’Azienda Agricola Naturale, con I'ambizione di portare sul
mercato i primi Vermouth e Bitter biologici realizzati a partire da vino naturale siciliano con il supporto di
Spirits&Colori, punto di riferimento nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere nell’'ambito degli alcolici e
dei distillati.

L’Azienda Agricola Naturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e lautenticita dei suoi prodotti.
Alla base di tutto ci sono uve biologiche, coltivate secondo i principi dell’agricoltura naturale e vinificate con
processi che rispettano al massimo la materia prima. Le fermentazioni sono spontanee, avvengono sulle bucce e
utilizzano esclusivamente lieviti indigeni, garantendo cosi un prodotto finale che riflette appieno il terroir
siciliano. I vini naturali ottenuti vengono poi aromatizzati con botaniche anch’esse biologiche e naturali, dando
vita a tre prodotti unici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale. Questi
alcolici rappresentano una novita assoluta nel panorama enologico, grazie alla loro realizzazione che coniuga
tradizione, sostenibilita e innovazione.

1l Vermouth Naturale Rosso ¢ un prodotto che esprime I'essenza della Sicilia sud-orientale. Realizzato a partire da
Nero d’Avola biologico, un vitigno simbolo dell'isola, si caratterizza per la fermentazione spontanea sulle bucce e
T'uso di lieviti indigeni. Le componenti botaniche distintive sono la nepetella e la camomilla. I risultato & un
vermouth dal carattere deciso, con un profilo aromatico complesso in cui spiccano le note erbacee delle campagne
iblee e i profumi agrumati delle scorze di arance siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo
vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come base per cocktail.

1l Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscato biologico é caratterizzato da un processo di
vinificazione che segue i principi della naturalita, con fermentazione spontanea sulle bucce e lieviti indigeni.
ideale soprattutto liscio, per aperitivi con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti botaniche distintive
sono sambuco, fico e gelsomino che ne fanno un prodotto unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18
gradi, questo vermouth incanta per la sua eleganza e complessita aromatica, risultando ideale sia per aperitivi che
per cocktail dal tocco esotico.

1l primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche inconfondibili, & ottenuto da una base di
Cerasuolo di Vittoria biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d’Avola (60%), questo bitter si
caratterizza per le intense note aromatiche di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee
che gli conferiscono un profilo aromatico intenso e complesso. Con una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter
Naturale & perfetto per chi cerca un gusto deciso, adatto sia alla miscelazione in cocktail classici come il Negroni,
sia per essere degustato in purezza.

www.spiritsecolori.it

Spirits & Colori ¢ unmazienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella selezione, importazione
e distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail bar, trendy lounge bars e ristoranti. 1l suo
catalogo comprende un assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata
qualité a livello mondiali, capaci di stupire con i propri distillati i palati piti esigenti.
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Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bitter
biologico da Vino Naturale, distribuito da
Spirits&Colori

by | 24 Settembre 2024 | in | o= |

Dalla visione innovativa di Sabaini e Occhipinti, nascono prodotti che rappresentanc una novita assoluta nel
panorama dei distillati e liquori biologici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter
Naturale dove tradizione e innovazione si fondono in esperienze sensoriali uniche.

[l mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di un nuovo capitolo grazie alla collaborazione tra due
figure di spicco dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto
Occhipinti, socio fondatore dell’Azienda Agricola COS. Da questa sinergia nasce I’Azienda Agricola
Naturale, con I'ambizione di portare sul mercato i primi Vermouth e Bitter biologici realizzati a partire
da vino naturale siciliano con il supporto di Spirits&Colori, punto di riferimento nella distribuzione di
eccellenze italiane ed estere nell'ambito degli alcolici e dei distillati.

LAzienda Agricola Naturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e I'autenticita dei suoi
prodotti. Alla base di tutto ci sono uve biologiche, coltivate secondo i principi dell’agricoltura naturale e
vinificate con processi che rispettano al massimo la materia prima. Le fermentazioni sono spontanee,
avvengono sulle bucce e utilizzano esclusivamente lieviti indigeni, garantendo cosi un prodotto finale
cheriflette appieno il terroir siciliano. | vini naturali ottenuti vengono poi aromatizzati con botaniche
anch’esse biologiche e naturali, dando vita a tre prodotti unici: il Vermouth Naturale Rosso, il
Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentano una novita assoluta nel
panorama enologico, grazie alla loro realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e innovazione.

