Spirito Verdiano
Destiladores desde 1945

Uma longa historia de amor

GRAPPAS & INFUSOES



Grappas

Grappa de Malvasia

Colinas nao muito altas e ensolaradas: € aqui que € produzido o vinho Malvasia.
Produzido de uvas brancas sovadas com muito cuidado e delicadeza. A Malvasia e a
prima uva a ser colhida. Os bagos espremidos sao conservados antes de serem
destilados, assim permetem o doce perfume tipico da vinha na sua totalidade

A destilagao acontece no outono quando as folhas de cor ouro estao pelo chao, anos
atras em questas regioes as pessoas se deslocavam em bicicletas e para se defenderem
do frio se cobriam com um manto, as vezes depois de ter bebido uma grappa de Malvasia
para se aquecer um pouco e enchergar a vida mais cor de rosa. Hoje que ndo e mais
necessario beber uma grappa para se aquecer, € possivel se gratificar com uma grappa
de Malvasia: pode ser pouca ou talvez em combinagoes com chocolates ou uma torta de
chocolate.



Grappa das Neblinas

A poucos quilometros da casa do maestro tem uma pequena destilaria abracada do
grande rio Po, situada em uma regiao destacada acima de tudo pela producao de salame
de Parma do que “ A arte de destilar’. Aqui entre o perfume dos bagacos e produzido no
outono uma grappa beijada das neblinas, neblina que da sabor e perfume unico. A neblina
e o territorio, a sua intimidade e o ar comunicam calma e conferem aos ritmos e as
caracteristicas proprias das destilagcoes. O ralentamento da destilacao, gota a gota como
uma doce melodia, € musica.

Grappa das neblinas: destilado de bagaco da uva das terras verdianas somente em nossa
regiao a neblina é controlada e garantida de salame de Parma D.O.P so acontece aqui.
Sabores e Cultura

Grappa de Lambrusco

Em questas terras baixas e umidas “ piana como una tabua” mas um fio degradante verso
o mar se racolhem gquando a area refresca e as folhas amarelam, uvas da vinha
Lambrusco. Sao preparados obrigatorio e conservados os bagos espremidos. Hoje a
tecnologia tem mudado o modo de acumular os bagacos: questas se infilam em
recipientes tubolares que muitos se lembram dos salames das nossas regioes. Gracas a
essa tecnologia é possivel conservar todos os aromas caracteristicos.

Estratos no momento da destilacao. O resultado final deve ser provado em pequenas
quantidades. E aqui que Giovannino Guareschi foi inspirado no seu pequeno mundo. As
coisas no tempo permanecem inalteradas. Provar para crer. Sabor e Cultura.

Grappa de Fortana

Em uma regiao rivierasca da baixa parmense se encontra o clima ideal, a vinha nativa de
Fortana que da origem a um vinho alegre e de baixo teor alcoolico.

Se narra que a familia Verdi, ali residente amavam acompanhar os almo¢cos com esse
vinho espumante. Dos bagos expremos, uma vez destilados se revela integro o espirito
gue da alma a essa vinha de planicie.

Tal vinha, denominada Fortana ou Uva de Ouro foi descoberta e valorizada nos ultimos
anos na Provincia de Parma. Com objetivo de recuperar os produtos do territorio e
renovar as tradicoes. Espirito Veridiano nos convida a degustar com o bom senso e a
descobrir a cultura e a historia das nossas terras.



Grappa Longa Espera

La em baixo, nas antigas cantinas perfumadas de mufas e salames, repousa por 18
longos meses essa grappa estraordinaria, deitada em uma cama confortavel, nos barris
de carvalho espacosos.

Tirando lentamente a tampa virando devagar no copo depois de um jantar com momentos
de felicidade sem igual, se admira na luz da sombra que invade, provando e saboreando
cada filha gota de uma longa espera.

Se voces quiserem tambem sonhar, longa espera, mistura das vinhas tipicas das nossas
regioes: Lambrusco, Malvasia, Barbera, Bonarda Ortrugo.

Destilada em 2006 Combinagoes aconselhadas: Chocolate amargo e charuto

Grappa De Guturnio

Nelas terras “do meio”entre as planicie parmense e as colinas piacentinas nasce um vinho
conhecido pela sua simpatia O Guturnio.

