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Vinagre de Vino de Chardonnay

El vinagre de vino de Chardonnay es un producto artesano en el que se ha 
seleccionado un excelente vino blanco Chardonnay para su elaboración. 

Para transformar el vino en vinagre se ha utilizado el método tradicional 
Schützenbach que ha permitido conservar a la perfección los aromas afrutados 
característicos de esta uva, original de los países del Mediterráneo.

El resultado, un vinagre joven, con un bouquet elegante y dotado de una acidez 
directa pero suave.

Color: Color oro pálido intenso.

Nariz: Sensaciones olfativas afrutadas muy marcadas a manzana verde (Granny 
Smith), miel de flores y flor de manzanilla, así como notas vegetales nobles 
como almendras tiernas.

Boca: En boca posee un sabor equilibrado, elegante y directo.

Maridaje: Las ensaladas son su principal aliado (aliñar una con rúcula, manzana 
verde y nueces). Ideal también para aromatizar mantequillas que después 
se servirán sobre pescados. Y para los más atrevidos, probar este vinagre 
directamente sobre carpaccio de naranja y salmón.
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Agridulce de vino Merlot

Vinagre elaborado con un excelente vino Merlot de gran intensidad aromática, 
con matices de vainilla y regaliz.

El método tradicional Schützenbach de transformar el vino a vinagre junto 
con los 12 meses de envejecimiento en barricas de roble francés da como 
resultado su elegante sabor e incomparable aroma. Al final del proceso 
añadimos una parte de zumo de uva para alcanzar en el producto final una 
acidez suave al paladar.

Nota de cata

Color: Rojo púrpura intenso.
 
Nariz: En primer lugar se aprecian las frutas rojas como las fresas, las frambuesas 
y grosellas. Pasados unos instantes se percibe un gran abanico aromático que va 
desde las notas florales hasta sensaciones de golosinas de frutas rojas y un fondo 
de especias dulces que nos recuerdan a la vainilla y la canela.

Boca: Su paso por boca es amable y dulce. Resulta un vinagre goloso y 
agradable donde se repiten todas las percepciones encontradas en nariz.

Maridaje: Ideal para combinar con ensaladas donde las frutas rojas tengan 
un papel protagonista así como con anchoas, ya sea en ensalada, sobre una 
tostada de pan con tomate o como aperitivo. Ideal para acompañar todo tipo 
de aves como el magret de pato. Perfecto para el cochinillo con agridulce de 
naranja y vinagre de merlot.


