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Trong con mắt của thế giới, Việt Nam là 
đất nước ẩn chứa nguồn nguyên liệu bất 

tận không ngừng thách thức các tâm hồn 
ưa khám phá. Nhờ vị trí địa lý thuận lợi và 
khí hậu nằm trong vùng nhiệt đới gió mùa, 
nguồn thực vật, hoa màu của Việt Nam vô 
cùng đa dạng, từ các loại trái cây nhiệt 
đới gai góc sần sùi, những loại quả mọng, 

ngọt, khô hay cay, tới vô vàn thực vật 
thảo mộc hiếm quý chỉ có thể tìm thấy sâu 
trong những rặng núi địa hình hiểm trở bởi 

một vài tộc người thiểu số. 

Đó là những nguyên liệu không thể thiếu 
trong những chén rượu đậm đà, tạo nên 

hương vị độc đáo của Rượu Sơn Tinh. Rượu 
truyền thống đặc biệt bởi được lên men 
từ gạo - loại lương thực phổ biến và lâu 

đời nhất trong tập quán ăn uống của 
người Việt. Chúng tôi sử dụng những loại 

gạo ngon nhất từ khu vực đồng bằng Sông 
Hồng và kết hợp chúng với các loại nguyên 
liệu truyền thống cũng như đương đại, để 
khám phá tối đa sự độc đáo và khác biệt 

mà rượu truyền thống Việt Nam có thể 
mang tới.

Hành Trình Lôi Cuôn
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Sau gần hai thập kỷ với nhiều nỗ lực thử 
nghiệm kỳ công với vô số thất bại, Sơn 

Tinh cuối cùng đã tìm ra cách để đưa linh 
hồn Việt Nam vào trong chén rượu. 12 

hương vị rượu, trải dài từ các bài thuốc 
cổ truyền với những công thức đặc biệt, 
tới các loại hoa quả đặc trưng của đất 
nước, Rượu Sơn Tinh đã khiến không ít 

người sành rượu hay đam mê đồ uống trên 
thế giới hoàn toàn sửng sốt, và giành được 
nhiều giải thưởng danh giá trên khắp thế 

giới về rượu.

Với những thành tựu như vậy, Markus Sơn, 
người sáng lập và chuyên gia nấu rượu 

của Sơn Tinh không sai với nhận định: “Đối 
với những người sành rượu, luôn tìm kiếm 
những hương vị độc đáo, đích thực, Rượu 
Sơn Tinh là một hành trình vào thế giới 
thủ công, truyền thống nhưng cũng vô 

cùng sáng tạo mà họ không thể bỏ qua.”

Hãy cùng chúng tôi trải nghiệm hành trình 
này với hàng loạt các loại cocktail mang 

đậm linh hồn Việt Nam được sáng tạo từ 
những nhà pha chế tài năng và nổi tiếng. 
Dù đã chuyên nghiệp hay mới bước chân 
vào nghề, Rượu Sơn Tinh chắc chắn rằng 

bạn sẽ tìm thấy cho mình ít nhất một món 
cocktail thật đúng điệu để thưởng thức.

WWW.SONTINH.COM
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Pha Chê
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Lychee Cocktail

Tinh tế, phức tạp, mà điểm xuyết là vị 

ngọt đặc trưng của vải và vị nồng đượm 

của Sơn Tinh Nếp Phú Lộc.

1. Cho mọi thành phần vào bình lắc 
cùng đá và lắc thật mạnh tay, dừng lại 
khi xuất hiện tụ nước trên thành bình.

2. Lọc thành phẩm vào một ly 
margarita saucer

3. Trang trí với xiên vải và tiêu xay

• 45ml rượu Sơn Tinh Nếp Phú Lộc 

• 15ml lòng trắng trứng

• 15ml nước ép việt quất 

• 20ml rượu mùi vị vải 

• 15ml siro dứa

• Một chút tiêu xay
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Hanoi Temple Of 
Literature

1. Cho tất cả thành phần vào ly to có đá.

2. Nguấy đều và kỹ, sau đó lọc thành 
phẩm vào một ly loại coupe.

3. Trang trí và trình bày

• 50ml dry gin

• 15ml nước mơ

• 20ml Sơn Tinh Mơ Vàng

• 20ml Campari

• 2 giọt (dash) rượu đắng tạo mùi

Nghệ sĩ pha chế Viễn Du dùng dry gin, 

Campari, nước mơ, rượu đắng tạo mùi 

và Sơn Tinh Mơ Vàng để kể về mùa thu 

Hà Nội
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Metropole Margarita

1. Phủ thành ly margarita với chanh và 
muối.

2. Cho tất cả thành phần vào một bình 
lắc loại boston và lắc thật mạnh.

3. Trang trí với vòng chanh và trình bày.

• 40ml Sơn Tinh Minh Mạng

• 25ml nước chanh

• 20 ml rượu mùi Cointreau

Nghệ sĩ pha chế Nguyễn Hồ Quý của 

Metropole thay thế rượu tequila 

thông thường bằng Sơn Tinh Minh Mạng 

trong một ly margarita kiểu Việt
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

4Hito

1. Đặt lá bạc hà đã vò nhẹ xuống đáy ly 
(Không nên vò nát hoặc thái nhỏ)

