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VAGEN IN FRAN kusten mot hjirtat av
Veneto &r inte kantad av vingardar utan
av béljande majsfilt s& 1angt 6gat kan na.

- Det dr for att vi dlskar polenta, skri-
ker chaufféren Gianni p& knagglig engel-
ska medan han lutar sig ut genom fénst-
ret, blossar pa en filterlds cigarett och
samtidigt zick zackar sig fram i den tita
trafiken av italienska smébilar.

En timme senare breder lugnet ut sig
och en vilansad hédck av lagerblad om-
ringar destilleriet i Schiavon, védster om
Venedig. Doften dr dov men pataglig och
bryts av ytterligare en kittlande doft. Det
ar en stor balja med medelhavsorten
ruta som star intill den solvarma tegel-
vdggen i vintan pa att rensas och funge-
ra som smakséttare.

Byggnaden &r oklanderlig, som om den
byggdes igar. Att destilleriet statt péa
samma plats i 6ver 110 ar kidnns som ett
skdmt.

Hir, vid foten av berget Monte Grappa,
strax utanfor den historiska staden Bas-
sano del Grappa, tillverkas virldens bas-
ta grappa.

Jacopo Poli dréjer en stund och ger ett
forsiktigt intryck vid férsta métet. Han
bekdnner att han &r folkskygg och att
han kdnner in de han moéter innan han
oppnar sig. Han har en uniformsliknan-
de klddsel. Vinrod skjorta med foretagets
emblem, vilstrukna chinos och grova
seglarskor. Skigget 4r vilansat och haret
morkt lockigt med gra tinningar.

- For att forstd venetianernas relation

till grappan maste du férsta hur venetia-
nerna hade det forr, siger han allvarligt.
For 150 ar sedan skapades Italien men vi
ir fortfarande inte italienare i vara hjir-

tan, vi 4r venetianare.

Jacopo forklarar inlevelsefullt hur de
bénder som for brukade jorden, inte
dgde sin jord utan arrenderade den. N&-
got som de dock alltid fick behdlla, var
skalresterna efter att druvorna de odlat,
pressats for att bli vin.

- D4 tvattade de skalen for att laka ur
det sista och gjorde ett vin vi kallade
graspia. Det var vattnigt och smaklost
men en perfekt sommardryck att svalka
sig med, forklarar han.

Det allra sista som blev kvar destillera-
des och blev till drycken graspa - sa
smaningom kallad grappa.




JACOPO POLI

JACOPO POLI HAR &gnat hela sitt vuxna
liv &t att forska kring grappan och dess
hirkomst.

- Det ar diffust, erkdnner han men
grappan har vildigt djupa rétter. Det
som vi idag kallar f6r grappa, kom till for
ungefir hundra ar sedan.

Forst vill han skilja p&d grappa och
fransminnens marec.

- I Frankrike far du tvitta skalen med
hett vatten och destillera den vitskan,
det &r absolut férbjudet inom grappatill-
verkning. Vi fér inte tillsdtta ndgon vits-
ka utan enkom anvinda pressresterna
fran vintillverkningen. Grappa ir det
enda destillatet i vidrlden som gors pé
fast materia, fortsdtter han stolt.

Han #r smirtsamt medveten om att
manga beskriver grappa som ett oljigt
ravgift och vill forklara varfor.

- Forr anviandes dven druvklasen vid
grappatillverkningen vilket gjorde att vi
utvann massor av bitterdmnen. Den grap-
pan var enormt kirv och ryktet uppkom.
Dessutom lagrades ofta pressresterna i
stora silos for att de inte skulle oxidera el-
ler bli angripna av bakterier innan de de-
stillerades. Problemet &r att det finns bak-
terier som inte behdver syre, som angrep
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Omgivningen &r hénférande vacker,

skalen och startade en forruttning med
otdcka bismaker som f6ljd.

- Vi som &r seridsa grappatillverkare,
Artisan Distillers, anvinder sa firska
pressrester som mdojligt, tilldgger han.

Han berdttar hur han som 20-éring,
nar han klev in i foretaget, bestdmde att
de skulle sluta lagra pressrester det for-
sta han gjorde.

- Det var ingen barnlek, sdger han och
skakar pa huvudet. Det ir séklart jobbi-
gare att destillera mindre méngder at

gangen men kvaliteten #r G§verligsen.
Problemet var att fi min far och hans an-
stillda att férstd och acceptera det.

EN ANNAN KVALITETSFORBATTRING
som gjorts dr en metod att kyla ner grap-
pan till minus tre grader for att kristalli-
sera bitterimnen fran kidrnorna och fil-
trera bort dem.

