GRAPPA BIANCA
INZOLIA

Vinacce:
Provenienti da pregiate selezioni di uve inzolia

Metodo di distillazione:

Viene distillata in corrente di vapore con alambicco con-
tinuo. Il procedimento comporta una prima disalcolazione
delle vinacce ed una successiva rettificazione della flemma
ottenuta

Affinamento:
4 mesi in contenitori d’acciaio inox

Grado alcolico:
40 vol.

Note organolettiche:

Cristallina in trasparenza, dal profumo piacevolmente in-
tenso di fiori e frutta ben bilanciati, termina con una nota
gradevole di mela. Al palato armonica ed equilibrata

Abbinamenti:

| sigari sono la perfetta compagnia della Grappa di Inzolia,
cosi come l'accostamento con il miele che da vita ad un
contrasto entusiasmante tra il dolce del nettare e I'a-
sciutto del distillato. Perfetta con il cioccolato fondente o
come conclusione di un bel pasto.

Come servirla:
Esprime il meglio di sé in piccoli calici a tulipano che si
aprono sull'orlo. Da servire ad una temperatura di 18°C

Bottiglia:
Litri 0,50
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GRAPPA BIANCA
INZOLIA

Marcs:
Coming from the finest selections of Inzolia grapes

Method of distillation:
Continuous-cycle stills

Aging:
At least 4 months in stainless steel tanks

Alcohol content:
40 vol.

Tasting notes:

The colour is crystalline transparent, on the nose intense
bouqguet of flowers and well-balanced fruit are perceived
together with an ending of pleasant hint of apple. The
taste is strong and harmonious.

Food matching:

Cigars are the perfect company of the Inzolia Grappa, as
well as the combination with the honey that creates an
exciting contrast between the sweet nectar and the dry
distillate. Great with dark chocolate or as a conclusion of a
rich meal.

Serve:
in a small tulip glass that opens to the brink at the tempe-
rature of 18°C (64,4°F)
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