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�  SEZIONE ANAGRAFICA 
 
 

NOME PRODUTTORE  Leone Giorgio 

INDIRIZZO  Via Caduti per la Libertà 9, 10066 Torre Pellice(TO) 

TEL  0121 91953 

FAX  0121 932616 

CEL  335 8084966 

E- MAIL  liquoreria.leone@tin.it 

SITO INTERNET  www.liquorerialeone.it 

DATA INIZIO ATTIVITA'  1993 

TIPOLOGIA DI CONDUZIONE  Individuale  

NUMERO DI ADDETTI  1 

INDIRIZZO PRODUTTIVO 
Produzione di liquori tradizionali biologici certificati 
C.C.P.B.  

 
 
�  SEZIONE TECNICA 
 

Il Sig. Leone pone particolare attenzione innanzitutto alle materie prime utilizzate: i 

vegetali vengono forniti da coloro che hanno alpeggi oppure da coltivatori del cuneese con 

certificazione di cultura biologica.  

Ogni fase della lavorazione prevede l’utilizzo di materie prime biologiche, ragion per cui 

anche lo zucchero di canna e l’alcool necessari per la macerazione vengono acquistati da 

aziende bio. Creare un  distillato biologico prevede dunque una serie di norme da 

rispettare, indispensabili per avere la certificazione CCPB(Consorzio per il Controllo dei 

prodotti Biologici) che è garanzia della qualità del prodotto. 

Tra liquori non di derivazione autoctona quali quelli all’arancio, al mandarino e al limone, 

Leone produce il genepì e i distillati di Achillea, Timo serpillo, Tanaceto, Mirtillo, Salvia e 

Melissa. 

 

 

 

 



�  SEZIONE COMMERCIALE 

 

I distillati Leone hanno trovato ampia collocazione in rivendite e in ristoranti, sia in Valle 

Pellice che nelle valli limitrofe.  

Allo stato attuale i prodotti 

vengono distribuiti agli 

acquirenti attraverso un 

corriere, con i costi attribuiti al 

produttore stesso. E’ stato 

evidenziato una propensione 

al commercio del prodotto 

della zona di Torino, dove un 

prodotto di questo tipo, 

ricavato dalla lavorazione di 

vegetali di montagna, 

troverebbe con ogni probabilità successo: inoltre, il trasporto di tale prodotto potrebbe non 

essere troppo oneroso grazie al fatto che i corrieri hanno molto materiale da portare nel 

capoluogo di provincia, con una conseguente riduzione dei costi di trasporto. 

Altra importante via di commercializzazione del prodotto sono inoltre le vinerie, dove i 

distillati Leone rivestono una particolare importanza in virtù della loro qualità. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



�  SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE 

 

La produzione biologica può portare disguidi in 

termini di reperibilità delle materie prime, 

soprattutto in questa zona dove le aziende con 

certificazione biologica non sono molte; tuttavia, 

gli effetti positivi di una lavorazione di questo tipo 

trovano importanti ripercussioni sulla qualità del 

prodotto e sulla rivalorizzazione dell’ambiente.  La 

lavorazione prevede una prima fase in cui le erbe 

vengono immerse in alcool lasciate macerare per 

un po’ di tempo in modo che possa estrarre gli oli 

vegetali. In un secondo momento vengono tolte le 

erbe e l’estratto viene aggiunto allo sciroppo di 

acqua, zucchero e alcool in modo da ottenere una 

soluzione che già può essere considerata liquore. Successivamente, al fine di rendere più 

limpida la soluzione, la si mette in un serbatoio coibentato refrigerato che porta la 

temperatura a circa -4/-5 gradi centigradi: il freddo stabilizza il prodotto attraverso una 

precipitazione bio-fisica degli oli essenziali ad alto peso molecolare.  

Questo procedimento consente dunque di non utilizzare aromi e di non utilizzare 

stabilizzanti chimici che abbasserebbero i tempi di produzione, ma priverebbero il prodotto 

della sua originalità e della sua naturalezza: l’utilizzo delle erbe del posto consente inoltre 

di  valorizzare l’ambiente e di sfruttare quelle risorse che è in grado di fornire. 

  


