BEVANDE ALCOLICHE DISTILLATE E LIQUOROSE
Si considerano bevande superalcoliche quelle che hanno un contenuto di alcool etilico superiore al 21% in volume. I distillati e i liquori appartengono a questa categoria.

L’alcool etilico impiegato nella produzione dei superalcolici può essere ricavato da qualsiasi materia prima fermentata come vino, vinacce, sidro, ecc. L’alcool deve essere limpido, incolore, di odore gradevole, con una gradazione alcolica che al massimo può raggiungere 95-98° in vol. e viene definito alcool buon gusto o alcool fino e deve rispondere a requisiti specifici stabiliti per legge.
DISTILLATI O ACQUEVITI
S i preparano per distillazione di alcune bevande alcooliche o per fermentazione e successiva distillazione di prodotti vegetali ricchi di zuccheri o amidi. La loro gradazione alcoolica oscilla mediamente tra i 38 e i 60 gradi. Assumono denominazioni tipiche a seconda della loro origine e della materia prima impiegata.
TECNOLOGIA DI PRODUZIONE
Schema a blocchi
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1) Fermentazione

Fase non indispensabile se si parte da una materia prima già fermentata come il vino, il sidro, o le vinacce provenienti da vinificazione in rosso, ma indispensabile se si parte da una materia prima non fermentata come un mosto di frutta; potrebbe essere preceduta da una fase di saccarificazione, se la materia prima contiene amido, che deve essere prima idrolizzato e poi fermentato, come nel caso dei cereali. Si addizionano ceppi di lieviti selezionati e deve essere controllata la temperatura (intorno ai 20°C) per evitare fermentazioni indesiderate da parte di microrganismi opportunisti.
2) Distillazione

E’ un processo che separa due o più componenti di un miscuglio liquido, sfruttando il loro diverso punto di ebollizione. Con la distillazione si effettua la separazione dell’acqua, costituente maggioritario (p.e.=100°C), dall’alcool etilico (p.e.=78°C) e altri componenti minori (70°<p.e.<100°C). Pertanto, riscaldando un liquido fermentato si sviluppano via via vapori di composizione diversa che possono essere raccolti, provocandone, mediante raffreddamento, la condensazione. Poiché l’alcool presenta un punto di ebollizione  inferiore rispetto a quello dell’acqua si trasforma prima in vapore, come pure i componenti minori.

Il distillatore classico è l’alambicco che funziona in modo discontinuo, tuttavia oggi si impiegano distillatori continui con colonne a piatti.
Il miscuglio liquido, posto in una caldaia collegata ad un refrigerante, viene riscaldato, con un continuo controllo della temperatura. La prima frazione, che evapora ad una temperatura inferiore ai 78°C, condensa e viene raccolta in un recipiente posto alla fine del refrigerante: questa frazione è chiamata testa, è costituita da sostanze volatili come l’alcool metilico che possono essere tossiche e quindi viene scartata. La seconda frazione, che evapora a 78°C, è chiamata cuore, ricco soprattutto di alcool etilico, associato a minime quantità di altre sostanze, la cui natura dipende dalla materia prima usata e che sono importanti per la determinazione dei caratteri organolettici del prodotto finito: è l’unica parte che viene conservata. L’ultima frazione, che evapora a temperature comprese tra 78 e 100°C, chiamata coda, è ricca di alcoli superiori di odori e sapori sgradevoli, per cui viene anch’essa scartata.
E’ possibile sottoporre il prodotto ad un’altra distillazione, per aumentare la gradazione alcolica e per affinarne le caratteristiche.
Il processo di distillazione consente di ottenere miscele idroalcooliche di 40-80°, anche se è possibile ricavare alcool puro.
3) Maturazione

Il prodotto ottenuto dalla distillazione è incolore, con aromi e gusti disarmonici, per cui necessita di un periodo di maturazione più o meno lungo, durante il quale si affinano i caratteri organolettici del distillato. Per le acqueviti giovani (incolori o di colore chiaro) sono sufficienti pochi mesi in tini di acciaio, mentre per i distillati più “importanti” (molto colorati)sono necessari diversi anni, durante i quali il distillato sosta in botti di legno, che cedono al prodotto componenti aromatici e colorati.
4) Diluizione

