ITALIENISCHES
VERGNUGEN

IN ITALIEN IST SIE VOR ALLEM IN DEN NORDLICHEN
ALPENTALERN zU HAUSE: 1M FRIAUL, DEM VENETO,
IN SUDTIROL, IM TRENTINO, DER LOMBARDEI UND
DEM PIEMONT — DIE GRAPPA.
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Die ganze Welt der Grappe: Unterschiedliche Erzeuger aus den verschicdensten Regionen Haliens bieten cine gute

frith im August beginnen wird. Mit dieser
Zahl von Brennkes
die Produktion
Trester zwi:

eln erreicht man, dass fiir
hochwertiger Grappa kein
chengelagert werden muss und
nur frische Trester zum Einsatz gelangen
“Nicht Quantitit, sondern Qualitit steht im
Vordergrund”, so Cristina Nonino.

Die Region Venetien ist eines der groften
Weinanbaugebiete Italiens und liegt zwischen
Venedig und dem Gardasee. Soave, Bardolino
und Valpolicella sind bekannte

einen guten Grappa zu destillieren: alles was
man braucht, ist frischer Trester und einhun-
dert Jahre Erfahrung.” Wirklich einfach!

Die Landschaften der Toskana sind gekenn-
zeichnet durch Sonne, Olivenhaine und
Weinberge. Hier werden Weine aller Qualiti-
ten erzeugt. Die Rebsorten der Region sind

vorwiegend Sangiovese, Merlot, Cabernet
Sauvignon und der Trebbiano.
Eines der bed: d: b bi

dieser Region und bilden die Grundlage der
Grappa aus Venetien. Aber auch Trauben des
franzésischen Bordeaux, der Cabernet und
der Merlot sind hier heimisch.

In Venetien ist Jacopo Poli zu Hause, ein wei-
terer groBer Name der Grappa. In der vierten
Generation wird hier gebrannt. Jacopo Poli
schreibt auf seinen Etiketten: “Es ist einfach,

Raliens ist das Piemont, weltweit bekannt fiir
die feinsten und traditionsreichsten Rotweine
Italiens, beispielsweise den Barolo aus der
Klassischen Nebbiolo-Traube, Die Vielfiltig-
keit der Weinlandschaften und kulinarischen
Geniisse des Piemont spiegelt sich ebenfalls
in den Spitzenprodukten einiger Grappaher-
steller wieder. In Siidtirol sind es die heraus-
ragenden Rebsorten Gewiirztraminer, Gold-

GRAPPA DEGUSTATION

Die Degustation einer guten Grappa ist kein
schnelles Erlebnis. “Zeit muss man sich nehmen,
viel Zeit”, so argumentieri Cristing Nonino und
schwiarme: *Mindestens zehn bis 15 Minuten
brauchi ¢in guter Grappa, um im Glas sein volles
Bouquet zu entfalten. Besonders cinige der
fruchtigen Monovitigno sollten diese Zeit haben,
denn nur dann kann man die volle Fruchtigkeit
der Trauben erkennen.”

Der Genuss von Grappa ist o

mI diskuticrics
Thema: ciskalt aus dem i

hnndwrm

Sorten variieren deutlich. So sind Monovitignos
von der Traubensorte des Grappa gepragt und
konnen fruchtig, zart duftend und vollnuendig
sein, Gereifte Grappe aus der Gruppe der
Invecchiata oder Stavecchia sind nicht selten
kraftiger und ausgeprigter im Geschmack durch
ihre langere Lageriing in Fassern,

Und woran erkenni man cin gute Grappa?
Der Name bestimmier Brenner bedingt schon (fast)
wnmupuc@_udmau doch leider gil hier cine nicht

bis ert aus cinen tulf

eishei: Ein guler Brenner kann

Glas oder doch als Longdrink oder Cocktail.
Eventuell sogar auf Eis? Der Vorteil vor Grappa
ist, dass jeder Genuss sich cignet. Jeder Genieficr
kann seine bevorzugte Art finden. Doch wichtig
ist, dass man dic richtige Grappa findet, denn die

pa ergeben, unabhangig
davon, wer brennt. Esgilnlwhmdmmwktﬁx}
therall im Leben: unbedings zuerst probieren, um sich
selbst ein Bild 2 macken.




