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Nella pianura di Banat, a circa 30 kilometri da 
Belgrado, si trova Crepaja – un villaggio in cui 
è situata la nostra distilleria. Nella nosttra dis-
tilleria, chiamata „Na plac“ (signifi ca sulla trama), 
produciamo le nostre manufatte grappe, chiamate 
„Salaški san“. Abbiamo tantissimi frutteti, con di-
versi tipi di frutta, principalmente con mele co-
togne e pere, e quali coprono sei acri. 
Da diverse generacioni stiamo producendo le 
grappe tradizionali e questo fatto nel 2017 ci 
ha portato ad avviare la produzione di grappe di 
frutta chiamate „Salaški san“. Vi offriamo una vari-
età di gusti – le grappe di mele cotogne, di pere,  
d’albicocca, ma anche quelle barricate di prugna 
e mela cotogna che vengono invecchiate in botti di 
rovero. La qualità delle nostre grappe si rifl ette 
in un completo e accurato processo di produzi-
one, ma altretanto nel uso di frutta fresca delle 
nostre piatiforme con frutteti di mele cotogne e 
pere William. Le famose grappe di prugne tostate 
e quelle dell’albicocca produciamo mescolando 
diverse varietà di questa frutta da diverse parti 
del paese. 
Oltre alle moderne procedure tecnologiche e la 
qualità della frutta nella nostra distilleria usia-



mo un tradizionale calderone di distilazione fatto 
del rame più puro con rifl usso piatto, ma anche 
il più moderno Kothe distillatore che integra la 
produzione tradizionale e moderna. 
Il processo di maturazione delle nostre grappe 
avviene nelle botti procromi nelle quali invecchia 
la grappa d’albicocca, mela cotogna e pera Wil-
liam, mentre nelle botti di rovere invecchiano le 
nostre grappe di prugna ma anche quelle di mele 
cotogne. Tutte queste grappe rapresentano il nos-
tro orgoglio e tutte dopo il processo d’invecchi-
amento ottengono un colore ambrato ma anche un 
sapore ricco e complesso. Usando le tecnologie 
moderne e le ricette tradizionali siamo riusciti a 
produrre le grappe che vincono premi e medaglie 
di assaggiatori e consumatori esperti. 
La frutta per la produzione delle nostre grappe 
viene lavorata in un luogo modernamente attrezza-
to a capacità di 40.000 litri annui. L’intero pro-
cesso avviene manualmente – dall’estrazione dei 
semi dei frutti all’etichettatura e all’imbottiglia-
mento.  Le nostre grappe hanno vinto numerosi 
premi come la medaglia d’oro alla fi era agricola 
di Novi Sad per la grappa di prugne, una medaglia 
d’oro nel XIV Concorso Internazionale di vini e 
grappe a Topola, ma anche una medaglia d’oro per 
la grappa all’albicocca nel 2019. nel Concorso 
Internazionale di grappe a Pančevo. Ancora tanti 
premi abbiamo vinto nel 2021 e saimo più orgogli-
osi di quello di Rača, vista la concorrenza inter-
nazionale presente al concorso.
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L’orgoglio della Serbia 
La grappa più popolare nel paese è quella fatta di prugne e 
per la sua produzione è più spesso utilizzato il tipo di prugne 
“požegača”. Sono anche popolari gli altri tipi di prugne 
gappose come quelle rosse (crvene ranke), bianchi e cosidette 
“moravke). Il tipo di prugne con il quale si produce la grappa 
colpisce il suo gusto, odore e colore. Generalmente il gusto 
e intenso con raffi nate note fruttate. 
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Stile – Grappa di mele cologne fruttata
Aspetto – Cristallino (chiarissima) 

Odore – Fruttato alle mele cologne
Sapore – Fruttoso con una nota dominante allle mele cologne

Alcol – 43 %
Temperatura di servimento – 15°C

La grappa di mele cotogne 
La grappa di mele cotogne „Salaski san“ viene prodotta dai 
frutti della nistra piantagione, raccolti a piena maturità. Per la 
sua produzione usiamo solamente frutti sani di mele cotogne, 
che vengono trattati manualmente prima dell’uso ed è per ques-
to che il suo colore è estremamente chiaro con un soffi ce e 
piacevole odore e gusto. Il suo gusto già dopo pochi secondi 
rivela tutto il suo aroma. Il sapore resta a lungo, può essere 
duro con tipico sapore di mele cotogne. Dato che si tratta di 
una grappa aromatica, con un carattere mite, si raccomanda di 
berla principalmente con i formaggi perché la sua nota frut-
tata accentuata esata il gusto dei formaggi. La grappa di mele 
cologne si può bere con i prosciutti, ma è ideale anche con gli 
altri arrosti.
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L’invecchiamento 
delle grappe 
Per produrre la grappa 
di alta qualità è racco-
mandato conservarla in 
botti di rovere. La selezi-
one della botte è di grade 
importanza per ricevere 
una specifi ca nota di distil-
lato. Per esempio, la lign-
ina raffi na il distillato di 
prugne e li arrichisce con 
aroma di vaniglia. Cellulosa 
ed emicellulosa danno un 
sapore più intenso mentre 
la grappa diventa più dolce 
e bevibile. Tannini del rov-
ere sono reponsabili del 
colore della grappa. La 

grappa di prugne rag-
giunge il massimo se è 

invecchiata in botti di rov-
ere per oltre 15 a 20 

anni. Dopo quel periodo 
perde le sue proprietà. šta
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Stile – La grappa di mele cotogne BARRIQUE
Aspetto – Colore ambrato 

Odore – Un odore complesso di mele cotogne
Sapore – Dominante sapore di mele cotogne 

