Saccarificazione
Se per i "vini" ottenuti dai frutti si può subito passare, dopo la raccolta e la lavatura, alle ope​razioni di vinificazione, per i "vini di semi", ottenuti da cereali, o da prodotti amidacei, quali le patate o altri tuberi, sono necessarie alcune operazioni che servono a trasformare l'amido in zucchero fermentescibile. Queste operazioni prendono il nome di saccarificazione. La grande differenza tra i vini ottenuti dai frutti, ma anche da materie saccarine quali la canna da zucchero e la barbabietola, e quelli ricavati dai cereali quali, mais, grano, segale, orzo, riso, e dai tuberi, quindi contenenti amido, è che nei primi lo zucchero necessario alla formazione dell'alcol etilico è già presente in natura (fruttosio, glucosio) e si trasforma in alcol durante la fermentazione. Nei secondi, invece, la formazione dello zucchero deve essere provocata artificialmente, attra​verso la trasformazione in maltosio dell'amido contenuto nei semi o nei tuberi. La differenza tra i mosti di semi è che questi possono derivare da semi maltati, o non maltati. 
Maltaggio
I cereali che vengono maltati sono prevalentemente l'orzo, il frumento e la segale. L'amido è trasformato prima in maltosio, e poi in zucchero, attraverso le seguenti operazioni:
-    pulizia e scelta del seme;
-    bagnatura e lavaggio;
-    germinazione: è il momento in cui si forma la diastasi, un fermento che si sviluppa duran​te la germinazione e trasforma l'amido in destrina e maltosio;
-    essiccazione:
-    macinazione ed infusione in acqua per la preparazione del latte di malto;
-    saccarificazione.
I semi non maltati, di solito granoturco, ma anche grano e segale, richiedono come operazioni principali: la frantumazione e bagnatura del cereale e la cottura del cereale in acqua. La cottu​ra si compie ad una temperatura variabile tra i 50 e i 60°C, temperatura questa che sfrutta al meglio la capacità di saccarificazione, vale a dire l'azione della diastasi di trasformare l'amido in maltosio. Durante la cottura si completa il processo di saccarificazione, favorito anche dall'ag​giunta di malto d'orzo. Al termine della saccarificazione si potrà passare alla fermentazione.
L'armagnac
È  un distillato di vino francese prodotto nella regione di Guascogna, dove si dividono tre zone di produzione: Bas-Armagnac, Haut-Armagnac e Ténarèze.

Caratteristiche: 

I vini dai quali viene ricavato l'armagnac derivano soprattutto da quattro vitigni: l' Ugni blanc (con tale nome è conosciuto in Francia il trebbiano, introdotto in età basso-medievale), il Colombard, la Folle blanche e il Baco blanc. Altri vitigni, meno diffusi nella zona di produzione del celebre distillato, sono il Jurançon blanc, la Clairette de Gascogne, il Mauzac, il Graisse e il Meslier Saint-François. Il ceppo della Folle Blanche, per migliorarne la resistenza alla filossera è stato innestato su ceppo americano Baco 22A: tale tecnica ha prodotto un vino bianco di gradazione alcolica medio-bassa e non particolarmente pregiato ma che fornisce un ottimo distillato. I prodotti della regione del Bas-Armagnac sono i più morbidi, fruttati e generalmente ritenuti i migliori. Al secondo posto si collocano quelli della regione di Ténarèze e per ultimi quelli dell'Haut-Armagnac che forniscono acqueviti meno raffinate e aromatiche. Le differenti caratteristiche sono in gran parte dovute alla composizione del suolo ove crescono le viti: il Bas-Armagnac è caratterizzato da sabbie silicee su sottosuolo calcareo, il Ténarèze da argille e sottosuolo poco calcareo, mentre nell'Haut-Armagnac predomina il calcare. Il distillato si presenta di colore limpido e trasparente con una gradazione alcolica svolta compresa fra un minimo del 40% e un massimo consentito del 63%.

