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code. Bisogna capire quando finisce il 
cuore e iniziano le code: se si arresta 
presto la coda si perdono aromi, se si 
arresta troppo avanti se ne sentono i sapori 
poco piacevoli. “Ogni cotta ha la sua 
personalità. Il mastro grappaio, abile ed 
esperto, annusa e assaggia la grappa e 
capisce, in quei 10 minuti, quanta coda 
dare al cuore, perché lì ci sono gli aromi” 
dice la signorina Bettanini. “A differenza 
della distillazione industriale, un processo 
standard in cui il prodotto viene convo-
gliato nel serbatoio fiduciario sigillato e 
può essere gustato solo una volta estratto, 
con il sistema aperto possiamo assaggiare 
la grappa e regolare il processo, interve-
nendo personalmente nelle cotte di 
raffinazione o scartando il prodotto se non 
si possono correggere i difetti: cotta per 
cotta il fattore umano consente di stabilire 
il carattere che vuoi dare alla tua grappa” 
spiega Alessandro Bettanini. Perché sono 
ormai rarissimi gli alambicchi a fuoco 
diretto? “Se non si dosa con cura il fuoco, 
con l’ebollizione le vinacce potrebbero 
uscire dalla cesta, cadere sul fondo del 
paiolo ad alta temperatura, dando al 
prodotto un sapore di bruciato. Distillare 
con questo metodo significa fare le cose 
come una volta, con calma, lentamente. 
Oggi si usano per lo più alambicchi a 
bagnomaria, con riscaldamento a vapore 
o fumi caldi” dice Bettanini. “Il nostro 
scopo è fare la grappa tradizionale: 
tendenzialmente secca, senza aggiunta di 
zucchero né aromi dopo la distillazione, 
una pura grappa di vinaccia. Produciamo 
1240 bottiglie da ½ litro con un lavoro di 

circa 1500 ore senza contare altri costi. Lo 
facciamo per passione, perfezionando il 
processo con attenzione alla qualità e cura 
ai dettagli ma conservando la tradizione. 
Partiamo da una materia prima, la 
vinaccia - residuo dell’uva fatto di scorza 
e semini estratti dalla botte dopo la 
fermentazione del vino - eccellente. 
Essendo umida, si presta a formare aceto 
e muffe, micidiali per il processo: per 
questo comprimiamo la vinaccia in bidoni 
sigillati e cerchiamo di distillarla nell’arco 
di 15-20 giorni. Usiamo una parte di 
vinaccia nostra e una parte fornita da can-
tine della Valtenesi con cui collaboriamo: 
la prendiamo in mano fisicamente, la 
annusiamo e se non è ottima la scartiamo. 
L’alambicco è in rame, catalizzatore di 
reazione chimiche che favoriscono 
l’abbattimento dei solfiti che possono esse-
re presenti nel vino. Distillando poca 
vinaccia per volta, riusciamo a tenere 
l’impianto molto pulito, ottenendo un 
prodotto cristallino e sempre in contatto 
con rame vivo facilitandone l’apporto 
catalitico” continua Bettanini. Tutta la 
grappa è a 48 gradi. Il motivo? “Sempli-
cissimo: il bisnonno la faceva a 48 gradi, 
il nonno la faceva 48 gradi e noi continu-
iamo a farla a 48 gradi”. Sediamo intorno 
alla botte che fa da tavolino: qui è appog-
giata l’assicella di legno su cui vengono 
segnati, con croci, quanti secchi escono da 
ogni cotta. “I primi anni per tenersi svegli 
di notte intagliarono questi sgabelli in 
tronchi di castagno” racconta la signorina 
Bettanini. Da questo processo nascono 3 
grappe, 2 giovani e 1 invecchiata. La 

classica è fatta con 5 vitigni del Garda: 
Sangiovese, Marzemino, Barbera, Grop-
pello e Cabernet. “Teniamo particolar-
mente a fare grappa polivitigno, siamo 
convinti di ottenere un prodotto più 
articolato e complesso e quindi migliore” 
spiega Bettanini. “Qualche anno fa è nata 
la grappa 7 uve, la classica con aggiunta 
di Gewurztraminer e Moscato, distillati 
separatamente, rispettivamente per il 15% 
e 10% del totale, anche se la ricetta può 
cambiare in funzione delle caratteristiche 
della grappa classica usata come base e 
dei due vitigni aggiunti, perché ogni 
stagione ha il suo vino, la sua vinaccia e 
la sua grappa. E’ una grappa più morbida 
grazie all’apporto dei due vitigni aromati-
ci. Abbiamo poi la grappa riserva, la 
classica invecchiata in botti di rovere per 
3 anni: dal legno prende il colore ambrato 
e assorbe aromi, in particolare sentore di 
vaniglia perché durante la tostatura dei 
barrique il legno sviluppa vanillina. 
Appena esce dall’alambicco la grappa 
non è ancora matura: nei primi 2-3 anni, 
in particolare nei primi 6-12 mesi i 
processi di ricombinazione migliorano 
significativamente sia sapore che aroma. 
Dopo la distillazione, si lascia affinare la 
grappa in vetro per almeno 6 mesi, si 
filtra, si diluisce con acqua distillata per 
portarla alla gradazione di 48 gradi, si 
imbottiglia e solo dopo altri 6 mesi si 
commercializza. Con l’alcolometro, 
misuriamo il grado alcolico della flemma: 
24.8 gradi”, “Una buona gradazione per la 
flemma” conclude la signorina Bettanini. 

