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Italian Handcrafted Dry Gin

Kapriol Dry Gin è nato all’inizio del 2016, dopo due 
anni di ricerca e sperimentazione nata dall’antica ri-
cetta del Kapriol classico, tipico liquore di montagna, 
che dal 1948 è prodotto secondo un antico procedi-

mento e composto da erbe officinali di montagna. 
Kapriol Dry Gin è un distillato artigianale ricco di sto-
ria, dove la cura per la qualità inizia fin dalla selezione 
delle botaniche, esaltate attraverso una tecnica di di-
stillazione unica che si tramanda da più di un secolo.

Dalle Dolomiti, Storico, Artigianale e Genuino

Genuine historical hand-crafted gin 
from the Dolomites

Kapriol Dry Gin came into being at the beginning of 
2016 after two years of research and testing of the old 
Kapriol classic recipe, the archetypal mountain dew 
spirit. Kapriol Dry Gin is a handmade distilled spirit 

with a long history.
It has been produced since 1948 following an old re-
cipe, using mountain herbs, that begins with the ca-
reful selection of quality botanical herbs, enhanced 
by a unique distillation process that has continued for 

more than a century.





HistoryStoria

Ferruccio De Bernard fonda Distilleria Dell’Alpe nel 
1948 a Bastia D’Alpago, un paesino alle pendici del 
grande Bosco del Cansiglio, ai piedi delle Alpi orienta-
li. Fra le sue diverse ricette Ferruccio aveva brevettato 
una misteriosa bevanda: il Liquore Kapriol, comune-
mente soprannominato il Distillato del bosco. Si tratta 
di un liquore ottenuto mediante una complessa distil-
lazione lenta e frazionata sul luogo di raccolta di bac-
che di ginepro, del tipo “Juniperus Communis”, infuse 

assieme ad altre erbe officinali di montagna.

Nel 2002 l’azienda Beniamino Maschio rileva Distilleria 
dell’Alpe con l’intento di portare avanti e rilanciare la 

gamma dei liquori tipici della tradizione Veneta.

Nel 2016, dopo alcuni anni di meticoloso studio della 
ricetta e di ricerca della migliore materia prima, è nato 
il Kapriol Dry Gin. A partire infatti dalla ricetta originaria 
del Liquore Kapriol sono state aggiunte altre “botani-
che” in modo da rendere questo gin unico per l’equili-

brio e l’armonia di profumi ed aromi. 

Ferruccio de Bernard established his Distilleria dell’Al-
pe in 1948 in Bastia d’Alpago, a small hillside village 
in the sweeping Cansiglio forest of the Italian Oriental 
Alps. Among his new recipes Ferruccio has patented 
an enigmatic drink, Kapriol liqueur, commonly known 
as “Distillato del Bosco” (Distilled of the Forest). This her-
bal liqueur is produced in the same location as the ju-
niper berries are collected, and infused with herbs and 
sugar using a long and complex distillation process. 

In 2002 Beniamino Maschio took over Distilleria 
dell’Alpe with the intention of developing a variety 
of liqueurs typical of the Venetian traditions; then in 
2016, after some years of carefully studying the recipe, 
and researching the best quality ingredients, Kapriol 
Dry Gin was born, with it’s characteristic aroma of the 
mountains and millennial forests of the Venetian Alps 
from the original classic Kapriol recipe, but with the 
addition of more botanical herbs, creating a gin with a 

unique and balanced aroma and flavour.



15 Botanicals...

La ricetta di Kapriol Dry Gin si compone di ben 15 
botaniche, tra le quali spiccano il Luppolo, l’Origano e 
l’Alloro che vengono distillate attraverso un’antica tec-
nica di “distillazione basso bollente” (o distillazione a 
freddo). Vengono quindi utilizzate molte altre “botani-
che”  tipiche delle località alpestri: Angelica, Camomil-
la, Cardamomo, Carvi, Coriandolo, Genziana, Lavanda, 
Menta, Pino Mugo, Rosmarino e Rosa Canina. Ciò che 
sorprende però di Kapriol è la totale assenza di agru-
mi, in quanto non indigeni delle montagna. Questa 
caratteristica è stata ereditata dal omonimo liquore 

originario del 1948. 

Kapriol Dry Gin’s recipe contains 15 botanical herbs, 
among them Hops, Oregano and Bay Leaves which 
are distilled using the ancient technique of cold distil-
lation. Angelica, Chamomile, Rosemary and Rosehip 
are added, using only herbs growing naturally in the 
Alps. There are no citrus fruits added, following the ori-

ginal recipe created in 1948.

