GRAPPA

Eccoci alla conclusione del nostro viaggio con i distillati.

Prendiamoci gli ultimi quattro giomi ed immergiamoci nel Promcumi del
Cognac, n que”a bella terra che & la Francia.

Il coenac & un distillato di vino che viene so’ctoposto ad un lungo Perio~
do finvecchiamento in botti di rovere. Ottenuto dalla distillazione dei
vini Pro&oﬁi N una Particolare zona della Francia che si trova intorno
alla citta che Por’ca lo stesso nome del celebre distillato.

Cognac € una graziosa cittadina costruita in Pietra calcarea adagiata
sulle rive del fiume Charente su cui dominano le rovine del castello,
eretto per proteggerne I'importanza strategjca. Pro[:)rio il flume, per i
commerci e”’epoca) e il calcare, per |a ricc%ezza acida e minerale dei
suol vini. Le viti, per la Procluzione del bianco basej si estendono su
80.000 ettarn, sono gli elementi fondanti questo Prodot’co, dove gli
ambienti Paesanij Plasma’ci clagli anni, ricordano tradizioni vecchie
come il cognac, dove il Prmcumo della ‘part des anges” permea l'aria ed
il ricordo gi storie, ormai lontane, soPraggiungono iberando la mente
dalla frenetica corsa verso |l tempo. |

Lazona di Pro&uzione) quincli) & localizzata in Francia
Precisamen‘ce nella regjone della Charentes conuna

chcola Parte della Dorclogﬂa e diDeux Sévres. _ '

La regjone, ubicata ad Ovest della Francia, a nord
di Bordeaux, & favorita da un clima Particolarmente
adatto alla coltivazione della vite. Proprio mn questa
regione awiene lincontro del clima Atlantico con
uello interno continentale e l'intera regjone di Procluzione detiene l'aPPeL
lativo AOC (APPe”ation d‘Origine Controlée).

LLa zona é& stata &isciplinata dalla cosiddetta “carta dei cru”, sancita nel
1909, la quale divide in sei zone ufficiali di Produzione di vino, dette appun-
to “cru”.



GRAPFA

Il — 1l secolo a.C. | Alessandria cl’Egitto

L’ alambicco, ap arecchio costituito da una caldaia co”egata ad una
serpentina di ra&redclamento) dove si raccoglie il clisti”atoj & strumen-
to essenziale nella produzione della grappa. Sembra che a inventarne
un Primitivo esemPEarej sia stato uno scienziato dell’antico Egitto, ai
nome CleoPatra. Tuttavia, a questa iPotesi, si affianca la descrizione di
Zosimo d’Alessandria v - m secolo a.C.) di un simil alambicco a tre
beccucci inventato da Maria PEbrea che, secondo la tradizione, altro
non era la sorella di Mose, Mgriam.

.

XV secolo | Brescia

I} XVII secolo & segnato da un Particolare fervore scientifico e tecnolo-
gjico nel campo cle%la distillazione. Tra alambicchi a sette teste e aper’cu~
re di centinaia di distillerie solo in Olanda, il gesuita bresciano France-
sco Terzi Lana (1631 — 1687) pare essere stato || Primo ad aver ottenuto
alcol dalla distillazione di vinacce e non PiL‘J di solo vino. Anche se le
storie sulla sua nascita sono numerose, potremmo, Forse, osar dire che
fuil Primo ad effettuare una distillazione di grappa.



GRAPFA

1739 | Torino

| Piemonte & una delle regjoni italiane a goclere di un’antica tradizione
distillatoria, questo anche grazie alla presenza di vigneti che offrono
Pre(?ate vinacce per la Pro%uzione di grappa. A testimonianza di una
tradizione cosi radicata, ricordiamo che, nel lontano 1759, Carlo Ema-
nuele 11l fondo 'Universita (chiamata anche Congrega) dei Confettieri
e Distillatori di Acc]uavitq con norme e regolamentazioni spechcicl’xe
per tutti coloro che si dedicavano allarte clefﬁa distillazione

| f’.ﬁ"’r”t::
- 'Lt-’fi‘uéffﬁ
W
2y

i

o
] 'y |
e

4]‘,

v.r

-
'
o
(-
]

ol |
_.J’
~
43N |
™
!

