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ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA
TRADITIONAL BALSAMIC VINEGAR OF MODENA

AFFINAMENTO:

Il nostro balsamico non contiene additivi
addensanti. Privilegia I'equilibrio agrodolce
essenziale per un balsamico di uso quotidiano.
Il colore non & nero inchiostro, infatti il nostro
aceto non contiene coloranti chimici, questo
per privilegiare la naturalita e il gusto. L'aceto
Balsamico Tradizionale di Modena D.O.P.
Affinato, con invecchiamento reale di 20 anni
& molto elegante e complesso. Perfetto per
formaggi, frittate e primi piatti.

REALIZZAZIONE:

L'aceto balsamico DOP 20 anni & ottenuto dal
lunghissimo invecchiamento di Mosto cotto
di uve Lambrusco Grasparossa, Trebbiano
Montanaro e Trebbiano di Spagna.

INVECCHIAMENTO:

L'aceto balsamico “Affinato” di La Secchia e un
Aceto Balsamico Tradizionale di Modena D.O.P.
invecchiato almeno 20 anni. Un vero nettare
prodotto in piccole quantita e sottoposto a
severi controlli da parte del Consorzio per la
Tutela dell’Aceto Balsamico Tradizionale.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

Ottenuto SENZA Caramello, Coloranti, Gomma
Arabica, Sostanze Aromatizzanti Artificiali,
Solfiti Aggiunti.

CONFEZIONE:

La confezione di pregio contiene questa
rara bottiglia da 100 ml con astuccio e tappo
dosatore in sughero e vetro soffiato.

REFINEMENT:

Our balsamic does not contain thickening
additives. It favors the sweet and sour balance
essential for a balsamic for daily use. The
color is not ink black, in fact our vinegar
does not contain chemical dyes, this is to
favor naturalness and taste. The Traditional
Balsamic Vinegar of Modena DOP Affinato,
with real aging of 20 years, is very elegant
and complex. Perfect for cheeses, omelettes
and first courses.

PRODUCTION:

The 20 year DOP balsamic vinegar is obtained
from the very long aging of cooked must of
Lambrusco Grasparossa, Trebbiano Montanaro
and Trebbiano di Spagna grapes.

AGING:

The “Affinato” balsamic vinegar of La Secchia
is a Traditional Balsamic Vinegar of Modena
DOP aged for at least 20 years. A true nectar
produced in small quantities and subjected

to strict controls by the Consortium for the
Protection of Traditional Balsamic Vinegar.

NO CHEMICALS:

Obtained WITHOUT Caramel, Colorants, Gum
Arabic, Artificial Flavoring Substances, Added
Sulphites.

PACKAGING:

The luxury packaging contains this rare 100
ml bottle with case and measuring cap in cork
and blown glass.
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ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA DOP
TRADITIONAL BALSAMIC VINEGAR OF MODENA FDO

Extra vecchio

AFFINAMENTO:

Aceto Balsamico Tradizionale di Modena D.O.P.
Extra Vecchio, con invecchiamento reale

di 35 anni. Straordinariamente elegante e
complesso. Ideale per formaggi invecchiati,
gelato artigianale, creme brulée o anche un
cucchiaino come digestivo.

REALIZZAZIONE:

L'aceto balsamico DOP 35 anni & ottenuto dal
lunghissimo invecchiamento di Mosto cotto
di uve Lambrusco Grasparossa, Trebbiano
Montanaro e Trebbiano di Spagna.

INVECCHIAMENTO:

L'aceto balsamico “Extra Vecchio” di La
Secchia e un Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena D.O.P. invecchiato almeno 35 anni.
Un vero nettare prodotto in piccole quantita
e sottoposto a severi controlli da parte del
Consorzio per la Tutela dell'’Aceto Balsamico
Tradizionale.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

Ottenuto SENZA Caramello, Coloranti, Gomma
Arabica, Sostanze Aromatizzanti Artificiali,
Solfiti Aggiunti.

CONFEZIONE:

La confezione di pregio contiene questa
rara bottiglia da 100 ml con astuccio e tappo
dosatore in sughero e vetro soffiato.

