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Grappa er hissig hjemmebrent dampet ut av

vinmakernes restavfall – og fløyelsmyke smaks-

eksplosjoner. Bli med til Italias sprithovedstad.
Tekst Foto

Bassano del Grappa & Schiavon, Italia
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Foran det nye destilleriet til Nar-

dini, en av Italias fremste produsenter, står to futuristiske glassku-

ler. Inne i dem skimtes stoler, bord og mennesker.

Boblene representerer to dråper grappa, familien Nardinis pro-

dukt gjennom de siste 231 årene. Frem til 1963 drev de destille-

riet ved elvebredden. Så steg vannet. Fortsatt er det et familie-

drevet selskap, med fem søskenbarn i de fremste stillingene.

– Vårt image er svært gammeldags. Med dette signalbygget vil vi vise

at vi også går fremover, kunngjør markedsdirektør Antonio Guarda

Nardini.

Han er syvende generasjon Nardini i bedriften. Solariumsbrun

hud, velfrisert hår og sterk italiensk-amerikansk aksent tyder på et

liv utenfor destilleriets vegger. Nardini skritter opp glasstrappene til

laboratoriet, som er innkapslet i en av kulene. Reagensrør, pipetter

og måleinstrumenter ligger på bordene. Det begynner å bli kveld, og

grappatesterne har gått hjem. Kulen ligner på det forlatte laborato-

riet til en stormannsgal professor. Trass i alt utstyret, gjør Nardini 

det klart at familien hans bare lar utviklingen av grappaen gå så langt

som tradisjonene tillater.

– Vi er purister. Vi tror ikke på éndruegrappa eller grappa laget på

pomace fra én spesiell vin. Det er bare gimmick, sier han.

På destilleriet til Poli ser de litt annerledes

på det. En serie av Poli-grappa laget på én drue selger bra for tiden.

Firmaet satser på å utvikle stadig nye smaker og produktnavn. I dag

er det lakrisgrappa som går på samlebåndet. Flaskene tappes med en

lakrisrot i, før en nydesignet etikett klistres på. I kjelleren står eikefat

som skal prege de lagrede produktene, fat som tidligere har inneholdt

sherry, portvin og den søte, franske dessertvinen sauternes. Dette er

langt fra standard grappasmak.

– Vi eksperimenterer også med en ny metode for destillering, der vi

bruker vannbad, som skaper et vakuum. Slik behøver vi ikke å varme

massen så mye for å nå kokepunktet og få damp, og dermed kan vi 

fange de aromatiske elementene som ellers ville blitt brent, forklarer

Jacopo Poli, tredje generasjon Poli ved destilleriet.

Han tar seg god tid til å forklare. Grappa er ikke bare-bare, må vite.

Krøllene hopper på hodet mens han veiver med armene for å under-

streke et poeng. Den vinrøde poloskjorten, som alle på fabrikken bru-

ker, er åpen i halsen. Det blir fort tett i den tidligere stallen, som Ja-

copo Poli nå har innredet med håndlagde stoler, vakre bokhyller og

en diger skrivepult.

I dag er  Poli en av Italias beste grappaprodusenter. De vinner ter-

reng med sine eksklusive og nyskapende grappaer, som likevel lages

i relativt små mengder etter tradisjonell metode.

Gamle beholdere fra oldefar Polis første destilleri har fått stå i pro-

duksjonen. Alkoholdampen går fortsatt gjennom kopperrør. To må-

Sofia Poli, Andrea Polis datter, lærer seg familiebedriftens hemme-

ligheter ved samlebåndet sammen med Wanda Panighel.

Lakrisgrappa er i ferd med å tappes på disse flaskene i Polis destilleri.

Søsknene Barbara, Jacopo og Andrea Poli, med datteren Sofia, og de-

res mor, Teresa Poli, i Poli-destilleriet i landsbyen Schiavon, 12 km utenfor Bassano. Ol-

defar Poli startet bedriften ved å samle inn druerester fra bøndene i bytte mot den fer-

dige spriten han laget til spisestedet han drev i veikanten, der destilleriet ligger i dag.
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wenche.gerhardsen@dn.no

Vi er purister. Vi tror ikke på éndruegrappa eller grappa laget 

på pomace fra én spesiell vin. Det er bare gimmick
markedsdirektør

Grappautsalget til Nardini ligger over det gamle destilleriet på bruen, som måtte flytte da elven steg i 1963. I dag har vannet sunket igjen, og man kan gå ned trappen og snuse inn

søtlig produksjonshistorie. I baren er flere typer grappa til salgs. Grappamuseet til Poli, som ligger cirka 30 meter fra Nardinis bar og utsalg, har en stor samling smågrappaflasker. 

Halvparten sterk espresso halv-

parten blank grappa.

2,5 cl Nardini Bianca 5cl Plymouth

gin 2,5 cl Sambuca 2,5 cl

vermouth 1 grønn oliven.

4cl Miele Poli (honninggrappa) 4cl

sodavann 1/2 lime 1-2 ss rørsuk-

ker en stilk mynteblader

1 ss olivenolje 1 ss smør 1 sjalott-

løk 2,5 dl carnaroliris (eller annen

risottoris) 1 liter kylling-/grønn-

sakskraft 1,25 dl blank grappa

2 ss frisk salvie 1 dl smuldret

Gorgonzolaost 1 moden pære

(i terninger, uten skall og kjerne).

nardini@nardini.it

info@poligrappa.com
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