2. Rót Sơn Tinh Nếp Phú Lộc và nước 
cốt chanh vào, sau đó khuấy nhẹ. 

3. Thêm đá và Soda trên cùng, trang trí 
với một vài lá bạc hà tươi, si-rô bạc hà

• 50ml Sơn Tinh Nếp Phú Lộc

• 30ml siro  bạc hà

• 15ml nước cốt chanh

• Một vài lá bạc hà tươi

• Soda

Với hương vị thanh mát, chút the nồng 

của bạc hà, chua dịu của chanh và 

đượm nồng của Sơn Tinh Nếp Phú Lộc, 

đây là ly cocktail tuyệt hảo dành cho 

mùa hè.
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Cà Ná Sunrise

1. Cho đầy đá vào cốc. Lần lượt rót Sơn 
Tinh Mơ Vàng, nước cam ép, và trên 
cùng Campari.

2. Tuyệt đối để lắng để ra được hiệu 
ứng bình minh!

3. Trang trí với lát cam thái mỏng trên 
thành ly

• 50ml rượu Sơn Tinh Mơ Vàng

• 20ml Campari

• 100ml nước cam ép tươi

Kết hợp Sơn Tinh Mơ Vàng, Campari và 

nước cam ép cùng nhau để thấy hương 

sắc bình minh trên biển Cà Ná hiện thân 

nguyên vẹn trong một chiếc ly.
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Bitter Sweet Salute

1. Cho đá vào cốc
2. Cho tất cả nguyên liệu vào cốc
3. Khuấy đều trong 2 giây
4. Thêm đá lên trên cùng
5. Bóp nhẹ vỏ cam và đánh lửa

6.Chà vỏ cam trên miệng cốc
7. Đặt vỏ cam vào cốc để trang trí

• 25ml rượu Sơn Tinh Vương Tửu

• 25ml rượu Sơn Tinh Nếp Phú Lộc

• 25ml Martini Rosso

• Vỏ cam

Đúng như tên gọi, thức uống này ngọt 

nhẹ tinh tế nhưng vẫn điểm xuyết chút 

vị đắng, rất thích hợp để làm đồ uống 

khai vị
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Red River Refresher

1. Cho những miếng dưa hấu và lá mùi 
vào trong cốc trộn (giã dập lá mùi để 
lấy mùi thơm)
2. Cho các nguyên liệu còn lại vào
3. Cho một muỗng đá xay vào sau đó 
xay trong vòng 20 giây
4. Một lần nữa tất cả mọi thứ đều được 
xay nhuyễn rồi rót vào cốc phục vụ
5. Trang trí bằng lá mùi ở trên cốc

• 40ml rượu Sơn Tinh Chanh Leo

• 25ml rượu Sơn Tinh Mơ Vàng

• 20ml nước cốt chanh

• 6 miếng dưa hấu

• 6 lá rau mùi

• 25ml siro đường

Mang âm hưởng từ dòng sông Hồng, 

hương vị tươi mới của Red River 

Refresher sẽ đưa lứa đôi lại gần nhau 

trong một buổi tối Valentine đầy lãng 

mạn.
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Rambutan Green Tea

1. Lắc miếng chôm chôm đã bỏ hột và     
siro trà sữa ô long trong bình lắc pha 
chế.

2. Cho đá, Sơn Tinh Mơ Vàng và trà 
xanh vào tiếp.

3. Lắc và lọc đá trong ly đá.

4. Trang trí ly đá với chôm chôm và vỏ 
chanh.

• 50ml rượu Sơn Tinh Mơ Vàng

• 2 chôm chôm bỏ hột

• 30ml siro trà sữa ô long

• Trà xanh lạnh tự pha hoăc mua sẵn

• Chôm chôm đã bóc vỏ hoặc lá trà để 
trang trí

Hương vị chua ngọt thơm lừng của Sơn 

Tinh Mơ Vàng kết hợp với trà xanh truyền 

thống của Việt Nam, tạo nên một ly 

Rambutan Green Tea thơm mát tuyệt vời.
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

The Heat

Nước mắm mang linh hồn của biển cả 

và ẩn chứa trong mình những giá trị 

truyền thống lâu đời. The Heat là món 

cocktail độc lạ kết hợp từ “quốc bảo” 

của dân tộc Việt. Vị mặn đặc trưng nơi 

đầu lưỡi, đọng lại hậu vị ngọt là kết 

quả của quá trình hơn 12 tháng ủ muối 

và cá cơm.

