I Livello - I Distillati
La Produzione

L'acquavite o distillato è una bevanda ottenuta dalla fermentazione alcolica di succhi vegetali seguita da distillazione. E' composta per il 98% da acqua (40-62%) e alcoli (38-60%) e solo per il 2% da profumo gusto e colore (dato eventualmente dall'invecchiamento in legno).

La produzione dei distillati e le fasi fondamentali di lavorazione: 

1. PREPARAZIONE DEL MOSTO. Nel caso di materie prime ricche di acqua e zuccheri semplici (es: uve, mele,…) la pressatura o la macinazione danno subito origine al mosto. Nel caso frequente dei cereali (es: orzo) si procede "maltaggio+essiccamento+ammostamento" come per la birra; 

2. FERMENTAZIONE. In tempi variabili dai 2 ai 30 giorni si sottopone il mosto a fermentazione alcolica, trasformando gli zuccheri in alcol etilico e rilasciando allo stesso tempo tutte quelle molecole che caratterizzano il gusto e danno valore all'acquavite; 

3. DISTILLAZIONE. Lo scopo della distillazione è quello di concentrare le molecole di alcol e selezionare le molecole pregiate. L'operazione si compie trasformando in vapore i componenti volatili del fermentato per poi ricondensarli in liquido operando la giusta selezione. 
Si pone il fermentato in un alambicco sottoposto ad alte temperature: 

· i primi vapori (teste) saranno ricchi di alcol ma poco pregiati e andranno eliminati; 

· quelli intermedi (cuori) avranno invece un buon aroma e andranno quindi conservati in un recipiente posto al termine del condotto di distillazione; 

· quelli finali (code) saranno poveri di alcol e potranno in certi casi essere riutilizzati nella "cotta" successiva 
Gli alambicchi si distinguono in:

· CONTINUI, vengono alimentati senza interruzione con il fermentato e vengono prelevati il distillato di acquavite ed i residui; 

· DISCONTINUI, con i quali si esegue una "cotta" alla volta, separando il cuore dal fermentato esausto (borlande) e scaricando la caldaia; 

Ogni alambicco è dotato di colonna, un tubo inframezzato da segmenti metallici chiamati "piatti". I vapori risalgono verso l'alto incontrando sulla loro strada l'ostacolo dei piatti e trovano quale unico sbocco le campanelle, cavità che mettono in comunicazione con il segmento successivo. Le parti meno volatili formano una base liquida mentre i vapori più leggeri continuano la loro corsa verso l'alto; 

4. STABILIZZAZIONE. Molte acqueviti vengono imbottigliate subito dopo la distillazione perché il loro patrimonio organolettico già lo consente. Per altre si procede ad interventi di riduzione del grado alcolico, refrigerazione, filtrazione, zuccheraggio. 

5. AFFINAMENTO/INVECCHIAMENTO. Per moltissime acqueviti si procede ad invecchiamento in legno per fare in modo che si arricchiscano di sostanze pregiate rilasciate dalle pareti delle botti (per il whisky scozzese si usano botti già utilizzate per la produzione di Porto e Sherry, per il bourbon americano si ricorre invece a botti nuove); 

6. AROMATIZZAZIONE. In alcuni casi si correggono difetti o si rende più pregiato un distillato con l'aggiunta di sostanze aromatiche oppure con la macerazione di piante officinali o frutta. 

Le Classificazioni
Eau de vie", acqua di vita, così viene definito ciò che fin dai tempi più antichi , attraverso la fase della distillazione, dà origine ad un'eccellente bevanda.
Forse nel lontano Oriente, oppure in India, o addirittura in Grecia, risale l'origine delle acquaviti, il cui il procedimento è stato messo a punto nel corso dei secoli.
Una cosa certa è che dalla loro scoperta in poi, il procedimento per la loro produzione, non ha mai abbandonato né missionari, né tantomeno esploratori durante i loro viaggi.
Dove i territori ed il clima non permettevano lo sviluppo e la coltivazione della vite, venivano impiegati con successo i fermentati di cereali.

