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Notre histoire

DECLINAISONS MODERNES
D'UNE SAVEUR CENTENAIRE

Déja en 1500, & I'dpoque d'Alphonse Ier, la Maison
d'Este utilisait différents types de vinaigre pour I'assai-
sonnement et pour la conservation des mets, lors des
banquets et des repas de Cour afin d'enrichir les meil-
leures recettes de cuisine préparées par Christoforo
Messisburgo, qui fut le grand Intendant de la Maison
d'Este & Ferrare, trés apprécié par ses talents de Maltre
des Cérémonies. Des traltés historigues montrent gu'au
XVIe siecle, les vinaigreries de la cour de Ferrare produ-
isaient des vinalgres & base de vin et de moft cru pour
divers usages gastronomigues,

Les vinaigres étaient classés selon une échelle d'usage ;
comuni (de culsine]), fini [ de table) et sopraffini, qu'on
pourrait traduire comme étant de “lrés grande finesse’
ces derniers étaient réserviés au Duc ainsi qu'a ses con-
vives, Ainsi "Aceto Sopraffine” de la Maison des Ducs
d'Este était fort apprécié par tous ceux qui le poditaient;
en effet ses caractéristiques partculiéres le rendaient
undque, au point qu'il était méme offert aux souverains
ainsi gu'aux dignitaires des maisons européennes qui le
demandaient lors de leurs séjours dans la région,

Les vinaigreres de la famille d'Este suivirent un par-
cours différent des autres vinaipreries qui apparurent
au fil du temps dans le duché, par la qualité de maintien

de sa tradition de production.

En effet, les barriques de bois étaient déposées dans une
pitce spéciale sous les combles du chiteau de Ferrare,
Dans ce lieu, les vinaigres subissaient malgré eux des
variations thermiques lides aux changements des sai-
sons el la réduction naturelle en découlant, améliorait
et accentuail leurs arbmes. La caractéristique de 1"Ace-
to Sopraffine” réside done dans sa méthode d'affinage
étroiternent lige aux amplitudes thermiques naturelles
des combles qui leur étaient précédemment réservés,
Les vinaigreries des Ducs d'Este produisirent du vinai-
gre réserve uniquement é la Cour depuis le XVe siecle
sans interruption jusqu'a l'occupation napoléonienne,
lorsque le duc Hercule Rinaldo 11T dit quitter Modéne
enl796; les vinaigreries furent alors en grande partie
démembrées, probablement vendues par le Duc pour
faire face aux colits de financement de l'armée contre
les francais. Pendant cette occupation, lorganisation de
la Cour continua toutefois & fonctionner et par conség-
uence 4 produire du vinaipre dans le palais de Modéne,
Frangois IV d Autriche-Este, devenu Duc aprés la recon-
stitution du Duché d'Este par le Congrés de Vienne en
1815, fit ré-instituer les vinaigreries dans leurs dimen-

sions originales. Il commissionna la famille de maitres



artisans tonneliers Prandini, pour la fourniture de
l'ensemble des barriques de bois. En 1859, avec l'arri-
vée de l'armée de la Maison de Savoie et de l'annexion
du Duché au royaume de Sardaigne, Francois V aban-
donna Modéne, et, par conséquent, les vinaigreries
furent déplacées sur ordre de Vittorio Emanuele dans le
chiiteau de Moncalied. L4, elles furent dispersées au fil
du temps car le personnel de ce domaine ne possédait
nila culture ni la tradition pour les entretenir.

Aprés plus d'un sitcle d'inactivité, par volonté d'
Andrea Cramocki Lucheschi, de son épouse l'archidu-
chesse Isabelle d'Autriche-Este et de l'actuel due d'Este,
une étude de fabrication de |' "Aceto Sopraffine” selon
la méthode traditionnelle de la maison des ducs d'E-
ste fut lancé dés 1994 dans le domaine familial, situé &
Quarto d'Altino (3 mi-chemin entre Venise et Trévise,
terre de grande tradition dans la production d'excellent
vins). Les propridtaires sélectionnérent et plantérent
des variétés spéciales de raisins rouges et blancs dont
les modits et les vins ont une particuliere prédisposition
a l'acétification,

Puis, la reconstitution de la vinaigrerie pour la pro-
duction de I' “Aceta Sopraffine” débuta