Questa fase è necessaria per ottenere un prodotto con un grado alcolico di circa 40° e viene effettuata con acqua demineralizzata per evitare che i sali minerali possano intorbidire il prodotto. E’ consentita l’aggiunta di caramello, a scopo colorante e di saccarosio, fino ad un massimo di 20 g/l, a scopo edulcorante.
5) Refrigerazione e filtrazione

Con queste operazioni il distillato migliora la sua limpidezza ed è pronto per essere imbottigliato. 
Le norme legislative

La legge n. 1559 del 7 dicembre 1951 stabilisce che le acquaviti vanno ottenute dalla distillazione di fermentati di sostanze zuccherine o saccarificate, sane, genuine, in buono stato di conservazione distillate in modo da eliminare ogni gusto sgradevole e da conservare i principi aromatici derivati dalla fermentazione. Secondo la legge è inoltre possibile: 

- aggiungere acqua distillata o potabile in modo da portare l’acquavite a una gradazione non inferiore a 38° e non superiore a 60°;

- aggiungere saccarosio fino ad un massimo del 2%;

- aggiungere caramello come colorante.

Le normative legislative disciplinano inoltre le denominazioni e le caratteristiche merceologiche delle acquaviti più importanti.

Sulle confezioni delle acquaviti, l’etichetta deve riportare:

- nome e sede del produttore o dell’imbottigliatore;

- sede dello stabilimento di produzione;

- denominazione del tipo di acquavite;

- gradazione alcoolica;
LA CLASSIFICAZIONE DI ALCUNE ACQUEVITI

	DENOMINAZIONE
	COLORE
	GRADAZIONE ALCOOLICA
	ELEMENTI DI DISTILLAZIONE
	LUOGO DI ORIGINE
	INVECCHIAMENTO

	Cognac
	Ambrato
	40-42°
	Vini ottenuti da uve bianche Grande e Petite Champagne, Les Broderis, Les Bois
	Francia (Cognac, ,Charante, Charante maritime)
	Minimo 3 anni in botti di rovere

	Armagnac
	Limpido trasparente
	43° e oltre
	Vini ottenuti da uve Piepoule, Jurançon, Maurac, Blanquette, Mestier
	Francia (Grand-Bas, Moyen Bas, Petit Bas, Armagnac)
	Minimo 3 anni in botti di quercia nera del luogo

	Brandy italiano
	Ambrato
	40-42°
	Vini ottenuti da uve italiane
	Territorio nazionale
	Minimo 12 mesi in botti di quercia

	Whisky Scotch
	Biondo ambrato
	43°
	Orzo, segale, granoturco e altri cereali maltizzati
	Scozia
	Minimo 3 anni in fusti di rovere

	Malt Scotch
	Oro vecchio
	43°
	Orzo maltizzato
	Scozia
	5 anni ed oltre come sopra

	Irish
	Biondo ambrato
	43°
	Orzo e altri cereali maltizzati
	Irlanda
	Modesto, in fusti di rovere bruciati internamente

	Rye
	Biondo pallido
	43°
	Segale in preponderanza e altri cereali come sopra
	U.S.A.
	Minimo 5 anni, come sopra



	Bourbon
	Biondo bruno
	43°
	Granoturco o mais almeno 51%, orzo segale e altri cereali
	Kentucky (U.S.A.)
	Minimo 5 anni come sopra



	Canadian
	Biondo pallido
	43°
	Miscela di cereali in prevalenza granoturco
	Canada
	5-10 anni ed oltre come sopra

	Acquavite
	Incolore
	45° e più
	Granaglie miste e fecola di patate
	Norvegia, Svezia, Danimarca
	Modestissimo in botti di rovere

	Calvados
	Ambrato
	42°
	Sidro di frutta(in particolare mele)
	Francia: Normandia
	Lunghissimo (anche 20 anni in fusti di quercia normanna)

	Gin
	Incolore
	43°
	Cereali, particolarmente granoturco aromatizzato con bacche di ginepro
	Olanda, Inghilterra
	Non necessario

