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Proslavené italské digestivum grappa. Jméno dostalo
podle méstecka Bassano del Grappa v bendtské oblasti,
kde se grappa vyrabi od konce devatendcteho stoleti.

Grappa je aromaticky destilat s obsahem al-
koholu 37,5 az 60 procent. Na rozdil od bran-
dy a od konaku, které se vyrabéji z hroznd,
grappa se vyrabi z vylisovanych zbytk{ hroz-
nd po vykvaseni. Jde o takzvané matoliny,
které obsahuji hroznové slupky a zrnka.

POHLED DO HISTORIE

Stara legenda tvrdi, ze prvni grappu, i kdyz se
tak jesté nejmenovala, vyrobil jeden fimsky
vojak pravé v oblasti dnesniho Bassana. Pou-
Zil pry k tomu destila¢ni zafizeni, které ukradl,
kdyz za cast Kleopatry valcil v Egypté. Podle
odbornikd se ale destilacni pfistroje schopné
vyrobit grappu zrodily podstatné pozdéji az
v osmém stoleti a dalsi dvé stoleti trvalo, nez
si nasly cesty ze Stfedniho vychodu a Persie
do Itélie. Zfejmé je do Evropy, podobné jako
jiné vynalezy, pfivezli ucastnici kfizovych vy-
prav. Teprve ve tfindctém az ¢trnactém stoleti
se zacala k chlazeni destilacnich pfistroji po-
uzivat voda, coz umoznilo vyrédbét vétsi davku
destilatt najednou. Kolem roku 1600 jezuité
ve Spanélsku, v Italii a v Némecku zdokonalili
pristroje jak na vyrobu grappy, tak na vyrobu
brandy a grappu bézné uzivali k [éceni.
Grappu, i kdyZ ne pod timto ndzvem, znali Italo-
vé celé véky, ale urcité uz od stredovéku. Pavod-
né to byl ndpoj ryze venkovsky. Grappa slouzila
jako odména za praci pro potulné délniky, ktefi
pracovali v sezoné pfi lisovéni a vyrobé vina.
Italové ji piji po jidle pro lepsi trdveni, pro za-
hiéti v zimé Ci pfi rybolovu a dodnes si ji casto
pfidavaji do ranniho espresa podobné jako Cesi
do kavy slivovici. Pfidanim grappy do espresa se
Vytvofi tzv. caffé corretto. Casto se také do $alku
po espresu s cukrem pfidé na zavér davka grap-
py, tou se $alek vyplachne a grappa se vypije.
Kdysi byla grappa vylu¢né italskym napojem,
dnes ji znd cely svét jako népoj labuznikd.
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RODINA POLI

Palirnu grappy v Schiavonu u Bassana vlastni
uz po generace rodina Poli. Podnik se zrodil
v roce 1898. Tehdy Gio Batta, ktery mél kve-




touci obchod se slaméky, ale grappu milo-
val, vyrobil malou destila¢ni nddobu, usadil
ji na pojizdny vozik, ktery sam tahal, a jezdil
dlm od domu a destiloval pro mistni obyvate-
le slupky z hrozn(. Jeho syn pojizdnou destile-
rii vylepsil. Vozik opatfil motorem pohdnénym
parou, takZze ho nemusel tahat, a destilacnich
nddob na ném bylo hned nékolik. Uz tehdy
byly kvalitni médéné. Treti v poradi Toni Poli
v roce 1956 upravil ptivodni destila¢ni nddoby
a dal jim podobu, kterou maji pfistroje v des-
tilerii v Bassanu v podstaté dodnes. Pro zdejsi
grappu se pouzivaji matoliny z hroznd, které
se péstuji v proslavenych vinafskych oblas-
tech od Bassana del Grappa az k vrskiim ob-
klopujicim Marosicu a Breganzu.

Jacopo Poli, ktery v soucasné dobé destile-
rii vlastni, zpracovava jen zcela cerstvé ma-
toliny nanejvys jeden den staré z nejlepsich
mistnich vinarstvi. Matoliny se umisti do de-
stilacniho kotle s rostem, kde jsou vystave-
ny po dobu tfi hodin plsobeni péry. Ostatni
postup je obdobny jako pii vyrobé jinych
palenek.

V palirné Poli dnes pracuji prevazné cleno-
vé rodiny a znacka Jacopo Poli je odborni-
ky a pfiznivci grappy povazovana za vrchol
umeéni v této kategorii. Po fermentaci a desti-
laci dozrava grappa v sudech a pak se skladu-
je ve sklenénych lahvich asi Sest mésicu, nez
se distribuuje. Jeji viiné i chut zavisi na hroz-

nech, ze kterych se vyrabi. Jde pfedevsim
o tmavé hrozny. Vysledkem je tvrdy, silny, su-
chy alkohol. Jen pro americky trh se grappa
nékdy pfislazuje sirupem.

KONZUMACE

Grappa se nejlépe skladuje na tmavém, su-
chém a chladném misté. Vystavovani v re-
galech ¢i na barech ji nesvédci. Tradi¢né se
podava chlazena v sklenkach flautovitého
tvaru, nejlépe po jidle jako digestivum. Pred
ochutndnim se doporucuje jemné grap-
pou zakrouzit ve sklence, pfic¢ichnout k ni,
vychutnat aroma a pak teprve pokracovat
malymi dousky. Grappa je dnes v Evropské
unii chrdnénym nazvem. Prdvo pouzivat
tento nadzev ma fada italskych destilerii, ale
jsou stanovena pevna pravidla. Aby se napoj
mohl jmenovat grappa, musi byt vyroben
v Italii ze zbytklh hroznl. Fermentovat a de-
stilovat se musi bez pridani vody ¢i jinych
surovin. Jak uz bylo feceno, grappa se nesmi
vyrabét fermentaci hroznové Stavy nebo
celych hrozn(, jako se vyrabi konak nebo
brandy. Dalsi podminkou EU je, Ze ze zbyt-
ki hrozn se musi pred fermentaci a desti-
laci peclivé odstranit drevité c¢asti stonkd.
Do grappy se nedavaji zddné pridatné latky
ani zlepsovaci pfisady.

Grappa je vétsinou bezbarva, i kdyz nékteré
si ponechavaji slaby barevny nadech ptvod-
nich hroznl. Navic grappa stard nékolik let
muZze mit nazloutlé nebo ¢ervenohnédé zbar-
veni ziskané ze sudd, v nichZ zraje. Grappa ma
vyrazné aroma a dnes uz zajisténé misto mezi
oblibenymi svétovymi digestivy. (ter)

BASSANO DEL GRAPPA

Méstecko md dnes 42 tisic obyvatel. Jeho historie
sahd do druhého stoleti pf. n. L., kdy tu podle le-
gendy Riman Bassanius zaloZil zemédélskou used-
lost. Odtud nazev Bassano. Prvni pisemna zminka
0 Bassanu pochazi z roku 998, o hradu, ktery méstu
dominuje, se poprvé pise v roce 1150. Ve dvanactém
az tfindctém stoleti roste mésto obehnané hradba-
mi, dalsi opevnéni a véze vznikaji v nasledujicich
stoletich a v mésté vyristajiv té dobé desitky prepy-
chovych paldc. V 16. a 17. stoleti se Bassanoo stava
vyznamnym evropskym centrem vyroby porcelanu
a keramiky, v osmnactém stoleti patfi k nejdilezi-
t&jSim pramyslovym méstim benatské oblasti.




