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Notre histoire

DECLINAISONS MODERNES
D'UNE SAVEUR CENTENAIRE

Déja en 1500, & I'¥poque d'Alphonse ler, la Malson
d'Este utilisait différents types de vinaigre pour Passai-
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, gui fut le grand Intendant de la Maison
d'Este & Ferrare, trés apprécié par ses talents de Malire
des Cérémuonies. Des traités historiques montrent guau
XVIe siecle, les vinaigreries de la cour de Ferrare produ-
isafent des vinalgres a base de vin et de moft ctu pour
divers usapes pastronomigues.

Les vinaigres étaient classés selon une échelle d’usape ;
comuni [de culsine), fini [ de table) et sopraffini, qu'on
pourrait traduire comme étant de "irés grande finesse’
ces derniers étatent réserves au Duc ainsi qu'a ses con-
vives, Ainsi "Aceto Sopraffing” de la Malson des Ducs
d'Este était fort apprécié par tous ceux qui le goQtaient;
en effel ses caractéristiques partdculitres le rendaient
urdegue, au point qu'il était méme offert aux souveraing
ainsl gu'aux dignitaires des maisons européennes gui le
demandaient lors de leurs séjours dans la région,

Les vinaigreries de la famille d'Este suivirent un par-
cours différent des aulres vinaipreries gui apparurent

au fil du temps dans le duché, par la gualité de maintien

de sa tradition de production.

En effet, les barriques de bois éizient déposées dansune
pieee spéciale sous les combles du chiteau de Ferrare,
Dans ce liey, les vinaigres subissaient malgré eux des
variations thermiques lides aux changements des sai-
sons el la réduction naturelle en découlant, améliorait
et accentual! leurs arbmes, La caractérstique de "Ace-
to Sopraffine” réside done dans sa méthode d'affinage
etroiternent lige aux amplides thermigues naturelles
des combles gui leur étaient précédemment réservis,
Les vinaigreries des Ducs d'Este produisirent du vinai-
gre réserve uniquement & la Cour depuis le XVe slecle
sans interruption jusqu'a loccupation napoléonienne,
larsque le duc Hercule Rinaldo 11T dit quitter Modéne
enl796; les vinalpreries furent alors en grande partie
démembrées, probablement vendues par le Duc pour
faire face aux cotts de financement de 'armée contre
tes francais. Pendant cette occupation, lorganisation de
la Cour continua toutefols 4 fonctionner et par conség-
uence & produire du vinaipre dans le palais de Modéne,
Frangois IV d Autriche-Este, devenu Duc apres la recon-
stitution du Duché d'Este par le Congres 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, aver lani-
vee de l'armée de fa Maison de Savoie et de Fannexion
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
chiteau de Moncalieri. La, elles furent dispersées au i
du temps car le personnel de ce domaine ne possédait
ni fa culture ni la tradition pour les entrelenin

Aprés plus d'un sidcle d'inacthvité, par volonté d
Andrea Cramocki Lucheschi, de son épouse Varchidu-
chesse Isabelle d'Autriche-Bste et de Uactuel due d'Este,
une etude de fabrication de ' "Aceto Sopraffing” selon
la méthode traditionnelle de la maison des ducs d'E-
ste fut lancé diy 1994 dans le domaine familial, situé a
Quarto d'Altine (4 mi-chemin entre Venise et Trévise,
terre de grande radidon dans la production d'excellent
vins). Les propridgtaires sélectionnérent el plantérent
des varietés spéciales de raisins rouges et blancs dont
les motits et les vins ont une particuliére prédisposition
a lacétification,

Puis, la reconstitution de la vinaigrerie pour la pro-
duction de ' "Aceto Sopraffing” débuta

Afin de respecter le plus possible lz madition, les
maitres tonneliers Prandind qui avaient fourni les barri-
ques a la famille des Ducs d'Este al'épogue de Francots
IV ont &t de nouveau missionnés pour la fourniture

de lensemble des barriques. Au cours de ces dermniéres

années, conscient que le marché demandait aussi des
vinaigres de vin traditionnels. UAcetaia Ducale Esten-
se commenca 4 produire des vinaigres de vins rouges
muonocépages en Cabernet Sawignon et des vinaigres
de vin blanc monocépage en Pinot gris utilisant une
méthode de production propre au demaine vitdcole,
Pour falré cela, il a fallu patemment sélectionner des
souches de bactéries acétigues “acétobacter acet” qui
s sont reproduils au Gl des ans créant ainsi la réserve
perpétuelle appelée "Solera”

Grace & la grande compétence acquise au cours de
nombreuses études, 4 la recherche de U'innovaton et
aux précises indications de nos clients les plus avisés,
la pamme VINAGRO fut créee: une pamme de vinaigres
de vin algre-doux pour élargir le choix d'utilisation du
vinaigre n cuisine garantissant de nouvelles el surpre-
nantes combinaisons.