Il Vermouth Naturale Rosso & un prodotto che esprime l'essenza della Sicilia sud-orientale, Realizzato a
partire da Nero d'Avola biolagico, un vitigno simbolo dell'isola, si caratterizza per la fermentazione
spontanea sulle bucce e I'uso di lieviti indigeni. Le componenti botaniche distintive sono la nepetella e la
camomilla. Il risultato & un vermouth dal carattere deciso, con un profilo aromatico complesso in cui
spiccano le note erbacee delle campagne iblee e | profumi agrumati delle scorze di arance siciliane. Con una
gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come base per
cocktail.

I Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscato biologico & caratterizzato da un
processo divinificazione che segue i principi della naturalita, con fermentazione spontanea sulle bucce e
lieviti indigeni. ideale soprattutto liscio, per aperitivi con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le
componenti botaniche distintive sono sambucao, ico e gelsomino che ne fanno un prodotto unico e
raffinato. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, guesto vermouth incanta per la sua eleganzae
complessita aromatica, risultando ideale sia per aperitivi che per cocktail dal tocco esotico.

Il primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche inconfondibili, & ottenuto da una base di
Cerasuolo di Vittoria biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d’Avola (60%), questo bitter si
caratterizza per le intense note aromatiche di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne
iblee che gli conferiscono un profilo aromatico intenso e complesso. Con una gradazione alcolica di 21
gradi, il Bitter Naturale & perfetto per chi cerca un gusto deciso, adatto sia alla miscelazione in cocktail
classici come il Megroni, sia per essere degustato in purezza.

Spirits & Colori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella selezione,
importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail bar, trendy lounge bars
eristoranti. Il suo catalogo comprende un assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli
produttori di acclarata gualita a livello mondiali, capaci di stupire con i propri distillati | palati pit esigenti.
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Dalla Sicilia il primo Vermouth e
Bitter biologico da Vino
Naturale, distribuito da
Spirits&Colori

24 Settembre 2024 di BorderlineAgency

Dalla visione innovativa di Sabaini e Occhipinti, nascono prodotti
che rappresentano una novita assoluta nel panorama dei distillati
e liguori biologici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth
Naturale Orange e il Bitter Naturale dove tradizione e innovazione
si fondono in esperienze sensoriali uniche.

Il mondo degli alcolici
artigianali si arricchisce di
un nuovo capitolo grazie
alla collaborazione tra
due figure di spicco
dell’enogastronomia
siciliana: Simone
Sabaini, fondatore di
Sabadi, e Giusto
Occhipinti, socio
fondatore dell’Azienda
Agricola COS. Da questa sinergia nasce I'Azienda Agricola
Naturale, con I'ambizione di portare sul mercato i primi
Vermouth e Bitter biologici realizzati a partire da vino naturale
siciliano con il supporto di Spirits&Colori, punto di riferimento
nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere nell'ambito degli
alcolici e dei distillati.

L'Azienda Agricola Naturale si distingue per un approccio
incentrato sulla purezza e l'autenticita dei suoi prodotti. Alla base
di tutto ci sono uve biologiche, coltivate secondo i principi
dell'agricoltura naturale e vinificate con processi che
rispettano al massimo la materia prima. Le fermentazioni sono
spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano
esclusivamente lieviti indigeni, garantendo cosi un prodotto
finale che riflette appieno il terroir siciliano. | vini naturali
ottenuti vengono poi aromatizzati con botaniche anch'esse
biologiche e naturali, dando vita a tre prodotti unici: il
Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il
Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentano una novita
assoluta nel panorama enologico, grazie alla loro
realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e
innovazione.
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Il Vermouth Naturale Rosso & un prodotto che esprime I'essenza
della Sicilia sud-orientale. Realizzato a partire da Nero d'Avola
biologico, un vitigno simbolo dell'isola, si caratterizza per la
fermentazione spontanea sulle bucce e l'uso di lieviti indigeni. Le
componenti botaniche distintive sono la nepetella e la camomilla.
Il risultato & un vermouth dal carattere deciso, con un profilo
aromatico complesso in cui spiccano le note erbacee delle
campagne iblee e i profumi agrumati delle scorze di arance
siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo
vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come base per
cocktail.

