
A C Q U A V I T E  D ’ U V A

1,5L 0,7L

L’ ICE MOST è un’acquavite d’uva e di cereali ottenuta con una tripla

distillazione con alambicchi "Pot Still" (alambicchi artigianali).

L’acquavite acquisisce caratteristiche uniche che rivelano un

bouquet morbido se degustato a basse temperature.

Il suo gusto sottile e delicato e la sua particolare neutralità la

rende perfetta nella mixability dove diventa parte integrante di

cocktails, in special modo con l’ ICE MOST MULE, cocktail

lanciato dalla famiglia Tosolini.

Va r i e tà :
da uve di Friulano, Fragolino, Moscato e cereali

G r a d a z i o n e :
40% vol.

D i s t i l l a z i o n e  a rt i g i a n a l e :
tripla distillazione "Pot Still"

M at u r a z i o n e :
6 mesi in contenitori di acciaio

C o l o r e :
bianca, trasparente

C o r p o :
intenso ed elegante

P ro f i l o  s e n s o r i a l e :
gusto sottile e delicato dalle note floreali e fruttate.
Distillato molto secco e dalla particolare neutralitÀ degustato
sottozero.

C o n s i g l i o  d i  s e rv i z i o :
servire sottozero -10⁰. Ottimo anche per la realizzazione
di miscelati. Ingrediente principale del “Most Mule” (5 cl.
Ice Most, ginger beer, succo di lime, foglie di menta, ghiaccio)


