
GRAPPA
Eccoci alla conclusione del nostro viaggio con i distillati. 
Prendiamoci gli ultimi quattro giorni ed immergiamoci nei profumi del 
Cognac, in quella bella terra che è la Francia.
IlIl cognac è un distillato di vino che viene sottoposto ad un lungo perio-
do d'invecchiamento in botti di rovere. Ottenuto dalla distillazione dei 
vini prodotti in una particolare zona della Francia che si trova intorno 
alla città che porta lo stesso nome del celebre distillato. 
Cognac è una graziosa cittadina costruita in pietra calcarea adagiata 
sulle rive del fiume Charente su cui dominano le rovine del castello, 
eretto per proteggerne l’importanza strategica. Proprio il fiume, per i 
commerci dell’epoca, e il calcare, per la ricchezza acida e minerale dei 
suoi vini. Le viti, per la produzione del bianco base, si estendono su 
80.000 ettari,  sono gli elementi fondanti questo prodotto, dove gli 
ambienti paesani, plasmati dagli anni, ricordano tradizioni vecchie 
comecome il cognac, dove il profumo della “part des anges” permea l'aria ed 
il ricordo di storie, ormai lontane, sopraggiungono liberando la mente 
dalla frenetica corsa verso il tempo. 
La zona di produzione, quindi, è localizzata in Francia,
precisamente nella regione della Charentes con una
piccola parte della Dordogna e di Deux Sèvres.

La regione, ubicata ad Ovest della Francia, a nord
di Bordeaux, è favorita da un clima particolarmente
adatto alla coltivazione della vite. Proprio in questa
regione avviene l'incontro del clima Atlantico con 
quello interno continentale e l'intera regione di produzione detiene l'appel-
lativo AOC (Appellation d'Origine Contrôlée). 

La zona è stata disciplinata dalla cosiddetta “carta dei cru”, sancita nel 
1909, la quale divide in sei zone ufficiali di produzione di vino, dette appun-
to “cru”. 



GRAPPA
III – II secolo a.C. | Alessandria d’Egitto
L’alambicco,L’alambicco, apparecchio costituito da una caldaia collegata ad una 
serpentina di raffreddamento, dove si raccoglie il distillato, è strumen-
to essenziale nella produzione della grappa. Sembra che a inventarne 
un primitivo esemplare, sia stato uno scienziato dell’antico Egitto, di 
nome Cleopatra. Tuttavia, a questa ipotesi, si affianca la descrizione di 
Zosimo d’Alessandria (IV – III secolo a.C.) di un simil alambicco a tre 
beccucci inventato da Maria l’Ebrea che, secondo la tradizione, altro 
non enon era la sorella di Mosè, Myriam.

XVII secolo | Brescia
Il XVII secolo è segnato da un particolare fervore scientifico e tecnolo-
gico nel campo della distillazione. Tra alambicchi a sette teste e apertu-
re di centinaia di distillerie solo in Olanda, il gesuita bresciano France-
sco Terzi Lana (1631 – 1687) pare essere stato il primo ad aver ottenuto 
alcol dalla distillazione di vinacce e non più di solo vino. Anche se le 
storie sulla sua nascita sono numerose, potremmo, forse, osar dire che 
fu il primo ad effettuare una distillazione di grappa.



GRAPPA
1739 | Torino
IlIl Piemonte è una delle regioni italiane a godere di un’antica tradizione 
distillatoria, questo anche grazie alla presenza di vigneti che offrono 
pregiate vinacce per la produzione di grappa. A testimonianza di una 
tradizione così radicata, ricordiamo che, nel lontano 1739, Carlo Ema-
nuele III fondò l’Università (chiamata anche Congrega) dei Confettieri 
e Distillatori di Acquavite, con norme e regolamentazioni specifiche 
per tutti coloro che si dedicavano all’arte della distillazione



GRAPPA | CLASSIFICAZIONE
La grappa può essere classificata in base all'affinamento e/o lavora-
zioni che seguono la distillazione. Una grappa può essere definita:

    Giovane: quando è conservata in contenitori inerti (ad esempio in    
       vetro o in acciaio) fino alla vendita;
    Aromatica: quando deriva da uve aromatiche quali Brachetto, 
         Malvasia, Moscato e Traminer aromatico;
    Invecchiata: quando matura per almeno 12 mesi in botti di legno sotto 
         controllo ex UTF, oggi Agenzia delle Dogane;
    Riserva Invecchiata o Stravecchia: quando matura per almeno 18 mesi  
                     in botti in legno sotto controllo UTF,

Con il decreto Mipaaf del febbraio 2016 la dicitura "barricata" o "barrique" viene data solo ai prodotti 
sotto controllo UTF in recipienti che stiano almeno metà del tempo di invecchiamento in contenitori di 
capacità ridotta;

    Aromatizzata: con l'aggiunta di aromatizzanti naturali, come erbe, 
                     radici o frutti o parte di esse.

Ovviamente le classificazioni possono coesistere. Per esempio una 
grappa può essere giovane e nello stesso tempo, aromatica.

Un secondo modo per classificare le grappe in base a come vengono 
distillate le vinacce:

    grappa di monovitigno, se la grappa ottenuta proviene da una singola 
                varietà di vinaccia;
        grappa mista, se la grappa ottenuta contiene percentuali diverse di 
           più varietà di vinacce.

Il termine "affinata" non dà nessuna indicazione del tempo di giacenza 
nei legni e sono solo per grappe non sotto controllo UTF. Questa rap-
presenta una garanzia della distilleria dove il periodo di giacenza è indi-
cato sull'etichetta.



DISTILLAZIONE E INVECCHIAMENTO
Gli impianti moderni di distillazione a bagnomaria continuo sono diven-
tati automatizzati; sono composti da una tramoggia di carico, un distil-
latore, una colonna di rettifica, ed un condensatore.