Il Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di
Moscato biologico & caratterizzato da un processo di vinificazione
che segue i principi della naturalita, con fermentazione spontanea
sulle bucce e lieviti indigeni. ideale soprattutto liscio, per aperitivi
con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti
botaniche distintive sono sambuco, fico e gelsomino che ne fanno
un prodotto unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18
gradi, questo vermouth incanta per la sua eleganza e complessita
aromatica, risultando ideale sia per aperitivi che per cocktail dal
tocco esotico.

Il primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche
inconfondibili, & ottenuto da una base di Cerasuolo di Vittoria
biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d’Avola
(60%), questo bitter si caratterizza per le intense note aromatiche
di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne
iblee che gli conferiscono un profilo aromatico intenso e
complesso. Con una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter
Naturale & perfetto per chi cerca un gusto deciso, adatto sia alla
miscelazione in cocktail classici come il Negroni, sia per essere
degustato in purezza.

www.spiritsecolori.it

Spirits & Colori &€ un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia
specializzata dal 2016 nella selezione, importazione e
distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail
bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo comprende un
assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli
produttori di acclarata qualita a livello mondiali, capaci di stupire
con i propri distillati i palati pil esigenti.



RASSEGCNA STAMPA ARTICLE MARKETING
Settembre 2024

intopic

infomative

Home cronaca italia economia estero salute sport tecnologia tv motari moda Alt

Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bitter biologico da
Vino Naturale, distribuito da Spirits&Colori

Pubblicata da: Borderline

Dalla visione innovativa di Sabaini e Occhipinti, nascono prodotti che
rappresentano una novita assoluta nel panorama dei distillati e liquori biologici:
il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale
dove tradizione e innovazione si fondono in esperienze sensoriali uniche.

I mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di un nuovo capitolo grazie alla
collaborazione tra due figure di spicco dell'enogastronomia siciliana:
Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto Occhipinti, socio
fondatore dell’Azienda Agricola COS. Da questa sinergia nasce I'Azienda
Agricola Naturale, con I'ambizione di portare sul mercato i primi

Vermouth e Bitter biologici realizzati a partire da vino naturale siciliano

con il supporto di Spirits&Colori, punto di riferimento nella distribuzione di
eccellenze italiane ed estere nell'ambito degli alcolici e dei distillati.
L'Azienda Agricola Naturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e l'autenticita dei suoi prodotti. Alla base di
tutto ci sono uve biologiche, coltivate secondo i principi dell’agricoltura naturale e vinificate con processi che
rispettano al massimo la materia prima. Le fermentazioni sono spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano
esclusivamente lieviti indigeni, garantendo cosi un prodotto finale che riflette appieno il terroir siciliano. I vini
naturali ottenuti vengono poi aromatizzati con botaniche anch'esse biologiche e naturali, dando vita a tre prodotti
unici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentano
una novita assoluta nel panorama enologico, grazie alla loro realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e
innovazione.
Il Vermouth Naturale Rosso & un prodotto che esprime I'essenza della Sicilia sud-orientale. Realizzato a partire da Nero
d'Avola biologico, un vitigno simbolo dell'isola, si caratterizza per la fermentazione spontanea sulle bucce e 'uso di lieviti
indigeni. Le componenti botaniche distintive sono la nepetella e la camomilla. Il risultato & un vermouth dal carattere deciso,
con un profilo aromatico complesso in cui spiccano le note erbacee delle campagne iblee e i profumi agrumati delle scorze di
arance siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come base per
cocktail.
Il Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscato biologico é caratterizzato da un processo di vinificazione
che segue i principi della naturalita, con fermentazione spontanea sulle bucce e lieviti indigeni. ideale soprattutto liscio, per
aperitivi con la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti botaniche distintive sono sambuco, fico e gelsomino che ne
fanno un prodotto unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth incanta per la sua eleganza e
complessita aromatica, risultando ideale sia per aperitivi che per cocktail dal tocco esotico.
Il primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche inconfondibili, & ottenuto da una base di Cerasuolo di
Vittoria biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d'Avola (60%), questo bitter si caratterizza per le intense note
aromatiche di genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee che gli conferiscono un profilo aromatico
intenso e complesso. Con una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter Naturale & perfetto per chi cerca un gusto deciso, adatto
sia alla miscelazione in cocktail classici come il Negroni, sia per essere degustato in purezza.