Afin de respecter le plus possible la tradition, les
maitres tonneliers Prandini qui avaient fourni les barri-
ques & la famille des Ducs d'Este 4 'époque de Francois
IV ont été de nouveau missionnés pour la fourniture

de l'ensemble des barriques. Au cours de ces derniéres

années, conscient que le marché demandait aussi des
vinaigres de vin tradiionnels. I'Acetaia Ducale Esten-
se commenca 4 produire des vinaigres de vins rouges
monocépages en Cabernet Sauwvignon et des vinaigres
de vin blanc monocépage en Pinot gris utilisant une
méthode de production propre au domaine viticole.
Pour faire cela, il a fallu patiemment sélectionner des
souches de bactéries acétigues “acétobacter aceti” qui
se sont reproduits au il des ans créant ainsi la réserve
perpétuelle appelée "Solera” .

Grice a la grande compétence acquise au cours de
nombreuses études, & la recherche de l'innovadon et
aux précises indications de nos clients les plus avisés,
la gamme VINAGRO fut créée: une gamme de vinaigres
de vin aigre-doux pour élargir le choix d'utilisation du
vinaigre en cuisine garantissant de nouvelles et surpre-
nantes combinaisons,

En suite, la gamme des condiments a été élargle, créant
le Gran Cuvée, qui, pour répondre aux exigences des
Chefs, se place entre les vinalgres de Vinagro. et celui
du Sopraffine, avec un golit nouveau.

En 2015, pour célébrer le 208me anniversaire de la
reconstruction de la vinaigrerie Ducale est née

le Cuvée Prestige, véritable "blend” des vinaipres les
plus affinés, un condiment de trés haut niveau unigue
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[.a Méthode Solera

L'HERITAGE

DE LA MAISON DES Ducs D'ESTE

La Solera est un systéme de production et
d'affinement des produits vitivinicoles, tels
que les vins et les vinaigres, qui implique le
dépdt ou le passage des barriques les plus
hautes & celles les plus basses ou des barri-
ques les plus grandes & celles plus petites,
de maofits et de vinaigres, dans notre cas,

La Solera est passive quand on préléve une
petite quantité de vinaigre contenu dans
une barrique, immédiatement remplacée
par une guantité identique de vin,

La Solera est active quand on préléve une
petite quantité d'une barrique et qu'on la
déplace dans une autre barrique, La pre-
miére barrique est remplie avec un autre
produit plus jeune dans la méme propor-
tion. Au début, la quantité destinée & la
mise en bouteille est prélevée dans la pre-
miére barrique, & la fin, le moft cru pro-
venant de la vendange est ajouté dans la
demniére barrique (dans notre cas, 6 ou 12
passages),

LES BARRIQUES SONT DE DIFFERENTES ESSENCES:

... el sont ouvertes au sommel pour oxygéner leur confenu,

SOLERA PASSIVE

@ -
¥in

Nous utilisons 3000 barriques pour affiner tous nos vinaigres et condiments.

Ce qui nous distingue

UNICITE ET HISTORICITE

Les caractéristiques

particulieres de nos vinaigres

L"Aceto Sopraffing” est un produit historique de la cul-
sine italienne, il ne doit pas éire confondu avec le vinai-

dans la production, I"Aceto Sopraffine” est fait avec du
moft cru, celui de Modéne est fait avec du vinaigre de

gre Balsamique de Modéne. La différence se trouve vin blanc et motit cuit de raisins blancs,

¥

Tous nos vinaigres et condi-
ments sont faits exclusivement
des raisins de notre domaine,
Créant ainsi une continuité
compléte d'approvisionnement
et de gestion.

Les vignes sont spécialement
dédiées a la production de
raisins utilisés dans les vins
"DOC

»

L

Nos vinaigres et condiments ne
contiennent ni conservateurs,
ni colorants, ni épaississants ou
autres additifs chimiques, 4 la
différence des vinaigres notam-

ment balsamiques.

Nos produits sont [aits avec la
méthode solera passive (ligne
Vinagro) etavec laméthode sole-
ra active (Gran Cuvée, Sopraffi-
no et Sopraffino Riserva)

LAcetala Ducale Estense est
l'unique “acetaia” en Italie qui
produit les vinaigres avec la
méthode passive. Cette méthode
est exclusiverment utilisée dans

notre processus de production,



La Technique

L'UNIQUE ET AUTHENTIQUE

VINAIGRE DE LA MAISON DUCALE D'ESTE

Avec ce document technique, nous visons &
approfondir les principaux aspects qui con-
stituent le caractére unique du vinaigre «
Sopraffino degli Estensi » tant par rapport &
l'origine des matiéres premiéres que tant par
rapport aux méthodes de producton et & la

composition finale. De cette fagon il devient
done possible d'avoir une lecture compléte
du produit et, & travers de nombreux tests,
identfier les éléments 4 suivre pour obtenir
les meilleures associations avec les mets de

la cuisine tradidonnelle ou moderne.