Nao queiram aprisionar-lo muito tempo em uma garrafa, porque escapa fora frizzando
entre os becos e castelos, entre tabernas e salamerias. E laa onde a Bonarda irreverente
encontra o velho Barbera fruto precioso de um casamento heterogeneo.

Com as proporcgoes originais o bagaco vem destilado mantendo integro o casamento dos
sabores, também o maestro Giuseppe Verdi, nascido em Roncole, em torno a Busseto,
transcorreva os vilarejos piacentino sobre os pontos esatos no qual as duas provincias
sao separadas da sotile linha de agua da Torrente Ongina. Sabor e cultura, porque nao?



Infusoes

O Nocino

E o “Principe”, o liquor tipico das nossas regioes, fruto de receitas rigorasamente e cuidadosamente
conservadas em familia, resultado da infusao de nozes verdes habilmente cortadas antes de serem
emersas no alcool, aquele bom. Quando? Final de junho, na noite de Sao Joao, depois de ter comido os
tortelli de ervas, aqueles recobertos com muita manteiga derretida que quase flutuam. Nao se pode
esquecer de um ingrediente fondamental: o orvalho, senao nocino néo € fica bom.O que vem depois néo
precisa saber, & segredo, cada um tem o seu. O nosso segredo € o Espirito.

A consciencia e a fidelidade de pertencer a estas tradidoes, mas com um toque de classe moderna &
possivel beber a temperatura ambiente ou acompanhado de um café quente; otimo tambem no verao,
depois de ser refrescado por um periodo no frigorifico. Se bebe com moderacao, degustando gota a gota,
uma das quais com certeza € orvalho.

Voces sabiam que bem perto a Parma tem os castelos feitos, contruidos no seculo XV por Pier Maria Rossi?
Venham visitar. Sabor e cultura.

O Bargnolino

Talves tambem Verdi, bom degustador , mas um dos seus liquores preferidos € Bagnolino. Com certeza
esse nobel liquor das queridas terras de origem do maestro. Tipico de questa regioes onde se recolhe os
bargnoli. E muito dificil e nos pode ferir, sao encontrados pouquissimos, & um liquor que pode ser apressado
por todos.

A paciencia e a perseveranza, sao caracteristicas tipicas da nossa gente, sao os ingredientes iniciais!!

A paciencia antes mesmo de iniciar a infusao & necessaria para dar vida ao seu colorido rubi. A mesma
paciencia precisa para pedir essas antigas receitas a qualquer mulher que a conserva cuidadosamente na
sua propria crenca de casa. O sabor unico e claro com toda dificuldade para obte-lo, se voces quiserem
saber como é. Provem! Pouco a pouco ne, nos garantios que o copo nao feri.

Assinado: Anonimo procurador com espirito.

Voces sabiam que a Roccabianca esistem as estatuas de Ettore Ximenes, que simpolizam as operas de
Verdi, que faziam parte do monumento de fronte a estacao de Parma.

Sabor e Cultura.



Destilado ( Brandy Torre della Griselda)

Em nossas regioes se contam lendas que parecem historias; ndo se sabe se sao reais ou
fruto de fantasias. Uma em particolar conta de um castelo com um quarto arejado
inspirado a X Decamerone di Boccaccio que conta os vicios de uma mulher popular
chamada Griselda, a qual depois lungas tribulagoes durante mais de 13 anos, consegue
finalmente se casar com seu amado Gualtieri. Muitos seculos depois sob inspiracao da
novela se pensou em preparar um antigo tonel nas cantinas da torre do castelo e de
colocar em repouso um destilado de vinho que com o tempo e amadurecimento

erdou o nome de Brandy Torre della Griselda.

37 anos de paciente espera para festejar o casamento entre esse processo
destilado(mesmo que n&o nos chamam de Gualtieri) seus exigentes pretendentes depois
de tantos anos precisam de pouco. Se bebe apos ter aguecido 0 copo com as maos para
exaltar o antigo aroma, na duvida que a lenda, talvez possa se transformar em realidade.
Sabor e Cultura...Spirito Verdiano



