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KULINARISCHE WEINHANDLUNG

Grappa invecchiata Moscato d'Asti Amandola

Rossi d'Angera | Lombardei

Die Moscato-Trauben, die zu duftenden Trestern werden, reifen auf den Higeln um Asti
und ergeben einen aromatisch warmen Grappa. Er reift fur 18 Monate ind Barriques aus
Allier- und Limousineiche mittlerer Toastung und verbindet so florale Aromatik mit I
Weichheit und einer einpragsamen Nussaromatik. i1

Sensorik

Farbe goldgelb

Duft Rosenbliten, leichte Gewiirze
Geschmack anhaltend, wiirzig

Wissenswertes

Ausbau Holzfass
Trinktemperatur Zimmertemperatur°C
Produzent

Bernardo Rossi grindete vor 160 Jahren im norditalienischen Angera sein Unternehmen. Grappa war damals nicht was er heute ist.
Der Tresterbrand war ein kraftiger, meist scharfer Brand. Bernardo erkannte friih, dass der Einfluss von Holzfassern die Weichheit
der Grappe beeinflusst. Die Folgegenerationen fuihrten diese Philosophie weiter und entwickelten immer mehr Produkte, die das
Sortiment erweiterten. Noch heute gehort Rossi d'Angera zu den renomiertesten Destillerien Italiens.
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