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L’aceto di vino, inter-
pretato nella sua for-

ma più pregiata, è un pro-
dotto dalle caratteristiche
peculiari, che affonda le
sue radici nella migliore
tradizione vinicola regiona-
le, come quella piemonte-
se. Non a caso, da più di
ottant’anni Varvello è fede-
le depositaria di quest’au-
tentica arte: fondata nel
1921 a Torino, l’azienda si
tramanda ormai da tre ge-
nerazioni la cura e la pas-
sione per l’aceto di vino.
Tanto da aver conquistato
la f iducia non solo dei
consumatori con i suoi
prodotti a marchio “Aceto
Reale Varvello” e “Condi-
reale”, ma anche di nume-
rose grandi industrie e so-
cietà della distribuzione
moderna in Italia e in Eu-
ropa, che si affidano a Var-
vello come fornitore di
materia prima o di private
label.
Oggi Varvello è una realtà
dinamica che si avvale di
una struttura snella ed ef-
ficiente, nella quale opera-
no ben cinque membri
della famiglia fondatrice,
tutti significativamente im-
pegnati in aree essenziali
per la società: dalla produ-
zione al controllo qualità,
dal marketing al commer-
ciale. 
L’azienda ha chiuso i l
2005 con un fatturato pari
a circa 7 milioni di euro,
sviluppato per il 30% con
l’export, vendendo intor-
no ai 15 milioni di litri di

aceto. Infatti, nel 2005
Varvello ha imbottigliato 8
milioni di litri e altrettanti
sono stati commercializza-
ti sfusi ai grandi clienti
dell’industria.

In azienda
amano af-
f e r m a r e
che la  r i -
cet ta per
p r o d u r r e
un aceto
di vino di
alto profilo
qualitativo,
in termini
assoluti, è
semplice e
si può sin-
t e t i z z a r e
nel giusto
mix fra tre

ingredienti essenziali: una
buona materia prima, la
s a p i e n z a
che consen-
te di  lavo-
rarla al me-
gl io e l ’ in -
v e c c h i a -
mento nel
legno. Var-
vello utiliz-
za esclusi -
vamente vi-
ni da tavola
sani  e ge -
nuini,  pro-
dott i  da
aziende at-
tentamente
selezionate.
La qual i tà
nasce pro-
prio da qui,

da una materia prima ga-
rantita, e si affina in canti-
na, grazie a una profonda
esperienza e alla capacità
di trarre dal vino prodotti
naturali, controllati scru-
polosamente lungo una fi-
liera aziendale orientata
in ogni suo aspetto alla
qualità. In questo senso,
va sottolineato che Var-
vello vanta la certificazio-
ne Uni En Iso 9001:2000
del  s is tema di  qual i tà
aziendale, r ispondente
anche a l le  normat ive
Haccp e dl 626/94 sulla
sicurezza.

Le botti in legno,
fiore all’occhiello

La cantina è il cuore dello
stabilimento di La Loggia,
dove “sapori” e “saperi”
si fondono per dare vita a
una gamma di aceti di vi-
no eccezionale per am-
piezza di assortimento e
sapori. E visto che il buon
aceto nasce solo dal vino
e il vino migliore matura
nel legno, Varvello ha al-
lestito la più grande canti-
na di botti di legno per
aceto di vino al mondo.
In questa autentica “fore-
sta” di botti di Rovere di
Slavonia e Larice d’Ameri-
ca (per una capienza di
20.000 ettolitri su oltre
70.000 totali) si compie
l’invecchiamento dell’ace-

AZIENDE IN PRIMO PIANO

© Editoriale Largo Consumo

VARVELLO
Il “sapore” e il “sapere”

indispensabili per produrre
aceti di vino eccellenti
per il mercato moderno

C
om

un
ic

az
io

ne
d’

im
pr

es
a:

se
rie

IP
R

O
FI

LI
Estratto dal n. 5/2006

www.largoconsumo.info


to di vino, una “alchimia”
che è sapiente e fruttuo-
so processo di stagionatu-
ra e maturazione: un las-
so di tempo che va dai
quattro mesi per gli aceti
da vini bianchi a oltre un
anno (a volte anche due
anni) per quelli da vini
rossi.
In effetti, non tutti gli ace-
ti sono adatti a essere in-
vecchiati: solo quelli che

nascono da vini di qualità
sono destinati a esaltare
in maniera armoniosa, du-
rante l’invecchiamento, le
loro componenti caratteri-
st iche. La maturazione
dell’aceto di vino contri-
buisce a sviluppare un
quadro organolett ico
estremamente gradevole e
vario. Ne scaturisce un au-
tentico “bouquet” di gusti

tirsi impianti all’avanguar-
dia tecnologica.