	Grappa
	Incolore o paglierino
	min. 40°
	Vinacce dai vitigni da cui prende il nome
	Italia (Veneto e Piemonte) 
	Variabile, in fusti di quercia o di frassino

	Kirsch
	Incolore
	45°
	Sidro di ciliege selvatiche
	Centro Europa, Svizzera, Foresta nera 
	Modesto in fusti di frassino

	Mare
	Incolore o legger-mente ambrato
	42°
	Vinacce francesi
	Francia, prende il nome dalla zona di produzione
	Lungo, in fusti di rovere

	Rum
	Bianco paglierino
	min. 40°
	Melassa di canna da zucchero
	Isole dell’America Centrale, Cuba 
	Soggetto ad invecchiamento senza una regola precisa

	Sake
	Incolore
	min. 15°
	Vino di riso
	Giappone
	Come sopra

	Slivovitz
	Giallo prugna
	40°
	Prugne selvatiche o coltivate
	Croazia, Italia
	Come sopra

	Tequila
	Incolore
	46°
	Succo fermentato dell’agave
	Messico
	Come sopra

	Vodka
	Incolore
	min. 40°
	Grano, orzo, segale, patata
	Polonia, Russia
	Naturale

	Williamine
	Incolore
	min. 40°
	Pere Williams
	Svizzera
	Naturale


LIQUORI

Si preparano a partire da alcool o da distillati per aggiunta di zucchero, essenze, erbe aromatiche, acqua e talvolta di coloranti consentiti. Il contenuto alcoolico dei liquori è vario ma oscilla generalmente tra il 20 e il 50%.

Materie prime

I principali ingredienti utilizzati per la preparazione dei liquori sono:

· Alcool etilico o spirito: viene impiegato l’alcool buon gusto; dà forza alla bevanda e ha la funzione di stabilizzare le sostanze aromatiche permettendone la percezione.

· Acqua: si deve utilizzare un’acqua dolce, perché i sali minerali originano fenomeni di intorbidamento; funge da diluente e rappresenta il 60-80% della miscela.
· Zucchero: saccarosio da barbabietola o canna, ma possono essere impiegati anche miele o sciroppo di glucosio; conferisce morbidezza e corposità al gusto.

· Sostanze aromatizzanti vegetali: provengono da diverse parti (foglie, radici, cortecce, fiori, semi e frutti) di molte piante e sono fondamentali per determinare il gusto e l’aroma del liquore. Le sostanze aromatiche vengono estratte prima dell’aggiunta alla miscela con diversi procedimenti (es. macerazione, distillazione)

· Coloranti: devono essere sostanze innocue ammesse dalla legge. Tra i coloranti naturali il più utilizzato è il caramello.

· Altri ingredienti: caffé, cacao, panna, uova, spezie; caratterizzano un liquore specifico.

TECNOLOGIA DI PRODUZIONE
Schema a blocchi
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E’ un’operazione importante, che deve essere eseguita in modo sequenziale (vedi schema a blocchi) per permettere la corretta solubilizzazione degli ingredienti.

Travaso e decantazione

Il prodotto omogeneizzato viene travasato in una vasca diversa da quella di miscelazione e lasciato decantare (riposare) per breve tempo, circa 2-3 mesi, dal momento che i liquori generalmente non vengono sottosti ad invecchiamento. Solo gli amari necessitano di un periodo di invecchiamento in botti di rovere, dove si affinano e acquisiscono così migliore aroma e finezza al palato.

