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GRAPPA

La grappa in verticale
A Vinitaly 2003 una degustazione singolare, difficilmente ripetibile: 
grappe d’epoca, per verificare come è cambiato il gusto 
della nostra acquavite di bandiera negli ultimi trent’anni.

La grappa mantiene nel tempo
la memoria dell’ecosistema di
produzione: condizioni pedo-
climatiche, vitigno, tecniche di
vinificazione, tecnologie di
conservazione della vinaccia,
modalità di distillazione e pra-
tiche di affinamento le conferi-
scono un preciso profilo senso-
riale che la natura dell’acquavi-
te può conservare intatto per
tempi lunghissimi, forse per se-
coli.
Il “forse” è doveroso, perché ra-
re volte abbiamo avuto la possi-
bilità di assaggiare grappe anti-

che: le poche bottiglie esi-
stenti vengono conservate
gelosamente, nella sicurezza
che il loro contenuto non
viene corrotto dal tempo.
Non è quindi stato facile re-

perire grappe d’epoca e
ancor meno abbinarle

a loro sorelle più
giovani attualmen-
te in commercio.
Grazie ad alcuni

produttori siamo però
riusciti nell’intento,
abbiamo potuto fa-
re un test di analisi
sensoriale compa-

rativo (vedi box),
mentre la degu-
stazione verticale
vera e propria

verrà eseguita nel
corso di Vinitaly, al
Tasting ex ... press.

Ma prima di pas-

sare alla recensione delle grap-
pe che saranno presentate al
più grande salone dei vini e dei
distillati del mondo, cerchiamo
di comprendere i mutamenti
avvenuti nel vigneto, in cantina
e in distilleria negli ultimi de-
cenni che hanno avuto un im-
patto sul profilo sensoriale del-
la grappa.

Cos’è cambiato
negli ultimi trent’anni 
nel panorama
vitivinicolo

Negli ultimi trent’anni il
mondo della vite è cambiato, a
partire dai vitigni, con l’arrivo
di quelli definiti – a nostro av-
viso non sempre a ragione -
miglioratori, come il Caber-

L’obiettivo fondamentale 
è il  trasferimento 

delle caratteristiche 
del territorio e del vitigno 

all’acquavite, con 
l’ingegno e la sensibilità 

di cui sono capaci i nostri
mastri distillatori.



net, il Merlot e lo Chardonnay.
Ma è soprattutto aumentata la
coltivazione di varietà a bacca
nera che in genere danno le
pregiate vinacce fermentate.
Nelle tecniche di impianto si è
assistito alla riduzione delle
forme espanse a favore delle
spalliere e, dalla bassa densità
di ceppi per unità di superfi-
cie, si è passati a vigneti fitti. Si
è diffusa l’irrigazione a goccia,
sfruttata anche per la fertirri-
gazione, per regolare la vigoria
della vite ed eliminare stress
idrici e nutrizionali. Inerbi-
mento e non coltura del terre-
no hanno assunto logiche più
razionali, con il Nord che pre-
dilige il primo e il Sud che at-
tua prevalentemente il secon-
do con diserbanti a basso im-
patto ambientale. Anche la va-
lutazione del momento mi-
gliore per la raccolta dell’uva si
è arricchita di nuovi indici,
quali quello della maturità fe-
nolica. Il tutto ha portato a
uve con bucce più consistenti e
a un maggiore contenuto in
aromi, giusto quanto occorre
per fare una grappa di qualità.
Ma se il cambiamento in viti-
coltura è stato importante,
quello in enologia non è da
meno. Il passaggio dal light
degli anni Settanta ai vini
“marmellata” dei giorni nostri
e il transito da un’enologia
sottrattiva a un’enologia con-
servativa ha giovato non poco
alla grappa. Sono infatti au-
mentate le macerazioni, che

Grappa della Serra Riserva 45% vol.
Distilleria Fratelli Revel Chion – Chiaverano (TO)

Le vinacce di Barbera, Nebbiolo e Neretto, una volta terminata la fermenta-
zione con il vino, sono state separate e avviate alla distilleria in parte sfuse
e in parte, come allora si conveniva da quelle parti, in sacchi di juta. Que-
sta pratica è non poco curiosa perché, pur dubitando della sua validità tec-
nica, dimostra la cura riservata alla vinaccia. A esaurire le bucce degli aci-
ni d’uva dei loro umori vinosi, nei rigori della stagione invernale, è stato un
alambicco bagnomaria di stile piemontese,dotato di una piccola colonna in
parte a piatti e in parte a riempimento. La grappa, raccolta dal tamburlano
a 60-65% vol., è stata elevata per due anni in botti di rovere da 28 ettolitri.

