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Grappa: il ritorno al vigneto e
I'invenzione tecnologica

hi divise [a grappa dal vino? Scorrendo Je pa
mine della nosira storia enologica, appars evi
dente che allontanumento dell alambiceo
dalla canting fu dovuto soprattutto all’esigenza dei di-
versi governi di rendere pin facile il prelievo fiscale e 1l
relative controllo. Piano piano la cateponia dei distillato-
r1 si specializzd sempre pil ¢ la grappa entrd a far parte,
sia sul piano economico che su quello tecnologico, di un
altro mondo, La cosa non o positivi 1 vimificaton non
avevino aleun interdsse a consegnare buone vinacce alla
grapperia ¢ i distillator potevano aumentare 1 loro gua-
diagni solamente Aducendo i costd, vale a dire rovando il
modo di pagare le materie prime il meno possibile ¢ in-
sepmurdosn o mdurme le spese G prodeaone. Tutlo gue-
sto non andava certamente verso mete di qualith, Negli
anni Seranta, comincid perd un movimento silente e
spontaneo per portare nuovamente la grappa nell alveo
enologico: alcuni produtton vitivinieoli ritiravano dalla
grapperia, a pagamento delle vinacce, un certo numero
di bottglic di grappa che, eticheltate con proprio mar-
chio, venivano utilizzate per le operazioni di pubbliche
relazioni e per pli omaggi alla clienela. 1] snecesso fu di
title portata da indurre le aeiende o inserire la gruppa nei
lora listing, insieme ai loro vini, Ogei il fenomeno @ im-
puonenie: i prodution di vini che hanno grappe sono alcu-
ne miglinia. E non solo lo cosa & servita per la creasone
di comuni obiemivi di qualit wa canting ¢ distilleda, ma
ha maperto le porte degli stabiliment enelogien all alam-
bicco. In guesti anni, aloune aziende vilivinicole si sono
infa dotare di apparcechi per distillare e altre i stanno
pensando seriamente, anche in considerazione dei nuovi
mcdelli che sono stati progettati ad hoe: piccoli, non maol-
1o costos] e facili da gestire,
Comungue sid, la grappe sta sempre pil interessando
il mondo vitivinicolo e, quindi, vale la pena di vedere da
vicino com'é e come si produce un’acquavite di qualith
Partendo dul presupposto che il giudice supremo della
quilivh siail consumatore, per rispondere alla prina gue
stiome e sono di prande muoto gl oltre 200,000 test com-
piuti dal Centro Studi e Formazione durante una venting
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di edizioni di hanchi di assageio, Dall elaborazione des
dati ottenuti in queste manifestazioni e dalla successiva
analisi sensoriale eseguita con sistemi robust per defini-
re il profilo desenitivo quaniiative e 1 profilo descniiive
semantico, si pud affermare che una grappa:
¢ deve avere grande personalith: il consumatore ama i
prodotii forlemente caratlerizzali;
¢ deve avere un aroma decisamente orientato al froti
to e al floreale. Nei prodoti inveechiat, parte di gque-
sle nole possono essere sostituile con guelle di frulia
seccd, vaniglia e tabacco,
¥ pui essere legpermente pungenie. modertamenic er-
bacea, ma sostanzialmente non deve avere difetti per-
cepibili: muffa, rdotto, cotto, bruciato ec. ¢, in par-
teolane, silos,

L'innovazione tecnologica

La grappa, si sa, viene fana con le bucce degli acim
d'uva separate dal mosto o dal vino e poste in alambiceo
a soffrire il calore. Solo cosi, sia per la legge che per la
tecnologia, sipud oltenere ki prappa, vale a dire un’ ac-
guavite di grande personalith, capace di emozionare per
L Torte & articolit CompPosiZions aromaic:. Se in queste
poche righe ¢ sublimato il concetto produttivo della grag-
piL, sul piano pratico ogni passaggio & estremamente deli-
cato e pud comportare ' otenimenta di un prodaona com-
pletamente diverso da quello progetiate, La separizione
delle vinacee dal mosto o dal vino di sicuramente una
materia prima molto diversa, quast alla parn den metod
utilizzati nella separazione, dell'intervallo di wempo che
pussa ta la separazione della buccia dalla fase liquida e il
au ritiro da pame della distilleria, dell esecuzione di rat-
tmenti i cormezone 4 pH ¢ di microfom, del tempo
intercomente trt arrive in distillena e la distillazione,
della tipolagis ¢ delle modalit di funrionamento degli
apparecchi usati per la distillazione. Pur volendo consi-
derare solamente la grappa giovane, quella immessa al
ConsUme sen venire @ contatto con il legno, sipud dire
che ognunoe di guesti punt di filiera rappeesenti per la
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il profilo sensoriale, se adeguatamente ge-
slite, 0 un punto critico di dschiv, se tascu-
rato.

