
LIQUORI ARTIGIANALI

LIQUORE MIXìS

AMARO RADICIAMARO GORDIANI
AMARO TONICO RADICI      GENTILE
Digestivo gentile, dal gusto caldo e avvolgente e dal
profumo intenso e complesso, definito da note terrose
e speziate. Prodotto a partire dall’infusione di sole radici, 
da cui prende il nome e il carattere forte e profondo. 

PROFILO SENSORIALE
Liquore equilibrato, gentilmente amaro, nato da
un’idea precisa di gusto, ispirata dal carattere
amaro, terroso ed aromatico della Genziana, 
musa ispiratrice della formula. 

Un insieme di radici protagoniste della
tradizione erboristica, dal Tarassaco 
al Rabarbaro, ne rafforzano i sentori 
caldi e speziati.

COLORE: ambrato scuro con caldi
riflessi aranciati. 
Bottiglia 0,5L  |  Grado alcolico 27°.
Si può degustare freddo oppure a temperatura ambiente.

LIQUORE ALL’ANICE MIXìS     45°
Liquore dall’aroma intenso e caratteristico, ottenuto dalla
naturale infusione dell'Anice stellato ed altre botaniche, 
che ne completano il gusto deciso e avvolgente.

PROFILO SENSORIALE
L'aroma dell'Anice è protagonista assoluto del gusto di
questo liquore, morbido e gradevole nonostante la totale
assenza di zucchero e l'elevata gradazione alcolica.
Ispirato ai tradizionali liquori all’Anice di origine
mediterranea, rivisitato nella formula e nel 
metodo di preparazione.

COLORE: ambrato chiaro.
Bottiglia 0,5L  |  Grado alcolico 45°.
Liquore molto versatile, si può bere liscio, 
con ghiaccio, come correttivo del caffè, 
ed utilizzare nella Mixology e in cucina. 

APERITIVO MIXìS
Versare in un tumbler alto 3 cl di Mixìs
e aggiungere al liquore 15 cl di acqua ghiacchiata. 
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SPIRITO ERBORISTICO
I liquori artigianali Mixis Officina delle erbe sono il frutto
di un percorso di appassionata ricerca e sperimentazione
ispirate dalla nostra esperienza erboristica. 
Ognuno di essi è nato seguendo un’idea di gusto, suggerita
dal profumo di una pianta officinale o di una spezia, oppure
dal desiderio di creare un sapore che nella mente è ben 
presente e immaginato ma aspetta di essere definito e
realizzato in una combinazione di ingredienti.  

LAVORAZIONE ARTIGIANALE
I liquori vengono realizzati nel nostro laboratorio dove
seguiamo personalmente l'intero ciclo di produzione, 
dalla creazione della formula alla lavorazione artigianale, 
dalla progettazione grafica al confezionamento a mano di 
ogni singola bottiglia.

La scelta delle specie botaniche e delle tecniche di
preparazione è orientata dai principi e i metodi della 
tradizione erboristica. 
Seguiamo la lavorazione con attenzione e cura rigorose, 
con l'obiettivo di trasferire nei liquori le note aromatiche
e le proprietà di ogni pianta con l’equilibrio ricercato.
 
NATURALI DAL SAPORE UNICO 
La ricerca della qualità e del giusto profilo organolettico 
delle piante officinali e aromatiche è la base essenziale su 
cui costruiamo ogni nostro liquore. 
Non utilizziamo additivi, aromi, caramello e coloranti. 
Il prodotto finale, pur conservando il carattere distintivo 
della ricetta, è sempre unico ed ogni lotto ha la sua 
personalità connessa alle variazioni stagionali delle materie 
prime utilizzate.

Le due versioni, AROMATICO e DRY, condividono il gusto 
amaro e l’attività tonico digestiva, ma si distinguono in due 
sapori decisamente differenti, determinati dalla scelta di diverse
miscele di botaniche. Il nome GORDIANI è quello del quartiere
di Roma in cui si trova il nostro laboratorio e in cui questi amari 
sono nati e vengono prodotti.

AMARO ALLE ERBE GORDIANI     DRY
Autentico digestivo, dal gusto amaro secco e dalle note 
aromatiche uniche e distintive. Prodotto a partire da radici, 
erbe, frutti e fiori tipici del territorio mediterraneo, di cui 
racchiude i profumi e le fragranze caratteristiche. 

PROFILO SENSORIALE
Liquore definito dalle essenze mediterranee, tra 
cui emergono gli aromi di Elicriso, Finocchio 
e Menta piperita e le note amaricanti 
dell’Assenzio romano.

Presenta un sapore amaro persistente ed 
un gradevole aroma caratteristico, erbaceo,
leggermente balsamico.

COLORE: bruno chiaro.
Bottiglia 0,5L  |  Grado alcolico 26°.
Si può degustare freddo oppure a temperatura ambiente.

AMARO ALLE ERBE GORDIANI      AROMATICO
Liquore digestivo dal carattere forte con note aromatiche
decise e persistenti. Ottenuto dall'infusione di piante 
officinali dalle proprietà amaricanti e di spezie dal profumo 
intenso che unendosi creano una propria armonia di gusto. 

PROFILO SENSORIALE
Liquore caratterizzato dall’intensa aromaticità
delle spezie, tra cui si distinguono la Cannella
e la Liquirizia. Il gusto amaro rievoca le 
caratteristiche delle Gentianaceae, 
rappresentate della Centaurea minore. 

Presenta un sapore ricco di sfumature, che
si susseguono regalando un'esperienza
di degustazione unica di aromi di spezie
e piante officinali. 

COLORE: ambrato chiaro, con riflessi arancio.
Bottiglia 0,5L  |  Grado alcolico 27°.
Si può degustare freddo oppure a temperatura ambiente.
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