- Problemet ar att folk fortfarande tror
att grappa dr en 50-procentig, oljig sorja,
suckar han.




Jacopo Poli ér et levande uppslagsverk pé grappa och missionerar sin passion f6r aft léra konsumenterna
hur bra grappa ska smaka.
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Bassan
och arkitekiurintresserade s& &r det hemvist fér varldens bésto grappo.
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o del Grappa ligger i hjartat av Venelo i nord&stra ltalien. Férutom att det Gr eft mecka for konst-

Att ga i spetsen for nya, moderna meto-
der och innovativ utveckling ir aldrig
latt. Jacopo sorjer att minga vinerier en-
visas med att lagra sina pressrester innan
de ldmnar dem till ett destilleri.

- Det finns givetvis metoder for att
déda bakterier pa foér att kunna lagra
skalen men det tar dven bort den karak-
tér och smak som vi eftertraktar, fortsit-
ter han.

- Nir jag gick ut skolan s& var vi tre
bista viinnér, berittar Jacopo och minns
tillbaka. En av dem gjorde en flicka gra-
vid och fick en son som hette Ricardo. D&
bestimde jag att jag skulle tappa en flas-
ka med grappa till honom fran vart bista
fat, vilken han skulle fi 6ppna som 20-
aring. For nagra ar sedan ringde min véin
och sa att nu ar det dags. Vi arrangerade
en fantastisk middag och allas férvént-
ningar var skyhoga. Sedan, nér vi slutli-
gen hillde upp grappan si kinde vi bara
”Baaaahhhh”.

Jacopo Poli &dr en otrolig historieberéat-
tare och lika sjalvkritisk som han &r kun-
nig. Under de tvd decennier som hade
gatt medan biste vinnens son vixte upp,
hade utvecklingen av kvaliteten gatt
framat enormt.

- Det som var var allra bista grappa da,
skulle vi inte ens buteljera idag, erkén-
ner Jacopo.

Mycket av det som Jacopo Poli berdttar
om historisk grappatillverkning ar svart
att forestélla sig idag. Att ménniskor ens
overlevde ar ett under. Som ett exempel
anvandes ”luto” forr i tiden - en bland-
ning av djuravféring, mjol och dgg - som
blandades till en pasta vilken klimdes
fast i destillationsapparaten for att skilja
bort o6nskade amnen.

FORST | SLUTET AV 1800-TALET uppfanns
tekniken att forsluta ett karl fullstdndigt
tatt.

- Jag anser att det var i samband med
den utvecklingen som det blev mgjligt att
destillera fast materia, siger Jacopo och
berittar att det var férst da den blev kom-
mersiell och inte bara gjordes f6r husbruk.

- Det svéra med pressrester ar att mas-
san inte 4r homogen. Dessutom féridnd-
ras ramaterialet hela tiden, forklarar
han.

Poli menar att skillnaden mellan exem-
pelvis cognac och grappa ir lika stor som
mellan herrskap och bénder.
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- Cognac har av tradition gjorts av rika
och nobla ménniskor som har kunskap i
teknik och entreprenérskap. Déarfor
finns det ett fital producenter som do-
minerar 70 procent av marknaden. Grap-
pan &ar en helt annan typ av produkt.

- Du kan inte transportera pressrester
sérskilt 1angt, d& skulle transporten bli
dyrare #n sjidlva ravaran. Pressrester ar
dessutom billigt, det gér att manga har
rad att kopa och destillera det. Dessa
faktorer har resulterat i det omvinda
jamfért med cognacen. Manga, sm4, out-
bildade grappaproducenter har poppat
upp omkring vinerierna.

- Det hir méaste vi komma ihdg. Grappa
har en helt annan bakgrund in cognac.
De minniskor som utvecklade den hade
inga pengar, ingen kunskap och fa entre-
prendrsegenskaper. An idag s& lever vi
med det arvet, hur vi dn utvecklar var
teknik och vdra metoder si tidnker folk
pa grappa som fulsprit.

. - Nobla manniskor har en helt annan
langsiktighet. Grappabénderna levde for
att 6verleva dagen vilket &n idag préglar
grappamarknaden. Producenterna prég-
las av kortsiktighet.

Vid det hir laget 4r Jacopo Poli vat av
svett och fuktig i 6gonen. Att han brin-
ner fér att ge grappan upprittelse rader
det ingen tvekan om. Nir han ska forkla-
ra varfor grappan hdrstammar fran norra
Italien skiner han upp.

- Den é&r enkel, fortsdtter han och
skrattar. Har uppe behdvde de virma sig.
I sodra Italien gjorde de anissprit och li-
moncello for att l4dska sig.

