Grappa - avrunda middagen med en digestif.

Fa drycker signalerar kontinental sommarkvall sa som grappa. Denna italienska signatursprit har gjort en klassresa fran
att vara en lagstatusdryck till att bli en global representant for en finstamd italiensk destillationskonst och dryckeskultur.

Vi undersdker grappans utveckling och hur den ska drickas!

ltaliens innovativa kokkonst

Att ndrma sig ett lands kultur via mat och dryck &r ingen dum idé. Det italienska koket ar ett av varldens mest kdnda kék och “La
Cuisina Italiana” &r dessutom en av landets storsta turistattraktioner.

ltalienarnas fallenhet fér att skapa enastaende recept fran bara ett fatal ingredienser, dar ravaran star i fokus, ar sjalva grunden i
deras kokkonst - vilken ar sprungen ur en lang tradition av att koka soppa pa en spik, sa att séga.

ltalien har under perioder praglats av en utbredd fattigdom och ur knappa férhallanden vaxer uppfinningsrikedom och ett
héallbarhetsperspektiv fram.


https://folkofolk.se/grappa/poli-cleopatra-prosecco-oro
https://folkofolk.se/grappa/jacopo-poli-grappa-amorosa-di-settembre
https://folkofolk.se/grappa/jacopo-poli-grappa-barili-di-sassicaia

Grappa ar gjort pa pressrester fran vinproduktion

Attinte lata ndgot ga till spillo &r ettideal som ocksa praglar den italienska
dryckeskulturen.

Efter vinet &r grappa den dryck som vi framst férknippar med ltalien.

Till skillnad fran fransk cognac och spansk brandy som gérs genom att man
destillerar fermenterad druvmust (det vill séga vin) ar den italienska grappan ett
destillat pa allt som blivit 6ver fran vinproduktionen; skalet, det pressade
fruktkoéttet, kdrnorna osv.

Detta ramaterial kallas “press-rester” eller “vinaccia”. Grappa borjade alltsd som
en biprodukt av vinproduktionen och ar i huvudsak en dryck pa vad som fanns
tillgangligt, och som dessutom var starkt nog for att stétta bénderna under de
kalla vintermanaderna.

Grappans klassresa

Ursprungligen ar alltsa grappa en lagstatusdryck. Adeln drack inte grappa.
Detta férandrades emellertid nér den italienska kulturen blommade upp i mitten
av 1900-talet och den blev “en stark symbol f6r en elegant, eskapistisk,
romantisk vision i en efterkrigstid av optimism.

Grappa blev en del av La Dolce Vita.” (Dale DeGroffi sitt férord till boken ‘The
Grappa Handbook’)

Utdver producentens kunskap och hantverk rérande destillationsprocessen
bestédms en grappas kvalitet framfér allt av skicket pa vinaccian som den ar
tillverkad av. For att utirycka det enkelt man man séga att ett fint vin blir en fin

grappa.

Hur dricker man grappa stilriktigt?



ltalienarna har alltid druckit grappa som ett digestif. Att avrunda en god italiensk
maltid med en espresso och en grappa satter inte bara igang matsméaltningen
utan knyter ihop sacken till den italienska smakupplevelsen.

Grappa ar en fruktig och komplex sprit, och vi kan redan uppleva en stor del av
dess aromrikedom genom nasan innan vi tar den forsta sippen.

Liksom hos en fin whisky vill vi att &ven de subtila nyanserna ska kunna fangas
upp nar vi doftar pa en grappa. Det &r darfor viktigt att anvanda ett glas som &r
I6kformigt i botten och avsmalnande mot toppen, vilket fokuserar doften mot
toppen. Om glaset &r for volumindst far du framst alkoholangor i nasan.

Ett annat satt pa vilket man kan dricka grappa i stil, a&r som Jacopo Poli,
destillerichef fér grappahuset och familjeféretaget Poli Grappa, féredrar att
dricka sin produkt; en skvatt Poli-grappa i espressokoppen med ljummet,
sockrigt kaffe i botten. | en intervju av min skribentkollega Orjan Westerlund
sager Jacopo till folk o folk att en "Caffé coretto” eller "rasentin” som de ocksa
kallar det, innebar: "diska och skélj”! Vilket enligt Jacopo ar godaste man kan
g6ra med grappa!