En suite, la gamme des condiments a &té élargle, créant
le Gran Cuvée, gui, pour répondre aux exigences des
Chefs, se place entre les vinalgres de Vinagro. et celui
du Sopraffing, aver un golt nouveatl.

En 2015, pour célébrer le 20eme anniversaire de la
reconstruction de la vinaigrerie Ducale est née

le Cuvée Prestige, véritable "blend” des vinaipres les
plus affinés, un condiment de wes haut niveau unigue

£n 50n genre,
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[.a Méthode Solera

L'HERITAGE

DE LA MAISON DES Ducs D'ESTE

La Sclera est un systéme de production et
d'affinement des produits vitivinicoles, tels
que les vins et les vinaigres, qui impligue 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 motits et de vinaigres, dans notre cas,

La Solera est passive quand on préléve une
petite guantité de vinaigre contenu dans
une barrigue, immédiatement remplacée
parune gquantité identique de vin,

La Solera est active guand on préléve une
petite quantité d'une barrigque et qu'on la
déplace dans une auire barrique, La pre-
mitre bartigue est remplie avec un autre
produit plus jeune dans la méme propor-
tion: Au début, la quantité destinée & la
mise en boutetlle est prélevée dans la pre-
miére barrique, & la fin, le motl cru pro-
vepant de la vendange est ajouté dans 1a
dérniére barrique (dans notre cas, 6 ou 12
passages),

LEs BARRIQUES SONT DE DIFFERENTES ESSENCES:

.ot sont ouvertes au sommel pour oxygéner leur conteny,

SOLERA PASSIVE

<= -
Vin

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

Ce qui nous distingue

UNICITE ET HISTORICITE

Les caractéristiques

particulieres de nos vinaigres

["Aceto Sopraffine” est un produit historique de la cul-
sine italienne, it ne doit pas ére confondu avec le vinai-
gre Balsamigue de Modéne. La différence se trouve

¥

Tous nos vinaigres et condi- »

ments sont fails exclusivernent
des raisins de notre domaine,
Créant ainsi une continuité
compléte d'approvisionnement
et de gestion.

Les vignes sont spécialement
dédites a4 la production de
raisins utilisés dans les vins
"‘DOC’

L

Nos vinaigres et condiments ng
contiennent ni Conservateurs,
ni colorants, ni épalssissants ou
autres additils chimigques, a Ia
différence des vinatgres notam-

ment balsamigues,

»

dans la production, "Aceto Sopraffine” est fait avec du
moll cru, celui de Modene est fait avec du vinaigre de

vin blanc et mott cuit de raisins blancs.

Nos produits sont faits avec la
meéthode solera passive (ligne
Vinagro) etavecla méthode sole-
ra active (Gran Cuvée, Sopraffi-
no et Sopraffino Riserva)

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

notre processus de production,



La Technique

L'UNIQUE ET AUTHENTIQUE

VINAIGRE DE LA MAISON DUCALE D'ESTE

Avec ce document technigue, nous visons a
approfondir les principauy aspects qui con-
stituent le caractére unique du vinaigre «
Sopraffino degli Estensl » tant par rappord &
l'origine des matigres premiéres que tant par
rapport sux méthodes de production et & la

composition finale. De cette fagon il devient
done possible davoir une lecture compléte
du produit et, & travers de nombreux tests,
tdenttier les éléments 4 suivre pour obtendr
les meilleures associations avec les mets de
la cuisine tradidonnelle ou moderne,

L'ETUDE SE COMPOSE ESSENTIELLEMENT DE 3 PARTIES?

|

Méthodes
daffinage

2.

Caractérisation
chimique et sensorielle

3

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

1.

