
LA DISTILLAZIONE

La distillazione è un’operazione volta a

separare un liquido volatile dalle sostanze non

volatili in esso disciolte o a separare liquidi di

volatilità diversa; si effettua portando il liquido

all’ebollizione e condensando per

raffreddamento i vapori.



Un po’ di storia

L'arte della distillazione è antica come il mondo.

I cinesi la conoscevano duemila anni prima di

Cristo.

Gli egizi distillavano il sidro ben quattromila anni

prima, cosi gli indiani e i persiani.

Alla corte di Tiberio esistevano già gli

alambicchi.

I monaci del Medio Evo, già padroni

dell'alchimia, distillavano radici, vino, foglie e

petali di fiori, alla ricerca di nuovi medicamenti ed

"elisir di lunga vita".



Alambicchi e altri vasi in un manoscritto arabo

Le più lontane testimonianze,

trasmesse per tradizione, circa

il processo per ottenere dei

prodotti naturali, sono

contenute nei libri sanscriti

Agur Vedas (Conoscenza della

vita), di Charaka e Susruta, e i

documenti degli antichi

Persiani fanno supporre che la

distillazione e gli utensili per

praticarla efficacemente

fossero abbastanza conosciuti

da quel popolo.



Aqua ardens

La distillazione del vino è da tutti considerata una invenzione

prettamente italiana.

Il nome alchemico comunemente

attribuito alla sostanza liquida

contenente abbastanza alcol da poter

bruciare era aqua ardens oppure aqua

vitae o anche aqua vitis.

Fu il famoso alchimista PARACELSO, nel

secolo XVI, ad introdurre l’uso della

parola alcool come sinonimo di spirito di

vino o di aqua ardens.



Periodo rinascimentale

I monaci conservarono questa meravigliosa arte, come loro esclusivo

monopolio, fino al secolo XVI.

I farmacisti dell'epoca prescrivevano

l'alcool come medicamento e usavano

alcuni liquori come disinfettanti delle

ferite d'arma da fuoco.

Nel periodo rinascimentale i liquori e i

rosoli entrano a far parte delle case dei

potenti e dei ricchi, graditi da re e

imperatori ed elencati nei trattati

gastronornici.



Teoria della Distillazione: Tensione di Vapore

Ogni liquido possiede una

tensione di vapore (tendenza a

fuggire); tale tensione aumenta

col crescere della temperatura o

col diminuire della pressione, e

viceversa. Un liquido bolle quando

si trova alla temperatura alla quale

la sua tensione di vapore eguaglia

la pressione soprastante. I liquidi

che hanno alta tensione di vapore

possiedono basso punto di

ebollizione e viceversa.



Fattori influenti sulla tensione di vapore

Per un liquido puro la tensione di vapore è solo dipendente dalle

forze di coesione del liquido (specifiche per ogni sostanza) e dalla

temperatura.



Influenza della temperatura sulla tensione di vapore

Per un liquido la tensione di vapore si modifica con la temperatura

secondo l’equazione di Clausius-Clapeyron
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Da cui si evince che la tensione

di vapore è una funzione

esponenziale della temperatura.



Teoria della Distillazione: Ebollizione

Se forniamo calore ad un

liquido in un recipiente aperto,

la sua temperatura aumenta ed

aumenta anche la sua tensione

di vapore che ne è funzione

esponenziale. Quando la

tensione di vapore uguaglia il

valore della pressione esterna

cioè della pressione che

insiste sul liquido stesso, il

liquido bolle. La temperatura a

cui ciò si verifica è definita

come temperatura di

ebollizione.



Teoria della Distillazione: Tensione di Vapore dei Liquidi



Teoria della Distillazione: Tensione di Vapore di una Miscela

Una miscela composta

da due liquidi miscibili

fra loro ha normalmente

una tensione di vapore

intermedia rispetto alle

tensioni dei singoli

componenti della miscela

allo stato puro.



Teoria della Distillazione: Legge di Raoult

In una soluzione ideale di

due o più liquidi ad una

certa temperatura, la

tensione di vapore

parziale di ciascuno di

essi è data dal prodotto

della tensione di vapore

del singolo componente

puro a quella

temperatura per il valore

della sua frazione molare

in soluzione.