Le cure nell'ottenimento della
vinaccia

Negli ultimi lusin, anche grazie al feno-
meno delle grappe di fattoria (sono cosi chia-
mate le grappe che le aziende vitvinicole si
fanno produrre da distillaton per poi com-
mercializzare con i propri vini), il rapporo
trsk grapperia e canting si & fatto decisamente
piil siretio e, insieme alla crescente lendeniza
wlla produzione di vini di alw qualit, ha non
poco putato a migliorare anche il livello qua-
Iitative della prappa. Stsanfath che da un’ol-
tima uva si pud ottenere un vino altretianto
buono solo procedendo ad un ammostamento
wfoud una vinilicazione che luseing ung cer-
ta percentuale di liguido nella vinaccia. Que
sto principio & anche alla hase della produ-
gione di una grande grappa: la vingecia umi-
da non & solo pil ricca di alcol svolto o po
tenziale, ma & anche decisamente piit serbe-
vole ¢ [ragrante.

Con la rinnovata comunicazione tra vi
enaiolo e grappaiolo sono in pratica diminu-
iti il tempo di sosta della vinaceia nelle can-
tine e le modalith della sua conservazione.

Un alambiceo hagnom:s
di nuova concezione in cui
I'innovazione tecnologlea &
statn esepmita recuperando
glhi elementi tradizionali
iTenuta Villanova)

Non piir lasciata all’aria ¢ al sole in muechi
intormi, ma molie volie posta subilo in sue-
chi o in contenitori df materiale plastico da
un metro cubo, la vinaccia evita deteriora-
menti che la renderebbero inadatta o produr-
re grappa di gualita,

Le cure alla vinaccia in distilleria

E' forse il punto critico che stasubendoi
magoior sviluppl innovativi. Fino a poco
tempn fa, ks massa della vinaceia era sem-
plicemente insilata in contenitori di cemen-
to armato, a pozzo o a trincea, nel pil breve
tempo possibile dal suo amivo in distilleria,
pressata pidl o meno efficacemente (net silos
a trincea s utilizzano mezzl meccanicl pe-
sunti dotati di larghi eingoli) e lasciata fer-
mentare -s¢ proveniente da vinificazions in
Manco- o semplicemenie conservab -se de-
rivanle du vinilicazione in rosso- in attesa di
essere passata in alambicco, Le fermentazio-
ni dleoliche crano quindi pill o meno casua-
li. guasi sempre accompagnate da trasforma-
zione lattiche o da corruzion) ancor pil gra-
vi. Oggi sta prendendo piede una nuova lec-
nologia di conservazione efo fermentazione,
che prevede lo correzione del patimonio aci-
dico e della microflors, nonché immediata
eliminazione dell’arin. Sono entrate in fun-
zione, nelle distillene pin grandi, macchine
che sono in graclo di portare i modo omo-
geneo il pH della vinaccia a valori di 3-3.2,
di inoculare masse biologiche di due o ire
milioni di cellule di lieviti per grammo, di
pressare la vinaccia a decine di atmosfire ¢
condizionarla in wnnel di materiale plastico
al riparo dall”aria,

Muovi concetti per I'alambicco da
grappa

Fino a duecento anni fa gh alambicchi
erang maolto simili, quatungue (osse P acogua-
vite da produrre. L'avvento della colonna
cambid radicalmente il processo di distilla-
aiome di molti spiriti ollenuli do malerie pri-
me liquide, ma al momento della sua com-
parsa influi davvero poco sulla produzione
della grappa, che continud per molio empo
aessere oltenuta per distillazione divetta della
vinaccia, In questo seftore sopravvissero
guinci ghi alambicehi a fuoce diretto ¢ quelli
a bagnomaria, ai quali si affiancarono, verso
la fine del secolo scorso, prima |"alambiceo
a vinaece emerse ¢ poi guello a caldaictie a
vapore vere e proprio. 11 fatto costituiva il
classico adeguamento della macching alla
mitleria prio, che diventava ogni giormo pid
asciuma souo " wone dei torchi a vite di Ar-
chimede i quali si facevano di giomao in gior-
1o pil potenti. | sostanze, fino a una guaran-
tina di anni fa, la grappa rimaneva fedele alla
distillzzione discontinua, anche se la colon-
na creseeva al fanco delle caldaiette a vapo-

