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MISTRZ GORZELNI CZTERECH POKOLEN

Historia rodzinnego biznesu Caffo sigga korica XIX wieku, kiedy to Giuseppe Caffo (w 1865 roku
okrzykniety mianem mistrza gorzelnictwa) rozpoczqt wtasnqg prace nad destylacjg wytoczyn
winogronowych na obszarach wulkanicznych Etny. Po wielu latach do$wiadczenia w handlu
i zarzqdzaniem firmq jego marzenie spetnito sig, kiedy to w 1915 zakupit starq gorzelnie w Santa
Vnerina na Sycylii. Zamierzat w pefni poswiecié sie swojej pasji i przekazywat przydatng wiedze
réwniez swoim dzieciom.

Poczgtkowo produkcja alkoholi opierata sie przede wszystkim na produktach na bazie spirytusu
i pochodnych z produkcji wing, jednak gorzelnia Caffo stopniowo zaczeta produkowaé i zdobywaé
renome na rynku likieréw produkowanych zgodnie z tradycyjnymi, starozytnymi recepturami, co
jest wynikiem skrupulatnych i dtugich badar i ulepszen. Produkty te, bedgce kwintesencjg mgdrego
dozowania aromatycznych i leczniczych zidt, nasycone najwyzszej jakosci alkoholem, spotkaty sie
z uznaniem koneserdw trunkéw i wyrafinowanej klienteli tamtego wieku. Mfody wdéwczas
Sebastiano Caffo (1901 rok) zaczqgt poznawaé sekrety swojego ojca dotyczqce tego starozytnego
i szlachetnego zawodu, szybko stajgc sie ,Mistrzem Gorzelnictwa”. Wykazat sie zdolnoscig
do zarzqdzania nie tylko rodzinnym biznesem, ale takze innymi firmami, ktére prowadzit, fqcznie
z destylarnig w San Paolo w Noto i Castiglione na Sycyli. W miedzyczasie ,Caffo Brothers”,
czyli synowie zatozyciela, zdobyli doswiadczenie w branzy, przenoszqc sie po dwudziestu latach
do Australii z zamiarem rozszerzenia rodzinnego biznesu.

| tak powstata firma ,Fratelli Caffo-Distillerie alkoholi, brandy i produktéw winiarskich”,
zatozona przez Sebastiano, Santo i Giuseppe Caffo z zamiarem rozszerzenia dziatalnoéci rodzinnej
firmy poprzez nabycie istniejgcych fabryk w Kalabrii i w Limbadi, styngcej wéwczas
z doskonatej produkeji czerwonego wina.

Obecnosé gorzelni na obszarze styngcym z produkeji wina umozliwita tatwy dostep
do surowcdw przeznaczonych do lokalnej produkcji - od $wiezych wyttokéw poczynajqc, koriczge
na winach, przy niewielkiej konkurencji w poréwnaniu z wyspqg sycylijskq. Szanujgc tradycyjne
techniki produkeji, bracia Caffo dokonali fundamentalnych zmian, przede wszystkim jezeli
chodzi o wyposazenie i procesy nalewania tak, aby uzyskaé doskonaty efekt koricowy.




W 1966 roku firma zostata catkowicie przejeta przez Sebastiano Caffo i jego syna Giuseppe
Giovanniego, ktéry nadal sprawowat funkcje dyrektora Grupy i kontynuowat rodzinng tradycje
wraz z synem Sebastiano Giovanni, ktéry juz w bardzo mtodym wieku zajgt miejsce swojego
dziadka.

tgczqc doswiadczenie i innowacje branza gorzelnicza szybko sie rozwineta na przestrzeni lat
i jest obecnie podstawg nowoczesnej grupy z filiami poza granicami kraju. Obok starej destylarni
w Limbadi zbudowano nowy zakfad produkcyjny, a w 2006 r. wigczono do grupy istniejqcq
gorzelnie w prowincji Udine (Frivli), specjalizujgcq sie w produkcji wysokiej jakosci grappy.
Ponadto w 1999 powstata Caffo Beverages inc. , firma importujgca alkohole i wina z siedzibg
w New Jersey (USA), obecna na rynku jako firma oferujgca produkty Caffo w Ameryce.

