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Entrare in una distilleria trentina è un’esperienza che mette
in moto tutti i sensi — ma davanti a decine di bottiglie,
l’entusiasmo può trasformarsi in disorientamento. Questa guida
accompagna il visitatore nella scelta della grappa giusta: dal
significato del marchio del Tridente alle grandi tipologie,
dai vitigni autoctoni ai consigli pratici per non sbagliare
acquisto.

Immagina di varcare la soglia di una distilleria nel cuore del
Trentino. L’odore è inconfondibile — qualcosa tra il legno
stagionato, le vinacce fresche e l’aria di montagna che filtra
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da qualche finestra socchiusa. Il titolare ti accoglie, ti
accompagna davanti a uno scaffale colmo di bottiglie di forme
diverse, etichette artigianali, alcune chiare come l’acqua di
sorgente, altre ambrate come il miele autunnale. E lì, in quel
momento, la domanda sorge spontanea: da dove comincio?

Non sei solo, è una sensazione che vivono in molti. La grappa
trentina è un universo ricco e stratificato, e orientarsi
richiede  qualche  strumento  di  base.  Questa  breve  guida,
semplice e volutamente priva di tecnicismi, è stata concepita
per dare indicazioni e suggerimenti pratici e utili a chiunque
voglia scegliere la grappa che più si avvicina al suo gusto,
alle sue aspettative e ai suoi obiettivi.

Prima di tutto: verifica il marchio del
Tridente
Prima ancora di scegliere quale grappa acquistare, è utile
capire perché una grappa trentina certificata è diversa dalle
altre.  La  Grappa  Trentina  di  qualità  e  di  origine  è
riconoscibile  dal  marchio  con  il  Tridente,  facilmente
individuabile  sulla  bottiglia,  generalmente  sul  collo.

Il sigillo con il Tridente, già simbolo della città di Trento
– per i Romani era Tridentum – è stato scelto per rendere
visibile  al  consumatore  lo  stretto  legame  tra  prodotto  e
territorio. Non si tratta di un semplice bollino estetico
bensì certifica che la grappa è prodotta in Trentino, dalla
distillazione di vinaccia trentina, ed è stata controllata sia
dal punto di vista chimico che organolettico. In altre parole,
ogni  bottiglia  con  quel  simbolo  ha  superato  una  doppia
verifica: prima in laboratorio, poi davanti a una commissione
di  assaggiatori.  L’Istituto  Tutela  Grappa  del  Trentino,
fondato  nel  1960,  conta  oggi  24  soci  distillatori  che
rappresentano la quasi totalità della produzione di grappa a
marchio del Trentino.

Quando vedi il Tridente, hai già una garanzia di partenza. Il
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resto dipende dai tuoi gusti.

Unicità  trentina:  l’alambicco  a
bagnomaria
Prima di addentrarsi nelle tipologie, vale la pena capire cosa
rende la grappa trentina riconoscibile nel panorama italiano.
In Trentino, gli alambicchi a ciclo continuo per la produzione
industriale  di  grappa  hanno  incontrato  scarso  favore.  Il
rispetto per il tradizionale alambicco a bagnomaria è una
consolidata nota distintiva dei distillati trentini.

La distillazione “a bagnomaria”, sensibilmente lenta, consente
di  ottenere  aromi  e  morbidezza  che  fanno  assumere  ai
distillati caratteristiche inconfondibili. Il risultato è una
grappa generalmente più gentile, fragrante, meno aggressiva di
quanto certe vecchie leggende vogliano far credere. Le grappe
trentine  spiccano  per  la  loro  morbidezza  e  fragranza,
accompagnate da note delicate di frutta, offrendo espressioni
di  grande  freschezza,  soprattutto  nei  prodotti  senza
affinamento  in  legno.

Le  domande  giuste  da  porsi  (prima  di
prendere in mano la bottiglia)
Quando  entrate  in  distilleria,  prima  di  affidarvi
istintivamente  alla  bottiglia  più  bella  o  al  prezzo  più
rassicurante,  è  utile  rispondersi  onestamente  a  queste  3
domande:

1 – Preferisco qualcosa di fresco e diretto, oppure morbido e
complesso?

2 – Mi piacciono i profumi floreali e fruttati, o preferisco
sentori speziati e legnosi?

