
«Alla grande storia della grappa ho aggiunto la mia storia»

Roberto Castagner, Mastro Distillatore



Il Mastro

distillatore
«Diventare distillatore è stata

la decisione fondamentale

della mia vita. Una scelta

dettata da passione vera,

fatta di sacrifici e di amore

per questo mestiere, con

l’ambizione di fare sempre

meglio, per arricchire il mondo

di nuovi piaceri, lasciando così

la mia impronta»

- Roberto Castagner



Una passione di famiglia

Il mastro distillatore Roberto Castagner è il fulcro ed il perno della nostra azienda.

Al capostipite si sono affiancati oggi il nipote Carlo, che condivide la stessa

passione per l’enologia ed i figli Giulia, Silvia e Giovanni che lo supportano nello

sviluppo aziendale condividendo la visione ed il medesimo amore per questo

lavoro.



Dal sogno del Mastro distillatore Roberto Castagner, in un’area strategica per la

viticoltura del Veneto alle pendici delle colline del Prosecco, sorge la Distilleria

Castagner. Una struttura moderna dove la tradizione della grappa è innovata attraverso

l’uso di impianti e sistemi altamente tecnologici che faranno di questo stabilimento una

delle realtà più innovative ed avanzate dell’intero settore.

Il processo produttivo, dal controllo della materie prima alle fasi finali di imbottigliamento

e stoccaggio viene eseguito internamente secondo elevatissimi standard per assicurare

la massima qualità a chi sceglie un distillato Castagner.

La Distilleria Castagner
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1. Sacconi vinaccia

2. Impianto di imbottigliamento

3. Magazzino serbatoi inox

4. Torri di distillazione

5. Sala alambicchi

6. Uffici

7. Barricaia



Come nasce la grappa
01.

L’arrivo in distilleria
La freschezza della materia prima

è fondamentale. Per questo

motivo riceviamo dalle

cantine e trattiamo la buccia d’uva

immediatamente dopo la

svinatura.

02.

«Buccia Pura» e

«Grappasystem»
Per il trattamento e lo stoccaggio

della materia prima abbiamo

sviluppato due metodi

rivoluzionari: l’impianto «Buccia

Pura» per separare i vinaccioli ed

il pedicello dalle bucce d’uva

bianca e distillare una materia

prima senza parti legnose ed il

metodo «Grappasystem» per

operare una fermentazione

controllata delle vinacce che

vengono conservate in tunnel di

plastica alimentare e riparate da

ossidazioni e batteri.

03.

La distillazione
La parte principale del

processo produttivo è la

distillazione che avviene

attraverso impianti

continui e discontinui

altamente tecnologici.

04.

La stabilizzazione
Al termine del processo di

distillazione si ottiene una grappa

di circa 75-80% vol. che viene

raccolta in cisterne di acciaio. Qui

avviene l’affinamento, che può

durare dai 3 ai 5 mesi e che ha lo

scopo di consolidare il profilo

organolettico del prodotto.

05.

La diluizione
Le grappe bianche dopo il periodo

di affinamento in inox devono

essere diluite con acqua e

successivamente filtrate a freddo

per stabilizzare il prodotto.

06.

L’affinamento
Le grappe bianche dopo

il periodo di affinamento

in inox devono essere

diluite con acqua e

successivamente filtrate

a freddo per stabilizzare il

prodotto.07.

L’imbottigliamento
Attraverso tre linee di

imbottigliamento altamente

automatizzate il prodotto finito

viene imbottigliato ed è pronto per

la commercializzazione. Ogni fase

del processo è sottoposta a

rigorosi test di controllo qualità.



Piccola guida 

alle 

denominazioni

della grappa
Sin dal primo Regolamento del 1889 è 

stabilito che la denominazione Grappa

possa essere applicata solo ai distillati da 

vinaccia prodotti in Italia.

Sia che si tratti du un blend o di un 

monovitigno, la grappa nasce limpida e  

cristallina e si definisce «giovane»

Il 2016 ha segnato un importante traguardo: 

la grappa è diventata indicazione geografica 

e sono state definite in modo chiaro le regole 

relative all’invecchiamento.

Una grappa si definisce «invecchiata» 

quando viene affinata per almeno 12 mesi in 

legno, «riserva» quando i mesi di 

affinamento in legno diventano 18.

Il termine «barrique» invece può essere 

accostato solo se per almeno la metà del 

tempo il prodotto sosta in piccole botti, 

tipicamente da 225 litri, chiamate appunto 

barrique



Il valore del tempo

I francesi la chiamano part des anges,

gli inglesi angel’s share:

si tratta della percentuale di perdita del

distillato che avviene per evaporazione

durante il periodo di affinamento in barrique.