Auswahl hockwertiger Tr bréinde izen und

und Rosenmuskateller, Lagrein und der Blau-
burgunder sowie neuere Rebsorten wie Char-
donnay, Sauvignen, Cabernet und Merlot, die
ebenfalls fiir die Herstellung von Tresterbrin-
den Verwendung finden,

GRAPPA IM RESTAURANT

Es ist schwierig, eine Anzahl an Grappa zu
definieren. die ein gutes Restaurant auf der
Karte haben sollte. Die Zahl der Tresterbrin-
de ist riesig und daraus gilt es nun eine ent-
sprechende Auswahl zu treffen. Eine Empfeh.
lung kann sein, Grappa sowohl rebsortenrein
als Monovitigno und auch rebsortengemischt
anzubieten. Dazu kommen dann noch gereif-
te Grappa und die Traubenbrinde. Insgesamt
also mindestens fiinf Brinde, besser sogar
cinige mehr. Die Monovitigno Grappa kann
man auf die Weinkarte abstimmen: Weif-
weine bes
werden durch entsprechende Grappa, ebenso
die Rotweine auf der Karte.

mmter Trauben kdnnen erginzt

Gelagerte Grappa soliten grundsitzlich nach
dem Essen angeboten werden. Grappa ist ira-
ditionell ein Digestif, kein Aperitif. Allerdings
ist auch die Kombination mit Kaffee nicht zu
verachten. Die Verwendung als Mixgetrink
steckt noch, wie bei (fast) allen weinbasieren-
den Spirituosen, in den Anfingen. Erste
Versuche ersetzen in (weien) Rum-basierten
Cocktails den Rum mit Grappa und landen
tiberraschende, wohlschmeckende Kreatio-
nen. Diese kénnen dann sogar als Aperitif zur
Gaumenfreude gelangen.

Zu gereiften Grappa kann man geme auch
Schokolade (ab einen Kakaogehalt von 60
Prozent reinem Kakao) anbieten. Je nach

Traubensorte des Tresters wird dies eine
charakterstarke und spannende Erginzung
zum Tresterbrand darstellen.

Die Wahl der Temperatur und der Gliser ist
cinfach: Grappa sollie aus einem Sticlglas
maximal handwarm serviert werden. Die opti-
male Trinktemperatur richtet sich bei Mono-
vitignos nach der Rebsorte, sollte dabei aber
die Raumtemperatur nicht iiberschreiten.

Grappagliser mit nach oben verjiingendem
Glashals eignen sich zum Genuss ebenso wie
langstielige Fléten, wie sie Nonino fiir den
Genuss seiner Grappa vorschlagt. Fiir eine
gereifte Grappa gilt die Empfehlung von
etwas mehr Volumen in der Glasform: es eig-
nen sich groRere Tulpenglaser (keine Ballon-
gliser!) fiir den optimalen Genuss am besten.
Auch ein Traubenbrand ist mit diesen

Glisern wunderbar zu genieRen.

Beim Genuss einer Grappa sollte man beach.
ten, dass schon die Nase klar und sauber ist.
Ein weiniger Ton auch nie falsch, aber
grundsitzlich diirfen bei einem guten Brand
keine ungewdhnlichen Noten auffallen: eine
Grappa mit einer (selbst leichten) Schwefel-
note (auch verbranntes Gummi) ist grund-
sitzlich nicht fiir den Verzehr geeignet und
deutet auf Haltbarmachung des Tresters hin.
Frische Trester sind klar und rein im Geruch
der Traube und bei einem Monovitigno sollte
der Kenner die Traubensorte in Korrespon-
denz zum Wein erkennen. Frische, Frucht
und manchmal auch eine leichte Note von
Nuss (auch Mandeln) sind {ibrigens fiir sehr
gute Grappa charakteristisch. <

