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{\/\_ /.\\;Z Piccolo Liquorificio Artigianale in Trieste

Il Piccolo Liquorificio Artigianale Piolo&Max é nato nel 2002 ma I'amicizia tra Paolo (detto
Piolo) e Massimiliano (detto Max) risale a molti anni prima quando entrambi collaboravano
con aziende che lavoravano vini e affini con sede nel Porto Vecchio di Trieste.

La nostra citta infatti vanta una lunga tradizione nella lavorazione degli alcoli: di fatto una
delle piu grandi aziende italiane di liquori aveva sede proprio nella nostra citta.

Abbiamo voluto riprendere la tradizione della liquoristica, reinterpretandola con
innovazione. Produrre liquori & stata una scommessa: ci siamo scoperti un po’ alchimisti e
un po’ “stilisti del bere” perché da un lato c'e la necessita di sapere miscelare sapientemente
gli ingredienti mentre dall'altro bisogna essere capaci di reinventare una lunga tradizione
adattandola ai nuovi gusti.

Anche se Max si occupa soprattutto della produzione e Paolo del marketing, in ogni nuovo
prodotto c'é la firma di entrambi. Siamo curiosi e ci piace sperimentare. Abbiamo messo in
infusione quasi tutte le spezie che si conoscono per capire che sapore avevano e non ci
siamo spaventati davanti a nulla, nemmeno al sale nel cioccolato o ai semi del cumino dei
prati.

Per noi & fondamentale la scelta degli ingredienti che devono essere naturali, di alta qualita e
se possibile biologici.

Negli anni la nostra produzione si e differenziata su piu linee, alcune piu classiche altre piu
insolite.

| liguori ottenuti per infusione di erbe, 'Amaro di Erbe Trieste, il Vermut del Porto Vecchio e il
Liquore DivinTerrano testimoniano le nostre radici, sono prodotti ad alta territorialita e
rispondono all'esigenza che una ristorazione di qualita debba mantenersi tale anche a
conclusione del pasto.

| liquori a base di latte rappresentano la nostra voglia di sperimentare e di proporre un fine
pasto piacevole anche alla clientela femminile o a chi non gradisce I'elevato grado alcolico o &
particolarmente goloso tanto che soprattutto nei mercati esteri si sta affermando la nostra
idea di liquid dessert.



| liquori a base di frutta e fiori di sambuco confermano la nostra attenzione ai nuovi trend
del settore e al segmento dell'aperitivo.

L'attenzione alle materie prime ci & valsa la menzione nella guida “Il Buon Paese - Presidi
Artigiani Contadini” edita da Slow Food nel 2010 e nella guida “Fare la spesa con Slow Food”
dello stesso editore pubblicata nel 2015.

Per questo motivo e per l'alta artigianalita del prodotto la Camera di Commercio di Trieste ha
inserito il liquorificio Piolo&Max nell'albo delle aziende artigiane con il riconoscimento ad
operare nel settore delle lavorazioni artistiche e tradizionali.

Nel 2019 Piolo&Max sono stati premiati nel Regno Unito, per il liquore “Awsome Amaretto
con 3 stelle al Great Taste, competizione organizzata dalla Guild of Fine Food.

Le 3 stelle sono il massimo riconoscimento.

Ogni anno dal nostro laboratorio escono circa 15.000 litri di liquore pari a piu di 22.000
bottiglie, nei piu diversi formati. Ognuna di queste e un piccolo capolavoro di artigianato.
L'imbottigliamento viene effettuato solo manualmente e ogni bottiglia & completata con un
cartellino scritto a mano.

Non produciamo per noi, né da soli: i nostri primi collaboratori sono proprio i clienti.

Ci piace ascoltarli, cogliere i loro suggerimenti e creare insieme a loro. Si mstaura cosi un
rapporto di fiducia reciproca.

La distribuzione dei prodotti & gestita
direttamente dall'azienda perché ci piace
incontrare i clienti e perché riteniamo
che sia necessario spiegare la nostra
filosofia di produzione nei minimi
dettagli. E' in questo modo che ci siamo
conquistati in dieci anni la fiducia di piu
di un migliaio di operatori della
ristorazione che vanno dalle piccole
osterie, ai bar, le birrerie, fino

ai ristoranti pluristellati: crediamo in
un "bere democratico" e alla qualita
accessibile a tutti.