Extra Aged

REFINEMENT:

Traditional Balsamic Vinegar of Modena
PDO Extra Old, with real aging of 35 years.
Extraordinarily elegant and complex. Ideal
for aged cheeses, artisanal ice cream, creme
brulee or even a teaspoon as a digestive.

PRODUCTION:

The 35 year DOP balsamic vinegar is obtained
from the very long aging of cooked must of
Lambrusco Grasparossa, Trebbiano Montanaro
and Trebbiano di Spagna grapes.

AGING:

La Secchia's "Extra Vecchio" balsamic vinegar
is a Traditional Balsamic Vinegar of Modena
DOP aged for at least 35 years. A true nectar
produced in small quantities and subjected

to strict controls by the Consortium for the
Protection of Traditional Balsamic Vinegar.

NO CHEMICALS:

Obtained WITHOUT Caramel, Colorants, Gum
Arabic, Artificial Flavoring Substances, Added
Sulphites.

PACKAGING:

The luxury packaging contains this rare 100
ml bottle with case and measuring cap in cork
and blown glass.
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ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA DOP
TRADITIONAL BALSAMIC VINEGAR OF MODENA FDO

Duetto

AFFINAMENTO:

Il nostro balsamico non contiene additivi
addensanti. Privilegia I'equilibrio agrodolce
essenziale per un balsamico di uso quotidiano.
Il colore non & nero inchiostro, infatti il nostro
aceto non contiene coloranti chimici, questo
per privilegiare la naturalita e il gusto. La
versione “Duetto” & una scatola rivestita in
tela contenente una bottiglia di “Affinato” e
una di “Extra Vecchio” de La Secchia Antica
Acetaia.

REALIZZAZIONE:

Aceto Balsamico Tradizionale di Modena D.O.P.
ottenuto dal lunghissimo invecchiamento (20
e 35 anni) di Mosto cotto di uve Lambrusco
Grasparossa, Trebbiano Montanaro e
Trebbiano di Spagna.

INVECCHIAMENTO:

Invecchiato in piccole botti di Ciliegio, Rovere,
Castagno, Gelso, Acacia, ha acidita massima
del 6% e presenta una notevole persistenza e
complessita.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

Ottenuto SENZA Caramello, Coloranti, Gomma
Arabica, Sostanze Aromatizzanti Artificiali,
Solfiti Aggiunti.

CONFEZIONE:

La confezione comprende due bottiglie da 100
ml, ciascuna con il proprio tappo dosatore in
vetro soffiato.

Duet

REFINEMENT:

Our balsamic does not contain thickening
additives. It favors the sweet and sour balance
essential for a balsamic for daily use. The
color is not ink black, in fact our vinegar does
not contain chemical dyes, this is to favor
naturalness and taste. The “Duetto” version

is a canvas-covered box containing a bottle of
“Affinato” and one of “Extra Vecchio” from La
Secchia Antica Acetaia.

PRODUCTION:

Traditional Balsamic Vinegar of Modena
DOP obtained from the very long aging (20
and 35 years) of cooked must of Lambrusco
Grasparossa, Trebbiano Montanaro and
Trebbiano di Spagna grapes.

AGING:

Aged in small cherry, oak, chestnut, mulberry
and acacia barrels, it has a maximum acidity
of 6% and has notable persistence and
complexity.

NO CHEMICALS:

Obtained WITHOUT Caramel, Colorants, Gum
Arabic, Artificial Flavoring Substances, Added
Sulphites.

PACKAGING:
The package includes two 100 ml bottles, each
with its own blown glass measuring cap.
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ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA DOP
TRADITIONAL BALSAMIC VINEGAR OF MODENA FDO

1959

AFFINAMENTO:

Il nostro balsamico non contiene additivi
addensanti. Privilegia I'equilibrio agrodolce
essenziale per un balsamico di uso quotidiano.
Il colore non & nero inchiostro, infatti il
nostro aceto non contiene coloranti chimici,
questo per privilegiare la naturalita e il

gusto. E un prodotto di rara complessita,
densita e armonia. Viene prodotto in quantita
molto limitate e rappresenta una vera

rarita destinata agli intenditori che sanno
apprezzarne le caratteristiche uniche.