JumcEx DErnet

FOHREND FUR
SPANISCHE WEISSE WI

VERDEJO TRAUE

NIE GAB EINE TRAUBE EINEM WEI

www.dorueda.com



dhrend die Kunst der Destillation
Iw]r\md ums Mittelmeer schon lange
bekannt ist, wurde erst im 11. Jahr-
hundert diese Kunst durch Gelehrte nach

Italien gebracht, wo sie sich vorzugsweise in

Kléstern und an gehei Orten verb

hen aus einem Hektoliter Traubenmost. Tres-
ter kann durch Girung einen Alkoholgehalt
von rund 2%vol. bis 5%vol. erhalten, der
durch die hlieRend: i gestei-

GRAPPA | IM PROFIL

wichtiges Kriterium fiir eine spitere gute

Grappa dar. Kleine, aus Kupfer hergcsicllcc
i geben vielfach h

und i Destillate als es moderne

gert wird - Emiprodnkl ist die Grappa. Je wei-
cher und gesc desto besser ist sie.

Aus dieser Zeit stammen erste Dokumente,
die die Destillation von Wein beschreiben.
Das destillierte Nationalgetrink der Italiener
ist heule d:e Grappa, eine aus den gcpresslen

(Trester) in direkter Desllllatmn gewonnene
Spirituose mit mindestens 37,5 und maximal
60%vol. Alkohol. Doch wehe dem, der es
wagt, die Grappa als ein Abfallprodukt der
Weinherstellung zu bezeichnen! Grappa ist
die hochgeistige Natur des Weintresters!

Um eine gute Grappa zu erlangen, benstigt

man immer den frischesten Trester. Eine

gute Grappa lebt von ihren Fruchtaromen

und muss auRer weich auch gleichzeitig krif-

tig und fruchtig im Geschmack sein. Trotz

ihres starken Charakters sollte sie immer
hm den Gaumen hmeichel

Normalerweise werden fiir die Grappaher-
stellung Trester verschiedener Rebsorten
gemischt. Eine immer beliebter werdende

Saulenanlagen konnen, die fir grofe Men-
gen verwendet werden. Doch sollte man
nicht vorschnell urteilen, wenn ein Computer
die Brennanlage regelt. Hier wird nur moder-
ne Technik zur Uberwachung der Qualitit
eingesetzt, was aber nicht nachteilig ist.

REIFEZEIT

Grappa kann schan sehr jung getrunken wer-
den, denn gesetzlich sind nur sechs Monate
Lagerzeit (Ruhe) vorgeschrieben. Reift die
Grappa linger, erhilt sie vielfach ausgereifie,
vollere Aromen. Hat das Destillat mindestens
sechs Monate in ecinem Holzfass und

Grappa ist heute eine hi Bezeich-
nung, so dass Tresterbrinde aus anderen
Lindern nicht mehr ihren Namen fithren
diurfen. Erstmalig erwihnt wird die Grappa
im Jahre 1451. Ein piemontesischer Notar
vermachte seinen Nachfahren einen Keller
mit einer Destillationsanlage und gréReren
Mengen an  “aquavit”  bezichungsweise
“grape”. Auch weiR man von den Friuli, dass
sie schon im 15. Jahrhundert mit Destill

} bilden die * : dies
sind sortenreine Destillate, die nur aus der
angegebenen Traubensorte destilliert wer-
den. Auch Zusitze sind erlaubt: So darf Grap-
pa im fertigen Produkt unter anderem einen
Zuckergehalt von maximal 20 Gramm in
einem Liter enthalten. Aber nicht alle Her-
steller verwenden diese Zusitze.

aus Trester zu handeln begannen.