L'ETUDE SE COMPOSE ESSENTIELLEMENT DE 3 PARTIES:

1.

Méthodes
daffinage

2,

Caractérisation
chimique et sensorielle

T

Létude organoleptique des vinaigres
“Sopraffino” et “Sopraffino Riserva”

1.

Méthodes
daffinage

Lanalyse approfondie des raisins et des
méthodes d'affinage vise 4 la fois la culture
des raisins et la compréhension des tech-
niques de production les plus proches de
l'ancienne recette de la Maison d'Este,

Les vignes choisies pour la production de
I"Aceto Sopraffino degli Estensi” sont cul-
tivées dans les meilleurs terroirs du domai-
ne familial, de maniére & contréler les con-
ditions sanitaires requises et la quantité des
raisins produits sans entrainer de déséqu-
ilibres wégéilo-productifs, Les cépages
choisis sont issus d'anciennes variétés du
domaine ayant comme caractéristigues un
taux de sucre élevé (entre 20 et 22 degrés
Brix) et une délicate acidité (entre 6 et 7
g/l exprimé en acide tartrique) permettant
de parantir une intense activité biologi-
que d'acétification. Ces choix au moment
la vendanpe jouent a cet effet un réle pri-
maordial pour préserver les parfaites con-
ditions sanitaires des raisins et garantir la

bonne fermentation ultérieure sans stress

ni défauts olfactifs.

Cela est possible qu'en sélectionnant les
raisins produits sur le domaine agrico-
le, caractérisés par une bonne structure
polyphénolique et teneur compléte en
SOUrCes azotees.

Ces choix vitcoles sont essentels pour
la bonne exécution des phases de tran-
sformation ultérieures et pour garantir le
développement des bactéries acétiques,
Lentretien des voiles fins des bactéries
acétigques est en fait 'une des techniques
les plus importantes qui permet de dif-
férencier le "Sopraffino degli Estensi”
des techniques courantes d'acétifications
industrielles.

C'est le secret d'une technique ancestrale
ancrée dans la tradition de la famille d'E-
ste quand, 4 l'époque du grand maitre de la
cuisine Cristoforo di Messisburgo, début-
ait la saison des grands banguets d'été,
célébre dans toute |'Europe, il était de cou-
tume de maintenir en vie la production des

précieux assaisonnements, Cette ancienne
méthode dacétification en discontinu se
poursuit aujourd hui, sans forgage ni sou-
cis des températures extérieures jusqu'aux
premiers froids dautomne guand prév-
audront les processus lents et naturels de
clarification et de décantation des produ-
its.



2.

Caractérisation

chimique et sensorielle

Létude chimique et physique des vinai-
pres est destinée a vérifier la composition
de base, y compris U'évolution complexe
au cours de la maturation du produit ;
aspects cruciaux pour apprécier les quali-
tés sensorielles et organoleptiques,

Comme |'illustre par exemple le graphi-
gue suivant, la dynamique d'évolution
du “Sopraffino” placé en affinage dés la
vendange de 2003 est caractérisée par
une phase initlale d'intense développ-
ement biologigue des bactéries acétigues

qui peuvent augmenter de plus de 30%
'acidité initiale aprés la premiére année.

Au cours des années suivantes, l'activité
biologique ralentit avec l'augmentation
du degré Brix (valeur de détermination
réfractométrique lide & la concentration
de sucre %) et fait place & des phénoménes
d'évaporation, transpiration, salification,
estérification et beaucoup d'autres encore
en phase d'étude.

