
“Alla grande storia della grappa ho aggiunto la mia storia”

GDO
Roberto Castagner, Mastro distillatore
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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 fondatore e il fulcro della nostra azienda.
Al capostipite si sono affiancati oggi il nipote Carlo, che condivide la stessa passione 
per l’enologia, e i figli Giulia, Silvia e Giovanni che lo supportano nello sviluppo aziendale 
condividendo la visione e il medesimo amore per questo lavoro.



La Distilleria Castagner

Dal sogno del Mastro distillatore
Roberto Castagner, in un’area strategica 
per la viticoltura del Veneto alle pendici 
delle colline di Conegliano, sorge  
la Distilleria Castagner.

Una struttura moderna dove
la tradizione della grappa è innovata 
attraverso l’uso di impianti e sistemi 
altamente tecnologici che fanno di 
questo stabilimento una delle realtà più 
innovative e avanzate dell’intero settore. 

Il processo produttivo, dal controllo
della materia 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.
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1. Sacconi vinacce
2. Impianto di imbottigliamento
3. Magazzino serbatoi inox
4. Torri di distillazione
5. Sala alambicchi
6. Uffici
7. Barricaia

La distilleria vista dall’alto



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.

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 gradi alcolici che 
viene raccolta in cisterne di 
acciaio. Qui avviene l’affinamento, 
che può durare dai 3 ai 6 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 barricate proseguono 
invece l’invecchiamento in piccole 
barrique di ciliegio e rovere per 
un periodo che va da 12 mesi a 
più di 20 anni. La barricaia della 
distilleria Castagner vanta oggi 
oltre 2500 barrique.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.

Come nasce la grappa
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 e il pedicello dalle 
bucce d’uva bianca e distillare 
una materia prima senza parti 
legnose, e il metodo “Grappasystem”, 
per operare una fermentazione 
controllata delle vinacce che 
vengono conservate in tunnel di 
plastica alimentare e riparate da 
ossidazione e batteri.



Piccola guida
alle denominazioni
della grappa

Sin dal primo Regolamento del 1989
è stabilito che la denominazione Grappa 
possa essere applicata solo ai distillati
da vinaccia prodotti in Italia.

Sia che si tratti di 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, 
tipicamante 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.

Il termine “in barrique” può essere associato all’invecchiamento solo se la grappa riposa 
effettivamente in questo tipo di contenitore per almeno la metà del tempo.

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.

DICHIARAZIONI PREVISTE IN ETICHETTA:

Invecchiata

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.

Riserva Riserva
(*) anni

CALI IN BARRIQUE

In 10 anni circa il

40%
del contenuto iniziale
traspira e si perde.



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 design 
di due calici creati per la degustazione 
moderna dei propri prodotti.

Il calice “Ellisse”
è stato studiato appositamente per 
le grappe bianche che vanno servite 
fredde a 8-10 °C. È 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 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.



Il nostro grande successo

Barrique 
di Ciliegio
Ottenuta da un blend di uve rosse e 
bianche, questa grappa barricata 
dal gusto unico è frutto dell’esclusivo 
invecchiamento per oltre 12 mesi in 
sole barrique di ciliegio, che conferisce 
identitari profumi di marasca uniti a note 
di vaniglia.

Grappa Barrique di Ciliegio si distingue 
per un caldo colore caratteristico e per un 
gusto inconfondibile donatole dal legno di 
ciliegio.

Formato 35 cl e 70 cl
Vol. 37,5%

SCOPRI DI PIÙ



Ciliegio  
Riserva 5 anni
Dall’evoluzione della nostra Barrique di Ciliegio 
nasce Ciliegio Riserva 5 anni. Un distillato dal 
profilo organolettico unico, donato dal lungo 
ed esclusivo affinamento in sole barrique di 
Ciliegio, capace di offrire un’esperienza ancor 
più sublime a chi desidera gratificarsi con un 
distillato prestigioso. Il piccolo formato
rende questo lusso quotidiano maggiormente 
accessibile.

Formato 35 cl 
Vol. 40%

NOVITÀ



I capolavori

Una linea di grappe barricate dedicate  
alle migliori eccellenze enologiche italiane.

Il Mastro distillatore Roberto Castagner 
presenta la sua selezione di grappe ottenute 
dalle bucce delle uve che danno origine ai 
più prestigiosi vini italiani.

Le Grappe Brunello di Montalcino, Amarone 
della Valpolicella e Cartizze, dopo la 
distillazione sono sapientemente affinate in 
barrique di ciliegio e rovere per almeno 12 
mesi ed esprimono appieno il legame di ogni 
uva con il suo territorio.

Formato 50 cl 
Vol. 38%
Corredate di elegante astuccio

SCOPRI DI PIÙ

GRAPPA AMARONE
BARRIQUE



Formato 50 cl
Disponibile anche  
nel formato 70 cl.

Vol. 37,5%

Prosecco ICE
La grappa del futuro

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 congelatore
e consumata ghiacciata.

Il design moderno e la bottiglia
satinata raccontano un nuovo modo
di concepire la grappa bianca
con l’ambizioso obiettivo di conquistare  
il consumatore contemporaneo.

NOVITÀ

SCOPRI DI PIÙ

G
o

d
ila

 g

hiacciata



Grandi 
Cuvée
Grandi Cuvée è frutto di un blend 
di grappe da uve rosse distillate 
separatamente e invecchiate per almeno 
12 mesi in barrique.

L’invecchiamento in legno arricchisce 
il profilo aromatico e dona corpo e 
rotondità in una ricetta armoniosa.

Formato 50 cl 
Vol. 38%



Grappa
Moscato
La grappa aromatica moderna  
da gustare fredda.

Un bouquet unico e inconfondibile in cui 
spiccate note di rosa si fondono con sentori 
di frutta matura.

Il Mastro distillatore esprime al meglio il 
vitigno principe della grappa bianca, in un 
distillato dal profilo aromatico inebriante.

Formato 35 cl
Vol. 37,5%

NOVITÀ



Torba Rossa

Torba Rossa rappresenta l’emblema 
della storia del Mastro distillatore Roberto 
Castagner, che nel 2000 esordisce sul 
mercato con il suo marchio con questo 
prodotto rivoluzionario.

Le bucce d’uva prima della distillazione 
ricevono una leggerissima tostatura 
attraverso un sistema tecnologicamente 
innovativo, che restituisce una sottile nota 
affumicata perfettamente armonizzata al 
profilo aromatico di questa grappa.

Il distillato riposa poi per oltre 18 mesi in barrique 
di ciliegio e rovere dove si arricchisce di aromi 
speziati e sentori di vaniglia e tabacco. Torba 
Rossa è una grappa dal profilo internazionale 
che non teme il confronto con i più grandi 
distillati del mondo.

Formato 50 cl
Vol. 38%



Amaro Leon

Amaro Leon è un liquore prodotto a partire 
dalla selezione di 45 botaniche unite a 
grappa di Prosecco invecchiata in barrique.  
Le sensazioni olfattive sono molteplici ed 
intense, dalle delicate note agrumate fino ai 
sentori più corposi di genziana, rabarbaro 
ed angelica, passando per i rinfrescanti 
cenni di tarassaco. 
Dal gusto intenso e ricco, ma nel contempo 
elegante e mai stucchevole. Si esprime al 
meglio servito freddo o con ghiaccio.

Formato 50 cl 
Vol. 33%

NOVITÀ
