Antica Distilleria Bettanini
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Rabdomanzia è un termine che spesso 
evoca un passato quasi fantastico di 
tradizioni dimenticate e di rimedi magici. 
Secondo la nostra visione disincantata 
delle cose, nell’indice dei metodi euristici 
di analisi dell’universo si trova probabil-
mente agli ultimi posti, appena prima di 
“chiromanzia” e “lettura dei fondi di caf-
fè”, e in effetti fondamentalmente scettica 
era anche la mia predisposizione mentale 
al riguardo, almeno fino a qualche giorno 
fa, prima di vedere un vero “ricercatore 
d’acqua” all’opera. Egidio Ramanzini, 
desenzanese d’origine, pratica la rabdo-
manzia da una vita, tanto che ammontano 
a circa 4000 i pozzi che é riuscito a far 
costruire grazie alla sua tecnica (che pra-
tica per passione a titolo gratuito n.d.r.). 
Ha raccontato la sua esperienza a Dipen-
de, che l’ha seguito alla ricerca di una 
vena d’acqua sotterranea tra i campi di 
Pozzolengo, e sono state le sue parole, di 
un fisico più che di un santone, di un tec-
nico più che di un alchimista, a fare luce 
su questa pratica antica come il mondo. 

“Tutti possono essere 
rabdomanti”

spiega sorridendo Egidio, poco prima di 
partire con l’attrezzo del mestiere, una 

di Lucrezia Calabrò

Rabdomanzia: leg-
genda popolare o 
metodo attendibile? 	
Dipende ha accom-

pagnato il desenzanese Egi-
dio Ramanzini alla ricerca di 
una vena d’acqua per capire 
i segreti dell’antica tecnica.

Il personaggio

ALLA RICERCA DEL bene più prezioso
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Rabdomanzia:  
Tecnica empirica mediante la quale 
sarebbe possibile scoprire sorgenti 
d’acqua o giacimenti minerari interpre-
tando le vibrazioni di una bacchetta 
biforcuta tenuta con le mani

bacchetta di olmo con due estremità che 
formano un angolo di 90 gradi verso 
il centro, zig-zagando tra i terreni con 
paziente sicurezza. Poi, dopo aver trovato 
il punto desiderato, in una ventina di 
minuti di ricerca, ci parla del principio 
su cui si basa la rabdomanzia, e capiamo 
la sua prima affermazione: ci spiega con 
semplicità che 

“le nostre mani hanno 
due polarità opposte, 

e tenendo la bacchetta 
tra di esse si chiude 
un campo elettroma-

gnetico” 
Quando tale campo, di entità ridotta, 
viene a trovarsi nell’area di un campo 
magnetico più forte, come quello che si 
crea col movimento sotterraneo dell’ac-
qua, chiaramente la punta della bacchetta 
viene attratta verso questa forza maggio-
re: essa viene sollecitata come l’albero 
di un motore elettrico. Sembra, in effetti, 
una questione puramente fisica, tant’è 
vero che Egidio definisce il metodo della 
bacchetta “quasi un mezzo meccanico”, 

rispetto alla radioestesia, la pratica, che 
poi ci illustra, di utilizzare il pendolo per 
determinare profondità e qualità dell’ac-
qua trovata: essa infatti, seppur inte-
ressante, è una tecnica che si basa sulle 
sensazioni individuali, e che quindi ha un 
margine di errore molto più elevato della 
bacchetta. La lucidità di Egidio si scontra 
con il parere della scienza ufficiale, che 
ancora non considera la rabdomanzia un 
metodo rigoroso, seppure l’esperienza 
sembri contraddire la norma. 
“La scienza deve studiare quello che 
non sa, e non convalidare quello che sa’ 
già” risponde Egidio con una risata a 
questa posizione, e ci saluta lasciandoci a 
riflettere sul fatto che forse la sensibilità 
umana e animale in genere è più forte 
di quello che non si pensi, e che forse il 
pozzo che sorgerà a Pozzolengo potrà 
essere, almeno per noi, un momento di 
tale sensibilità.

SERVIZIO TELEVISIVO 
su www.dipende.tv

ALLA RICERCA DEL bene più prezioso
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L a definizio-
ne Colline 
Moreniche 
del Garda 

indica un territo-
rio ben riconosci-
bile, chiaramente 
distinto, e collo-
cato a forma di 
“Teatro” attorno 
al palcoscenico 
del basso Lago di 
Garda. 

