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Distillato di Albicocche Capovilla

Vittorio Capovilla herer til blandt de dygtigste destilla-
torer i verden. Han grundlagde sit destilleri i 1986, og
det ligger i kommunen Rosa i Veneto i den nordestlige
del af Italien. Adressen neer den lille by Bassano di
Grappa ligger ca. 90 km nordvest for Adriaterhavsky-
sten og Venedig. Vittorio blev snart kendt som Der Kai-
ser blandt sine destillaterkollegaer, og den legendari-
ske italienske vinkritiker Luigi Veronelli (1926-2004)
omtalte ham som il piut nobile dei nobili tra i distillatori,
dvs. som den fornemste blandt de bedste destillatorer. Vit-
torios passion for frugt begyndte i en tidlig alder, og
som barn klatrede han i de vildtvoksende treeer for at
udsege sig de smagfulde frugter der, og han plukkede
beer fra buske og stjal maske ogsa lidt fra frugtplanta-
gerne. I 1975 medte han nogle af de mest prominente
destillaterer i Europa og fandt sit kald og efter et arti
med selvstudier og eksperimenter dbnede han sit eget
destilleri. Her begyndte han, som man kunne udtrykke
det med hans egen selvforstaelse, at fortolke naturen med
omhu og keerlighed, cura e amore. Hos Capovilla har
grundmaterialet, la materia prima, en absolut forrang. Det
feerdige destillat skal udtrykke grundmaterialets es-
sens, uden at manipulere dets udtryk. Ramaterialet
hentes i frugtplantager (familien ejer selv 4 ha), i den
vilde natur, eller fra betroede dyrkere og leveranderer,
og det er da ogsad heendt, at Vittorio har forvildet sig
ind pa privat omrade og er blevet beskudt af jeegere.
Der anvendes kun geeret, naturligt ramateriale, der de-
stilleres pa et bagnomaria-destillations-apparat med
kobberkedler, der er udviklet og patenteret af Vittorio
selv. Der bruges 30-60 kg af et givent ramateriale til at
lave 1 liters destillat. Destillaterne opnar gerne en alko-
holprocent pa 72-76% og fortyndes typisk ned til 41%
med kildevand fra Monte Grappa i de venetianske
pree-alper, og det har stor betydning for, hvordan de-
stillatets duft og smag preesenterer sig. Hovedvaegten
af produktionen er lagt an pa frugtdestillater, druede-
stillater og grappe, og Vittorio og datteren Olivia leder
et kyndigt team af medarbejdere. Stilen er tor og frug-
tig, og destillaterne forbleffer med deres subtile inten-
sitet og enestdende renhed, og de har en sjeelden praeci-
sion og detaljering, og en overflod af sanseproduceren-
de stoffer. Vi har fokuseret pa et udvalg af frugtdestil-
later og grappe, hvor det enkelte grundmateriales and
udtrykkes pa naesten magisk vis.

LOKALITET

Der anvendes en gammel abri-
kos-sort kaldet Pellechiella, som
dyrkes pa skreenterne af Vesuvio
i Campania, Syditalien, og en
gammel sort af ostrigsk oprindel-
se, der dyrkes 800-900 moh i Val
Venosta i Alto Adige (Sydtyrol) i
Norditalien.

TYPE
Frugtdestillat. Stiltanklagret,
0,5 liter, 43% Vol.

GRUNDMATERIALE

100% abrikoser. Der anvendes
30-35 kg frugt til at lave en liter
destillat ved fuld ABV, (Alkohol
By Volume), der er en angivelse
af den samlede meengde af alko-
hol i forhold til resten af vaesken.

FREMSTILLINGSPROCES
Det tager 15 dage at lave grund-
vinen, der efterfolgende destille-
res. Anlaegget er et sikaldt bag-
nomaria-system med smi kob-
berkedler. Ordet bagnomaria
henviser til, at anleegget har en
dobbeltskal, hvor det, der skal de-
stilleres isoleres fra den direkte
varmekilde. Denne varmekilde
opvarmer et vandbad, (det inder-
ste kammer i dobbeltskallen), 0g
vanddampen sikrer en stabil,
maksimal temperatur pd 100° -
102° C. ndr grundvinen destille-
res. Det giver en langsom ek-
straktion af de sansningsprodu-
cerende stoffer og et mere raffine-
ret destillat. Der foretages dob-
belt destillation.

OPLEVELSEN

Det er et klart frugtdestillat, der
pd bevaegende vis udtrykker de
modne abrikoser, si de fremstdr
med et uforglemmeligt neerveer.

Servering: I destillatglas, ved 9°
-12°C.

www.capovilladistillati.it
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