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V
inaigre balsam

ique traditionnel de M
odène. 

A
LC

H
IM

IE.Ce nectar unique, dont l'ensem
ble de la 

production 
m

ondiale 
dépasse 

à 
peine 

une 
dizaine 

d'hectolitres par an, est lié à des pratiques ancestrales 
transm

ises 
de 

génération 
en 

génération. 
Chaque 

phase de fabrication répond à un strict respect de la 
réglem

entation de l'appellation d'origine protégée, de 
la vendange des raisins à la cuisson des m

oûts, qui 
doivent être issus des cépages lam

brusco, ancellotta, 
trebbiano, sauvignon, sgavetta, berzem

ino, occhio di 
gatta 

et 
de 

toutes 
vignes 

reconnues 
dans 

la 
dénom

ination A
O

P de la province de M
odène, en 

passant par toutes les opérations d'affinage et de 
vieillissem

ent, prélèvem
ent, transvasem

ent et rem
ise 

à niveaux des fûts. 
Ces 

transform
ations 

m
icrobiologiques 

naturelles 
s'effectuent lentem

ent à l'intérieur de plusieurs fûts 
en bois divers (châtaignier, m

erisier, frêne, m
ûrier, 

chêne) 
de 

différentes 
grandeurs, 

rangés 
en 

ordre 
décroissant 

et 
perm

ettent 
d'obtenir 

le 
vinaigre 

balsam
ique traditionnel de M

odène, qui est toujours 
prélevé du fût le plus petit. Chaque année, afin de 
rétablir les niveaux de rem

plissage, la petite quantité 
de vinaigre prélevée est savam

m
ent rem

placée par un 
transvasem

ent, des tonnelets les plus grands, vers les 
tonnelets les plus petits. Après au m

oins 12 années de 

vieillissem
ent, le vinaigre est soutiré des fûts les plus 

petits 
et 

devient 
le 

fam
eux 

vinaigre 
balsam

ique 
traditionnel de M

odène, et qualifié d'extra-vieux, si le 
prélèvem

ent 
intervient 

après 
au 

m
oins 

25 
ans 

d'affinage. La dégustation s'im
pose pour apprécier les 

qualités 
organoleptiques 

du 
vinaigre 

balsam
ique 

traditionnel de M
odène. Il suffit d'une goutte de ce 

vinaigre brun som
bre, sirupeux et lisse, pour saisir les 

fragrances com
plexes, pénétrantes et persistantes à 

l'acidité 
évidente, 

et 
se 

délecter 
de 

sa 
saveur 

caractéristique, douce et am
er à la fois, équilibrée, 

veloutée, intense et persistante.  
En conclusion, il faut bien faire la différence entre le 
vinaigre 

balsam
ique 

traditionnel 
de 

M
odène 

A
O

P, 
obtenu exclusivem

ent de 100 %
 de m

oût de raisin cuit, 
sans 

aucune 
addition 

de 
substances 

arom
atiques, 

disponible uniquem
ent dans la typique petite bouteille 

de 100 m
l et les soi-disant produits qui arborent 

l'adjectif 
balsam

ique, 
et 

sont, 
en 

définitif, 
qu'un 

m
élange de différents ingrédients. 

À
 

Spilam
berto, 

à 
quelques 

kilom
ètres 

au 
Sud 

de 
M

odène, sur deux étages et dans différentes salles, le 
m

usée 
du 

vinaigre 
balsam

ique 
traditionnel 

vous 
perm

et de m
ieux com

prendre la com
plexité de sa 

fabrication.

       Les tonnelets sont fabriqués dans des bois divers. 

D
ifférents vinaigres balsam

iques traditionnels 
de G

iuseppe G
iusti. 

