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LA GRAPPA DI MELE COTOGNE

LA GRAPPA DI MELE COTOGNE ,SALASKI SAN“ VIENE PRODOTTA DAI
FRUTTI DELLA NISTRA PIANTAGIONE, RACCOLTI A PIENA MATURITA. PER LA
SUA PRODUZIONE USIAMO SOLAMENTE FRUTTI SANI DI MELE COTOGNE,
CHE VENGONO TRATTATI MANUALMENTE PRIMA DELL’USO ED E PER QUES-
TO CHE IL SUO COLORE E ESTREMAMENTE CHIARO CON UN SOFFICE E
PIACEVOLE ODORE E GUSTO. IL SUO GUSTO GIA DOPO POCHI SECONDI
RIVELA TU'PTO IL SUO AROMA. IL SAPORE RESTA A LUNGO, PUO ESSERE
DURO CON TIPICO SAPORE DI MELE COTOGNE. DATO CHE S| TRATTA DI

= UNA GRAP. ROMATICA, CON UN CARATTERE MITE, SI RACCOMANDA DI
ENTE CON | FORMAGG|I PERCHE LA SUA NOTA FRUT-
ESATA IL GUSTO DEI FORMAGGI. LA GRAPPA DI MELE
ERE CON | P‘ROSCIUTI'I, MA E IDEALE ANCHE CON GLI
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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 — | 5°C



L’ INVECCHIAMENTO

- DELLE GRAPPE
PER PRODURRE LA GRAPPA
DI ALTA QUALITA E RACCO-
MANDATO CONSERVARLA IN
BOTTI DI ROVERE. LA SELEZI-
ONE DELLA BOTTE E DI GRADE
IMPORTANZA PER RICEVERE
UNA SPECIFICA NOTA DI DISTIL-
LATO. PER ESEMPIO, LA LIGN-
" INA RAFFINA IL DISTILLATO DI
PRUGNE E LI ARRICHISCE CON
AROMA DI VANIGLIA. CELLULOSA
ED EMICELLULOSA DANNO UN
SAPORE PIU INTENSO MENTRE
LA GRAPPA DIVENTA PIU DOLCE
/ E BEVIBILE. TANNINI DEL ROV-
. ERE SONO REPONSABILI DEL
COLORE DELLA GRAPPA. LA
GRAPPA DI PRUGNE RAG-
GIUNGE IL MASSIMO SE E
INVECCHIATA IN BOTTI DI ROV-
ERE PER OLTRE |5 A 20
ANNI. DOPO QUEL PERIODO
PERDE LE SUE PROPRIETA.




LA GRAPPA DI MELE COLOGNE BARRIQUE

LA NOSTRA GRAPPA DI MELE COLOGNE BARRIQUE E ASSOLUTAMENTE DI
QUALITA PIU ALTA. SI OTTIENE CON DISTILLAZIONE DI FRUTTI ACCURATA-
MENTE SELEZIONATI DI SPECIE GEOGRAFICA TIPICA, CHIAMATA , LESKO-
VACKA“ E ,VRANJSKA“. OTTENUTA DA FRUTTI RACOOLTI A MANO, DA CUI
S| ESTRAGGONO | SEMI DELLA VITE DA OGNI FRUTTO, POI VIENE SCHIAC-
CIATO PER ESTRARRE TUTTO LO ZUCCHERO DALLA FRUTTA CHE SERVE

ALLA FERMENTAZIONE. :==="— NAMENTO IN VECCHIE BOTTI DO

ROVERE RICEVE UN B OLORE AMBRATO E,UN GUSTO SENSUALE. LA
CARATTERIZZANO UN ©ODORE PIACEVOLE E SAPORE DI MELE COLOGNE.

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 — | 2°C
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LA RICCHEZZA DEL GUSTO

NELLA FRUTTA
LA GRAPPA DI ALTA QUALITA SI PUO 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
POl DIPENDE DAL TIPO DI FRUTTA USATA,
COMUNQUE IN ALCUNI CASI LA MISCELA E UNA
BOUNA SCELTA PER OTTENERE UN GUSTO E
SAPORE PIU FRUTTATO. LA GRAPPA CALDA
O PESANTE S| OTTIENE FACENDO TOSTARE IL
PRECEDENTE DISTILLATO CHIAMATO LA GRAPPA
SOFFICE. OLTRE QUELLA ALLE PRUGNE SONO
ANCHE POPOLARI LE GRAPPE DI ALBICOCCHE,
MELE COTOGNE, PERE E UVA.




