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H Roberto Tognella

rappaiol dal 1898,

i Poli testimoniano

con le loro grappe

selezionate e di qualita
la storia di un prodotto tutte
italiano che ha nella forza del
territorio, nella tradizicne, nel
sertimento e nell'esperienza
di chi lo produce i suol metivi
diessere. Con la quarta
generazione familiare — guella
di Andrea, Barbara, Giampaolo
e Jacopo — ¢ '8 stata la svotta
dradtica, fisiologica, decisiva
che ha traghettato l'azienda
fuor dalle secche di una
crisi cronicizzata per far vela
verso un futuro mseo e ricco
di soddisfazioni. Con le sue
produzioni esclusive (da Sarpa,
4 Maria, a Clecpatra, ecc.),
alcune nate da interessanti
innovazioni tecrologiche,
oggi l'azienda opera sia sl
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Andrea & Jacopo Poli
quarta generazions
di grappaiofi.
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mercato nazionale sia all'estero
esportando in oltre 50 Paesi e
mantiene salda la rotta verso il
futuire cortando su atenticiti,
artigianalita, esperienza,
sentimento e teritorialita.
Jacopo Poli racconta lazienda
di famiglia.

cappelll di paglia che la famiglia
produce da generazioni —in
attesa del treno s consuma
vino, bevande e presto anche
grappa. Mel 1898, il bisnonno,
Giohatta Poli, acquista,

infatti, il primo alambicco
mehile (tutt'ora conservato

nel Museo della Grappa di
Poli Distillerie} che presto per
ragioni fiscall dovra essere
istallato in sede fissa. Codl, In

agricolo in cui vivono diverse
famiglie, nasce la distilleria di
famiglia, con un alambicco

Tutto comincio da un'osteria,
accanto alla stazione ferroviaria
di Schiavon.

Quando la famiglia nel 1885
lascia 'Altipiano di Asiago,

dopo una penmanenza in quel
lucghi di secoli, e approda

a Schiavon, apre un‘osteria,
senza sapere che prestoin

guel luogo sorgera la stazicne
della prima linea ferroviaria che
unisce Bassano del Grappa e
Vicerza. All'Osteria del Cappello
—chiamata cosl perché
rel'esercizio si vendono anche

Bagnomaria sottovuoto, un impianto
unico e innovativo per la produzione
deﬂa grappa

Il risultato finale & un distillato
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afre caldaiette. Negli anni le
caldaiette aumertano: guattro
nel 1956, otto nel 1964 con
mio padre, 12 attualmente
con nal, guarta generazicne di
grappaioli.

L'azienda cresce

A fasl alterme, cosl come
dltalenante & stato nella storia

il mercato della grappa. Sia
durante la Prima Grande
Guerra, sia durante la Seconda,
l'azienda ha continuato a
laverare. Al tempi |l mercato
era fortemente |ocalizzato:
ciascuna delle migliaia di
digtilerie dislocate sul territorio
operava nel raggio di pochi
chilometri. Dopo la Seconda
Guema Mondiale, ¢ stata

la necessita di ricostruire.

Sono gi anni dellespansione
produttiva, mio nonno aderisce
alla fondazione dellAssociazione
industriall di Vicenza, amplia la
strutiura produttiva e acquista
tecnologia: installa un impianto
per |a produzione di alcol,
capace di rettificare fino a 96°,
e uno per l'estrazione di olio

dai semi di vinacciolo; impianti
che affiancano lalambicco per
la produzione di acquavite.
Lazienda sotto la guida di nestro
nonno, cresce, s consolida,

prototipo unico svi
sequito di ur

fiorente. Arrivanc perd gil Anni
'60, gueli dellindustrializzazione
della Grappa, dei grandi impianti
in cortinuo. Le tante picoole
distillerie preserti sul territorio,
clfre duemila, non regeono
l'onda d'urto e la maggicr parte
di esse viene spazzata via. La
nostra azienda soprawvive, ma
iniziano le difficolta, complice
anche Il ricambic generazionale:
mio nonno, nel lasciare ai figl,
nen da mandati per la gedicne
del'azienda e lincompatibilita
caratteriale tra | due fratelli,

che ereditano l'attivita, crea

pitl di un problema. Non si fa
innovazione, non ci s rende
conto del brusco cambiamento
del mercato. Allinizio degl Anni
'80, IAzienda versa in una
profonda crisi. Serve una svolta
drastica, seriza compromessi.

E qui entra in gioco la quarta
generazione

Quando sono entrato in
azienda la prima cosa che
ho fatto & stata quella di
ridurre drasticamente la
produzione eliminando del tutto
linsilamento: ogg distiliamo
la vinaccia freschissima via
via che arriva nellarco delle
ventiguattro ore. Gia guesto
ci ha permesso di produrre
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A ogni vinaccia, & ogni grappa la
tecnologia giusta per garantire il
miglior risultato. Per questo oggi
conviveno in azienda i due impianti
a8 bagnomaria e un alambicco
tradizionale.

una grappa completamente
diversa rispetto al passato.

