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[.a storia

MODERNE DECLINAZIONI
DI UN SAPORE CENTENARIO

La casa Ducale Estense, gia nel 1500, all'epoca di
Alfonse I, usava diversi tipi di aceto quale condimento
e "vonservante” per i pasti ed § pranzi di corte, e per
imprezdosire le miglior ricette della cucina della casa
ducale, preparate da Cristoforo Messisburgo che rico-
priva a corte il ruolo di Maestro di casa;

E' storicamente documentato che nel cinguecento
le acetaie della corte ferrarese avevano produzioni di
acetl per diverso uso gastronomico, preparati con vino
e con mosto cruda.

Gli aceti venivano catalogati come comuni {da tinello),
fini (da cucina), e sopraffini, questi ultimi destinad al
Duca ed al suol commensali. Laceto Sopraffine della
casa Ducale Estense riscosse | consensi di chilo assag-
glava per le sue particolari caratteristiche che lo ren-
devano unice, a tal punto che veniva anche donato al
regnanti e dignitar delle case eurapee che lo richiede-
vano durante i loro sogpiomi.

Le acetale della famiglia Este. durante la loro vita,
seguirono un percorso diverso dalle altre acetaie che
nel tempe st venivanoe a creare nel ducato, mantenen-
do la loro tradizione produttiva, Le barriques erano
depositate’ in una speciale stanza nel sottotetto del

castello di Ferrara prima, e successivamente, quando

la corte dovette ritirarsi a Modena, queste furono allo-
cate nel sottotetio del torrione sud del patazeo: in gue-
sti ambienti si verificavano dei notevoli sbalzi termici
al varfare delle stagioni, consentendo cosl una natura-
le riduzione degli aceti che ne migliorava e ne accen-
tuava gh aromi. Laceto Sopraffine ha come caratteri-
stica una dinamica di affinamento strettamente legata
alle escursioni termiche naturali dei sottotetti antica-
mente dedicati. Le acetaie Estensi produssero aceto
per la sola corte sin dal XV secolo ininterrottamente
sino all'oecupazione napoleonics quando I doeca
Ercole Rinaldo IIT dovette lasciare Modena nel 1796
e le acetale vennero in buona parte smembrate, pro-
babilmente vendute dallo stesso Duca per fare fronte
alle spese per mantenere 'esercito contro | francesi.
Durante l'occupazione ped l'implanto della corte
continud nel suo esercizio e si continud pertanto a
produrre aceto nel palazzo di Modena,

Francesco IV Austria Este, divenuto Duca a seguito
della ricostituzione del ducato Estense ad opera del
congresse di Vienna, le fece ricostruire nella loro origi-
nale dimensione, Commissiond alla famiglia di mastrd
artigiani bottai Prandini le forniture delle batterie per

Facetaia. Nel 1859, con larrive dell'esercito Sabaudo



¢ la successiva annessione del ducato al regno di Sar-
degna, Francesco V abbandond Modens, e, di conse-
guenza, le acetale furono trasportate dai Savola per
ordine di Vittorio Emanuele nel castellp di Moncalierd,
Li furono nel tempo disperse in quanto il personale di
corte non aveva né la cultura né la tradizione per man-
tenerle,

Diopo oltre un secolo di inattivita, dal 1994 per volonta
di Andrea Czarnocki Lucheschi e della moglie Varcidu-
chessa Isabella d'Austria Este e dell'attuale duca d'E-
ste; nell'azienda agricola di famiglia, ubicata a Quar-
to d'Altine (a meth strada tra Venexia e Treviso, terra
di forte tradizione nella produrione di otbmi vind) sl
cominciarono gli studi per la produzione dell'aceto
Sopraffineg secondo il metodo tradizionale della casa
Dueale Estense. 51 selezionarono e si piantarono del-
le speciali varieta di wve rosse e bianche | cuf most e
vini hanno una particolare predisposizione all'aceti-
ficarione, e si comincid a progettare la ricostituzione
delle acetale per la produzione dell'aceto Sopraffing,
Con lo spirito di dmanere il piit possibile attinenti alla
tradizione 51 & commissionata la realizzazione delle
barrigues e del vascelli alla stessa famigha del mastrd
bottai Prandini che all'epoca aveva fornite la famiglia
al tempo di Francesco IV,