Una gamma
completa

E veniamo ai prodotti. La
linea che ha dato maggior
notorietà all’azienda, dal
punto di vista qualitativo, è
quella degli aceti invec-
chiati in bottiglia da 50 cl

al 7,1% di acidità e 0,7%
di residuo alcolico, che
Varvello ha proposto per
prima a metà degli anni
Sessanta. Varvello è co-
munque in grado di pro-
durre tutte le tipologie di
aceto: dall’aceto di vino
comune al 6% di acidità,
all’aceto di qualità invec-
chiato al 7,1% di acidità,
dall’aceto rosso invecchia-
to oltre un anno e con un
residuo alcolico dell’1,4%,
agli aceti di qualità invec-
chiati e aromatizzati all’a-
ceto di mele, all’aceto bal-

samico di Modena.
Varvello dedica gran-
de attenzione anche
ai prodotti a marchio
proprio. Parliamo in-
nanzitutto dell’“Aceto
Reale Varvello”, una
gamma completa che
allinea aceti di vino
bianco e rosso, aceto
di mele, aceto balsa-
mico e aceti aroma-
tizzati, in bottiglie da
500 ml e 1 litro. 
Varvello punta molto
anche su “CondiRea-
le”, la linea di alta
gamma lanciata nel
2004, che offre il top
della produzione e
del packaging: la
qualità eccelsa nel-
l’aceto di vino, per
un pubblico di ap-
passionati e intendi-
tori non solo italiani.
All’estero, infatti, c’è
molta attenzione per
il “made in Italy” di
qualità, sempre più
riconosciuto e pre-
miato.

Varvello G. & C. 
“L’Aceto Reale” srl
Strada Nizza, 39

10040 La Loggia (To)
Tel. 011.9628131
Fax 011.9628866

www.acetovarvello.com
varvello@acetovarvello.com

Dal 1921, Varvello produce aceto di vino 
di elevata qualità: merito della sua grande

esperienza e della più grande cantina 
al mondo di botti di legno per l’invecchiamento

del prodotto: una expertise eccezionale,
che fa di Varvello un partner storico 

di molti grandi nomi dell’industria e del retail
in Italia e in Europa.

e odori: un patrimonio
che avvicina il prodotto a
quello creato in casa, arti-
gianalmente, con in più la
garanzia dell’igiene e il co-
stante monitoraggio della
qualità. 
Alla “magia” della cantina,
si affianca la modernità
del reparto di imbottiglia-
mento. Qui Varvello conti-
nua a investire per garan-

Lo specialista delle marche private
La grande expertise e la forte capa-
cità produttiva, l’assoluta affidabi-
lità sotto il profilo della qualità, la
flessibilità nel rispondere alle esi-
genze dei clienti, la varietà di gam-
ma: tutto questo ha consentito a
Varvello di diventare partner dei
grandi nomi dell’industria e della
distribuzione moderna. Sin dagli
anni Settanta, l’azienda è l’unico
produttore dell’aceto di vino a mar-
chio Sasso a livello mondiale. Sa-
clà, Louit Frères, Polli, Di Vita, Ber-
ni, Kuehne, Good Food Wine, Pre-
mier Food UK sono alcune delle
aziende che hanno scelto Varvello
come fornitore di aceto sfuso: un
segmento nel quale l’azienda solo
lo scorso anno ha commercializza-
to 8 milioni di litri di aceto di vino.
Sul fronte della grande distribuzio-
ne, i nomi dei clienti di Varvello so-
no decisamente prestigiosi: Au-
chan-La Rinascente, Gs, Carrefour,
DìPerDì, Metro, Bennet, Lombardini
si affidano all’azienda torinese per
le loro private label. E nel campo
dell’industria, i brand non sono da
meno: oltre al già citato Sasso, il
portafoglio clienti di Varvello anno-
vera i vari Louit Frères, Berni, Isnar-
di, Ardoino e altri ancora.
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