
Provenienza: Valpolicella (Veneto)

Vitigno: Corvina, Rondinella and Molinara

Caratteristiche e processo produttivo: abbiamo 
scelto i migliori grappoli di uve Corvina, Rondinella e 
Molinara e li abbiamo lasciati appassire sui tradizionali 
tralicci di legno in solai asciutti, dove gli acini perdono 
progressivamente fino al 40-50% del proprio peso. Alla 
fine dell’inverno le uve ormai passite vengono torchiate 
dolcemente,in modo da ottenere delle vinacce morbide 
e ricche di mosto. Questa eccellente materia prima 
viene distillata a vapore in piccoli alambicchi di rame  
che ne mantengono inalterata  la carica organolettica. 
Il sapiente invecchiamento in barrique, che si protrae 
per 18mesi, conclude il procedimento.

Caratteristiche organolettiche:
Colore e aspetto: Ambrato
Olfatto: Miele, fiori, vaniglia
Gusto: Intenso, rotondo, persistente. Spiccati sentori di 
legni nobili

Bicchiere consigliato: Bicchiere Tardiva

Temperatura di servizio: 14°C

Modalità di consumo: La grappa invecchiata va 
consumata dopo i pasti, in quanto agevola la digestione. 
È un distillato da meditazione. È un ingrediente 
per preparare cocktail e longdrink. Accompagna la 
degustazione di cioccolato fondente. Tradizionalmente 
viene impiegata per correggere il caffè espresso e, in 
Veneto e Friuli, per diluire le ultime gocce di caffè, che 
rimangono sul fondo della tazzina (Resentin).

Q40 “IL ROGGIO” 40% cl.70
I80207070

Descrizione: Questo inedito distillato d'uva
barricato abbina egregiamente freschezza e
complessità. Il packaging giovane e innovativo ne fa
un prodotto con una spiccata personalità.

Tipologia: Acquavite d'uva regina barricata

Provenienza: Emilia Romagna

Vitigno: Uva Regina

Caratteristiche e processo produttivo.
Quest’acquavite d’uva d’eccellenza conserva la
freschezza e la carica aromatica dell’uva appena
colta. Viene prodotta nel pieno rispetto della
tradizione, distillando in piccoli alambicchi a vapore i
grappoli d’uva selezionati e ricchi di mosto. La
gradazione di 40° consente un breve invecchiamento
in barrique di pregiata quercia americana, che dona
al distillato inconfondibili sentori di uva passita, di
miele e di vaniglia.

Caratteristiche organolettiche:
Colore e aspetto: Ambrato
Olfatto: Intenso e fruttato
Gusto: Netto, elegante, armonico con sentori di uva
passita, miele e vaniglia.

Bicchiere consigliato: Bicchiere “Il Roggio”
Temperatura di servizio: 14° C

Modalità di consumo: L'acquavite d'uva invecchiata
va consumata dopo i pasti. È un distillato da
meditazione. Accompagna la degustazione di
cioccolato fondente.

Da consumarsi preferibilmente entro: nessun limite
di tempo consigliato

Canali di vendita: Distribuzione allargata

Posizionamento nel mercato: Fascia media
Target: Uomo/Donna 24-64 anni, livello medio

Gradazione alcolica: 38% vol