Produzione: 

L'armagnac viene distillato in alambicchi specialibotti, detti a ripiani, nei quali i vapori alcolici del vino passano attraverso ripiani dal basso verso l'alto. Vengono distillati sempre vini d'annata e comunque sempre in inverno. L'acquavite ricavata viene riposta in  nuove di quercia nera con capacità da 400 a 420 litri e messe a riposare in cantine a temperatura di circa 15 gradi; ad ogni anno di invecchiamento evapora una quantità di prodotto variabile dal 3% al 7%. Terminato il periodo di invecchiamento, il prodotto viene confezionato in bottiglie a fiasca dette cruchon della capacità di 2 litri o dette cruchette (borraccia) se da 75 centilitri. Esistono confezioni in bottiglie nere a flute dal collo lungo.

Invecchiamento: 

A seconda del periodo di invecchiamento, le etichette riportano le seguenti sigle:

· Trois Etoiles (Tre Stelle) - indica oltre 1 anno d'invecchiamento 

· VS " XXX " - almeno due anni di invecchiamento 

· VSOP Réserve - almeno cinque anni di invecchiamento 

· XO, Napoléon, Extra, Vieille Réserve - almeno sei anni di invecchiamento 

· Hors d'age - almeno dieci anni di invecchiamento. 

Degustazione:
L'armagnac va degustato liscio a fine pasto; per esaltarne il profumo si può bere riscaldando preventivamente il bicchiere, tipicamente con il calore delle mani (i francesi utilizzano il termine perfetto " umanizè"), ma si può degustare anche nei cocktail che ne prevedono l'utilizzo.

Whisky o Whiskey
Il Whisky o whiskey è una bevanda alcolica, ottenuta dalla distillazione di vari cereali, invecchiata in botti di legno (generalmente di quercia). Alcuni cereali, spesso l'orzo, vengono fatti germinare e trasformati in malto.

La parola whisky (al plurale whiskies) è generalmente usata per indicare quelli distillati in Scozia e in Canada, mentre con la parola whiskey (al plurale whiskeys) si indicano generalmente quelli distillati in Irlanda, e negli Stati Uniti.

Il più famoso però è sicuramente quello prodotto in Scozia dove si producono due categorie di acqueviti profondamente diverse: whisky di malto ricavato dalla distillazione di solo orzo, operata solitamente con alambicco discontinuo, e il blended whisky ottenuto dalla miscelazione di whisky di cereali distillato con alambicco continuo con whisky di malto.

Inoltre, leggi internazionali, garantiscono l'utilizzo del termine Scotch whisky solo a quelli prodotti in Scozia, obbligando i produttori di altre regioni che utilizzano lo stesso stile di produzione ad utilizzare nomi differenti. Analoghe convenzioni sono utilizzate nei confronti di Irish whiskey e Canadian whisky.

Produzione:
Maturazione del Whisky

· Preparazione delle materie prime 

Le materie principali sono l'acqua (sorgiva), i cereali (i più utilizzati sono segale, grano, mais e orzo che può essere sia maltato oppure no); la torba impiegata per essiccare il malto, e il lievito. 

· Macerazione 

· Fermentazione 

· Distillazione 

· Maturazione 

Viene fatta per alcuni anni (da un minimo di 2 a un massimo che può superare anche i 20 anni) in botti che di solito sono di rovere o di quercia. Il tempo minimo di maturazione è determinato per legge dai vari stati in cui viene prodotto. 

· Miscelazione 

· Imbottigliamento 

Tipologie di whisky: 

Come precedentemente accennato, esistono varie tipologie di whisky che si differenziano tra loro in base alla regione di provenienza e dei metodi di lavorazione. Le principali tipologie di whisky sono:

· Bourbon whiskey (prodotto nello stato del Kentucky) con almeno il 51% di mais e gli altri cereali sono segale ed orzo ha una gradazione alcolica tra il 40° e 55° invecchiamento minimo di 2 anni in botti bruciate all’interno che consente al whisky di penetrare più facilmente nel legno e dare quindi un gusto morbido e un intenso profumo di vaniglia. Alcune marche più note sono: (Old Crow, Old Taylor, Kentucky Gentlemen, Jem Beam, Four Roses)
· Canadian whisky (prodotto in Canada) il cereale maggiormente usato è la segale e il mais viene impiegato per la produzione di alcol neutro  e una piccola quantità di orzo maltato per innescare il processo di saccarificazione. L’invecchiamento avviene in piccole botti di quercia nuova o in botti che abbiano contenuto Sherry o brandy per un periodo non meno di tre anni mentre per quelli più pregiati dai sei ai dodici anni. Alcune marche più note sono: (Canadian Club, Blended Canadian Whisky, Black Velvet).
· Irish whiskey (prodotto in Irlanda) viene prodotto da una miscela d’orzo maltato e non maltato per circa l’80% e di altri cereali e dopo la fermentazione vengono distillati in alambicco discontinuo per tre volte. Viene fatto invecchiare per almeno tre anni in botti che abbiano contenuto bourbon o sherry o in botti di quercia, ha una gradazione di 40-43°. Alcune marche più note sono: (Tullamore, Jameson)  
· Rye whiskey (prodotto negli USA) con almeno il 51% di segale, e altri cereali  sono mais e malto d’orzo e viene fatto invecchiare in botti di rovere bruciati all’interno per almeno due anni. Alcune marche più note sono: (Old Overtholt, Jim Beam Ray).
· Scotch whisky (prodotto in Scozia) esistono due tipi single malt  quando viene prodotto da un’unica distilleria e prodotto da solo malto mentre i blended sono prodotti da malto d’orzo miscelato acquavite di grano e sono i whisky più diffusi, la caratteristica dei whisky scozzesi è che l’essiccazione del malto avviene con fuoco di torba che da un profumo caratteristico. Viene fatto invecchiare per almeno tre anni in botti che abbiano contenuto bourbon per dai 4 a 8 anni o sherry per tre anni. Ha una gradazione di 40-43°. Alcune marche più note sono: (Dalmore, Chivas, William Lawson, Jhonnie Walker, Glen Grant, Mcduff, Macallant, Glen Ord, Glenlivet, J and B, Ballantine’s).
· Tennessee whiskey (prodotto nello Stato del Tennessee) con almeno il 51% di mais e gli altri cereali sono segale ed orzo non maltato la particolarità di questo Whisky è che viene fatto filtrare attraverso il carbone d’acero che conferisce un sapore di fumo, e viene fatto invecchiare per almeno due anni in botti di quercia bianca bruciate all’interno. Alcune marche più note sono: (Jack Daniel’s, Lem Motlow’s).
Mercato: 

Il whisky raccoglie appassionati in molte parti del globo. In Giappone ci sono alcune distillerie che producono whisky secondo il disciplinare scozzese. Molti marchi e distillerie sono attualmente in mano a grandi gruppi nel settore beverage. Due dei maggiori gruppi sono la Pernod Ricard, che detiene più di 30 marchi (tra i quali Jameson, Chivas, Paddy, The Glenlivet, Scapa, Alberlour, Four Roses), e il gruppo Diageo (J&B, Johnny Walker, Cragganmore, Glenkinchie, Dalwhinnie, Cardhu). Ci sono segnali di deconcentrazione con l'apertura o riapertura di nuove distillerie indipendenti e la ridistribuzione di marchi ad altri gruppi quali Glen Grant passato nel corso del 2006 al gruppo Campari.

Storia del whisky:
Non esistono testimonianze storiche certe sulla data di prima distillazione del Whisky, sia essa avvenuta in Scozia o Irlanda. Esiste una certa rivalità tra questi due regioni nel rivendicare la paternità del distillato. Comunque il commercio di esso risale intorno al 1400, ma viene delineato come anno ufficiale della sua nascita il 1494 grazie a John Cor e a monaci delle highlands, anche se non è da escludere la leggenda che afferma che il distillato nacque grazie alle mogli dei coltivatori d'orzo irlandesi che distillavano il cereale per i loro mariti. Esistono numerose testimonianze nei documenti della storia scozzese per quel che riguarda lo Scotch whisky. Nel 1707 il whisky assume il ruolo e il simbolo di libertà americana nei confronti degli inglesi in seguito all'inizio del contrabbando dello stesso che durerà da lì a 150 anni.

Oggi il whisky è il distillato più prodotto e consumato al mondo e il suo è un mercato in continua evoluzione (circa 1.000.000.000 bottiglie/anno).
Il rum
È una bevanda alcolica ottenuta dalla distillazione del succo o della melassa della canna da zucchero.

Etimologia: 

Rum, rhum o ron: in passato anche 'rumbo' troncato da rumbowling o rumbullion, voci gergali riferite forse ai rumori delle caldaie di distillazione (da 'rumble': gorgogliare e 'boil',in francese 'bouillir': bollire); secondo altri, più semplicemente, rum potrebbe essere una voce abbreviata, usata dai monaci e derivante da 'saccharum' (Saccharum officinarum: nome scientifico della canna da zucchero).

