
Acquavite di castagne
DallacollaborazionetraConsorziodellaCastagna e

DistillerieFranciacortanasce l

'

Acquavite di Castagne ,

il

distillatodellacastagnadellaVallecamonica al
38%%

,
La

castagna è unfruttoseccocheprivilegia la

costituzione di

unariserva di
amidiutiliper la generazione di unanuova

pianta ,

amidichecostituisconounanotevolefonte di

energia .Pertrasformarla in unfruttodigeribile e
in

un'acquaviteè

necessariorompere le lunghecatene di

carboidrati trasformandoli in zuccherisemplici ,poi

sottoporli a

fermentazioneattentacontrollandone la

temperatura e
l

'

acidità
,

e quindidistillare il
fermentato .

Durante il processo ,

i precursori di aromi si

trasformano in

molecoleolfattivamente attive
,

aile

quali si aggiungono i profumi
generatidailievitidurante la

fermentazione . Alcune di questemolecole

contraggonomatrimoni d

'

amore

mentreglizuccheri si
trasformano

in alcool
,

etre lo
farannonelcorso

delladistillazionepurché il

processosiadolce e lungo.
Il restodelmiracolo si compiecon

l

' affinamento in legnochein parte
cedemolecole e in partefavorisce

processidi

esterificazione chene

portano di
nuove

,

fino a ben

cinquegenerazioni di
molecole

differenti
"

.
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