W 2001 roku powstata spétka Wild Orange, ktéra zarzqdza innymi spétkami grupy, w tym sieciq
sprzedazy z okofo 70 osobowq grupg handlowq oraz 4 dyrektorami regionalnymi dziatajgcymi
na terenie Wioch. W Vibo Valentia powstata nowa fabryka |, Liquirizia Caffo”, specjalizujgca sie
w produkgji czystego likieru lukrecjowego z Kalabrii pod markq Caffo i markq Taity, przy uzyciu
aromatycznych ekstraktéw roélinnych uprawianych gtéwnie na farmie nalezqcej do Caffo
w Limbadi, dzielnicy Feudo Montalto, kilka kilometréw od destylarni. To samo gospodarstwo uprawia
réwniez dwie odmiany winoroéli, Sangiovese di Calabria i Gaglioppo, z ktérych pozyskuje sie
cenne czerwone wino Calabrese, produkowane zgodnie z tradycyjnqg winiarskq recepturg Limbadi.

W Niemczech natomiast zatozono firme ,Caffo Deutschland” z zakfadem zarzqdzajgcym
potozonym w Planegg w Niemczech, w celu zdobycia réwniez rynku niemieckiego z produktami
Caffo i innymi specjalno$ciami Kalabrii, co zamierzano dokonaé gtéwnie dzieki bezposredniej sieci
sprzedazy utworzonej przez zespét sprzedazowy Caffo Group.

Ostatnig w kolejnosci spétkq stato sie Borsci S.Marzano z siedzibg w Taranto.




Vecchio Amaro
del Capo

LICUHORE Y ERBE
o CALABEIA

VECCHIO AMARO DEL CAPO (CFFO3)

Najbardziej rozpoznawalnym produktem Distilleria Caffo
jest Vecchio Amaro del Capo, likier na bazie ziét
kalabryjskich, produkt tworzony w mys$l starozytnej,
kalabryjskiej receptury, wcigz opracowywanej
i udoskonalanej poprzez doswiadczenie zdobywane
przez cztery pokolenia rodziny Caffo. Vecchio Amaro
del Capo zawiera sktadniki aktywne wielu dobroczynnych
zidt, kwiatéw, owocdw i korzeni pochodzqcych ze stonecznej
Kalabrii, wzbogaconych o najlepszej jakosci alkohol,
ktéry dziata wspomagajgco na trawienie i dobre
samopoczucie. Sposéréd 29 leczniczych zidt wchodzgeych
w sktad naparu nalezy wymienié te najbardziej
rozpowszechnione w Kalabrii pod wzgledem swoich
wlasciwosci tonizujgco-trawiennych: gorzka pomararicza,
sftodka pomararicza, lukrecja, mandarynka, rumianek
i jotowiec. Delikatny i aromatyczny smak likieru dobrze
sprawdza sie réwniez w przypadku delikatnych podniebien
nieprzyzwyczajonych do ,Gorzkich Trunkéw”.
Zgodnie z kalabryjskq tradycjg Amaro nalezy pié¢ zamrozone
(w temp. =20 ° C w matych, charakterystycznych kieliszkach
,Capo”) aby podkresli¢ charakterystyke poszczegdlnych
ziéf, z ktérych jest produkowane. Dzi§ Vecchio Amaro
del Capo jest jednym z najbardziej rozpoznawalnych
likierbw we Wioszech i pierwszym, gorzkim trunkiem,
ktéry podaje sie¢ w formie zamrozonej ( zgodnie z trendem
lansowanym przez firme w latach siedemdziesigtych,
kiedy to degustacja odbywata sie gféwnie latem i byta prow-
adzona tylko w Kalabrii). W 2010 roku Vecchio Amaro del
Capo byto jedynym wloskim, gorzkim naparem, ktéry
otrzymat ztoty medal na miedzynarodowym konkursie
w Brukseli.

Zawarto$é alkoholu: 35% vol



AMARO DEL CAPO COCKTAIL propozycja podania

Capo Tonic da BRASILIA

/4 *2,5 cl Vecchio Amaro del Capo
* 10 cl tonicu
* 1 cl soku z limonki
Do dekoracji: plasterek limonki bgdz pomarariczy

W Przygotowanie: podawaj w wysokiej szklance

White del Capo Russian da MOSCA

_ *4 cl Amaro del Capo

- -2 d wédki

*2 cl likieru kawowego
ﬂ * 5 cl Smietany
*5 cl mleka
* 1 laska cynamonu
* cynamon w proszku
* skérka z pomaranczy
Do dekoracji: laska cynamonu, cynamon w proszku, skérka
Z pomaranczy

Przygotowanie: wymieszaj w szejkerze z lodem Amaro del Capo,
wédke i likier kawowy i przelej wszystko do szklanki z lodem.
Nastepnie osobno wymieszaj $metane z mlekiem i lodem i przelej
do szklanki nie mieszajgc z porzedniq warstwaq.

