Un

La storia

L il principio dell”autunno: il mosto del
"uva da peco vendemmiata sta portando a
termine il suo sviluppo per trasformarsi de
[mifvamente 1 vino.., mi cosa nmane di
quella parte del grappolo che non & polpa e
chi dal vino deve essere allontanata? Pare
che la soluzione sia stata proposta fin dal
120, epoca alla quale risalgono le prime
citazioni della parola grappms: questo & infat-
11l desting che incontrana sul loro percorso
bucce e vinaccioli, costituenti linsieme del-
la maiena prima dalla quale la grappa & pro-
dotta, e che insieme portano il nome di vi
nacei: ma - & da sottolineare - solo la vinac-
Cia proveniente da uve coltivate in Italia e
lavorata sul territorio nazionale pud fregiar-
si dell’appellativo grapya, che identifica in
tutio il mondo ka nostra acquaviie fipica,

wisteml di prodozione

Come avviene il passaggio dalla mate
rigt primma al distillate? [ metodi ed 1 nsultat
sono diversi e premiana |'inventiva che da
sempre caratlerizza il made in falv: Tonda-
mentalmente s1 pud distinguere la tecnica
di produgione dellu grappa in sisiemi conti-
nut ¢ sistermt discontinu.

Sistemi continni

Sono di pii
recente introdu-
Fione e consento
no di oltenere s1a
acqueviti molto
neutre in odor ¢
SO, sia aegue-
viti con una per-
sonaliliy it carl-
[eITZZALL, 4 Se00n-
da degh accorgi-
neenti disposti dal
distillatore. Intali
casi ld vinaceis
viene introdotta
inuna cormenic di
vapori d'acqua,
con movimenio
ad essa opposto, e
ne esee Impover-
tadell’aleol e dei
principi aromati-
¢l che, con il ca-
lore, sono passati
allo stalo aerci-

2aifl

R .1 e
. 'F_"ru'ule*l? di estrazions delle teste g
delle cgde in un impianto continuo
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forme e che il vapore stesso trascing via dal-
la vinaceia: 'operazione & definita disalco-
fazione e la vinaccia, per |'appunto, disalco-
feafer viene detta exansia, In un implanto con-
tinun spesso i vinaccia esausta costituisee
il combustibile necessario alla produzione
del vapore di cui poc’anzi si accennava cosi
coine di quello che alimenta I alambiceo dal
quale ln grappa viene cstmbl,

I vapor aleolict che nel disalcolatore 1
sono fonmati pereorrono un passapgio for-
zato che li conduce al condensatore: qui, per
weaome di una camicia d'segua fredda circo-
lante intomo a quel
passaggic. i vapor
si raffreddano e o
giname un hguido di
bassa gradazione al-
colica, ricco delle
sostanze oleose rila-
seiale dai vinaeeioli
& con odor @ sapon
ancora mollo greze,
denominato flemme,

Un impianto
continuo produce la
[lemma scnza mal
arrestarsi e la coin
voelha nelle colonne
di distillazione: qui
la flemma wviene
concentrata ¢ sa-
pienlemenie purifi-
cata da wie quelle
parti non buone, de-
finite in gergo code
e lesie,

La colonna &
comiposta di una se-

rie di piatti sovrastanti "ono all’altroe ¢ fra
lore in comunicazione, ed & scaldata per
mezzo del vapore d'acqua. Chuando la flem-
ma fa il suo ingresso in colonna & wova un
ambiente a eirca 100° C, le parti che la com-

vatta estrazione

.Earll olar

pongone si separano, dal momento che al-
cune bollono con estrema facilith e, vapo-
rizzandosi, tendono a salire verso la testa
della colonna. Altre, pin pesanti ¢ quindi pio
pigre. invece preferiscono lasciarsi cadere
lungo i piatti, fino a che, clascuna per sua
mitura, rova condizioni tali da invitarla ad
abhandonare il suo siaio lguido per rasfor-
imarsi in vapore,
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Cuosa & successo in definitiva all interno
della colonna” La flemma si & frazionata in
tante parti, le quali tendono a dimorare sul
piatto che loro pil agerada: dall alie in bas-
su si trovano le teste ¢ le code di cui prima si
faceva cenno e si passa nel centro della co-
lonna dove il cuore. ciog la grappa, & pronta
per essere estratta. Llarte del distillatore &
guella di guidare le frazion della flemma
perchi esse 51 separing di pilt o di meno, a
suo piacimento ¢ a piacimento di coloro |
quali saranno estimaton di guella grappa,

