
GRAPPA DI BRUNELLO BIANCA

ORO DEI CARATI

Si tratta di una grappa giovane e artigianale.

Il metodo di distillazione è discontinuo con

caldaiette a vapore e colonna discontinua a

basso grado; taglio di testa e coda è

eseguito manualmente ad ogni cotta.

La materia prima è costituita da vinaccia

fresca sofficemente pressata di Sangiovese

Grosso, Brunello di Montalcino distillata

entro 48 ore dalla svinatura.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Si presenta trasparente, limpida cristallina.

Al naso esprime sentori intensi, puliti,

gradevoli e raffinati di ciliegia, prugna,

violetta, lampone e nocciola. Al palato è

intensa, presenta una dolcezza equilibrata

ed una piacevole morbidezza. Il finale è

persistente con note di ciliegia, lampone e

nocciola.
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