• 37,5ml rượu Sơn Tinh Nếp Phú Lộc
• 60ml rượu Sơn Tinh Mỹ Tửu
• 5ml rượu Sơn Tinh Minh Mạng
• 10ml nước cốt chanh
• 100ml nước ép cà chua
• 6 giọt nước mắm
• 6 giọt tương ớt Tabasco
• Một chút muối
• Một ít tiêu đen Phú Quốc

1.  Cho đá vào cốc lắc

2. Cho 7 thành phần đầu tiên vào cốc, lắc 
đều
3. Rót hỗn hợp vào cốc phục vụ và làm cốc 
đầy hơn chút bằng 1 viên đá
4. Thêm 1 thìa Minh Mạng và rắc lên chút 
hạt tiêu đen
5. Trang trí bằng sả và miếng chanh cắt dọc
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Peach And Plum 
Sangria

Loại cocktail mang hương vị các loại 

hoa trái mùa hè hòa quyện với Sơn Tinh 

Mận Đỏ và vang Riesling, là thứ thức 

uống tuyệt vời khi hè về

1. Đun nóng đường và nước ở nhiệt độ 
vừa phải để tạo ra một hỗn hợp đường 
lỏng.
2. Cho đào, mận và anh đào trong một 
bình lớn và đổ hỗn hợp đường lỏng lên 
trên.
3. Thêm Sơn Tinh Mận Đỏ vào và 
khuấy.
4. Thêm vang Riesling lạnh vào cuối 
cùng và cho vào ngăn mát đến khi sẵn 
sàng phục vụ, lý tưởng nhất là qua đêm. 
Khi sẵn sàng để phục vụ, làm đầy phần 
còn lại của bình bằng nước đá.

• 1/4 chén đường

• 1/4 chén nước lọc

• 1 chén đào cắt lát mỏng

• 1 chén mận cắt lát mỏng

• 1 chén anh đào tươi bỏ cuống và hột

•  1/2 chén Sơn Tinh Mận Đỏ

•  750ml vang Riesling
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Mulled Cider

1. Đưa quế, đinh hương, hạt allspice và lá 
nguyệt quế vào túi lọc.
2. Rót nước ép táo (hoặc nước táo lên 
men), nước ép cam, nước cốt chanh, vỏ 
cam, đường nâu, muối và túi lọc gia vị vào 
một chiếc xoong lớn.
3. Đun sôi. Hạ lửa và đun liu diu hỗn hợp 
trong vào 30 phút để các hương vị quện lại
4. Loại bỏ túi lọc gia vị. Thêm rượu Sơn 
Tinh Nếp Phú Lộc và khuấy đều. Giờ thì ly 
Mulled Cider đã sẵn sàng để phục vụ rồi.

• 3 thanh quế
• 3 hạt đinh hương
• 2 hạt allspice
• 1 lá nguyệt quế
• 2.8l nước ép táo hoặc nước táo lên 
men (cider)
• 60ml nước cam
• 60ml nước chanh
• Vỏ quả cam
• 2 muỗng đường nâu
• Muối ăn
• 120ml đến 240ml rượu Sơn Tinh Nếp 
Phú Lộc. Ít hoặc nhiều tùy theo khẩu vị

Hương vị ấm nóng trong ly Mulled Cider 

khiến đồ uống này trở thành sự lựa 

chọn hoàn hảo cho những ngày trời trở 

lạnh.
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Espresso Star

1. Làm lạnh ly bằng cách cho vào tủ đá 
hoặc đá viên vào đầy ly
2. C  tho tất cả các thành phần nguyên 
liệu vào cốc pha chế
3. Làm đầy cốc pha chế bằng đá
4. Lắc đều 20 giây tới khi tất cả thành 
phần trộn đều với nhau
5. Lọc nhẹ nhàng vào ly
6. Trang trí bằng 2 cánh hoa hồi

• 37.5 ml Sơn Tinh Nếp Cẩm

• 10ml Amaretto

• 10ml Chambord/ Crème De Cassis

• 25ml Cà phê Việt Nam

• 10ml siro đường nâu

Espresso Star chính là bản giao hưởng 

của hương vị, mang trong mình thanh âm 

của sự cân bằng giữa vị ngọt, đắng dịu, 

mềm mại và tươi mới.
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Mekong Fizz

1. Trộn đều mật ong (một thìa), lát sả và 
lá húng quế trong cốc
2. Cho thêm nước cốt chanh trước khi 
khuấy
3. Thêm Rượu Sơn Tinh Táo Mèo, sau 
đó thêm đá viên
4. Lắc mạnh trong vòng 10s
5. Lọc cẩn thận hỗn hợp trong ly phục 
vụ 
6. Trang trí bằng một cây sả

• 25ml Sơn Tinh Táo Mèo

• 125ml Prosecco

• 10ml nước cốt chanh

• 1 củ sả

• 5ml mật ong

• 10 lá húng quế

Mekong Fizz tựa như một dòng chảy mượt 

mà kết tinh từ mật ong, húng quế, rượu 

Sơn Tinh Táo Mèo, đưa bạn ra khỏi ánh 

nắng chói chang của mùa hè.
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Dark And Stormy 

Dành cho những ngày mưa ngâu, âu sầu 

buồn nhân thế. Một ly cocktail mang 

đủ nét thơ của tiết trời “ẩm ương”, Dark 

and Stormy phiên bản kết hợp rượu 

Sơn Tinh Minh Mạng có vị đắng lạ nhưng 

lâng lâng đầy sảng khoái.

