Grappa, non e un distillato
per vecchi

Anche in tempi di Covid sotto l’albero non sono mancate le
eleganti confezioni del distillato italiano piu famoso: 1la
grappa. Un’idea che puo sembrare scontata ma che con il
passare degli anni ha acquisito lo status di regalo dallo
stile glamour, raffinato e, soprattutto, “made in Italy”
garantito. La grappa, infatti, & il prodotto italiano per
eccellenza, un patrimonio unico del nostro Paese: pu0 essere
denominata “Grappa” solo l'acquavite ricavata da vinacce
derivate da uve coltivate e vinificate in Italia e distillate
in impianti ubicati nel territorio nazionale e rispondenti a
precise caratteristiche dettate dalla normativa in vigore.

Se fino a qualche anno fa 1la grappa era considerata un
distillato per “vecchi” e poco consumata rispetto a whisky o
rum, considerati piu alla moda, oggi si sta cercando di
invertire la tendenza: Anag, 1'Associazione Nazionale
Assaggiatori Grappa e Acquaviti, con la collaborazione di
molti produttori e associazioni di categoria (Abi e Aibes) si
e messa in gioco per proporre la grappa nella “mixology”, con
cocktail creati ad hoc per attirare l'attenzione e coinvolgere
un pubblico sempre piu giovane. «Con il cocktail “40 Grapes”
dedicato ai 40 anni di Anag, la grappa si e presentata
ufficialmente nel mondo del bartending e della mixology,
pronta a valorizzare con la sua eccellenza tutta italiana le
antiche origini rurali e tradizionali — conferma Simone
Furlani, presidente Anag Lombardia —». Numerosi sono poi stati
gli eventi per coinvolgere un pubblico sempre piu eterogeneo,
donne comprese: dagli apericena alle “cene di fuoco”, ovvero
cene con piatti preparati con la grappa o accompagnati dalla
stessa con abbinamenti ricercati. Qualche esempio? Grappa e
crudite di pesce a grappa e acciughe dissalate, grappa con
cioccolato allo zucchero Muscovado o alla Combava che e un
agrume del Madagascar.
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«La grappa ha ormai raggiunto 1livelli molto alti
qualitativamente parlando, con prodotti piu sofisticati, sia
nelle bianche che nelle invecchiate — prosegue Furlani -.
Tuttavia nel mondo della ristorazione c’'e spesso carenza di
conoscenza e si seque la logica del “basso costo” perché di
norma un bicchierino di grappa va sempre offerto, quando
invece basterebbe capire che il cliente torna per degustare un
prodotto di livello e che e disposto a pagarlo il giusto. La
grappa ha infatti un suo “bouquet aromatico e gustativo”
importante che 1o rende un distillato di “pronta beva”. Nelle
grappe giovani, all'olfatto possiamo sentire profumi diversi
che consentono di capire il vitigno da cui deriva e che sono
sinonimo di qualita: dal profumo floreale di gelsomino,
glicine, rosa, a quello fruttato di banana, tropicale, ananas,
pera, fino ai sentori di erbe aromatiche come salvia ed
eucalipto. Quando poi le grappe vengono invecchiate in botte
il numero di profumi e sapori percepibili si amplia
notevolmente».

Anche se la sezione di Bergamo non esiste piu (Anag Lombardia
conta due sezioni provincialli a Brescia e Varese), la vita
associativa di Anag € la prova che un buon distillato puo
unire ed entusiasmare senza eccedere e decadere nel volgare:
«Negli ultimi vent’anni i distillatori hanno visto crescere 1
consumi, soprattutto di prodotti invecchiati, grazie al
fattore export e al loro approfondimento sull’invecchiamento —
sottolinea Furlani -. Adoperando anche botti di legno pregiato
(dal rovere al ciliegio, acacia, ecc..) e botti usate in
precedenza per altri prodotti (whisky, rum, cherry, porto,
ecc..) Anag detiene il premio piu ambito in Italia con il
concorso dell’Alambicco d’ Oro, quest’anno giunto alla sua 372
edizione, che premia le migliori grappe prodotte ogni anno.
L’'obiettivo € indirizzare i consumatori sui prodotti piu
completi e cercare di diffondere una cultura della grappa
anche al Centro Sud Italia. Che sia giovane, invecchiata, ad
alto grado (50°-60°) o aromatica (ottenuta cioé da Moscato o
Gewurztraminer o altri vitigni aromatici) la grappa pilace
infatti piu nel Nord Italia. Non a caso la maggior parte delle



distillerie si trova tra Lombardia, Piemonte, Trentino Alto
Adige, Veneto e Friuli Venezia Giulia».
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Storia di un prodotto italiano al 100%:

La grappa & solo italiana: per tradizione, cultura e anche per
legge. Il regolamento 110/2008 dell’Unione Europea ha infatti
recepito 1 valori intrinseci del prodotto riconoscendola
Indicazione Geografica e riservando unicamente all’acquavite
italiana la possibilita di denominarsi grappa. La Repubblica
Italiana, con il decreto 297/97, definl nei particolari le
norme di produzione e di designazione che sono state riprese e
aggiornate nel Decreto Mipaaf 747/2016 il quale costituisce il
disciplinare di produzione dell’IG Grappa.

Storicamente, inoltre, la grappa e stata concepita nell’ambito
degli studi della Scuola Salernitana che, intorno all’anno
Mille, codifico le regole della concentrazione dell’alcol
attraverso la distillazione e ne prescrisse l'impiego per
svariate patologie umane garantendo ai distillati wun
imperituro successo. Le vinacce, materia prima alcoligena
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povera (rispetto al vino, tanto per fare un esempio,
contengono i due terzi di alcol in meno), ma molto diffusa,
furono immediatamente prese in considerazione e, della loro
acquavite, si parla gia nel 1400. Le prime testimonianze dello
studio sulla distillazione delle vinacce risalgono pero al
1600 e sono dovute ai Gesuiti, tra i quali va ricordato il
bresciano Francesco Terzi Lana. Fino agli inizi del XIX secolo
non vi e pero una distinzione tecnologica netta tra i
distillati alcolici, poi 1’'Italia della grappa scelse una
propria strada che porto alla creazione di una bevanda con
caratteristiche uniche e irripetibili

Come scegliere la grappa

— “Giovane”: grappa mantenuta in recipienti di acciaio e che
non ha fatto passaggio in botte di legno.

“Affinata”: termine commerciale non legislativo per la
Grappa che ha fatto un passaggio in botte per meno di 12 mesi.
— “Invecchiata o vecchia”: grappa che ha fatto minimo 12 mesi
in botti di legno di qualunque dimensione.

— “Riserva o stravecchia”: grappa che ha fatto minimo 18 mesi
in botti di legno di qualunque dimensione.

* Per una grappa che ha fatto almeno la meta dei mesi
sopracitati va specificata in etichetta la dicitura del tipo
di botte “barrique, barricata o altri tipi di botte” (esempio:
“Barrique riserva”)