Un effet directement corrélé & ces proces-
sus est laugmentation de la densité du
produit, mais d'un point de vue gualitatif
il s'agit certainement du moins intéress-
ant. Leffet des nombreux phénomenes

cités dans 'affinage porte & une bien plus
importante évolution de l'état physique
du produit et du profil sensoriel,

En effet, si nous comparons le profil sen-
soriel d'un produit 4 la cinguigme année,
il s'écarte complétement des caractéris-
tiques initiales avec une nette augmenta-
tion d'ardmes tertiaires et lente perte des
notes fruitées typigues des mofts pen-
dant la cuisson,

Une synthése des principaux descripteu-
rs impliqués est présentée dans les profils
suivants,

Nous pouvons remarguer la nette sépar-

ation entre les deux profils et constater
aisément que les caractéristiques senso-
rielles les plus liées 4 'affinage sont par
exemple la persistance, c'est-a-dire 'en-
semble des notes gustatives complexes
qui enveloppent la langue et le palais pen-
dant de nombreuses secondes (15"-20"),
ainsi que les tannins, c'est-d-dire 'astrin-
gence typique de la langue, et pour Hnir
les notes épicées étroltement lides aux
interactions avec les bois dans l'échange
avec les tonneaux,

Comme déja mentionné, les caractéris-

DYNAMIQUE D'AFFINAGE “SOPRAFFING"
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ANALYSES CHIMIQUES DE L'ACETO SOPRAFFINO
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tiques physigues du produit ont aussi
une évolution importante; en effet, l'aug-
mentation de concentration des solides
solubles porte & une augmentation de
densité du produit mais ce phénoméne,
dans les conditions particuliéres d'affina-
ge fruit de la tradition de la Maison d'Este,
a une autre conséquence: la formation
de liens chimigques stables avec forma-
tion de sels d'acides organiques, esters et
polyméres complexes. La confirmation
analytique de ces observations est lour-
nie par la valeur d'extrait sec déduit de
sucres. Ce parameétre est la syntheése de
toutes les molécules présentes dans le
produit (sucres exclus) et objet des tran-
sformations chimiques citées au cours
de l'affinage. 5i nous comparons la valeur
moyenne d'un mofit de raisin (de l'ordre
20g/1) avec le produit fini, nous pouvons
constater l'augmentation  significative,
pouvant atteindre des valeurs supérieures
4 100 g/l d'extrait sec net.

BAPPORT ACIDITE-DENSITE ENTRE
GoUT ET MODE

La richesse d'acidité du “Sopraffing” et le
refus des excés, trés a la mode, de concen-
trations sucrées extrémement élevées, prés-
ervent en outre le produit d'un probléme
tres diffus concernant la cristallisation des
assaisonnements,

La question qui fait 'objet de nombreu-
ses Btudes est actuellement imputable aux
produits sans équilibre obtenus avec des
forcages industriels pour satisfaire la préd-
isposition du consomumateur i la sensation
sucrée. C'est pour cette ralson que l'on ren-
contre toujours plus souvent dans le com-
merce des produits peu persistants, avec un
profil chimique exclusivement en teneur en
sucre, parfois supérieure & 70 degrés Brix.
Dans le cas du “Sopraffing’; ce risque n'exi-
ste pas, Lacidité élevée et le degré Brix ne
dépassant pas 60 degrés en sont la garan-

tie. La valeur du pH aussi est indicative de

la pureté et du caractire acide du produit; il
est possible d'identfier une plage entre pH
2,95 et 3,15 utile aussi dans la haute gastro-
nomie pour les préparations avec des ali-
ments tels que les crémes sucrées ou salées.

ANALYSE DE CONTROLE
DES SULFITES

LLes vérifications analytiques de la teneur
en sulfites mettent en évidence que les cri-
téres de sélection des matiéres premieres et
les techniques de translormation et affinage
entrepris rendent ce produit extrémement
naturel. Les valeurs de sulfites totaux con-
tenus dans les produits en affinage sont en
effet inférieures non seulement aux valeurs
moyennes fixées pour les vins provenant
d'agriculture biologique, mais aussi & la
limite proche du seuil de détectabilité de la
directive européenne sur les allergénes. De
l'exposition ci-dessus, 'on comprend facile-

ment gue les éléments de la caractérisation

des matiéres premiéres et de '"étude chimi-
gue et sensorielle représentent la condition
nécessaire pour 'appréciation des qualités
intrinséques du produit en posant les bases
pour les choix successifs d'utilisation et

association.
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3.

Létude organoleptique des vinaigres
“Sopraffino’et “Sopraffino Riserva”

L'étude organcleptique des vinaigres “Sopraffino” et “Sopraffino Riserva” permet de

vérifier la possibilité de faire correspondre les produits dans les principales catégories

commerciales et par conséquent plus tard avec les mets de la cuisine moderne.