• 15ml nước chanh

• 120ml bia gừng

• 90ml Rượu Sơn Tinh Minh Mạng

1. Làm đầy một ly cocktail ngắn với đá.

2. Thêm bia gừng và nước chanh

3. Từ từ đổ rượu Sơn Tinh Minh Mạng 
và khuấy nhẹ để tạo hiệu ứng “trời bão”
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Happy Day

1. Lắc tất cả 30ml rượu vodka, 30ml 
rượu Sơn Tinh Nếp Cẩm, 15ml creme 
de cacao và 30ml kem tươi

2. Đổ hỗn hợp ra ly martini glass, phẩy 
nhẹ bột ca cao lên cùng 

• 30ml vodka

• 30ml rượu Sơn Tinh Nếp Cẩm 
 
• 15ml creme de cacao 

• 30ml kem tươi

• Chút bột ca cao 

Là sự kết hợp ngẫu hứng giữa brandy 

alexander với các nguyên liệu Việt, 

Happy Day là ly cocktail tráng miệng 

nhẹ nhàng, đặc biệt hoàn hảo với những 

tâm hồn trót đắm say kem tươi và ca cao. 

Ngon miệng, man mác, mềm mại, đảm bảo sẽ 

làm bạn cười toe.
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

New Star

1. Trộn các nguyên liệu với nhau

2. Chắt nhẹ nhàng ra champagne flute

3. Nghiền nhỏ đá và rót vào ly thuỷ tinh 
kiểu Việt 

• 30ml rượu Sơn Tinh Mơ Vàng

• 30ml rượu Sơn Tinh Táo Mèo

• 60ml nước xoài 

• 20ml Cointreau 

• 5ml siro vải

Dựa vào cảm hứng từ phương Tây, New 

Star được sáng tạo trên nền 4 loại trái 

cây đặc trưng của xứ nhiệt đới gió mùa 

trộn với vị rượu lạ. Bạn sẽ vui vì bị “phỉnh” 

bởi sự độc đáo, mới lạ, rồi khoái trá nhận 

ra đây là sản phẩm từ những loại quả 

quen thuộc, theo sau đó là vị rượu đậm 

chất Sơn Tinh. 
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

The Light

Lấy cảm hứng từ cocktail Negroni, The 

Light được pha chế từ rượu Sơn Tinh Mộc 

Sapa và những nguyên liệu Việt Nam 

thuần tuý, dễ kiếm, hoà trộn với màu 

sắc trữ tình cổ điển đầy chất Italia. The 

light sẽ là ly cocktail đầy sảng khoái 

để “bừng tỉnh” vị giác cho các tín đồ 

sành uống! 

1. Cho 5ml nước chanh, 5ml siro hoa 
hồng, 15ml Campari (rượu mùi vỏ 
cam), 15ml rượu Sơn Tinh Mộc Sapa, 
40ml gin vào 1 old fashioned cup.

2. Cho thêm đá vừa đủ rồi khuấy đều.

• 30ml gin

• 30ml Sơn Tinh Mộc Sapa

• 15ml Campari

• 5ml siro hoa hồng

• 5ml nước cốt chanh
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PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Emotions

1. Kết hợp ½ củ sả, 6 lá húng quế và 
nước cốt từ nửa quả chanh leo vào ly 
highball rồi nghiền nhẹ.

2. Rót 15ml nước chanh, 30ml rượu 
vang và 30ml rượu Sơn Tinh Bạch Sâm

3. Khuẩy thật kĩ 

4. Thêm đá và đổ soda lên trên cùng

• 30ml rượu vang trắng

• 30ml rượu Sơn Tinh Bạch Sâm 

• 1/2 củ sả

• 6 lá húng quế

• 1/2 quả chanh leo

• 15ml nước cốt chanh 

• Vài giọt soda                                 

Loại cocktail lấy cảm hứng phần lớn từ 

mojito kinh điển của Phương Tây nhưng thổi 

bùng lên hơi thở mới với những gia giảm là 

các loại rau gia vị rất Việt Nam: sả, húng, với 

chanh leo và rượu Sơn Tinh Bạch Sâm. Lựa 

chọn Emotions là ly cocktail cho mùa hè của 

bạn lại quá hợp lý!  



4746

PHA CHẾ CHUẨN BỊ

Warm Heat 

1. Cho tất cả nguyên liệu vào và lắc 
mạnh tay, chỉ dừng lại khi thấy hơi 
đóng băng lại bên ngoài bình lắc

2. Chắt nhẹ nhàng ra champagne flute

3. Rót sparkling lên trên cùng cho tới 
khi đầy ly

Là ly sparkling mở đầu đầy cảm hứng 

cho mọi bữa tiệc, Warm Heat mang tới 

chút nhiệt ấm nóng “phá băng” màn đêm, 

được sáng tạo bởi nhà pha chế Nguyễn 

Hiền Chiến. Vị mơ vàng chín mọng trong 

Rượu Sơn Tinh Mơ Vàng sẽ gói mùa thu 

đượm cả trong một ly cocktail.

• 30ml gin

• 30ml Sơn Tinh Mơ Vàng

• 10ml nước chanh

• 5ml siro vani

• Một chút rượu sparkling



4948

Huong Vi Ruou Son Tinh



5150

Hương Vị Kết hợp Với đồ ăn
Rượu có vị chua ngọt cân bằng, kết hợp 
tinh tế giữa vị của rượu gạo và vị của 
cơm rượu nếp lên men. Khi uống vào, 
hương vị của những thửa ruộng lúa nếp 
lưu luyến đọng lại trong vòm họng. Vị 
chua ngọt của rượu hòa quyện tạo ra 
những trải nghiệm thú vị, đánh thức 
các “núm” vị giác.