Capo Sour da NEW YORK

* 5 cl Vecchio Amaro del Capo

% *1/2 limonki
_ * 1 cl tonicu
i,;f. -y ) Do dekoracji: skérka z limonki

-

Przygotowanie: zmiazdz limonke i wymieszaj w szejkerze z Amaro del
Capo i lodem, przelej do szklanki typu Tumbler z odrobing tonicu.



LIMONCELLO LIMUNI (CFFO4)

Limuni, czyli Limoncello z potudniowych Wtoch uzyskuje sie
poprzez destylacje alkoholu ze skérkami cytryn dojrzewajqg-
cych na gorgcym stoiicu Kalabrii, nie poddawanych
procesom chemicznym. Cytryny pochodzgce z gospodarstw
potozonych w poblizu Distilleria Caffo sq przetwarzane tego
samego dnia, w ktérym zostaly zebrane. Do uzyskania
naparu Llimuni uzywa sie tylko najbardziej aromatyczne
czedci owocy, fj. z6ttq cze$é skérki (egzokarp).

Zawartoéé alkoholu: 28% vol
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LIMONCELLO LIMUNI COCKTAIL
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* 4 ¢l Limoncino dell’isola
* 12 ¢l tonicu
* 2-3 mate listki bazyli lub miety

Nalej wszystkie sktadniki do szklanki petnej lodu, delikatnie rozgnieé listki
palcami i wymieszaj
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SAMBUCA SECOLARE (CFFO5)

Typowy wioski likier pochodzgcy z potudniowych Wtoch,
ktéry w ostatnim latach zdobyt popularno$é niemalze na
calym éwiecie. Jest bardzo ceniony przez koneseréw
i wszystkich smakoszy. Jego produkcja opiera sie na
starozytnych recepturach przekazywanych z pokolenia na
pokolenie i praktykowanych po dzi§ dzieA. Destylarnia Caffo
cieszy sie renomg przede wszystkim ze wzgledu na wysokg
jako$¢ takich produktéw jok Sambuca Secolare, ktéra
zawiera smak i aromat przesztoéci dzieki naturalnym
i oryginalnym sktadnikom.

Zawarto$é alkoholu: 42% vol
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BERGAMIA LIKIER (CFFO6)

BergaMia to likier otrzymywany z bergamotki (Citrus
Bergamia Risso), owocu cytrusowego, ktéry roénie tylko
w Kalabrii. Zapach tego owocu jest nie do pomylenia, a jego
lecznicze wlasciwosci znane sq juz w Kalabrii od 1700 roku,
kiedy to po raz pierwszy zostaly rozpoznane. BergaMia
to delikatny stodki likier, ktéry zawiera w sobie smak i aromat
najlepszych, $wiezo zebranych owocéw.

Zawarto$é alkoholu: 30% vol



FINOCCHIETTO (CFFO7)

Fenocchietto to catkowicie naturalny likier produkowany na
bazie starozytnej receptury, ktérej podstawq jest napar z
nasion dzikiego kopru wioskiego i innych czeéci rosliny.
Dzieki wielowiekowej znajomosci likieréw i sztuki destylacj,
Caffo zdofato udoskonalié tradycyjng recepture dodajgc do
naparu z nasion destylat tej samej roéliny, uzyskujgc w ten
sposéb likier o niezréwnanym zapachu i smaku. Wiasnie
dlatego Finocchietto to tak wyjgtkowy likier!

Zawarto$é alkoholu: 28% vol
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NOCINO DEL MONTE PORO (CFFO08)

“Nocino del Monte Poro” to likier pozyskiwany z zielonych,
kalabryjskich orzechéw wtoskich zbieranych w czerwcu
zgodnie ze starozytnym, tradycyjnym przepisem. Ten przepis
wspomina réwniez o dodatku bardzo cenionych przypraw
oraz dtugim okresie dojrzewania naparu z alkoholem. Z wielu
znanych przesqddw dotyczqcych tego likieru jeden z nich jest
wyjatkowo interesujgcy:  czarownice mialy  zwyczaj
$wietowania czarnego Sabatu wtasnie pod drzewem
orzechowym, dlatego tez likier ma wyjgtkowe wtasciwosci.