SOPRAFFINO
6 ANS

La caractérisation chimico-physique du
“Sopraffino degli Estensi” et du “Sopraf-
fino Riserva’, permet de comprendre un
processus long et complexe qui implique
des phases caractérisées par une activi-
& biologique intense, et d'autres dont les
phénomeénes sont principalement liés a

SOPRAFFINO
RisERvaA

l'affinage en barriques de bois avec com-
me résultat une concentration et un bru-
nissement/assombrissement naturel du
produit,

Le profil sensoriel du Sopraffino, par
exemple, montre une caractérisation acide

marguée et une zone d'intensité générale
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moins étendue que celul du Riserva,

Cela correspond également aux différenc-
es chimigues des données analytiques
spécifiques entre les deux produits,

51 nous comparons acidité et les sucres,
nous pouvens constater gu'aux valeurs
d'acidité comparables les sucres, et donc la
densité et la viscosité, sont trés différentes.
Le produit Riserva, pour sa plus grande
densité, a en fait une sensation en bou-
che tds enveloppante compléte et com-
plétée par une acidité gui est pourtant bien
percue, capable de contribuer a la persi-
stance prolongée des ardmes.

Cela se refléte positivement sur le caractére
sensoriel de l'¢quilibre, un paramétre fon-
damental pour une compréhension pro-
fonde du produit Riserva,

La surface globale du produit Riserva est
alors gquantitativement plus grande et en
particulier 'équilibre, la persistance et la
tannicité sont les principaux discriminants

du produit Sopraffino.

Enfin, la caractérisation aromatique est
également imporiante en ce qui a trait a
I'utilisation et il est & noter que le caractére
fruité est plus intense dans le Sopraffino
tandis qu'il diminue dans le Riserva lais-
sant place & des ardmes appartenant 4 la
catégorie des épices direcltement lides & un

plus grand vieillissement en flits de chéne.
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COMPARAISON ANALYTIQUE

Acidine % Sucres %

Sopraffing Riserva

LA CARACTERISATION SENSORIELLE ESQUISSEE DECRIT UNE UTILISATION

GASTRONOMIQUE OU LES DEUX PRODUITS SONT COMPLETES ET PERMETTENT DE

SATISFAIRE UN LARGE EVENTAIL D'UTILISATIONS.




VINAGRO

Forte

Condiment supérieur 4 base de vinaigre de vin Cabernet Sauvignon
et mofit concentré. Viellli pendant au moins 10 ans produit artisa-
nalement et naturellernent affiné en barriques de chéne non filtré.

UTILISATION: I exalte le goitt des salades et des ldgumes en
général, et aromatise également les mets traditionnels auxeguels il
est ajouté,

LA TERRE

LE RAISIN

DEGUSTATION

@

X

Zone d'origine:
située dans son domaine de Bonisiolo
di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

Terroir:
argileux, texture
maoyenne tendant & lourde

AU cHAI

Acétification:

naturelle de vin de Cabernet Sauvi-
gnon spécialement traité et de moit
concentré cru de Cabernet Sauvignon

Affinement:
dans la "solera’, propre au domaine,
en barrigue de chéne de 220 litres

Année de constitution de Ia “solera™:
2008 | vieillissement d'au moins 10 ans

Cé :
page @&
Cabernet Sauvignon

Forme de culture: /
Systéme Sylvoz

Densité de plantation: @
3900 - 4000 pieds
de vigne par hectare

Epoque des vendanges:

fin septembre {‘2}

Production par hectare:
gt

Grade moyen:
21* babo

Rendement du raisin:
45 %

Couleur:
rouge Intense tendant vers le rouge rubis

Acidité:
environ 97 acétiques

Densité:
fluide

Ardime:

extrémement persistant et forr, avec
des notes fruitées du vin dont il est issu,
accompagné d'une fraiche acidité pro-
noncée et d'une légére note épicée

ADEVIF375
375ml

ADCAMGOG
G0ml

= [



VINAGRO

Pinot Grigio

ETALA
EESTEE
LR BT Le

Condiment supérieur 4 base de vinaigre de vin Pinot Grigio et

modit concentré. Vieilll pendant au moins 5 ans produit artisana-

lement et naturellement affiné en barriques de chéne non filiré.