Vị chua ngọt cân bằng đặc trưng của 
rượu rất ăn ý với những món chế biến 
từ thịt đỏ hay các món nướng nhiều gia 
vị. Bạn cũng có thể kết hợp rượu với 
pho mát và các loại hạt để có những 
trải nghiệm mới lạ về ẩm thực.

Gạo nếp cẩm hay “bổ huyết mễ” là một 
loại gạo có giá trị dinh dưỡng rất cao, 
với hàm lượng protein, chất béo, axit 
amin và nguyên tố vi lượng đều vượt 
trội. Khi sử dụng gạo nếp cẩm kết hợp 
với các hương liệu để ủ rượu, chúng ta 
sẽ có một trân phẩm hoàn mỹ với màu 
sắc vô cùng đẹp mắt. Hương rượu thơm 
ngát là kết quả của quá trình ngâm ủ 
với thời gian lên tới 8 năm. Trong đó, 
riêng thời gian ủ rượu nền đã là 5 năm. 
Thời gian ủ rượu nền cùng với những 
hạt gạo nếp cẩm kéo dài thêm 3 năm 
nữa. Tin rằng, với sự đầu tư tinh tế, sản 
phẩm Sơn Tinh Nếp Cẩm này sẽ không 
chỉ bổ dưỡng mà còn mang tới cho 
người dùng những trải nghiệm ẩm thực 
cao cấp.nếp cẩm

27% vol
375ml - 68ml bottles

Nêp Câm



5352

Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

Vuong Tuu

Rượu có màu hổ phách với hương vị thảo 
dược kéo dài và lan tỏa trong vòm miệng. 
Hương caramen tinh tế, mùi gia vị lẩn khuất 
càng khiến rượu thêm đậm đà và thú vị.

Rượu Sơn Tinh Vương Tửu sẽ là một kết 
hợp hoàn hảo với những món chế biến từ 
trứng hoặc thịt đỏ. Hoặc bạn cũng có thể 
thử kết hợp rượu với các món như ngỗng 
quay hoặc vịt quay. Hay bạn cũng có thể sử 
dụng rượu kèm đá và nhâm nhi sau bữa ăn.

Là một trong số những “kỳ trân, thập 
nhị phẩm” hay đơn giản là 12 loại 
rượu độc đáo của Sơn Tinh, Sơn Tinh 
Vương Tửu là kết quả của những quá 
trình sao, ủ, ngâm, ngủ vô cùng cầu kỳ 
và phức tạp. Rượu được dùng để ủ, tất 
nhiên vẫn phải là loại đã trải qua 60 
tháng ủ ngấu. Thảo mộc được lựa chọn 
thủ công theo đúng một bài thuốc bí 
truyền của các hoàng đế Trung Hoa, 
sau đó sao kỹ trên chảo gang để đường 
thực vật có trong các thảo dược có thể 
caramen hóa. Bước tiếp theo nữa, rượu 
trắng và những thảo dược này sẽ được 
ngâm ủ tiếp trong 60 tháng để tạo ra 
một loại rượu sánh và êm, lại rất tốt 
cho sức khỏe. Như vậy, tính ra mỗi chai 
Sơn Tinh Vương Tửu cần khoảng thời 
gian tối thiểu là 10 năm tròn để có thể 
làm ra.

gia vị & Thảo mộc 
38% vol

375ml - 68ml bottles



5554

Hương Vị Kết hợp với đồ ăn
Những mùi hương quen thuộc sẽ đánh thức 
toàn bộ khứu giác của bạn ngay sau ngụm nhỏ 
đầu tiên. Hương cỏ mật, hương quả chín, vị 
cay nồng của hồ tiêu, vị cà phê và caramen và 
gỗ trọng già lan tỏa và lưu luyến rất lâu trong 
vòm miệng. Mỗi ngụm rượu Sơn Tinh Nhất 
Dạ sẽ là tấm vé xuyên không đưa bạn thẳng tới 
không gian của núi rừng Tây Bắc và đắm chìm 
trong những hương vị nơi đây.

Hương thảo dược, đượm vị tannin của cấu 
trúc rượu cho phép nó trở thành sự kết hợp 
hoàn hảo với các món thịt đỏ hoặc thịt hầm 
nhiều sốt. Bên cạnh đó, bạn cũng có thể kết 
hợp Sơn Tinh Nhất Dạ với những món ăn 
truyền thống của người Việt hoặc các món 
như ngỗng hoặc vịt quay.

