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Istouéřä ‘d la 

distilasioun



Prime notizie di 
distillazione presso gli 
antichi Egizi

2.000  a.C.

0 1.000  d.C.

Perfezionamento     
dell’alambicco in epoca 
greco-romana

Inizio della distillazione 
alcolica per opera degli 
alchimisti arabi, nascita
dell’aqua vitae

1.500 d.C. 

Invenzione del refrigerante ad 
intorno al XIV secolo, quando si 
diffuse l’arte della distillazione 

alcoolica

…

Nei secoli XVIII e XiX si 
costruiscono alambicchi 

più efficienti, con sistemi 
di deflemmazione

Nel XX Secolo i grandi 
produttori si attrezzano con 
distillatori continui, con 
maggiori produzioni e minor 
mano d’opera... 

...ma questa è un’altra storia!!



La Brāndë    

(Aigovitto)



Rizin
(100 Kg)

Moust
(75-85 Kg)

Rappë
(15-25 Kg)

Pieřéilhä
(10-15 Kg)

Grâna
(3-5 Kg)

Rappä

(3-5 Kg)

Brāndë/
Aigovitto
(0.75-2 litri)



Coumposisioun ‘d la Brāndë

Acidi (0.5-1
0 g/l)

Aldeidi (1-2 g/l)

Esteri (1-6 g/l)

Alcoli (40-60%)

Acqua (40-60%)

Metilico

Etilico

Superiori

Acetato etilico

Acetati (isoamilico, ecc.)

Lattati, caprilati, ecc.

Aldeide acetica

Altre aldeidi 

Furfurolo

Metilico

Etilico

Superiori (formico, butirrico, ecc.)



Ël  prinsìp 

‘d la distillasioun



Propionica

La têtë
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Aldeidi

Esteri

Alcoli

Etilica-Acetica

Formiato
di Metile

Isobutilica

Formiato
di Etile/
Acetato 
di Metile

Acetado
di Etile

Metilico



Acetado di 
Isobutile

Isovalerianica

Ël  coer

80        85        90        95        100 

Aldeidi

Esteri

Alcoli

Acetato di 
Isopropile

PropilicoEtilico Isopropilico Butilico



Esilico

La flêmë

100  110  120  130  140  150  160  170 …

Alcoli

Esteri

Aldeidi Butilica

Acidi Formico Acetico Butirrico

Isobutilico Isoamilico
Butilico Amilico

Acetato  
di ButileIsobutinato

di Etile Isovalerianato  
di Etile

Adetato di 
Isoamile

Butirrato
di Isoamile

Acetale Isocapronica
Paraldeide

Enantica

Acetato 
di Propile



L’ Ařämbic

dou Dëvèi





Tiřè dou tirazhë

Shapitòou

Lambic (ařämbic) 

Serpåntin

Portë (pourtinë)

Shóoudieřë

Dusië du Serpåntin

Casë d’ařan

Peiřō d’ařan



…par distilâ 

in boun vèiřë

ëd Brāndë…



... Par distilâ in boun veiř äd brändë ou vänt pà esse presâ. 

Pär couminçà ou  vänt pà råmplì tròt ël lambìk: 

ël vapör ou doou pougheir sä sfougâ, än viràn amoù e avàl, dou col dou 

lambìc ou soumé dou chapitòou. Plu î vîřë, dràn ëd desåndrë din 'l serpäntìn, 

plu la brändë ou sën boun. 

Per distillare un buon bicchiere di grappa non bisogna avere fretta. Intanto 

non bisogna riempire troppo l’alambicco: il vapore deve potersi sfogare, 

girando su e giù, su e giù tra il collo dell’alambicco e la sommità del 

capitello. Più gira, prima di scendere nella serpentina, più la grappa ha un 

buon profumo.



Mäi vi ël bok ou vänt pà esagërà. Dua ou trei pchitta succha ëd chatanhië ou ëd

plai ou ëd arië i soun plus ke sufisëntä, silòn ël brasìë qu’lh’ij ai änkâ din la 

chaudjèrë: ël fiok ou doou duràa sèis oura, ma ou vänt mäi jò pougheir réglâ ël

fii sans qui pousse trot. Inë bounë alambinë’ ou pâr tout plan tout plan.