Ma non i slamo fermati qul
Una conduzione pil attenta
del'impiarto di distilazione ci
ha portato a effetiuare maggior
tagli delle teste e delle code,
eliminando cosl quel compost

volatili indesiderati che inficiano
sulla purezza del prodotto.

Un terzo aspetto al quale ci
siamo dedicati & stato poi
quello impiantistico, abbiamo
introdetto la distillazione
bagnemaria tradizionale con
caldaietta a vapore nel 2001,

mio fratello Andrea,
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INTERVISTA AL TECNICO

settovuoty nel 2009, e inquesto  va quindi pit a fondo nella

modo abbiamo differenziato |l
processo produttive dando a
ogni vinaccia, a ogni grappa

la tecnclogia che garantisca il
migior risultato. Oggi corvivono
in azienda i due impiarti a
bagnomaria e un alambicco
tradizionale.

A ogni vinaccia il suo impianto
Mon mi sento di dire che
bagnomaria sia meglio del
classico alambicco a vapore,
ciascuno esalta al meglio
vinacce diverse. Lo testimonia
una prova che abbiamo
eseglito in azenda utiizzando,
per la stessa materia prima,

i tre impianti di distillazione.

| prodotti dttenuti, molto

diversi tra loro, dirmostrano

in maniera inequivecabile

che clascun impianto estrae

i composti volatil in maniera
diversa. |l sistema a vapore
esercita Unazione meccanica
di strippaggio pill incisiva,

struttura cellulare della
vinaccia, “strizza” fucri gi
aromi con maggiore incisivita:
& ottimo quindi per grappe

pitl intense, corpose, pil
definite, con una spiccata
persoralita. Il bagnomaria

&, invece, un impianto che
riscalda in maniera pid lenta e
dolce, estrae in maniera meno
violenta: il distillato viene pid
retondp, a volte peccande di

note di cotto, molto pid floreale,

fine, pulito.

Con il bagnomaria nasce
‘Maria’, la grappa biologica
Secondo tradizicne, lantico
metodo di distilazione a
“bagnomaria” fu inventato da
Maria Giudea, sorella di Mosé,
da qui il nome che abbiamo
dato a questa grappa ottenuta
da uve coltivate in regime di
coltivazione biclogica. Lidea
di una grappa “bic” nasce
dalla necessita di sottolineare

Poli Distillerie si avvale di tre diverse tecnologie per la distill azione

eab a

della grappa: tr avapore, ab

sottovuoto. Nell'immagine I
caldaietta a vapore.

quanto Poll Distillerie sia
attenta al'ambiente e sempre
pill & erient verso produzioni
sostenibili. Maria & una grappa
ottenuta da vinacce di Merlat,
Cabemet e Amarone, dal gusto
caloroso, pieno, vigoroso, e con
aroma di mosto, erba appena
tagliata, giacinto.

Le scelte tecnologiche

Poli Distilleri
d ap)

=+ Impianto di distillazione tradizionale: FRD, Tullio Zadra

=+ Bagnomaria clas

CID di Giu ¥

-+ Bagnomaria sottovuoto:
lteco

=+ Riem pitrice:

MBF

= Tappatura ed etichettatura:

Cav ino & Gatti
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Sempre dall'antichita arriva
‘Cleopatra, grappa ottenuta
dalla distillazione sottovuoto
Anche Cleopatra, come Maria
Giudea, era un‘alchimista. Un
documento cartaceo, oggi
conservato presso la biblioteca
Marciana di Vleneza e attribuito
a lei, descrive per la prima volta
un alambicco. Codl abbiamo
voluto collegare la nascita e il
futuro della distillazione, perché
di futuro si tratta quando
parliamo di distillazione in
bagnomaria sottovuoto, una
tecnologia ancora sperimentale
in ltalia. Un sisterma complesso
di difficile messa a punto,

che perd per determinati

vitigni da risultati impagabili.

E lesempic di Cleopatra una
gappa che produciamo nelle
fre declinazioni Moscato oro,
Proseceo Oro, Amarore Oro.
Cleopatra Moscato Oro &
ottenuta da vinacce di Moscato
Fior dirancia e Moscato
Bianco dei Colll ELganei,
dall'aroma di prato fiorito,

frutta fresca e agrumi, migle,
pasticceria, questa grappa si
caratterizza per il suo gusto
merbido, pulite, molto elegante.
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Da vinaccia di uve Glera
impiegata nella vinificazione

nasce, invece, Clecpatra
Prosecco Oro, Una grappa
delicata, pulita, fragrante,
dall’aroma elegante di ficrie
frutta gialla, con gradevoli note

Cleopatra Amarcne Oro, infine,
& Una grappa ottenuta da
vinaccia di Corvina, Rondinella
e Molinara per Amarcne di
Valpolicella, dall'aroma di frutta
secca, vanigla e cacao, legno
fresco lievemente tostato dal
guste morbido, sincero, intenso
ma elegante.

