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DISTILLERIE " LUSSURGESI




Distillerie Lussurges

una produzione di eccellenza tra la sapienza del passato
e I'innovazione del presente.

Depositarie di un’antica tradizione, le Distillerie Lussurgesi
esprimono nei distillati il simbolo dell’anima piu antica e vera
della comunita lussurgese.

La volonta aziendale di restituire piena visibilita ad una
produzione un tempo rinomata, anima quotidianamente gli
sforzi di recupero dell’esperienza accumulata nei secoli.
Nascono cosi i distillati di vino “abbardente”, i liquori e il
brandy che caratterizzano la produzione delle Distillerie
Lussurgesi, a cui si aggiungono specialita, frutto di una vera
e propria passione creativa: i “Lussurgesi”, cioccolatini con
crema all’acquavite, “Monterra”, dolce farcito con uva passa
e crema di cioccolato all'lacquavite, “Judu” liuore di bacche
di mirto. Consapevoli dell’eredita ricevuta, le Distillerie
Lussurgesi coniugano il rispetto per la tradizione con la
continua ricerca creativa, volta a rielaborare i prodotti del
passato ed ingredienti ormai dimenticati; una costante
sperimentazione di profumi e sapori diversi per rendere in
gusti sempre nuovi l'essenza immutata di una terra arcaica.
Un'attenzione alle forme e per i materiali naturali ha
permesso alle distillerie di conseguire il premio

‘Etichetta dell’lanno” al 10 concorso di packaging 2005 e

una menzione speciale per il mirto “dudu” nel 2008.
(I Grandi Vini - Speciale Grappa & Co - Aprile 2008)







abbardente

L’acquavite di Santu Lussurgiu

rnattafiuga

LA c¢l.100

SA cl.70

MA  ¢l.50

VA c¢l.20

CA cl.05

Acguavite Aromatizzata

Selezione vini: Distiliamo prevalentemente vini bianchifreschi, scelti per la loro capacita
difondere gli aromi dei semi di finocchietto selvatico, aggiunti durante la distilazione.

Distillazione: Con I'utiizzo di alambicchi a bagnomaria, con procedimento discontinuo
e a doppia distillazione.

Diluizione e affinamento: Diluizione con acqua delle fonti di San Leonardo e
successivo affinamento in tini di acciaio per 6 mesi dalla distillazione.

Assem blaggio: Dopo I'affinamento, selezione delle acquaviti miscelate in rapporto
variabile per I'ottenimento del carattere della nostra Ablbardente Mattafiluga.

Dati tecnici: Grado alcolico 48% vol.

Caratteristiche: Aspetto limpido brillante; profumo intenso, deciso di finocchietto
selvatico con note delicate di liquirizia e fiori secchi; gusto morbido, balsamico e persistente.




abbardente

L’acquavite di Santu Lussurgiu

CcrecCcu

LB ¢l.100

SB ¢l.70
MB cl.50
VB cl.20

CB cl.05

Acquavite Affinata

Selezione vini: Distiliamo prevalentemente vini bianchi freschi e da varieta a bacca
rossa, scelti per la loro struttura e per le loro qualita organolettiche.

Distillazione: Con I'utiizzo di alambicchi a bagnomaria, con procedimento discontinuo
e a doppia distillazione.

Diluizione e Affinamento: Diluizione con acqua delle fonti di San Leonardo e
successivo affinamento in botti dirovere da It. 500, piegate a vapore. La durata
dell'affinamento in legno & di minimo 8 mesi, dipendendo dal raggiungimento delle
caratteristiche di morbidezza del distillato.

Assemblaggio: Dopo I'affinamento, selezione delle acquaviti affinate, miscelate in
rapporto variabile per I'ottenimento del carattere della nostra Abbardente Creccu.

Dati Tecnici: Grado alcolico 42% Vo,

Caratteristiche: Colore giallo miele intenso con riflessi dorati; profumo intenso, evoluto
con lievi note di tostatura; gusto mediamente morbido che ricorda il miele e la crosta del
pane fatto in casa.




abbardente

L’acquavite di Santu Lussurgiu

abbardente

LS c¢l.100

SS cl.70
MS c¢l.50
VS cl.20

CS cl.05

AcCquavite secca

Selezione vini: Distiliamo prevalentemente vini bianchi freschi e da varieta a bacca rossa, scelt
per le loro qualita organolettiche e di acidita fissa.

