
VERMUTERÍA DE GALICIA
Cristina Codesido



� Es una bebida tónica y aperitiva preparada con:

- Vino Blanco

- Ajenjo

- Hierbas, especies, flores, raíces, cortezas, 
pulpas,…

- Azucar

- Alcohol Destilado



Miles de años atrás, los egipcios y los griegos maceraban 
especies en vino, con fines medicinales

3150 AC 1250 AC



Hipócrates 458-377 A.C. Célebre médico y filósofo de la antigüedad,
nacido el 460 a.c., quién, con fines
terapéuticos, puso a macerar flores y
hierbas en vino, y obtuvo lo que fue
conocido como “vino hipocrático” o
sencillamente “vino de hierbas”.
El vino hipocrático fue una bebida muy
popular durante la Edad Media en toda
Europa hasta bien llegado el siglo XVIII,
elaborado a partir de vino, miel y la
maceración de plantas aromáticas, las
cuales le atribuían propiedades
medicinales e incluso afrodisíacas.
El carácter amargo de ciertas hierbas es
contrarrestado con el dulzor de la miel,,
que acaban por conferir a esta bebida
medieval, unas características únicas y
sorprendentes.





� Alrededor de 1700, los vinos 
aromatizados con ajenjo eran 
muy populares en la Alemania 
Bavara

� El término Wermut (ajenjo en 
Alemán) empieza a extenderse 
al resto de países y va derivando 
su nombre en vermouth, 
vermut y vermú.

� También en Italia y Francia, a 
ambos lados de los Alpes, 
empiezan a popularizarse los 
vinos aromatizados con ajenjo y 
otras hierbas





� 1786 Carpano Vermuth
di Torino

� 1813 Nolly Prat
� 1815 Cinzano Vermut
� 1863 MarTini & Rosi

� España
� 1876 Peruchi
� 1884 Yzaguirre





� Vino Aromatizado con Ajenjo (Artemisa Absithium) y otras hierbas

� Graduación entre 14,5 y 22 ºVol.

� 75% como mínimo Vino

� Los vermús, generalmente se elaboran con bases vínicas Blancas

LO QUE NOS INDICA LA ETIQUETA

GRADUACIÓN ALCOHÓLICA CONCENTRACÍON DE 
AZUCAR GRS / L

EXTRA SECO >15%  Vol. < 30 g/l

SECO >16% Vol. < 50 g/l

SEMI SECO De 14,5% a 22% Vol. Entre 50 y 90 g/l

SEMI DULCE De 14,5% a 22% Vol. Entre 90 y 130 g/l

DULCE De 14,5% a 22% Vol. > 130 g/l



HIERBAS AZUCARVINO ALCOHOL

VINO BLANCO
VINO TINTO

VINO ROSADO

AJENJO
GENCIANA
ANGÉLICA
ROMERO

PIEL DE NARANJA
REGALIZ
CLAVO

MOSTO 
CONCENTRADO

AZUCAR DE CAÑA
MIEL

VINICO
REMOLACHA

CEREAL





MATERIA 
PRIMA

TÉCNICA PASIÓN

Ningún otro Vermú sabe como St. Petroni, porque ningún otro 
vermú se elabora como St. Petroni



















1000 Gracias!!! Salud y buen vermú!!!