Origini: 

I precursori del rum risalgono all'antichità. Si ritiene che lo sviluppo di bevande fermentate prodotte dal succo di canna da zucchero sia iniziato nell'antica India o in Cina e da lì si sia diffuso.
Un esempio di questi antenati è il "brum". Prodotto dai Malay, il brum risale a migliaia di anni fa.
In un documento del XIV secolo Marco Polo parla di un "ottimo vino di zucchero" che gli venne offerto nell'attuale Iran.
La prima distillazione di rum avvenne a Londra con le canne da zucchero indiane intorno al XV secolo , poi dopo il XV secolo venne prodotto a Londra con le canne da zucchero provenienti dalle americhe. Invece la prima distillazione di rum nelle americhe ebbe luogo nelle piantagioni di canna da zucchero dei caraibi nel XVII secolo. Gli schiavi delle piantagioni scoprirono per primi che le melasse, un sotto-prodotto del processo di raffinazione dello zucchero, fermentavano in alcool.
Produzione

Prima fase: Canna da zucchero 

I germogli di canna da zucchero vengono piantati nel terreno più adatto alla specie, nei mesi compresi tra febbraio ed agosto. È molto importante che i germogli siano piantati nel momento più adatto al clima locale, per ottenere un elevato contenuto zuccherino, in modo che il succo destinato alla fermentazione possieda il minor materiale di scarto possibile. È invece abbastanza ininfluente, ai fini della produzione di rum, il tipo di terreno in cui la canna viene piantata. La pianta cresce naturalmente per almeno 12-18 mesi, raggiungendo i 3 metri d'altezza nelle aree tropicali e circa 1 metro d'altezza se piantata in zone subtropicali. La canna viene quindi raccolta, tagliandola alla base il più vicino possibile al terreno, poiché è li che si concentra la maggior parte del succo. La raccolta può essere manuale o meccanica.

Nell'arco di poche ore la pianta deve essere mandata alla macinazione, per evitare che questa si secchi e perda gran parte del succo. È qui che avviene la prima grande distinzione tra tipi di rum, le possibilità sono due:

Quanto estratto con la macinazione può essere destinato alla produzione di zucchero, i cui residui (la melassa) verranno poi inviati alla fermentazione, creando così un rum industriale. Oppure il succo estratto dalla canna con la macinazione può essere inviato direttamente alla fermentazione, non producendo zucchero. In questo modo si ottiene un rum agricolo.

Seconda fase: Fermentazione 

La fermentazione consiste nell'aggiungere al succo di canna, o alla melassa, del lievito. In modo da traformare la parte zuccherina in alcol etilico, acidi, ed altri alcoli che verrano poi estratti con la distillazione. Utilizzando delle vasche, chiuse o aperte, la mistura viene lasciata fermentare per un minimo di 24 ore ad un massimo di 15 giorni, a seconda del tipo di rum che si vuole ottenere. In generale, con una fermentazione breve si ottiene un prodotto dall'aroma leggero, contenente pochi acidi e pochi residui organici pesanti. Con una fermentazione più lunga, anche senza arrivare ai 15 giorni, il prodotto ottenuto sarà un liquido contenente una più alta dose di alcoli, acidi, e residui. 

Il processo di fermentazione se mal controllato può rovinare completamente la produzione, rendendo addirittura il prodotto nocivo se venisse creata un'esagerata dose di metanolo. Per questo tale processo viene gestito dai migliori maestri ed effettuato tenendo conto della temperatura e umidità dell'ambiente.

Terza fase: Distillazione 

Per capire la distillazione bisogna precisare che esistono diversi tipi di alcol, alcuni più leggeri e dal sapore delicato e floreale, ed altri più pesanti dal sapore più deciso (cuoio, noci ecc). In pratica più pesante è l'alcol più il suo aroma è forte, fino a risultare sgradevole. Gli alcol più leggeri evaporano prima degli alcol più pesanti. Il processo di distillazione non fa altro che separare l'alcol dall'acqua e selezionare gli aromi che si desidera ottenere.

Esistono diverse varianti per la distillazione, dovute a diversi tipi di alambicchi che si sono sviluppati nei secoli. I principali tipi sono due: alambicco discontinuo e alambicco a colonna.