Composizione del Vapore di una Miscela

Riportando sulle ordinate d’un

diagramma planare la temperatura

e sulle ascisse le composizioni

percentuali dei vari sistemi binari a

cui due componenti A e B possono

dar luogo, studiamo come si

comporta una miscela liquida M (a

circa il 90% di B e il 10% di A)

quando viene opportunamente

scaldata.

Il sistema comincia a bollire alla

temperatura Tm e al vapore che si

produce spetta la composizione

M’, cioè il vapore formatosi risulta

più ricco, in confronto alla miscela

di partenza, del componente più

volatile A. (Regola di Konowaloff)



Teoria della Distillazione: Composizione del Vapore

La frazione evaporata contiene le

stesse sostanze della miscela di

partenza, ma risulta arricchita dei

componenti più volatili, cioè di quelli

che presentano punti di ebollizione

più bassi.

La frazione che rimane allo stato liquido è più ricca dei componenti

meno volatili, cioè di quelli a più alto punto di ebollizione.



Distillazione - Mappa concettuale



Distillazione Semplice

Se il vapore viene eliminato man mano che si forma e condensato in

refrigerante, il liquido risultante avrà una composizione dove la

concentrazione del componente più volatile e maggiore rispetto al

liquido di partenza.

Questo modo di operare è detto Distillazione Semplice.



Distillazione Semplice Discontinua



Modalità di Distillazione Semplice

DISTILLAZIONE 

di EQUILIBRIO

DISTILLAZIONE 

DIFFERENZIALE



Distillazione Frazionata

Nella DISTILLAZIONE FRAZIONATA detta anche RETTIFICA il 

vapore sprigionatosi dal liquido viene condensato e sottoposto 

a ulteriore riscaldamento per generare un nuovo vapore, che a 

sua volta viene condensato e fatto rievaporare. Questo processo 

può essere ripetuto più volte. Alla fine del processo si ottiene un 

vapore che presenta una concentrazione di prodotto più volatile 

maggiore rispetto a quella che si può ottenere con una 

distillazione semplice. La distillazione frazionata, che può essere 

considerata una successione di distillazioni semplici. 



Distillazione Frazionata

Nella Distillazione Frazionata con i successivi stati di evaporazione e 

condensazione è possibile separare, per miscele ideali, i suoi 

componenti .



Distillazione Frazionata

La distillazione frazionata comprende 3 

stadi principali, due dei quali sono 

cambiamenti di stato fisico. 

1. La miscela o soluzione liquida è 

bollita per vaporizzare i componenti più 

volatili nella miscela (transizione liquido 

gas). 

2. Il vapore sale attraverso una colonna 

di frazionamento, dove avviene la 

separazione (non presente nella 

distillazione semplice).

3. Il vapore distillato è raffreddato da 

acqua fredda nel condensatore 

(transizione vapore liquido) e ritorna in 

fase liquida che gocciola nel recipiente 

di raccolta. 



Distillazione in Continuo/Frazionata



Distillazione Frazionata in pratica

Questa modo di operare industrialmente 

avviene nelle colonne a piatti. L’operazione 

che si compie in queste colonne si definisce 

rettifica e pertanto le colonne stesse 

vengono classificate colonne di rettifica.



Colonne di Rettifica

La rettifica, nella maggior parte dei casi, 

viene condotta in un'unica colonna 

suddivisa in varie zone da diaframmi, 

detti piatti, su ognuno dei quali è 

presente una certa quantità di liquido in 

ebollizione dal quale si sprigiona un 

vapore che va a condensarsi nel liquido 

del piatto superiore.

Poiché i vapori che si sprigionano da 

un liquido contengono una quantità 

superiore di componente più volatile 

rispetto al liquido dal quale evaporano, 

in ogni piatto della colonna il liquido 

presenta una composizione più ricca 

del componente più volatile rispetto al 

piatto immediatamente inferiore.