Zawarto$¢ alkoholu: 35% vol



SCiran licjuor
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GRAN MIRTO (CFF09)

Likier Gran Mirto jest wytwarzany ze $wiezych jagdd krzewu
mirtu, ktdry jest dobrze znany zwlaszcza poetom - stanowi
symbol chwaty i szczedliwe| mitosci. Krzew ten rosnie dziko
w rejonach Morza Srédziemnego i jest populamy juz
od czaséw starozytnych — zgodnie z zapiskami w Starym
Testamencie byt uzywany do tkania wiedcéw dla mtodych
kobiet Izraela, ktére wychodzity za mqz. Ten likier
ofrzymywany z maceracji $wiezych jagdd mirtu jest
doskonaty jako uwiericzenie obiadu i podaje sie go gosciom
przy najlepszych  okazjach. Po  kilku  miesigcach
dojrzewania likieru, smak staje sie w petni rozwiniety.
Naijlepiej smakuje podawany z lodem.

Zawartosé alkoholu: 30% vol



GRAPPEPE - GRAPPA AL PEPERONCINO DI
CALABRIA (CFF10)

Grappepe byta pierwszq grappg z dodatkiem papryczki
chili wprowadzong na rynek. Podstawq tej specjalnosci
jest jedna z najbardziej znanych i charakterystycznych
przypraw kuchni kalabryjskiej. Stosowana w odpowiednich
dawkach papryczka chili ma wilasciwosci pobudzajgce
i normalizujgce procesy trawienne. Grappepe to pikantna
alternatywa dla mocnych smakéw!
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GRAPPEPE |I Zawarto$é alkoholu: 42% vol
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GRAPPIZIA - GRAPPA ALLA LIQUIRIZIA (CFF14)

Grappa z dodatkiem lukrecji z Kalabrii jest otrzymywana
poprzez destylacje stodkiego korzenia o pefnym smaku
z alkoholem. Prozdrowotne wlasciwosci lukrecji znane sq juz
od czaséw starozytnych, kiedy uzywano jej w miksturach
i eliksirach gtéwnie na zgage, bdl gardta, a nawet jako
afrodyzjak.

Zawarto$é¢ alkoholu: 42% vol




LIMONCELLO PORTOFINO (CFF11)

Ten wys$mienity likier zostat wyprodukowany tak, jak byt
niegdy$ produkowany, wykorzystujgc skérki najlepszych
cytryn rosngcych na wybranych plantacjach w liguryjskiej
Rivierze. Dzieki naturalnemu  procesowi  zachowuje
najznakomitsze cechy cytryny i zapach éwiezo zebranych
owocéw. Idealny solo po wyjeciu z zamrazalnika, bgdz
w koktajlach.

Zawartosc alkoholu: 30% vol



MOJITOSCI

WINTER PUNCH

ELISIR SAN MARZANO (CFF12)

Borsci Elisir S. Marzano jest wytwarzany przy uzyciu starej
i sekretnej metody blendowania. Jest to likier postrzegany
jako wyijatkowy gtéwnie dzieki swojej wszechstronnosci.
Udoskonalony przez Giuseppe Borsci, ktéry odziedziczyt
szlachetng recepture po swoich kaukaskich przodkach,
stat sie réwniez popularny pod wzgledem swojego mocnego
charakteru.

Zawarto$é alkoholu: 38% vol

Liscie miety i trzcine cukrowg wtéz do podtuznej szklanki do drinkéw; listki
miety rozbij uczkiem tak, aby wydoby¢ aromat miety. Dodaj sok z limonki
(okoto 1/5 szklanki) i dociskaj z migtqg przez kilka sekund, nastepnie
napetnij szklanke lodem, dodaj 3 cl Borsci Elisir S. Marzano i na koniec
10 cl Sprite; wymieszaé okreznym ruchem i podawaj udekorowane

gatazkq miety.

Aby uzyskaé pyszny poncz potrzebujesz 2 tyzki herbaty, 10 tyzek cukry,
1 pomararicze, 1 cytryne, 1 butelke czerwonego wina i 400 ml Borsci
Elisir S.Marzano. Parz herbate przez 10 minut; zetrzyj skérke z cytryny
i pomarariczy i umie$¢ skérki w matym garnku wraz z cukrem. Poczekaqj,
az wszystko sie rozpusci dodajgc w miedzyczasie wino. Po dodaniu
herbaty, gotuj wszystko przez kilka minut i na samym koricu dodaj Elisir.
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Mille Sapori Plus Sp. z. O.0.
Ul. Gierdziejewskiego 7, 02-495 Warszawa
Tel. +48 22 290 33 33
Email: biuro@millesapori.pl
Website: www.millesapori.pl
NIP: 5272633791
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