REALIZZAZIONE:

L'aceto balsamico DOP 60 anni € ottenuto dal
lunghissimo invecchiamento di Mosto cotto
di uve Lambrusco Grasparossa, Trebbiano
Montanaro e Trebbiano di Spagna.

INVECCHIAMENTO:

1959 di La Secchia e un Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena D.O.P. invecchiato
almeno 60 anni. Un vero nettare prodotto in
piccole quantita e sottoposto a severi controlli
da parte del Consorzio per la Tutela dell’Aceto
Balsamico Tradizionale.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

Ottenuto SENZA Caramello, Coloranti, Gomma
Arabica, Sostanze Aromatizzanti Artificiali,
Solfiti Aggiunti.

CONFEZIONE:

La confezione di pregio contenente questa
rara bottiglia comprende anche un dosatore
vetro soffiato e sughero e un libro di ricette
tradizionali da 64 pagine. Perfetto come idea
regalo gourmet per intenditori e appassionati.

1959

REFINEMENT:

Our balsamic does not contain thickening
additives. It favors the sweet and sour balance
essential for a balsamic for daily use. The
color is not ink black, in fact our vinegar
does not contain chemical dyes, this is to
favor naturalness and taste. It is a product

of rare complexity, density and harmony.

It is produced in very limited quantities

and represents a true rarity intended for
connoisseurs who know how to appreciate its
unique characteristics.

PRODUCTION:

The 60 year DOP balsamic vinegar is obtained
from the very long aging of cooked must of
Lambrusco Grasparossa, Trebbiano Montanaro
and Trebbiano di Spagna grapes.

AGING:

1959 by La Secchia is a Traditional Balsamic
Vinegar of Modena PDO aged for at least
60 years. A true nectar produced in small
guantities and subjected to strict controls
by the Consortium for the Protection of
Traditional Balsamic Vinegar.

NO CHEMICALS:

Obtained WITHOUT Caramel, Colorants, Gum
Arabic, Artificial Flavoring Substances, Added
Sulphites.

PACKAGING:

The luxury package containing this rare bottle
also includes a blown glass and cork dispenser
and a 64-page traditional recipe book. Perfect
as a gourmet gift idea for connoisseurs and
enthusiasts.
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ACETO BALSAMICO DI MODENA
BALSAMIC VINEGAR OF MODENA

AFFINAMENTO:

Aceto balsamico di ottima qualita prodotto
con materie prime selezionate e invecchiato in
barrique di rovere da 225 litri.

INVECCHIAMENTO:

Invecchiato in botti di Rovere, ha un'acidita
del 6% e presenta un delicato equilibrio tra
morbidezza e freschezza.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

Aceto Balsamico di Modena IGP ottenuto
SENZA: Coloranti, Gomma Arabica, Sostanze
Aromatizzanti Artificiali, Solfiti Aggiunti.

In etichetta vengono indicati per legge, ma

si tratta di solfiti che si formano durante la
normale fermentazione del mosto cotto. Ecco
perché potrebbe capitare che nel fondo della
bottiglia ci sia del sedimento.

ABBINAMENTI CONSIGLIATI:
Balsamico perfetto per I'utilizzo su verdure
cotte o crude, piatti freschi ed estivi.

Al
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Bottiglia da 250
e 500 ml con
tappo dosatore

250 and 500
ml bottles with
spout top

ACETO BALSAMICO DI MODENA
BALSAMIC VINEGAR OF MODENA

REFINEMENT:

Excellent quality balsamic vinegar produced
with selected raw materials and aged in 225
liter oak barriques.

AGING:

Aged in oak barrels, it has an acidity of 6%
and presents a delicate balance between
softness and freshness.

NO CHEMICALS:

Balsamic Vinegar of Modena PGl obtained
WITHOUT: Colorants, Gum Arabic, Artificial
Flavoring Substances, Added Sulphites. They
are indicated on the label by law, but these
are sulphites that form during the normal
fermentation of cooked must. This is why it
could happen that there is sediment at the
bottom of the bottle.