Da qualche anno abbiamo aperto anche un piccolo punto vendita - La Piccola Bottega
Spiritosa - in pieno centro a Trieste: le persone entrano incuriosite e escono felici.

Per noi € fondamentale il rapporto umano e quindi li coccoliamo con assaggi e consigli.
Consapevoli che ogni buon progetto diventa tale se si basa su punti di vista diversi, fin
dallinizio abbiamo cercato risorse che ci integrassero apportando una sensibilita
femminile ad un prodotto che generalmente & considerato appannaggio degli uomini. Ecco
perché siamo fieri che le uniche nostre collaboratrici e risorse stabili siano donne.

Siamo orgogliosi di non appartenere ad un mondo lavorativo declinato solo al maschile.
Amiamo aprirci al mondo della formazione dando disponibilita a tirocini e stage sia per le
scuole di secondo grado, sia al mondo accademico, sia per i progetti di integrazione sociale.
Pur essendo un‘azienda artigiana di modeste dimensioni siamo convinti che chi produce
debba anche restituire alla societa, ecco perché non ci sottraiamo a collaborazioni in eventi
di solidarieta o a sostegno di progetti di carattere benefico.
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AMARO
DI ERBE
TRIESTE

Dall'antica tradizione austroungarica

degli infusi medicinali, rielaborata alla

maniera di “Piolo&Max”, & nato questo

amaro dal gusto forte e deciso.

Luppolo, genziana, tarassaco, eucalipto,

scorza d'arancio, assenzio e cannella,
sapientemente miscelati insieme a qualche ##
piccolo segreto, cedono le loro proprieta o
allo spirito alcolico e dopo un lungo riposo —
raggiungono l'equilibrio perfetto. o
L'’Amaro di Erbe Trieste aiuta!
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La base di questo prodotto e il vino Terrano.

La ricetta & una rivisitazione alla “maniera di Piolo&Max" di un prodotto tipico del
Carso triestino e sloveno nato dalla volonta di conservare il piu a lungo possibile
il vino qui prodotto, il quale a causa dell'alto contenuto di tannini e della forte
acidita deve essere consumato in un arco di tempo relativamente breve.

Al vino vengono aggiunti lo zucchero di canna integrale, il succo di limoni e di
arance, alcool e cannella. Il risultato e un prodotto dolce, non troppo alcolico
(17°) che conserva perfettamente il profumo del vino ed i sentori di frutti rossi
tipici di queste due varieta.

Questa linea é considerata il cavallo di battaglia di Piolo&Max ed é citata anche
da Slow Food nella loro guida triennale “ll Buon Paese 2010-2011".




NUOVO'!

EUROPEO

I GIN MITTELEUROPEO

di Piolo & Max € ottenuto per
distillazione a freddo

in sospensione

di spezie (senza infusione).

| vapori dell'alcool estraggono
lentamente, senza mai
venirne a contatto, i profumi
e le note gustative

del ginepro,della buccia di
arancia, del finocchio e di
molte altre spezie che
richiamano il vasto e variegato
territorio del Centro Europa.
Il risultato e sorprendente:

un gin delicatamente
profumato e armonico.



VERMUT DEL
PORTO VECCHIO

Con questo Vermut vogliamo rendere
omaggio sia alla storia del Porto Vecchio di
Trieste, per decenni sede di famose
cantine da cui sono partiti vini aromatizzati
per tutto il mondo, sia ai maestri enologi
che sapientemente li preparavano e che
per anni ci hanno trasmesso la loro arte e
la loro passione.

E’ un vino aromatizzato, di gradazione
alcolica 16.5%, ottenuto da vini pinot
bianco e merlot, da noi selezionati,
provenienti da territori del Friuli Venezia
Giulia, da Alcool, da zucchero (saccarosio) e
da infusione di erbe aromatiche e frutti
rossi.

BIANCO

Il Vermut ha anche una declinazione
elegante, femminile, delicata che noi
riteniamo anche molto moderna e
attuale ed e quella del Vermut Bianco.
Ci piace pensarlo in piccole coppette
gentilmente assaggiate, come negli
anni '50, da donne bellissime e piene di
stile ma con un upgrade
contemporaneo che I'ha trasformato in
un aperitivo fresco e floreale

NUOVO'!



NUOVO'!