Nhất Dạ là một cái tên vô cùng gợi 
mở, mang đến cho các tín đồ ẩm thực 
những tò mò thú vị. Rượu là kết quả 
của một quá trình ngâm, ủ lâu năm với 
sự góp mặt của không chỉ có rượu trắng 
mà còn có cả các gia vị và thảo dược có 
tác dụng mang lại cho bạn sinh lực và 
sự sảng khoái. Với những ly rượu Nhất 
Dạ, bữa tiệc tối của bạn cũng sẽ trở nên 
hoàn mỹ hơn với ly rượu màu huyết dụ 
trong tay và mùi hương của dược thảo, 
dược hoa lưu luyến trong vòm miệng. 
Cấu trúc rượu với sự cân bằng của 
tannin sẽ đánh thức các “núm” vị giác 
và giúp bữa cơm ngon miệng hơn. Thời 
gian ngâm ủ của Rượu Sơn Tinh Nhất 
Dạ cũng thường kéo dài tới 10 năm.

gia vị và thảo mộc
38% vol

375ml - 68ml bottles

Nhât Da



5756

Hương Vị Kết hợp với đồ ăn
Mùi vị thảo dược đặc trưng, vô cùng 
tinh tế với hương thơm của núi rừng 
Tây Bắc. Vị cay, ngọt cân bằng với cái 
nền của hương gia vị, hương thuốc lá, 
hương quả chín và mận khô độc đáo.

Rượu Sơn Tinh Mộc Sapa do có cấu trúc 
tannin tinh tế nên sẽ rất phù hợp với 
những món thịt đỏ, thịt đỏ sốt tiêu hoặc 
thịt đỏ sốt nấm. Một gợi ý khác là bạn có 
thể kết hợp rượu với những món ăn lạ 
miệng và đồ chấm độc đáo của núi rừng 
Tây Bắc như các món từ thịt lợn mán và 
gia vị mắc khén. Đây chắc chắn sẽ là một 
trải nghiệm khó quên khi sự kết hợp rất 
“chuẩn” vùng miền.

Là kết quả nghiên cứu nhiều năm của 
một lương y cao tuổi ở miền Bắc Việt 
Nam, loại rượu này hòa trộn tinh tế 
hơn 30 vị dược thảo, tạo ra một sự cân 
bằng tinh tế, âm dương hài hòa. Rượu 
có thể uống mỗi ngày để tăng cường 
sức khỏe. Đặc biệt, bên cạnh tác dụng 
mang lại sinh lực và một cuộc sống 
trường thọ cho người uống, cấu trúc 
tannin đặc trưng (nhờ ngâm ủ với 
thảo mộc) của rượu còn khơi dậy sự 
ngon miệng, là một kết hợp hài hòa với 
những buổi tiệc tối trang trọng. 

gia vị và thảo mộc
38% vol

375ml - 68ml bottles

Môc Sa Pa



5958

Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

My Tuu

Hương lá khô, hương quả chín, mùi gia vị, 
mùi đất ẩm và vị cay, ngọt của mật ong sẽ 
cùng nhau “tấu” lên một bản hợp âm của 
những hương vị độc đáo, quyến rũ và ngọt 
ngào.

Rượu Sơn Tinh Mỹ Tửu rất phù hợp với các 
món Ý hoặc đồ Á. Tuy nhiên, bạn có từng 
nghĩ thử dùng Sơn Tinh Mỹ Tửu với bánh 
chocolate vào cuối bữa không? Tin chắc đây 
cũng sẽ là một trải nghiệm độc đáo cho các 
tín đồ của thế giới ẩm thực ưa khám phá.

Thêm một lựa chọn nữa cho những 
người yêu thích sự tinh tế trong các 
cung bậc cảm xúc của mùi vị. Sơn Tinh 
Mỹ Tửu là kết quả, đúng hơn là tham 
vọng của việc đóng gói vẻ đẹp của 
những vùng rừng núi Việt Nam vào 
trong một chiếc chai. Chỉ một ngụm 
Mỹ Tửu nhỏ, vẻ đẹp của những khu 
rừng với mùi quả chín, mùi của đất ẩm, 
của các tán cây khô sẽ hiện ra trước 
mắt bạn. Đâu đó trong vòm miệng của 
bạn là mùi hương của những loại thảo 
mộc mà bạn khó gọi tên. Rượu cũng 
được các nghệ sỹ pha chế nước ngoài ưa 
dùng làm rượu thay thế cho rượu đắng.

gia vị và thảo mộc
38% vol

450ml - 68ml bottles



6160

Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

Chanh Leo

Rượu mang mùi hương nồng nàn như 
mùi hương của hoa rừng và một vị chua 
dịu ngọt tinh tế

Với một vị chua ngọt cân bằng, Sơn 
Tinh Chanh Leo là lựa chọn hoàn hảo 
cho những món như thịt nướng. Hoặc 
một lựa chọn khác là bạn có thể dùng 
với các món nguội như các loại thịt hun 
khói, thịt muối và pho mát.

Những chai Rượu Sơn Tinh Chanh Leo 
mang theo hơi thở của cao nguyên Đà 
Lạt với đầy đủ những mộng mơ của rẻo 
đất này. Rượu được tạo ra bằng cách 
cho rượu nền ủ với những trái chanh 
leo chín vụ vào tháng 7 – loại quả được 
trồng rất nhiều ở Đà Lạt. Đây cũng là 
ý tưởng chưa từng có ở đâu ngoài Sơn 
Tinh – nơi các đam mê ẩm thực không 
ngừng được nuôi dưỡng.

chanh leo
27% vol

375ml - 68ml bottles



6362

Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

Mân Đo

Rượu mang theo mùi hương hoa hồng dại 
quyến rũ. Kết hợp với đó là một vị chát cân 
bằng với vị chua và vị ngọt tạo thành một 
tiết tấu hài hòa cho một ưu phẩm tới từ xứ 
miền thôn dã.