RECOMMENDED PAIRINGS:

T, 1 Perfect balsamic for use on
cooked or raw vegetables,
fresh and summer dishes.

AFFINAMENTO:

Aceto balsamico di pregio, prodotto con
materie prime selezionate affinato in 8
botticelle di Rovere di tipologia e tostatura
diverse da 225 It.

INVECCHIAMENTO:

Invecchiato in botti di Rovere, ha un'acidita
del 6% e presenta un delicato equilibrio tra
morbidezza e freschezza.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

SENZA Caramello, Coloranti, Gomma Arabica,
Sostanze Aromatizzanti Artificiali, Solfiti
Aggiunti. In etichetta vengono indicati per
legge, ma si tratta di solfiti che si formano
durante la normale fermentazione del mosto
cotto. Ecco perché potrebbe capitare che nel
fondo della bottiglia ci sia del sedimento.

ABBINAMENTI CONSIGLIATI:
Verdure cotte o crude, ideale nella
preparazione di insalate.
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Bottiglia da 250 ml con

astuccio e tappo dosatore \( I

250 ml bottle with case
and spout top

REFINEMENT:

Fine balsamic vinegar, produced with selected
raw materials, aged in 8 225 liter oak barrels
of different types and toasting.

AGING:

Aged in oak barrels, it has an acidity of 6%
and presents a delicate balance between
softness and freshness.

NO CHEMICALS:

NO Caramel, Colorants, Gum Arabic, Artificial
Flavoring Substances, Added Sulphites. They
are indicated on the label by law, but these
are sulphites that form during the normal
fermentation of cooked must. This is why it
could happen that there is sediment at the
bottom of the bottle.

RECOMMENDED PAIRINGS:
Cooked or raw vegetables, ideal for preparing
salads.

La Secchia
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ACETO BALSAMICO DI MODENA
BALSAMIC VINEGAR OF MODENA

AFFINAMENTO:

Aceto balsamico di pregio, prodotto con
materie prime selezionate, affinato in 12
Botticelle di CILIEGIO da 60 a 20 litri.

INVECCHIAMENTO:

L'aceto balsamico IGP 3 stelle ha un'acidita
minima del 6% e presenta un delicato
equilibrio tra morbidezza e freschezza.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

Ottenuto SENZA Caramello, Coloranti, Gomma
Arabica, Sostanze Aromatizzanti Artificiali,
Solfiti Aggiunti. In etichetta vengono indicati
per legge, ma si tratta di solfiti che si formano
durante la normale fermentazione del mosto
cotto. Ecco perché potrebbe capitare che nel
fondo della bottiglia ci sia del sedimento.

ABBINAMENTI CONSIGLIATI:

Frittate, omelette e risotti, insalate gourmet. Si
sposa egregiamente con il pesce, gli antipasti
di mare, crostacei alla griglia e le carni
bianche.

Az Az Ay

ZINZINIZIN
Bottiglia da 250 ml con
astuccio e tappo dosatore

250 ml bottle with case
and spout top

REFINEMENT:

Fine balsamic vinegar, produced with selected
raw materials, refined in 12 CHERRY BOTTLES
from 60 to 20 litres.

AGING:

The 3-star PGl balsamic vinegar has a
minimum acidity of 6% and presents a
delicate balance between softness and
freshness.

NO CHEMICALS:

Obtained WITHOUT Caramel, Colorants, Gum
Arabic, Artificial Flavoring Substances, Added
Sulphites. They are indicated on the label by
law, but these are sulphites that form during
the normal fermentation of cooked must. This
is why it could happen that there is sediment
at the bottom of the bottle.

RECOMMENDED PAIRINGS:

Omelettes, omelettes and risottos, gourmet
salads. It goes very well with fish, seafood
appetizers, grilled shellfish and white meats.