T, prer consenline una sempre maggione con-
centrazione del vapor aleolicd, nella non er-
rata convinzione che, partende da materic
prime sempre pid avare, una gradazione al-
colica pilt Spinta poriasse a Oeners un ac-
quavite pinn pulita, Quest obiettivo [u picna-
mente raggiunto con Mavvento dei disaleo

lator continui, dai quali s ricava una flem-
ma che successivamente si pud distillare in
continuo, come se fosse vino, 1 primi appa

recchi erano di tipo verticale ed evidenzia-
vano un funzionamento tale da incidere sfa

vorevolmente sulla qualith del prodoto [-
nale. Poi s1 perfesionarono e, parallelamen-
te, venne ideato il disalcolatore orizzontale,

In lialia, per la produzione della grappa,
convivono atualmente una manciata di alam-
bicchi a fuoco direno, una trenting di alam
bicchi bagnomaria (di cui due rari di siile
picmontese ), olire cinguanta impianti a cal-
daiette a vapore ¢ una renting di alambicchi
continui. La pluralith teenologica degli im-
pianti rappresenta per la nostra acquavite di
bandiera un’enorme ricchezza, ancora accre-
seiuta dal fatto che, nelle medesima calepo-
i di appartenenza, gl alambicchi, modifi
cati dai singoli lambicean secondo la pro-
pria sensibilith, dsultano in pratica ogni vol-
L un unicum sotto il profilo stlistivo e fun-
zionale.

MNel settore siosta facendo perd via via
piti polente una corrente innovativa che ha
solide motivazioni:

¥ il mercato necessita sempre pid di acque-
viti di grande personaliti, di spiccate ca-
ratteristiche floreali e fruttle ¢ dal pro-
filo perfetumente aderente all ecosiste-
mia {vitigno e regione). Diventa quind
fonclamentale avere imprant meolto go-
vernabili per scolpire il profilo dell’ac



quavite in fase di distillazione e adat-

ti a dlistillare piceole pantite di vinac-

cia;

¢ 1'impaito ambientale deve essere mi-
nimo e fgorosamente controllabile;

¥ il reperimento di manodopera spe-
calizzata si va facendo sempre pin
difficoltoso;

v 1 eost di distillazione della vinaccia
rappresentanc una voce imporante
¢ in continua ascesa el cconomia
arigndale:

v il consumatore, sempre pil portalo
avalurare quanto sta dietro " etichet
ta, vuole vedere impianti molto bel-
li che lavorano in sale perfeitimen-
te pulite,

Considerando quanto esposto e il
fatto che non vi & sostanziale differenza
nell" oitenimento delle Demme tra alam-
hicehn discontinui ¢ disaleolatori oriz-
zontali tanzi. in molti casi si ha un deci-
sevmiglinrmenta), I innovazione m atio
sta portando o un impianto del teo par-
ticolure, cupace di conciliare a iradizio-
ne del secolo scorso con le modeme a5i-
genge di produzione.

In pratica. almeno per una parte della
proluzione, siosta abbamdonande la co-
lonna, Gh impiant innovativi fisultana
costituiti da un disaleolatore (in gencre
orizzontale, ma pud anche essere verti-
cale) che produce una flemma a 15-207
alcol e, questa, viene poi ridistillata sen-
za lunghi stoccaggi in alambicchi di
seontinui o niscaldamento diretlo o, me-
;_!Iin, inclirerto (hagnomaria), Sobo " uli-
ma fraziong (in pratica le code) & passa-
L in colonna per I'esaurimenteo dell”al-
col e | omenimento di una grappa di poco
caratlere m non difellosa,

I vantaggi sono evidenti: possibilith
di lavorare anche piccole partite, di au-
tomatizzare pin facilmente gli impiann,
di adeguare il ciclo di distillazione alla
materia prima, di oftenere nella stessa
distilleria grappe molto diverse per sod
disfare le esigenze di gumima, di opera-
Fi SEMpre inamhiente pulito e ordinato,
di avere un basso impatto ambientale in
guanto s1 riducono considerevolmente |
reflui rispetto a certi tpi di impianti at-
tualmenic in uso.

Nell'innovazione che abbiomo de-
lingulo vi somo diverse cose molie belle,
i una risulta particolarmente importan
te: non si sta andando verso "omologa-
zione del prodotto grappa. caratieristica
che distingue altre grandi acquevili e, pur
avendone congentito i ivellamento ver-
&0 1"alto, ha depresso in modo conside-
revole Lo curiosith del consumatore.

Luigi Ovdello
Odelle M&L Studio Associatn
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Linas rzionale orgamzecione degh impranti G produzione ¢ fon-
damentnle per olenere app G sughero di ol guolios (LL.ALS.)
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