Brillantatura e imbottigliamento

La brillantatura consiste in una filtrazione spinta grazie alla quale il liquore diventa più trasparente e più stabile nel tempo.
CLASSIFICAZIONE

Possono essere classificati nelle seguenti categorie in base alle materie prime utilizzate:

· liquori di frutta: sono preparati con qualsiasi tipo di frutta (es. maraschino, Grand Marnier, Cointreau, ecc.);
· liquori a base di misture vegetali: non ci sono aromi dominanti, perché si ricavano dalla mescolanza delle più svariate essenze ed erbe; in genere presentano una gradazione alcolica piuttosto elevata. Rientrano in questa categoria gli amari (es.: amari di vario tipo, elisir di china, Strega, Chartreuse, ecc.); 

· liquori a base di essenze ottenute da semi, noccioli e altre parti di piante: in questi liquori prevale l’aroma di un singolo componente; possono avere anche consistenza cremosa e in tal caso hanno una gradazione alcolica piuttosto bassa (es.: anisette, menta, nocino,ecc.).
· liquori a base di superalcolici: il componente base di questi liquori è un distillato specifico come il whisky, il brandy o il rum. La gradazione alcolica è generalmente di 40° (es.: cherry brandy, drambuie, rumona, ecc.).

· creme di liquori: gli ingredienti principali sono la crema fresca di latte e l’alcool che vengono poi aromatizzati e dolcificati. La maggior parte di queste creme hanno un grado alcolico di 17° (es.: Baileys original irish cream, cremaretto, Meyer’s original rum cream, ecc.).
ETICHETTA

Le bottiglie di liquore devono riportare in etichetta:

- la denominazione del prodotto;

- il nome e la sede della ditta produttrice;

- la gradazione alcoolica;

- il contrassegno ufficiale di Stato;

- il contenuto effettivo con e senza acqua (elenco degli ingredienti e additivi aggiunti).

LA CLASSIFICAZIONE DI ALCUNI LIQUORI

	DEMONINAZIONE
	COLORE
	GRADO ALCOLICO
	COMPONENTI AROMATICI
	ORIGINE

	Liquori alla frutta

	Maraschino
	Incolore
	32°
	Marasche dalmate
	Croazia (Dalmazia)

	Curaçao
	Arancio scuro
	min. 32°
	Fiori e scorza d’arancia selvatica dell’isola Curaçao
	Piccole Antille

	Grand Marnier 
	Arancio chiaro
	min. 32°
	Scorza di arance amare e cognac
	Francia

	Cointreau
	Arancio
	min. 32°
	Arance
	Francia

	Liquori a base di misture vegetali

	Benedectine
	Verde prato
	43°
	Infuso di erbe
	Francia

	Chartreuse
	Giallo pallido
	42°
	Piante ed erbe aromatiche alpine
	Francia

	Strega
	Giallo oro
	45°
	Radici ed erbe aromatiche
	Italia (Benevento)

	Rabarbaro
	Zucchero bruciato
	min. 16°
	Radice di rabarbaro, corteccia di china ed altre erbe
	Cina, Grecia

	Cordial (o cordiale)
	Giallo paglierino
	38°
	Erbe aromatiche
	Italia (Lombardia)

	Liquori a base di essenze ottenute da semi, noccioli o altre parti di piante

	Anisetta
	Bianco acqua
	21-28°
	Semi di anice, coriandolo, finocchio
	Olanda, Francia, Italia

	Kummel
	Incolore
	45°
	Semi di cumino, cardi ed erbe della steppa
	Paesi balcanici

	Menta
	Verde
	28°
	Infuso di menta
	Italia, Francia, Olanda

	Nocino
	Caramello
	40°
	Mallo verde delle noci
	Italia (Emilia, Campania)

	Pastis (Pernod)
	Ambrato
	45°
	Anice, assenzio, liquirizia ed altre erbe alpine
	Francia

	Sambuca
	Incolore
	40°
	Olio di aneto, anice e fiori di sambuco
	Italia (Lazio)

	Liquori a base di superalcolici

	Cherry brandy
	Rosso amaranto
	30°
	Ciliege selvatiche su base di brandy
	Croazia

	Drambuie
	Ambrato
	40°
	Erbe, spezie e miele in whisky
	Scozia

	Rumona
	Ambrato
	min. 40°
	Spezie e miele su base di rum
	Giamaica

	Creme di liquori

	Baileys
	caffé
	17°
	Aroma di cioccolato, cocco e caffè, alcolici irlandesi
	Irlanda


ACETO
È un condimento ottenuto dalla fermentazione acetica dei vini provocata da batteri del genere Acetobacter (A. aceti, A. pasteurianum, A. oxydans ecc.). In presenza di ossigeno, questi agiscono determinando l’ossidazione dell’alcool etilico in acido acetico secondo la seguente reazione:








+ 1/2 O2
CH3CH2OH + 1/2 O2                    H2O + CH3CHO                       CH3COOH

alcool etilico 



          aldeide acetica
     acido acetico

In base al D.P.R. n. 162 del 12 febbraio 1965 la definizione aceto o aceto di vino è riservata esclusivamente alla fermentazione acetica dei vini che hanno un’acidità non inferiore a 6 g/100 ml e una quantità residua di alcool non superiore all’1,5%. Si possono comunque produrre aceti di diversa origine come quelli di birra, mele, sidro, ecc., dipendentemente dalla materia prima impiegata. 
L’aceto può essere prodotto con metodiche tradizionali e artigianali (preparazione casalinga, metodo orleanese, metodo lussemburghese) o più modernamente con sistemi continui di acetificazione di cui il più diffuso è quello a fermentazione sommersa. Il prodotto viene impiegato in cucina per condire insalate, verdure cotte, alcuni piatti di pesce, di carne e inoltre diversi sono i prodotti conservati in aceto.

Tra le numerose varietà commerciali di aceto ricordiamo:

- l’ aceto di vino bianco o rosso;

- l’ aceto aromatizzato: preparato con erbe o aromi naturali nella misura massima del 5%

in volume e ammessi dalla legislazione sanitaria.

- l’ aceto balsamico:preparato da secoli nel modenese con tecniche particolari.

L’aceto balsamico di Modena e di Reggio Emilia, prodotto secondo tradizioni secolari, è tutelato con il marchio DOP.

Si parte dal mosto d’uva non fermentato, di conseguenza la fermentazione alcoolica avviene insieme a quella acetica. La maturazione, che richiede almeno 5 anni, si effettua in botti di vari tipi di legno (rovere, castagno, ciliegio, frassino, gelso). 
VERIFICA
1) Come viene definito genericamente il vino?

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
2) Disegna la struttura dell’acino d’uva:
3) Completa la seguente reazione sulla fermentazione alcoolica:
C6H12O6 → ......................... + .........................
4) Che cos’è la vinificazione in rosso?

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
5) Che cos’è la vinificazione con macerazione carbonica?

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
6) Quali, tra le seguenti alterazioni, sono malattie del vino?

a ❑ filante

b ❑ intorbidamento

c ❑ odore e sapore di tappo

d ❑ girato
7) Indica se le seguenti affermazioni sono vere(V) o false (F):

a - il glicerolo è una sostanza che conferisce acidità al vino ................

b - nella buccia dell’acino si trovano le sostanze coloranti del vino ................

c - dalla fermentazione del luppolo si ottiene la birra chiara ................

d - i vini DOCG e DOC sono più pregiati di quelli IGT ................

e - il vermouth è un vino aromatizzato con assenzio ed erbe varie ................
8) Qual è il valore calorico fornito da 1 g di alcool etilico?:

a ❑ 4 kcal

b ❑ 7 kcal

c ❑ 9 kcal

d ❑ nessuna delle risposte precedenti
9) Indica la quantità massima di alcool (espressa in g) ammessa in una dieta di 1800 kcal:

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
10) Qual è il significato delle seguenti sigle che caratterizzano la qualità di un vino?

a) I.G.T. = .....................................................................

b) D.O.C. = ...................................................................

c) D.O.C.G. = ...............................................................
11) Indica gli aspetti positivi e negativi legati al consumo di vino:

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
12) Come viene classificata la birra?

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
13) Tratta brevemente (max. 20 righe) le seguenti tematiche:

a) diagramma di flusso della vinificazione in bianco;

b) diagramma di flusso della produzione di birra.

c) gradazione alcoolica del vino e frodi del vino;

d) acquaviti e liquori.
14) Calcola il valore calorico nutrizionale delle seguenti bevande x 10 persone:

• *vino bianco g 2800; *vino rosso g 1200; *marsala all’uovo g 400; *grappa g 600.

• Commento nutrizionale-dietetico:

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
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