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Paolo Berta grundlagde dette piemontesiske destilleri
i 1947 og henlagde det i det smukke, bakkede land-
skab i Nizza Monferrato, hvor vinomraderne Langa
og Monferrato mgdes. Det blev med tiden og i kraft af
hardt arbejde, talent og visioner en ferende eksponent
for en elegant, moderne og frugtig fortolkning af
héndverksfremstillet grappa. Destilleriet flyttede lidt
leengere ostpd til Casalotto di Mombaruzzo i 2002,
hvor familien dbnede en state-of-the-art produktions-
facilitet og et interessant museum for destilleriets aeld-
gamle handveerk: Museo dell’antica arte della distillazio-
ne. Distillerie Berta er stadig et familieforetagende og
ledes af Paolos sen, den farverige Enrico Berta. Nav-
net grappa associeres typisk med byen Bassano del
Grappa i Veneto, neer Monte Grappa i de venetianske
pree-alper. En alternativ historie er dog, at grappa er
afledt af det latinske grappapolis, som betyder vindrue-
klase, og navnet grappa, som en benaevnelse og denomi-
nazione for det italienske druekvasdestillat, blev forst
officielt i 1951. Grappa fremstilles pa friskt og fugtigt
druekvas/vinaccia, der indeholder alkohol og ensk-
veerdige sansningsproducerende stoffer. Vinaccia kan
forstas som et affaldsprodukt fra vinfremstillingen, og
grappa-fremstilling er bade teknisk og sociokulturelt
set et udtryk for, at det hestede grundmateriale ud-
nyttes til det yderste. Grappafremstilling handler
mest afgerende om samspillet mellem en destillater,
destillationsapparatet og det rette druekvas. Hos Ber-
ta sveerger man til dampdestillation og betydningen
af kvasets kvalitet er vanskelig at overvurdere, for en
god grappa har en tet kontakt til grundmaterialet, og
antager karakter fra det druekvas, som destilleres. Til-
gangen hos Berta er bade med til at forklare destilla-
ternes succes og husets stil med meget frugtige, aro-
matiske grappe, der ikke er lige s& strenge og rustikke
som de traditionelle fortolkninger. Berta betaler sine
neje udvalgte leveranderer for at foretage en softpres-
sing af druekvaset, sa det efterlades ekstra fugtigt. Det
pakkes hurtigt pa tendeformede, lufttette 200 liters
plastic-containere, der forhindrer en skadelig iltned-
brydning af kvaset, og s& kan det bade transporteres
og opbevares indtil det skal destilleres. Til illustration,
sa giver 1000 kg friske druer ca. 150-160 kg druekvas,
og der skal ca. 80 kg druekvas til at give ca. 5 liter
feerdig grappa.

TYPE

Denne Amaro kendes ogsdi under
det mere enkle navn: Amaro di
Berta. Navnet henviser til destil-
leriets opindelige adresse i Nizza
Monfferrato, 0g anerkender den
tidlige historie. Det er en klas-
sisk, artisinal Amaro, fremstillet
med piemontesisk inspiration, 0g
den er lavet med udtreek af en
raekke naturlige botaniske ingre-
dienser. Den laves bl.a. med fa-
miliens Casalotto-brandy og lag-
res to dr pd egefade, der tidligere
har veeret anvendt i grappafrem-
stillingen. 30% vol, 0,70 CI.

FREMSTILLINGSMADE
Der laves en alkohol med et ud-
treek af aromatiske urter, rodder
o0g planter. Den skal hvile nogle
mdneder for den filtreres og for-
tyndes til den onskede styrke.

OPLEVELSEN

Mork, redligt ravfarvet. Frag-
rant og udtalt frugtig og urtet og
med noter fra egefadene. Man be-
meerker bl.a. noter af rabarber og
kinin. Det er en velduftende, mo-
derne Amaro med en mild afrun-
dethed i smagen.

Servering: I destillatglas, ved 9°
- 122G

TIP

Prov den som den er, eller lav en
Berta Tonic, af 60 ml Amaro,
120 ml tonicvand og pynt af med
et stykke appelsinskal.
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