W
ebzine 
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Le C
hai des C

hartrons : ses pierres, ses vins et son prestigieux vinaigre balsam
ique 

G
iuseppe G

iusti 
  

 Il est un lieu, au 20 
rue 

M
invielle, 

en 
plein 

cœ
ur 

des 
Chartrons, entre le 
Cours Portal et les 
quais, qui, devinez 
quoi…

 vend du vin. 
En continuité d’une 
des 

activités 
séculaires qui a fait 

la richesse du quartier (la traite négrière, et 
c’est beaucoup m

oins glorieux et prestigieux, 
en 

est 
une 

autre, 
qui 

contribuèrent 
à 

développer 
la 

puissance 
économ

ique 
de 

Bordeaux) 
le 

Chai 
des 

Chartrons, 
pierres 

apparentes, 
voutes 

et 
pierres 

plus 
que 

centenaires sur 200 m
2, propose, depuis 1999,  

une sélection de vins « dictée par la passion ». 
Le lieu, siège de  LA

 BO
ISSERA

IE, un bureau 
d’achat créé par Fabrice D

um
ont, accom

pagne 
les viticulteurs de la région sur des m

archés de 
niches 

français 
et 

exports 
(des 

terres 
de 

Bordeaux, 
de 

l’A
quitaine, 

et 
par 

delà 
les 

frontières des terroirs traditionnels). D
es vins 

d’ici et d’ailleurs donc, m
ais pas seulem

ent, 
puisque 

Fabrice 
D

um
ont, 

qui, 
en 

2010, 
cherchait un très bon balsam

ique pour ses 
gros 

clients 
restaurateurs 

est 
tom

bé 
raide 

dingue de celui de la m
aison G

usti dont il est 
devenu le distributeur exclusif et c’est là tout 
le propos de cet article. 

L’histoire d’un fam
eux élixir 

Pour faire bref, G
iusti est une m

aison pluri-
centenaire, 

spécialiste 
du 

balsam
ique 

de 
M

odène 
depuis 

1605. 
 

Ses 
m

em
bres 

sont 
depuis des siècles les leaders du balsam

ique 
haut de gam

m
e en Italie et G

iusti  n’est rien de 
m

oins que la plus vieille m
aison de Vinaigre 

balsam
ique d’Italie. Créée en 1605 (date des 

prem
ières 

traces 
écrites), 

elle 
ne 

cesse 
d’innover 

et 
de 

créer 
probablem

ent 
les 

m
eilleurs vinaigres balsam

iques du m
onde. La 

réussite de cet incroyable producteur est le 
fruit d’une longue tradition : à ce jour 17 

générations d’une m
êm

e fam
ille se succèdent 

dans la production du précieux élixir. 

Le « G
ran D

eposito G
iuseppe G

iusti », excusez 
du 

peu, 
 

a 
la 

plus 
ancienne 

collection 
de 

barriques 
de 

la 
région, 

dans 
lesquelles 

le 
vinaigre vieillit. La plus ancienne rem

onte à 
1600, et la plupart de celles utilisées pour la 
production 

de 
ces 

grands 
balsam

iques 
rem

ontent à 1700 et 1800. L’ancienneté des 
barriques, où le m

out doit être vieilli, participe 
de 

m
anière 

significative 
aux 

qualités 
organoleptiques et arom

atiques du vinaigre 
balsam

ique.
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 Les nom
breuses m

édailles gagnées au fil des 
années 

au 
niveau 

international 
par 

les 
différentes 

recettes 
sont 

la 
preuve 

de 
la 

grande 
qualité 

des 
produits 

ainsi 
que 

des 
m

atériels et m
oyens de production utilisés. Si 

le 
produit 

n’est 
pas 

bio, 
sans 

caram
el, 

ni 
conservateur il est issu de vignes raisonnées. 
La renom

m
ée du « G

ran D
eposito G

iuseppe 
G

iusti » est telle qu’elle aura m
êm

e suscité 
l’intérêt du Roi d’Italie Vittorio Em

anuele III, 
qui 

décida, 
après 

de 
nom

breuses 
dégustations, 

de 
nom

m
er 

ce 
producteur 

« 
Fournisseur officiel de la M

aison Royale de 
Savoie ». Il lui accorda égalem

ent le privilège 
d’apposer les arm

oiries de la M
aison Royale 

de Savoie sur son produit.
Récem

m
ent, l’un des produits de la m

aison 
G

iusti à été choisi pour être cité dans le livre « 
101 choses à acheter avant de m

ourir », aux 
côtés d’autres produits de prestige com

m
e les 

Cham
pagnes Krug, Louis Roederer, Cristal, le 

caviar iranien et caviar Beluga, les vins de 

Château M
outon Rothschild, Château Petrus, 

ou encore le café Kopi Luw
ak…

 Q
ue du tout 

venant quoi ! 

