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UVA VIVA ITALIANA – JACOPO POLI 
 

La prestigieuse distillerie Poli est un projet artisanal né en 1898 à Schiavon, près de 
Bassano del Grappa, au cœur de la région qui a vu naître l'eau-de-vie, la Vénétie. C’est 
l’histoire de famille Poli, de sa passion pour la Grappa, les produits fruits d'amour et 
d'expérience. C’est la recherche constante des arômes du fruit, de l’équilibre et de la 
finesse. La présentation dans d’élégants flacons vient sceller cette philosophie.  
La tradition et le but se poursuit : comprendre et apprécier le travail, la ténacité, mais 
surtout l'amour contenu dans un distillat. Le bâtiment de la Distillerie, considéré d'intérêt historique par sa 
structure typique des anciennes habitations rurales de la Vénétie, est ouvert à tous ceux qui souhaitent 
découvrir la production de la Grappa. L'alambic de Jacopo Poli - chaudières en cuivre comme dans la plus 
stricte tradition - est un des plus anciens encore en activité. 

 

 
 

 

L’Uva Viva, distillat de Raisin n’est pas une grappa. Distillé avec Athanor, un 
alambic à bain marie de conception classique en suivant les indications de 
l’art de distiller datant de l’an 1500. Il permet un réchauffement doux et 
homogène de la matière. 

RÉGION : Vénétie 
 
COMPOSANTS PRINCIPAUX : Raisins de Malvasia à 60% et Moscato bianco à 
40% 
 
DISTILLATION : Après une fermentation à température contrôlée dans des 
cuves en acier, les raisins sont distillés avec un ancien alambic cuivre composé 
de chaudières fonctionnant en cycle discontinu. Le distillat obtenu à environ 
75% d'alc. est alors amené à la gradation de consommation en ajoutant de l'eau 
distillée ; puis il est refroidi à -6°C, filtré et mis en bouteilles. Le vieillissement 
dure 6 mois. 
 
ARÔME : Senteurs éclatantes de poire, abricot et zagara (fleurs d'oranger -
citronnier). 
 
GOÛT : Immédiat, printanier, tendre et frais à la fois. Fin et original. 
 
CONSOMMATION : Servir frais dans un verre tulipe à une température de 
10/15°C. Tenir à l'écart de la lumière dans un lieu frais et sec.  
 
TAUX D’ALCOOL : 40% 
 

 