Méthodes
daffinage

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

Les vignes choisies pour la production de
"Aceto Sopraffino degli Estensi” sont cul-
tvées dans les meilleurs terroirs du domai-
ne familial, de maniére & controler les con-
ditions sanitaires requises et la guantité des
raisins produits sans entrainer de déséqu-
ilibres wégéto-productifs, Les cépages
choists sont issus d'anclennes variétés du
domaine ayant comme caractéristiques un
taux de sucre éleve (entre 20 et 22 degrés
Brix) et une délicate acidité (entre 6 et 7
g/l exprimé en acide tartrigue) permettant
de parantir une intense activité biologi-
gue dacéification. Ces choix au moment
la vendange jouent & cet effet un réle pri-
mordial pour préserver les parfaites con-
ditions sanitaires des ralsins et garantir la

bonne fermentation ultérisure 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
SOLUFCES aroteas.

Ces choix vitcoles sont essentels pour
la: bonne exécution des phases de tran-
slormation ultérieures el pour garantic le
développement des bactéries acétgues,
Lentretien des voiles fns dés bactéries
gcetigques est en [ait I'une des technigues
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, & l'époque du grand maltre de la
cuisine Cristoforn di Messisburgo, début-
git 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 dacetification en discontinu se
poursuit aujourd hui, sans forcage ni sou-
cis des températures extérieures jusqu'aux
premiers froids d'automne 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-
gres est destinée a vérifier la composition
de base, y-compris Pévolution complexe
au cours de la maturation du produit ;
aspects cruciaux pour apprécier les quali-
tés sensorielles et organolepliques,

Comme l'illustre par exemple le graphi-
que suivant, la dynamique d'$volution
du “Sopraffine” placé en affinage dés la
vendange de 2003 est caractérisée par
une phase initiale d'intense développ-
ement biologigue des bactéries acétigues
qui peuvent augmenter de plus de 30%
l'acidité initiale aprés la premigre année.

Au cours des années suivantes, lactivitg
biclogique ralentit avec 'sugmentation
du degre Brix (valeur de détermination
réfractométrigue lide & la concentration
de sucre %) et fait place A des phénomenes
d'évaporation, transpiration, salification,
estérification et beaucoup d'autres encore
en phase d'8tude.

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

cités dans l'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 & la cingquibme année,
il s'¢carte complétement des caracléris-
tigues initiales aver une nette augmenta-
tion d'arfimes tertiaires et lente perte des
notes fruitées typigues des molts pen-
dant la cuisson,

Une synthése des principaux deseripteu-
rs impligués est présentée dans les profils
suivants,

Nous pouvons remarguer la nette separ-

ation entre les deux profils et constater
aisément gque les caractéristiques senso-
rielles les plus liées a Paffinage sont par
exemple la persistance, ¢'est-a-dire l'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 lastrin-
gence typigue de la langue, et pour fnir
les notes épicées étroitement lides aux
interactions avec les bois dans I'échange
aver les tonneaux.

Comme déji mentionng, les caractéris-

Lol b & 1

. T_,I..i.n‘hf..?ilq.l' i

"'"'h'!'yﬁ"f:’. frrke 7 .
1'.“1.!: 1|'.'!'i|.L

1 !

DYNAMIQUE D'AFFINAGE "SOPRAFFINO"

EVOLUTION SENSORIELLE

Firwal
) i
Papslsrance 1 Fruitd
i 1
J“_ - 1
i
“
" S
.
TiinHigee ® LY Cufr
’
.
o
"
Btierd Lpied