UTILISATION: Il ajoute aux mets une saveur algre-douce
agréablement intense; idéal pour assaisonner les salades el les [ég-
umes, sur les fromages frais, mais surlou! sur les poissons crus el
cuits, il apporie aux plats sapidité et rondeur au niveaw du goit.
Excellent ingrédient pour vos sauces, vinaigreties et recelles comime

fes oignons aigres-doux, courgettes, poivrons, chou-fleur

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: ® Couleur:
@ située dans son domaine de Bonisiolo Pinot Grigio jaune paille
di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto
g Forme de culture: / Acidité:
E : Terroir: 350 Sylvoz environ 67 acétiques
- ¢ argileux, (exture moyenne
i Densité de plantation: @ Densité:
- 4000 - 4200 pieds de vigne par hectare légérement sirupeuse mais fluide
AU cHAI
Epoque des vendanges:
Acétification: - - Arfime:
naturelle de vin de Pinot Gris spécial- Sincanlh persistant, avec une note sucrée deli-
ement (it concentré cru de Pinot Gris {’3‘} cate, non envahissante, accompagnes
d'une fraiche acidité et d'une légére
. Production par hectare: note fruitée typique des vins blancs
H
' 11t

=

Affinement:
dans la "solera’ propre au domaine,
en barrigue de chéne de 220 litres

Année de constitution de 1a “solera”:
2013 | vieillissement d'au moins 5 ans

Grade moyen:
21* babo

Rendement du raisin:
30%

ADEVIR2TS
375ml

ADCAMBOG
G0ml



VINAGRO

di Cabernet
Sauvignon

ETALA

M e Esrasst

¥
SREE T EEEE P

Condiment supérieur & base de vinaigre de vin Cabernet Sauvi-

gnon et moiit concentré. Vieilll pendant au moins 10 ans produit
artisanalement et naturellement affiné en barriques de chéne

non filtré,

UTILISATION: Il ajoute aux mels une savenr aigre- douce
agréablement intense, ldéal pour assaisonner les salades et les
fegrmes, les velowtds de legumes ainst que les viandes marinées; il

apporte aux plats sapidité el rondewr au niveaw du goiit,

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: Couleur:
@ située dans son domaine de Bonislolo Cabernet Sauvignon LC rouge intense tendant vers le rouge

di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

. Terroir:
_Ei ¢ argileux, texture moyenne
" ¢ tendant i lourde
AU cHAI
Acétification:

naturelle de vin de Cabernet Sauvi-
gnon spécialement traité et de moit
concentré cru de Cabernet Sauvignon

Affinement:
dans la "solera’, propre au domaine,
en barrigue de chéne de 220 litres

Année de constitution de 1a “solera”:
2008 | vieillissement d'au moins 10 ans

Forme de culture: ;‘!
Sylvoz
Densité de plantation: Q

3900 - 4000 pieds de vigne par hectare

Epoque des vendanges:
fin septembre

=}

Production par hectare:
gt

Grade moyen:
21* babo

Rendement du raisin:
30%

brigue avec des reflets ambrés

Acidiré:
environ 6,5% acétiques

Densité:
légérement sirupeuse mais fluide

Arfime:

extrémernent persistant, avec une com-
posante sucrée délicate, non envahis-
sante, accompagnée d'une fraiche aci-

dité et d'une légére note épicée

ADEVIR3TE
375ml

ADCAMBOG
G0ml



VINAGRO

Piccante

Condiment supérieur & base de molit cru et de moiit concentré de

ralsins Cabernet Sauvignon et Merlot, Viellli pendant au moins 10
ans produit artisanalement et naturellement affiné en barriques de
chéne de 200 14 50 | non filtré,

UTILISATION: Pour ceux qui aiment le goit piguant, il appor-
te aux mels non sewlement une délicate saveur aigre-douce mais
aussi un léger piguant en les épicant opportunément; particu-

figrement indigué aussi sur les salades e les [égumes.

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: Couleur:
@ située dans son domaine de Bonislolo Cabernet Sauvignon LC rouge intense tendant vers le rouge

di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

Terroir:
argileux, texture moyenne
tendant & lourde

AU cHAI

Acétification:

naturelle de vin de Cabernetr Sauvi-
gnon specialement traité et de moft
concentré cru de Cabemet Sauvignon

Affinement:
dans la "Solera’, propre au domaine,
en barrique de chéne de 220 litres

Année de constitution de la “solera”:
2008 |vieillissement d'un minimum
dell ans - suwie sont inflods des plments
radiges de Calabwe pendant au molns uh an

