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Lo scopo del presente lavoro è quello di realizzare un quadro sul settore grappe in Piemonte. 

L’attività si è articolata in una prima fase di rilevazione dati presso i produttori; tale attività è stata realizzata con una serie di interviste (sia telefoniche che dirette) alle distillerie operanti in Piemonte. Sulla scorta delle informazioni così ottenute si è proceduto ad analizzare i principali aspetti produttivi e commerciali del nostro distillato di bandiera.

Sul fronte commerciale si può affermare che il mercato della grappa in Italia stia vivendo un buon momento: contemporaneamente ad un generalizzato miglioramento sul fronte della qualità si è avuto un incremento delle produzioni delle tipologie monovitigno ed aromatizzate. Importante è stato lo sviluppo dell’attività di promozione della grappa:.si è cercato di abbinare a tale prodotto un’immagine legata a qualità, bellezza, raffinatezza; svincolandola dalla vecchia immagine legata al distillato di bassa qualità. Anche grazie a tali strategie di comunicazione la grappa, pur mantenendo la sua natura di prodotto semplice e accessibile a molti, è diventata un prodotto prestigioso.

Nel corso della relazione sono inoltre stati trattati aspetti inerenti la normativa che ne regola la produzione ed il commercio. A riguardo è stato indubbiamente un grande successo la concessione dell’indicazione geografica ottenuta lo scorso anno. Tale riconoscimento, ottenuto grazie all’azione determinante del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, ha rafforzato l’interesse degli operatori stranieri nei confronti della grappa.

Nella fase introduttiva dello studio sono state censite le imprese con impianto attivo per la distillazione delle vinacce. Non esistendo un elenco ufficiale delle imprese attive a tale dato si è arrivati partendo dall'elenco completo delle distillerie formalmente attive presenti sul territorio nazionale, fornito dalla sezione Associazione Nazionale Assaggiatori Grappe ed Acquaviti (ANAG) di Asti. Tale elenco comprende, oltre a distillatori di altri prodotti,  anche imbottigliatori e aziende vitivinicole che commercializzano grappa. A partire da tale elenco sono stati eliminati tutti i nominativi degli imbottigliatori e degli impianti che distillano altro. Sono così state censite in tutto 21 grapperie così distribuite: sette nella provincia di Asti, sei in provincia di  Alessandria, sei in provincia di Cuneo, una in provincia di Novara e una in provincia di Torino. Di queste, 15 hanno accettato che venisse presentato loro il questionario oggetto per la rilevazione dei dati aziendali; una di esse ha risposto solo alla prima parte del questionario. Sulla base dei questionari è stata effettuata l’analisi che costituisce l’oggetto della presente relazione.

Il periodo in cui si sono svolte le interviste alle distillerie è andato da metà febbraio a fine aprile. Lo scopo del lavoro era quello di analizzare, attraverso un questionario per la rilevazioni dei dati aziendali, gli aspetti produttivi e commerciali delle distillerie operanti in Piemonte.

Per gli aspetti produttivi bisogna sottolineare l’importanza che le distillerie hanno attribuito, affinando i processi produttivi, al monovitigno, che presenta elementi di morbidezza che la rendono più gentile rispetto alla grappa rude della tradizione. Tutte le aziende intervistate producono monovitigno distillando vinaccia di vitigni autoctoni piemontesi primi fra tutti i tre principali: Moscato, Barbera e Nebbiolo.

Oggi le grappe di monovitigno morbide stanno allargando la base di consumo.

Altro aspetto analizzato dal questionario è la provenienza delle vinacce che giungono  in .distilleria. Tra le distillerie intervistate la maggior parte acquista vinacce da aziende vitivinicole. Le vinacce conferite alle distillerie sono sempre più vinacce di qualità, proprio perché bisogna rispettare dei rigorosi parametri di accettazione, tali da garantire lo stato igienicamente sano e perfettamente tracciabile sia in termini di provenienza che di vitigno.

Altro aspetto indagato durante la trattazione è stato l’analisi dei siti internet delle distillerie e sono

stati individuati tre tipi di siti: 1) sito di vecchia concezione; 2) sito curato nei dettagli e nella grafica; 3) sito elegante nella grafica e nella presentazione e che in più offre ricette, news, consigli utili e la possibilità di comunicare con gli esperti del settore. Sugli aspetti commerciali si evince che la grappa per quanto riguarda il prezzo è abbastanza competitivo; oggi un prodotto di buona qualità conserva un rapporto qualità-prezzo decisamente positivo. Il prezzo medio di una bottiglia di grappa nel formato 0,70 L delle aziende intervistate si aggira intorno ai 12-20€.

A differenza infatti di altri prodotti enogastronomici, tra cui sempre più spesso il vino la grappa ha saputo mantenere un prezzo accessibile a gran parte della popolazione.

I canali commerciali maggiormente utilizzati per l’immissione sul mercato per quanto riguarda la grappa da quanto è risultato dalle interviste sono il canale Ho.Re.Ca. e la vendita diretta, mentre alla GDO si rivolgono sei delle quindici distillerie contattate.

Sicuramente le distillerie incontrano non poche difficoltà doganali per l’export e al trattamento normativo, che mette a dura prova le aziende che vogliono affrontare i diversi mercati di destinazione.

Per quanto riguarda gli aspetti normativi, la concessione dell’indicazione geografica al nostro distillato è stato un grande successo. Rimangono però alcuni punti essenziali sui quali bisogna richiamare l’attenzione istituzionale, al fine di perfezionare maggiormente gli aspetti sia produttivi che commerciali. Occorrono infatti maggiori garanzie, e qualche restrizione, almeno per alcuni fondamentali aspetti: aromatizzazione, uso del caramello, edulcolorazione e invecchiamento.