Sapide

Azcidité %

ANALYSES CHIMIQUES DE L'ACETO SOPRAFFINO

ANALYSES CHIMIQUES DE L'ACETO SOPRAFFING RESERVE

Essai LT Eésulior Méthade Essai UM, Réaulio Marthode
DEMSITE " " fieg CEE Z676/50. Mo | Mee 5.2 DERSITE . fieq CEE 2874/%0, Foo t Met5.2
200 FECFAEE LAY ey MAF- AT O1-MASVOR AT WCLRC LIBTZ O MAE ASEOl MASYOL
TITRE . TITRE
MCOOMETRIGEE  mly T00ml 008 E i :fm_]iﬂf"' ACOOMETRIGUE  ml/100m] 084 DMP: :,.m':m
YOLUMIGLE #hot ¥ogr ge vin VOILUMIGLE ¥ogr de vin
sf :fi?{cf':ﬂu 2l 532 %*;Tﬂ:rﬁf‘tn E;ﬂgﬁaus g/ 499 71 *""“'“‘:L";"““w il
PAR VELUME A0 FAE VOLUME 1/10/03
ACIDITE TOTALE ACIDATE TOTALE .
O, 12/03/1986 oM 12403/ 1986
DAMS L'ACIDE g/ 100g 55) : ik DANG L ACIDE o/ 108g L1 et
ACETIQUE Mes agri de vie ACETIGUE : et Eagri devin
ENTRAIT DM 12/031 1988 EXTRAIT oM 12037 1984
SEC TOTAL il A23¢ MistNTagr de yn SEC TOTAL ol 43022 Mt VI agn de win
ERTRAIT : EXTRAT :
. . 247490, Pro d : Reg CEE 2676/%0 Fia d
SEC SANS 1 162,92 Rog CEE BEC SANS afl 1385 !
S v 1Y MAF-ASD |-DFEXTSEC SLiERES DLV WAF-AS2-1-03-EXTSEC
AMHYDRIDE Bep CEE 2676/V0 P 25 Mer 2 ABHYDRIDE Reg CES 2678/90. Pio 25 Mt 2
SLAFLRELN ma/l e DUV MAF-ASIZH04-DI0S0U SULFURELS mafl < O]V MA-F-AST2T-04-DISOU



tigues physigues du produit ont aussi
une évolution importante; en effet, l'aug-
mentation de concentration des solides
selubles porte & une augmentation de
densité du produit mais ce phénoméne,
dans les conditions particuliéres d'affina-
ge fruit de la rradition de la Matson d'Este,
a une autre conséquence! la formation
de liens chimigues stables avec forma-
tion de sels d'acides organiques, esteérs et
polyméres complexes, La confirmation
analytique de ces observations est lour-
nie par la valeur d'extrait sec déduit de
sucres, Ce parametre est la synthése de
toutes les molécules présentes dans le
produit {sucres exclus) et objet des tran-
sformations chimiques citées au cours
de l'affinage. 5i nous comparonsla valeur
moyenne d'un molt de raisin (de l'ordre
20 g/1) avec le produit fini, nous pouvons
constater  laugmentation  significative,
pouvant atteindre des valeurs supérieures
4 100 g/l d'extraitl sec net.

RAPPORT ACIDITE- DENSITE ENTRE
00T ET MODE

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

La question qui fait I'objet de nombreu-
ses etudes est actuellement impuable aux
produits sans équilibre obtenus avec des
forcages industriels pour satisfaire la préd-
isposition du consomumateur 4 la sensation
sucrée, Clest pour cette maison 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 supéreure 8 70 degrés Brix
Dians te cas du “Sopraffino’) ce risgque n'exi-
ste pas, Lacidité élevée et le degre Brix ne
dépassant pas 60 degrés en sont 12 garan-

tie. La valeur du pH aussi est indicative de

la pureté et du caractére acide du produit; il
est possible d'identifier une plage entre pH
2,95 et 3,15 utile aussi dans la haute gastro-
nomie pour les préparations avec des ali-

memnis tels que les crémes sucrées ou salées,

ANALYSE DE CONTROLE
DES SULFITES

LLes vérifications analytiques de la teneur
en sulfites mettent en &vidence que les eri-
teres de sélection des matiéres premisres et
les technigues de transformation et affinage
entrepris rendent ce produit extrémement
naturel. Les valeurs de sulfites totaux con-
tenus dans les produits en affinage sont en
effet iInféreures non seulement aux valeurs
moyennes fixées pour les vins provenant
d'agriculture biologique, mais awssi & la
limite proche du seuil de détectabilité de la
directive europeenne sur les allergénes. De
Vexposition ci-dessus, l'on comprend facile-
ment que les Eléments de la caractérsation

des matiéres premiéres et de '"étude chimi-
gue et sensorielle representent la condition
nécessaire pour Pappréciation des qualités
intrinseéques 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 "Soprafing” et “Sopraffino Riserva” permet de

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

commerciales et par conséguent plus tard avec les mets de la cuisine modemne,

SOPRAFFINO

La caractérisation chimico-physigue du
“Sppraffine degli Estensi® et du “Sopral-
fine Riserva’, permet de comprendre un
processus long et complexe qui impligue
des phases caractérisées par une activi-
& biologique intense, et d'autres dont les

phénoménes sont principalement ligs i

SOPRAFFINO
RisgRrva

Vaffinage en barriques de bois avec coms-
me résultat une concentration et un bru-
nissement/assombrissement naturel du
produit.