BITTER
BEIRUT

Nel 2020 il bar di alcuni nostri amici
 a Beirut é stato distrutto
. dall'esplosione che ha devastato la
citta.
Per aiutarli a ripartire abbiamo
deciso di regalare loro la ricetta di
un Bitter che potessero
autoprodursi e che rispecchiasse
I'animo cosmopolita e il mix
dinamico di Beirut,
citta che nonostante un passato

| doloroso e capace ditornare a

T risplendere di gioiosa vitalita.
1 — Nasce cosi il Bitter Beirut, aperitivo
w e perfetto con un po' di soda o
. BEIRV miscelato con il Vermut.

e AL Il suo bel colore rubino
e dovuto all'uso di Karkade che con
i suoi fiori di ibisco rende il liquore
gradevolmente acido e fresco, oltre
che amaro.



#AMERICANO

Piolo&Max producono I'ottimo Vermut del
Porto Vecchio, buono liscio, perfetto per
preparare cocktail come il Negroni o
I'Americano.

Ma non sempre le persone hanno il tempo
o l'occorrente per mettersi a fare
miscelazioni a casa.

Da qui nasce l'idea di un cocktail pronto a
cui aggiungere solo ghiaccio, acqua
frizzante e la guarnizione di agrumi.
#Americano € un ottimo cocktail
preparato con Vermut e Bitter
completamente artigianali.

Buon aperitivo!




GRAPPA ALLA RUTA
GRAPPA AL GINEPRO
GRAPPA ALLA GENZIANA

Sono grappe aromatizzate mediante

: ‘!;
i\ " 3 I'infusione di erbe.
A j i i Portano in etichetta la definizione Grappa in
» quanto la base di infusione e costituita da

grappa in purezza (38°) ed il contenuto
zuccherino e inferiore ai 20 grammi per litro
di prodotto.

La genziana utilizzata € denominata
“genziana gialla della Slovenia” e la sua alta
concentrazione la porta ad essere
apprezzata soprattutto dagli amanti dei
liquori molto amari.

Ruta e ginepro invece dopo una
premacerazione in vasche di acciaio ne
effettuano una seconda, anche se molto piu
lieve, direttamente in bottiglia.

GRAPPA
QUELA BONA

Finalmente anche Piolo & Max hanno una loro
grappa: "Quela Bona".

La bianca e una grappa giovane,

conservata in fusti di acciaio.

Il colore & bianco trasparente e il gusto
schietto e intenso. Prodotta dalla distillazione
di vinacce di Merlot e Friulano di provenienza
esclusiva delle grave friulane,

questa grappa conserva le caratteristiche di
un distillato rustico e sincero.

La “Grappa Quela Bona (invecchiata)” e invece
distillata da vinacce miste delle grave friulane,
la grappa riposa almeno 18 mesi in botti di
rovere che le conferiscono morbidezza,
equilibrio e armonia.

Distillate dalla Premiata Distilleria Pagura
che dal 1879 a Castions di Zoppola (PN)
lavora le vinacce del territorio per
restituirle trasformate in eccellente grappa.
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GLI INFUSI

Limocannella: ottenuto usando l'antica
ricetta del Limoncello Classico. Viene
prodotto per infusione idroalcolica di bucce
di limoni. All'infusione di scorze viene
aggiunta della cannella di varieta Goa dal
gusto particolarmente persistente e
leggermente piccante.

Fruttibosco: infusione di mirtilli, lamponi,
ribes, rosa canina e uva passa a 21°.

Erba Luigia: infusione a freddo di foglie di
verbena odorosa fresca, premacerate con lo
zucchero. (24°)

Cannella: infusione di cannella Goa a 28°.
Peperoncino, Zenzero, Kummel,
Cardamomo: sono tutti liquori ottenuti per
infusione da spezie o erbe officinali a 32°.
Anche in questo caso la base alcolica viene
ottenuta dalla miscelazione di vari distillati
in percentuale variabile a seconda delle
caratteristiche della materia infusa.
Melarossa: infusione a 28° di sole bucce di
mela rossa varieta Stark. Ha un delicato ma

intenso profumo di mela e un piacevole
colore rosa completamente naturale.
Camokillah: & un infusione a 44° di soli
capolini di camomilla. Dolcificata con
zucchero di canna, e particolarmente
gradevole. A noi piace dire che piu che
distendere, stende!




