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ESSENTIA ALMAE

Grappa ottenuta dalle vinacce di Almanegra, uva a bacca nera 
da vecchie vigne di proprietà della famiglia Meneguz dagli 
anni ’60 del secolo scorso. La distilleria Capovilla di Rosà 
(VI), a conclusione del loro processo di fermentazione, pone le 
vinacce in uno speciale alambicco di rame creato e brevettato dal 
Maestro Gianni Capovilla e realizzato in Germania da Muller. 
La produzione della grappa avviene per doppia distillazione 
o distillazione discontinua a bagnomaria che consente di 
estrarre la parte alcolica più pura delle vinacce. Il distillato 
originario possiede un titolo alcolometrico di circa 76% litro, 
successivamente diluito con acqua purissima di alta montagna, 
naturalmente demineralizzata e portato ad una gradazione scelta 
dal maestro distillatore di volta in volta, solitamente intorno ai 
42 gradi. La procedura di diluizione è delicata, richiede speciale 
abilità e dura circa 10 giorni. L’affinamento in bottiglia conclude 
il virtuoso procedimento produttivo.  

ESSENTIA ALMAE

Grappa obtained from marc of Almanegra, red grape variety     
from old vineyards property of Meneguz family since the ‘60s. 
Capovilla distillery based in Rosà (VI), places the marc, after 
their fermentation process is ended, in a special brass still 
created and patented by Master Gianni Capovilla and produced 
in Germany by Muller. The grappa production is made from 
double distillation or discontinuous distillation in a water bath 
that allows the extraction of the purest alcoholic part of the 
marc. The original distillate has an alcohol content of 76% per 
liter, subsequently diluted with high mountain most pure water, 
naturally demineralized and brought to the alcohol content 
chosen by the master distiller from time to time, usually around 
42%. The dilution procedure is delicate, requesting special 
ability, and it lasts almost 10 days. The virtuous production 
process is completed by the refinement in bottle.