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

margueée et une zone dintensité genérale

Persistance

Harmaonie

Tanmigue

Persistance

Harmaonie

Tannigue

Viscpsite

Fruité

Viscosite

Fruiré

Coulesr

Epicé

Couleur

Egmice

Acidite

Acduté



moins étendue que celul du Riserva,

Cela correspond également aux différenc-
es chimigues des données analytigues
spécifigues entre les deux produits,

5l nous comparons Facidité et les sucres,
nous pouvens constater qu'aux valeurs
d'acidité comparables les sucres, etdoncla
densité et la viscosité, sont trés difidérentes.
Le produit Riserva, pour sa plus grande
densité, a en fait une sensation en bou-
che wds enveloppante compléte et com-
plétée par une acidite gul est pourtant bien
percue, capable de contribuer & la persi-
stance prolongée des ardmes.

Cela se refléte positivement sur le caractere
sensoriel de 'dquilibre, 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 discelminants

du produit Sopraffing.

Enfin, la caractérisation aromatique est
également importante en ce gui a trait a
Vutilisation et il est & notergue le caractére
fruité est plus intense dans le Sopraffing
tandis qu'il diminue dans le Riserva lais-
sant place & des ardmes appartenant a la
catégorie des épices directement lides & un

plus grand vieillissement en flils de chéne.
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COMPARAISON ANALYTIQUE

Aciditt Yo Sucres %

Sopraffing Hiserva

LA CARACTERISATION SENSORIELLE EEQUIESEE 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 concentre, Vietli pendant au moins 10 ans produit artisa-
nalement et naturetlerment affing en barriques de chéne non filtre.

UTILISATION: [ exalte le poit des salades et des ldgunes en
géndral, et aromatise éealement les mels traditionnels awxepuels il
est afould

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: ® Couleur:
@ située dans son domaine de Bondsiolo Cabemet Ssuvignon rouge Intense tendant vers le rouge rubis
di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto
12 Forme de culture: ff Acidité:
. Terrolr: H Systéme Svlvoz i environ 3* acétiques
E : argileux, texture
© moyenne tendant i lourde
& Densité de plantation: a Densité:
MM i 390D - 4000 pieds fluide
de vigne par hectare
Au cHAI
¢ Arbme:
S Epﬂq:ut des vendanges: exirémement persistant et for, avee
; Acérification: ¥ fin septembre {E} - des notes frultées du vin dont il est issa,
| nusalle 4 vin de Cibiemet S4uvi . accompagné d'une fraiche acidité pro.
i - gnon spécialement fraité et de mot noncée et d'une légére note épicée
* concentré cro de Cabernet Sauvignon - Pésdiactinin pi he :
— ] 9t
Affinement:
@?- dans la "solera’) propre au domaine, E&E Grade moyen:
en barrigque de chéne de 220 litres 21* habo

Année de constitution de ka “solera™:
2008 | vieitlissement d'au moins 10 ans

Rendement du raisin:
45 T

ADEVIF3TS
375ml

ADCAMEOE
G0mi

[P



VINAGRO

Pinot Grigio

Condiment supérieur 4 base de vinaigre de vin Pinot Grigio et

moiit concentré. Vieilll pendant au moins 5 ans prodult artisana-

lement et naturellement affing en barriques de chéne non filiré,

UTILISATION: Il gjoute aux mels e saveur algre-douce
agréablement intense; ldédal powr assaisonner lés salades el les Idg-
umes, sur les fromages frais, mais surfout sur les poissons crus el
cuits, il apporie aux plats sapidité ef rondeur au riveaw du goit,
Exvellent ingrédient pour vos sauces, vinalgretles ef recelles comire
les oignons aigres-doux, courgeties, 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
piz Forme de culture: f Acidité:
E_ : Terroir: ﬁ Sylvoz environ 6% acétiques
-t grgilens, (EXTUrE moyenne
i Densité de plantation: @ Drensité:
AN 4000 - 4200 pieds devigne par hectare légiremeent sirupeuse mais fluide
AU cHAIL
ki, %—3 E.paql.!e des vendanges: Arfaiai
B naturelle de vin de Pinot Gris spécial- ’ fin aolt persistant, avec une note sucrée deli-
ement (it concentré cru de Pinot Gris {’33 cate, non envahissante, accompagnes
d'une fraiche acidité et d'une légive
o Production par hectare: nole fruitée typigque das ving blancs
& ]
" 11t