Negh wltimi anni, consd che il mercato richiedeva
ancheacet divino tradizionali, l'Acetaia Ducale Esten-

sesi & dedicata a produrre acet di vino rossi mono-

vilgni dal Cabernel Sauvignon, ¢ acet di vino blan-
co monovitipno dal Pinot Grigio, utilizzandoe come
produzione una Solera passiva esclusiva aziendale,
Per fare gquesto si sono pazientemente selezionati dei
ceppi di “acetobacter aceti” che si sono poi via via fatd
riprodurre negli-anni creando cost la solera aziendale.
E' grazie alla grande competenza acquisita nei vari
studi e alla propensione nella ricerca di innovazione
che, sotto le precise indicazioni det cliend pih autore-
voll dell'azienda, si & creata la gamma VINAGRO: una
gamma di aceti di vino agrodolel in grado di amplia-
re il range di utilizeo dell'aceto in cucina, garantendo
abbinamenti nuovi e sorprendenti,

Successivamente si & ampliata la gamma dei condi-
menti creando il Gran Cuvée, che, per rispondere alle
richieste depli Chef, si eolloes tra gli acett di Vinagro
ed il Sepraffino, con un gusto nuovo,

Nel 2015 per festeggiare | 20 anni della deostruzione
dell'geetaia Ducale & nato il Cuvée Prestige, vero blend
degli aceti pin invecchiati ,condimento di altissimo

livello unico nel sup genere,
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Il Metodo Solera

IL PATRIMONIO
ACETAIA DUCALE ESTENSE

La solera & un slstema di produzione ed
affinamento di prodotti vinosi, quali vini ed
aceti che prevede, nel nostro case, il deposi-
to o il passageio del mosi e degli aced dalle
botti pit alte a quelle pit basse, oppure da
quelle pitt grandi a quelle pit piccole,

La Solera & passiva quando si preleva una
modesta guantitd da una massa di aceto
contenuta in una botte e della medesima

quantits prelevata la si deolma con ving,

La Solera & attiva quando si preleva una
modesta guantith da una botte e 1a 51 spo-
sta in un‘alira botte pii bassa o di dimen-
sione pil piccola, La prima viene ricol-
mata con altro prodotio pit giovane nella
medesima quantita, All'inizio viene prele-
vata dalla prima botte la quantta destinata
all'imbottigliaments, alla fine nell'ultima
botte (nel nostro caso, 6 o 12 passagei) vie-
ne aggiunto il mosto fresco proveniente

dalla vendemmisz,

LE BOTTI SONO DI VARIE ESSENZE:

. & son0 aperte sulla sommita

per permettere una continua ossigenazione del loro contenuto,

SOLERA Passiva

Vine =, ; F - Aceto

Utilizziamo 3000 BOTTI per 'affinamento di tutti i nostri aceti e condimenti.

Cosa ci distingue

UNICITA E STORICITA

Le caratteristiche
peculiari dei nostri aceti

Laceto Sopraffino & un prodetto unico e storico della
cucina itallana, che non deve essere confuso con Faceto
Balsamico di Modena poiché, a differenza di questo, @

otteniuto acetificandeo moesto crude di uve rosse; diver-
samenta, il balsamico & fatto con aceto di vino bignco e

maosto cotta di uve bianche,

¥

Tuth | nostei aceti derivano
da wve che provengono esclu-
sivamente dal nostd vignetd,
permettendo quindi una filiera

completa.

I vigneti sono specialmente
dedicati alla produzione di
uve atte alla produzione di vind
DOC.

L

| nostri aceti & condimenti non
contengono conservanti, colo-
ranti /o addensantl come nel-
Ia maggior parte degli dceti, In
particolare modo quelli balsa-
mici IGP non radizionali,

Sono prodotti con il sistema
solera passivo (linea Vinagro)
e con il sisterna solera atti-
vo (Gran Cuvée, Soprafiino e
Sopraffino Riserva):

LAcetaia Ducale Estense & 'u-
nica azienda che produce acet
con il sistema solera passivo e
si tratta di un sistema esclusivo
aziendale.



[.a Tecnica

L'UNICO ED ORIGINALE ACETO
DELLA FAMIGLIA DUCALE ESTENSE

Con guesto documento tecnico ol si prefig-
ge di approfondire I principali aspetti che
costituiscono 'unicita dell'aceto “Sopraf-
fino degli Estensi" sia rispette all'origine
delle materie prime, sia rispetto ai metodi

di produzione ed alla composizione fina-

le. In tal modo diviene possibile avere una
lettura completa del prodotto e, atiraverse
successive e numerose prove, individuare
quali siano le strade guida da seguire per
ottenere 1 mipliori abbinamenti con { piatt

della cucina moderna.

