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G R A P P A  D I  P R I M I T I V O  I N V E C C H I A T A  I N  B A R R I Q U E

VINACCE
Le vinacce di Primitivo, fin dal loro arrivo in distilleria, 
sono trattate e conservate con “GrappaSystem”, un 
sistema grazie al quale è possibile dar vita ad una 
fermentazione controllata ottenuta con l’aggiunta di 
lieviti enologici selezionati.
“GrappaSystem” garantisce inoltre una conservazione 
delle vinacce in un ambiente ideale, sano e con il 
giusto livello di pH, all’interno di tunnel di film plastico 
alimentare, ad alta pressione e in assenza di ossigeno.
Questo è il segreto che permette alle vinacce di 
mantenere intatti gli aromi anche per parecchie 
settimane, in modo del tutto naturale.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Grappa intrigante e ricercata, caratterizzata da note 
intense di uve rosse con sentori leggermente pepati, 
in armonia con gli aromi di vaniglia, cacao e legno 
aromatico. Al palato si rivela robusta ma equilibrata, di 
grande impatto. Selvarossa si esprime al meglio servita 
nel calice Bolla 18-20° C, da degustare lentamente per 
apprezzare la lunga evoluzione aromatica nel bicchiere.
DISTILLAZIONE
Avviene in parte in alambicchi tradizionali a bagnomaria 
ed in parte in impianti tecnologicamente avanzati in 
modo tale da ottenere la massima resa aromatica e la 
massima finezza al palato, ogni vitigno che partecipa 
al blend è distillato separatamente e solo al momento 
di preparazione del blend per l’invecchiamento vengono 
sapientemente dosate le grappe ottenute, a costituire 
un’armonia in cui nessuna prevalga ma ognuna dia il 
meglio di se.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 38% vol.

MARC
The pomace of Primitivo, right from their arrival in the 
distillery, is treated and preserved with "GrappaSystem", 
a system thanks to which it is possible to give life to 
a controlled fermentation obtained with the addition of 
selected oenological yeasts.
“GrappaSystem” also guarantees the preservation of 
the pomace in an ideal, healthy environment with the 
right pH level, inside food grade plastic film tunnels, at 
high pressure and in the absence of oxygen.
This is the secret that allows the pomace to keep the 
aromas intact even for several weeks, in a completely 
natural way.
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Intriguing and refined grappa, characterized by intense 
notes of red grapes with slightly peppery hints, in 
harmony with the aromas of vanilla, cocoa and 
aromatic wood. On the palate it is robust but balanced, 
with a great impact. Selvarossa is best expressed 
served in the Bolla glass at 18-20° C, to be tasted slowly 
to appreciate the long aromatic evolution in the glass.
DISTILLATION
It takes place partly in traditional bain-marie stills and 
partly in technologically advanced systems in order 
to obtain the maximum aromatic yield and maximum 
finesse on the palate, each vine that participates in 
the blend is distilled separately and only at the time 
of preparation of the blend for the During aging, 
the grappas obtained are expertly dosed, to form a 
harmony in which none prevails but each one gives its 
best.
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 38% vol.