Mediamente per una grappa il calo è del 4% 

l’anno, ma varia a seconda del tipo di botte e 

del tempo in legno. 

In 10 anni circa, il 40% del contenuto iniziale 

si perde per evaporazione,

CALI IN BARRIQUE

In 10 anni circa il

40%
Del contenuto iniziale 

traspira e si perde.

DICHIARAZIONI PREVISTE IN ETICHETTA

Invecchiata
in barrique

Riserva
Riserva
(*) anni

Almeno 12 
mesi in legno

Almeno 18 
mesi in legno

Se il tempo viene espresso 
in ANNI, essi devono fare 

riferimento al tempo 
minimo di affinamento.



Il Mastro

distillatore
‘’Alla grande storia della grappa

ho aggiunto la mia storia’’

Come si degusta 

una grappa

Come avviene per il vino, oggi si presta

finalmente maggior attenzione alla

degustazione dei distillati.

La distilleria Castagner ha tradotto il suo

approccio innovativo anche nel disign di due

calici creati per la degustazione moderna dei

prodotti.

Il calice «Ellisse»

È stato studiato appositamente per le

grappe bianche che vanno servite

fredde a 8-10°C. E’ ideale per

preservare la freschezza e la

fragranza degli aromi che raccontano

i vitigni d’origine, senza scaldare il

distillato con il calore della mano.



Il Mastro

distillatore
‘’Alla grande storia della grappa

ho aggiunto la mia storia’’

Il calice «Bolla»,

invece, è un calice più ampio di

tipo balloon indicato per le grappe

lungamente invecchiate che, favorendo

l’ossigenazione, permette di diffondere

e quindi assaporare meglio le note di

spezie dolci e l’eleganza dei

profumi del legno delle barrique in

cui le grappe sono state affinate.



Fuoriclasse 

Leon
Nella nostra Distilleria la grappa migliore è

sempre quella che dobbiamo ancora

produrre. E’ grazie a questo metodo di

approccio alla qualità che non conosce

soste che siamo diventati una grande

realtà. Fuoriclasse Leon è la quintessenza

di questa filosofia produttiva della volontà e

della passione di andare oltre, di

aggiungere esperienza ad esperienza, di

accrescere le nostre conoscenze nell’arte

distillatoria. Fuoriclasse Leon non è

soltanto una selezione di alta gamma ma è

l’insieme di tanti dettagli. Dalla bottiglia

unica, disegnata in esclusiva con il rilievo

su vetro del simbolo dell’identità

veneziana, il Leone espressione di forza e

coraggio, alla vestizione moderna con

richiami alla tradizione, all’affinamento in

pregiati legni che consentono, nel tempo,

di ottenere grappe dalla complessità

aromatica e dal gusto morbido avvolgente

ed intenso, in grado di confrontarsi con i

migliori distillati del mondo.

Scopri i racconti

del mastro Distillatore



Le Grandi Riserve

Scopri i racconti

del mastro Distillatore



Amaro Leon è il risultato di una sapiente

ricerca nell’arte delle infusioni. Per la

produzione vengono selezionate le migliori 45

erbe aromatiche che vengono messe in

infusione alcolica e zuccherina al fine di

estrarre le loro preziose essenze. A seconda

delle tipologie di erbe, le infusioni possono

durare anche molti mesi. Dall’unione di questi

estratti e dalla loro sapiente miscelazione con

alcol purissimo e Grappa Fuoriclasse

Prosecco invecchiata in barrique nasce

l’Amaro Leon. Ideale ghiacciato.



RISERVA

Amaro Leon Riserva dona al palato i segreti

della terra raccontati dalle sue erbe

direttamente dalla natura al bicchiere. Per

segnare il sigillo armonico tra gli aromi, oltre

alla grappa di Prosecco invecchiata, viene

aggiunta una grappa Riserva 7 anni.



Le Torbate
La tostatura a microonde delle

vinacce prima della loro

distillazione è una mia

invenzione. Questo

procedimento permette di

ottenere una materia prima di

grandissimo valore aromatico. I

successivi passaggi in

alambicco e in barrique

restituiscono acquaviti dalle

importanti note olfattive, di

grande equilibrio e complessità.

L’affinamento in barrique è una

decisione impegnativa, ma

sono consapevole che l’attesa

della qualità segna il carattere

del distillato. In questo

passaggio gioca un ruolo

determinante la scelta dei legni

pregiati.