Forme de culture: /
Sylvoz
Densité de plantation: Q

3900 - 4000 pieds de vigne par hectare

Epoque des vendanges:
fin septembre

Production par hectare:
gt

Grade moyen:
21* babo

Rendement du raisin:
30%

brigue avec des reflets ambrés

Acidiré:
environ 6,5% acétiques

Densité:
légérement sirupeuse mais fluide

Ardme:

extrémernent persistant, avec une com-
posante sucrée délicate, non envahis-
sante, i laquelle sajoute un intense godit
piquant qui se lie parfaitement & une
fraiche acidité et une légeére note épicée.
Le piquant s'atténue en contact avec les
mets devenant ainsi agréable au palais

ADEVIFATE
375ml

ADCAMGOG
G0ml
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Gran
Cuvée

Condiment supérieur issu d'un long processus d'affinage a base

de moiit cru acétifié de raising Cabernet Sauvignon et Merlot.
Vieilli depuis la création de la solera en 2004, Produit artisanale-
ment et naturellement affiné en barrigues de chéne de 200 1 4 50
| non filteé.

UTILISATION: en cuisine comme condinent de haute gualité,
potr rendre les mets plus savoureix et exalter lewr goiit, Donne aux
aliments un agréable el intense ardme aigre-doux. Idéal pour assai-
sonner les salades, pour les lgumes. Pariiculiérement recommandé
avec les rotis de viande, les fromages frais el les velouléds de légumes.

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: Couleur:
située dans son domaine de Bonisiolo @ rouge intense avec des reflets

di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

Terroir:
argileux, texture moyenne
tendant i lourde

Auvu

CHAI

Amitifibatienn de Cabernet Sauvignon
spécialement traité et de moit cru de
Cabernet Sauvignon et de Merlot

Affinement:
dans la “Solera’; propre au domaine,
en barrique de chéne de 220 litres

Année de constitution de la “solera®:
2008 | vieillissement depuis la créat-
ion de la "Solera”

Cabernet Sauvignon, hMerlot

Forme de culture:
Respectivement systéme f
Sylvoz et “cordone speronato”

Densité de plantation: Q
3900 - 4000 pieds de vigne par hectare

Epoque des vendanges:
respectivement fin septembre
et mi-septembre {E‘}

Production par hectare:
respectivement 9 tet 12t

Grade moyen:
21* babo

Rendement du raisin:
23%

ambrés foncés

! Acidité:

environ 57 acétiques

Densité:
légirement visqueuse et fluide

en méme temps

Ardime:

persistant dil & la maturité du vinaigre
avecune note délicatement aigre-dou-
ce soulipnée d'une sensation épicée

ADCUVATEE
375ml

ADCAMGOG
G0ml



Sopratffino

Condiment supérieur issu d'un long processus d'affinage a base de mont

cru acétifié de raisins Cabernet Sauvignon et Merot, Vieilli depuis la
création de la solera en 2004. Produit artisanalement et naturellement
affiné en barriques de chéne de 2001 & 501 non filtré,

UTILISATION: lidéale sur les salades et légumes, ainsi que sur les
poissans et viandes crues; Extraordinaire sur les fromages frais comime la
maozzarella et [a ricotta, sur les potages comime la “pasta e fagioli” (soupe
de pdtes ef haricots) ou sur les veloutés de légumes. [T convient parfaite-
ment pour la préparation des cocktails : Bloody Mary, Rob Roy, Manhai-
tan, Martini Dry, efe, en remplacement dautres condiments.

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: Couleur:
@ située dans son domaine de Bonisiolo Cabernet Sauvignon, hMerlot & rouge intense tendant vers le rouge brique

di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

Terroir:
argileus, texture moyenne
tendant 4 lourde

AU CHAI

Acétification:
naturelle de moiit cru de Cabernet
Sauvignon et de Merlot

Affinement:

lent dans la "Solera’) propre au
domaine, en barrigque de chéne de
220 litres & 15 litres

Année de constitution de la “solera”:
2004 | vieillissement d'au
maoins 10 ans et plus

Forme de culture:
respectivement systéme t{
Sylvoz et “cordone speronato”

Densité de plantation: f}
3900 - 4000 pieds de vigne par hectare

Epoque des vendanges:
respectivement fin septembre
et mi-septembre

{=}

Production par hectare:
respectivement 9 tet 12t

Grade moyen:

21* babo é

Rendement du raisin:
15%

intense, foncé, avec des reflets ambrés

Acidie:
environ 6° acétigues

Densité:

; visgueuse

Artime;

extrémement persistant, en ralson
de la formation de sels d'esters et de
polymeres complexes au cours du pro-
cessus de vieillissement, qui produi-
sent un composant sucré délicat, avec
une acidité Intense accompagnée de
notes épicées et fruitées

Olfaction:
note acétique intense accompagnée
de nuances de fruits cuits

SDE0E200W
200ml

i



Sopratffino
Riserva

Condiment supérieur issu d'un tres long processus d'affinage a base de

moit cru acétifié de raisins Cabernet Sauvignon et Merlot. Vieilli depuis
la eréation de la Solera en 1994, Produit artisanalement et naturellement
affiné en barriques de Chéne de Chétaignier et de Cerisier de 22014 151

UTILISATION: excellente pour relever les mets comme les ritis

et le gibier mais aussi les potages et les risottos; idéal pour donner

une note épicée particuliere aux plats les plus raffinés.

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: Cé ; Couleur:
i @ e = brun foncé intense,

située dans son domaine de Bonisiolo
di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

Terroir:
argileux, texfure moyenne
tendant & lourde

AU CHAI

865H
HiH

Acétification:
naturelle de modit cru de Cabernet
Sauvignon et de Merlot

Affinement:

lent dans la "Solera’) propre au
domaine, en barrique de chéne, de
chétaignier, cerisier et mirier de 220
litres & 15 litres

Année de constitution de la “solera™:
1994 | vieillissement & partir de la
création de la "Solera”™

Cabernet Sauvignon, hMerlot

Forme de culture:
respectivement systéme p@(
Sylvoz et “cordone speronato”

Densité de plantation: Q
3900 - 4000 pieds de vigne par hectare

Epoque des vendanges:
respectivement fin septembre
£t mi-septembre {=}

Production par hectare:
respectivement 9 tet 12t

Grade moyen: 4'
21* babo

Rendement du raisin:
1,6%

avec des reflets ambrés

Acldité:
environ 5° acétigues

Densité:
trés dense avec une remarguable viscosité

Arbme:

fort et extrémement persistant, avec
une composante sucrée délicate, non
envahissante, accompagnée d'une
fraiche acidité ainsi que de notes pro-
noncées d'épices et de frults des bols

Olfaction:
note acétique intense accompagnée
de nuances épicées

SOS12200W | |:|
200ml | J

S0512100W | H
100ml L



My Solera

La Terre Le Raisin Dégustation
Zone d'origine :
abtwée dans son domalie de Cuar & Alting Cpage : @ Coutler =

Venise et Banisiolo di Mogliana Veneto, Treviso,
Venetn

Terroire:
argilews, rexture movenne lendant
lourdse

Au

Chai

Acéification:

Maturelle de vin de Cabermes Sauvignon spécialemend
tralté et de modtoru de Cabemet Swnvignon et de
terlor nirsl qu'um mélange wieér eur de diffénenas
vanalgres raffinés afin d"artetndre un degré d' fpices o
d'arfime urigue e complel.

Affinerment :

Drans la “solera”, propre an damaine, en harmaque de
chatres de 2401 | ex en harrique de cersier, ainst que de
chilraignier de 60; 510; 40 30; 25 bires.

Année de constiiution :
2008 e la *sulera”

(fisseraent dopuns fa erderion de s
R
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Cabernet Sauvignon, Metlor

Farme de culture ;
respeciivernent sysiime Sylvoz et
“onrdine speranalo”

Densite de plantation :
F00H) - 4000 pleds de vigne par hecrare

Epogue des vendanges :
respeciverment fn seprembre el mi-
soplerbre

Production par hectare -
respeciivement 95 o1 121

Grade moyen :
21" babuo

Resdement du raigin:
it

roage biterise aves dos rellers ambrés lonoks

Acidité -
environ 5° ackigues

Diegusingé :
visgeenien

Ardime

persistanis o i L mauried do vinaigre avec une
nate dificatement aigre-dowee souligned d'une
sensation dpicte



Als DDUCALE

AWARDS

aer

Les 10 meilleurs vinaigres de vin Prix "Gold Winner”
[Mle Prix Meilleur vinaigre 2013 aux Etats-Unis

Pour le Sopraffino Riserva

Axlenda Agricola Acetala Ducale Estense Sas - via G.Pascoli, 14 - 30020 Quarto d'Altino - (Venezia) - Italia

tel. 0422 825750 | fax 0422 825910 | info@acetaiaducaledt | www.acetaladucale.it







