
 

  

 

SELECTION 

MELA COTOGNA 

 

La Mela cotogna Selection Unterthurner è una vera rarità tra i distillati. Le mele cotogne italiane di colore 

giallo oro sono le uniche materie prime per il nostro brandy. Hanno un sapore più aromatico e sono quindi 

ideali come base per il pregiato Mela cotogna Unterthurner. Le mele cotogne vengono raccolte nel nord 

Italia tra ottobre e novembre e consegnate direttamente alla nostra distilleria. Qui puliamo, schiacciamo e 

facciamo fermentare il frutto prima di distillarlo delicatamente nel nostro alambicco di rame con il metodo 

del bagno d'acqua discontinuo. L'acquavite di mele cotogne matura per altri 12 mesi in botti di acciaio 

inossidabile per sviluppare appieno il suo sapore. 

 

SAPORE & GUSTO 

Il risultato è una miscela di sapori fruttati e floreali con note aggrumate. 

 

DEGUSTAZIONE & COMBINAZIONE 

Gustate  Mela cotogna a temperatura ambiente. Si abbina bene a formaggi stagionati o dolci a 

base di frutta. 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

Denominazione legale Acquavite 

Nr. articolo 01245 

Contenuto 0,5 l 

Grado alcolico 40 % Vol. 

Numero EAN 8028633050102 

Bottiglie / scatola 6 

Bottiglia (kg) 0,99 

Scatola (kg) 6,21 

Misure bottiglia (cm) LAP 7,5 x 28 x 7,5 

Misure scatola (cm) LAP 23 x 29 x 16,5 

Codice ambientale GL70  Vetro 

 Other 7 - Plastica 
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