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GRAPPA FRIULANA

LA TRADIZIONALE TECNICA

DI DISTILLAZIONE RIVIVE OGNI
ANNO ALL’INDOMANI DELLA
VENDEMMIA. Ecco cosa
SUCCEDE NELLA PIU NOTA
REALTA DELLA REGIONE

ik

) rendi un qualsiasi italiano, parla-
¥ gli di Friuli e lui pensa alla grap-
A pa. A quel punto parlagli di grap-
pa e lui pensera alla distilleria Nonino.
Lazienda familiare di Percoto rappre-
senta il pitt noto produttore di distillati
in regione e ancora oggi utilizza metodi
tradizionali. Ma come nasce la grappa
friulana e le numerose varianti di di-
stillati che nel corso del tempo hanno
arricchito l'offerta di spiriti che & oggi
conosciuta in tutto il mondo. Siamo
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ARTIGIANALE

Nella distilleria a Ronchi di Percoto arrivano uve sane, freschissime,
vendemmiate a giusta maturazione con un alto contenuto di sostanze
terpeniche, fondamentali per I'ottenimento di un bouquet ricco nel distillato
finale. Vinaccia fresca, morbida, selezionata, pura, diraspata, mostosa, portata
in distilleria immediatamente dopo la svinatura: questa & la prima condizione
indispensabile per ottenere una grappa di altissima qualita.

andati a scoprire il processo produt- settimana porta i distillati all'imbotti-
tivo che si realizza all'indomani della  gliamento oppure alle cantine di invec-
vendemmia e che nel giro di qualche chiamento in base alla tipologia.
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INVECCHIAMENTO CONTROLLATO DALL'AUTORITA

La vinaccia viene immediatamente diraspata e immessa in tini
di acciaio inossidabile per effettuare la fermentazione, a tem-
peratura controllata. Questo tipo di lavorazione & indispensabile

per assicurare una fermentazione, ovvero la trasformazione degli zuccheri onino da
in alcool, delle vinacce dell'uva in purezza mantenendole perfettamente sempre
sane, fresche, preservandone le caratteristiche organolettiche.

invecchia i suoi
distillati in ma-
niera naturale in
barrique e piccole
botti, custodite
nelle 5 cantine di
proprieta, sotto
sigillo e sorve-
glianza perma-
nente dell’Agen-
zia delle Dogane
e dei Monopoli.
Attualmente
questi magazzini
custodiscono
1.960 piccole
botti e barrique
di legni diversi tra
Cui rovere nevers,
limousin, grési-
gne, ex-sherry e
in acacia, ciliegio
selvatico e frassi-
no. Ovviamente,
zero coloranti.

Vitigni
connome e cognome

na data precisa: 15 novembre 1989. | No-
nino impiantano a Buttrio 40 ettari di vigneto
sperimentale con uve Fragolino, Merlot, Moscato, Pi-
colit, Ribolla Gialla e Schioppettino. Queste uve saranno
utilizzate per produrre grappa e acquavite d'uva Ue di qua-
lita e caratteristiche senza uguali.

Cosa significa distillare 100% con metodo artigianale? Signi-

fica che il taglio di teste e code viene eseguita con maestria e

precisione e che esiste una relazione costante con la materia
prima che deve essere freschissima. Un sapere tramandato di padre in
figlia. La distillazione artigianale prevede interruzioni intervallate della
fase di distillazione vera e propria: a ogni cotta & necessario interrompere
il processo per svuotare I'alambicco in rame dalle vinacce utilizzate e ri-
empirla con quelle nuove. Queste periodiche operazioni di carico e scarico
delle vinacce dall'alambicco sono manuali. Seguire questo metodo e farlo
per l'intera produzione € una lavoro enorme in termini economici e umani,
ma l'unico per ottenere una qualita assoluta.

NOVEMBRE 2016

RIPOSO SOTTO CHIAVE

Grazie

ai 66

alambicchi
in rame discontinui a
vapore, che lavorano
24 ore su 24 durante
la vendemmia
sotto il controllo di
Benito, le Distillerie
Nonino possono
distillare tutti i
singoli vitigni mano
a mano che arrivano,
immediatamente
dopo la loro
fermentazione
controllata
nei tini inox.
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