
VITIGNO – NOSIOLA

Le bucce delle uve Nosiola, varietà di uva bianca

autoctona del Trentino, arrivano fresche in distilleria

e vengono fatte fermentare in piccoli serbatoi. La

distillazione può iniziare dopo pochi giorni oppure

attendendo qualche tempo, in base all’annata. Prima

di essere imbottigliata la Grappa di Nosiola riposa in

serbatoi d’acciaio a gradazione alcolica piena, per

almeno un anno prima di essere imbottigliata.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Al naso risulta delicata, floreale e leggermente

speziata; nel tempo evolve arricchendosi con una

delicata note di nocciola. Al palato risulta complessa,

armonica e piacevole. Il finale è persistente.
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