Nei paesi tropicali invece, la materia prima utilizzata era la canna da zucchero.
Sono numerose infatti le tipologie di acqueviti che, per una più semplice classificazione, suddivideremo in base alla materia prima di derivazione:

	Acquavite di ...
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vino 
	AGUARDENTE in Spagna, AGUARDIENTE in Portogallo, ARARAT in Armenia, KANYAK in Turchia, PISCO in Sudamerica, BRANDY in diverse parti del mondo, con una particolare menzione per COGNAC e ARMAGNAC in Francia 
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vinaccia
	GRAPPA in Italia 
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cereali 
	WHISKY in Irlanda, USA, Canada, ecc., VODKA in Russia, ecc. 
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canna da zucchero 
	RHUM in Centroamerica 
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frutta 
	


I distillati più conosciuti sono:
COGNAC 

ARMAGNAC 

GRAPPA 

RUM 

TEQUILA 

VODKA 

BRANDY 

WHISKY 

Cognac

Il Cognac è un'acquavite di vino AOC. Siamo intorno alla città di Cognac nella regione della Charente, un dipartimento 130 km a nord di Bordeaux suddiviso dal 1938 in 6 cru di produzione: 
	· GRAND CHAMPAGNE 

· PETIT CHAMPAGNE 

· BORDERIES 

· FINS BOIS 

· BONS BOIS 

· BOIS ORDINAIRES 
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Il termine champagne significa campo o campagna, mentre la parola bois indica l'antica presenza di boschi in territori ora argillosi.
Queste zone sono disposte a cerchi concentrici intorno alle città di Cognac e Jarnac e si distinguono in base al calcare del terreno ed al clima.

L'uva alla base di questo distillato è l' UGNI BLANC (al 90%, sono però marginalmente utilizzate anche la FOLLE BLANCHE e la COLOMBARD), simile al TREBBIANO e prodotto appositamente per la distillazione.
La vinificazione in bianco dà vini di 8° alcolici i quali vengono distillati entro il 31 marzo successivo alla vendemmia. La distillazione è discontinua, cioè svolta in 2 fasi con l' alambicco charentais: il vino viene preriscaldato e poi raffreddato ottenendo una prima separazione delle sostanze più volatili e pregiate. La vera e propria distillazione avviene dopo 12 ore utilizzando il "cuore" della 1ª distillazione (62% del totale) ed ottenendo un'acquavite chiara e aromatica con 65-72° alcolici.

Il passo successivo è la maturazione in legno che avviene esclusivamente in barrique di quercia di Limousin da 350 litri. Il distillato subisce una profonda trasformazione delle caratteristiche organolettiche ma soprattutto una forte riduzione di volume (circa il 2,5% annuo): il liquido evaporato si chiama "part des anges", la parte degli angeli.       
La maturazione in legno (max 60 anni) è seguita dal maitres de chai, il mastro di cantina, che provvede all'assemblaggio delle acqueviti di varie annate per ottenere un Cognac equilibrato così come lo conosciamo. Il mastro inoltre provvede ad un taglio dell'acquavite con acqua distillata per portare progressivamente la gradazione alcolica a circa 40°.

Una particolare caratteristica dei luoghi dove le botti sono conservate, è data dal colore grigio scuro delle pareti e dei tetti provocato da un fungo microscopico chiamato "Torula Coniacensis".
In base al gusto personale del consumatore, il Cognac può essere consumato giovane oppure invecchiato oltre i 30, 40 o addirittura 50 anni. Superata la soglia dei 60 anni, se mantenuto nelle botti di legno, può perdere le caratteristiche che lo rendono così particolarmente unico, per assumere un sapore amaro e sgradevole.
I Cognac stravecchi vengono infatti travasati in damigiane chiamate "bonbonnes" che verranno conservate in locali chiamati "Paradis".

