
GRAPPE "OMETTI" – MOSCATO

Creata da pure vinacce di sole uve di Moscato.

La distillazione è discontinua in piccole caldaiette

in rame e la demetilizzazione con doppia colonna.

Distillata secondo il classico metodo Montanaro:

alambicco in rame alimentato a vapore in modo

discontinuo.

Viene affinata per 18-24 mesi in legno.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Si presenta di colore giallo paglierino tenue. Al

naso è aromatica e fruttata. Al palato è morbida,

elegante, dal retrogusto fine e persistente

Cod. 17507 – 70 cl. – 40% vol. – U. ct. 6 bt.

Cod. 17508 – c. a.