D
es vins, le m

ust du vinaigre balsam
ique 

et des expositions 

A
lors si vous êtes am

ateur de la crèm
e des 

vinaigres qui rehausse autant les salades que 
les 

viandes 
ou 

les 
desserts 

– 
selon 

Louis 
N

avarre, 
un 

des 
co-gérant 

du 
Chai 

des 
Chartrons passionné par le sujet – la glace à la 
vanille et aux fruits rouges agrém

enté d’un 

filet de balsam
ique et c’est carrém

ent « le 
petit Jésus en culotte de velours ! », il ne faut 
surtout pas hésiter à franchir le pas d’un lieu 
que vous repérerez au tonneau qui trône sur 
le trottoir. J’ai goûté plusieurs « m

illésim
es » 

de l’aceto balsam
ico de G

iuseppe G
uisti et 

c’est juste étonnant…
 Bien loin des saveurs du 

vinaigre classique, pour un produit d’exception 
qui, il faut le savoir n’est pas donné et dont les 
am

ateurs, en Italie, boivent une cuillère à la 
fin du repas pour digérer. Le lieu, com

m
e tant 

d’anciens chais, vestige d’une époque où on 
roulait 

les 
barriques 

jusqu’aux 
quais, 

 
est 

m
agnifique, 

qui 
sert 

égalem
ent 

de 
lieu 

d’exposition à des artistes bordelais com
m

e 
M

arie 
M

ignano, 
invitée 

pendant 
plusieurs 

m
ois avec ses toiles et son thèm

e « D
e la vigne 

aux pinceaux ». A
utant de raisons qui  font du 

Chai 
des 

Chartrons 
un 

endroit 
très 

très 
fréquentable. 
LE CH

A
I D

ES CH
A

RTRO
N

S – 20, rue M
invielle – 

Q
uartier 

des 
Chartrons 

– 
33000 

Bordeaux

Rédaction : Isabelle CA
M

U
S /  

C
h

artro
n

s’ p
lace  to be 
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 Bordeaux tourne au vinaigre ! 
Spécialiste du vinaigre balsam

ique traditionnel de M
odène depuis 1605, la m

aison G
iusti possède sans doute la plus vieille collection de 

barriques d’Italie (plus de 400 ans), conservées pour donner cette saveur si particulière à ses vinaigres de 8 à 25 ans d’âge. G
iusti a 

choisi Bordeaux com
m

e point de distribution exclusif pour la France ; ses vinaigres se trouvent désorm
ais au Chai des Chartrons. 

20, rue M
invielle (05 57 87 71 01).

 

 
 

    

Scoop ! 
N

ouvellem
ent im

porté en France, ce vinaigre balsam
ique de M

odène de grande qualité est issu d’une sélection de vendanges tardives vieillie dans des 
barriques de plus de 300 ans. O

n parie qu’il va devenir une référence. 
Vinaigre balsam

iq
u

e tro
is m

éd
a

illes d
’or, G

iu
sep

p
e G

iu
sti. 2

2
€/25

 cl.

 
    

M
édaillé !

Très épais, doux, corsé et souple sur le palais, ce vinaigre balsam
ique, un des préférés de la rédaction, m

érite bien qu’on parle à nouveau de lui. 
Vinaigre balsam

ique, G
iusep

p
e G

iu
sti. 19

,9
0

 €
 (25

 cl).