Với một vị chua và chát cân bằng, Sơn Tinh 
Mận Đỏ rất hợp với những món từ trứng 
hoặc các món cay. Bên cạnh đó, bạn cũng có 
thể dùng rượu với thịt đỏ hoặc chỉ để thanh 
lọc vị giác.

Sơn Tinh luôn biết cách tìm ra những 
tinh hoa của mỗi vùng miền để đưa vào 
trong sản phẩm của mình. Từ bản Tả 
Van hẻo lánh, những trái mận được lựa 
chọn thủ công kỹ lưỡng và được đưa 
về nhà máy để có một cuộc đời khác: 
trong những chai Rượu Sơn Tinh Mận 
Đỏ. Những quả mận được lựa chọn 
đều là những quả mận chín vụ nên có 
hương vị rất đặc biệt với hương thơm 
của hoa hồng dại và vị chua ngọt tinh 
tế. Khi được ngâm ủ với rượu nền của 
Sơn Tinh, những trái mận sẽ cho ra 
đời một loại rượu có độ chua (acidity) 
và chát (tannin) cân bằng. Chính bởi 
những điều này mà Rượu Sơn Tinh 
Mận Đỏ còn được ví như một loại vang 
ngọt trong danh sách “kỳ trân, thập nhị 
phẩm” hay đơn giản là 12 loại rượu độc 
đáo của Sơn Tinh.

mận đỏ
27% vol

375ml - 68ml bottles



6564

Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

Mo Vàng

Vị ngọt và chua cân bằng với điểm nhấn 
là hương trái mơ rừng quyến rũ. Tất cả 
tạo thành một giai điệu ẩm thực mang 
tới cho người uống những trải nghiệm 
khó quên

Mùi vị của trái mơ trong rượu thanh 
mát, rất hợp với những bữa tiệc thịt 
nướng. Nếu thích, bạn có thể kết hợp 
rượu với hải sản hoặc những đĩa thịt 
nguội, thịt muối, pho mát và quả olive

Chỉ một ngụm nhỏ Sơn Tinh Mơ Vàng 
và bạn sẽ cảm nhận được vẻ đẹp thôn 
dã và hoang sơ của núi rừng Bắc Tây 
Bắc. Những trái mơ chín vụ vào tháng 
04, tháng 05 được lựa chọn kỹ lưỡng 
sau đó sẽ được Sơn Tinh ủ với rượu 
nền 5 năm tuổi, mang tới cho người 
uống một tinh phẩm màu vàng rơm 
với hương vị tươi mát lan tỏa trong 
miệng. Trong khi đó, vị ngọt lưu luyến 
khẽ đánh thức những “núm” vị giác để 
sẵn sàng đưa người uống tới với các trải 
nghiệm ẩm thực mới.

mơ vàng
27% vol

375ml - 68ml bottles



6766

Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

Táo Mèo

Rượu có vị ngọt - chát cân bằng. Khi ở trong 
miệng, rượu cho người uống cảm giác của 
một thung lũng hoa sau một cơn mưa với 
hương thơm không ngừng lan tỏa và lưu ở 
trong miệng

Vị chua ngọt cân bằng đặc trưng của rượu 
là lựa chọn không thể tốt hơn với những 
món thịt nướng hoặc các loại thịt nguội, thịt 
muối, pho mát. Một lựa chọn nữa là bạn hãy 
kết hợp Rượu Sơn Tinh Táo Mèo với những 
món ăn cũng có xuất xứ tại vùng Mù Cang 
Chải – Yên Bái này

Sự kỹ lưỡng và đầu tư của Sơn Tinh 
được thể hiện rõ nét từ trong cách lựa 
chọn nguyên vật liệu cho những sản 
phẩm rượu ủ. Từ những cây táo mèo 
cao 2-3m, những trái táo mèo chín vụ 
được lựa chọn thủ công nhằm có được 
quả ngon nhất. Những quả táo mèo của 
vùng núi Mù Cang Chải – Yên Bái này 
sau đó sẽ được ủ với rượu nền tạo ra 
một tinh phẩm hoàn mỹ. Rượu mang 
theo phong vị thôn dã với những mùi 
hương không đâu có được và một độ 
chua – chát cân bằng. Cuối cùng, Rượu 
Táo Mèo Sơn Tinh có tác dụng rất tốt 
trong việc chống lão hóa và mất ngủ.

táo mèo
38% vol

375ml - 68ml bottles
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Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

Bach Sâm

Rượu Bạch Sâm Sơn Tinh thơm mát với 
mùi vị đặc trưng của bạch sâm Hàn Quốc 
không thể trộn lẫn. Rượu màu vàng rơm với 
vị hơi cay, ngọt, cấu trúc rượu khô.

Với vị thanh mát, hơi khô (dry), Sơn Tinh 
Bạch Sâm hợp với những món hải sản hoặc 
những món có nhiều sốt bơ. Bên cạnh đó, 
bạn cũng có thể kết hợp rượu với các món 
nướng và thịt trắng.

