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Le vinacce selezionate vengono portate in distilleria in conto lavorazione e in primavera viene 
prelevata la quota di grappa, anno dopo anno. La grappa viene prodotta con tradizionali

alambicchi di rame.

NOTE DEGUSTATIVE:
Colore paglierino con riflessi ambrati, profumo avvolgente e caratteristico tra cui spicca la frutta 

matura e la vaniglia. Sapore equilibrato, morbido, caldo e persistente. Ottimo digestivo
dal bouquet aromatico.

Via Roma, 10 – 12060 Barolo (CN) - www.cameranobarolo.it - info@cameranobarolo.it

FORMATI: 0,70  litri
GRADO ALCOLICO: 43%
INVECCHIAMENTO: Riposa in botti di legno dai 24 ai 36 mesi

ZONA DI PRODUZIONE: Comune di Barolo