i

!-1.
-1

Affinement:
dans la "solera’) propre au domalne,
en barrique de chéne de 220 Hires

Année de constitution de 1a “solera™:
2013 | viedllissement d'an moins 5 ans

Grade moyen:
21° babo

Rendement du raisin:
30%

ADEVIB27S
375ml

ADCAMBHG
G0ml



VINAGRO

di Cabernet

Sauvignon

Condiment supérieur & base de vinaigre de vin Cabernet Sauvi-

gnon et moiit concentré. Vieilll pendant su moins 5 ans produit
artisanalement et naturellement affing en barriques de chéne
non filiré,

UTILISATION: I ajoute aiwx ptels ane sdavear digre- douce
agréablement Intense, fdéal pour asseisonner les salades et les
legumes, les veloutds de legumes ainsi que les viandes marinées; il

apporte aux plats sapiditd e rondewr au niveau du goil.

Année de constitition de 1a “solera™:

2008 | vieillissement d'au moins 5 ans

Rendement du raisin:
30%

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: Couleur:
@ située dans son domaine de Bondsiola Cabernet Sauvignon = rouge intense tendant vers le rouge
di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto brigue avec des refless ambrés
B Forme de culture: f Acidiré:
. Terroir: ﬁ Sylvoz environ 6,57 acétiques
E ¢ argileux, texture moyenne
" ° tendant i lourde
i Densité de plantation: Q Densité:
ases 3900 - 4000 pieds de vigne par hectare légirement sirupeuse madis fluide
AU CHAI
e Epoque des vendanges: Arfime;
¢ Acétification: L 4 fin septembre extrémement persistant, avec Une com-
naturelle de win de Cabernet Sauvi- {ﬁiﬁ posante sucrée délicate, non envahis-
i gnon spécialement traité et de mofit sante, accampagrnée d'ume frafche aci-
: : dité et d'une légire note épicés
concentré cra de Cabernet Sauvignon o Production pa hectare: B P
b ] 9t
Affinerment:
iy dans la "solera’) propre ai domaine
g ans : r PrOp : g E&E Grade moyen:
en barrigue de chéne de 220 litres 21* habo

ADEVIRATS
375ml

ADCAMBHG
G0ml



VINAGRO

Piccante

Condiment superieur & base de moiil cru et de motit concentré de

raising Cabernet Sauvignon et Merlot. Vieillli pendant au moins 10
ans produit artisanalement et naturellement affiné en barriques de
chéne de 200 La 50 L non filtré,

UTILISATION: Pour ceux gui aiment le goit piguant, il appor-
te aux mels non sewlement une délicate savewr aigre-douce mais
aussi un léger piguant en les épigant opportunément; particu-
figremeent indigué aussi sur les salades ef les légumes.

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: Couleur:
situee dans son domaing de Bonisiolo i Cabernet Sauvignon . rouge intense tendant vers le rouge
ée da d tod b vig @D i dlan 1
di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto brigue avec des refless ambrés
: Terroir: pis Forme de culture: ;f Acidité;
_E E argﬂf_luxf [uture'm.gﬁrg]mg ﬁ S}?WD-Z environ 5'5-: acéﬁques
T © tendant A lourde
@ Densité de plantation: O i Densité:
AU CHAI asss| 3900 - 4000 pieds de vigne par hectare P légErement sirupeuse mdis fluide
it ?? Epoque des vendanges: Ardme:
naturelle de vin de Cabernet Sauvi- fin septembre e;urém&mu‘pem:&f&nt, AT c:n.m
B gnon specialement waité et de modn '. ‘E i ':! ; i m_:rn E ﬁ‘
concentré eru de Cabemet Sauvignon {=3 5:9:.1‘1[&, alzj.quelle ERpuE L o i
- Production par hectare: ::uam qul =8 lin paffalmmm: _',1 u'fm
R de che acidité et une légére note épicée.
Affinement: Le piquant s'atténue en contact avec les
@ dans la "Solera’, propre au domaine, Y e A s S0 PR
en barrique de chéne de 220 litres
‘a&z Grade moyen:
21* babo
Année de constitution de la “selera”:
2008 | vieillissement d'un minimum
@ dell ans - s sond byt des plvents Rendement du raisin:
religen ol Calabwy pemdal gn mofns w an = 30%

