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LE CLASSIFICHE = ACETO DI VINO A cura oI Mara NociLLa

Il metodo d’Orleans

E la lavorazione artigianale francese: acetificazione lenta e naturale
in botti di legno lasciate scolme, con o senza trucioli. In tal modo,
partendo da ottimi vini, si ottengono fantastici aceti. Prova ne sono
i bianchi, rossi e monovitigno che abbiamo testato
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MENGAZZOLI POJER CZARNOCKI

CURTATONE (MN)
tel. 037 647 444
0376 290 228
www.mengazzoli.it
Produce aceti di vini
monovitigni, importanti
ma mai aggressivi,
mediante due tecniche di
fermentazione: naturale
lenta a truciolo e statica
in barrique. Eccelle su
tutti quello di Cabernet
Igt, sontuoso come
velluto e seta liquidi, fine
ed evoluto, con le note
vinose fresche e la tipicita
dell'aceto. Molto buoni
anche quello di Chianti
Docg, fresco e insieme
complesso, e di Pinot
Grigio Igt, ampio, denso di
fragranze ed equilibrato.
500 mi

PREZZO0 8-10 euro

& SANDRI

FAEDO (TN)

tel. 0461 650 342
www.pojeresandri.it
Produce aceti di vino e di
frutta mediante la tecnica
tradizionale in barrique di
rovere, acacia e ciliegio.
Gli aceti di vino — il
bianco da uve aromatiche
di varieta per lo pil
trentine, il rosso da uve
autoctone e internazionali
— sono eleganti, raffinati
ed evoluti nella loro
semplicita, riconoscibili
al naso e in bocca.
Superiore I'aceto bianco:
lungo, persistente e con
una bella aromaticita. In
vendita in kit insieme ai 6
aceti di frutta.

kit 8 bott. da 100 ml

PREZZ0 100 euro
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LUCHESHI
Sopraffino

degli Estensi
QUARTO

D’ALTINO (VE)

tel. 0422 825 750
3473 581 079
www.acetosopraffino.it

Un fuoriclasse ottenuto

dall'acetificazione non
del vino ma del mosto
crudo di uve rosse,
invecchiato in botti per
6 anni (Sopraffino base)
e 12 anni (Sopraffino
Riserva). Il primo &
piacevole, setoso e
carezzevole, con belle
note aromatiche, acidita
molto pacata e dolcezza
che ricorda I'aceto
balsamico tradizionale.

200 ml
PREZZO 24 euro

Vinaigre

de Banyuls
BANYULS SUR MER
FRANCIA

tel. +33 (0)468 887 272
www.abberous.com
Prodotto con il metodo
d’'Orléans in Francia, &
distribuito in ltalia da
Sarazin di Torino (tel.

011 889 886). Nella
confezione e nell'aspetto
somiglia a un brandy o un
whisky delle Highlands
invecchiato. La potenza

e la nota pungente che

si avvertono al naso si
stemperano in bocca,
lasciando il posto a

un buon sapore fipico,
equilibrato e con una.

500 ml
PREZZ0 15 euro

20. ‘ 30! 40 SO
DE LABBE R!US

CASTIGLIONE
FALLETTO (CN)
tel. 0173 262 369
www.
acetidiclaudio.it

La cantina Gigi Rosso
produce diversi aceti
di vino ottenuti con il
metodo d'Orléans e
commercializzati con
il marchio Asi delle
Langhe ). Molto buono
quello di Nebbiolo e
Barbera, tipico, rustico
e riconoscibile ma non
per questo privo di
eleganza e complessita.
Particolare I'aceto di
Moscato, con I'acidita
condita da altre
sensazioni. Ossigenare
bene prima dell'uso.

500 mi

| PREZZ0 11 euro




MONIGA
DEL GARDA (BS)
tel. 0365 502 002
www.civielle.com
Civielle (Cantine della
Valtenesi e della
Lugana) produce
(presso un'azienda
specializzata nel
Mantovano) aceto
ottenuto dai propri

vini. Accanto a quello
bianco di Lugana, anche
aromatizzato all'erba
cipollina (discreto),
I'aceto di Garda Classico
Rosso, invecchiato

in caratelli di rovere,
potente e verace, con

la forza dell'aceto e la
vinosita del prodotto di
partenza.

500 ml
PREZZO0 7-8 euro

ALLEGRINI

FUMANE (VR)
tel. 045 683 2011
www.allegrini.it

Il produttore di uno dei
pit famosi Amarone,
firma anche I'aceto

di vino rosso Corte
Giara, ottenuto dalla
acetificazione (in
un'azienda mantovana)
di una selezione di

vini Allegrini, affinato

in barrique di rovere.
Un aceto non molto
potente ma con una
bella aromaticita ampia,
delicata e sottile,
appena vinosa, con il
giusto rapporto acido-
amaro, sentore di legno
e un buon equilibrio.

500 ml
PREZZ0 9 euro

ACETAIA

SAN GIACOMO
NOVELLARA (RE)
tel. 0522 651 197
wWww.
acetaiasangiacomo.
com

L'Acetaia San Giacomo,
nome legato all'aceto
balsamico tradizionale
di Reggio Emilia,
produce anche aceto di
vino Lambrusco (locale),
ottenuto con il metodo
tradizionale Orléans.

Un aceto atipico, scuro
e torbido come un
balsamico giovane,
complesso e raffinato
benché rustico. Al naso
si avvertono note dolci,
sentori di legno speziato
e intensa aromaticita.

250 ml
PREZZO0 8 euro

FATTORIA

DELLAIOLA
CASTELNUOVO
BERARDENGA (SI)
tel. 0577 322 615
www.aiola.net
L'azienda di Maria
Grazia Malagodi, che ha
nel Chianti Classico il
suo prodotto di punta,
imbottiglia anche un
aceto di vino Chianti,
lavorato e invecchiato
in botti di rovere
dall'Acetificio Aretino
usando il prodotto

della Fattoria dell'Aiola.
Un buon aceto rosso
classico e riconoscibile,
delicato, corretto ed
equilibrato, leggermente
corto e parco di aromi.

500 ml
PREZZO0 8,50 euro
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MANICARDI

CASTELVETRO
DI MODENA (MO0)
tel. 059 799 000
www.vinegar.it
Manicardi propone
anche aceto di

vino — “il naturale”

— sia bianco che rosso,
ottenuto dalle uve

dei propri vigneti con
fermentazione lenta

a truciolo. Il bianco

e tipico e piacevole,
ma poco persistente

e aromatico e con un
leggero sentore di
solfiti. Il rosso e un
aceto rustico dal “naso”
vinoso e dal gusto
pungente ma poco
persistente.

500 ml
PREZZ0 5-5,50 euro



