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Die Grappa ist das ,hochgeistige” Nationalgetrank [taliens, das ab den 1960er-Jahren einen
erstaunlichen Siegeszug durch die internationale Gastronomie antrat. Doch die Spuren der

Entstehungsgeschichte verlieren sich im Dunkel der Geschichte ...

Die Grappa-Wurzeln lassen sich bis ins 5.

Jahrhundert zurtickverfolgen, doch ob
es letztendlich Burgunder im Friaul oder
Araber auf Sizilien waren, die man als
die wahren ,,Erfinder” ansehen soll, wird
wohl nie ganz geklart werden. Sicher ist
aber, dass bereits im 15. Jahrhundert
reger Handel Giber die Grenzen statt-
fand. Die Erzeugung war damals schon
reglementiert, konzessioniert und mit
Z6llen belegt - Anreiz fiir grofd angeleg-
ten Grappa-Schmuggel. Fazit: Den Bau-
ern wurde erlaubt, fiir den Eigenbedarf
zu brennen. Daraus entstand die
Verfeinerung der Produktion,
) die bis heute weiterentwi-
% ckelt wurde - und fiir eine
A verbliffende Wandlung
vom Bauernschnaps zum
Edeldestillat sorgte.

Heute darf der bei der
Weinerzeugung anfallende
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Trester nicht anderweitig verwendet
werden, sondern muss von den Winzern
an eine der rund 140 Destillerien gelie-
fert werden. Diese geben den von ihnen
erzeugten Alkohol nach einer vorge-
schriebenen Kontrollanalyse an die rund
4.000 regionalen Abfller weiter. Die
Vielfalt der angebotenen Grappe - im
Gegensatz zur nivellierenden industri-
ellen Produktion, bei der Feinheiten von
Aroma und Sorte verloren gehen - rithrt
von der breiten Spielwiese von ,,Kor-
rekturmdglichkeiten durch Zugabe

von Zucker sowie erlaubten Zusatz von
Aromastoffen, anderen Destillaten etc.
Sortenreine Grappe nur in Kleinstbetrie-
ben oder am Papier erzeugt.

Grappa ist ein Tresterbrand und wird
aus den Ruckstanden der Weinherstel-
lung - Kerne, Schalen, Kdmme, Stiele,
Stangel, Fruchtfleischreste, Hefen und
Traubenmost - hergestellt, und zwar

durch direkte Destillation ohne Zugabe
von Traubenmost oder Wein. Je frischer
das Ausgangsmaterial, desto besser
bleiben die priméren Fruchtaromen im
fertigen Brand erhalten. Renommierte
Erzeuger legen Wert darauf, nur immer
so viel Trester anliefern zu lassen, dass
moglichst rasch nach dem Abpressen
der Trauben gebrannt werden kann.
Mehrheitlich wird allerdings das
gekuhlte, getrocknete Material tiber
langere Zeit gelagert, bis es weiterverar-
beitet werden kann. Aus 100 Kilogramm
Trester werden ca. 10 Liter reiner Alko-
hol gewonnen. Traditionell wird in Italien
die Grappa nach dem ,kontinuierlichen
Verfahren® hergestellt. Die Brennkessel
werden grofiteils direkt beheizt, was
immer die Gefahr des ,Anbrennens®in
sich birgt. Moderne Betriebe haben auf
Beheizung mit Dampf umgestellt, wah-
rend man hochwertige Wasserbad-Bren-
nereien duflerst selten findet.

Fotos: Capovilla Azienda Agricola di Capovilla Vittorio / iStock - igorrl

VITTORIO CAPOVILLA:
QUALITAT IN PERFEKTION
Vittorio Capovilla (im Bild links)
hat die italienische Destillatkultur
geprigt - mit finessenreichen
Fruchtbranden und perfekten —
Grappe. Fur das exzellente Grappa-Sortiment wird nur fri-
scher Trester verschiedener Rebsorten verwendet, genauso
penibel werden die Grundstoffe fiir die Fruchtbrénde
ausgesucht. Erzeugt werden nur 100-%-Destillate, kein Gin,
keine Geiste - und seit 15 Jahren Rum. Im Jahre 2018 erhielt
Capovilla den World-Spirits Award fiir sein Lebenswerk. Am
Fufie des Monte Grappa in den venezianischen Seealpen, in
den historischen Kellern der Villa Dolfin in Rosa bei Bassano,
steht die moderne Brennanlage des Qualitatsfanatikers -
konstruiert nach perfektionistischen Vorstellungen.

Die Nummer eins unter Italiens Brennern ist auch internatio-
nal ein Star. Allerdings ohne Alliiren, denn ,Gianni“ ist sympa-
thisch und charmant, ein nobler, naturverbundener Mensch,
voller Leidenschaft und Lebenslust. Kompromisslos und
durchsetzungsstark ist er in seiner Philosophie, von der Suche
nach Rohstoffen bis zur gediegenen Gestaltung der Flaschen.
Im Vordergrund steht nach wie vor héchste Qualitét, was
Grappa und Fruchtdestillate angeht, die ausnahmslos ohne
»Zuckerschonung® hergestellt werden und ein neues Qualitats-
verstandnis fir ,,Spirits made in Italy“ etabliert haben.

— HITLISTE BESTER GRAPPE

93,3 WOB-Points - Grappa Moscato Giallo 2014 - Gold

Capovilla Azienda Agricola, Italien, 36027 Rosa, www.capovilladistillati.it

Intensive, sehr reife Wein-Hefe-Stilistik, Trester-Komponenten im Hintergrund,
feine Muskatnoten, Zitrus, Orange, Rosendl, Leder, Kakao, kernig-6lig, stielig-holzig,
grin-wiirzige Herbe, quittig-meditinal, Brennnessel, feine Alkohal-SiRe, harmanisch,
langes Finale, warmender Nachhall.

93,3 WOB-Points - Grappa Lagrein Riserva - Gold

Roner AG Brennereien, Italien, 39040 Tramin an der WeinstraBe, www.roner.com
Klares Trester-Holz-Profil, dezent weinig-hefig, aromatische Trauben-Sorten, Zitrus-Touch,
ausgewogener Rost-Holz-Einsatz, Tabak, Vanille, Lakritze, etwas griine Wirze, griiner Teg,
Minze, erdige Akzente, Waldboden, gute Dichte und Lange, harmonischer Nachhall.

92,3 WOB-Points - La Morhida 2022 - Gold

Roner AG Brennereien, Italien, 39040 Tramin an der Weinstrae, www.roner.com
Direkte Stark muskierende Traubensorten, Muskatnuss, hefig-6lig, nussig-kernig,
klare Trester-Handschrift, griin-grasig, Waldboden, Moos, leicht erdig, feine StiRe,
kompakter Korper, gute Dichte und Lange, warmender Nachhall.

92,3 WOB-Points - Grappa Moscato Rosa 2015 - Gold

Capovilla Azienda Agricola, Italien, 36027 Rosa, www.capovilladistillati.it

Spannende Produkt-Reise, intensive, kompakte Rosenmuskateller-Aromen, auch
etwas Traminer-Akzente, Rosendl, viel Muskatnoten, Muskatnuss, Zimt, Zitrus, saf-
tig-hefig-tresterig, kernig-6lig, mineralisch, moosig, etwas Lakritze, florale Akzente,
Veilchen, harmonisch, dicht und lang.