NE BARRIQUE

GNE BARRIQUE SI OTTIENE CON DISTILLAZI-
TAMENTE SELEZIONATI DI SPECIE GEOGRAFI-
VINCE DI SERBIA CENTRALE (SUMADIJA). HA UN
O, CON UN SAPORE DI/ TANNINO' INTENSO OTENUTO
ROVERE IN CUI E STATA INVECCHIATA AL MENO PER UN
TA GRAPPA E OTENUTA IN UN MODO TRADIZIONALE E COME
ISFA | CRITERI DEI INTENDITORI PIU ESIGENTI. NEL 20| 8.,
NAC, AD UN CONCORSO INTERNAZIONALE E STATA VINCITRICE
EDAGLIE D'ORO, MA ANCHE NEL 2O 19. IN DIVERSI FESTIVAL
L BRANDY E GRAPPA A PANCEVO. HA RICEVUTO ANCHE UN’ALTRA
MEDAGLIA D’ORO AL CONCORSO ,VOZDOVI DANI RAKIJE® CHE E STATO
SVOLTO NEL 202 | A RACA. SI CONSUMA COME UN APERITIVO E DI-
GESTIVO, OPPURE CON | PROSCIUTTI O CON GLI ARROSTI.

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 — |8 — 20° C






GRAPPA DI PERE
LA GRAPPA DI PERE ,SALASKI SAN“ E UNA GRAPPA FRUTTOSA OTTE-
NUTA PER DISTILLAZIONE DI FRUTTI STRACOTTI DI UNA SORTE FAMOSIS-
SIMA INGLESE — WILLIAM, SCOPERTA ANCORA NEL | 796. NEMMENO
DUE SECOLI COPO E STATA INVESTATA UNA MIGLIORE DI QUALITA E DI
SAPORE. TUTTO CIO CHE LA NATURA LE HA DATO E STATO CONSERVATO
NELLE NOSTRE GRAPPE DI UN ODORE MOLTO INTENSO E DI SAPORE
TIPICO PER WILLIAM TIPO DI PERE. BEVENDOLA SI ACCENDONO TUTTI |
VOSTRI SENSI. SI BEVE COME UN APERITIVO, MA VISTE LE CARATTER-
ISTICHE E LA SUA INTENSA AROMA, SI PUO CONSUMARE CON CARNI
PICCANTI, ARROSTI E CON GLI ALTRI TIPI DI CARNI. VA PERFETTAMENTE
ANCHE CON ALTRE SPECIALITA COME LE COSTOLETTE DI AGNELLO E LE
COSTINE DI MAIALE MARINATE.
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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



LE GRAPPE E LIQUORI SPECIALLI
AGGIUNGENDO GLI AROMI ED ALCUNE PIANTE
MEDICINALI ALLA GRAPPA S| OTTENGONO
NUOVE DIMENSIONI DEL GUSTO E POI
VENGONO CHIAMATE ,, SPECIALI GRAPPE E
LIQUORI“. LE PIU FAMOSE GRAPPE DI QUESTO
TIPO SI CHIAMANO , MASTIKA®, LI :
LORAHOVACA“, “KLEKOVACA”, “TRAVARICA”
“MEDOVACA” . | PIU POPOLARI LIQUORI SONO
OTTENUTI CON UNA PROCEDURA SPECIALE
AGGIUNGENDO LA FRUTTA ALLA GRAPPA.
QUELLA PIU USATA SONO JE MORE, LAMPONI,

FRAGOLE E CILIEGIE.



LA GRAPPA DI ALBICOCCHE

LA GRAPPA DI ALBICOCCHE, CON QUELLA DELE MELE COLOGNE, E 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 20 19. VIENE PRODOTTA DA TRE
TIPI DIVERSI DI ALBICOCCHE DI CUI SI ESTRAGGONO | 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
RAFFINATO CON ODORE CARATTERISTICO DI ALBICOCCA. QUESTA GRAPA
E ESTREMAMENTE POPULARE TRA LE DONNE PERCHE RAPRESENTA UN
OTTIMO APERITIVO E DIGESTIVO. VIENE CONSUMATA CON TOST E FORMA-
GGIl, PROSCIUTTI E FRUTTA SECCA. LE VERDURE NON VENGONO CON-
SIGLIATE A CONSUMARE CON QUESTA GRAPPA.
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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 — | 5°C
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