Ottenuta da un blend di uve rosse e

bianche, questa grappa barricata dal

gusto unico è frutto dell’esclusivo

invecchiamento per oltre 18 mesi in sole

barrique di ciliegio, che conferisce

identitari profumi di marasca uniti a note di

vaniglia. Grappa Riserva Barrique di

Ciliegio si distingue per un caldo colore

caratteristico e per un gusto

inconfondibile donatole dal legno di

ciliegio.



Scopri i racconti

del mastro Distillatore

Grappa Prosecco Ice esprime lo spirito innovativo del

Mastro distillatore Roberto Castagner, che ha

selezionato gli aromi più fruttati e floreali tipici del

prosecco per offrire una grappa dall’estrema pulizia,

pensata per essere conservata in freezer e degustata

ghiacciata. Il design moderno e la bottiglia satinata

raccontano un nuovo modo di concepire la grappa

bianca con l’ambizioso obiettivo di creare un nuovo stile

di consumo.



NUOVA 

TRADIZIONE
Il Mastro Distillatore Roberto Castagner reinventa con i

prodotti Giossa e Sambuca la tradizione veneta ed italiana.

Giossa, una grappa unica per la correzione del caffè e per il

rito del RESENTIN.

Sambuca Castagner, ottima servita fredda o con ghiaccio.

Ideale per la correzione del caffè o con l’immancabile chicco

di caffè (mosca)



CALIERA
La grappa che riporta alla Storia

La «Caliera» era un paiolo di

rame che veniva utilizzato

dai contadini per fare la

polenta ed adattato a

rudimentale alambicco per

distillare la «graspa»



O’Limoncello è il liquore tipico

campano ottenuto dalla sapiente

macerazione in alcool delle bucce dei

limoni campani, raccolti d’inverno

quando il limone ha più oli essenziali.

O’Limoncello Castagner è un liquore

di grande intensità aromatica e

freschezza. Ideale da bere freddo o

ghiacciato.
«Il liquore della tradizione italiana»



Ultimi premi

e riconoscimenti
Il nostro impegno quotidiano nella ricerca della

massima qualità e l’investimento costante in

innovazione vengono continuamente riconosciuti da

numerosi premi italiani ed internazionali.

Concorso Market oriented per i migliori

prodotti biologici. Categoria Distilled

Spirits/Liqueurs Brands & Products

Gold 2021

International Organic Award 2021

• Grappa Nuda bio barrique 

Meininger’s International Spirits Award 

2021

Brandy and Grape Marc Spirit Tasting

Concorso Internazionale dei Distillati e dei 

Liquori (ISW) – Sezione Brandy e Distillati 

d’Uva

Medaglia d’oro

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 7 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Amarone della 

Valpolicella Ris. 18 mesi

Guida Bibenda Vini e Ristoranti d’Italia

Unico Produttore di Grappa ad ottenere 5 

grappoli d’oro per le 5 grappe presentate

5 grappoli d’oro
• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 14 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 7 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 3 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Amarone della 

Valpolicella Ris. 18 mesi

• Grappa Barrique di Ciliegio Riserva

Meininger’s International Spirits Award

2020
Concorso Internazionale dei Distillati e dei

Liquori (ISW)

Medaglia d’oro

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 3 anni

• Grandi Cuvèe Prosecco

Forbes

Leggendaria classifica delle 100 Eccellenze

Italiane

Migliori prodotti italiani

Save the Brand Award 2020 by

FoodCommunity

Riconosce il merito dei migliori imprenditori

italiani nel settore del food

Premio per L’Innovazione di prodotto

Guida Bibenda e Ristoranti d’Italia

Unico Produttore di Grappa ad ottenere 5

grappoli d’oro per le 5 grappe presentate

5 grappoli d’oro
• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 20 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 14 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 7 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 3 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Amarone della

Valpolicella Ris. 18 mesi
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0Guida Bibenda Vini e Ristoranti d’Italia

Unico Produttore di Grappa ad ottenere 5

grappoli d’oro per le 4 grappe presentate

5 grappoli d’oro
• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 14 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 7 anni

• Fuoriclasse Leon Grappa Riserva 3 anni

• Grappa Riserva 18 mesi Barrique Ciliegio
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Falstaff Grappa Trophy
Concorso selezione migliori grappe italiane

Accademia Italiana della Vite e del Vino

Investitura ad Accademico Ordinario per il

Mastro Distillatore Roberto Castagner

Accademico ordinario

23° International Packaging Competition -

Vinitaly

Confezioni di distillati provenienti da uve,

vinacce, mosto o vino

Etichetta d’oro CASTA Grappa Prosecco

Guida Bibenda Vini e Ristoranti d’Italia

Unico Produttore di Grappa ad ottenere 5

grappoli d’oro per le 5 grappe presentate

2
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Il premio Fuoriclasse nasce nel 2006, da un’idea di Roberto Castagner con lo scopo di

conferire un riconoscimento etico a persone che nel corso della loro carriera e della loro vita

hanno dimostrato per talento, capacità e generosità di essere dei veri Fuoriclasse, in grado di

rappresentare un modello positivo ed un’ispirazione per le nuove generazioni.