MONDO
MANGO

Liquore a 21° prodotto usando una
pasta naturale ottenuta dalla polpa
di mango “Kensington Pride”.
Questa varieta di mango viene
coltivata da pochi anni lungo le coste
della Sicilia: i frutti sono di qualita
eccellente e la loro polpa e
succulenta e con un profumo
ineguagliabile.

Il risultato & un liquore
profumatissimo molto adatto alla
preparazione di cocktail e long
drinks.

L'utilizzo della polpa di mango rende
indispensabile agitare il prodotto
prima di versarlo.

ANGURIA
LIQUIRIZIA

Liquori a 21° ottenuti dalla
miscelazione idroalcolica di paste
naturali di frutta con l'intento di
creare una linea di prodotti di
facile consumo. Ottimi anche
nella stagione estiva e come
ingrediente di cocktails e

long drinks (Spritz all'anguria).
A’ i La liquirizia merita un'attenzione
particolare in quanto, pur
detenendo le stesse
caratteristiche tecniche di altri
prodotti in base di questa radice,
la sua preparazione viene
effettuata mediante I'uso di un
colato a caldo ottenuto dal
macinato di radice di liquirizia
senza aggiunta di aromi, prodotto
dalla famosa Amarelli.
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HOLEUNDER
IL LIQUORE Al
FIORI DI SAMBUCO

Nelle zone di montagna della
Mitteleuropa e' una tradizione
radicata per molte famiglie
preparare in tarda primavera lo
sciroppo con i fiori del Sambuco
(Holunder in tedesco).

E goderselo poi durante i
pomeriggi estivi.

Il liquore pensato dal piccolo

~ liquorificio artigianale Piolo&Max
| & fresco e leggero -solo 15°-,

creato proprio pensando alle cose
semplici e buone.

Unire questo liquore alla passione
istro-giuliano-veneta per lo spritz
e stato quasi un passo obbligato.
Nasce cosi Hole Under Spritz,
formidabile aperitivo rinfrescante!

HIMBEER HOLEUNDER
IL LIQUORE DI LAMPONE
E FIORI DI SAMBUCO

Himbeer HoleUnder & un
liquore a base di

sciroppo di lamponi e
sciroppo di sambuco.

E la versione 2.0
dell'holeunder: unisce alla
dolcezza del sambuco
I'acidita del lampone in un
mix perfetto da gustare
liscio oppure come 8\
himbeer hugo, lo spritz al
lampone e fiori di
sambuco.

Ha solo 15°, si presta
anche ad altre
preparazioni come i
pestati e piace molto per il
colore rosa con cui

tinge i cocktails.

gli ingredienti sono tutti
naturali e si sente!




ABYSSO

Abysso € un assenzio ottenuto per
macerazione in alcool di una decina di erbe
tra cui tre varieta di assenzio, melissa,
liquirizia, issopo, anice, secondo la ricetta
originale francese.

E una delle preparazioni piu lunghe:
necessita di almeno 6 mesi tra infusione e
deposito naturale delle erbe.

Non contiene aromi naturali o coloranti.
Come si serve:

Liscio: si beve direttamente come tale,
preferibilmente servendolo in un bicchierino
da liquore. Ricordatevi che ha 68°, pero!

Alla francese: si versa una dose di Abysso in
un bicchiere. Si pone un cucchiaio traforato
per assenzio sul bicchiere, sistemando una
zolletta di zucchero sul cucchiaio. Si versano
da 5 a 8 parti di acqua ghiacciata nell'’Abysso
facendole gocciolare attraverso lo zucchero.
Si mescola la miscela ottenuta. L'effetto
nebuloso che si ottiene € noto come "la
Louche". L'Abysso & pronto.

Flambé o bohemiénne: si mette prima di
tutto il cucchiaino con lo zucchero sopra il
bicchiere, si versa l|'assenzio bagnando la
zolletta di zucchero e successivamente
awvicinandola al liquore.

Fatto questo si incendia la zolletta in modo
che il fuoco caramelli lo zucchero che
gocciolando infiamma anche l'assenzio. Fatto
caramellare per una quindicina di secondi si
spegne il fuoco e si allunga la miscela con
acqua. Questo metodo rende [|'assenzio
caldo e inebriante.

