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p— Acquavite
= Filo di Arianna

Herkunftsort
Sldlich des Gardasees im Lugana-Gebiet

Bodenexposition
Eben mit stark tonigem Kalkboden, reich an Mineralsalzen

Ausgangsmaterial
100% Turbiana-Trester aus Uber 55 Jahren alten Weinbergen

Herstellung

Nach dem Pressen der Trauben, die fir die Herstellung vom Lugana Filo di
l Arianna bestimmt sind, wird der erhaltene Trester in hermetisch

verschlossenen und sauerstofffreien Behéltern gelagert (auf diese Weise

bleibt die Qualitt des Trester selbst erhalten).

Destillation

Nach einigen Monaten Lagerung wird der Trester in einem Kupferkessel in
einem Wasser- und Dampfbad erhitzt. Im Brennkessel befinden sich zwei
verschiedene Kessel sowie das Cassaflemma/ Rickflussbehélter (ein
Behalter, der die Kbpfe und Schwanze der Destillation sammelt). Es ist ein
sehr altes Destillationsverfahren, das ermdéglicht, diesen Grappa zu
erzeugen, wobei die aromatischen Eigenschaften des verwendeten Tresters
nahezu intakt bleiben. Bei diesem Verfahren werden Kopf und Schwanz
entfernt und nur das Herz des Destillats verwendet.

Ausbau
Nach der Garung wird der erhaltene Grappa mindestens ein Jahr in
Stahlfassern gelagert.

Abfiillung
Ein einziger Prozess und nach 2/3 Monaten Flaschenlagerung in der
Flasche vermarktet.

Alkoholgehalt
Vol. 50%

, @ Eigenschaften

Es ist ein Grappa von héchster Qualitat, der ausschlieBlich aus Trester von
Trauben gewonnen wird, die fir die Herstellung von Lugana "Filo di Arianna"
bestimmt sind. Dem Geruchssinn erschlieBen sich Aromen von Salbei mit
einem Holunderhauch und leichten Duftnoten von Tomatenblatt und Mispel.
Der sehr angenehme und raffinierte Geschmack ist im Mund nicht
aggressiv, sondern erobert ihn warm und zart. Es ist ein Grappa fir die
ACQUAVITE Meditation, der sich auch ideal fiir wichtige Verkostungstreffen eignet.
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