www.spiritsecolori.it

Spirits & Colori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella selezione, importazione e
distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo
comprende un assortimento di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualita a livello mondiali,
capaci di stupire con i propri distillati i palati piu esigenti.
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Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bitter biologico da Vino
Naturale, distribuito da Spirits&Colori

Dalla visione innovativa di Sabaini e Occhipinti, nascono prodotti che rappresentano una novita
assoluta nel panorama dei distillati e liquori biologici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth
Naturale Orange e il Bitter Naturale dove tradizione e innovazione si fondono in esperienze sensoriali
uniche.

Bologna, 24/09/2024 (informazione.it - comunicati stampa - varie)

Il mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di un nuovo capitolo grazie alla collaborazione tra
due figure di spicco dell'enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e
Giusto Occhipinti, socio fondatore dell’Azienda Agricola COS. Da questa sinergia nasce
I'Azienda Agricola Naturale, con I'ambizione di portare sul mercato i primi Vermouth e
Bitter biologici realizzati a partire da vino naturale siciliano con il supporto di
Spirits&Colori, punto di riferimento nella distribuzione di eccellenze italiane ed estere
nell'ambito degli alcolici e dei distillati.

L'/Azienda Agricola Naturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e |'autenticita
dei suoi prodotti. Alla base di tutto ci sono uve biologiche, coltivate secondo i principi
dell’agricoltura naturale e vinificate con processi che rispettano al massimo la materia
prima. Le fermentazioni sono spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano esclusivamente
lieviti indigeni, garantendo cosi un prodotto finale che riflette appieno il terroir siciliano. |
vini naturali ottenuti vengono poi aromatizzati con botaniche anch'esse biologiche e naturali,
dando vita a tre prodotti unici: il Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e
il Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentano una novita assoluta nel panorama enologico,
grazie alla loro realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e innovazione.

Il Vermouth Naturale Rosso é un prodotto che esprime I'essenza della Sicilia sud-orientale.
Realizzato a partire da Nero d’Avola biologico, un vitigno simbolo dell'isola, si caratterizza per la
fermentazione spontanea sulle bucce e I'uso di lieviti indigeni. Le componenti botaniche
distintive sono la nepetella e la camomilla. Il risultato & un vermouth dal carattere deciso, con un
profilo aromatico complesso in cui spiccano le note erbacee delle campagne iblee e i profumi
agrumati delle scorze di arance siciliane. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo
vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come base per cocktail.

Il Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscato biologico & caratterizzato
da un processo di vinificazione che segue i principi della naturalit, con fermentazione spontanea
sulle bucce e lieviti indigeni. ideale soprattutto liscio, per aperitivi con la semplice aggiunta di
acqua gasata. Le componenti botaniche distintive sono sambuco, fico e gelsomino che ne fanno
un prodotto unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth incanta
per la sua eleganza e complessita aromatica, risultando ideale sia per aperitivi che per cocktail
dal tocco esotico.

Il primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche inconfondibili, & ottenuto da
una base di Cerasuolo di Vittoria biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d'Avola
(60%), questo bitter si caratterizza per le intense note aromatiche di genziana, cedro, arancia ed
erbe spontanee delle campagne iblee che gli conferiscono un profilo aromatico intenso e
complesso. Con una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter Naturale & perfetto per chi cercaun
gusto deciso, adatto sia alla miscelazione in cocktail classici come il Negroni, sia per essere
degustato in purezza.

Spirits & Colori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella
selezione, importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail
bar, trendy lounge bars e ristoranti. Il suo catalogo comprende un assortimento di elevata
ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualita a livello mondiali, capaci di
stupire con i propri distillati i palati piti esigent
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Comunicati generici Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bitter biologico da Vino Naturale, distribuito da Spirits&Colari

Dalla Sicilia il primo Vermouth e Bitter biologico da Vino
Naturale, distribuito da Spirits&Colori

Dalla visione innovativa di Sabaini e Occhipinti, nascono prodotti che rappresentano una novita assoluta nel panorama dei distillati e
liguori biologici: if Vermouth Naturale Rosso, il Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale dove tradizione e innovazione si
fondono in esperienze sensoriali uniche.