La Secchia
ANTICA
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ACETO BALSAMICO DI MODENA
BALSAMIC VINEGAR OF MODENA

AFFINAMENTO:

Aceto balsamico di pregio, prodotto con
materie prime selezionate, affinato in 16
Botticelle di GINEPRO da 60 a 20 litri.

INVECCHIAMENTO:

Invecchiato in 16 Botticelle di Ginepro, ha
un‘acidita massima del 6% e presenta
un delicato equilibrio tra morbidezza e
freschezza.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

SENZA Caramello, Coloranti, Gomma Arabica,
Sostanze Aromatizzanti Artificiali, Solfiti
Aggiunti. In etichetta vengono indicati per
legge, ma si tratta di solfiti che si formano
durante la normale fermentazione del mosto
cotto. Ecco perché potrebbe capitare che nel
fondo della bottiglia ci sia del sedimento.

ABBINAMENTI CONSIGLIATI:
Abbinamento con tutte le preparazioni di
cacciagione, selvaggina ed arrosti in genere,
sui formaggi piccanti o speziati.

REFINEMENT:

Fine balsamic vinegar, produced with selected
raw materials, refined in 16 JUNIPER bottles
from 60 to 20 litres.

AGING:

Aged in 16 Juniper Bottles, it has a maximum
acidity of 6% and presents a delicate balance
between softness and freshness.

NO CHEMICALS:

NO Caramel, Colorants, Gum Arabic, Artificial
Flavoring Substances, Added Sulphites. They
are indicated on the label by law, but these
are sulphites that form during the normal
fermentation of cooked must. This is why it
could happen that there is sediment at the
bottom of the bottle.

RECOMMENDED PAIRINGS:
Pairing with all game preparations, game and
roasts in general, with spicy or spicy cheeses.

La Secchia
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Bottiglia da 250 ml con
astuccio e tappo dosatore

250 ml bottle with case
and spout top




ACETO BALSAMICO DI MODENA
BALSAMIC VINEGAR OF MODENA

AFFINAMENTO:

Aceto balsamico di eccellenza, invecchiato in
20 botticelle di legni diversi: Acacia, Rovere,
Castagno, Gelso, Ginepro, Ciliegio.

INVECCHIAMENTO:

L'aceto balsamico IGP 5 stelle ha un'acidita
minima del 6% e presenta un delicato
equilibrio tra morbidezza e freschezza.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:
Caramello, Coloranti, Gomma Arabica,
Sostanze Aromatizzanti Artificiali, Solfiti
Aggiunti. In etichetta vengono indicati per
legge, ma si tratta di solfiti che si formano
durante la normale fermentazione del mosto
cotto. Ecco perché potrebbe capitare che nel
fondo della bottiglia ci sia del sedimento.

ABBINAMENTI CONSIGLIATI:

Il nostro balsamico & morbido e cremoso,

con profumi eleganti e lunga persistenza
gustativa; perfetto in abbinamento alle carni
arrosto o alla griglia, sui formaggi stagionati, il
gelato, la macedonia di frutta.

Az Az Az Ay Ay
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Bottiglia da 250 ml con

astuccio e tappo dosatore

250 ml bottle with case
and spout top

REFINEMENT:

Excellent balsamic vinegar, aged in 20 barrels
of different woods: Acacia, Oak, Chestnut,
Mulberry, Juniper, Cherry.

AGING:

The 5-star PGl balsamic vinegar has a minimum
acidity of 6% and presents a delicate balance
between softness and freshness.

NO CHEMICALS:

NO Caramel, Colorants, Gum Arabic, Artificial
Flavoring Substances, Added Sulphites. They
are indicated on the label by law, but these
are sulphites that form during the normal
fermentation of cooked must. This is why it
could happen that there is sediment at the
bottom of the bottle.

RECOMMENDED PAIRINGS:

Our balsamic is soft and creamy, with elegant
aromas and a long-lasting taste; perfect in
combination with roast or grilled meats,
mature cheeses, ice cream, fruit salad.
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ACETO BALSAMICO DI MODENA
BALSAMIC VINEGAR OF MODENA

AFFINAMENTO:

Il nostro balsamico non contiene additivi
addensanti. Privilegia I'equilibrio agrodolce
essenziale per un balsamico di uso quotidiano.
Il colore non & nero inchiostro, infatti il nostro
aceto non contiene coloranti chimici, questo
per privilegiare la naturalita e il gusto. Questa
confezione contiene 5 bottiglie da 50 ml
ognuna con diversi tipi di invecchiamenti.