Lo STUDIO E STATO SUDDIVISO IN TRE PARTI PRINCIPALI:

|

Metodi di
affinamento

2.

Caratterizzazione
chimica e sensoriale

3

Lo studio organolettico degli aceti
“Sopraffino” e “Sopraffino Riserva’

1.

Metodi di
affinamento

Lapprofondimento sulle uve & sul metodi
di affinamento & rivolto sia alla coltivazio-
ne delle uve sia alla comprensione delle
tecniche di produzione pii legate alla ant-
ca ricetla della casa d'Este.

Le vigne scelte per la produzione del
“Sopraffine degh Estensi” sono coltivale
nei pit vocati terreni aziendali in modo
da controllare la sanith e la quantita del-
le uve prodotte senza poctare le vid a
squilibrl vegeto-produttivi. 1 vitigni scelil
dedvano da vecchie varieta aziendali che
hanno come caratteristiche una elevata
pradarione zucchering (tra 1 20 e i 22 gradi
Brix}) e una delicata acidita (rai 6e i 7 g/l
espresso in ac. tartarico) tale da permette-
re una Intensa altivita biologica in acetifi-
cazione. La scelta vendemmiale acguisisce
in tal senso una notevele importanza per

preservare la sanith delle uve e garantire

il successivo sviluppo fermentativa sen-
za stress @ difetti olfativi. Cid & possibile
selezionando perla produzione le sole uve
prodotte in azienda dotate quindi di buona
struttura polifenolica e completa dotario-
ne delle fonti azotate,

Tali scelte viticole sono indispensabili per
un corretto svolpimento delle fasi di ra-
slormazione successive e per garantire
lo sviluppo dei batterd aceticl, La cura dei
soltili veli di acetobatteri & infatti una del-
le pit important tecniche che permette di
differenziare il "Sopraffino degli Estensi”
dalle comuni tecniche di acetificazione
industriali.

Lantica e ramandata cura delle maded
degli aceti si realizza qui garantendao 1'in-
tensa attivita biologica delle specie azien-
dali in armonia con le escursioni termiche

naturali. Nel mezi caldi infatti le acetifica-

zionisl innescano naturalmente e vengono
gestite con periodiche agglunte di prodott
pitt giovani. Questo il segreto di un‘antica
tecnica radicata nella consuetudine della
tradizione estense quando, con 'iniziare
della stagione dei grandi banchettd estivi,
famosi in tutta Europa, all'epoca del gran-
de maestro di cucina Cristoforo di Messi-
sburgo, si usava tener viva la produzione
del preplat condimenti, Questo antico
metodo di acetificazione In discontinuo
prosegue tuit'ogel, senza forzature ne con-
dizionamenti climatici fino ai primi fred-
di autunnali quando prevarranno i lenti
e naturali processi di illimpidimento e

decantazione del prodotti,



2.

Caratterizzazione
chimica e sensoriale

Lo studio chimico & fisico degli aced ha lo
scopo di verificare la loro composizione di

di legno con conseguente concentrazione
e naturale imbrunimento del prodotto,

traspirazione, salificazione, _e_smfiﬁmjﬂune
& molti altri ancora in fase di studio,

perdita delle note fruttate caratteristiche dei
mosti in cottura.

DINAMICA DI AFFINAMENTO "SOPRAFFING"

ANALISI CHIMICHE ACETO SOPRAFFING

ANALISI CHIMICHE ACETO SOPRAFFING RISERVA
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Come anticipato anche le caratteristiche
fisiche del prodotto hanno una eveluzio-
ne importante, infami Paumento di con-
centrazione dei solidi solubili porta ad un
aumento di densitd del prodotio ma gquesto
fenomeno, nelle condizioni particolard di
affinamento frutto della radizione estense,
ha una ulleriore conseguenza: la forma-
zione di legami chimici stabili con forma-
zione di sali di acidi organici, esteri e poli-
meri complessi, La conferma analitica di
tali osservariond si ha dal valore di estratto
secco dedotti gl zuccherd. Tale parametro &
sintesi di tutte le molecole present nel pro-
dotio (esclusi gli zuccheri) e oggetto delle
trasformazrioni chimiche citate nel corse
dell'affinaments. Se confrontiamo 1l valore
medio di un mosto d'uva (nell'ordine di 20
g/1} con il prodotto Bnito, sl pud constatare
il sipnificative incremento fino a raggiunge-
re valori superiori a 100 g/l di estratto secco
netto. Linsieme di queste sostanze fasi che
all'aumento di densit segua anche un’'aun-

mento della viscosith del prodotto contri-

buendo all'incremento delle caratteristiche
visive e della sensazione pustativa tattile,
Per quanto riguarda l'aspetto della perce-
rione visiva va notate come il colore bru-
no sia frutto delle naturali reaziond a carco
degli zuccher che avvengono lentamente
nel periodo estivo, rifhitands Paddizione di
caramello ( sizla E150.a,b,c,d) tecnica maolto

diffusa a livello industriale.