Distillazione: Con I'utilizzo di alambicchi a bagnomaria, con procedimento discontinuo e a doppia
distilazione.

Diluizione e Affinamento: Diluizione con acqua delle fonti di San Leonardo e successivo
affinamento in tini di acciaio per 6 mesi dalla distillazione.

Assemblaggio: Dopo l'affinamento, selezione delle acquaviti provenienti dai vini scelti, miscelate
in rapporto variabile per I'ottenimento del carattere della nostra Abbardente Secca.

Dati Tecnici: Grado alcolico 48% Vol

Caratteristiche: Aspetto limpido brillante; profumo intenso con note vegetali
delicatamente floreali e di spezie bianche; gusto mediamente morbido, deciso e
persistente,che ricorda i sentori olfattivi,




jlldll mirto di sardegna
"ura

SJB cl.70
MJE cl.50

MJR cl.50

CJ cl.05

Liquore d Mirto del Montiterru

Selezione Bacche: Provenienti da mirteti spontanei del territorio del Montiferru,
raccolte a mano nel periodo di maturazione, da fine Novembre a fine Febbraio..

Macerazione: Con I'utiizzo di maceratoi rotativiin acciaio per minimo 30 giorni, fino
al raggiungimento del giusto grado di estrazione e di solubilizzazione, in alcol, delle
caratteristiche organolettiche del mirto.

Diluizione e Affinamento: Diluizione con acqua delle fonti di San Leonardo, pura e
iN sCiroppo a basso contenuto in zucchero. Successivo affinamento in tini di acciaio per
2 mesi dalla diluizione.

Dati Tecnici: Grado alcolico 34% Vol

Caratteristiche: Colore rosso scuro con riflessi violetti; profumo intenso, aromatico
con note balsamiche, di sottobosco e macchia mediterranea; gusto deciso, gradevolmente
astringente, poco dolce, netto dibacche di mirto.

Ottimo a fine pasto, da servire preferibilmente ghiacciato.




IMNOIrQS mirtosardo
éﬂuﬁa

SBMcl.70

Liquore di Mirto sardo

Selezione Bacche: Provenienti da mirteti spontanei del territorio del Montiferru,
raccolte a mano nel periodo di maturazione, da fine Novemlbre a fine Febbraio..

Macerazione: Infusione delle bacche di mirto in alcol di cereal fino al raggiungimento
del giusto grado di estrazione del mirto.

Diluizione e Affinamento: Diluizione con acqua e zucchero. Successivo affinamento
in tini di acciaio per 2 mesi dalla diluizione.

Dati Tecnici: cl 70 28% \Vol.

Caratteristiche: Dolce e di colore rosso scuro .
Va servito preferibilmente ghiacciato.




lussurgesi

all’abbardente

OruKke

Cc12 g207 6 102

C120 g 2.040

monterra

druke’e abbardente

aruke

DM g 500

Dolc alAcquavite

Dalla costante sperimentazione di profumi e sapori per rendere in
gusti sempre nuovi 'essenza immutabile di una terra arcaica, e dalla
nostra passione creativa nascono oltre i distillati di vino, i liquori, gli
amari e il brandy che caratterizzano la produzione unica delle
Distillerie Lussurgesi, specialita originalicome i “Lussurgiesi”
cioccolatini con ripieno allabbardente, e “Monterra” dolce farcito
con l'uva passa e crema di cioccolato allabbardente.

Cloccolatin

Praline di cioccolato fondente con cuore di crema allabbardente.

anettone

Dolce con cuore di cioccolato fondente allabbardente e uvapassa.




CERTIFICAZIONI
CSQA UNIENISO 9001:2000 EA:0O3
produzione di liquori tipici sardi

CSQA UNIENISO 22005:2008
rintracciabilita nelle filiere agroalimentari

IQNET CISQ/CSQA ISO 9001:2000
rintracciabilita intra-aziendale

DISTILLERIE LUSSURGESI

di Carlo Pische & C. sas
via delle Sorgenti, 14 - 09075 Santu Lussurgiu
Oristano - Sardegna - lelia
produttori di bbevande alcoliche e distillate
tel. e fax 0783.552037 - info@abbardente.it - www.abbardente.it