Grappa Francoli
Controcampione Utif 64% vol.
Distillerie Francoli – Ghemme (NO)

Un’esperienza rara: una grappa sigillata in vetro, a pieno grado, tren-
t’anni fa, per il controllo degli organi finanziari della Stato, che verrà
aperta per la degustazione. E’ un’acquavite ottenuta dalle nobile vi-
nacce di vitigni tipici del Nord Piemonte a bacca nera: Nebbiolo, Bar-
bera, Dolcetto, Vespolina e Bonarda. Le bucce di queste uve, secon-
do la consuetudine dell’epoca, hanno fermentato a lungo con il vino
arricchendosi di preziosi aromi, in prevalenza fruttati. A cogliere la lo-

ro quintessenza è stato un alambicco discontinuo bagnomaria dotato di
una piccola colonna, un tamburlano tipico della tradizione subalpina.
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hanno permesso di ottenere
una vinaccia più ricca di alcol
e di profumi fermentativi.
Ma, soprattutto, nell’intento
di migliorare la qualità dei vi-
ni, è stato ampiamente ridot-
to lo sfruttamento della vi-
naccia in cantina, con la con-
segna alla distilleria di una
materia prima molto più
umida, presupposto fonda-
mentale per fare grappe di al-
to lignaggio.

Cos’è cambiato
in distilleria

La grande innovazione ha ri-
guardato la gestione della vi-
naccia e le tecniche di distilla-
zione. Se negli anni Settanta
si assistevano ai primi – quasi
sempre infruttuosi – tentativi
di conservare le vinacce più
pregiate in sacchi di materiale
sintetico, oggi si ha una nuo-
va coscienza di come condur-
re la raccolta, la fermentazio-
ne e la conservazione della vi-
naccia. La mamma della grap-
pa non viene più trattata co-
me un prodotto di scarto dal-
la cantina, ma un preciso co-
ordinamento tra gli opifici
interessati la fa giungere nel
più breve tempo possibile alla
distilleria, in modo che non
abbia a subire alterazioni mi-
crobiche. In grapperia la ma-
teria prima viene classificata
in base alle caratteristiche fi-

sico – chimiche e al vitigno
per essere poi sottoposta a cu-
re un tempo impensabili, tra
le quali spiccano il ripristino
del patrimonio acidico e l’i-
noculo di lieviti selezionati.
Abbandonate forme di insila-
mento come le vasche in mu-
ratura a fondo cieco, sempre
di più ci si rivolge ai piccoli
contenitori parallelepipedi
per le piccole quantità e ai
tunnel di materiale sintetico
che creano una specie di sala-
me contenente migliaia di
quintali di vinaccia pressata.
Questa è l’altra faccia dell’in-

novazione: la
riduzione, in
entrambi i ca-
si, delle quantità di ossigeno,
negative quando superiori al
fabbisogno.
Sul piano della distillazio-
ne sta tornando, sia pure in
chiave moderna e funziona-
le, il sistema del ripasso, vale
a dire l’ottenimento di una
flemma a bassa gradazione
alcolica in una prima fase e
dell’acquavite vera e propria
con una seconda distillazio-
ne, molte volte eseguita in
alambicco bagnomaria. Il

1972

Grappa di Friularo 45% vol.
Bonollo Umberto – Mestrino (PD)

Friularo, un vitigno di nerbo che da trecento anni caratterizza la viticoltura del-
la provincia di Padova. Un’uva a bacca nera che genera un vino non facilmen-
te domabile in cui la potente astringenza si accompagna a un’acidità spicca-
ta che fa da sfondo a profumi fruttati con netto sentore di marasca. Un’uva che
genera una vinaccia di notevole serbevolezza e di forte personalità, tanto che
forse fu la prima, in epoca moderna, nel lontano 1972, a originare una grappa
di monovitigno etichettata come tale dalla Bonollo Umberto. Distillata con un
alambicco discontinuo, le emozioni antiche di un quarto di secolo si possono
rivivere in questo esemplare del 1977, una bottiglia che più che rara è unica,
almeno nelle cantine del produttore.

Grappa Riserva 1972 52% vol.
Distilleria La Valdotaine – Saint Marcel (AO)

Se classico è il tris di vinacce piemontesi che hanno originato questa
grappa (Barbera, Dolcetto, Nebbiolo), l’alambicco utilizzato è davvero
singolare: si tratta di un fuoco diretto dell’800 riscaldato con legno di
frassino, la medesima fonte di calore utilizzata anche per la rettifica.
L’acquavite così ottenuta è stata poi educata da botti di rovere: nuove
per i primi due anni, esauste per il successivo periodo in cui ha rag-
giunto la gradazione di 52% vol., ricchezza alcolica alla quale è stata
imbottigliata senza alcuna ulteriore riduzione. Delle originarie 1.000
bottiglie ne restano, per la gioia dei consumatori e dei collezionisti, so-
lamente 180, gelosamente conservate nelle cantine della distilleria.

1977
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tutto con alambicchi che
consentono maggiori possi-
bilità di manovra per una
più precisa scultura del pro-
filo sensoriale. L’obiettivo
fondamentale è infatti il tra-
sferimento delle caratteristi-
che del territorio e del viti-
gno all’acquavite, con l’inge-
gno e la sensibilità di cui so-
no capaci i nostri mastri di-
stillatori.

