MIXERPLANET f @ X

Mercanti di Spirits presenta Vermouth e Bitter
Borbone
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Mercanti di Spirits, distributore nazionale di eccellenze food & beverage, distribuira in esclusiva per
il mercato italiano due nuovi esclusivi aperitivi firmati Liquori Borbone e prodotti a Caserta dalla
Mavi Drink S.r.l.



Bitter Borbone Pigmento Rosso e il liquore premium che celebra il ritorno ai

grandi classici della miscelazione. Un Bitter senza compromessi né concessioni alle mode del
momento, vera essenza del Royal Taste. Elaborato nel rispetto della tradizione che vide coinvolti
nella realizzazione dei grandi bitter del passato farmacisti e speziari, Bitter Borbone é stato
concepito per dare il meglio di sé nella mescita con distillati e liquori premium per la realizzazione
di grandi classici come il MiTo, il Negroni, il Boulevardier...Realizzato utilizzando solo erbe e
spezie di altissima qualita, e caratterizzato da un piacevole bilanciamento di note dolci e amare
date da arance e arance amare che ben si sposano al rabarbaro e al timo. Il profilo aromatico
molio interessante. veicolato dai 25 gradi d’alcol, viene completato da botaniche, che al naso

¢ mate, persistente il finale con un piacevole retrogusto di china.

Vermouth Borbone Rosso prende invece ispirazione da una affascinante

usanza napoletana. A Napoli, dalla meta dell’800, con cadenza settimanale, tra amici, parenti o
semplici conoscenti a scopo di intrattenimento, si tenevano le periodiche, cioé delle riunioni tra
amici e parenti a scopo di intrattenimento. Durante queste riunioni, che nelle case della nobilta
borbonica avevano la forma e la tipologia del salotto letterario, si esibivano cantanti lirici, assoldati
allo scopo perché cantassero arie di opera o canzoni classiche napoletane; talora I'intrattenitore fu
un comico che si esibiva nelle cosiddette "macchiette”,cioé un numero comico a meta strada tra un
monologo ed una canzone umoristica, mentre veniva servito un rinfresco freddo. Nelle case piu
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modeste in luogo di cantanti lirici o di altri artisti ci si accontentava, per ascoltare canzoni e
macchiette, di un grammofono, ed in luogo di costosi rinfreschi freddi si servivano piu economici
“tarallucci e vino", oppure pinocchiate e casarecci dolci, rosoli d'inverno, o coppe di gelato d’estate.
Una volta dismesso I'uso del rosolio fatto in casa fu servito il pit costoso vermut, o vermutte per
accompagnare le pinocchiate. In seguito, durante i mesi estivi, le pinocchiate furono accompagnate
da birra e non piu da vermut o vermutte. Accadeva pero talora, soprattutto, nel ceto meno abbiente
che solo alcune famiglie erano tanto ospitali da tenere viva la tradizione delle periodiche
accollandosi le relative spese per canto e rinfreschi e ci fu qualcuno che, per spilorceria, prese la
cattiva abitudine di profittare dell’altrui ospitalita partecipando ad ogni periodica che capitasse
senza mai aprire I'uscio della propria dimora per qualche riunione di cui sostenesse, di buon grado,
le relative spese tanto da suscitar le rimostranze di chi, spazientito, si senti autorizzato a chiedergli:
“Ma ‘a vuésempe ‘a me ‘a vermutta?” Ma perché proprio il vermut? La risposta sta nel fatto che
tarallucci, vino, rosolio o birra erano prodotti locali meno dispendiosi del vermut, prodotto di
importazione piu costoso che meglio di "tarallucce e vvino" o “rosolio” o “birra” poté rappresentare il
fastidio arrecato dal profittatore. Proprio in questi anni, divenne consuetudine tra i nobili e il
“popolino”, produrre un vermouth napoletano riutilizzando noci e spezie scartate per produrre |l
Nocino, al fine di aromatizzare vino bianco e Marsala. Vermouth Borbone Rosso, realizzato da
trebbiano e moscato aromatizzato da assenzio gentile, arancia amara, rabarbaro, quassia e
vaniglia, & inebriante al naso, con gradevoli sentori di spezie e frutti. Al palato & erbaceo e
amaricante, proseguendo rivela un’acidita che lascia spazio al sapore bilanciato tra la calda
percezione alcolica e la dolcezza speziata, in un gusto morbido e di freschezza con un lungo finale
rotondo e persistente.

Entrambi gli aperitivi sono custoditi in una bellissima bottiglia nera con etichetta dello stesso colore
fregiata da preziosi decori in rame. Ad impreziosire il tutto, in rilievo, il marchio borbone ed una
riproduzione delle monete del regno.