Struttura Colonne di Rettifica



Il Riflusso

Per aumentare l’efficienza di separazione, soprattutto 

per miscele complesse,  si realizza il riflusso, ovvero 

una parte della frazione volatile viene condensata e 

ricircolata in testa alla colonna. In questo modo si 

ottiene un arricchimento nei vapori del componente più 

volatile.

Il riflusso serve ad aumentare la 

probabilità di ripetuta condensazione 

dei vapori di composizione diversa da 

quella del solo componente più volatile 

puro, prima che si raggiunga la 

sommità della colonna di 

frazionamento.  Perciò, regolando il 

riflusso si riesce a variare entro ampi 

limiti la capacità risolutiva d’un 

apparecchio di distillazione e così si 

può adattare uno stesso apparecchio 

alla scissione nei loro componenti di 

miscugli di varia composizione quali e 

quantitativa.



L’esercizio d’una colonna a piatti

Una colonna di rettifica a piatti è formata inferiormente da 

un ribollitore o caldaia che provoca evaporazione nel 

sistema. 

La caldaia è sormontata da un tubo cilindrico colonna che 

sostiene ad intervalli regolari dei ripianti detti piatti,  

muniti di campana di gorgogliamento dei vapori che 

salgono verso l’alto nel liquido stanziante su ciascun 

piatto e d’un tubo di riflusso che esplica la sua funzione 

col sistema a “troppo pieno”. Lo strato di liquido 

stanziante su ciascun piatto varia di composizione a 

seconda del livello del suo piatto: risulta 

progressivamente più ricco del componente più volatile 

verso l’alto e del meno volatile in basso.  Il liquido che si 

spilla in modo continuo alla base della colonna è 

costituito nel migliore dei casi dal componente meno 

volatile puro. Il vapore che si libera dal piatto più alto, 

costituito dal componente più volatile praticamente puro, 

viene condensato nel refrigerante laterale e poi in parte 

viene fatto rifluire in colonna attraverso il riflusso e in 

parte viene immagazzinato. 

L’alimentazione del sistema, cioè l’immissione del liquido 

che si vuol separare nei suoi componenti, va effettuata in 

una zona intermedia della colonna, in corrispondenza al 

piatto su cui la composizione del liquido che vi stanzia è 

la medesima di quella della miscela d’alimentazione.



Calcoli sulle Colonne di Distillazione

Per la progettazione di una colonna di rettifica è  necessario 

effettuare una serie di calcoli, quali:

Bilanci materiale ed energetico sull’intera

colonna e sul singolo piatto ;

Quantità di calore da fornire al ribollitore ;

Quantità di calore da sottrarre nel

condensatore ;

Determinazione del numero di piatti e della

loro distanza ;

Individuazione del piatto di alimentazione ;

Determinazione del rapporto di riflusso

ottimale ;

Diametro e altezza della colonna .



Impiantistica



Confronto

distillazione semplice distillazione frazionata

vantaggi
semplicità di installazione;

rapidità di esecuzione;

basso consumo di energia

allestimento più complicato;

richiede più tempo; 

consuma maggior energia

svantaggi

i punti di ebollizione dei due liquidi 

devono differire di almeno 70 ºC;

resa inferiore alla dist. frazionata;

va bene per liquidi piuttosto puri 

miglior separazione dei due 

liquidi rispetto alla distill. 

semplice;

può purificare miscele 

complesse

impieghi

per separare liquidi relativamente 

puri con elevata differenza di 

temperature;

per liquidi contenenti impurezze 

solide

per separare complesse 

miscele di liquidi con piccole 

differenze di temperatura fra 

i punti di ebollizione



Distillazione Frazionata del Petrolio



La distillazione in enologia

Poichè alla pressione di 760 mm

l’alcool bolle a 78 °C e l’acqua a 

100 °C, da un liquido idroalcolico 

riscaldato lentamente si ottiene 

una miscela di vapori che 

contiene una percentuale 

maggiore di alcool, in quanto 

questo ha una tensione di vapore 

maggiore di quella dell’acqua; 

così da ottenere un liquido 

alcolico a più elevato tenore .