Wihrend Wein ein kostbares Gut darstellte,

In der G duktion gibt es drei unter-
schiedliche Produzententypen, was nicht
selten zu Verwirrung fithrt: An erster Stelle
stehen d:e Destillateure selbst, die mit eigener

igenhiindig brennen. Davon

war Trester das einzige, was Landt

ihren Arbeitern und Bauern groRziigig iiber-
lieBen. Diese verstanden es, durch aufgiefen
mit Wasser und anschlieBender (Nach:)
Girung, diesem noch ein edles Gut, den so
genannten “Vinello” zu entreifen. Nach
Destillation dieses leichten Weines erhielt
man ein erstes trinkbares Destillat. Grappa
wurde zu einem wichtigen Teil des biuerli
chen Lebens in Italien. So wurde an italieni-
sche Soldaten noch im Ersten Weltkrieg eine
tigliche Ration Grappa mit dem

gibt es in ltalien nur noch 121 (Zahl aus
2002), Ende des 19. Jahrhunderts waren es
immerhin noch mehr als 200 000!

Danach folgen Abfiiller, welche hochwertige
Produkte aufkaufen, sie nach ihren eigenen
Vorgaben vermischen und unter eigenem
Namen verkaufen. Von dieser Gruppe gibt es
zurzeit in Italien etwa 600. Beiden Gruppen
gemems:m ist die Vemcndung der Begriffe
4 bizw. d auf dem

Ziel, die Schrecken des Krieges zu mildern.
Tatsichlich verlor die Grappa ihren Ruf als
armliches Bauerngetrink erst in der Mitte
des 20. Jahrhunderts. Heute verkérpert Grap-
pa das Selbstbewusstsein Italiens, insbeson-
dere Norditaliens, als Nationalgetrink.

HERSTELLUNGSVERFAHREN

Als Trester bezeichnet man die festen Riick-
stinde der Trauben: Stengel, Stiele, Schale
und Kerne. Ungefihr 20 Kilo Trester entste-

Etikett, so dass cine Unterscheidung nicht
immer moglich ist

Die Dritte Gruppe sind Klassische Hindler,
welche in ihrem Namen von Destillateuren
und Abfilllern produzieren lassen und diese

hlieRend weitere sechs Monate unter
in einem Glasbehil ver-
bracht, darf auf dem Etikett der Zusatz “invec-
chiata” verwendet werden. Auch “stravecchia®
(zwdlf Monate) oder “riserva® kommen zur
Anwendung, Letztere fur die Reifung iber
einen Zeitraum von mindestens 18 Monaten,

GRAPPA-REGIONEN IN ITALIEN

Das Friaul ist bereits seit der Romerzeit als
ein wichtiges Anbaugebiet fiir erlesene
Weine bekannt. Diese Region zieht sich von
der slowenischen Grenze bei Triest ungefihr
100 Kilometer in Richtung Westen. Das
Friaul ist heute immer noch eines der wich-
tigsten Weinanbaugebiete Italiens. Zu den
bedeutendsten Rebsorten des Friaul gehoren
der Refosco, der Verduzzo sowie der Pignolo.

Im Friaul sind auch die berithmten Grappe
aus dem Hause Nonino schon seit dem Jahr
1897 heimisch. Anfangs noch als Lohnbren-
nerei, waren sie einer der wesentlichen An-
treiber der Grappaverbreitung. Schon 1973
wurden die ersten lagenreinen Grappa von
shren angeboten und mit dem Begriff des
In der

besteht Nonino auf spezielle Technik: nicht
moderne kontinuierliche Anlagen bestim-
men das Bild, sondern die kleinen, kupfer-
nen Kessel der technisch raffinierten Anla-

sind

Produkte dann unter ihrem Namen

Nach der Auswahl der Trester und deren
Behandlung stellt die Brennanlage, verbun-
den mit der Kunst des Destillateurs, ein

gen der disk ierlick It
es, die der Grappa ihren Charakter verleihen.
66 der kleinen Anlagen warten zurzeit auf
den Beginn der Lese, die in diesem Jahr, nach
Auskunft von Cristina Nonino, schon sehr
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