
SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Condimento Balsamico

Vitigni: Malvasia, Lambrusco, Trebbiano

Invecchiamento: minimo 12 anni in Botti di legni differenti
(Rovere, Castagno, Ciliegio, Frassino, Ginepro e Acacia)
per acquistare i profumi pregiati del legno.

Densità (20°C): Min. 1,32

Acidità: Min. 4,5%

Formato: 200 ml

Codice: A-19

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Bruno carico brillante con riflessi ambrati.

Profumo: Intenso, appagante, con persistenti note balsamiche 
e di frutta matura.

Gusto: Agrodolce, ben bilanciato, intenso e delicato con 
sapore di frutta e di legno con acidità tipica del mosto cotto.

Abbinamenti: Dato l’ottimo equilibrio tra densità, acidità
e zuccheri è il perfetto tocco finale di svariati piatti, in grado
di esaltarne le qualità. Si sposa ottimamente con carni e
verdure alla griglia, piatti crudi; notevole l’abbinamento
con formaggi stagionati, in particolare con il Parmigiano-Reggiano.

TERRE VERDIANE L’ACETAIA 1813

Si racconta che L’Acetaia Terre Verdiane nacque quando il Maestro stava assaggiando il suo aceto e
discutendo con i suoi amici di una botticella particolare… Decisero di provarlo in occasione di una cena tra

buongustai: il sapore piacevolmente acidulo e la consistenza unica fecero innamorare i convitati.
Da allora vi riproponiamo questo piccolo gioiello.

TECHNICAL DATA

Appellation: Balsamic Condiment 

Grape variety: Malvasia, Lambrusco, Trebbiano

Aging: at least 12 years in Barrels of different woods
(Oak, Chestnut, Cherry, Ash, Juniper and Acacia) to acquire
the precious aromas of the wood.

Density (20 ° C): Min.1.32

Acidity: Min. 4,5%

Sizes available: 200 ml

Code: A-19

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

TASTING NOTES

Appearance: Colour: Intense bright brown with golden 
reflections.

Nose: Intense, rewarding with persistent balsamic and ripe fruit 
notes.

Palate: Bittersweet, well balanced, intense and delicate with a 
fruity and wood flavour and the typical acidity of cooked must.

Suggested pairings: Given the great balance reached between 
density, acidity and sugars, it is recommended to use it as a 
“enhancer” of flavours by pouring it directly on the dishes 
when they are already on the table. It pairs well with grilled 
meats and vegetables, raw food in all its facets and is also 
excellent on aged cheese and in particular on Parmigiano 
Reggiano.

TERRE VERDIANE - L’ACETAIA 1813

It is said that Terre Verdiane’s vinegar factory was founded when the “Grande Maestro” was tasting his vinegar and 
was discussing with his friends about a rather particular “barrel”... They decided to try it at a dinner with people with 
a “very fine palate”... That slightly acidic taste and the different texture than the other vinegars made the party fall in 

love. Since then, we would like to offer this “jewel” to you again.
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(Rovere, Castagno, Ciliegio, Frassino, Ginepro e Acacia) 
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ANALISI SENSORIALE

Aspetto:

Profumo: Intenso, appagante, con persistenti note balsamiche

Bruno carico brillante con riflessi ambrati.

e di frutta matura.

Gusto: Agrodolce, ben bilanciato, intenso e delicato con sapore 
di frutta e di legno con acidità tipica del mosto cotto.

Abbinamenti: Dato l’ottimo equilibrio tra densità, acidità
e zuccheri è il perfetto tocco finale di svariati piatti, in grado
di esaltarne le qualità. Si sposa ottimamente con carni e
verdure alla griglia, piatti crudi; notevole l’abbinamento
con formaggi stagionati, in particolare con il
Parmigiano-Reggiano.

TERRE VERDIANE L’ACETAIA 1813

Si racconta che L’Acetaia Terre Verdiane nacque quando il Maestro stava assaggiando il suo aceto e
discutendo con i suoi amici di una botticella particolare… Decisero di provarlo in occasione di una cena tra

buongustai: il sapore piacevolmente acidulo e la consistenza unica fecero innamorare i convitati.
Da allora vi riproponiamo questo piccolo gioiello.