Alloro

Angelica

Camomilla

Cardamomo

Carvi

Coriandolo

Genziana

Ginepro

Lavanda

Luppolo

Menta

Origano

Pino Mugo

Rosa Canina

Rosmarino

Bay Leaves

Angelica

Chamomile

Cardamom

Caraway

Coriander

Gentian

Juniper

Lavender

Hops

Mint

Oregano

Mugo Pine

Rosehip

Rosemary



Distillation

Il ginepro viene lasciato in infusione a temperatura 
ambiente per quindici giorni, poi inizia una prima fase 
di distillazione in due antichi alambicchi di rame ri-
salenti al secondo dopo Guerra da 100 L. Il prodotto 
viene successivamente rettificato tre volte in modo 
da concentrare l’intensità aromatica del distillato. Lo 
stesso procedimento avviene per le altre botaniche 
ad eccezione di Luppolo, Alloro e Origano, per i quali 
si utilizza la tecnica della distillazione basso bollente, 
con la quale vengono estratti anche i pigmenti delle 
“botaniche” stesse. Una leggera filtrazione consente di 
mantenere i colori naturali estratti conferendo al gin 

un riflesso paglierino.

Juniper berries are infused at room temperature for 
fifteen days before the first distillation begins, in two 
100 litre copper stills from the Second World War. The 
same procedure is applied to the other herbs, except 
for the hops, bay leaves and oregano, which are distil-
led by a cold process which also extracts the colour 
pigments, following a gentle filtration that maintains 
the natural colours, giving the gin a straw-yellow hue.



Aroma

Kapriol Dry Gin si presenta al naso con profumi freschi 
e balsamici che ricordano i boschi di montagna: gine-
pro, e menta con una nota balsamica di pino mugo e 
alloro. Al palato è morbido e persistente, l’aroma er-
baceo è bilanciato da tenui sapori amari di luppolo. 
Il Kapriol Dry gin è privo di zucchero ed al palato si 
presenta con un gusto secco, aromatico. L’assenza di 
agrumi all’interno fa sì che Kapriol Dry Gin si presti fa-
cilmente alla miscelazione. Il nostro consiglio è quindi 
di abbinare questo gin con elementi aspri come lime 
e pompelmo a seconda dei vostri gusti, perché si sposa 
con tutti molto bene ottenendo un gin tonic secco ma 
non troppo, appena amaro, ma molto fresco ed estre-

mamente dissetante.

Kapriol Dry Gin has a fresh, balsamic bouquet of fo-
rest mountains, reminiscent of juniper and mint with a  
note of pine and bay leaves. The aroma is smooth and 
enduring whilst the herbs are balanced by the hops’ 
bitterness. KDG is free of sugar, thus creating a dry aro-
matic flavour. The absence of citrus fruits makes it easy 
to mix. In our opinion it goes well with lime and grape-
fruit, and results in a smooth, dry gin and tonic, extre-
mely refreshing and satisfying, with a gentle bitterness.



Cocktails

Kapriol Dry Gin si presenta al naso con profumi freschi 
e balsamici che ricordano i boschi di montagna: gine-
pro, e menta con una nota balsamica di pino mugo e 
alloro. Al palato è morbido e persistente, l’aroma erba-

ceo è bilanciato da tenui sapori amari di luppolo. 

Kapriol Dry Gin has a fresh, balsamic bouquet of fo-
rest mountains, reminiscent of juniper and mint with a  
note of pine and bay leaves. The aroma is smooth and 
enduring whilst the herbs are balanced by the hops’ 

bitterness. 

Kapriol&Tonic

Kapriol Tonic: versare in un tumbler basso dell’abbon-
dante  ghiaccio, il Kapriol dry gin e la tonica, secca. Dare 
una leggera mescolata completare con due gocce di 

Angostura e guarnire con una scorza di pompelmo.

Kapriol Tonic: pour into a low tumbler abundant ice, 
Kapriol dry gin and tonic, dry. Give a light stir, com-
plete with two drops of Angostura and garnish with a 

grapefruit peel.

Try our Gin&Tonic Experience

Abundant Ice
•

5cl Kapriol Dry Gin
•

Tonic Water
•

Grapefruit Pel
•

(2 drops of Angostura)
•

Enjoy!



For more Cocktails inspiration

Follow us on Instagram and Facebook:

• Kaprioldrygin •
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