INNE | DESTILLERIET RADER NITISK
ordning. Kopparpannorna med vilka
man tillampar traditionell angdestille-
ring, bldnker och husets herre berittar
exakt vilka datum de har tillkommit en
efter en. Vid en nirmre titt syns sma fi-
gurer inhysta i mindre alkover i tegelvig-
garna. Det ser ut som tomtar, hustomtar
men Jacopo skakar pa huvudet.

- Det &r alkemister! I min mening ska
en modern grappa vara som den var for
tre hundra ar sedan. D& gjorde alkemis-
ter sma satser av grappa med ambitionen
att gora ett elixir som skulle bota méan-
niskor fran sjukdomar. De efterstrivade
en ren produkt, precis som jag.

Precis lika mycket som han hyllar alke-
misterna, lika mycket visar han sin av-
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smak mot den katolska kyrkan som i ar-
hundraden lurade ménniskor och satte
dem i skrick.

- Alkemisterna forskte hjdlpa ménnis-
korna pa riktigt till skillnad frén préster-
na, utbrister han med vérdnad i rosten.

Han plockar fram antika volymer fran
sitt enorma referensbibliotek och visar
illustrerade bilder av vetenskapsmin
som férsékte destillera alltifrdn myror
till méanskliga hjarnor och blod.

- De verkade inte ha s& manga etiska
sparrar pa 1500-talet séger han leende
och Oversétter en antik text som beskri-
ver hur alkemister destillerar en firsk
hjarna frén en pojke som precis foro-
lyckats.

- Vitskan skulle anvindas som boteme-
del mot migrdn och epilepsi, dversitter
han.

Nir datidens forskare upptdckt hur
tacksamt det var att destillera vin gav de
védtskan namnet Aqua Ardens - brinnan-
de vatten. De férstod ocksé att de kunde
konservera saker i vatskan.

~ Det var dé de fick riktiga problem,
fortsdtter Jacopo och hdjer pa de moérka

* 6gonbrynen.

DERAS SLUTSATS VAR att om det gick att

Destilleriet har sttt pé samma stéille i Gver 100 ér men ser helt nytt ut. Notorisk ordning och renlighet réder.
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konservera saker i sprit, s& hade spriten
en konserverande effekt om du drack
den. Behover jag séga att det slutade i
katastrof.

Under tiden Jacopo Poli férklarar gran-
pans komplexa historia férsvinner han in
och ut ur rummet, bliddrar i antika
bocker, sdtter sig pé golvet, biter pa nag-
larna och stirrar ibland upp i taket i flera
minuter innan han fortsatter och sprutar
ur sig langa forklaringar medan han ges-
tikulerar vilt.

- F6r hundra ar sedan hade vi 2060
destillerier i Italien, fortsatter han. De
allra flesta hir uppe i norr. Samtliga var
7artisans” det vill sdga de arbetade hant-
verksmissigt och kvalitativt. Idag ar vi
89 stycken kvar. Sedan finns det 34
grappafabriker som dumpat priserna och
forstért marknaden for oss andra.

Totalt s tillverkas det 40 miljoner flas-
kor grappa varje ar, av dem &r tva pro-
cent av god kvalitet enligt Jacopo.

- For mig far de girna ligga ner halva
grappaproduktionen, fnyser han. En bra
grappa ska spegla druvans karaktir, ing-
enting annat. Da far inte pressresterna
vara dldre dn 24 timmar nir vi pabérjar
destilleringen.

Han menar att all fokus pa kvalitet for-
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svann for 50 ar sedan. D4 kom den indu-
strimetod som o¢kade produktionsvoly-
men med 1500 procent pé kort tid.

- Idag gors 82 procent av all grappa in-
dustriellt i stora fabriker helt utan sjal.
Vart stora problem ir att det inte finns
nagra regler. Hur ska VI di kunna forkla-
ra for konsumenterna VAD de betalar for.

JACOPO POLI AR nist dldst i sin syskon-
skara och har en &ldre bror som férvan-
tades ta over slaktens arv fran boérjan.
Jacopo gick ut gymnasiet och gjorde se-
dan sin militdrtjinstgéring i 18 mana-
der. Dir trivdes han sa bra att han var pa
vag att fortsdtta inom det militéra. I stil-
let fick han ett bra jobb som assistent at
marknadschefen pa kladjitten Benetton.

- Jag trivdes riktigt bra med det och
ville fortsitta men nagonting gjorde att
jag inte kunde sldppa familjeféretaget.