N
°184 

N
°192 

P
resse spécia

lisée 
4 
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101 choses à acheter avant de m
ourir 

Edition:N
ew

 H
olland Publishers (U

K) Ltd 
A

uteurs:M
aggie D

avis ; Charlotte W
illiam

son
A

nnée de parution:2008 
Langue:A

nglais 

Extrait tiré de l’ouvrage et traduit: 
O

ù acheter ? 
Viale Trento Triestre, 25-41100 M

odena, Italy – 00 39 05 92 10 712 – w
w

w
.giusti1605.com

 
Com

bien ? 
D

e £11/20$/16€ pour un balsam
ique entrée de gam

m
e jusqu’à £100/176$/145€ pour un balsam

ique haut de 
gam

m
e. 

 Cela peut paraître surprenant aujourd'hui, m
ais le vinaigre balsam

ique n'était pas en vente dans le com
m

erce jusqu'aux années 1960. A
vant cela, cet "or 

noir" était un secret bien gardé, l'apanage des fem
m

es au foyer italiennes a eu la chance de connaître un producteur décent. A
ujourd'hui, il est disponible 

dans les superm
archés du m

onde entier, m
êm

e si pour la plupart, ce n'est pas du vinaigre balsam
ique, au contraire, c'est un m

élange de vinaigre de vin, de 
caram

el et de colorants, une concoction au goût astringent par rapport au vrai balsam
ique de M

odène. Le raisin devrait être le seul ingrédient. 
Les bons balsam

iques doivent être aussi som
bre que la m

élasse, aussi épais et d’un goût équilibré d’aigre-doux. En règle générale, plus le vinaigre s’affine 
plus il est délectable. Il y a deux term

es clés pour désigner un bon balsam
ique: « tradizionale », ce qui signifie qu'il a été affiné pendant au m

oins 12 ans, et 
"IG

P", ce qui signifie qu'il provient d'une appellation contrôlée. Vous devez égalem
ent vérifier la provenance car le bon vinaigre balsam

ique ne peut venir 
que de M

odène en Italie, où les producteurs ont des règles strictes, sem
blables au systèm

e d'appellation d’origine contrôlée pour les vins en France. Les 
cachets de cire placés sur les bouchons sont codés par couleur en fonction de l'âge: rouge et blanc pour les vinaigres d’au m

oins 12 ans d’âge, argent pour 
les balsam

iques d’au m
oins 18 ans et or pour ces élixirs de 25 ans ou plus. Les balsam

iques hauts de gam
m

es sont conditionnés dans de petites bouteilles 
conservant le doux nectar. 
Vous ne pouvez vraim

ent pas vous trom
per avec les vinaigres balsam

iques de M
odène. U

n des plus anciens est G
iuseppe G

iusti, une entreprise fam
iliale qui 

a vu le jour au début du 17e siècle. Toute la gam
m

e est recom
m

andée, en particulier le « Banda Rossa » (5 m
édailles d’O

r), le cadeau parfait pour tout 
gourm

and. Le balsam
ique de G

iusti a été décrit com
m

e "doux, épais et boisée avec une finale acide". C’est un produit à acheter dans le m
agasin de la 

fam
ille de M

odène, autrefois fréquenté par un certain G
iuseppe Verdi.

O
u

vra
ges 
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  Interview
 de C

laudio Stefani par Sylvie Burnier. 

D
epuis com

bien de tem
ps votre société 

existe-t-elle ? 
Les prem

iers tém
oignages des activités des « 

G
ran D

eposito di A
ceto Balsam

ico G
iuseppe 

G
iusti » rem

ontent aux années 1598 et 1605. 
En effet, en 1598, quand, Cesare d’Este est 
chassé de Ferraré par le pape Clém

ent VIII, il 
s’installe à M

odène. La cité devient la nouvelle 
capitale ducale de la m

aison d’Este pour le 
rester 

jusqu’en 
1859. 

A
fin 

d’instaurer 
une 

bureaucratie 
régulière 

avec 
la 

capacité 
d’organiser 

le 
paiem

ent d’im
pôts, 

il 
décide 

d’enregistrer 
toutes 

les 
guildes 

existantes 
d’artisans et de négociants. Le nom

 « G
iovanni 

Francesco 
G

iusti 
» 

est 
alors 

répertorié, 
producteur 

d’un 
vin 

pétillant 
appelé 

« 
Lam

brusco 
», m

ais surtout 
du 

déjà 
réputé 

vinaigre 
balsam

ique, 
considéré 

com
m

e 
la 

spécialité de la fam
ille. Aujourd’hui, c’est la 

17èm
e génération de G

iusti qui poursuit cette 
activité. G

iuseppe G
iusti, oncle de m

a m
ère, 

n’a pas eu de fils, c’est donc m
oi, son neveu 

qui a repris l’entreprise fam
iliale. 