ADEVIF3TE
375ml

ADCAMBHG
G0ml

=S e pet



Gran
Cuvée

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

de moiit cru acétifié de raising Cabernet Sauvignon et Metlot,
Vieilli depuis la création de la solera en 2004, Produit artisanale.
ment et naturellement affiné en barrigues de chéne de 200 L4 50
| non filtré.

UTILISATION: en cuisine comme condintent de haute gualité,
potr rendre les mels plus savoureis ef exalter lewr gpodt, Donne aux
aliments un ggréable &t intense ardne algre-doux. Idéal pour assai-
sonner fes salades, poar les gumes. Particuliérement recommandé
avec les rotis de viande, les fromages frais el les veloutés de légumes,

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
Zone d'origine: @ Cépage: Couleur:
@ située dans son domaine de Bonisiolo Cabernet Sauvignon, Merlot @ rouge intense avec des reflets
di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto ambyés foncés
5 Forme de culture: ——

Terroir:
argileux, (eXture movenne
tendant a lourde

AU CHAI

Acétificadon
naturelle de vin de Czbernet Sauvignon

spécialerment waité et de mott cru de
Cabetnet Sauvignon et de Merlot

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

Année de constitution de la “solera™
2008 | vieillissement depuis la créat-
ion de la “Solera”

Respectivement systéme f
Sylvoz et “cordone speronato”

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

Epoque des vendanges:
respectivement fin septembre

=
et mi-septembre {*}
Production par hectare:

respectivement 9 tet 12t

Grade moyen:
21° babo

Rendement du raisin:
2355

environ 57 acétiques

Densité:
légerement visqueuse et fluide
en méme iemps

Arfime:

perststant dil & la manrité du vinaigee
aver une note délicatement aigre- dou-
‘ce soulignée d'une sensation épicée

ADCUVITEE
375ml

ADCAMBHG
G0ml



Sopratffino

Condiment supérieur issu d'un long processus d'affinage & base de moiit
cru acétifie de raisins Cabernet Sauvignon et Merlot, Vieilli depuis Ia

création de la solera en 2004, Produit artisanalement et naturellement
affiné en barriques de chéne de 200 | & 501 non filteé,

UTILISATION: lidéale sur les salades et Wégumes, abisi que sur les
poissans et viandes crues; Extraordingire sur les fromages frais canure la
mozzarella ef Ia ricotta, sur lés potages comme la “pasta e fagioli” (soupe
e peites ef haricots) ou sur fes veloutés de léoomes. 1T convient parfaite-
ment pour la préparation des cocktails | Bloody Mary, Rob Ray, Manhat-
tan, Martini Dvy, ete, en remplacentent dautres condiments.

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
: Zone d'origine: @ Cépage: Couleur:
@ - sltuée dans son domaine de Bonisiolo Cabernet Sauvignon, Merlot g muge intense tendant vers le rouge brique
 di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto intense, foncé, avec des reflets ambrés
- Forme de culture:
Terrolr: ﬁ respEctivement systéme ?{ o

E argileusy, iexture moyenne

tendant 4 lourde

AU CHAI

: Acétification:
¢ mnatureile de motiteru de Cabernet
| Sauvignon et de Merlot

Affinement:

lent dains la "Solers’) propre au
domaine, en barrique de chéne de
220 litres & 15 Heres

Année de constitution de la “solera™
¢ 2004 |vieillissement d'au
moins 10 ans et plus

Sylvoz et “cordone speronato”