Han beskriver ett 6gonblick ur sin upp-
vixt som priglat honom enormt genom
aren. i

- Min far och farbror drev féretaget till-
sammans men kom inte 6verens. De be-
stamde sig fér att dela pa sig nér jag var
13 ar varvid min far samlade hela famil-
jen i koket. Han sa att inin farbror ville
képa ut honom och fragade om vi barn
skulle hjilpa honom om han tog over
sjalv i stdllet. Verksamheten gick uselt
och var ndra konkurs vid det hér laget.

13-&rige Jacopo forstod ingenting. Bara
att det var ett speciellt tillfdlle och att
han var behovd. Samtliga syskon lovade
att gora sitt basta och fadern képte ut sin
bror.

Nér han ser tillbaka tror han att det var
just det dgonblicket som 7 ar senare fick
honom att éverge sin karridr pa Benet-
ton och komma hem till Schiavon. Hans
storebror &r ett ar dldre men fick ga om
samma klass tre ganger en arskurs, vilket
gjorde att han om in i féretaget ett ar se-
nare &n Jacopo.

— Idag dr jag otroligt glad ovcr att det var
mitt eget beslut att gé in i foretaget, siger
han. Det var sa sjukt jobbigt i borjan.

Han beskriver hur han varje dag stanga-
des med sin konservative far som levde ef-
ter en ”sé har vi alltid gjort” - mentalitet.

- Min far var hard men jag var hardare,
sdger han gravallvarligt och de morka
6gonen svartnar. Jag var inte dldst men
den naturlige ledaren. Jag fick inte den
platsen, jag tog den.

/

Jacopo Poli &r nastintill besoft av alkemister och destillationskonstens historia. | sitt egenbyggda grappo-
museum har han samlot oll dokumentation han har kunnat hitta om grappa 1000 ér tillbaka i tiden.

HAN BESKRIVER SIG sjidlv som extremt
kravande. Framst mot sig sjdlv men ock-
s& mot sina medarbetare. Han accepterar
ingenting annat adn perfektion.

- Min bror har ldmnat féretaget idag och
ar lycklig med det. Jag klarade inte att han
inte var lika passionerad som mig och det
tog mig 25 ar att acceptera honom som
han 4r och att han inte &r som jag.

Han ser sorgsen ut. Ledsen ¢ver fadern
som mot slutet var en alkoholiserad
spillra och brodern som befann sig pa fel
plats under s manga ar.

- Nar jag var liten var jag tjock med glas6-

gon som flaskbottnar. Min far tyckte inte
om mig och nir jag blev éldre sa tog jag li-
vet av honom genom att ta fighten och hela
tiden 6verbevisa honom. Nu vet jag att han
var stolt éver mig men han sa det aldrig.
Loftet jag gav honom som 13~aring har i
alla fall varit en vildigt stark drivkraft.

Landskapet som omger Bassano del Grap-
pa dr oerhoért bordigt. Majoriteten av alla
pressrester som destilleras av Poli Distille-
rie, kommer fran dalgdngen som brer ut sig
nedanfér Dolomiterna i vicenzaprovinsen.
Jacopo beskriver det som en naturlig amfi-
teater dar vinstockarna frodas.
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- Mina forfider var boskapsbdnder, si-
ger han och visar den utstédllning han
gjort av sitt slakttrad i destilleriets entré.
Det nuvarande foretagets fro sadddes av
Giobatta Poli som i slutet av 1800-talet
startade en osteria - en vinbar med sin
hustru. Paret tillverkade dven strahattar
och viskor som séaldes i samma lokaler.

1885 flyttade Giobatta till Schiavon for
ait fa en bittre marknad f6ér hattarna. D&
finns diar en tagstation dir taget Vaca
Mora - Svarta Kon - stannade dagligen.

- Giobatta sdg hur vinproducenterna
som férsdg honom med vin, sldngde sina

AFFELLERIA Sy

pressrester. Da byggde han en mobil de-
stilleringsutrustning som han &kte runt
med till vinmakarna. Som betalning fick
de tillbaka en del av grappan och Giobat-
ta sdlde resten i sin osteria.

Giobatta Polis vinbar och grappadestil-
leri var efter ngra ar sa pass framgéangs-
rikt att han bérjade ldna ut pengar och
fungerade som ortens bank.

SA SMANINGOM KOM det regler for
sprittillverkning fran den italienska re-
geringen som kravde att familjen byggde
ett fast destilleri. Nigot de gjorde pé den
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plats dar det ligger idag. Jacopo &r femte
generationen grappatillverkare i rakt
nedstigande led.

- Det var min farfar som var den stora
entreprendren och visionéren, sidger Ja-
copo. Han hade den forsta lastbilen i
stan och den forsta telefonen.

