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% laretum

Vin médieval épicé produit
selon une recefte refrouvée
dans un manuscrit de la fin

du XVeme siecle conservé a
Aoste.







une recefte de la fin du XVéme siecle
retrouvée dans un manuscrit d’Aoste.

Caractéristiques

Vin blanc, sucre, aromatisé avec des
epices, a l'aspeet cristallin jaune doré.
Le nez est tres infense et persistant,

avec des notes d'orange ef confiture

d'abricof; au palais il est doux, frais ef pateux, le godt est rond ef
fres persistant. La production est arfisanale sans | ufilisafion
d'arbmes ou de coloranfts, au vin sont ajoutées les épices
infus€es. Degrés dalcool: 16% vol.



Comment gouter _]aretum@
Au Moyen-age |l &faif servi au débur ef 3 la fin du repas.

Encore aujourdhui, il est idéal a boire en apérifif sec ou avec
des glagons, secoué ou mélange, mais €galement servi a la fin

du repas, comme vin de dessert ou de meditation.

Claretum est excellent avec les fromages bleu et de chevre,
Lardo di Arnad DOP, fontina et les desserts.

I peut eégalement étre un ingrédient original pour de nombreux
cockrails et recettes de cuisine.



Cocktal Claretum Spritz

Crée par (E. Molteni - President National ABI Professional lralie)
Jus de .pomme, spumante moscato, Amaro di Angostura, jus de
ime e Claretum avec une franche de pomme sonf les ingreédients
pour ce cockrail frais, ou les senfeurs de la pomme ef des épices
regnent-dans un splendide équilibre de saveur.
: 8 Ingrédients e préparation:
4 c| Claretum,

2 Clilus ide pommerC o=

I ¢l Amaro di Angostura,

gouttes de jus de lime,

6 cl Asti Spumante moscato.

Directement dans le verre a vin avec glagons,

une franche de pomme, gingembre ef cannelle.



Cocktail Ursus

Crée par (E. Molteni - President National ABI Professiohal talie)
Le Clarefum a éfé prépare a la fin du XV siecle pour les religieux
de St. Ours. C'est pour cela qu'on a appelé Ursus ce cockfalil.
GoUr fort, fascinant ef complexe Ursus est composé d'ingrédients
fout Valdofain: Brandy Enfer d'Arvier, Claretum, Vermouth Verney.

Ingrédients e préparation:

4 cl Brandy Enfer d'Arvier,

4 cl Claretum,

2 cl Vermouth Verney La Valdotaine,
Mixing Glass et coupe, orange fwist.
Directement dansile verre a vin avec
glagons, une franche de pomme,

gingembre et cannelle.



Source historique de

La passion pour lart culinaire et ['histoire a conduit Le Speziali a

rechercher ef frouver dans de vieux documents originaux du
XVeme siecle la recette de Claretum et le recréer pour revivre
'histoire de cefte période a travers le gouUt. En effet, Claretum est
mentionné dans un document historique de la fin du XVéme siécle
appartenant a la farmlle Challanr puissante fam/lgfnoble valdétaine

.---. Y

qui a régneé sur une grande pam
de la Vallée d’Aoste (Italie) au
nom des Savoie. Dans le document

le Claretum était préparé pour /

les chanoines de |'église d ‘
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Lie gpeéiali

www.frvinumclaretum.com
claretum@vinumclaretum.com

Montjovet - Vallee d’Aoste - lralie


http://www.fr.vinumclaretum.com/
mailto:claretum@vinumclaretum.com
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