RAPPORTO ACIDITA-DENSITA
TRA GRADIMENTO E MODE

La ricchexza di acidith del “Sopraffine” e
la lontananza dagli eccessi molto di moda
di elevatissime concentrazioni zucchering,
preservano inolire il prodotto da un proble-
ma assai diffuso riguardante la eristallizza-
zione dei condimenti.

Problema oggetto di numerost studi e attual-
mente imputabile a eccessive disarmonie

deil prodoti ottenutd anche con forzature

industriali per soddisfare la predisposizione
del consumatore alla sensazione dolee. Si
incontrane per tale motivo sempre pit nel
commercio prodotii poco persistenti e con
un profilo chimico ad esclusivo vantaggio
del tenore zucchering, talvolta superiore ai
70 gradi Brix.

Nel caso del "Sopraffing” tale rischio non
sussiste e ne sono garanzia elevata acidits
e il grado Brix non superiore a 60, Anche il
valore del pH & indicativo della genuinitd e
del carattere acido del prodotto ed & possi-
bife individuare un range tra pH 2,95 e 3,15,
utile anche per l'alta ristoravione in fase di
preparazioni con alimenti come creme dol-

ci o salate.

ANALISI DI
CONTROLLO SOLFITI

Le verifiche analitiche sul contenuto in Sol-
fitl evidenziant come i criter di seledone
delle materie prime e le teeniche di trasfor-

mazione ed affinamento intraprese, abbia-
no una ripercussione sull'sstrema natura-
lezza del prodoto. I valori di Solfiti totali
nei prodotil in affinamento fsultano infated
inferior gia ai valori medi stabilit per i vini
da agricoltura biologica ma anche al limi-
te prossimo alla soglia di dlevabilitd della
direttiva europea sughi allergend.

Dialla trattazione svolta si pud quindi com-
prenders come 1 tratt della caratterizzazio-
ne delle materie prime e dello studio chimi-
co & sensoriale siano condizione necessaria
per la comprensione delle gualita intrinse-
che del prodotto ponendo le basi per lesuc-

cessive scelte di impiego e abblnamento,

gLl

w i

Leginl. Vink Wi Bia Direttiva Sopralfing
EWERGCE

PPM SOLFOROSA TOTALE

3.

Lo studio organolettico degli aceti
“Sopraffino” e “Sopraffino Riserva”

Lo studio organclettico degli aceti "Sopraffino” e "Sopraffine Riserva" permette di

verificare 1a capacita di abbinamento con § prodotti delle principali categorie merceo-

togiche e di conseguenza successivamente con i piatt della moderna cucina.

SOPRAFFINO

Lanalisi organolettica  sensoriale del
“Sopraffinoe degli Estensi” e del “Soprafii-
no Riserva’) completa i guadro illustrato
sull'evoluzione dei prodott in afinamento
e permiette di comprendere le potenziali-
L di impiego ¢ di abbinamento in cucina.

Lanalisi sensoriale parte dall'individuazio-

SOPRAFFINO
RisgRrva

ne det descrittori in grado di identificare
meglio { due prodott e rendere significativi
i confrontl. Viscositd, colore, acidita, aro-
ma speziato, aroma fruttato, gusto tannico,
armonia e persistenza sono | descrittord
scelti e di seguito approfonditi nei due pro-
dont,

Pergistenza

Armaonii

Tamnnico

Persisienza

Armonia

Tamnico

Viscosita

Fruttato

Viscosita

Fruttats

Codare

Acidita

Speziato

Colore

Acidita

Speriatn



Il profilo sensoriale del Sopraffino, mostra
ad esempio una spiccala caratlerizzazione
acida e un'area di intensita generale meno
estesa del Riserva, Ci corrisponde anche
a differenze chimico-analitiche specifiche
tra i due prodoti. Se confrontiamo acidi-
th e zuccherl emerge infatti che, a valor di
acidits paragonabili, gii zuccheri, quindi I3
densita e la viscosita sono molto diverse.

