_HANDWERKSKUNST UND
UBER 230 JAHRE TRADITION

ANTONIO BENEDETTO CARPANO

Die Geschichte begann in Turin im Jahr 1786. Nach sei-
ner Ausbildung zum Kréuterexperten mischte Antonio Bene-
detto Carpano Kréuter und Gewirze mit Muskateller und
erfand so die Formel, die die Kategorie der VWermut-Pro-
dukte begrindete.

Da Carpano von seinem neuen Produkt absolut Uberzeugt
war, sandte er eine Kiste VWermut an Kénig Vittorio Amedeo
IIl., dessen Palast sich direkt gegentber seiner Weinhand-
lung befand. Der Kénig mochte das Getrank und nahm es
umgehend in seinen kéniglichen Warenbestand auf.

Grundzutat —

Die Grundzutat fir Carpano ist WeifBwein (Trebbiano
und Catarratto] aus der Emilia-Romagna und dem sonni-
gen Sizilien, dem Alkohol, aromatische Krauter, Wurzeln
und Rinden zugesetzt werden.

Unterschiedliche Rezepte

Alle unsere finf Wermuts werden nach unterschied-
lichen Rezepten mit verschiedenen Kréutern und Ge-
wirzen hergestellt, von denen zweierlei Infusionen
erzeugt werden: eine warme mit Wein und eine kalte
mit Alkohol. Die roten Carpano Wermuts werden mit
gebranntem Zucker gesiBt, was den Getranken eine
vollig natirliche Farbe und einen ausgepragt liebli-
chen Charakter verleiht.

®
- Krduter & Gewiirze
Zu den trockenen Zutaten, die fir die Herstellung von
Wermut oft verwendet werden, gehéren unter ande-
rem Beifuf3, Zimt, Chinarinde, Zitrusschalen, Karda-
mom, Kamille und Ingwer.
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CARPANO
HERSTELLUNGSVERFAHREN

VOM WEINLADEN ZUR FABRIK

Die Weinhandlung Carpano entwickelte sich zur Hauptat-
fraktion der Stadt. 1820 beschloss Antonios Neffe Giusep-
pe Bermardino Carpano, der Firma eine giltige Rechtsform
zu geben, und grindete in den ehemaligen RGumen der
Firma Marendazzo e Comia unter den Arkaden der Piaz-
za Castello das Spirituosen- und Wermutwerk Giuseppe
Carpano mit der Hausnummer 21. Von 1840 bis 1888
gewann die Firma immer mehr an Ansehen. Ein Glas Car-
pano avancierte zu dem Aperitif schlechthin und zum be-
liebtesten Getrank Turins. 1870 war auch die Geburtsstun-
de des Punt e Mes.
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CARPANO
BITTER

CARPANO BOTANIC BITTER beinhaltet 10 sorgsam

ausgewdhlte Botanicals, die unter Bericksichtigung tradi-
tioneller italienischer Handwerkskunst in einer beeindru-

ckend harmonischen Komposition vereint werden.

HAUPTZUTATEN Safran, Sandelholz, grine Orangen-

schalen, Bitterorangenschale, Chinarinde, Rhabarber,
WeiBe Curcuma, Enzian, Myrrhe, Wermutkraut

Das Ergebnis ist ein einzigartiges und unvergleichliches
Rezept, das traditionelle Noten wiederherstellt und ihnen
ein neues Lleben einhaucht, um die beste Qualitat bei der
Cocktailzubereitung zu bieten.

ALKOHOL 25% vol

CARPANO

CLASSICO

CARPANO CLASSIC Der ,klassische rote Wermut” présentiert sich
perfekt ausgewogenen, bittersifd im Geschmack, dank des beson-
deren Zusammenspiels von Bitterorangenschale und gebranntem
Zucker. Dieser unverwechselbare Charakter verleiht den damit ge-
mixten Cockfails eine einzigartige Note.

HAUPTZUTATEN Bittere Orangenschalen, Rhabarberwurzeln

ALKOHOL 16% vol

CARPANO

BIANCO
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CARPANO BIANCO SiBlich, frisch, zitrusartig und exotisch pra-
sentiert sich der italienische Klassiker. Noten von frischem Kakao und
Schokolade mischen sich mit Frichten, insbesondere Grapefruit, und
verschmelzen miteinander am Gaumen. Perfekt fir Cockiails geeignet.

HAUPTZUTATEN Bitterorangenschale, Zimt

ALKOHOL 14,9% vol

CARPANO
DRY

CARPANO DRY Als Erstes nimmt man die hohe Qualitat des Weins
wahr, die von einer spannenden Balsamnote mit frischen, wirzigen
Akzenten begleitet wird. Dann folgt der ausgeprégte, anhaltende
Abgang von Zitrusfrichten und grinem Apfel.

HAUPTZUTATEN Kretischer Diptam

ALKOHOL 18% vol