Il mondo degli alcolici artigianali si arricchisce di un nuovo capitolo grazie alla collaborazione tra due figure di spicco
dell’enogastronomia siciliana: Simone Sabaini, fondatore di Sabadi, e Giusto Occhipinti, socio fondatore dell’Azienda Agricola
COS. Da questa sinergia nasce I'’Azienda Agricola Naturale, con I'ambizione di portare sul mercato i primi Vermouth e Bitter
biologici realizzati a partire da vino naturale siciliano con il supporto di Spirits&Colori, punto di riferimento nella distribuzione
di eccellenze italiane ed estere nell’ambito degli alcolici e dei distillati.

L'Azienda Agricola Naturale si distingue per un approccio incentrato sulla purezza e I'autenticita dei suoi prodotti. Alla base di tutto
ci sono uve biologiche, coltivate secondo i principi dell'agricoltura naturale e vinificate con processi che rispettano al
massimo la materia prima. Le fermentazioni sono spontanee, avvengono sulle bucce e utilizzano esclusivamente lieviti
indigeni, garantendo cosi un prodotto finale che riflette appieno il terroir siciliano. | vini naturali ottenuti vengono poi
aromatizzati con botaniche anch’esse biologiche e naturali, dando vita a tre prodotti unici: il Vermouth Naturale Rosso, il
Vermouth Naturale Orange e il Bitter Naturale. Questi alcolici rappresentano una novita assoluta nel panorama enologico,
grazie alla loro realizzazione che coniuga tradizione, sostenibilita e innovazione.

Il Vermouth Naturale Rosso & un prodotto che esprime |'essenza della Sicilia sud-orientale. Realizzato a partire da Nero d’Avola
biologico, un vitigno simbolo dell'isola, si caratterizza per la fermentazione spontanea sulle bucce e 'uso di lieviti indigeni. Le
componenti botaniche distintive sono la nepetella e la camomilla. Il risultato & un vermouth dal carattere deciso, con un profilo
aromatico complesso in cui spiccano le note erbacee delle campagne iblee e i profumi agrumati delle scorze di arance siciliane. Con
una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth & perfetto sia da gustare da solo che come base per cocktail.

Il Vermouth Naturale Orange, prodotto a partire da uve di Moscato biologico & caratterizzato da un processo di vinificazione che
segue i principi della naturalita, con fermentazione spontanea sulle bucce e lieviti indigeni. ideale soprattutto liscio, per aperitivi con
la semplice aggiunta di acqua gasata. Le componenti botaniche distintive sono sambuco, fico e gelsomino che ne fanno un prodotto
unico e raffinato. Con una gradazione alcolica di 18 gradi, questo vermouth incanta per la sua eleganza e complessita aromatica,
risultando ideale sia per aperitivi che per cocktail dal tocco esotico.

Il primo Bitter Naturale siciliano, un liquore dalle caratteristiche inconfondibili, & ottenuto da una base di Cerasuolo di Vittoria
biologico, blend di Frappato di Vittoria (40%) e Nero d'Avola (60%), questo bitter si caratterizza per le intense note aromatiche di
genziana, cedro, arancia ed erbe spontanee delle campagne iblee che gli conferiscono un profilo aromatico intenso e complesso. Con
una gradazione alcolica di 21 gradi, il Bitter Naturale & perfetto per chi cerca un gusto deciso, adatto sia alla miscelazione in cocktail
classici come il Negroni, sia per essere degustato in purezza.

www.spiritsecolori.it

Spirits & Colori & un'azienda italiana con sede a Reggio Emilia specializzata dal 2016 nella selezione, importazione e distribuzione
sul territorio nazionale di distillati destinati a cocktail bar, trendy lounge bars e ristoranti. |l suo catalogo comprende un assortimento
di elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualita a livello mondiali, capaci di stupire con i propri
distillati i palati piu esigenti.
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