Il prodotto Riserva, per la sua maggior
densita, ha infantl un inpresso in bocca
molto avvolgente, pieno e completato da
una acidita che & comungue ben percepi-
ta, in grado di contribuire alla prolungata
persistenza degli aromi; Clb si rispecchia
positivamente sul carattere sensoriale
dell'armonia, parametro fondamentale per
ung profonda comprensione del prodotto
Riserva,

Lared complessiva del prodotto Riserva &
pol quantitaivamente maggiore e in par-
ticolare armonia, persistenza e tannicita
sono le principall discriminanti dal pro-

dotto Sopraffino,

La caranerizzazione aromatica & infine
importante anche in funzione dell'uriliz-
zo e degli abbinamenti e va notato che il
caraltere fruttato & pit intenso nel Sopraf-
fino mentre decresce nella Riserva lasclan-
do spazio ad aromi appartenenti alla cate-
goria degli speziat direttamente correélati

al maggior affinaments in botti di rovere,

G
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CONFRONTO ANALITICO

Acidich Y% Zucchert %

Sopraffing Hiserva

DALLA CARATTERIZZAZIONE SENSORIALE TRACCIATA SI PROFILA UN IMPIEGOD

GASTRONOMICO DOVE I DUE PRODOTTI 51 COMPLETANO E PERMETTONO DI

SODDISFARE UNA AMPIA PANORAMICA DI ABBINAMENTI.




VINAGRO

Forte

Condimento superiore a base di aceto di vino Cabernet Sauyi-
gnon e mosto concentrato. Invecchiato per almeno 10 anni, pro-
dotto artigianalmente, e naturalmente affinato in botti di Roverg
non filtrato,

Usi: Esalta il pusto di insalate e verdure in genere, oltre ad aro-

matizzore le pielanze nelle guall si adopera tradizionalmente,

LA TERRA L'uva DEGUSTAZIONE
Zona di Origine: @ Vitigno: ® Colore:
@ siruata nella propris tenuia di Bonisiolo Cabermet Sauvignon rogso intensa tendente al rossa rubing
di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto
& Forma di allevamento: ff Acidith:
. Terroir: H Syhvoz ¥ attoma af 9* acetici
E ¢ argilloso, medio impasto
* tendente al pesante
& Densith impianto: g i Consistenza:
anas| 3900 - 4000 ceppl per eftare ¢ fluide
IN ACETAIA
o Epoca di vendemmia: Esame pustativo:
| Acetificazione: ¥ 3* decade di settembre esiTemamente persistente £ forte, con
Wamrale di vino di Cabernet Sau- . : note fruttate del vino dal quale pro-
: vignon specialmente conciato e di (’3 : viene accompagnate da una grande
: ! freschesza arids e dauna | ra ol
minsio concentrate crudo di Cabernet i Produzlone per : SERE
Sauvignon e ] 9t spegiata
Affinamento:
@E- in solera, propria delt'azienda agri- L ¢ Grade medio:
cola, di barrique di rovere da 220 [itri (&_ 21* babao
Anno di costituzione delia solera:
2008 | mvecchiamento minimo Resa uva:
di 10 anni 45 %

ADEVIF3TS
375ml

ADCAMEOE
G0mi

[P



VINAGRO

Pinot Grigio

Condimento superiore a base di aceto di vino Pinot Grigio e mosto

concentrata, Invecchlato per almeno 5 anni, prodotio artiplanal-

mente; e naturalmente affinato in bottd di Rovere non filtrato.

USs1: Dona alle pietanze un aroma agrodolee o gradevole inten-
sited, Ottimo per condire insalate ¢ verdure, conferisce alle pietanze
sapidita e rotondita di gusto, Particolarmente consigliato in abbi-
namento @ pesce fresco e formagel freschi, risulla essere un ingre-
diente eccezionale per (e vostre salse, vinaigrette ¢ ricette in agra-
daolee came cipolle, zucchine, peperoni, cavolfiori.

