


PERFUME DE
LA GASTRONOMÍA

El Vinagre de Jerez es uno de los condimentos 
estrella de la gastronomía. De extraordinaria calidad, 
su alta concentración aromática y su versatilidad 
lo convierten en un aderezo imprescindible.

Como si de un perfume se tratara, unas cuantas 
gotas de Vinagre de Jerez bastan para transformar 
cualquier plato en una celebración para los sentidos.

Una personalidad inimitable y una riqueza de matices 
que, a lo largo de la historia, han conquistado 
fogones de todos los rincones del planeta, y que
revelan su distinguido origen y una elaboración 
tan genuina como artesanal.

La Esencia 
de tus Platos



Hay muchos factores que hacen único al Vinagre 
de Jerez. De entre todos ellos es, sin duda, el 
origen el que determina su reconocida calidad, 
garantizada por el reglamento de la DO desde 
1994. Nace de los Vinos de Jerez, vinos nobles 
por excelencia de los que hereda insuperables 
cualidades y matices. Sólo los vinos procedentes 
de uvas de las variedades Palomino, Pedro 
Ximénez y Moscatel, cultivadas en las tierras 
albarizas del Marco de Jerez, son aptos para su 
elaboración. Esta región vitivinícola se sitúa al sur 
de la península ibérica, en torno al triángulo 
geográfico conformado por las localidades de 
Jerez de la Frontera, Sanlúcar de Barrameda 
y El Puerto de Santa María.

ÚNICO EN 
EL MUNDO



UNA CRIANZA
SINGULAR

El Vinagre de Jerez se envejece siguiendo el 
tradicional sistema de criaderas y solera, genuino 
de esta región.
 
En virtud de este sistema, el vinagre que se 
embotella se saca de la fila de botas (barricas) 
asentada en el suelo, la solera, que alberga los 
vinagres más añejos. La cantidad extraída se 
sustituye por una cantidad equivalente de 
vinagre más joven de la fila de botas superior, la 
primera criadera, y ésta a su vez por vinagre aún 
más joven procedente de la segunda criadera, y 
así sucesivamente.
 
Esta tradicional y prolongada crianza, a veces 
superior a los 10 ó 20 años, explica su enorme 
complejidad y su alta concentración aromática.

USOS
GASTRONÓMICOS

Es la base de marinados y 
escabeches, tan usados en productos 
del mar. Entre ellos, es especialmente 
idóneo para pescados grasos y azules, 
pues aligera las grasas y los hace 
más suaves. 

Ingrediente clave para la elaboración 
de helados y postres y para la obtención 
de caramelos, a los que aporta un sabor 
intenso y la perfecta textura untuosa. 
También combinado con cítricos y 
frutas ácidas, como las fresas, ofrece 
resultados muy interesantes.

Perfecto por su acidez moderada, 
es la mejor opción para platos que 
buscan aumentar la sensación de 
frescor, como las sopas frías, tipo 
gazpacho o ajoblanco, y para aliñar 
todo tipo de ensaladas.

El Vinagre de Jerez aporta un toque 
especial a los platos de pasta. Su 
complejidad aromática es la clave para 
realzar las recetas más sencillas, como 
unas verduras al horno o a la brasa.

Es clave en infinidad de salsas, entre 
ellas algunas de las más célebres del 
mundo: bearnesa, tártara, mayonesa... 
Las reducciones a partir de Vinagre 
de Jerez son también imprescindibles 
en la cocina internacional.

Indispensable en parrilladas y 
barbacoas, mejora el sabor y la textura 
de la carne, haciéndola más jugosa. 
Además constituye la base de 
escabeches, a los que aporta matices 
únicos, ya sean de carnes blancas 
o de caza.

PESCADOS 
Y MARISCOS

POSTRES 
Y HELADOS

APERITIVOS 
Y ENSALADAS

PASTAS 
Y VERDURASSALSAS

CARNES 
Y GUISOS



VINAGRE DE JEREZ
Se envejece en barricas de madera entre seis meses y dos años. De color 
ámbar entrelazado con tonos caoba, es de gusto intenso pero fresco, 
con marcada acidez y pinceladas que recuerdan a frutos secos.

VINAGRE DE JEREZ RESERVA
Su crianza se sitúa entre los dos y los diez años, de ahí su color caoba 
con brillantes reflejos ambarinos. Destaca su potente aroma lleno de 
matices: especias, frutos secos y madera envinada.

VINAGRE DE JEREZ GRAN RESERVA
Su envejecimiento en madera supera los diez años, de ahí su profundo 
color caoba y sus notas de vino añejo. Su inigualable sabor es redondo, 
amplio, equilibrado, con notas de frutos secos y especias.

VINAGRE DE JEREZ AL PEDRO XIMÉNEZ
Elaborado con adición de vino Pedro Ximénez. De color caoba oscuro, 
su dulzor moderado al paladar es el rasgo que mejor lo define, unido a un 
delicioso sabor suave y untuoso, con notas a frutas pasificadas, como el 
torrefacto o el regaliz.

VINAGRE DE JEREZ AL MOSCATEL
De dulzor moderado, con un vivo color entre ámbar y caoba, elaborado 
con adición de vino Moscatel. Su textura es aterciopelada, con frescas 
notas de frutas pasificadas.

 

TIPOS DE
VINAGRE DE JEREZ



www.vinagredejerez.org