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

Epoque des vendanges:
respectivement fin sepiembre
etmi-septembre

{=}

Production par hectare:
respectivement 9 tet 12t

Grade moyen:
21° babo 4

Rendement du raisin:
15%

environ 6 acétiques

Densité:

visgueuse

:A.rﬁme:

extrémement persistant, en raison
de la formation de sels d'esters et de
polvmeéres complexes au cours du pro-

cessus de vieillissement, qul produi-

sent un composant sucré déficat, avee
une. acidité nrense accompagnée de
notes éploées et frultées

Dlfaction:
note acétique intense accompagnée
de nuances de fruits cuits

EDE0E200W
200ml




Sopratffino
Riserva

Condiment supérieur issu d'un trés long processus daffinage a base de

mofiit cru acfifié de raisins Cabernet Sawvignon et Merlot, Vieilli depuis
la eréation dela Solera en 1994, Produit artisanalement et naturellement
affiné en barriques de Chéne de Chatignier et de Cerisier de 220014151

UTILISATION: excellente pour relever les mets comme les rotis
et le gibier mais aussi les potages et les risottos; idéal pour donner

une note épicée particulifre aux plats les plus raffinés.

LA TERRE LE RAISIN DEGUSTATION
, . " Couleur:
SR & Cépage: &= brun foncé intense,

@

¥

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

Terroir:
argileis, texture moyenne
tendant i lourde

AU CHAI

Acétification:
naturelle de molit cro de Caberner
Sauvignon et de Merlot

Affinement:

lent daris la "Solera’) propre au
domaine, en barrigue de chéne, de
chataignier, cerisler et mirier de 220
tirees & 15 litres

Année de constitution de la “solera’:
19594 | vicillissemerit & partir de la
création dela "Solera”

Cabernet Sauvignon, Merlot

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

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

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

Production par hectare:
respectivement 9 tet 12t

Grade moyen: é‘
21° babo

Rendement du raisin:
1,6%

avec des reflets ambrés

Acidités
environ 5° acétiques

Densité:
trés dense aves une remarguable viscogité

Ardme:

fort et exérmerment petrsistant, avec
une composante sucrée délicate, non
envahissante, accompagnée d'une
iraiche acidiié ainsi gue de notes pro-
noncées d'épices et de frufs des bois

Olfaction:
note acétfique intense accompagnée
de nuances épicées

SOSEI200W
200ml

SOSE2100W
100ml
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My Solera

La Terre

Le Raisin

Dégustation

Zone d'origine

abnede e son dooaline de Cueacts d'Albinag
Venige of Banisiolo di Mogliang Venedo, Treviso,
Ve

Terrmire :

argilews, tesrure moyenne enda b
loede

Au Chai

Acdification

Marurcle de vin de Uabermes Sauvignon spécinlemend
traite et de modroru de Cabemet Swvignon erde
lerlor et qu'n méfange ueinewr de diflérends
winalgres raffinés wfin 'artetnre an degré d'éploés ot
' arfime umique & comple.

Adfinement :

Lana ba “nlere”, propne an Samaine, en barique de
chines de 220 | e en barrigoe de cerbsier; ainst que dit
chimigrier de 60, 50; 40, 40; 25 ires

Annde de constination :

2008 o fa “sedera”

viedlftsreriemt dinpude fa drdasion o fe
“srnlera”

Cpage -
Cabernet Sauvignon, Meclor

- Farme de culture ;
H FERPRCTIVEIHE SREiine SYoE ol
*onrdian speranai”
-
i Densiye de plantation -

R F00HY - ADO0 pleds da vigne pas hécrare

,@ * Epogue des vendamges :
resperiveinent o seprembine o mi-
sepbenshine

e Production par lsectase -
i3 :whvmu:_lh:ﬂi. elZL

E&Eﬁ Girade moyen -
25 b

{::I Resdemant du baisin:
213%

Conder =
i Lileriee avieg dox reflews ambeds lonids

Acidig:
enyirom 5 aceigques

viEguses

Arime
persistanid o i b et do visaigre avec une

oete déticateme aigre- dowoo souliprt J'une
Sensaitin dpdcde



LANBISS0%5

e

Les 10 meilleurs vinaigres de vin

ke Prix

AcErais DPuoas

AWARDS

Prix "(zold Winner”
Meilleur vinaipre 2003 aux Etatg-Unis

Pour le Sopraffine Riserva

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

fax 0422 825910 | Infom@acetaiaducale.dt | www.acetataducale.it