Un progetto di ricerca iniziato nel 2003 dal Laboratorio Sperimentale 
dell'Istituto Agrario di San Michele all'Adige (TN) ha portato alla rea-
lizzazione, nel 2009 presso le Poli Distillerie di Schiavon, di un innovati-
vo alambicco a bagnomaria operante sottovuoto. Rispetto agli impianti 
a bagnomaria tradizionali, i distillati ottenuti con il vuoto risultano sen-
sibilmente migliorati, per incremento della nota floreale terpenica, per 
la forte diminuzione delle impurità di testa, per la sensibile diminuzione 
degli esteri, e per la riduzione dell'alcool metilico. L'applicazione del 
vuoto al processo di distillazione fu tentata già verso la fine dell'800 
dall'italiano Enrico Comboni ma si dovettero attendere molti decenni 
perché ne venisse fatto un uso produttivo e non solo sperimentale, in 
considerazione delle notevoli difficoltà tecniche connesse al rischio di 
implosione dell'alambicco e alla condensazione dei vapori. 

Il principale vantaggio de-
rivante dalla pressione ne-
gativa all'interno dell'alam-
bicco, ossia il vuoto, con-
siste nell'abbassamento 
del punto di ebollizione 
dell'alcool e dei vari com
posti volatili presenti nella 
vinaccia. Questo permette 
di ottenere un distillato 
connotato da delicati 
aromi fruttati e floreali 
che, essendo termolabili, 
normalmente vengono 
pepersi a causa delle alte 
temperature presenti 
all'interno di una caldaia. 



DISTILLAZIONE E INVECCHIAMENTO
I processi di lungo affinamento nel legno avvengono in modo più tradi-
zionale in grandi botti da invecchiamento, tipicamente in barrique da 
225 litri. Questo "riposo" influisce sul prodotto secondo la varietà del 
legno usato che interagisce col distillato con il quale viene a contatto. 
Per l'invecchiamento della grappa prevalgono il rovere, l'acacia, ed il ci-
liegio. Gli ultimi, legni chiari che rilasciano poco colore danno una quali-
tà delicata, mentre grazie ai tannini, il rovere conferisce un timbro parti
colare, secondo la varietà. Per ragioni di prossimità, e per la loro qualità 
sono spesso utilizzati sia i roveri francesi che croati. Tra i roveri francesi 
si distinguono particolarmente quelli provenienti dalla foresta di 
Tronçais e delle foreste circostanti nell'Allier, di Nevers, del Limosino e 
del Cher. Non sono da meno i roveri della Slavonia. Il rovere ha la carat-
teristica di donare alla grappa non solo un bellissimo colore ambrato, 
ma cede sostanze fondamentali per la formazione del prodotto finale, 
spesso imbottigliato in bottiglie artistiche d'artigianato. Per sfruttare le 
proprietà di diversi legni, nel 1999 la Distilleria Marzadro (TN) introdus-
se l'idea innovativa di affinare la grappa in botti di legni diversi: rovere, 
acacia, frassino e ciliegio. 

La legge italiana autorizza anche 
una edulcorazione (max 2%) me-
diante un'aggiunta di zucchero, 
anche caramellato, nel caso delle 
grappe invecchiate o riserve. 
Come espediente commerciale 
ingannevole, questo consente la 
pproduzione di bassa qualità con 
colori molto intensi simili a quelli 
ottenuti con processi di lungo af-
finamento in legno. In seguito alla 
produzione della grappa, i vinac-
cioli possono essere utilizzati ul-
teriormente per la produzione di 
olio ad usi alimentari o industriali.



GRAPPE REGIONALI
A seguito della pubblicazione sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica 
Italiana del 30 settembre 2011 del decreto del Ministero delle Politiche 
Agricole Alimentari e Forestali (Mipaaf), contenente la scheda tecnica 
della grappa, e relativa procedura di notifica alle Autorità comunitarie, 
gli Stati membri della Comunità Europea hanno sei mesi di tempo per 
presentare delle osservazioni, ai sensi delle procedure previste dal 
Reg. 110/2008. In attesa del perfezionamento dell'iter per la definitiva 
assegnazioneassegnazione della denominazione geografica "Grappa" da parte 
dell'Unione Europea, rimane in vigore il Decreto del presidente della 
Repubblica 16 luglio 1997, n. 297, con cui all'art. 16 cui viene regolamen-
tato l'utilizzo delle denominazioni relative alle grappe indicate al punto 
6 dell'allegato II del regolamento (CEE) n. 1576/89 e più specificata-
mente:

    Grappa di Barolo
    Grappa piemontese o del Piemonte
    Grappa lombarda o della Lombardia
    Grappa trentina o del Trentino
    Grappa friulana o del Friuli (snjape furlane)
    Grappa veneta o del Veneto
    Südti    Südtiroler Grappa / Grappa dell'Alto Adige. Tra i superalcolici altoa 
  tesini va segnalata quello chiamato erroneamente grappa Williams, in  
 realtà un'acquavite ottenuta distillando la pera Williams locale. 
 In alcuni casi, in bottiglie appese ai rami degli alberi viene fatta cre-
scere una pera, vengono in seguito riempite con il distillato di pere Wil-
liams e messe in vendita.

Il 15 gennaio 2008, il Parlamento europeo ha adottato il regolamento 
CE 110/2008 che ha aggiunto le seguenti:[17]

    Grappa siciliana o Grappa di Sicilia
    Grappa di Marsala

Qualora non ricorrano i requisiti per poter utilizzare la denominazione 
"grappa" o le sopraelencate denominazioni geografiche, dovrà essere 
usato in sostituzione il termine "acquavite di vinaccia". 