Quarta fase: Invecchiamento 

Il rum appena distillato è un liquido bianco trasparente, i cui aromi esistono ma non sono ancora facilmente distinguibili. Le botti tradizionalmente usate per il rum sono in legno di quercia americana, le quali vengono preparate carbonizzandone l'interno. Il distillato, ancora giovane, una volta nella botte penetra all'interno dei pori del legno, assumendone alcuni aromi, e rilasciando parte dell'alcol grazie alla respirazione della botte, che scambia i vapori del distillato con l'aria dell'esterno. Questo processo da' stabilità al distillato, eliminandone le parti più volatili e costruendo una bevanda dalla maggiore corposità, dall'aroma meglio definito. Durante il processo d'invecchiamento il distillato perde alcol, a volte fino al 10% ogni anno, obbligando il produttore a rabboccare le botti con altro distillato della stessa partita.

Ultima fase: Miscelazione 

Una volta terminato l'invecchiamento il rum contenuti in botti diverse non hanno lo stesso aroma. Così come un rum prodotto in un anno può essere diverso dal rum di un altro anno, anche a parità d'invecchiamento. L'esigenza del produttore è di creare un'etichetta standard, in modo che il contenuto delle bottiglie sia sempre identico e della stessa qualità. L'addetto alla miscelazione conosce perfettamente come creare il giusto rum, conosce perfettamente i vari "ingredienti" che ha a disposizione. Il suo lavoro è miscelare le diverse annate, diverse botti, diverse gradazioni, e rum dai diversi aromi per creare alla perfezione il rum che vuole ottenere.
È normale mescolare rum con diversi anni d'invecchiamento, ma ogni produttore ha le sue regole per farlo, che cambiano a seconda della legislazione di ogni paese. Così quando compriamo un rum con indicato un invecchiamento di, per esempio, 15 anni, questo non ha un significato preciso. Per alcuni produttori significa che nella miscela di rum utilizzati il più vecchio ha 15 anni (e gli altri sono più giovani); per altri produttori indica il rum più giovane; per altri ancora è la media degli anni d'invecchiamento dei rum utilizzati. Quando un rum è una miscela di annate differenti e con differenti anni d'invecchiamento, si dice blended. Quando invece un rum è interamente di una solo annata, con i medesimi anni d'invecchiamento si dice millesimato.
I rum hanno un gradazione alcolica tra i 37,5 e 40°.
La vodka
È un distillato forte, chiaro, tipicamente incolore prodotto dalla distillazione di frumento fermentato, e talvolta anche dalle bucce di patate. Da segnalare per le sue proprietà organolettiche è la vodka distillata dalle carrube, tipica della Russia del sud. Bevanda Nazionale della Polonia e Russia.
La vodka viene utilizzata, di frequente, come base di molti cocktail. 

La Vodka è tra le bevande alcoliche più antiche e più bevute del mondo. Trae le sue origini nell’Est Europa, dove si contendono la paternità del nome la Russia e la Polonia. Si scrive Wodka in polacco e Vodka in russo, nella lingua polacca la parola Woda, significa acqua, probabilmente si è voluto indicare con questo nome un distillato leggero, pulito nel gusto, quasi insapore, non certo leggero però di grado alcolico, perché alcune Vodke superano agevolmente anche i 50° alcolici. In Polonia e Russia sono migliaia le distillerie che producono questa bevanda. Nel 1520, nella sola Danzica in Polonia (che da molti viene considerato il luogo di nascita della Wodka) operavano già una sessantina di distillerie ufficiali, senza contare quelle clandestine. In Russia nel 1649, lo Zar Alessio promulgò un codice imperiale per la produzione della Vodka e all’inizio del XVIII secolo i nobili proprietari terrieri avevano l’autorizzazione per detenere un alambicco per piccole produzioni di consumo privato. Si produce un’ottima vodka anche in quasi tutti i paesi dell’Est e del Nord Europa, i quali, sono anche ottimi consumatori, con tradizioni che si tramandano da secoli. Nell’Europa Occidentale e nel Nord America la diffusione su larga scala ha invece una storia più recente. Pur non essendo nella nostra cultura, in questi ultimi anni siamo diventati dei discreti produttori e consumatori. Si può quindi ormai definire la Vodka una bevanda conosciuta e prodotta su scala mondiale. E’ un distillato che va bevuto liscio e abbastanza fresco per assaporarla meglio in tutta la sua pienezza, come ci insegnano nei paesi d’origine. E’ ottima anche nella preparazione di cocktail e long drink. 

