
E’ ottenuta dalla distillazione discontinua del 
pigiato fermentato dell’uva Albana, 
monovitigno autoctono, prodotto nelle vigne 
aziendali, sulle colline faentine. 
Viene a�nata in recipienti di acciaio. 

Valutazione visiva:  bianca, cristallina. 

Valutazione olfattiva:  tipicamente 
fruttata, fragrante, con sensazioni 
pronunciate di frutta fresca, pesca e 
albicocca. 

Valutazione gustativa:  armonica, 
delicata, equilibrata. 

Valutazione retro-olfattiva: il perdurare 
delle sensazioni gustative denota 
una notevole personalità. 

Servire alla temperatura di 9°/13° C a 
�ne pasto, a piccoli sorsi, in 
bicchiere a tulipano di medie 
dimensioni.  

U N A
Grappa di monovitigno CENTESIMINO

CENTESIMINO monovitigno grappa

Le nostre vinacce, accuratamente selezionate, 
sono consegnate quanto prima alla Distilleria 
F.lli Brunello, che ne ricava le relative grappe, 
distillandole in alambicchi di rame, con 
impianto discontinuo a vapore diretto a 
caldaiette, tra i pochi ancora rimasti in 
funzione.

Valutazione visiva: brillante, chiara, traspa-
rente.

Valutazione olfattiva: presenta profu-
mi intensi e persistenti;  
leggera nota erbacea, con sentori 
di mandorla.

Valutazione gustativa: grappa di 
vinacce rosse, calda al gusto, con 
nota fruttata molto persistente.

Valutazione retro-olfattiva: armoni-
ca e franca.

Temperatura di servizio: 
10°/12°C, in calici da degustazione 
ANAG, per apprezzarne a pieno le 
sue caratteristiche organolettiche.

Our carefully selected marc are deliv-
ered to Distilleria F.lli Brunello, which 
produces their grappa, distilling them in 

copper stills, with a continuous steam 
boiler plant, among the few still in 
operation.

Visual evaluation: bright, clear,  
transparent.

Olfactory rating: it has intense 
and persistent scents; light 
herbaceous note, with hints of 
almond.

Taste rating: red grape bran-
dy, warm to taste, with very 
persistent fruity notes.

Retro-olfactory evaluation: 
harmonic and free.

Serving temperature: 
10°/12°C, in tasting glasses 
ANAG, to fully appreciate its 
organoleptic characteristics.