Grappe attuali
e grappe d’epoca:
cosa dice
l’analisi sensoriale

Si beve meglio oggi? Ogni ge-
neralizzazione sull’argomen-
to si presta a essere confutata.
Per una serie di motivi la di-
stilleria ha sempre goduto o
sofferto di ciò che succede nel
vigneto e in cantina. Oggi si
assiste a una fortunata con-
giuntura in cui gli interessi
dei due operatori coincidono
e quindi è più facile avere una
grappa di qualità. Ma è indi-
scutibile che l’innovazione
prodotta in grapperia sapreb-
be far fronte in modo diverso,
rispetto al passato, a una ma-
teria prima di minor pregio.
Nove giudici del panel del
Centro Studi e Formazione
Assaggiatori sono stati riuniti
per valutare una coppia di
grappe di un’azienda pie-
montese (Fratelli Revel
Chion), una coppia di grappe
di un’azienda veneta (Distil-

leria Negroni) e un
campione di grappa
prelevato dall’Utif
presso le Distillerie
Francoli nel 1973.
Il lavoro dei giudi-
ci è stato valutato
attraverso il meto-
do Crosstest di
Trialsoft che ha permes-
so di rilevare un’ottima
performance: l’indice di
efficacia ha oscillato da
un minimo di 7,68 per
l’assaggiatore peggiore
a 8,96.
Per la Distilleria Revel Chion
è stata testa la Grappa della
Serra riserva a 45% vol nella
versione 1974 e 2000. Ten-
denzialmente la grappa
d’epoca si è dimostra-
ta meno floreale,
più fruttata e
amara, con una
maggiore presen-
za di note di silos
e di altri odori
negativi. Gli odo-
ri positivi non
codificati in sche-
da sono stati su-
periori nella ver-
sione attuale, tanto
da consentire agli as-
saggiatori di rilevare
consistenti note vinose, di
uva passa e di vaniglia. Assen-
te invece un piacevole sentore
di liquirizia percepito in
quella del 1974.
Per la Distilleria Negroni, le
grappe hanno evidenziato
minori differenze, ma è anche
minore l’arco temporale di



1992
Grappa di Cabernet 43% vol.
Distillerie Negroni – Mareno di Piave (TV)

Un vitigno internazionale che, proveniente dal Bordolese, in Veneto
ha trovato casa già nell’Ottocento eleggendo quale suo domicilio
molte zone della regione, ma soprattutto l’area del Piave. Un vitigno
capace di riflettere nella grappa il suo carattere dai toni vegetali, er-
bacei, sicuramente vigorosi, soprattutto quando le bucce dell’uva
vengono separate da vini ottenuti da lunghe macerazioni. Nel caso in
questione ad accogliere le vinacce è stata una distilleria di antica tra-
dizione – fu fondata nel 1919 da Guglielmo Negroni – attrezzata con
alambicchi a vapore che operano senza soluzione di continuità e con
tamburlani bagnomaria condotti da mastri distillatori di lungo corso.

Grappa di Gewürztraminer 43% vol.
Roner Distillerie – Termeno (BZ)

Quando il Gewürztraminer matura al sole dell’Alto Adige e vive le
forti escursioni termiche che distinguono il giorno dalla notte, il
suo aroma, distinto da note di spezie e fiori, nei quali non di rado
spicca la rosa, si fa ancora più prorompente. Il problema diventa
quindi mantenere gli aromi durante la fermentazione della vinac-
cia per evitare ogni corruzione dovuta a microrganismi fautori di
metaboliti sgradevoli. Nel nostro caso le bucce degli acini d’uva sono sta-
te separate dal mosto, come si conviene nella vinificazione in bianco, con
tecniche soffici e la vinaccia, ricca di umori, è stata posta in un contenito-
re da 10 tonnellate. Tra la fine di ottobre e l’inizio di novembre è stata ac-
colta da un alambicco discontinuo lento che ha ricavato una grappa cri-
stallina, mantenuta tale anche dal successivo soggiorno di sei mesi in
contenitori di acciaio inox. La partita ha originato 2.600 bottiglie.

produzione che evidenzia
uno scarto di un paio di lu-
stri appena. La grappa d’e-
poca in questo caso è più
floreale e meno fruttata, er-
bacea e speziata, mentre
mantiene un pari livello di
odori positivi e negativi con
quella attuale. La grappa
della Distilleria Francoli
non può essere confrontata
con le precedenti perché
non era un esemplare com-
merciale ma un campione
ad alto grado ridotto poco
prima della degustazione,
però presenta molte simili-
tudini con la collega pie-
montese della medesima
epoca. A questo proposito
un inciso importante si ren-
de necessario: tendenzial-
mente sono maggiori le dif-
ferenze tra le regioni che
non tra le epoche. Ed è un
vero peccato che la regiona-
lità continui a essere igno-
rata o quasi a livello promo-
zionale e commerciale. Se
procede questa tendenza, se
perseguiamo di seguire mo-
delli facili ibridando le tra-
dizioni la grappa perderà
una grande ricchezza.

1984
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