INVECCHIAMENTO:
Gli aceti sono invecchiati in botticelle da 20 a
60 It, di legni diversi, in base al tipo di mosto.

NIENTE SOSTANZE CHIMICHE:

Ottenuto SENZA Caramello, Coloranti, Gomma
Arabica, Sostanze Aromatizzanti Artificiali,
Solfiti Aggiunti.

REALIZZAZIONE:

Gli aceti sono ottenuti utilizzando mosti
diversi: Trebbiano di Spagna, Trebbiano
Montanaro, Lambrusco di Sorbara, Lambrusco
Salamino, Lambrusco Grasparossa, Ancellotta.

IDEA REGALO: Questa confezione puo essere
un perfetto percorso di avvicinamento al
Balsamico di qualita. Il packaging, inoltre, &
perfetto per essere regalato!

REFINEMENT:

Our balsamic does not contain thickening
additives. It favors the sweet and sour balance
essential for a balsamic for daily use. The
color is not ink black, in fact our vinegar does
not contain chemical dyes, this is to favor
naturalness and taste. This package contains
5 bottles of 50 ml each with different types of
aging.

AGING:

The vinegars are aged in 20 to 60 liter barrels,
made of different woods, based on the type of
must.

NO CHEMICALS:

Obtained WITHOUT Caramel, Colorants, Gum
Arabic, Artificial Flavoring Substances, Added
Sulphites.

PRODUCTION:

The vinegars are obtained using different
musts: Trebbiano di Spagna, Trebbiano
Montanaro, Lambrusco di Sorbara, Lambrusco
Salamino, Lambrusco Grasparossa, Ancellotta.

GIFT IDEA:

This package can be a perfect introduction to
quality Balsamic Vinegar. Furthermore, the
packaging is perfect for giving as a gift!




ACETO DI VINO DI MODENA
WINE VINEGAR OF MODENA

Bottiglia da 250 mi
250 ml bottle

Questo aceto di vino viene
utilizzato anche per la
produzione del nostro Aceto
Balsamico di Modena IGP.

La qualita del vino & Cabernet
Sauvignon. L'aceto di vino
viene invecchiato nelle nostre
botti di rovere. La sua acidita
e perfetta in abbinamento con
insalate e verdure cotte.

This wine vinegar is also used
for the production of our
Balsamic Vinegar of Modena
PGI. The quality of the wine

is Cabernet Sauvignon. The
wine vinegar is aged in our oak
barrels. Its acidity is perfect in
combination with salads and
cooked vegetables.

Questo aceto di vino viene
utilizzato anche per la
produzione del nostro

Aceto Balsamico di Modena
IGP. La qualita del Vino e
Chardonnay. L'aceto di vino
viene invecchiato nelle nostre
botti di rovere. La sua acidita
e perfetta in abbinamento con
insalate e verdure cotte.l

This wine vinegar is also used
for the production of our
Balsamic Vinegar of Modena
PGI. The quality of the wine

is Chardonnay. The wine
vinegar is aged in our oak
barrels. Its acidity is perfect in
combination with salads and
cooked vegetables.

Questo aceto di vino viene
utilizzato anche per la
produzione del nostro Aceto
Balsamico di Modena IGP. La
gualita del Vino @ CHIANTI
DOCG. L'aceto di vino viene
invecchiato nelle nostre botti
di rovere. La sua acidita e
perfetta in abbinamento ad
insalate e verdure cotte.

This wine vinegar is also used
for the production of our
Balsamic Vinegar of Modena
PGI. The quality of the wine

is CHIANTI DOCG. The wine
vinegar is aged in our oak
barrels. Its acidity is perfect in
combination with salads and
cooked vegetables.
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