lmpisntl diseontinul

In maniera molto simile funziona un
impianto discontinue. Esso ¢ di fano costi-
tito di vna caldaia dove la vinaceia viene
ripusta in “piceole’™ quantitd (in gergo, cor
fe) e nella quale 81 produconda 1 "..'.'ipﬂl'i. aleo-
lici ¢ colmi di aromi, che sono i precursori

della grappa: in questo caso non esistono
flemme, dal momento che tall vapori s in-
trodducono diretlumente in una colonning di
deflemamazione, subendo Uanalogo proces-
so che tocea alla Memma nella colonna di un
impianto continuo: ad ogni cotea, perd, la cal-
tlania deve essere svuolata della vinoecia esau-
sta e ricaricaty, imponendo qiundi una lwvo-
razione lunga ¢ discontin.

11 sistema disconrinuo pud ntilizzare dif-
ferenti leeniche per la produzione dei vapor
aleolic. 1 pit antico consiste nell immerge-
re dapprima la vinacein in acqua per poi scal
darla souoponendo la caldaia ad una ham-
mu diretta; in alln casi & possibile generare
il riscaldamento utilizzando un bagnomaria.
In impianti ancora piu sofistical la vinaccia
& investita da una corrente di vapore acques
srencrata in una caldaia o monte di quella in
cui o vinaccia & contenuia,

Le differenze nelle grappe ollenute cia-
scung da un caratteristico alambicco non
suno perd alfidate soltanto alle peculiarita
progenistiche di quest’ultimo, Sebbene im-
pianti a famme diretta, a4 bagnomaria e a
vapore consentana |'ottenimenta di grappe
progressivamente pilt equilibrate, per la de-
licatezza con la quale a mano a mano & trat-
tata la materia prima. la natura gentile o vi-
gorosa di un’acquavite & ancor assoggei-

ta alla mano sapiente ¢ al coore del disnlla-
tore che la produce. Non sono meno impor-
tanti la scelta ¢ la conservaione della vinac-
cia, che deve essere preservata da fenomeni
di fermentazioni secondarie o formazione dj
muffe, favorite dall’ ossigeno stmoslenico ¢
defeterie per la qualith della grappa.

v

La grappa uvgyg
Per [atturato ¢ numero di imprese, il
mercato della grappa rappresenta uno dei
Mg gion esponen-
(i nel settore dei su-
peraleolic e si col-
losca al terzo posto,
dopo lu culepori
di Amarl e Fernet
¢ la cateporia dei
whisky, conun vo-
lume d'allar pari a
J00 miliardi lire,
Le vendite di
grappa si anestann
su valor di 32 mi-
lioni di bottighe
l'anno ¢ costitui-
scono, nel campo
deplialeolicd e dei
superalcolici, un
incoraggiante seg-
menta in notevale
ereseila, Le grappe
infatti rappresenti-
no, insicme o le-
quila e creme, uno
dei prodott per i
gluethi si registra un
incremento del fat-
turata, contraria-
menie o gquanioac-
cade per 1 classic
distillati whisky,

brandy e cognac,

L'interesse inormo alla grappa € nuo-
vamente confermato dagli olire 3.000 sit
Internet che nominano, raccolgono ¢ dival-
gano notizie sulla nostra acquavite di ban-
dhierm.

| tempn cambiano, ma immulevolez-
za delle Legei della Natra garantisce che
2li antichi fast di un mesliere, un lempo
considerato alchemico, persstano & cont-
nuine i emanare 1l fascing ed il mistero
attraverso gli aromi che una vera 2rappai sa
ancora offrire. 3
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