3
= o
O«
nae
ST
() n]
- . N «
< <
n <
<z
<3
¥
- E L=
. 9
<
o l.ﬂ.
) .h_
3 4 d
- ]
i - e
| ) >
=3
(@]
O
w
~
o
(=
=
o5
B
<
=) .
-
1




Ferrara

o
San Felice

Reggio sul Panaro

Emilia, @
- O

/ Sabbion

... @ Bologna

October 19, 1957 | made my first grape must cooking.

Since then | haven’t stopped. 25 years later, let's talk about the
2022 grape harvest, the largest and most important ever because
it marks a new beginning. After years we managed to involve
Daniele, Marco and Antonio (other local farmers), in realizing our
project of a complete and proximity supply chain. The promise on
our part is important, we are committed to paying for the grapes
more than the cooperative wineries: as small as we are, we want
to have a positive impact on our territory.

Andrea Bezzecchi
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OTTOBRE
1997

I1 19 ottobre 1997 ho fatto la mia

prima cottura del mosto. Da allora non ho piu smesso.
25 anni dopo, raccontiamo la vendemmia 2022,

la piu grande ed importante. Importante perché segna
un nuovo inizio. Dopo anni siamo riusciti

a coinvolgere altri contadini locali, Daniele, Marco ed
Antonio, aflinché ci dessero una mano nel realizzare
il nostro progetto di filiera completa e di prossimita.
L’'impegno da parte nostra ¢ importante,

cl impegniamo a pagare 1’'uva di piu rispetto a quanto

pagano le cantine sociali. Per quanto piccoli, vogliamo

avere un impatto positivo sul nostro territorio.
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IL PROCEDIMENTO

lavorazione vendemmia
delle vigne grape harvest
vineyard

processing

mosto fresco
fresh must

1nizio cottura
start cooking

cottura ultimata

mosto fresco

fermentazione
alcolica

mosto cotto

fermentazione
acetica (veli)

mosto cotto
fermentato

invecchiamento
n botte

mosto cotto acetificato
spontaneamente

onburonuoa | elejae
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AZIENDA
AGRICOLA
FARAGOSA

FARAGOSA COME
IL NOME DELLA CORTE
DOVE E ADESSO IL’ACETAIA

al 2014 abbiamo aperto I’Az. Agr. Faragosa.
Prima con una vigna di 2 ettari in affitto, convertiti da

noi in Biologico, in Strada Reatino a Novellara.

(i siamo poi spostati nel 2019 in Viottolo Due Strade, sempre a
Novellara. Qui ci sono 2,5 ettari in biologico fin dall’inizio.
Le uve sono sia a bacca rossa che bianca, cosa piuttosto rara in

pianura: Ancellotta, Lambrusco Maestri, Trebbiano e Spergola.

Marco Veroni con la sua squadra ci aiuta nella gestione
agronomica. Nel 2014 abbiamo iniziato a fare qualche bottiglia
di Lambrusco. I’abbiamo chiamato Ugolino come il nonno.
Rifermentato in bottiglia, rustico e generoso.

onbunnuoA | elR}3IE
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Guorgio Pignagnoli

FARAGOSA AS THE NAME
OF THE COURT WHERE
THE ACETAIA IS LOCATED

n 2014 we opened the Faragosa farm. At first with a rented

2-hectare vineyard in Novellara, Strada Reatino, converted by us
to organic farming. In 2019 we moved in Viottolo Due Strade, also in
Novellara, where we have 2,5 hectares organically farmed from the
beginning. The grapes are both red and white, which is quite rare in
the plain: Ancellotta, Lambrusco Maestri, Trebbiano and Spergola.
Marco Veroni and his team help us with agronomic management.
In 2014 we started making a few bottles of Lambrusco. We called it
Ugolino after our grandfather. Refermented in the bottle, is a rustic
and generous wine.

| 8

Lambrusco Maestr
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Grape harvest at Faragosa farm

11 gruppo di vendemmuators in opera alla Faragosa
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44° 50'12.44" N
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AZIENDA
AGRICOLA
VITA

Marco Preti
San Felice sul Panaro - Modena

arco ¢ perito agrario e dal 2000 si occupa
dell’azienda agricola di famiglia. Da quest’anno
fa parte del progetto di filiera. Coltiva in biologico Lambrusco

Salamino, Lambrusco Sorbara, Pignoletto.

Marco is an agriculturalist and has been in charge of the
family farm since 2000. From this year he is part of the
supply chain project. He grows organic Lambrusco Salamino,
Lambrusco Sorbara and Pignoletto.

Pignoletto (Grechetto)

.

|13
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Moarco Preti

AZIENDA
AGRICOLA
ROTA

Daniele Rota
Sabbione - Reggio nell’Emilia

aniele ¢ enologo e da oltre 10 anni si
occupa dell’azienda agricola biologica
dove, oltre a Lambrusco Maestri, Ancellotta e

Spergola coltiva anche canapa, cereali ed olive.

Daniele is an enologist and has been in charge of
the organic farm for over 10 years where, in addition to

Lambrusco Maestri, Ancellotta and Spergola, he grows ¥ 7

onburonuoa | eejade

hemp, cereals and olives.