In questo territorio compreso fra il fiume 
Chiese, l’Adige ed in mezzo il fiume 
Mincio, emissario del grande Benaco, si 
gode la vista di paesaggi dei più ricchi e 
vari ed è soggetto ritratto da moltissimi 
fotografi, da oltre un secolo e mezzo, 
anche di chiara fama. In questo luogo 
ameno, la micro storia si è incontrata con 
la storia dell’Umanità; sulla corona di 
colline che adornano il grande specchio 
d’acqua, gli insediamenti umani hanno 
trovato collocazione da oltre quattromila 
anni sviluppando una propria cultura, 
differenziandosi dalla vicina Civiltà di 
Remedello. Collocata sulle colline tra il 
Mincio ed il Chiese fu detta la Cultura di 
Polada; mentre ad occidente del territorio 
morenico gli insediamenti di popola-
zioni Cenomani hanno occupato le terre 
bresciane ed a oriente gli Euganei hanno 
preso possesso delle terre veronesi fino al 
Mincio, sembra che i “Morenici” abbiano 
attinto dalle vicine popolazioni alcuni 
elementi culturali, fondendoli con altre 
influenze: orientali e nordiche, sviluppan-
do così un’autonoma forma culturale.
Gli Etruschi, i Galli, i Celti e i Romani, le 
orde Barbariche da Attila ai Longobardi, 
poi dai Carolingi agli Scaligeri passando 
attraverso l’esperienza Comunale indi-
pendente, i Visconti, i Gonzaga, fino agli 
Asburgici, sono state fasi importanti della 
storia locale. La repubblica di Venezia, 
Napoleone Bonaparte ed altri Impera-
tori compresi infine, i Savoia, sono stati 
frequentatori delle Colline Moreniche 
del Garda e, dopo la battaglia di Solfe-
rino e San Martino di centocinquanta 

anni fa, le colline sono diventate meta 
di un pellegrinaggio continuo di gente 
di Croce Rossa e Mezzaluna Rossa da 
tutto il mondo, soprattutto nell’ultimo 
mezzo secolo di storia.  Queste terre, che 
il tempo ha addolcito in sinuose forme 
ondulate, sono terre per vitigni e produ-
zione di frutta dalla qualità eccelsa per 
la ricchezza e molteplicità di minerali 
presenti nel suolo. Il ghiacciaio, che le ha 
spinte, impastandole, durante  un periodo 
di circa due milioni di anni, ritirandosi 
durante i periodi interglaciali e riprenden-
do poi la spinta in successive glaciazioni, 
fino all’ultima cosiddetta glaciazione di 
Weurm conclusasi circa quindicimila anni 
fa, ha generato la ricchezza del suolo e la 
diversità  tipologica del paesaggio, che 
il sommo poeta Virgilio decanta quan-
do scrive delle terre del padre nella IX 
Egloga; e duemila anni or sono le colline  
erano color verde “del più bel smeraldo”, 
un po’ come sono oggi grazie all’irri-
gazione artificiale e  nonostante la forte 
urbanizzazione.

Un territorio unico e vario 
nel suo arco “teatrale”, dove 
l’acqua o la sua assenza ha 
caratterizzato le differenti 

tipologie. 
Dalle componenti territoriali dipende 
quindi la peculiarità di alcuni vini: il 
Lugana in primis, vitigno millenario, 
prodotto in quella piana sedimentale di 
limi in sospensione nel bacino lacustre 
frontale al ghiacciaio in dissolvimento; il 
Groppello, vitigno autoctono, che dalla 
morena laterale occidentale trae il nutri-
mento da detriti depositati sulla base roc-

di Luigi Lonardi

COLLINE MORENICHE DEL GARDA
Luigi Lonardi presidente Associazione Colline Moreniche del Garda 
con il maestro Fulvio Roiter impegnato nel reportage intorno al Garda

ciosa che ha deviato il fronte del ghiac-
ciaio  gardesano; il Bardolino prodotto 
alle falde del monte Baldo fino alle alture 
moreniche orientali degradanti sulla val 
d’Adige, una bassa morena sabbiosa de-
positata dai due ghiacciai discendenti dal-
le due valli parallele che hanno lasciato i 
propri detriti sulle formazioni vulcaniche 
ancora attive (dai sedimenti sabbiosi, le 
uve per l’uvaggio del Bardolino, traggo-
no il loro nutrimento); il Custoza sulla 
morena sud-orientale che ha ricevuto la 
massima spinta del gigante di ghiaccio ha 
ottenuto il massimo innalzamento di mas-
se cretose, capaci di ricevere la brezza del 
lago e la calura della pianura, dove le viti 
di uve bianche, ricevono il primo bacio 
del sole al risveglio dell’aurora.Abbia-
mo citato solo quattro vini, che possono 