E’ l’operazione che serve a separare, mediante il

riscaldamento, i prodotti più volatili contenuti nel vino,

approfittando della loro diversa temperatura di ebollizione.



Miscela azeotropica

L’acqua e l’alcool etilico formano 

una miscela azeotropica che si 

comporta come un composto 

puro poiché distilla senza 

variazione di composizione e a 

punto di ebollizione costante a 

pressione costante. 

Questo significa che nella 

distillazione alcolica, anche con 

colonna di rettifica, non potremo 

mai ottenere alcool puro al 100%, 

ma al massimo al 96,3% vol. 



Caratteristiche Miscele azeotropiche



Distillazione discontinua in alambicco



Distillazione discontinua con ripasso



Frazionamento del distillato

Poiché l’alcool etilico nei liquidi fermentati (vino, vinello, succhi

zuccherini fermentati ecc.) non è mai puro, ma è sempre accompagnato

dai prodotti secondari volatili della fermentazione, è necessario

procedere ad una distillazione frazionata che permette di separare le

varie frazioni. quali:

Le Teste sono per lo più formate dalle sostanze

volatili che hanno un punto di ebollizione

inferiore a quello dell'alcol etilico. Nella

distillazione discontinua rappresentano la prima

frazione di liquido che esce dal refrigerante.

Il Cuore formato da tutti quei componenti che

hanno un punto di ebollizione compreso tra 78,4

e 90-95 °C, costituita prevalentemente dall’alcool

etilico .

Le Code o Borlande formate da tutti quei

prodotti che bollono a temperature superiori a

95 °C (costituiti dagli alcoli superiori).



Distillazione Discontinua



Distillazione Continua

Schema di un 

impianto per la 

distillazione di vini e 

vinelli. 

1. Elettropompa per 

l’alimentazione del 

vino; 

2. Polmone di 

accumulo; 

3. Scaldavino; 

4. Colonna 

distillatrice; 5. 

Colonna epuratrice; 

6. Colonna del Buon 

Gusto.



Distillazione Continua



I DISTILLATI  nel MONDO

distillati di vino Armagnac, Brandy, Cognac

distillati di vinacce Grappe, Marc, Acquavite d’uva

distillati di cereali

orzo -malto Whisky scozzese e Whiskey irlandese

grano -orzo – malto Whisky scozzese e Whisky irlandese 

grano e segale Vodka russa, Wodka polacca, Absolut 

svedese, Vodka cinese

mais Bourbon, Chicha

mais e segale Rye, Canadian Whiskey

riso Arak nei suoi vari tipi, Sakè

sorgo Kero Liang

distillati di patate Snaps danese

patate e cereali misti Akvavit

patate, orzo e prugne

selvatiche Kewas



I DISTILLATI  nel MONDO

distillati di ginepro Gin

distillati di canna

da zucchero Rum, Cachaca, Cana

distillati di palme

zuccherine Akarah e derivati

distillati varii

ciliegie Kirsh, Cherry Brandy

arancio amaro Curacao

marasche Maraschino

mele Calvados, Apple jack, Apple Brandy

agave Tequila, Mescale, Pulque

anice Anisette, Sambuca, Pastis marsighese, 

Ouzo greco, Raki turco

albicocche Apricot Brandy

pere Williams

miele Acquavite Idromele



La GRAPPA

L’Acquavite d’Uva

rappresenta invece il 

prodotto che si 

ottiene dalla 

distillazione dei mosti 

fermentati insieme 

alle proprie bucce.

E’ il prodotto derivante dalla distillazione diretta delle vinacce.



Diagramma di Produzione della Grappa

Produzione delle 
Vinacce

DISTILLAZIONE
Deflemmazione,
Taglo delle teste,
Prelevamento del 
Cuore e Rettifica,
Scarico delle code

1° Riduzione di 
grado 

ed eventuale 
affinamento

Eventuale 
aromatizzazione

2° Riduzione di 
grado 

Chiarifica 

Refrigerazione

Filtrazione

Imbottigliamento

Eventuale 
Insilamento



Scheda degustazione


