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EIN DURCHAUS SALONFAH IGER

IIBAU ERNSCH NAPSII
Der italienische Tresterschnaps hat sich längst etabliert und wahrt sei-
nen Platz im gut sortierten Bar- und Restaurantangebot. Wir haben uns
auf eine Erkundungsreise zu seinen Quellen gemacht und mit zwei pro-
f unden Frankfurter Grappa-Experten gesprochen. Von Michael Ritter

Seinen Nalrl€Il verdarrkt er nicht dem Mon-
te Grarppa, der sich oberhirlb von Bassltno

del Gralpprl in den Vicentiner Alpen erhebt)

sondern der Trirllbe, die im ltirlienischen

,,grappolo" heißt. Dennoch liegen im Ört-
chen mit der Brticke des großen Renais-

sance-Architekten Andrea Parllirdio za,hl-

reiche Grappa-Destillerien, Llnd Nirrdinis
Osteria sul Ponte gilt irls Wirllflrhrtsort f,tir

Grirppirkenner. Die beim Pressen der Wein-
triruben übrig gebliebenen Rtickstände bil-
den die Grundlage, weshalb die Destilleri-
en oft nrrhe bei Weinanbarugebieten liegen.

Nerchdem dirs Risorgimento den politi-
schen Flickenteppich der Appeninhalbinsel
in einen unabhringigen Nirtionerlstirert ver-

wirndelt hirtte, entwickelte sich der B;ruern-

schnaps zll einem Nrrtionirlgetränk. Lringst

finden sich spitzenproduzenten lreute tuch
im Trentino, Frinrul und Piemont.

In Frankfurt braucht rnlrn ;ruf Grirppir-Viel-
flrlt nicht zLr verzichten. Restirurants wie
dars Gallo Nero, die Osteriar Enotecir und
Brighellir lrarlten für ihre Gäste teilweise
bis zu zoo Sorten parllt. Marrio Borirzio und
Leo Cirrporarle vom Brighella kennen die

meisten Edelbrenner Itirliens, Leo ist gar

,,Cavirliere della corporllzione degli rlcQllit-

vitieri", eine Auszeichnung, die professio-

nellen Grirppirkennern von der Destillerie
Berta verliehen wird. Erst kürzlich, so er-
ziihlt er, sei Christinil, eine der drei schö-
nen Nonino-Töchter, im Brighella zu Glst
gewesen und hirbe sich mit einem handge-

sclrriebenen Brief und einer von der gan zen

FarmiIie signierten Flasche Riservl bedlnkt.
Und :ruch der Piemonteser Spitzenprodu-
zent Berta nutzt hiiufig die Gelegenheit,
im Brighellar f,rchkundig seine Brände zLr

präsentieren. Nicht mehr kommen kilnn
leider Romarno Levi. Der unbestrittene
I(ultbrenner itlls dem Piemonteischen Nie-
vi, der seine Etiketten selbst bem:.rlte , stirrb
zoo8. Seine Flirschen sind r:.tre und tellre
Sarmmlerobjekte. So schenkt etwil Roland
Rrzezinski voll der Osteriir Enotec:.r seit
Levis Tod allls seinem Sortiment volt rr4
Flirschen nicht mehr itlls. Mlrio Borrrzio
hart rund 3oo Flirschen in seiner privirten
Sammlllng. Solche Schätze locken narttir-

lich iruch Llngfinger an: Vor ein plirr Jarhren
stahlen Einbrecher im Restirurtltt gezielt

5o Flitschen der Edelbrände.
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Mario Borazio und Leo Carporale

Welche Unterschiede gibt es bei den Grappa-Sorten?

,,Seit es reinsortigen Grupper gibt, ist die Vielflrlt gewerchsen. E,i-

nige Destillerien mirchen eruch - wie beim Wein - Cuvees illls ver-

schiedenen Sorten, wie der Qiltre Nos (piemontesisch ftir vier
Nasen oder Aromen) irus Pinot Nero, Nebbiolo, Barrberi.l und Ca-

bernet Sluvignon. Sonst gibt es scl'röne Tokay-Grappe oder auch

Grrppa mit eingelegten I(räutern, wie Levis Ruta e Menthe. Und
Llln l'loch merl iruf die Besonderheit von Romirno Levis Grappir zu

kornmen: E,r brannte ihn ganz historisch arus Nebbiolo-, Birrbera-

und Dolcetto-Trester i.ruf dem offenen Feller."

Was können Sie unseren Lesern zum Testen empfehlen?

,,Am liebsten sind uns neben den Brrinden von Rom:.rno Levi, die

wir in jeder Form inklusive dem leicht medizinisch schmecken-

den Ruti.r e Menthe irnbieten, die Brände der Spitzenproduzenten
:lus denr Veneto, Piemont Llnd dem Trentino. Beim Grarppir von
renonlmierten Winzern wie Gajir, Avignonesi oder Ornelliriar sind
wir vorsichtig, dir ihn diese Betriebe nicht selbst herstellen. Berta

mlrcht einen schönen Riserua: den Casalotto, der z5 Jahre lirng in
edlen Frissem gereift ist. Auch Sibona macht gllten Grarppir. Der
Uve di Langa ist eine schöne Cuvee irus den rypischen Reben der
Langl're. Aucl'r die Firmilie Non ino mlrcht seit Jahrzehnten hervor-
ragenden Grappil, zudem in sehr irttrirktiven Flerschen. Sogarr die

einf,.rchsten Qarlitäten, die wir zLr Preisen arb 4 Euro irnbieten, ha-

ben ein hohes Nivellu."

Kann man Grappa auch für Cockta ils verwenden?

,,Wenn wir das mircheu wtirden, lirchten die Leute Llns arlls. Grappar

trinkt flriul pur."

Und in der Küche? Können Sie uns ein Grappa-Rezept empfehlen?

,,Mehrere! Wir verwenden Grappar zllrn Beispiel fär ein Eisdes-

sert: In unserer Fior di Lirtte mit etwirs Grllppat kontrirstiert der
Geschmack des Milchschallms sehr interessrlnt mit den Grirppa-

Aronren. Auch fein: ein Risotto rnit Zwiebeln und einer Cremir di
Tum:l Piemontese. Oder probieren sie E,ntenbrllst! Ftir vier Per-

sonen braucht rlilll zwei Entenbrtiste. Aus den I(nochen mircht
lullul einen Fond oder vetwendet fbrtigen Gefltigelfond. Die Bräs-

te werden angebrrten, dlnn mit Grlrpplr tibergossen und im ge-

sclrlossenen Topf, gegart. Drrrh Sellerie, I(artoffeln und Zwiebel
in gleichen Mengen zerkleinern, arbtaten, mit Fond löschen und
dirnn zLrletzt etwas Grirppir zugeben. Wenn die Sauce der Enten-
brust rrusreichend reduziert ist, servieren. Dars Gericht hart dernn

feine Grappir-Aromen. Ein einf,rcher Grappa von Nonino tut darbei

gute Dienste. Wer nicht selbst kochen möchte, karrr es bei uns im

feinen Grappa-Aromen
I
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Crema di Tuma
Piemontese

Entenbrust mit

R isotto Zwiebeln Tropea

Restau rllnt probieren ! "