3 – È un acquisto solo per me o qualcosa da condividere con
altri oppure è un regalo?
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Le  risposte  vi  condurranno  quasi  automaticamente  verso  la
grappa giusta.

La  grappa  giovane  (o  bianca):  la  più
fedele al vitigno
La  Grappa  Bianca  o  Giovane,  al  termine  dei  processi  di
distillazione, dopo un breve periodo di “riposo” è pronta per
essere imbottigliata. È limpida, incolore, e porta con sé in
modo diretto i profumi della vinaccia di partenza.

È la scelta ideale per chi vuole “leggere” il territorio nel
bicchiere.  Se  siete  curiosi  di  capire  cosa  distingue  una
grappa da Teroldego — il vitigno rosso principe della Piana
Rotaliana, corposa e strutturata, con note fruttate di mora,
prugna e ciliegia, accompagnate da sentori speziati e terrosi
— da una grappa di Nosiola — il vitigno bianco autoctono della
Valle  dei  Laghi,  con  note  di  mandorla  e  nocciola  e  una
piacevole dolcezza — la grappa giovane monovitigno è il vostro
strumento di esplorazione.

È anche la scelta giusta per chi si avvicina alla grappa per
la prima volta: intimidisce meno e racconta molto dell’area
d’origine.

La grappa aromatica: profumi che parlano
da soli
Merita una menzione separata perché è spesso una rivelazione
anche per chi dice di non amare la grappa. La grappa giovane
aromatica deriva da un vitigno aromatico, che trasferisce i
propri  profumi  nel  calice,  come  nel  caso  della  grappa  di
Moscato. In Trentino i vitigni aromatici per eccellenza sono
il  Moscato,  il  Traminer  (o  Gewürztraminer)  e  il  Müller
Thurgau.  Le  grappe  aromatiche  sono  quelle  ottenute  dalle
vinacce di queste uve aromatiche.

È la grappa da proporre a chi normalmente non beve grappa. Il
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profumo  intenso  di  rosa,  frutta  esotica  e  fiori  bianchi
abbatte  molte  resistenze.  È  morbida,  avvolgente,  quasi
sorprendente nella sua accessibilità.

Attenzione a non confonderla con la grappa aromatizzata, che è
un prodotto diverso: in quel caso si aggiungono erbe, radici o
frutti dopo la distillazione (ruta, mugo, mirtilli, genziana).
Anche  queste  hanno  una  grande  tradizione  in  Trentino,  ma
appartengono a un altro genere di consumo — più legato alla
convivialità  informale  e  alle  tisane  alcoliche  della
tradizione  alpina.

La  grappa  invecchiata:  quando  il  tempo
diventa ingrediente
Le grappe che riposano a lungo in legno sviluppano profondità,
eleganza  e  una  straordinaria  complessità  aromatica,
trasformandosi  in  veri  distillati  da  meditazione.

Per legge, una grappa può definirsi invecchiata dopo almeno 12
mesi in botte, riserva o stravecchia dopo almeno 18. È un
falso mito che la grappa “scura” sia superiore: la grappa
invecchiata, riserva o barricata ha semplicemente trascorso un
periodo più o meno lungo all’interno di una botte o di una
barrique. Ciascuna assume caratteri differenti e non si può
dire che una sia superiore all’altra — è questione di gusti
personali.

Nelle grappe invecchiate il dialogo con il legno introduce
nuove note: se ci troviamo di fronte a una grappa invecchiata
in botte, potremo trovare profumi speziati di vaniglia, cacao,
liquirizia,  cannella  e  tabacco.  Il  tipo  di  legno  usato  —
rovere,  ciliegio,  frassino,  robinia  —  aggiunge  sfumature
ulteriori e rappresenta una delle scelte più personali di ogni
distillatore.

È  la  grappa  da  scegliere  come  regalo  importante,  da
meditazione, o da abbinare a un cioccolato fondante o a un



sigaro. Non va servita fredda: a circa 16-18°C esprime il
meglio  di  sé,  e  tenerla  tra  le  mani  (senza  scaldarla
eccessivamente)  aiuta  ad  aprire  il  bouquet.

Monovitigno  o  blend:  una  questione  di
identità
Nelle  grappe  monovitigno  emergono  chiaramente  le
caratteristiche  distintive  di  quell’uva,  che  diventano
protagoniste del distillato. La grappa blend (plurivitigno)
nasce invece dalla combinazione di vinacce da uve diverse,
selezionate ed assemblate per dar vita a un profilo aromatico
armonico, ricco e stratificato.

