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L’etichetta dell’acquavite di Mamoiada 
 

PICCOLA STORIA DE S’ABBARDENTE.  

“S’abbardente” per noi è l’acquavite, la grappa in italiano insomma. In quasi tutta la Sardegna è conosciuta pure 

come filu e ferru (non a Mamoiada). L’origine di quest'ultimo nome pare sia dovuto alla pratica usata dai 

distillatori clandestini dell’800 di nascondere il prodotto alle autorità preposte del Regno di Sardegna, 

particolarmente tassato in quel periodo storico. 

Quindi, per evitare la confisca de s’abbardente, le bottiglie e piccole damigiane piene del prodotto venivano 

interrate e dotate di un filo di ferro che sbucava appena appena in superficie, in modo tale da poter localizzare il 

prodotto clandestino in un secondo tempo. Esiste anche una più semplice teoria: il nome filu 'e ferru 

identificherebbe il sottile flusso del distillato in uscita dall’alambicco che pare proprio un filo. Un filo di quel forte 

(gradato) distillato, perfetta metafora di un “filo di ferro” appunto. 

In Europa, dal 1400 in poi, il consumo delle acquaviti come bevanda fece concorrenza al vino. 

Prima del XVI secolo le uniche bevande alcoliche diffuse erano quelle ottenute per fermentazione: birra, vino e 

sidro. Per ottenere dei liquori, al naturale processo di fermentazione si doveva aggiungere un’ulteriore operazione 

chimica: la distillazione. Questo processo fu reso possibile grazie al particolare strumento che è l’alambicco, 

inventato dagli Arabi verso il 1.100 e perfezionato poi verso la metà del XII secolo nella Scuola di medicina di 

Salerno, dove erano utilizzati dei contenitori in vetro provenienti da Venezia e Murano. Grazie alla qualità di 

questo materiale permise la costruzione di alambicchi più adatti alla distillazione che inizialmente era limitata a usi 

farmaceutici. Si riteneva, infatti, che l’alcol avesse proprietà medicinali; addirittura si credeva che il super alcolico 

versato nella bocca di un moribondo gli consentisse di pronunciare le sue ultime parole. Con la Peste Nera del 1348 

sale alle stelle la richiesta di bevande ad alto tenore alcolico, per combattere la paura dell’epidemia. Ma è solo nel 

corso del XVI secolo che l’acquavite (prodotto della distillazione del vino e delle vinacce) sfugge di mano a medici 

e farmacisti e nel secolo successivo diventa di uso comune. La fabbricazione restò difficile, artigianale e 

l’alambicco non conobbe miglioramenti. Tuttavia si aumentò la produzione e il consumo.  

Nel “secolo di ferro”, come è stato definito il Seicento, comincia l’uso di dare alcol ai soldati prima del 

combattimento (in un certo senso l’acquavite diventa un’industria bellica). Nel 1700, diffusione e consumo dei 

distillati fu notevole poiché si riconosceva il potere di cicatrizzare ferite e piaghe, di facilitare la digestione e 

rimedio efficace contro il freddo. Nell’inventario delle armi e robe che sono state ritrovate nel castello di Sassari 

nel 1494 è riportata l’esistenza di tre “alambicus” che dovevano servire presumibilmente per la distillazione dei 

vini (trovati vicini a giare e accessori per la distillazione).  

Oggi, sebbene non è consentito dalle disposizioni vigenti, s’abbardente viene prodotta in piccole quantità, in modo 

artigianale con efficaci alambicchi in rame. 
Con la prima uscita nel 1979, riveduta e aggiornata nel 1994, circola l’etichetta de s’abbardente di Mamoiada, 
giustamente quella D.O.I. “Denominazione Origine Incontrollata”, quella inebriante e “imbriagante”…  
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