Pensando a soli trent'anni fa!
Certo di strada se n'é fattal
Un tempo |a grappa era

un prodotto semplice,
indifferenziato perché ottenuto
da vinacce miste. Come

& accaduto per il vino tfra

gi Anni '70 e ‘80, quando
abbiamo assistito a una vera
e propria rivoluzione, cosl &
awenuto nella grappa: c'é
slata la diffusione di grappe di

del Prosecco di Valdobbiadene,

dierbe aromatiche e di vaniglia.

monmitigno. Unlinnovazione
epocale che cl ha permesso
di uscire dall'anonimato delle
vinacce miste e di dare a ogni
Srappa maggiore identita,

un prefile sensoriale pit
distinto, non dico riconoscibile
ma, perlomeno, differente
rigpetto a grappe di alti
vitigni. Con il menovitigno

s & potuto notevolmente
ampliare la gamma, anche se
di monovitigno oggi i abusa
con il rischio di confondere,
per leccessiva offerta, il
consumatore.

Linnovazione & sempre positiva
Condivide in parte, penso perd
anche a quel'innovazione
tecnologica che ha permesso
di realizzare g impianti

di distillazione in continuo

regi Annl '60: spazzd via

molte aziende artigianali,
stritolate dalla dura legge della
concorenza. Fu uninnovaziene
froppo spinta che, di fatto,
porte allindustializzazione

della grappa, privilegiando

la marca a discapito di un
background sociale, culturale,

ia ancora

Il bagnomaria sottovuoto, una
ha permesso di produrre una grappa unica come Cleopatra.
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temitoriale. Valon, questi ultimi,
che fortunatamente, oggi sono
stali recuperati. Penso che

il prodotto debba rimanere

ben saldo agl aspetti che, da
sempre, o hanno fortements
identificato: il territorio, | vitigni
che guel territorio esprime, una
famiglia o un distillatore che
attraverse il prodotto grappa sa
esprimere dei valori, £ pur vero
che a guel “sisma” gualcunc

€ sppravvissuto e ha saputo
fare guadrats sugi errori, ha
imparato a distilare meglio,
sono nati cosl grappe pid
eleganti e fini che connotano
oggi un mercato del distilato di
bandiera cosi lontano da guelle
di cinguant'anni fa, unacquavite
che appaga | sensl pit che
riempire lo stomaco.

Ogni distillatore ha il suo modo
di pensare la grappa. Voi?
Quello che facciamo nol ogei

& di mantenere un legame
melto forte con il territorio
guindi parliamo di Vereto, di
witigni che il Veneto esprime,
parliamo di una famiglia che ha
nellartigianalits, nella cultura

e nella volonta di parlare di
guest valon attraverso il suo
prodotto, | sugi punti di forza.
Per nol la grappa & un modo di
raccontare il gusto delle cose
ben fatte, buone. Linnavazione
& pure importante, purché sia
ben innestata su radici forti.

Tradizione e innovazione.
‘Sama’ & una grappa che
esprime appieno questo blend
vincente

‘Sarpa| che in digletto veneto
significa vinaccia, & una grappa
che ho nel cuocre. Prodotta da
vinacce di Cabemet e di Merlot,
Sarpa é stata pensata come
un ponte tra la grappa del
passato — guindi una grappa

molte rude, rustica aggressiva
~ e la grappa del futuro, una
grappa molto esile, elegante,
raffinata, perfino eterea.
Questa grappa ha i profumi
della tradizione senza pero
averne | difett, una grappa
sincera, onesta, autentica

che esprime i profumi vinesi
dell'uva senza per altro essere
aggressiva, ma Nemmeno
troppo morbida. Una grappa
che non ti fa storcere | naso
ma che ti fa venire |a vogia di
assaggarla, un progetto che io
avevo in mente ga da quando
ho cominciate distillare, allinizio
degli Annl "80. Dalla profonda
esperienza maturata con
Sarpa sono nati progetti pil
complessi, arditi come Maria e
Cleopatra.

Linvecchiamento & la prossima
sfida?

(& una richiesta crescente

di grappe irvecchiate.
Aftualmente propeniamo due
grappe invecchiate a due e
quattre anni, ma lobiettivo

& guello di aggiungere a
catalogo una grappa con 10
anni d'irvecchiamento. Cen
[ampliamento della cantina

e della baricaia dovremmo
farcela in 3-4 anni. Una sfida
ardua, perché proporre Una
grappa invecchiata di qualita
non & cosl banale!

Gualcos'altro bolle in pentola?
C'e una grappa, dla quale
abbiamo dedicate maite
energie, che uscird l'anno
prossimo, ma non possiamo
dire di piti. Sempre nel 2015
properremo una grappa Kosher
che ¢ chiamera 'Bve’ Una
grappa prodotta in osseguio al
principi della Kashrut, le norme
alimentari ebraiche. 4
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