Tra i nomi più importanti nella produzione del Cognac occupa un posto rilevante la maison Hennessy le cui origini in Francia risalgono al 1700, quando Richard Hennessy, capitano della Brigata irlandese agli ordini di Luigi XV, giunse a Cognac per motivi militari e, affascinato dalla bellezza del territorio, decise di stabilirvisi. Il suo interesse per il vino ed per il commercio rimanevano però di primaria importanza. I suoi discendenti, nei secoli successivi, non hanno tradito le sue volontà. L'azienda gode attualmente di enorme successo grazie appunto alla dedizione e all'esperienza in questa attività che dura da lunghissimi anni. La Maison Hennessy ha inventato infatti l'XO già molto tempo prima del suo utilizzo come termine ufficiale. Tra le etichette più importanti della Maison Hennessy, oltre alla XO che sta ad indicare un assemblaggio di oltre cento diverse acqueviti delle migliori zone, con invecchiamento anche superiore a cento anni, troviamo la PARADIS, la RICHARD HENNESSY, la HENNESSY PRIVATE RESERVE 1873, nato per esclusivo uso privato dei componenti della famiglia o per amici ed ospiti importanti, risultato di uve coltivate esclusivamente nella Grande Champagne, viene oggi riproposto con la ricostruzione della stessa combinazione di acqueviti con le quali il prodotto venne creato nel 1873.
Altri protagonisti del mondo del Cognac, sono Martell, Hine senza assolutamente tralasciare i nomi locali di Remy Martin, Courvoisier, Otard. 

In base all'età delle acqueviti che li compongono, i Cognac vengono classificati in diverse categorie:
· Trois Etoiles (Tre Stelle), "VS" (Very Superior)
l'acquavite più giovane che concorre all'assemblaggio per la produzione di questo Cognac, dovrà avere almeno 30 mesi
· VSOP (Very Superior Old Pale), "VO" (Very Old), Réserve 
l'acquavite più giovane dovrà avere almeno 4 anni e mezzo
· Napoléon, XO (Extra Old"), Grande Réserve
si tratta di Cognac di qualità eccelsa, dove l'invecchiamento ha agito profondamente sulle caratteristiche organolettiche, rendendone il gusto estremamente equilibrato.
L'acquavite più giovane che concorre all'assemblaggio dovrà avere almeno 6 anni e mezzo.

L'assemblaggio di acqueviti, la cui provenienza per almeno del 50%, è dei territori della Grande Champagne e Petite Champagne, dà origine ad un distillato che viene definito Fine Champagne.

La temperatura ideale per servire il Cognac è tra i 20° e i 22°. 
Il bicchiere a tulipano che si restringe verso il bordo sprigionando un infinità di profumi, è sicuramente quello più adatto per il consumo di questo prodotto.
La sua degustazione si accompagna molto bene con praline di cioccolato, anche se, un abbinamento ideale può rivelarsi quello con i sigari...un'unione armonica per chi vuol concedersi una pausa per rilassarsi o meditare.

Armagnac
Leggermente a sud di Bordeaux, a circa 150 km, troviamo l' ARMAGNAC
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L'Armagnac si divide in 3 zone di produzione che si distinguono per le caratteristiche geologiche del terreno, più o meno ricco di silicio:
· BAS ARMAGNAC 

· HAUT ARMAGNAC 

· ARMAGNAC TENAREZE 

L'Armagnac è il più antico distillato di Francia risalente almeno al XII secolo. Il vino bianco di partenza ha un grado alcolico non elevato intorno agli 8-9° e si ottiene principalmente da uve UGNI BLANC (ma i disciplinari ammettono in misura minore anche FOLLE BLANCHE, COLOMBARD, BACCO, MAUZAC, ecc.).

Si procede alla distillazione continua con l'utilizzo del classico alambicco armagnaçais, che viene alimentato senza interruzione con il fermentato e attraverso le colonne a piatti e le campanelle veicola le parti più volatili verso la destinazione finale. L'acquavite che si ottiene va dai 58 ai 63° alcolici (in alcuni casi si procede anche ad una distillazione discontinua con l'alambicco charentais ottenendo un'acquavite maggiormente alcolica, ~70%). La maturazione dell'acquavite avviene in botti di quercia da 400lt, ed il mastro cantiniere provvede negli anni ad abbattere il grado alcolico con aggiunta di "petit eaux" (miscela di acqua purissima + acqueviti da 20°) fino a ridurlo a 40-48°. 