'\— i “-‘4| -
R Ry RS AN

-
" {

- s
_—

.

v
) [:‘__

’

%
= f;%" i:":’

o =

=4
—

- » - - v, [

o=y
>
" .-_
r'./."

i
|~

|3

i § ™

-
X



GRAPFPA | CLASSIFICAZIONE

La grappa Puc‘) essere classificata in base all'affinamento e/o lavora-
zioni che SEgUONO la distillazione. Una grappa Pué essere definita:

Giovane: quando & conservata in contenitort inerti (acl esempio n
vetro o in acciaio) fino alla vendita;

Aromatica: cluando deriva da uve aromatiche quali Braclﬁetto,
Malvasia, Moscato e Traminer aromatico:

Invecchiata: quancﬂo matura per almeno 12 mesi in botti di legno sotto
controllo ex UTF, oggl Agenzia delle Dogane;

Riserva Invecchiata o Stravecchia: quando matura per almeno 18 mesi

in botti in legno sotto controllo UTF,

Con il decreto MiPaa¥ del febbraio 2016 la dicitura "barricata’ o "barrique" viene data solo ai Prodotti
sotto controllo UTF in rccipicnti che stiano almeno meta del tcmPo di invecchiamento in contenitori d
caPaci’cé ridotta;

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

Owiamente le classificazioni pOssono coesistere. Per esempio una
grappa Puc‘) 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
varieta di vinaccia;
grappa mista, se la grappa ottenuta contiene Percentuali diverse di
Pitl varieta di vinacce.

| termine "affinata” non da nessuna indicazione del ’cemPo di glacenza
nel lcgni e sono solo Per %rappe non sotto controllo UTE Questa rap-
Presenta una garanzia della distilleria dove |l Periodo di glacenza ¢ indi-
cato sull'etichetta.



DISTILLAZIONE E INVECCHIAMENTO

Gli imPianti moderni di distillazione a bagnomaria continuo sono diven-
tati automatizzats; sono composti da una tramoggja di carico, un distil-
latore, una colonna di rettifica, ed un condensatore.

Un progetto di ricerca iniziato nel 2005 dal Laboratorio SPerimentale
dellstituto Agrario di San Michele a”‘Adige (TN) ha Portato alla rea-
Iizzazione) nel 2009 presso le Poli Distillerie di Schiavon, di un innovati-
vo alambicco a bagnomaria oPerante sottovuoto. Rispetto agli imPianti
a bagnomaria traizionalij i distillati ottenuti con il vuoto risultano sen-
sibilmente migliorati, er incremento della nota floreale terpcnicaJ per
la forte diminuzione delle imPurité di testa, per la sensibile diminuzione
clegli esteri, e per la riduzione dell'alcool metilico. L'a Plicazione del
vuoto al processo di distillazione fu tentata gja verso la fine dell'soo
dall'italiano Enrico Comboni ma si dovettero attendere molti decenni
Perché ne venisse fatto un uso produttivo e non solo sPerimentale) n
considerazione delle notevoli ditficolta tecniche connesse al rischio di
imPlosione dell'alambicco e alla condensazione dei vaPori.

| Principale vantaggjo de-
rivante dalla Pressione ne-
ativa all'interno dell'alam-
Eicco) ossia il vuoto, con-
| siste nell'abbassamento
| del punto di ebollizione
" dellalcool e dei vari com
Posti volatili Presenti nella
| vinaccia. Questo permette
i di ottenere un distillato
connotato da  delicati
aromi fruttati e Horeali
che, essendo termolabili,

normalmente Vengono
Persi a causa delle alte
temperature Presenti

allinterno di una caldaia.




