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DIPLOME ET SON HISTOIRE

La recette de Dipléme Dry Gin mise au point en 124%jon en France est la méme aujourd’hui. A ladinla deuxiéme Guerre Mondiale

cette recette avait remporté la fourniture en gifarmée américaine en Europe. Dipldome Dry Ginpestluit dans le respect de la tradition et
du savoir faire de la recette originale.
Dipléme Dry Gin est historiquement distillé & Dijen France, ville réputé pour sa gastronomie, stiimpzine agroalimentaire traditionnel

(Moutarde, Pain d’épices, Liqueurs et Spirituetsgue de savoirs faire ancestral. A juste titrejilla de Dijon est une des rares villes de
France a étre récompensée de la Légion d’honneur.

LA RECETTE : ORIGINAL 1945 RECIPE

La recette de Diplome Dry Gin est classée depuisésdion a la distillerie sous la référen&®| GINAL 1945 RECIPE.

Selon un procédé traditionnel Dipldme Dry Gin estduit & partir d’'ingrédients naturels. Parmi
eux, les baies de geniévre, la coriandre, desnsitentiers, des écorces d’orange, de I'angélique
de la racine d'iris ainsi que des gaines de fdndprés macération dans de I'alcool de betterave
pur, les ardmes son distillées lentement danstinglambic dit « a bain marie ».

Cette méthode apporte a Dipléme Dry Gin sa saveudect riche tout en gardant une grande

fraicheur.

L’immuable recette de Dipléme Dry Gin est assurémem des plus anciennes de France.

Diplome Dry Gin est toujours embouteillé a 44%Mwbur une meilleure harmonie entre

DEGUSTATION :

Le nez de Dipléme Dry Gin est un merveilleux bougleeterisier du japon et de clous de girofle
doublé d’'une délicate expression de geniévre ebdandre.

BRIGINAL 1945 RECIPE Chaque gorgée, révele un gout complexe et parfumgeste de pamplemousse, de délicates
\BORIGINE FIDELIS huiles de noix et d'une douce infusion de lavande.

awjourd hui. A la fin de la dewieme 6
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Sa texture ronde et douce est animée par des épietiques associés au chocolat noir

érica

L R Déguster Dipléme Dry Gin sur glace, en Gin Toniccaue zeste de pamplemousse, en Dry

Martini avec une larme de jus d’olive verte ou eeoessayer un de nos cocktail maison comme I¢g
OLD SCHOOL DIPLOME® créé par Alexandre Hersent Chef Barman au bar eganrant
‘La Petite Maison’.

1/ Imbiber un cube de sucre blanc avec quelquesgaiiAngostura Bitters et un zeste de citron. Haséicraser le sucre jusqu'a dissolution

compléte.
2/ Ajouter de la glace, 5cl de Dipléme Dry Gin ehgaléter avec de 'eau gazeuse.
— "
3/ Servir dans un verre «tumbler» et décorer d’wemidranche de citron et de deux cerises au marasqu \ 3 l_" _,--j
4/ Déguster avec modération. | LY ’i "I
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