Grappa

L'acquavite di vinaccia nasce in Italia, più propriamente in alcune regioni del nord dove gli inverni rigidi e la fatica dei contadini nei campi, dei minatori e di uomini che lavoravano duro nelle fabbriche trovava un minimo di consolazione dietro quel "bicerin" di branda in Piemonte, di graspa in Veneto, sgnape o sgagne in Friuli.
Nonostante la sua plurisecolare popolarità in diverse regioni, questa bevanda, purtroppo, a causa delle sue origini povere, è rimasta a lungo nell'ombra. 
Il fatto che si ottenga dalla distillazione delle vinacce, da sempre considerate lo scarto nel processo di produzione del vino, ha fatto sì che la grappa fosse esclusa dai salotti delle classi colte e ricche che preferivano la distillazione del vino, in quanto ritenuto più nobile.
Prodotta principalmente per il consumo locale, è appartenuta per per lunghi anni a quella che era considerata insieme alla pizza e al baccalà, una specialità popolare, anche se, l'invenzione di questa bevanda non può essere completamente attribuita al nostro paese poiché la sua origine è incerta. 
Alcune versioni ne attribuiscono la paternità ad un medico alchimista del 1300, Arnaldo da Villanova che curò con "l'acqua d'oro" i malanni del Papa Bonifacio VIII, in vista del Giubileo. Altre invece, attribuiscono l'invenzione della Krappa al popolo dei Burgundi che arrivò in Friuli intorno al VI secolo dopo Cristo e mise a punto la tecnica della distillazione delle vinacce già sperimentata nel loro paese con le mele.

In ogni modo gli italiani hanno ben saputo sfruttare queste tecniche che sono state tramandate di generazione in generazione fino ad aver ottenuto un prodotto che da ormai diversi anni si è liberato di quei vecchi panni di "parente povero" ed è pronto, per qualità ed eleganza a fronteggiare gli altri distillati. 
Il Regolamento UE stabilisce che, dal maggio 1989, la grappa è "unicamente l'acquavite di vinaccia prodotta in Italia".
La legge esclude inoltre l'impiego di liquidi ricavati dalla spremitura del lavaggio e dalla "vinellazione" ossia l'aggiunta di acqua alle vinacce.

Il termine generico di vinacce include oltre alle bucce, i raspi ed i vinaccioli. Questi ultimi due elementi vengono però esclusi nella distillazione per l'ottenimento della grappa.

Parlando quindi di vinacce per la produzione di grappa, si intende solamente la sua parte nobile, ossia quella costituita dalle bucce degli acini dell'uva. Pertanto possiamo parlare di: 
· vinaccia vergine, nel caso provengano dall'uva fresca ammostata 

· vinaccia fermentata, nel caso in cui le bucce vengano estratte dopo la vinificazione.
Esiste uno stretto legame tra un buon vino ed una buona grappa. Il primo infatti si otterrà con una pressatura soffice e, di conseguenza, le vinacce ricche di alcol e di zuccheri, daranno origine ad una grappa di qualità. 

Nel caso di produzione industriale di grappa, si procede all'insilamento cbe consiste nella conservazione delle vinacce in grandi contenitori di cemento. Lo scopo di tale procedimento è quello di poter produrre grappa per quasi tutto l'anno ma tali operazioni non trovano riscontri al livello della qualità del prodotto. 
L'alambicco è lo strumento che permette l'estrazione dell'acquavite dalle vinacce tramite la distillazione.

Questo può essere continuo o discontinuo.

L'alambicco continuo, la cui origine è americana, è stato introdotto in Italia una cinquantina d'anni fa per la produzione di distillati in quantità industriali. Questo strumento permette la separazione del cuore dalle teste e dalle code, che avviene tramite un serbatoio entro il quale passa il vapore alcolico che alimenta a ciclo continuo le colonne di distillazione. 

Le teste hanno un punto di ebollizione inferiore a quello dell'alcol; sono costituite da sostanze volatili che conferiscono un sentore acetoso alla grappa e pertanto vanno eliminate.

Le code tendono invece a conferire alla grappa un gusto pungente. Le troviamo nell'ultima parte della distillazione e vengono anch'esse eliminate.

Il cuore, detto anche buon gusto è il risultato finale di questo processo.