Q
uel genre de produits vendez-vous ? 

La société G
iusti produit et vend uniquem

ent 
le 

Vinaigre 
Balsam

ique 
de 

M
odène 

et 
le 

Vinaigre Traditionnel de M
odène (12 et 25 ans 

d’affinage). 

Q
uels sont vos critères de qualité pour 

référencer les produits que vous vendez ? 
N

ous suivons toujours les règles que G
iuseppe 

G
iusti a énoncées à M

odène en 1865, lors de 
la prem

ière exposition sur la production du 
vinaigre 

balsam
ique 

: 
« 

La 
perfection 

du 
vinaigre 

balsam
ique 

de 
M

odène 
dépend 

seulem
ent de trois conditions, du choix des 

raisins, de la qualité des tonneaux et du tem
ps 

». En effet, nous choisissons les m
eilleures 

m
atières 

prem
ières, 

nous 
les 

m
élangeons 

selon notre recette originale, et surtout nous 
les vieillissons dans nos tonneaux et barils. 
L’affinage du G

rand Vinaigre Balsam
ique de 

G
iuseppe 

G
iusti 

nécessite 
l’utilisation 

de 
centaines de tonneaux des 17èm

e, 18èm
e et 

19èm
e siècles. N

otre vinaigre balsam
ique est 

extrait 
après 

de 
nom

breuses 
années. 

Le 
m

élange à des vinaigres produits au fi l des 
siècles dans les tonneaux les plus anciens lui 
ajoute 

des 
saveurs 

incom
parables. 

N
otre 

fam
ille a toujours m

aintenu cette collection 
afin d’équilibrer les caractéristiques sensibles 
de 

notre 
bouquet 

d’arôm
es. 

N
ous 

différencions 
les 

divers 
produits 

de 
notre 

collection 
en 

fonction 
des 

m
atières 

prem
ières 

et du vieillissem
ent.

D
ossier spécia

l 
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 V
ous livrez dans le m

onde entier ? 
N

ous pouvons livrer le produit partout dans le 
m

onde : il est assez aisé de nous contacter. Et 
nous 

avons 
des 

distributeurs 
dans 

de 
nom

breux pays. 

Q
uels sont les services que vous pourriez 

offrir aux m
em

bres d’Euro-Toques ? 
N

ous 
envoyons 

des 
échantillons 

à 
nos 

m
eilleurs clients pour goûter nos m

eilleures 
qualités. 

N
ous 

avons 
développé 

à 
leur 

intention une ligne d’échantillons 7m
l. N

ous 
avons noté qu’une fois qu’il est goûté, notre 
produit est toujours plébiscité. A

