CANTINAAAMAGGIA

ASCONA

Liquore Nocino

Nur Grappa und griine Walnusse, geerntet in der Nacht von San
Giovanni, zwischen dem 23. und 24. Juni. Dies sind die Zutaten unseres
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i | | Nocino, eines Likdrs, der seit jeher die Sprache des Landes spricht und

= [j das gastronomische Erbe des landlichen Tessins lebendig halt.
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EEED | Typologie Likor

‘ Menge 50cl | 5cl
Alkoholgehalt 30% vol.
Rohstoffe
Grappa aus Merlottrester, Walnussschalen, Invertzucker (20%),
Gewlrze
Ausbau In Stahltanks in der Cantina alla Maggia

NOCINO
DI ASCONA Herstellung

Die Walniisse und Schalen werden in Grappa eingelegt und unter
Zugabe von Zucker und Gewlrzen zu Nusslikor hergestellt

Interessant zu wissen

Der Nocino wird im Tessin auch ,Ratafia“ genannt, weil es in
Klosterkreisen Ublich war, am Ende eines Treffens, bei dem eine
Vereinbarung besiegelt wurde, einen Schluck des Likors zu trinken
und ,rata fiat* zu sagen (es soll ratifiziert werden)

CANTINA ALLA MAGGIA

Aromen

Delikates Bouquet von mazerierten griinen Niissen und siissen
Gewdrzen.

Geschmack

Zarter Geschmack von mazerierten griinen Nissen und Gewdirzen mit
einem Hauch von Nelken, Muskatnuss, Vanille und Zitrusschalen.

Cantina alla Maggia
Via Muraccio 111 CH-6612 Ascona
Phone +41 91 792 33 11 - info@terreniallamaggia.ch - www.terreniallamaggia.ch