Nel caso di alambicco discontinuo sarà necessario l'intervento dell'uomo che procederà al termine di ogni "cotta", così definita in gergo la trasformazione del liquido in vapore e successiva ricondensa in liquido, a separare il cuore dalla testa e dalle code, e a caricare l'apparecchio per ripetere l'operazione nuovamente. 
Le vinacce, nell'apparecchio discontinuo, possono essere scaldate con fuoco diretto, a bagnomaria oppure a vapore.

Fuoco diretto e il bagnomaria vengono utilizzati soprattutto nelle produzioni artigianali. Il primo consiste nell'alimentare la caldaia direttamente con il fuoco che andrà a surriscaldare il fermentato, mentre, nel secondo caso, il fuoco andrà a riscaldare un'intercapedine, dentro la quale circola acqua oppure vapore, che è posta tra la fonte di calore e la caldaia.

A differenza di questi due metodi, quello a vapore sfrutta il vapore generato da un'apposita caldaia che viene poi condotto direttamente nel fermentato tramite apposite tubazioni oppure tramite serpentine che sono immerse nel liquido da distillare. Il riscaldamento a vapore viene utilizzato soprattutto per la produzione di elevate quantità.
L'ecosistema, ossia l'insieme dei fattori quali il clima, il terreno, il sistema di coltivazione ed il vitigno che contribuiscono all'ottenimento del prodotto finale che è appunto l'uva, nonché il vino, ha la sua fondamentale importanza anche nella produzione della grappa. Infatti quest'ultima non è altro che la continuazione del processo di lavorazione del vino e, proprio come per il vino, esistono infinite varietà di grappe che possono essere classificate come segue: 
· grappa giovane 

· grappa invecchiata 

· grappa di vitigno 

· grappa aromatizzata 
Le grappe giovani, per la loro trasparenza, vengono anche definite "grappe bianche" e sono quelle che vengono messe in bottiglia, pronte per il consumo, dopo un periodo di sei mesi in contenitori di acciaio o vetroresina.
Le grappe invecchiate si definiscono tali poiché subiscono il processo di affinamento in legno (almeno sei mesi), sempre successivamente ad un passaggio in acciaio per i primi sei mesi.
A seconda del legno dove vengono contenute, i colori della grappa si trasformano da bianco in paglierino o addirittura ambrato.
Le grappe di vitigno si ottengono dalla lavorazione di vinacce provenienti da singoli vitigni come ad esempio la grappa di Sauvignon, di Chardonnay, di Moscato e tante altre. Sempre in base al tipo di vitigno con cui si ottengono, queste possono essere aromatiche e non aromatiche.
Si parla di grappe aromatizzate invece, nel caso vengano aggiunte infusioni vegetali aromatizzanti che, oltre a rendere la grappa un po' particolare, possono conferire proprietà "terapeutiche".

Rum, Rhum o Rom?
Il rum viene prodotto mediante distillazione di zucchero fermentato e acqua. Lo zucchero proviene dalla canna da zucchero e può essere fermentato dal succo di canna, dal succo concentrato di canna, o dalla melassa. La melassa è il residuo dolce e appiccicoso che rimane cristallizzato dopo che il succo di canna è stato sottoposto ad ebollizione.
La maggior parte del rum è ottenuto dalla melassa e si definisce Rum industriale: la melassa è composta per più del 50% da zucchero, ma contiene anche quantità significative di minerali e di altri elementi che possono contribuire al gusto finale. I rum ottenuti dal succo di canna, soprattutto ad Haiti e in Martinica, presentano un palato piuttosto morbido e sono particolarmente pregiati: sono i cosiddetti Rum "agricole".
A seconda della ricetta, il succo di canna o la melassa (con acqua) viene sottoposto a fermentazione, utilizzando lieviti selezionati o naturali, per un periodo che varia da 24 ore per i rum chiari fino a diverse settimane per le versioni più complesse.