In sintesi: il monovitigno racconta un personaggio preciso, il
blend racconta una storia collettiva. Entrambi hanno dignità e
complessità  —  dipende  da  cosa  cerchi.  Se  sei  curioso  di
conoscere un vitigno autoctono trentino nel profondo, optate
per il monovitigno. Se vuoi una grappa da tutti i giorni,
equilibrata e versatile, un blend ben costruito è spesso la
scelta più soddisfacente.

Consigli  pratici  per  l’acquisto  in
distilleria
1 – Chiedi di assaggiare prima di comprare. Le distillerie
trentine che aderiscono all’Istituto di Tutela sono aperte
all’accoglienza: con circa un milione di visitatori annui, le
distillerie  trentine  si  sono  trasformate  in  luoghi  di
esperienza e narrazione culturale. Nessuno si offenderà se
chiedi di assaggiare due o tre tipologie prima di decidere.

2 – Non farti intimidire dalla gradazione alcolica. La grappa
trentina,  grazie  alla  distillazione  lenta  a  bagnomaria,
risulta spesso morbida anche quando supera i 40 gradi. L’alcol
ben integrato non brucia: si percepisce come calore, non come
elemento aggressivo.



3 – Leggi l’etichetta con attenzione. Le notizie riportate in
etichetta possono essere un primo elemento di cernita: aiutano
a capire la denominazione geografica di origine, il tipo di
alambicco, i vitigni da cui proviene la vinaccia e, di tanto
in tanto, un’indicazione sull’invecchiamento.

4 – Sii onesto con il distillatore sul vostro palato. Se dite
“preferisco qualcosa di morbido e non troppo secco” o “cerco
qualcosa per un regalo a chi normalmente non beve grappa”, chi
lavora in distilleria sa esattamente cosa proporvi. È gente
abituata a raccontare il proprio prodotto, non a venderlo a
tutti i costi.

5  –  Pensa  all’occasione  di  consumo.  Una  grappa  giovane
aromatica  da  bere  fredda  d’estate  è  cosa  diversa  da  una
riserva invecchiata da tirare fuori in inverno dopo una cena
importante. Se non hai le idee chiare, compra una bottiglia
piccola di due o tre tipologie diverse: è il modo più onesto
per capire cosa ti appartiene davvero.

Il valore di quello che stai acquistando
Dietro al prodotto trentino c’è prima di tutto la storia delle
valli, il lavoro del viticoltore, il microclima, la cultura
della distillazione. Oltre l’81% delle distillerie possiede
impianti  propri,  il  che  significa  controllo  totale  della
filiera  dall’uva  al  bicchiere.  Non  è  un  dettaglio:  è  la
ragione per cui una grappa trentina certificata dal Tridente
sa di un posto preciso, di una stagione precisa, di mani
precise.

Quando uscite da una distilleria con una bottiglia di grappa
sottobraccio, non stai portando a casa solo una bevanda. Stai
portando un pezzo di paesaggio. Vale la pena sceglierla con
cura.
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Punti chiave:

Il marchio del Tridente è la prima garanzia da cercare1.
in  etichetta:  certifica  origine  trentina,  controllo
chimico  e  valutazione  organolettica  da  parte  di  una
commissione indipendente.
La  distillazione  a  bagnomaria,  metodo  tradizionale  e2.
lento quasi esclusivo del Trentino, è il fattore tecnico
che rende queste grappe più morbide, fragranti e gentili
rispetto alla media nazionale.
Scegliere tra grappa giovane, invecchiata o aromatica3.
non è una questione di qualità assoluta, ma di contesto
d’uso:  la  giovane  esalta  il  vitigno,  l’invecchiata
invita alla meditazione, l’aromatica conquista anche i
non appassionati.
Il  monovitigno  racconta  un  territorio  preciso  —4.
Teroldego, Nosiola, Müller Thurgau, Marzemino — mentre
il  blend  offre  equilibrio  e  versatilità  quotidiana:
entrambe le strade hanno piena dignità.
In  distilleria  vale  sempre  la  pena  chiedere  di5.
assaggiare e descrivere il proprio palato: chi produce
grappa sa orientare il visitatore con precisione, purché
riceva indicazioni oneste su gusti e occasione d’uso.