Han gapskrattar ndr han férklarar hur
vardelost det var. Det fanns ju bara en
till som hade telefon, och diarmed bara
en person att ringa till. Mannen som
agde telefonforetaget.

- S&, min far gifte sig med dottern till
mannen med telefonféretaget, fortsatter
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han och kiknar av skratt nir han berdttar
om sina forildrars kérlekshistoria.

Idag har Poli Distillerie 30 anstillda
och exporterar sin forstklassiga grappa
till hela virlden.

- Men det dr 4ndd samma hantverk
bakom, utbrister han och slér ut med ar-
marna.

I foretagets portfslj ryms alltifrdn den
krispigt rena och lena Amorosa di Set-
tembre som ir tillverkad pé pressrester-
na av den lokala druvan Vespaiolo och
lagrad i stdltank. Till betydligt fylligare,
fatlagrade varianter.

Jacopo Poli gor allt han kan for att upp-
lysa konsumenterna om vad grappa &r
och bér vara. Darfér har han ocksé tagit
fram en serie grappa i fyra varianter.
Smooth, Aromatica, Elegante och Secca.
Allt fér att underlidtta for bade restau-
ranger och konsumenter att férstd hur
den smakar.

VEM SOM SKA ta over efter Jacopo har
varit hojt i dunkel men for ett och ett
halvt ar sedan kom férsta barnet, sonen
Giobatta, dopt efter foretagets grunda-
re. Jacopo ar beredd att driva pa tills
han é&r redo.

- Eftersom min son &r sa liten sd mas-
te jag halla mig superfrisch tills jag &r
85-90 &r innan jag kan koppla av, sdger
han. Sedan jag fick barn har jag férlorat
tva dagars arbetstid i veckan vilket gor
att jag konstant ligger efter. S& nu har
jag en exportansvarig men jag hatar,
verkligen hatar att jag inte kan géra allt
sjalv.

Nigot som finns kvar av den nu fram-
lidne fadern dr ett fatal fat med riktigt
lagrad grappa.

- Innan min far dog s& bad han mig att
lagga hans favoritgrappa pa ekfat en-
kom f6r hans rdkning. Han ville ha en

blandning av roda, lokala druvor som

skulle destilleras och sedan lagras linge
pa fat. Jag forstod inte vitsen men gjor-
de honom till viljes. Han sade ocksi att
nir han dog sa fick jag gora vad jag ville
med den.

Idag sa buteljeras den nu 13-&riga
Poli Barrique och Jacopo erkdnner att
fadern hade rédtt. Karaktiren ar enasta-
ende och han anser det vara kungen
bland féretagets produkter.

Svettdropparna tilltar i pannan och
blicken flackar hela tiden in mot destil-
leriet frdn mannen som har allt, precis
allt under kontroll och &r ett levande
lexikon nidr det kommer till grappa. I de
handblésta flaskor som limnar Jacopos
tegeltempel i Schiavon, ryms ingenting
annat 4n ren och skér passion som inte
har ett uns med révgift att gora.
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EXKLUSIVT ERBJUDANDE FOR
Livets Godas lasare

POLI BARRIQUE 1966

I slutet av 80-talet trotsade Jacopo Po-
lis far, Toni Poli, den rddande trenden
av icke fatlagrad grappa. Han ville i
stéllet tillverka grappa pa ett flertal lo-
kala druvor och sedan lagra den pa ek-
fat under mycket lang tid. Resultatet dr
en unik,‘ extremt rustik men ocksa ra-
sande elegant grappa for finsmakare.

Faten ar tydliga i doften och {6ljs av
rostad kokos, kola, torkad frukt och
lena vaniljtoner. Trots att alkoholstyr-
kan dr hela 55 procent sa kdnns grap-
pan balanserad och mjuk.

Lagringen har skett under 13 ar pa
sma, franska ekfat (225 liters fran Al-
lier). Etiketten i tra ar gjord av det fat
som grappan lagrats i.

Grappan finns i extremt begréansad
upplaga da den bara tillverkades 1989
- 2001 och da endast tappades pa 13 fat
per ar.

Jacopo Poli erbjuder exklusivt for Livets
Godas ldsare att képa Poli Barrique
1996 fir specialpriset 599 kr. Ange be-
stdliningsnummer 487004-01 pa ditt
Systembolag. Ddrefter drdjer det max en
vecka innan du kan hdmta ut och njuta
av din fatlagrade grappa.

“Jag tvivlar pd att grappa kan bli

mycket bdttre dn sd hdr. 97 LGP”

Anders Enquist
Chefredaktor Livets Goda