Uomini e donne che di distinguono per le loro opere segnate da una grande innovazione,

persone che riescono a spostare in avanti traguardi ed aspettative e che hanno dimostrato

con i fatti di saper aggiungere valore alla società.

La giuria del Premio Fuoriclasse, che ogni anno decreta il vincitore, è composta da oltre 40

membri di alto profilo imprenditoriale, culturale, scientifico e sportivo, tra i quali: Giovanni

Rana, Massimo Colomban, Manuela Di Centa, Roberto Bettega, Andrea Tomat, Giancarlo

Aneri, Rossana Bettini Illy, Gian Antonio Stella, Roberto Papetti, Sebastiano Barisoni, Gian

Luca Bisol, Massimo Marchiori, Pierfrancesco Saviotti, Francesco Grollo, Riccardo Donadon e

molti altri.

«Le persone migliori, i Fuoriclasse, stimolano la crescita di tutti» 



I Premiati
Ognuno dei premiati delle passate 12 edizioni è stato scelto per i suoi valori:

PIERO ANGELA

Giornalismo
Personalità di grandissima

cultura, comunicare la scienza è

sempre stato il suo obiettivo di

vita. In grado di affascinare chi lo

incontra, scrive e racconta solo di

argomenti capaci di arricchire lo

spettatore.

FEDERICA PELLEGRINI

Sport
Talento naturale, tenacia,

sacrificio, «non mollare mai».

Condivide i suoi successi con la

famiglia e riesce ad essere una

campionessa anche nell’arte di

fare spettacolo.

ANDREA BOCELLI

Spettacolo
Talento naturale, capace di

interpretare al massimo non solo

musica classica ma anche quella

moderna. Vera icona italiana nel

mondo.

ARRIGO CIPRIANI

Ristorazione
Gentiluomo di cultura d’altri

tempi e maestro dell’arte

dell’accoglienza, il lusso della

semplicità, in cucina e come

modello di vita.

ANNA FENDI

Moda
L’importanza della famiglia e

della condivisione con le sorelle

di un grande progetto di moda

internazionale. Grande

lavoratrice, sempre al passo con i

tempi. Un grande «credo» nei

giovani e nelle future generazioni.

VIRNA LISI

Spettacolo
Attrice. Uno dei grandi miti italiani

nel mondo. Una vera diva.

Eleganza, bellezza e naturalità sul

set e fuori dal set. Amata da tutte

le generazioni.

CARLO RUBBIA

Scienza
Premio Nobel. Un vero genio in

grado di farsi capire. Capacità di

raccontare in parole semplici la

complessità dell’universo. Un

vero leader in grado di gestire

team altamente professionali.

ALBERTO BAULI

Imprenditoria
Imprenditore con una grande

visione, ha capito l’economia

globale prima di altri. Uomo colto,

semplice e generoso.

BRUNO VESPA

Giornalismo
Giornalista e scrittore di grande

talento, in grado di entrare nel

cuore di ogni notizia. Grande

energia, instancabile nel suo

lavoro.

RED CANZIAN

Spettacolo
Un grande percorso all’interno

del gruppo «Pooh», grande

professionista sempre alla ricerca

di nuovi «accordi» per stupire

tutte le generazioni che incontra.

MARCELLO LIPPI

Sport
Campione del mondo. Un vero

leader dello «spogliatoio». Il suo

segreto? Un grande team!

Considera la sofferenza e il

sacrificio armi necessarie per

essere vincenti.

VITTORIO FELTRI

Giornalismo
Un gigante del giornalismo

italiano, essenziale nella scrittura,

sempre contro corrente ma

coerente.



Seguici su

Distilleria Castagner
Acquavite Spa

Via Bosco 43 – Visnà di Vazzola (TV)
T. +39 0438 793811 – F. +39 0438 794889

www.grappacastagner.it – info@acquavite.it

http://www.grappacastagner.it/
mailto:info@acquavite.it