“dag langtar till ltalien”

Vare sig vi pratar om en single malt whisky fran de skotska hégléanderna, en
langlagrad Rhum Agricole fran Karibien, en rokig mezcal fran Mexikos inland,
eller den ltalienska grappan, har vi att géra med respektive lands essens. Ett
satt att se pa det ar att det &r regionens ekologiska och kulturella férhallanden
som tappats pa flaskor.

Nar jag skéljer ned en maltid pa verandan med en espresso och en grappa i
goda vanners lag kan jag inte undgéa att férundras 6ver den direktkontakt jag
upplever att jag har med den ltalienska sjalen. Sa till den grad att jag
inombords bdrjar nynna till tonerna av ‘Jag langtar till ltalien’ och later mig
svepas bort “till ltaliens skéna land, dar sma citroner gula de vaxa uppa
strand....

/Tina Shine

Ett urval av olika grappa


https://folkofolk.se/familjen-poli-bevisar-att-grappa-ar-finsprit-och-inte-fotogen

Poli Cleopatra Prosecco Oro
Systembolagsnummer: 305

259,00 kr

En frisk en grappa med aromer av blommor, persika, aprikos
och banan som harmoniserar fint med toner av vanilj fran
ekfaten. Serveras rumstempererad som avec eller digestif.

Jacopo Poli Grappa Amorosa Di Settembre
Systembolagsnummer: 87001

554,00 kr

En harlig grappa i vacker flaska! Amorosa Di

Settembre ar mjuk, frasch och eleganti smaken med
balanserad alkohol och inslag av citrus, fikon, &pplen och
viss kryddighet.


https://folkofolk.se/grappa/poli-cleopatra-prosecco-oro
https://folkofolk.se/grappa/jacopo-poli-grappa-amorosa-di-settembre

Jacopo Poli Grappa Barili di Sassicaia
Systembolagsnummer: 87316

709,00 kr

Grappa di Sassicaia har destillerats av pressrester av Tenuta
San Guidos prestigevin Sassicaia fran Toscana. Stor, fyllig
och kraftig smak av kryddor, torkad frukt och fat.
Valbalanserat, mycket Iangt och intensivt avslut.

Lar dig mer om grappa

Grappa Sour.

Pisco Sour har du sékert hort talas om, men har du provat en Grappa Sour nagon
gang? Pisco och grappa delar smakprofil, har hittar du receptet.

Las mer



https://folkofolk.se/grappa/jacopo-poli-grappa-barili-di-sassicaia
https://folkofolk.se/grappa-sour
https://folkofolk.se/grappa-sour

Vi valkomnar grappan med 6ppna armar.

Visste du att grappa gors pa druvrester? Har beréattar vi allt du behdver veta om
grappa: om tillverkningen, historien och tips pa riktigt bra grappa!

Las mer

Familjen Poli bevisar att grappa ar finsprit och inte
fotogen.

F6lj med pa en rundtur i familjen Polis destilleri i Veneto, Italien. Vi dyker ner i
angande karl och lar oss mer om grappa och dryckens gedigna historia.

Las mer



https://folkofolk.se/hur-tillverkas-grappa-och-vilken-grappa-ar-bast
https://folkofolk.se/hur-tillverkas-grappa-och-vilken-grappa-ar-bast
https://folkofolk.se/familjen-poli-bevisar-att-grappa-ar-finsprit-och-inte-fotogen
https://folkofolk.se/familjen-poli-bevisar-att-grappa-ar-finsprit-och-inte-fotogen

Sassicaia Poli Grappa - ikoniskt vin blir fantastisk
grappa.

Jacopo Poli berattar hur det gick till nar samarbetet med det legendariska vinet
Sassicaia kom till och pressresterna blev till en enastdende grappa.

Las mer



https://folkofolk.se/sassicaia-poli-grappa-ikoniskt-vin-blir-fantastisk-grappa
https://folkofolk.se/sassicaia-poli-grappa-ikoniskt-vin-blir-fantastisk-grappa
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