Từ hàng ngàn năm nay, nhân sâm nổi 
tiếng là loại dược liệu cao quý có khả 
năng khải tử hoàn sinh, được các bậc 
đế vương ưa dùng. Loại dược liệu này 
có khả năng giúp mọi người tăng cường 
tuổi thọ và duy trì sinh lực. Khi kết 
hợp với rượu nền của Sơn Tinh, bạch 
sâm Hàn Quốc sẽ tạo ra một sản phẩm 
cao quý với màu vàng rơm óng ánh và 
quyến rũ. Thời gian ngâm ủ của Rượu 
Sơn Tinh Bạch Sâm trong khoảng 5 
năm, giúp cho rượu thu được hết tinh 
hoa của trời đất vào trong mình. Mỗi 
ngày, một ly nhỏ Rượu Sơn Tinh Bạch 
Sâm sau bữa chiều sẽ giúp người uống 
cân bằng năng lượng và lưu thông khí 
huyết cơ thể, tăng cường sự minh mẫn 
cho trí não.bạch sâm

38% vol
375ml - 68ml bottles
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Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

Nêp Phú Lôc

Hương lúa mới, hương sen đặc trưng 
và vị mạch nha tinh tế trong Rượu Sơn 
Tinh cùng hòa trộn và tạo nên một “ưu 
phẩm” của đất trời. Rượu cay, ngọt, nồng 
nàn mang tới cho người uống những trải 
nghiệm bùng nổ nhưng lâu dài trong vòm 
miệng

Rượu rất thích hợp với những món ăn 
Á, đặc biệt là cách ăn truyền thống của 
người Việt. Ngoài ra có thể sử dụng Rượu 
Nếp Phú Lộc với các món hải sản kiểu u. 
Có thể dùng theo cách kết hợp với hàu 
tươi hoặc thử dùng với món trứng cá muối. 
Hoặc sử dụng rượu để ướp thịt và làm 
món sốt vang.

Một sản phẩm thay thế cho những chai 
rượu vodka cao cấp nhưng do chính 
những người Việt thực hiện. Có còn điều 
gì khác bạn có thể trông chờ từ một dòng 
rượu mang tên một biểu tượng ẩm thực 
của Việt Nam!? Nếp Phú Lộc là lựa chọn 
hoàn hảo cho ẩm thực và những bàn tiệc 
của người Việt – cả hiện đại lẫn truyền 
thống, với rất nhiều cách uống thú vị. Để 
có được một chai Rượu Sơn Tinh Nếp 
Phú Lộc, công thức đủ đơn giản theo 
cách đầy phức tạp. Nước làm rượu phải 
được lọc năm lần cho tới khi trong và 
tinh khiết như nước vừa chảy ra từ khe 
núi Tản. Rượu được chưng cất hai lần và 
chỉ lấy phần tim rượu (khoảng 30% sản 
lượng). Thời gian ủ kéo dài tối thiểu 60 
tháng, đảm bảo cho rượu có thể một lần 
nữa hấp thụ tinh hoa của đất trời.gạo nếp

38% vol
375ml - 68ml bottles
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Hương Vị Kết hợp với đồ ăn

Minh Mang

Đượm hương thảo mộc và thời gian, Rượu 
Sơn Tinh Minh Mạng là sự kết hợp của 
caramen và vị táo, thoảng chút khói lam 
chiều lắng đọng và hậu vị mật ong của gỗ 
trọng già kéo dài lưu luyến.

Rượu Sơn Tinh Minh Mạng rất phù hợp với 
những món thịt trắng và gia cầm. Bạn cũng 
có thể dùng như một loại rượu nhâm nhi 
vào lúc rảnh rỗi, trong một buổi chiều tà. 
Rất thi vị!

Danh tửu này được đặt tên theo vị vua 
đã đóng góp công sức không nhỏ trong 
việc tạo ra và lưu truyền nó: Minh 
Mạng. Rượu tập hợp hơn 19 vị thảo 
dược quý hiếm và có tác dụng giúp cải 
thiện cũng như mang lại sinh lực cho 
người dùng nó. Tương truyền, khi còn 
sống, vua Minh Mạng vẫn thường dùng 
loại rượu này mỗi ngày và ông có tới 
140 người con – một bảo chứng không 
thể tốt hơn. Điểm đặc biệt là Minh 
Mạng của Sơn Tinh cũng rất ngon với 
số lượng dược thảo được ngâm “đúng 
hoa, đúng vị” nên có độ cân bằng hoàn 
hảo. Thời gian để tạo ra một chai rượu 
Minh Mạng cũng kéo dài tới 10 năm. 
Rượu cũng là một lựa chọn thay thế cho 
những loại rượu đắng của các nghệ sỹ 
pha chế nước ngoài.

gia vị và thảo mộc
38% vol

375ml - 68ml bottles
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“Vói nhung nguoi sành đô uông có côn nói chung và ruou nói riêng, 
Son Tinh là môt chuyên phiêu du vê miên đât cua các nghê nhân và 

tinh hoa văn hóa” - Markus Son
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ĐIỆN THOẠI
(+84) 243.715.0577

EMAIL
info@sontinh.com

ĐỊA CHỈ
5 HÀNG TRE, QUẬN HOÀN KIẾM, HÀ NỘI

WEBSITE
WWW.SONTINH.COM

FOLLOW US ON FACEBOOK
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