Produzione: 

La vodka può essere ottenuta da differenti materie prime ricche di zucchero o amido, come cereali e patate. I cereali, come nella produzione della birra, devono essere maltati per scindere l'amido in monosaccaridi fermentiscibili. Ciò avviene grazie all'azione delle amilasi le quali scinderanno anche gli zuccheri di altri vegetali presenti.

Una volta separata la parte solida si procede con la fermentazione ottenendo un liquido simile alla birra. Dopo un breve periodo di riposo vengono eseguite varie distillazioni, con questo processo si portano il grado alcolico e il livello aromatico alla soglia desiderata.

Infine si può filtrare il distillato utilizzando carbone attivo per eliminare sentori sgraditi, questo trattamento porta ad un prodotto neutro. Spesso, piuttosto che filtrare, si preferisce effettuare una distillazione più accurata per mantenere aromi caratteristici.

Con successivi allungamenti di acqua (piovana, distillata, o sorgiva) si ottiene la gradazione con la quale la vodka verrà messa in commercio.

Tralasciando il contenuto alcolico, le vodke possono essere distinte in due grandi categorie: le vodke pure e quelle aromatizzate.
La grappa
È  un distillato esclusivamente italiano prodotto da vinacce ricavate esclusivamente da uve prodotte e vinificate in Italia. Un regolamento del Consiglio Europeo No 1576/89 del 29 maggio 1989: Stabilisce che la denominazione "grappa" può essere applicata solo a distillati di vinaccia prodotti in Italia. La grappa (nome popolare per definire l'acquavite di vinaccia) deriva dalla distillazione delle vinacce dopo la svinatura, vinacce fermentate, oppure da vinacce vergini fatte fermentare successivamente alla separazione dai mosti. Può avere un contenuto alcolico tra 37,5% e 60% vol, raggiunto direttamente, nel caso delle grappe "pieno grado", oppure aggiungendo acqua demineralizzata nella giusta percentuale al prodotto della distillazione.

La qualità della grappa, come succede per il vino, dipende dal tipo e della qualità delle uve usate, ma anche dal tipo di impianto di distillazione e, ovviamente, dalle capacità tecniche del mastro distillatore. Per ottenere grappa della miglior qualità sono indispensabili impianti di distillazione a metodo discontinuo, sia a vapore che a bagnomaria, che consentono di selezionare le singole partite di vinaccia e di grappa.

La legge italiana autorizza anche una edulcorazione (max 2%) mediante un'aggiunta di zucchero che può essere anche caramellato nel caso delle grappe invecchiate. Come espediente commerciale ingannevole, questo consente la produzione di bassa qualità con colori molto intensi simili a quelli ottenuti con processi di lungo affinamento in legno.

La nascita della Nardini a Bassano del Grappa (VI) nel 1779 determinò una vera e propria rivoluzione e segnò l'inizio della distillazione moderna in Italia, attraverso l'introduzione a metà 800 del metodo di distillazione "a vapore".

Le grappe classiche erano prodotte fino agli anni '70 del secolo scorso da vinacce indifferenziate. L'idea di produrre grappe di monovitigno ovvero prodotte da un'unica tipologia di uva, ha di fatto cambiato la percezione della Grappa da prodotto di basso livello a distillato di pregio; questa "svolta copernicana" nel mondo della grappa si deve alla famiglia Nonino che nel 1973 crea la grappa di monovitigno (in particolare il distillato di picolit, un vitigno friulano che allora rischiava di scomparire). Agli stessi Nonino si deve nel 1984 la nascita dell' acquavite d'uva, distillata dall' uva, intesa come frutto.

La grappa può essere anche classificata in base all'affinamento e/o lavorazioni che segue alla distillazione:

· Giovane (non invecchiata) 

· Aromatica (derivante da uve aromatiche quali moscato, malvasia) 

· Invecchiata (minimo 12 mesi d'invecchiamento in legno) 

· Riserva Invecchiata o Stravecchia (minimo 18 mesi d'invecchiamento in legno) 

· Affinata o barricata, sono termini che non danno nessuna indicazione del tempo di giacenza nei legni. 

