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LA BASSANO CLASICA

Es una cuvée (ensamblaje) de variedades de orujo de uvas
de la zona. Su aroma es afrutado, con trazas aromdticas de
membrillo y ciruela pasa; el gusto es armonioso, elegante,
vivo. Tiene 40 grados v se recomienda servir fria.

Grappas Poli
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geer? con rgspecto a las otras justamente por

llegan a Venezuela

MARIELIS ARTEAGA
wrarteagei el-carabobeno

ace pocos dias, en los
espacios  de Licores
Mundiales —uno de los
bodegones mas sdlidos
e Caracas- ae llevd a
cibo una experiencia muy interesante,

con un grupo de eseritores del mundo

rastrondmico para dar a conocer la
introduceidn al mercado venezolano
de las prapas de Jacopo Poli.

La destileria Jacopo Poli fue fundada
e 1598 en Schiavon, en las inmediaciones
de Bassano del Grappa, en la regitn.del
Viéneto, Italia, lograndounadiferenciacién

las condiciones de la regién en dreas de
Denominacién de Origen Controlada
del vino en ¢l norte de Italia, en la zona
D.0.C desde las colinas Asolanas hasta
las orillas del rio Piave.

L.a Grappa se produce hace més de
500 afios, aprovechando los sélidos
que quedan luego de las vendimias de
uvas, llamades Orujo. La Grappa es
una bebida obtenida del destilado de
orujos de uva fresea, de produecidn
limitada, selectiva, en este cago
llamada as{ en Italia, teniendo otros
nombres en Francia y Espafia.

Su produccién es elaborada en
alambiques con métodos de destiladores
artesanos jtalianos y en la cultura de las
bebidas se la considera un Acquavite,

un destilado gourmet, con una serie de
atributos para la salud y el disfrute del
paladar,

Su nombre es una derivacién del
latin medieval que viene de la palabra
racimo de uvas, y se dice que la Grappa
era agus de vida para scbrellevar
los dias frios del dure clima del
norte de Italia. A finales del siglo
XX se convirtié en “Elixir de vida"
y la creciente demanda del mercado
interno y el mercado internacional
gourmet la introdujo con ese espiritu
en el siglo XXI.

Es rico saber que en Venezuela
tendremos cuatro grappas Premium
v dos licores de grappa para los que
dezeen disfrutar de eata bebida.
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LA POLI MORBIDA

LA POLI MIRTILLO |
Es un licor de grappa con infusiones de arfindanos,

Es elaborada a partir de polivariedades de la cepa
Moscato. El orujo utilizado es el del Moscato de flor de
naranja, Moscato blanco, y otras cepas arométicas. Su
aroma presenta frutas citricas y flores de Azahar; en boca
es suave, amplio y sedoso. Tiene una graduacién alcohélica
de 40 grados. Se recomienda fria, entre 10 y 15 grados.

LA POLI MIELE

Es un licor de grappa con miel de acacia y hierbas,
elaborado con un ensamblaje de variedades de la zona de
producecitn. En nariz presenta un aroma a pino, acacia,
azahares y enebro; en boea es dulee, balsdmieo, con cierta
intensidad. Su graduacion aleohélica es de 35 grados. Se
recomienda servir frio.

LA POLI EN BARRICA DE SASSICAIA

Es una finica‘en su estilo, muy elegante. Vinaceia fresca
de la Tenuta San Guido, envejecida durante 4 afios, con
afinamiento posterior de 6 meses en barricas donde antes
se crid el famoso vino Sassicaia. El orujo utilizado es de
Cabernet Franc y Cabernet Sauvignon de la Tenuta San
Guido. Ofrece un gusto complejo, estructurado. Tiene 40
grados de graduacién alcoh6lica. Se recomienda su servicio
entre los 18 — 20 grados.
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LA BASSANO 24 CARATI

Es una grappa afieja, elaborada con orujos de una
multivariedad de cepas de la regién. Tiene crianza en
barricas de roble durante 2 afios, lo que le otorga un color
dorado afiejo. En nariz ofrece sensaciones aroméatieas, que
van de la percepeién de madera tostada al eafé a trazas de
vainilla. Su gusto es bien estructurado; deja un retrogusto
de vainilla y cacao. Graduacién de 40 grades. Su servicio se
sugiere entre los 18 y 20 grados.
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