Un bicchicve cﬁ'@gw}m. nely ¢ nichile
di f?-iti,- peclice al monde.
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PIOLINKOMAX
PELINKOVAC

Nasce nel dicembre 2018, dopo una lunga
gestazione, la nuova produzione:
PiolinkoMax, la versione tutta originale del
tradizionale liquore Pelinkovac di origine
balcanica.

E' un‘infusione di tre diverse qualita di
Assenzio, Santonego o Assenzio Marittimo,
Scorza di Arancio e zampino di Piolo e Max!
Il risultato & un amaro leggero a 21° con
note dolci e speziate

ke

Versiene Hmifufe e con eflcheife melie prevviseria

del mesaifliee PELIRROVAC & Plele & Max
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R ‘3 STAR WINNER
GREAT TASTE AWARDS 2019
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f : ol -manie_ra straordinaria
; ‘ v - da Piolo&Max.
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Premiato nel Regno Unito
con 3 stelle al Great Taste,
competizione organizzata
dalla Guild of Fine Food,
definita il punto di
riferimento per i cibi e le
bevande raffinati.

E stato descritto come
I'Oscar del mondo del cibo
praticamente l'equivalente
epicurea del

“Booker Prize".
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LIQUORI CREMOSI

Liquori a base di latte fresco
parzialmente scremato,
zucchero, alcool e grappa.
Hanno un basso grado
alcolico (17°) per far risaltare
maggiormente le peculiarita
dei singoli sapori e per una
conservazione ideale delle
caratteristiche organolettiche
del latte.

Gli ingredienti naturali (latte
fresco e non proteine del
latte ed acqua) insieme alla
particolare lavorazione
mediante emulsionamento a
temperatura controllata
conferiscono a questi
prodotti una notevole
cremosita completamente
assente negli omologhi
industriali.

Cioccobianca, Nocciola e
Cocco sono vere golosita.
Newtella, Coffeeciok,
Cioccomenta sono liquori in
base di cacao olandese (22-
24% di burro di cacao) usato
in macrodosi e abbinato,
volta per volta, a infusi o
estratti rispettivamente di
gianduia, caffé e menta.
CioccoTarocco € il nuovo
liquore ottenuto da una base
di latte fresco parzialmente
scremato, cacao e infusione
alcolica di bucce di Arancia
Tarocco.



CHOCOLIQUO
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3 LIQ\JORE
SCRENAOSO

Dalla collaborazione con le Saline di Pirano
(Slovenia) nasce questo insolito liquore in
cui il fiore di sale, esalta
sorprendentemente il cacao. Una nota di
rosmarino ricorda il profumo delle nostre
terre.

Il Fior di Sale sono i meravigliosi cristalli che
nascono nel sottile strato sulla superficie
dei bacini delle saline. Viene prodotto nel
Parco Naturale delle Saline di Sicciole in
maniera tradizionale.

PISTACCHIO

Ultimo nato in casa
Piolo&Max, &€ un
golosissimo

liguore cremoso prodotto
con latte fresco
parzialmente scremato,
alcool, zucchero, pasta di
pistacchio puro e granella
di pistacchio siciliano.

E un liquore leggero a 17°:
unico nella sua consistenza
che permette di assaporare
tutto il gusto del pistacchio
come se |o si stesse
sgranocchiando!




LEONARDO PALCIC

Da qualche anno seguiamo da vicino la vinificazione ed importiamo i vini istriani di
Leonardo Palcic.

Sono vigneti autoctoni, con basse rese che crescono sulla tipica terra rossa dell'lstria, molto
vicino al mare.

Danno vita a vini interessanti, intensi e profumati, di notevole struttura: Malvasia e Merlot
sono i cavalli di battaglia ma Leonardo ci ha stupito anche con spumanti ottenuti dalla
vinificazione in bianco di uve di Terrano.

LEONARDO
PAL C I C

PRODOTTI
PERSONALIZZATI

Quando l'idea ci piace ma soprattutto ci diverte, siamo molto disponibili a collaborazioni che
portino alla realizzazione di prodotti personalizzati.

Possono essere liquori con ingredienti insoliti che richiamano il gusto o I'atmosfera di
un'azienda e del suo territorio o spiriti che utilizzano materie prime prodotte dai clienti o
sperimentazioni stuzzicanti.

In questo caso non resta che contattarci e sottoporci il vostro progetto!
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