LA TERRA L'uva DEGUSTAZIONE
Zona di Origine: @ Vitigno: ® Colore:
@ situata nella propria tenuta di Bonisio- Pinot Grigio giallo pagliéring
Lo di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto
piz Forma di allevamento: f Aciditi:
E : Terroir: = Sylvoz attorna ai 8,5° acetici
- © argillose, di medio impasto
i Densitd implanto: Q Conslstenza:
ases 4000 - 4200 ceppl per ettaro leggermente viscoso ma scorrevole
IN ACETAIA
e Epoca di vendemmia; Esame pustativo:
Acetificazione: ¥ 3* decade di settembre £SiTemamente persistente, con una
naturale di ving di Pinot Grigio spe- componente dofce delicata, non inva-
cialmente conciato ¢ di mosto con- {c¥ dente, accompagnata da una freschez-
i i za acida ed una leggers niota fruttata
centrato crudo di Pinot Griglo o Produslone per 3 i ot EE
4.2 ] it tpica dei vini bianchi

i

!-1.
-1

Affinamento;
in solera, propria dell’azienda agri-
cola, di barrique di rovere da 220 limi

Anno di costituzione della solera:
2013 | invecchiamento minimao
di 5 anni

Grado medio:
21° babo

Resga uva:
30%

ADEVIB27S
375ml

ADCAMBHG
G0ml



VINAGRO

di Cabernet
Sauvignon

Condimento superiore a base di aceto di ving Cabernet Sauwvi-

gnon e mosto concentrato. Invecchiato per almeno s anni, pro-
dotto artigianalmente, e naturalmente affinato in botti di Rovere

non filirata,

U st: Dona alle pietanze un aroma agrodolee di gradevole intensi-
ter. CHtimo per condire insalate ¢ verdure, insaporire suppe di ver-
dure e marinare carni, conferisce alla pietanze sapidita e rotondita
elf gusto,

LA TERRA L'uva DEGUSTAZIONE
Zona di Origine: @ Vitigno: Colore:
@ simata nella propria tenuta di Bonisto- Cabernet Sauvignon = rosso intenso tendente al rosso

Lo di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

Terroir:
argilloso, di medio impasto tendente
al pesante

IN ACETAIA

Acetificazione:

naturale di vino di Cabernet Sau-
vignon specialmente conciamn e di
miosto concentrato crudo di Cabernet
Sauvignon

Affinamento:
in solera, propria dell'azienda agri-
cola, di barrique di rovere da 220 litri

Anno di costituzione della solera:
2008 | invecchiamento minimao
di & anni

Forma di allevamento: f
Sylvoz
Densitd implanto: Q

3900 - 4000 ceppl per ettaro

Epoca di vendemmia;
3 decade di settembre

1=}

Produzione per eftaro:
ot

Grado medio:
21° babo

Resga uva:
30%

mattone con riflessi ambrar

Acidita:
attorno ai 6,5 acetici

Consistenza:
leggermente viscoso ma scorrevole

Esame gustativo:

ESIIEMAMEente persistente, Con und
componente dolee delicata, non inva-
dente, accompapnata da una fre-
schezza acida ed una leggera nota

speziata

ADEVIRATS
375ml

ADCAMBHG
G0ml



VINAGRO

Piccante

Condimento superiore a base di aceto di vino Cabernet Sauvi-

grnon, mosto concentrato e peperoncino della Calabria. Invec-
chiato per almeno 10 anni, prodotto artigisnalmente e natural-

mente, affinato in bott di rovere non filtrato.

Ust: Dedicate o eolorn che amano il gusto piccante. Conferisee
alle pietanze, oltre che a un delicato sapore agrodolee, arche una
maderata piccantezza speziando opportunamente la pletanza.

Risedta particolarmente indicalo sy insalate e verdure,

LA TERRA L'uva DEGUSTAZIONE
Zona di Origine: @ Vitigno: Colore:
@ situata nella propria tenuia di Bonisio- i Cabernet Sauvignon = rosso intenso tendente al rosso

Lo di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

Terroir:
argilloso, di medio impasto
tendente al pesante

IN ACETAIA

Acetificarione:

maturale di vino di Cabernet Sau-
vignon specialmente conciato e di
mosto concentrato crudo di Cabernet
Sauvignon

Affinamento:
in solera; propria deli’azienda agri-
eola, di barrique di rovere da 220 litri

Anno di costituzione della solera:
2008 | invecchiamento minimo di 10
anni - specessivanmanie affinato in bfasione

i preperarnolRo per aliars gR gk

Forma di allevamento: ;f;
Sylvoz
Densitd implanto: Q

3900 - 4000 ceppi perettaro

Epoca di vendemmia:
3* decade di settembre

{e)
Produzione per eftaro:
=4 4

Grado medio:
21° babo

Resga uva:
30%

mattone con riflessi ambratl

Acidita:
attorno ai 6,5 acetici

Consistenza:
leggermente viscoso ma scorrevole

Esame gustativo:

Esfremanente persistente, con un inten-
so pusto piccante che si lega bene ad
una freschezra acida e ad una leppera
nota speziata, La piccantezza s attenua
quando viene utilizzato sulle pietanze,
divenendo gradevole al palato

ADEVIF3TE
375ml

ADCAMBHG
G0ml

a5



Gran
Cuvée

Condimento superiore a base di mosto crudo e di mosto concen-

trato di uve Cabernet Sauvignon e Metlol, Invecchiato per almenao
10 anni, prodotto artgianalmente, e naturalmente affinato inbot-
ti di Rovere di dimensioni da 200 L a 50 | non filirato.