Daniele Rota
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Ancellotia

Ancellotta Grapes

acetaia | venticinque

acetaia | venticinque
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AZIENDA
AGRICOLA
MANTOVANI

Mantovani Antonio
San Felice sul Panaro - Modena

a quest’anno, considerate le quantita di uva lavorata
e la necessita di farlo da fresco, avevamo bisogno

di trovare qualcuno che ci desse una mano per la cottura

del mosto a fuoco diretto.

Fortunatamente Antonio e suo figlio erano gia dotati

dell’attrezzatura necessaria, lavorando un po’ di mosto

per la loro acetaia di famiglia. Antonio dista pochi minuti

da Marco dell’Az. Agr. Vita e per questo riusciamo

a lavorare 'uva in pochissimo tempo dalla raccolta.

19
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Mantovani Antonio e pagina a fianco 1l figlo Alessto.

From this year, taking into consideration the amount of grapes
processed and the need to process them shortly after the picking,

we needed to find someone who could help us in cooking the must
over direct heat.

Luckily Antonio and his son already had the necessary equipment,
since they process some must for their Acetaia. Antonio is just a few
minutes from Marco and his Vita farm, so we can process the grapes
in a very short time from the harvest.

onbunnuoa | elejale
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Grazie all’accordo di filiera
silamo riusciti a lavorare, da fresco,
piu di 2000 quintali di uva.

Le varieta sono sia a bacca bianca che a bacca rossa
o Lambrusco Maestri

* Lambrusco Salamino

o Lambrusco Sorbara

* Ancellotta

* Trebbiano

* Pignoletto

* Spergola

Abbiamo pagato gli agricoltori coinvolti una media del 15% in piu
rispetto a quanto avrebbero pagato le cantine sociali. Li abbiamo
coinvolti in un progetto a lungo termine. Il mosto cotto viene poi
lavorato interamente a Novellara in Acetaia San Giacomo.

(i auspichiamo di continuare a perseguire la nostra missione alla
quale, dal 2022, dopo 25 anni dalla prima cottura, abbiamo aggiunto
I'impegno di avere una ripercussione positiva su territorio, a partire

dagli agricoltori che lavorano in biologico sul nostro territorio.

The farmers involved were paid on average 15% more compared

to what the cooperative wineries would pay.

We involved them in a long-term project.

After cooking, the must is then processed entirely in Novellara in Acetaia San
Giacomo. We hope to continue pursuing our mission to which we added the

commitment to have a positive repercussion on the territory, starting from the

organic farmers in our area.

| 22

6/ VARIETA

" ABACCA &
"BIANCA B

$ HOSSA ™ '
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SUMMARY OF 2022 GRAPE HARVEST
> MORE THAN 200.000 KILOGRAMS
OF ORGANIC GRAPES
> 7 TYPES OF RED AND
WHITE GRAPES
'LAMBRUSCO-MAESTRI
£

‘. LAMBRUSCO SALAMINO '/
- LAMBI :Eco SORBARA
, - ANCEBLOTTA : TREBBIANO
oy \PIGNLETTO - SPERGOLA
g ALLP SSED FROM FRESH,
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+ GRAPEML(S{' ’

-l




acetaia | venticinque

-

LT T e

35
= S
L ©
S T
N
Y
s 9
S o
704.0
(&)
s <
3 8
S @
S w
=S 5
= 5
o N
S o
pﬁ
XV -
R
3 ©
L O
=
S @0
=~ 5
g 2
i
T

T -
e

¥ 2, !tmiu,ww

- 10° 47°40.027" E

ACETAIA
SAN GIACOMO

44° 50"2.44" N
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IL NOSTRO GRUPPO / OUR TEAM

Loorenzo e Cecilia

produzione e confezionamento
production and packaging

| 26
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foto di cottura

| 28

Nello

cottura e fermentazione
cooking and fermentation

Eleonora

amministrazione
accountant

Lisa
controllo qualita / fornitori
quality management / suppliers management

| 29
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Davide

supporto clienti
customer service
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METODD|OLTRE | L OFIEINE

ACETAIA SAN GIACOMO E
DA SEMPRE, SOLO E PER

'SEMPRE PURO BALSAMICO
'SENZA ACETO

o E | INVECCHIRMENTD

Di HODER A

| erejase

anbumnuoa

BALSAMICO FERMENTATO -
NON MISCELATO

ACETAIA SAN GIACOMO IS,
SINCE THE BEGINNING, ONLY
AND FOREVER, PURE BALSAMIC
WITHOUT VINEGAR.

FERMENTED BALSAMIC, NOT
BLENDED.

| 32 | 33
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ACETI CRUDI E COTTI SOLO DA
FERMENTAZIONE IN STATICO.
LA PIU LENTA FERMENTAZIONE IN ASSOLUTO.

IL METODO, INCORPORA ORIGINE
ED INVECCHIAMENTO
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La “madre” ¢ un ostacolo alla libera respirazione
(bio-ossidazione acetica) da parte degli acetobatten.

La madre ¢ un ostacolo, non un’opportunita.

Per questo motwo, se si_forma, la rimuoviamo al piu presto.

The “mother” (bacterial cellulose) that could be produced by some genera
of Acetobacter, creates an obstacle to the respiration (acetic bio-oxidation).
The “mother” is a problem, not an opportunity. That’s why if it happens,
we remove it as fast as we can.

RAZIE DEL
UPPORTO

ESTI ANNI
NKS FOR SUPPORTING

DURINGSPHEGEXEARS
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