Alcol – 43 %
Temperatura di servimento - 8 – 12°C

La grappa di mele cologne BARRIQUE
La nostra grappa di mele cologne BARRIQUE è assolutamente di 
qualità più alta. Si ottiene con distillazione di frutti accurata-
mente selezionati di specie geografi ca tipica, chiamata „lesko-
vacka“ e „vranjska“. Ottenuta da frutti racoolti a mano, da cui 
si estraggono i semi della vite da ogni frutto, poi viene schiac-
ciato per estrarre tutto lo zucchero dalla frutta che serve 
alla fermentazione. Dovuto all’affi namento in vecchie botti do 
rovere riceve un bel colore ambrato e un gusto sensuale. La 
caratterizzano un odore piacevole e sapore di mele cologne. 
La grappa BARRIQUE rispetto allo standard è più aromatica e di 
un sapore più intenso, però molto gustosa. Si consuma come 
un aperitivo ed è molto complementare con gli arrosti e pesce 
piccante.  
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La ricchezza del gusto 
nella frutta
La grappa di alta qualità si può ottenere 
di qualsiasi tipo di frutta ma a condizione 
che l’intero processo sia adeguatamente 
preparato e seguito, dall’embolizione 
alla cottura e alla tostatura. Il gusto 
poi dipende dal tipo di frutta usata, 
comunque in alcuni casi la miscela è una 
bouna scelta per ottenere un gusto e 
sapore più fruttato. La grappa calda 
o pesante si ottiene facendo tostare il 
precedente distillato chiamato la grappa 
soffi ce. Oltre quella alle prugne sono 
anche popolari le grappe di albicocche, 
mele cotogne, pere e uva. 
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Stile – La grappa di prugne BARRIQUE
Aspetto – Colore ambrato 

Odore – Un intenso odore di prugne
Sapore – Fruttato con dominante aroma di tannina

Alcol – 46 %
Temperatura di servimento – 18 –  20° C 

La grappa di prugne BARRIQUE
La nostra grappa di prugne BARRIQUE si ottiene con distillazi-
one di frutti accuratamente selezionati di specie geografi -
ca tipica dalle province di Serbia centrale (Sumadija). Ha un 
odore ricchissimo, con un sapore di tannino intenso otenuto 
dalla bote di rovere in cui è stata invecchiata al meno per un 
anno.  Questa grappa è otenuta in un modo tradizionale e come 
tale soddisfa i criteri dei intenditori più esigenti. Nel 2018., 
a Oplenac, ad un concorso internazionale è stata vincitrice 
di medaglie d’oro, ma anche nel 2019. in diversi festival 
del brandy e grappa a Pancevo.  Ha ricevuto anche un’altra 
medaglia d’oro al concorso „Vozdovi dani rakije“ che è stato 
svolto nel 2021 a Raca. Si consuma come un aperitivo e di-
gestivo, oppure con i prosciutti o con gli arrosti. 
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La grappa di pere
La grappa di pere „Salaški San“ è una grappa fruttosa otte-
nuta per distillazione di frutti stracotti di una sorte famosis-
sima inglese – William, scoperta ancora nel 1796.  Nemmeno 
due secoli copo è stata investata una migliore di qualità e di 
sapore. Tutto ciò che la natura le ha dato è stato conservato 
nelle nostre grappe di un odore molto intenso e di sapore 
tipico per William tipo di pere. Bevendola si accendono tutti i 
vostri sensi. Si beve come un aperitivo, ma viste le caratter-
istiche e la sua intensa aroma, si può consumare con carni 
piccanti, arrosti e con gli altri tipi di carni. Va perfettamente 
anche con altre specialità come le costolette di agnello e le 
costine di maiale marinate. 

Stile – La grappa di pere 
Aspetto – Cristallino  

Odore – Intenso di frutta, tipico per le William
Sapore – fruttato con dominante arome delle William

Alcol – 41 %
Temperatura di servimento – 8 – 10 °C
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Le grappe e liquori speciali 
Aggiungendo gli aromi ed alcune piante 
medicinali alla grappa si ottengono 
nuove dimensioni del gusto e poi 
vengono chiamate „speciali grappe e 
liquori“. Le più famose grappe di questo 
tipo si chiamano „mastika“, „lincura“, 
„orahovača“, “klekovača”, “travarica” e 
“medovača”. I più popolari liquori sono 
ottenuti con una procedura speciale 
aggiungendo la frutta alla grappa. 
Quella più usata sono je more, lamponi, 
fragole e ciliegie. 
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Stile –  La grappa di albicocche  
Aspetto – Cristallino  

Odore – Fruttato di albicocca  
Sapore – Fruttato con un profumo dominante di frutta di albicocca 

Alcol – 42 %
Temperatura di servimento – 15°C

La grappa di albicocche
La grappa di albicocche, con quella dele mele cologne, è sul 
trono delle grappe preferite in Serbia. La nostra grappa di 
albicocche ha vinto il medaglio d’oro in concorso di migliori 
brandy e grappe a Pancevo nel 2019. Viene prodotta da tre 
tipi diversi di albicocche di cui si estraggono i semi da ogni 
frutto, manualmente, per ridurre amarezza al minimo. Per alme-
no un anno va conservata in botti di acciaio inox. Ha un sapore 
raffi nato con odore caratteristico di albicocca. Questa grapa 
è estremamente populare tra le donne perché rapresenta un 
ottimo aperitivo e digestivo. Viene consumata con tost e forma-
ggi, prosciutti e frutta secca. Le verdure non vengono con-
sigliate a consumare con questa grappa.  



Distilleria Na Plac
Beogradska 12 B

Crepaja, Serbia
+381.66.484.888
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