u concours 
«Superior 

Taste 
A

w
ards», 

créé 
par 

l’International 
Taste 

&
 

Q
uality 

Institute 
de 

Bruxelles, 
une 

organisation 
indépendante 

patronnée 
aussi 

par 
Euro-Toques, 

notre 
Vinaigre 

Balsam
ique 

de 
M

odena 
« 

Q
ualità 

Banda 
Rossa 

» 
a 

reçu 
les 

3 
Etoiles, 

score 
m

axim
um

, 
lors 

des 
éditions 

2006 et 2007. 
N

ous avons prom
u la création de dîners à 

thèm
e 

sur 
le 

vinaigre 
balsam

ique, 
com

m
e 

nous le faisons fréquem
m

ent en Italie – dont 
le dernier a eu lieu le 27 m

ai 2007 à Sheraton 
M

ilan. 
A

ux 
m

em
bres 

d’EuroToques, 
nous 

pouvons 
proposer 

un 
échantillon 

de 
5 

bouteilles 
de 

nos 
différents 

vinaigres 
balsam

iques, 
de 

sorte 
qu’ils 

puissent 
créer 

leurs propres recettes avec chacune d’elles. 
 C

om
m

ent 
pourriez 

vous 
décrire 

votre 
entreprise, 

son 
évolution, 

ses 
changem

ents, etc.…
 

D
epuis les prem

ières activités en 1500-1600, 
en passant par la deuxièm

e m
oitié du 18èm

e, 
puis pendant la « Belle-Epoque », la passion 
du voyage éclate, G

iuseppe et alors Pietro 
G

iusti s’occupent des exhibitions tels que celle 
de Florence en 1861, Paris en 1889, en 1900, 
de W

ien, Bruxelles et bien d’autres encore, 
obtenant des récom

penses (dont 14 m
édailles 

d’or) 
avec 

des 
vinaigres 

balsam
iques 

supplém
entaire-âgés. Les barils qui ont voyagé 

sont encore em
ployés aujourd’hui, et sont le 

vrai 
secret 

de 
la 

qualité 
de 

nos 
produits. 

D
’ailleurs, 

la 
renom

m
ée 

du 
vinaigre 

balsam
ique de G

iusti était telle que le roi 
d’Italie, Victor Em

m
anuel III, a décidé d’élever 

la firm
e G

iusti au rang de représentant officiel 
du vinaigre balsam

ique du roi, lui accordant en 
1929 le privilège d’exhiber le brevet de la 
fam

ille 
royale 

de 
Savoie. 

Toutes 
ces 

récom
penses 

ont 
été 

rassem
blées, 

les 
bouteilles 

aux 
étiquettes 

historiques 
conservées, identiques depuis un siècle. D

ans 
la deuxièm

e m
oitié des années 1900, G

iusti a 
développé son réseau com

m
ercial, distillateur 

produisant et vieillissant le vinaigre selon la 
tradition. Plus récem

m
ent, m

on entrée dans 
les affaires de fam

ille a le but de m
oderniser 

l’organisation de l’entreprise, m
ais m

aintenir 
très ferm

em
ent la production et la tradition 

toujours com
m

e elles étaient. N
otre m

ission 
est de donner aux vrais connaisseurs la saveur 
du vieux vinaigre balsam

ique de M
odène que 

nos 
ancêtres 

ont 
élaboré 

et 
ont 

aim
é.
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G
ran D

eposito G
iuseppe G

iusti – C
hai des C

hartrons - 20, R
ue M

invielle 33000 Bordeaux 

 C
lassem

ent des « A
ceto Balsam

ico »
Excellents – T

op trois avec 9,0/10 

I. 
G

IU
SEPPE G

IU
ST

I, aceto balsam
ico di 

M
odena, Q

ualita B
anda R

ossa 

Ingrédients vinaigre de vin vieilli, m
oût de raisin, sans 

colorants ni arôm
es ajoutés, contient des sulfites 

Prix 42,80 euros 
Prix au litre 171,20 euros 
D

istribué par Selezione V
ini Italiani et D

e O
lijfboom

 
 CO

M
M

EN
TAIRE 

Parfaitem
ent buvable, délicieux parfum

 légèrem
ent floral, 

douce 
viscosité, 

onctueux 
sans 

être 
sirupeux, 

très 
bel 

équilibre aigre-doux, notes fruitées, entre autres de poire 
et de sirop de Liège.

II. 
LEO

N
A

R
D

I 1871, aceto balsam
ico di 

M
odena, 8 travasi 

Ingrédients vinaigre de vin et m
oût de raisin 

Prix 30 euros 
Prix au litre 120 euros 
D

istribué par Selezione Vini Italiani et D
e O

lijfboom
 

  CO
M

M
EN

TAIRE 
Parfaitem

ent 
buvable, 

longue 
finale 

de 
bouche, 

légère 
touche veloutée, saveur fruitée au soupçon de caram

el, 
belle harm

onie de saveurs.

