
VITIGNO – SCHIAVA

La Valle di Cembra era una valle coltivata quasi

esclusivamente con vigneti di uve Schiava, dalla

sua vinificazione si otteneva e si ottiene un ottimo

vino solo apparentemente semplice. Le bucce di

Schiava arrivano direttamente dalle cantine della

Valle, molto fresche e delicate, richiedono una

lavorazione attenta per poter conservare tutta la

loro fragranza. Dopo la distillazione, la grappa

viene conservata ad alto grado in acciaio per più di

un anno prima di essere imbottigliata, questo per

consentirne una migliore evoluzione.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Al naso è delicata, floreale ed evolve verso sentori

di noce. Al palato risulta fine, complessa e dotata

di una persistenza notevole.
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