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Portegnac 9: e nato un Brandy frutto di un

lungo lavoro
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Bruno Pilzer[/caption]
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valle trentina. Ma I'assonanza era troppo forte, e le recenti esperienze nel mondo della distillazione del
vino troppo vive per lasciare andare tutto quanto. Cosi, dopo aver fatto un nuovo corso di
aggiornamento all’'Universita francese di Segonzac, Bruno Pilzer - il cosiddetto “orso Bruno” - era
pronto.

Nell’autunno del 2003, spronati dal papa, Bruno e il fratello Ivano si sono messi all'opera selezionando
i grappoli di Lagarino, uva bianca particolarmente acida, e hanno optato per una fermentazione molto
delicata e molto lunga. Poi, via con la distillazione, seguendo i dettami della migliore scuola d’Oltralpe
in merito anche al periodo ottimale - il gennaio successivo a quello della vinificazione. All'epoca non
sono mancati anche altri contributi importanti, come quello di Guido Fini di Villa Zarri, che ha
incoraggiato i due fratelli nellimpresa e ha condiviso con loro i frutti della sua esperienza di settore. La
distillazione e stata fatta con I'alambicco discontinuo a bagnomaria, € molti sono stati gli accorgimenti
tecnico - empirici adottati per I'occasione.

Poi tocco alla fase dell'invecchiamento, curata da Ivano: questi, ancora fresco di studi, ha deciso di
riprendere una sua ricerca fatta sulle componenti aromatiche, che ha poi incrociato col parere di un
autorevole ricercatore dell’Istituto Agrario di San Michele all’Adige (diventato poi uno dei migliori
esperti nell’ uso del legno), il dottor Mattivi. L'invecchiamento ha cosi avuto finalmente inizio il 14
maggio 2004.