Anche con la legna non bisogna esagerare. Due o tre piccoli ceppi di castagno, 

acero, o sorbo montano sono più che sufficienti, a seconda della brace che c’è 

ancora nella caldaia: il fuoco deve durare sei ore, però bisogna anche poter 

regolare il filo senza che spinga troppo. Una buona alambiccata parte piano 

piano.



Kånd äd pòia pà jo aurë tinì la man sul chapitòu per la charòu, coumånçe a sarà 

la pourtinë ëd la chaudjère e à sijilâ tout vi la sëndra: ëd règla mak plus ël

tirajë dou tirè dou fourné e d’inë pchittë bèrchë ka ‘d la leissë’ sou ‘d la porte 

‘d la chaudjère. 

Quando non riesci più a resistere con la mano sul capitello per l’eccessivo 

calore, comincia a chiudere la porta della caldaia ed a sigillarla con la cenere: 

regoli il tiraggio solamente con lo sportello sul camino e con una piccola 

apertura lasciata sotto la porta della caldaia.



Apré in moumën ël proumië flà dou vapör äd la rappë ou ‘s coumënçë a sëntë

partòut: dràn qui sort du serpäntìn, sarë tout ël tiraje, pär qui prënne ël fìi tou

plàn tou plàn. Ël fìi ou döou essë biën a plòn: amòun, takë la dusië,  ou döou

fiařâ fìn fìn e an bâ, drän kë l’aribbë din ‘l paiřô, ou döou granâ.

Dopo un po’ i primi profumi del vapore della vinaccia cominciano a sentirsi 

ovunque: prima che escano dalla serpentina, chiudi tutto il tiraggio, perché 

prenda il filo piano piano piano. Il filo dev’essere a piombo. In alto, vicino al 

beccuccio, deve scorrere fine fine ed in basso, prima di entrare nel paiolo, deve 

gocciolare.



La proumiéras itissa qui dësända i soun pà bouna: i l’an in mouvé gòu ëd pòun qu’intrë

din ël nàa, i ‘s takkän pà ou paiřô, e i granän pà: ëd döva la fouttë vië. Coumänçe a tinì

la boune brände kan la granë biën din ‘l paiřô, e d’la dusië dou serpäntìn ou sor in boun

parfün. La proumiére brände ou l’ì la plù parfümë’.

Le prime gocce che scendono sono cattive, hanno un odore di mele, che entra nel 

naso, non aderiscono al paiolo, e non fanno bollicine: devi buttarle via. Comincia a 

tenere la buona grappa, quando fa delle belle bolle che si addensano e poi si disfano 

nel paiolo, e dalla serpentina esce un buon profumo. La prima grappa è la più 

profumata.



Si ët là fài tutta la chosa malaventë, ‘d poia itàa trankìl tandiskë ou lì 

ourë dë scartâ la flèmë, kattrë oura d’apré. La flêmë ‘d la scarta kan

ël fìi ou granë pà jo aurë din ‘l paiřô, la brändë qu’ou sor ou l’éi jò in 

pau ochë, ou l’ei dzaur clàarë mi d’aighë da rochë, e äd coumënça a veir

inë pléttë jaunë sul paiřô: ou l’ì ël soulfrë ki sor.

Se hai fatto le cose per bene, puoi stare tranquillo fino al momento 

dello scarto della coda, quattro ore dopo. La coda la scarti quando il 

filo non fa più le bolle nel paiolo, la grappa che esce è già un po’ opaca, 

non più limpida come l’acqua che sgorga dalle rocce, e cominci a vedere 

una pellicola giallastra: è lo zolfo che viene fuori.



………ArTeMuDaArTeMuDaArTeMuDa



………ArTeMuDaArTeMuDaArTeMuDa



…ieuiř  nooû pougān biourë

in boun vèiřë

touplan touplan touplan ...


