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I Grappa

Fyri kortum ummaeelti eg ein
snaps vid faroyskum iblastri og
fgroyskari urt. | dag sigi eg ngkur
ord um kenda italska snapsin,
grappa. Hugsi ikki nogv kenna
hendan drykk uttan so at tey
hava ferdast i Italia. Grappa
hevur heilt serligan aroma, i@
kann vera torfarur at seta ord
a. Lat meg siga beinanvegin
at hann likist & ongan hatt
nordurlendska skarpa snapsin.
Sum oftast endar tad vid at félk
annadhvert fara at bera stéran
alsk til grappa ella tvarturimoti
ikki kunna torga henda drykk.
Tey, id ikki dama grappa, taka
oftani til, at grappa luktar
parfumerad blémukent &
vulgeran hatt og smakkar av
"sapu”. Og vidhvart kann eg
veel skilja atfinningarnar. Men
sum vid gllum { livinum, munur
er 4! T4 i grappa er gott, telist
tad millum bestu snapsar &
klétuni. Sammansett, inniligt og
sera spennandi.

Men hvat er grappa so?

Grappa er eitt destillat av
teimum restunum sum eru, ta
id vin verdur gjert. Dravuflus,
kjarnur, stelkar og adrar restir
fra pressingini verda endurnytt.
Angi og smakkur fra vindravu-
restum verda destilleradi til
grappa. Tad sum ger grappa

spennandi er at dravu-tilfarid
kann vera so ymiskt og vi®
hesum eisini endaligi Urslitid, id
er ein avspegling av vininum.
Eitt nd kunna dravurestir fra
storslignum barolo-vini visa sina
sal sum eitt destillat. Somu finu,
forfgrandi og leskiligu ténar sum
vit kenna fra nebbiolo-dravuni
barolo-vininum koma nu fram
skapi av essensi, einum loti av ti
frumkenda i einum snapsi.

Friskt destillerad grappa er
litleyst, men sidur er eisini at
summi grappa-slag verda lagradi
a eik-fatum og faa ein ljésan
gyltan lit og tyngri og setligari
anga og smakk. Hetta kenna vit
eisini Ur nordurlendska snapsa-
sidinum. Eitt na norska Linie-
aquavit.

Referansan innan grappa hja
meer sjalvum stavar fra ferdum i
nordur-italia, har grappa-sidurin
er mest kendur. Serliga i Veneto.
Men starstu uppliving fekk eg
nokk fyri ngkrum arum sidani
t4 id kenda grappa-husid Poli
vitjadi | Keypmannahavn. Tad
var Jacopo Poli sjalvur, i® var
komin at greida fra og skeinkja.
Eg minnist at smakkingin fram
& navnframu matstovuni,
Kommandanten, i@ ikki er til
longur. Kommandanten er

— italskur vinsnapsur

serliga kend fyri at vera fyrsta
matstova { Danmark sum vard
heidrad vid tveimum Michelin-
stigrnum. Og so var tad her

at okkara egni, Leif Sgrensen,
kokkur & Gourmet, stod i laeru
hja super-kokkinum, fransanum
Francis Cardenau.

Well, Poli-smakkingin var
einastandi. Sum at uppliva
vin-spakilsi sveima i luftini. Poli
dugir einastandandi vael at hala
hjartablodid Ur hverji einastu
drdvu og endurskapa tad sum
livsins vatn, sum grappa.

Hvussu verdur grappa so
notid?

Grappa er ein sokalladur
“digestivo”, ein drykkur til
aftand dggurdan. At njéta
medan ein gédur dagurdi
verdur sodnadur. Maer damar
hann best, laett svalligur, kanska
14-16 stig i einum sokalladum
digestivo-glasi (si mynd).
Klaenvaksid tulipan-skap. Tad
er eisini godur stilur 1 Italia at
faa saer ein grappa afturvid
kaffinum, serligan ein sterkan
espresso. Og kanska ennta nakar
dropar uti.

Grappa er heilt serligur snapsur
og torfgrur at seta ord &. Hann
skal upplivast. Ta ber til at vita
um tit lata tykkum dara ella ei.

~

Libarna Gambarotta

Uppruni: Fatlagrad grappa ur
ltalia

Ummaeeli: Bleikur gulur

litur fra fatlagringina. Meira
dovin og einfaldur angi vid
hunangsténum. Vanlju-,
hunangs- og mandluténar hava
yvirvag & finu fruktina. Nei,
hetta riggar ikki. Oelegant og
vanalig javnvag, héast dygdir
hémast undir “dynuni” av vidi.
Kostnadur: Kr. 261,50 (0,7 L)
Skodsmal:

GROVARI

enn nakrantio

Byrjad dagin saman vio okkum.
Royn okkara nyggju red av breyoum og morgunbreydoum.

Bepi Tosolini

Uppruni: Grappa Ur ltalia
Ummaeeli: Para klarur litur
Inniligur, reinur og neyvur angi
av dérandi leikandi berfrukt
og hvitum blémum. Lekkur,
silkimjukur og samansettur
bersmakkur vid feminimum
tonum og lakresskendur
broddur i eftirsmakkinum.
Super grappa! Eg fari beint at
bryggja meaer ein espresso!
Kostnadur: Kr. 240,00 (0,5 L)
Skodsmal:

Hoyviksvegur 65 - Tif 31 21 61




