An

elo Delea hat seine Grappa als erster

von BRUNO BERGOMI

GROSSE AUSWAHL
Auch Laien
erkennen die
Unterschiede

der Diifte

und Aromen

im Tessin in einer raffinierten Aufmachung angeboten

Schnapsbrenner aus Leidenscha

und erfolgreicher Gastwirt, der

im Locarnese einige namhafte
Restaurants geschaffen hat. Ly
ndaherte sich dem Wein und dem
Branntwein als Verkoster.
“Aus Leidenschaft habe ich begon-
nen, Wein herzustellen und auf
dem genossenschaftlichen Destil-
lierkolben in Losone aus dem Tre-
ster Schnaps zu brennen.” Aus
dem Hobby wurde schliesslich ein
Beruf: 1983 griindete er seinen et-
genen Weinbetrieb. Nach etlichen
Jahren Brennerei im Destillierkol-

. |
Angelo Delea war Sommelier

ben von Losone und andern ver- |

Jolgte er hartndckig das Ziel einer
eigenen Brennerei. Dank dem Bau
des grossen neuen Delea-Kellerel
um Landone in Losone im fahr
1993 konnte er den friiheren Ver-
antwortlichen der Alkoholregie,
dazu tiberreden, ihm die Bewilli-
gung fiir einen eigenen Destillier-
kolben zu erteilen. In der Inner-
schweiz fand und kaufte er einen
grossen Apparat aus dem Jahr
1932, mit vier Kesseln von 500
Litern und direkter Dampfhei-
zung, zwei Rektifiziersdulen und
zwet Wasserbadkondensatoren.

Warwm wollten Sie unbedingt ei-
nen Destillierkolben iim Hause ha-
ben? “Weil das Geheimnis im
Brennen der eben erst gegdirlen
Masse liegt. Das Produkt darf auf
keinen Fall oxidieren, wochenlan-
ge Wartezeiten, die zu erneuter
Gdrung oder unangenehmem
Schimmelbefall fiihren, miissen
vermieden werden.”

Sein  Destillierkolben ist rein
handwerklich eingerichtet (von
der Dampfbereitung abgesehen,
wird das Wasser mit Brennol er-
hitzt), das Iiillen und Entleeren
geschieht von Hand. Die Kupfer-
Heizhessel — arbeiten  parallel:
Wenn zwei in Betrieb sind, wer-
den die andern beiden geleert oder
wieder gefiillt. Die Destillation
dauert turnusmdssig etwa drei
Monate, 18 Stunden pro Tag. Fs
werden  jéihrlich  12°000  bis
15°000 Liter gebrannte Wasser
hergestellt.

Was die Weinbereitung angeht,

Sfolgt Angelo Delea dem Vorbild des
Bordeaux, mit Verfeinerung in
Barriques aus wertvollem franzi-
sischem Eichenholz. Delea hat als
erster im Tessin der Grappa ein
anderes Image verliehen: neu ge-
staltete Flaschen, ein %‘H[Jﬂf’gﬁ&i,
Sfeineres Qualitdtsprodukt.

Die Destillation mit dirvekter
Dampferhitzung muss standig
auwfmerksam iiberwacht werden:
Der oberste, fiir einen zweiten
Brennvorgang bestimmte Teil
wird abgeschopft. Die Temperatur
wird streng gepriift, eine subtile
alchemistische Arbeil trigt zur Fr-
haltung der t}y{))ixchm Aromen
und Diifte bei. Die Auswahl an
Schnaps und Gml)jm - der Alko-
holgehalt sehwankt im Allgemei-
nen zwischen 43 und 45 Volu-
menprrozent - ist bemerkenswert.
Es werden nicht nuwr Trauben und
Trester verarbeitet, sondern auch
zahlreiche Fruchtdestillate und
Likiire hergestellt. Diese Diversifi-

zierung hat sich bezahlt gemacht: |
Die  Produkte sind auf dem
Schweizer Markt bestens bekannt;
Grappa Delea wird sogar im Aus-
land verlangt (Deutschland,
USA, Belgien)! Etliche Destillate
erhielten Auszeichnungen, zwm
Beispiel einige Goldmedaillen am
Sch weizm‘iscfen. Schnapsforum.
Weshalb eine derartige Produkt- |
vielfalt? “Auch Laien stellen so-
Jfort die Unterschiede und die in-
tensiven Diifte und Aromen fest,
wenn sie Schndpse und Grappa
miteinander vergleichen. Sie er-
kennen, warum "Carezza d’au-
tunno” (Amerikanertrauben) bei-
nahe honigsiiss schmeckt, warwm
"Filo di seta” (Muskattrauben) so
aromatisch, fein und delikat ist,
warum "Vecchia Isabella” (10
Jahve in Eichenfdssern gealtert),
eine derartige Aufﬁezuogenheii
zwischen Kraft und Milde be-
sitzt.”

Die gebrannten Wasser sind ein
wichiiger Teil der Tiitigheit von
Angelo Delea. Sie pragen das
Image des Betriebs, das in diesem
Bereich zu den fiihrenden Schwei-
zer Unternehimnen zdahll.
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