· Aromatizzata (con aggiunta di aromatizzanti naturali come erbe, radici o frutti) o parte di esse. 

Ovviamente le classificazioni possono coesistere. Per esempio una grappa può essere giovane aromatica.

Le grappe di alta qualità vengono servite a temperatura ambiente per esaltarne al meglio i profumi ed il sapore in bicchieri che variano da tipo a tipo, ma generalmente vengono usati i cosiddetti bicchieri tulipe (letteralmente tulipano per la loro forma).

Riconoscimenti: 

In attesa del perfezionamento dell'iter della regolamento dell'Unione Europea per le denominazioni geografiche delle sostanze spiritose, lo Stato Italiano ha accordato una tutela provvisoria alle seguenti grappe:

· Grappa di Barolo I.G. 6. Acquavite di vinaccia Piemonte 

· Grappa piemontese / Grappa del Piemonte I.G. 6. Acquavite di vinaccia Piemonte 

· Grappa lombarda / Grappa di Lombardia I.G. 6. Acquavite di vinaccia Lombardia 

· Grappa trentina / Grappa del Trentino I.G. 6. Acquavite di vinaccia Prov. Aut. Trento 

· Grappa friulana / Grappa del Friuli I.G. 6. Acquavite di vinaccia Friuli-Venezia Giulia 

· Grappa veneta / Grappa del Veneto I.G. 6. Acquavite di vinaccia Veneto 

· Südtiroler Grappa / Grappa dell'Alto Adige I.G. 6. Acquavite di vinaccia Prov. Aut. Bolzano 

· Grappa siciliana / Grappa di Sicilia I.G. 6. Acquavite di vinaccia Sicilia 

· Grappa di Marsala 

· Grappa Sarda / "Fil'e Ferru" 
Il gin
È un distillato forte, chiaro, tipicamente incolore prodotto dalla distillazione di alcol ottenuto da grano, frumento ed orzo in cui vengono messe a macerare bacche di ginepro. Il nome del distillato deriva dal nome delle piante di ginepro che producono le bacche.

Il gin è stato elaborato per la prima volta in Olanda verso la metà del 1600 ad opera di un medico dell'università di Leyden, Francisco Della Boe, meglio noto come Franciscus Sylvius il cui intento era quello di trovare un rimedio per curare i soldati olandesi che si ammalavano di febbre nelle Indie Orientali. Dall'Olanda il gin si diffuse sempre più in Inghilterra la quale raggiunse l'apice della produzione allorché Guglielmo III di Orange nel 1690 vietò l'importazione di distillati stranieri, primo fra tutti il cognac degli acerrimi nemici francesi, favorendo così l'utilizzo delle eccedenze di cereali per la produzione di alcol da destinare alle distillerie di gin. La produzione divenne così importante che addirittura si arrivò ad utilizzare tale bevanda come parte del salario da destinare agli operai ; le conseguenze furono gravi ed importanti soprattutto dal punto di vista sociale per l'aumento del tasso di alcolismo nella popolazione più povera con importanti ripercussioni di ordine pubblico e di sicurezza. 

Le bacche di ginepro danno al distillato un tipico profumo e sapore facilmente riconoscibile.

Il gin trova ampio uso nella preparazione di cocktail mentre è raro il suo consumo puro. Distillato tipico inglese e soprattutto londinese, la sua distillazione risale a diversi secoli ed in passato il consumo era molto più forte che adesso. Le marche più famose di "London dry gin" sono la Gordon's, la Tanqueray, la Bombay tutte prodotte in distillerie che si trovano nella città di Londra, ha una gradazione alcolica di 43°.
Il brandy
Il brandy italiano il cui nome è stato adottato ufficialmente il 7 dicembre 1951 con la legge n. 1559, deriva dalla distillazione di uve di tutto il territorio nazionale vinificate in Italia, che vengono distillate per due volte in alambicchi. 
Per la produzione del brandy vengono usati vini prodotti con uve  trebbiano, che vengono delicatamente spremute e messe in fermentazione ad una temperatura che si aggira tra i 18° e i 22 °C. In seguito alla fermentazione avviene il procedimento di distillazione, seguito poi dalla maturazione in botti di rovere per un periodo minimo di due anni, dove il distillato affina le sue caratteristiche organolettiche dalla quale si ottiene un prodotto dalla gradazione alcolica non inferiore ai 38°. ,.