III. 
G

IU
SEPPE G

IU
ST

I, aceto balsam
ico 

di M
odena, Q

ualita Q
uarto C

entenario 

Ingrédients vinaigre de vin vieilli, m
oût de raisin, contient 

des sulfites 
Prix 30,90 euros 
Prix au litre 123,60 euros 
D

istribué par Selezione Vini Italiani et D
e O

lijfboom
 

  CO
M

M
EN

TAIRE 
Acides 

doux 
sans 

notes 
sucrées, 

belle 
viscosité 

sans 
caractère sirupeux, intense et profond.

T
rès bons – 8,0/10 

G
IU

SEPPE G
IU

ST
I, aceto balsam

ico di 
M

odena, Q
ualita’ M

edaglie d’O
ro (M

eilleur 
A

chat) 

Ingrédients vinaigre de vin vieilli, m
oût de 

raisin, colorant 150d et sulfites 
Prix 10,90 euros 
Prix au litre 43,60 euros 
D

istribué par Selezione V
ini Italiani et 

D
e O

lijfboom
 

 CO
M

M
EN

TAIRE 
Saveur com

plexe, entre autres de sirop d’érable, un peu 
m

oins de vivacité que le top 3, m
ais beaux acides.

PO
D

ER
E LA

 PO
R

R
A

, A
ceto B

alsam
ico di 

M
odena, G

ran R
iserva, A

zienda A
gricola 

Sereni Pier Luigi 

Ingrédients vinaigre de vin et m
oût de 

raisins Trebbiano 
Prix 37,50 euros 
Prix au litre 150 euros 
D

istribué par D
e O

lijfboom
 

  CO
M

M
EN

TAIRE 
Acides doux, bel équilibre, saveurs rondes, fraîcheur, vinaigre 
légèrem

ent fruité et buvable, belle brillance.
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G
ran D

eposito G
iuseppe G

iusti – C
hai des C

hartrons - 20, R
ue M

invielle 33000 Bordeaux 

B
ons – 7,0/10 

G
IU

SEPPE G
IU

ST
I, 

aceto balsam
ico di M

odena 

Ingrédients vinaigre de vin vieilli, m
oût 

de raisin, colorant 150d et sulfites 
Prix 9 euros 
Prix au litre 36 euros

LEO
N

A
R

D
I 1871, 

aceto balsam
ico di M

odena 

Ingrédients vinaigre de vin et m
oût de 

raisin 
Prix 30 euros 
Prix au litre 120 euros

V
ET

U
S, 

aceto B
alsam

ico di M
odena 

Ingrédients vinaigre de vin et m
oût de 

raisin concentré 
Prix 12 euros 
Prix au litre 48 euros

R
apport du jury 

Les bouteilles des m
aisons G

iuseppe G
iusti et Leonardi ont rem

porté le plus de succès. Pour une 
bouteille de 250 m

l de grande qualité, il faut débourser de 30 à 40 euros en m
oyenne. Le G

iuseppe 
G

iusti, aceto balsam
ico di M

odena, Q
ualita’ M

edaglie d’O
ro fait exception; il révèle un peu m

oins de 
finesse que les autres références de prem

ier choix de la m
êm

e m
aison, m

ais est désigné M
eilleur A

chat 
en raison de son prix sym

pathique. La tranche interm
édiaire de bonnes références est bien étoffée. En 

revanche, en dehors de leur prix, les bouteilles bon m
arché des grandes surfaces ne présentent aucun 

intérêt. M
is à part la couleur et le nom

, elles n’ont pas grand-chose à voir avec toute la richesse de 
saveurs et la com

plexité qui caractérisent le vinaigre balsam
ique et en font tout l’intérêt culinaire. 

Les vinaigres balsam
iques authentiques coûtent trop cher par rapport à l’expérience gustative qu’ils 

offrent. Enfin, les deux dressings balsam
iques de Sopraffino m

éritent certainem
ent une m

ention à part, 
pour leur finesse.

M
EM

BR
ES D

U
 JU

R
Y

 : Catherine G
audisart - Bart D

e Pooter 

- A
lain Coninx - Toni Etneo - Jan D

em
onie - W

illem
 A

saert 
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