Ust: Utilizze piens in cucing come condimento di pregio per insa-
parire le pielanze ¢ marcarne il loro gusto, donagdo loro un arome
agrodolee di gradevalé intensitd. Ottimo per condire insalate e ver-
dure, conferisce atle pietanze sapiditi e rotondita di gusto, Parti-
colarmente consigliato in abbinamento a carni arroste, formaggi
freschi e vellutate di verdure,

LA TERRA L'uva DEGUSTAZIONE
Zona di Origine: @ Vitigno: Colore:

@ simata nella propria tenuta di Bonisto- Cabernet Sauvignon, Merlot = rossa intesiso con riflessi
Lo di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto ambrati scurd

Terroir:
argilloso, di medio impasta
tendente al pesante

IN ACETAIA

Acetificazione;
natugale di vine di Cabernet Sauvignon
specialmente conciato & di mosto cru-

derdi Cabemet Sauvignon e Merlot

Affinamento;
lento insolera, propria dell’azienda agri-
cola, di barrigue di rovere da 220 fitri

Anno di costituzione della solera:
2008| invecchiamento dail'anno
di costituzions della solera

Forma di allevamento:
rispettivamente Sylvoz f

e cordone SPEI‘IJHE'[EI-

Densitd implanto: Q
3900 - 4000 ceppl per ettaro

Epoca di vendemmia:
Rispenivamente 3° decade di set-
tembre e 2' decade di sercembee {g’}

Produzione per eftaro:
Stel2 trispettivamente

Grado medio:
21° babo

Resga uva:
2355

Acidita:
attorno al 5% acetici

Consistenza:
leggermente viscoso

Esame pustativo:

persistente anfico con Una Compo-
nenteé dolce delicata non invadente
accompapgnaia da una nota di aciditd
ed upamarcata sensazione di speziato

ADCUVITEE
375ml

ADCAMBHG
G0ml



Sopratffino

Condimento superiore di lungo affinamento a base di mosto cru-  USE Ideale su insalate ¢ verdure cost cone su carni, cacciagione o

do acetificato di uve Cabernet Sauvignon e Merot. Invecchiato  per marinare pesce crudo; straordinario il suo wtilizzo su formaggi

dall'anmno 1964 di costituzione della Solera. Prodotto artiglanalmen- [fresehi come la mozzarella e la ricotta, su minéstre come la pasta ¢

te; e naturalmente affinato in botti di Rovere, Castagno e Ciliegio di  figiolf o vellutate di verdure. Particolare il suo uso per la preparazio-

dimensioni da2201a 151 ne df cocktail come il Blody Mary, il Rob Roy, il Manhattan, il Mar-
tini Dry, gcc..,

LA TERRA L'uva DEGUSTAZIONE
: Zona di Origine: @ Vitigno: Colore:
@ :  siwata nella propria tenuta di Bonisto- Cabernet Sauvignon, Merlot = FO550 Matione intenso

Lo di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

i Terrolr:
E ¢ argilloso, di medio impasta

tendente al pesante

IN ACETAIA

o Acetificazione:
¢ maturale di mosto crudo
i di Cabernet Sauvignon & Merlot

Affinamento:
lenta in soleva, propria dell'azienda

agricola, di barrique di rovere da
220 litri a 50 o

Anno di costituzione della solera:
¢ 2004 |invecchiamento dall’'anno
di costituzions della solera

Forma di allevamenta:
rispettivamente Sylvoz ?{
e cordone speranata

Densitd implanto: [}
3900 - 4000 ceppl per ettaro

Epoca di vendemmia:
Rispettivamente 3° decade di set-
tembre e 2* decade di settembre

{=}

Produzione per eftaro:
Stel2 trispettivamente

Grado medio: d
21° babo a

Resga uva:
15%

con riflessi ambrat

Acidina:
attorno al 6° acetici

; Conslstenza:

Esame gustativo:

cstremamente persistente, grazie alla
formarione, nel corso dellaffinamen-
1o, di sali esteri e polimer] complessi
che producons una components dolea
delicata, con un'aciditd intensa accom-
pagnata da note speziate e fruttate

Esame olfatiivo:
intensa nota acefich accompagnaia
da sfumature di frutta cotta

EDE0E200W
200ml




Sopratffino
Riserva

Condimente superiore di lungo affinamento a base di mosto crudo ace-
dficate di uve Cabernet Sauvignon e Merot, Invecchiato dallanno 1994
di costituzione dellz Solera. Prodotto artigianalmente, e naturalmente
affinato in botti di Rovere, Castagno ¢ Ciliegio di dimensionida 22012 151

USE: Condimento superiore, éccellente il sun liso per insapidire in mariera
marcata pietanze injportaisti conie arrosi e cacciagioni, ma anche mine-
stre e risotti. Ideale quando 1 vuele donare wna nota speziata influsnte alle

pletanze pits rilevanti,

LA TERRA

L'uva

DEGUSTAZIONE

@

¥

Zona di Origine:
simata nella propria tenuta di Bonisto-
Lo di Mogliano Veneto, Treviso, Veneto

Terroir:
argillose, di medio impasto
tendente al pesante

IN ACETAIA

Acetificazione:
naturzle di mosto crudo
di Cabernet Sauvignon e Merlot

Affinamento:

lenta in solera, propria dell'azienda
agricola, di barrique di rovere da
220 litria 50 U

Anno di costituzione della solera:
1994 | invecchiaments dall’anno
di costituzions della solera

Vitigno:
Cabernet Sauvignon, Merlot

Forma di allevamento:
rispettivamente Sylvoz :&
& cordone spercnaio

Densitd implanto: f:;
3900 - 4000 ceppl per ettaro

Epoca di vendemmia:
Rispettivamente 3° decade di set-
tembre e 2* decade di settembre

&
Produzione per eftaro:
Stel2 trispettivamente

Grado medio:
21° babo

Resga uva:
1,6%

Colore:
bruno intense con riflessi ambrad

Acidita:
attorneai 5% aceticl

Consistenza:
densa e molto viscoso

Esame gustativo:

. esttemamente persistente, grazie alia

formagione, nel corso dell’affinamen-
1o, di sall ester] e polimeri complessi
che producone una componente doloe
delicara, accompagnata da una nota
acetica -equitibrata e note speziaie e
frurtate propre dellaffinamenso pro-
lhungato

Esame olfattivo:

intensa nota acetica accompagnata
da shnmature di spesxiate

SOSEI200W
200ml

SOSE2100W
100ml

1

e

Te—"

]E'ﬂm.

e
| B



My Solera

La Terra

L'Uva

Degustazione

Tona & origine -

sinusata nella propria reoua di Quamo d'Aliine
Veserla, Banbiolo & Moglinno Veneds, Treviss,
Venela

Tereesire:
asghllosn, medio {mpasto tendente al
pesante

In Acetaia

Acetificagione

navarake di vino di Cabeme Saadgnon special

tom ciads ¢dl mosio cude & Cabemet Sauvignon ¢
Wlerlor, ¢ sarcessiva miscela det verl arefy pregist per
coarferineun grado di spiriarur ed s unbon &
plera

Adfinainenio

Beitn I s bers; propria dailaviends apricola, &
barmque di rovere da 220 L ed in harriqoe & ciliego, &
castagno da BI1: Gl 403085 i

Anna di costinminne -
dilfa solers 2008 invecchiansento
dal'aima dil costinuzinne delia solera

Vitgno:
abernet Sauvignon, Melor

- Forma & allevamento :
H rispeiivanene S o cordone

Apetuiliy

i Densith impianta ;
rn SO0 - JHM) cegpl per eltaro

,@ * Epoca di vendsrumis :
decide di semerstre

e Produgiohe per efizrm -
i3 9 oe 12 Lordspetlve

E&ﬁ. Grado medis =
25" babi

(o | et

HE

rigpanivamenie 4" decade di sefembra o 2°

{=}

Colore -
rust intensn con riflesdl anbean seur

Acidirh:

anlorme al §° apelicy

Diegvaitd
visT AN

Aror -

persislenne dntin con una conponente dolee
delicata non invaderie: soormpagnats di una rots
wctili el s marci sensariane di spesiao



AcErais DPuoas

AWARDS

MBEXDROSS

e

[ migliori 10 acet di vino Premiazione gold winmner
ficato Miglior acete 20013 megli u.85.A.

Per il 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