Tutti i rum escono dall'alambicco chiari e incolori, sono in seguito il passaggio in legno e l'uso di caramello aggiunto determinano il loro colore finale. 
I rum più chiari sono fortemente rettificati e si ottengono con alambicchi continui o discontinui, dopodiché vengono solitamente passati in filtri a carbone ed a volte sono invecchiati in vecchie botti di rovere affinché si ammorbidiscano. La maggior parte dei rum chiari hanno sapori ed aromi minimi e sono molto simili alla vodka. I rum più complessi sono distillati solitamente negli alambicchi discontinui simili a quelli utilizzati per produrre i cognac ed i whisky scozzesi.
Classificazione dei rum
I rum bianchi sono in genere in versione light (anche se ce ne sono alcuni più forti nelle isole francesi). Si presentano di solito di colore chiaro ed hanno un gusto molto delicato. Qualora subiscano un passaggio in legno vengono nuovamente per rimuoverne il colore. I rum bianchi sono usati soprattutto come miscelatori, in particolar modo con la frutta.
I rum dorati, noti anche come rum ambrati, sono generalmente di medio corpo. La maggior parte trascorrono diversi anni in legno e si presentano dal gusto morbido.
I rum scuri sono tradizionalmente di corpo pieno, ricchi, dominati dal caramello. I migliori sono prodotti principalmente con alambicchi discontinui e vengono invecchiati in botti di rovere per periodi più lunghi.
I rum speziati (spice) possono essere rum bianchi, dorati, o scuri. Subiscono un' infusione di spezie (es:pepe, anice) o frutta.
I rum Añejo ed i rum Age-dated sono rum invecchiati, di annate differenti, mescolati insieme per assicurare una continuità di sapore nelle marche di rum da un anno all'altro. L'età dichiarata in etichetta è costituita dal rum più giovane presente nel blend.

Le zone di produzione del Rum

I Caraibi sono l'epicentro mondiale per quanto riguarda la produzione: in pratica tutte le isole principali producono un proprio stile di rum.

Le Barbados producono rum leggeri e dolciastri, con alambicchi sia continui che discontinui. La distillazione del rum ha avuto inizio addirittura nel 1663, e la Mount Gay Distillery è probabilmente il più antico produttore di rum al mondo ancora operativo a tutt'oggi.

Cuba produce rum di corpo leggero, puliti, utilizzando alambicchi discontinui. 

La Repubblica Dominicana è particolarmente nota per i rum di corpo pieno, invecchiati, ottenuti da alambicchi discontinui.

La Guyana è molto famosa per i suoi rum Demerara, ricchi e di corpo, il cui nome deriva da un fiume locale, che sono prodotti sia con alambicchi continui che discontinui. I rum Demerara possono essere invecchiati per periodi piuttosto lunghi possono essere anche utilizzati per un blend con rum di altre regioni. Simili al Demerara sono alcuni rum prodotti nel vicino Suriname e nella Guyana Francese.

Haiti segue la tradizione francese dei rum con molto corpo che subiscono una doppia distillazione in alambicchi discontinui e sono invecchiati in botti di quercia per 3-4 anni. Ne escono rum intensi e profumati, particolarmente morbidi al palato.

La Giamaica è ben nota per rum ricchi e aromatici, la maggior parte dei quali sono prodotti in alambicchi discontinui. La Giamaica ha una sua classificazione ufficiale, che varia da light a molto intensi. I rum giamaicani sono molto usati per i blend.

La Martinica è un'isola francese con il più grande numero di distillerie nei Caraibi orientali. Per tradizione si producono sia rum agricoli (da succo di canna) che industriali (da melassa). Entrambe le varietà subiscono un passaggio in legno di rovere francese per un minimo di tre anni. Il Rhum Vieux (rum invecchiato) è paragonabile ai brandy francesi di alta qualità.

Puerto Rico è conosciuto soprattutto per i rum light. Tutti i rum bianchi portoricani debbono per legge essere invecchiati minimo un anno, mentre i rum scuri devono essere invecchiati tre anni. 

Trinidad produce pricipalmente rum leggeri con alambicchi continui, destinati per lo più all'esportazione.

Le Isole Vergini, che sono divise USA e Gran Bretagna, producono i rum chiari e leggeri.

Guatemala e Nicaragua sono noti per una varietà di rum di medio corpo, e si prestano bene all'invecchiamento. Recentemente hanno cominciato a guadagnare un certo riconoscimento internazionale.

Il Brasile produce grosse quantità di rum chiari con lo spirito di canna chiamato Cachaça.

Il Venezuela produce un discreto numero di rum, sia dorati che scuri, elevati in legno.
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