Il Vermouth
E' un vino aromatizzato con erbe e droghe e fortificato con alcol. La sua composizione consiste in: vino bianco (solitamente Trebbiano) per almeno il 75%, alcol, zucchero, sostanze aromatizzanti assenzio, vaniglia, rabarbaro, Esistono vari tipi di Vermouth: DRY (con una percentuale di zuccheri del 3-5%), BIANCO, ROSSO e ROSE' (tutti con zuccheri per il 14%). Il Vermouth rosso non proviene da vino rosso, come si potrebbe credere: contiene infatti solo del colorante (di solito si usa il caramello).
Ha una gradazione alcolica non inferiore al 16% e non superiore al 21% in volume.
Il suo nome deriva dal tedesco Wermut che significa assenzio, il nome della pianta che costituisce una delle sostanze aromatiche di base e che, per legge, deve sempre essere compresa nella ricetta.

Le altre sostanze aromatizzante sono:
- erbe amare: centaurea, cardo santo ecc;
- erbe aromatiche: maggiorana, timo ecc;
- droghe amare: china, rabarbaro ecc;
- droghe aromatiche: cannella, coriandolo ecc;
- droghe amaro-aromatiche: arancio amaro, calamo aromatico ecc.

II vermouth come lo intendiamo oggi fu inventato nel 1786 a Torino, da Antonio Benedetto Carpano, un garzone della liquoreria che si trovava sotto i portici di piazza Castello. Quando Carpano assaggiò il Moscato, capì che poteva essere un'ottima base per un vino più robusto e ricco di sapori. Allora provò a fare del vermouth, seguendo la ricetta che si usava ai tempi nella sua famiglia. Il risultato piacque moltissimo e in breve la bottega divenne famosa e affollata di clienti. Il successo ottenuto stimolò altri produttori e nel giro di cinquant'anni il vermouth potè contare su una solida base di aziende, pronte a diffondere il prodotto nel mondo. I più famosi furono Martini & Rossi, Gancia, Cinzano, Carpano e Riccadonna.