Degustazione: 

Il brandy viene abitualmente consumato in bicchieri a uovo tronco, chiamato Ballon o bicchieri a tulipano. Per esaltarne l’aroma, il bicchiere puo’ essere scaldato con il calore delle mani. Alcuni suggeriscono di degustare il brandy scaldando il bicchiere su una fiamma.

Produttori: 

· Distillerie Franciacorta 

· Distillerie fratelli Branca 

· Montenegro 

· Stock 

Curiosità 

Una convenzione italo-francese (1º gennaio 1950) stabilì che i termini cognac e armagnac fossero riservati ai soli prodotti francesi e in particolare a quelli tipici delle zone che portano lo stesso nome. Il termine brandy venne utilizzato quindi per i distillati di vino fatti in Italia o in altri Paesi.
Il cognac
È un'acquavite ad elevata gradazione alcolica (circa 40%), ricavato dalla distillazione di vino; e deve il suo successo proprio alla mediocre qualità dei vini utilizzati per la sua produzione.

Le uve utilizzate provengono dai tre vitigni bianchi tipici dell' Armagnac , ossia ugni blanc, folle blanc, colombard e st. emillion. Il luogo tradizionale di produzione è la cittadina francese di Cognac, nella provincia di Charente, nell'ovest della Francia, dalla quale il distillato prende il nome.

Le prime notizie della produzione di cognac risalgono al XVII secolo, quando gli olandesi che vendevano vini lungo le coste atlantiche decidono di distillarli.

Produzione 

Il liquido iniziale viene pressato con il tradizionale torchio e deve poi riposare circa un mese, per ottenere poi un vino bianco a bassa gradazione alcolica, con la quale si procederà alla distillazione. Il prodotto viene distillato per due volte, nella prima si ottiene la flemma (broullis) che ha una gradazione alcolica intorno ai 30°, mentre nella seconda il distillato arriva a raggiungere i 70°. Dopo di ché il prodotto viene sottoposto ad un lungo periodo di invecchiamento in botti di rovere di Slavonia dalla durata di almeno tre anni, dove perde un po' di gradazione alcolica e assume il caratteristico sapore del cognac e la tipica colorazione ambrata (ottenuta anche con l'aggiunta di caramello).

La regione di produzione del cognac si divide in sei sottozone che determinano la qualità delle acquaviti che producono:

- Grande Champagne: acquaviti molto profumate adatte a lunghi periodi di invecchiamento;
- Petite Champagne: acquaviti dalla struttura delicata;
- Borderies: acquaviti dal particolare aroma floreale;
- Fins Bois: acquaviti corpose e robuste di facile invecchiamento;
- Bons Bois: acquaviti leggere;
- Bois Ordinaires: acquaviti di media qualità.

Il cognac con le migliori caratteristiche viene denominato Fine Champagne, ed è ottenuto dalla miscela dei distillati della Petite e della Grande Champagne.
La Cachaça
La Cachaça (o Pinga) è un distillato estremamente alcolico, comune in Brasile, estratto dalla canna da zucchero è prodotta in Brasile, dove è conosciuta con un'infinità di nomi diversi (più di 2000 nomi diversi e oltre 5000 marche) e vanta una produzione record nel paese, seconda nell'ambito degli alcolici solo alla produzione di birra.

Per la sua produzione vengono utilizzate tecniche miste; per far fermentare il succo di canna da zucchero o la melassa vengono utilizzati lieviti specifici.

La distillazione della Cachaça può essere sia continua che discontinua. Dopo la distillazione la Cachaça viene fatta riposare in botti di legno. L'invecchiamento non supera i dodici anni, e viene normalmente trascorso in legno di quercia bianca brasiliana od in altre essenze tropicali di legni duri. Dalla distillazione, dalla quale si ricava un prodotto di gradazione che varia dai 68 ai 70 gradi alcolici, si riduce a circa 40° Vol prima di essere messa a dimora nelle botti di legno che variano da una capacità di 500 litri fino a 5000 litri.

La Cachaça può essere bevuta pura o usata come base per cocktails a base di frutta tropicale; note nei bar di tutto il mondo la Caipirinha e la Batida.

La canna da zucchero, come per il rum, è il principale prodotto da cui si trae la cachaça.