DISTILLAZIONE E INVECCHIAMENTO
| Processi di lungo affinamento nel legno avwengono in modo PiL‘J tradi-
zionale in grandi botti da invecchiamento, tipicamente n barrique da
225 litri. Questo "riPoso" influisce sul Proclotto secondo la varieta del
|egno usato che interagisce col distillato con il quale viene a contatto.
Per l'invecchiamento della grappa Prevalgono il rovere, l‘acacia) edil ci-
liegio. Gli ultimi, Iegni chiari che rilasciano poco colore danno una quali~
ta delicata, mentre grazie al tannini, il rovere conferisce un timbro Par‘ci
colare, secondo la varieta. Per ragioni di Prossimité) e per laloro c]ualité
50N0 SPesso utilizzati sia i rover Eancesi che croati. Tra i roverifrancesi
S clistinguono farticolarmente que”i ﬁrovenienti dalla foresta di

Troncais e delle foreste circostanti nell'A ier, di Nevers, del Limosino e

del Cher. Non sono da meno i roveri della Slavonia. I rovere ha la carat-
teristica di donare alla rappa non solo un bellissimo colore ambrato,
ma cede sostanze fondamentali per la formazione del Proclotto Finale)
5pPesso imbot‘cigliato in bottiglie artistiche d'artigianato. Per sfruttare le
Prol:)rictz‘a di diversi Iegni, nel 1999 |a Distilleria Marzadro (TN) introdus-
se 'idea innovativa di affinare la grappa in botti di legni diversi: rovere,
acacia, frassino e ciliegio.

|a legge italiana autorizza anche
una edulcorazione (max 2%) me-
diante un'aggjunta di zucchero,
anche carame Iato, nel caso delle
grappe invecchiate o riserve.
Come espediente commerciale
ingannevolfe, ques’co consente la
Procluzione di bassa qualité con
colori molto intensi simili a que”i
ottenutl con processi ilungo af-
finamento in iz no. In segurto alla
Procluzione clcja grappa, | VInac~
cioli possono essere utilizzati ul-
teriormente per la Procluzione di
slio ad usi alimentari o industriali.




GRAPPE REGIONAL]

A seguito della Pubblicazione sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica
italiana del 30 settembre 2011 del decreto del Ministero delle Politiche
Agricole Alimentari e Forestali (Mipaa{:), contenente la scheda tecnica
cle%]a grappa, e relativa Proceclura di notifica alle Autorita comunitarie,
gli Stati membri della Comunita Euro[:)ea hanno sei mesi di temPo er

resentare delle osservazions, al sensi delle Procedure Previste dal
Reg. 110/2008. In attesa del Pemcezionamento delliter per la definitiva
assegnazione della denominazione geograﬁca "GraPPa" da Parte
dell'Unione Europea, rimane in vigore il Decreto del Presi&ente della
Repubblica 16 luglio 1997 n. 297, con cui all'art. 16 cui viene regolamcn~
tato 'utilizzo &e[%e denominazioni relative alle grappe indicate al punto
6 cle”'a”egato 11 del regolamento (CEE) n. 1576}389 e Piu speciﬁf)cat&
mente:

Grappa di Barolo

GraPPa Fiemontese o del Piemonte

Grapl:)a ombarda o della Lombardia

GraPPa trentina o del Trentino

GraPPa friulana o del Friuli (snjape furlane)

Gra J:>a veneta o del Veneto

Sudtiroler GraFPa / GraPPa dell'Alto Aclige. Trai superalcolici altoa

tesini va segnalata que”o chiamato erroneamente rappa Williams, in

realta un‘acquavite ottenuta distillando la pera Williams locale.

In alcuni casi, in bottiglie appese al rami c[;gli alberi viene fatta cre-
scere una pera, veniono In seguito riempite con il distillato di pere wil-
liams e messe in vendita.

115 gennaio 2008, il Parlamento europeo ha adottato il r‘egolamento
CE 110/2008 che ha aggjunto le seguenti: 171

Grappa siciliana o GraPPa di sicilia
GraPPa di Marsala

Qualora non ricorrano i rec]uisiti per Poter utilizzare la denominazione
"grappa” o le sol:)raelencate denominazioni geogra{:icl’xej dovra essere
usato in sostituzione il termine "acquavite di vinaccia".



