
O L I S  D E 
C ATA LU N Y A

MOLT MÉS QUE UN OLI

O L I S  D E  C ATA LU N Y A

C. Joan Oliver, 16-24
43206 Reus, Spain
Tel.: +(34) 977 330 021
Fax: +(34) 977 330 070
info@olisdecatalunya.es
www.olisdecatalunya.es

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.

Joan Oliver, 16 - 24
43206 Reus, Spain

Tel. +(34) 977 33 00 21
info@olisdecatalunya.es
www.olisdecatalunya.es

Vermouth balsamic Vinegar

Our challenge was to create an ideal vinegar to accompany aperitifs that 
was also able to combine food with the Vermouth wine, a drink typical to 
Mediterranean countries with a very characteristic aroma.

Tasting notes

Colour: Bitter pale cherry.

Scent: Richly aromatic. The main component is gentian and other aromatic 
herbs include bay, rosemary and Dictamnus hispanicus.

Flavour: Its taste and aroma properties make it a versatile and accessible wine. 
It enters the mouth with a strong flavour and leaves a slightly bitter aftertaste.

Pairing: One of the most delicious culinary combinations that can be made 
with this vinegar is with brined mushrooms. Another very good option is with 
Vermouth-pickled anchovies. 


