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Se è vero, com’ è vero, che un gran vino 
si fa da una grande uva , da questa grande uva 
io faccio il mio grande aceto; ci vuole qualche anno 
e in questo tempo devo accudirlo e coccolarlo 
come un bambino in fasce.

A  C  E  T  O

Joško Sirk

Diverso, unico
Forte! forse prepotente; adatto ai palati che questo cercano, arricchitore 
di sapidità. L’aceto che risveglia i miti che nel tempo si è saputo 
costruire.

Aceto di vino da uva intera
La qualità delle uve, il lungo contatto con le bucce, fanno sì che 
si ottenga un prodotto molto strutturato, di grande persistenza, 
complesso, ricco di mineralità.

Tre o quattro anni di affinamento in piccole botti permettono 
di amalgamare l’ elevata acidità, di elevare i toni dell’ aromaticità 
e del bouquet.

Non contiene solfiti; imbottigliato senza filtrazioni o manomissioni.

Questo aceto ha la personalità e le qualità di un grande vino da 
invecchiamento e come tale esprime se stesso con un forte carattere 
persistente ed elegante. Il tempo gli è amico.

In cucina
Non solo come condimento o arricchitore di salse, 
la sua aromaticità, la sua complessità ne consigliano 
un uso molto piu ampio.

• sulle uova, preparate in ogni modo  • sulle frittate  • dove ci sono 
asparagi o germogli  • su minestre sostanziose  • sull’ orzo e fagioli 
• la gulassuppe  • sulle trippe  • su pesci grassi, sull’ anguilla, il rombo, 
le tinche, nei boretti di pesce  • in sorbetti o macedonie di frutta 
• su lamponi, mirtilli, fragoline  • sullo zucchero, quando caramella 
e tende ad essere stucchevole.

Usato con uno spruzzino permette un più omogeneo e misurato 
dosaggio, esaltando altresì le sue peculiarità aromatiche.



Ker lahko žlahtni kis izvira 
le iz žlahtnega vina, moramo nanj 
potrpežljivo čakati nekaj let in ga medtem 
negovati in ljubkovati kot dete.

K  I  S

Joško Sirk

Drugačen. Plemenit.
Močan, izzivalen, celo nasilen. Po malem z njim! Preudarno! Za ljubitelje 
plemenito kislih not. Čudovito poudarja okuse. Tudi v steklenici je čas še 
vedno njegov boter. Razvija ga, umirja, plemeniti in zaokroža.

Iz grozdja. Iz odličnega grozdja.
Le povsem naravno pridelano, nedolžno vino brez dodatkov, je zdravo 
življenjsko okolje ocetno-kislinskih bakterij. Mošt za tako vino lahko 
pridelamo le iz odličnega grozdja. Kis namreč ne more biti boljši od 
osnovnega vina, vino ne od osnovnega mošta in mošt ne more biti 
boljši od osnovnega grozdja.

Odlično briško grozdje zmeljemo v majhnih kadeh. V masi, ki še vedno 
vsebuje tudi kožice grozdnih jagod in žlahtne usedline, se alkohol iz 
nastajajočega vina počasi spreminja v kis. Prihodnjo jesen bo ta kis 
močan in čudovit. Imel bo strukturo, trajnost in mineralnost.

Tri do štiri leta zorenja v lesenih sodih v naši kisli kleti ga zaokrožijo, 
da dobi harmoničen, žameten okus. V steklenice ga natočimo brez 
dodatkov, filtracije, redčenja in drugih postopkov.

V kuhinji
Ne le kot začimba ali dodatek k omakam. 
Aromatičnost in kompleksnost našega kisa 
vabita k mnogo širši uporabi:

• z jajci  • z omletami, predvsem zeliščnimi  • v jedeh 
s šparglji  • v močnih in mastnih juhah (ječmenova, fižolova) 
in golažih  • z mastnimi ribami (romb, jegulja) v brodetih  • v sadnih 
sorbetih  • v sadnih solatah z gozdnimi sadeži ali jagodami 
• z nekaterimi siri  • v pretirano sladkih jedeh (lasasti sladkor, 
beljakovi kolački – meringe).

S pršilnikom ga najlažje enakomerno in zmerno doziramo 
ter se prilagajamo različnim okusom.



If it is true – and it is true – that a great wine is made 
with great grapes, it is from such great grapes that I make 
my great vinegar; you need a few years and, 
during such an interval, I must look after it, pamper it 
as if it were a baby child, still in its infancy.

V  I  N  E  G  A  R

Joško Sirk

Different, unique
Strong! Perhaps overbearing; fit for the palates who like this sort 
of things, a flavour-strengthener. The vinegar which re-awakens 
the myths that – with the passing of time – it has managed to create.

Wine Vinegar Made With Whole Grapes
The quality of the grapes, the lengthy contact with its peels, bring about 
a truly structured, highly persisting, complex, rich-in-minerals produce.

Three or four years of sharpening in small casks allow for the blending 
of its high acidity, and for the increase in the tones of both its aromatic 
features and bouquet. Thoroughly sulphite-free, it is bottled without 
any filtering processes or tampering!

This vinegar has the personality and qualities of a great wine destined 
to ageing, and - as such - it expresses itself with a strong, persisting, 
elegant character. Indeed, time is its friend.

In The Kitchen
Not solely as a dressing or as a sauce-strengthener, 
the aromatic features and complexity of this produce 
recommend a far wider enjoyment of the same.

• on eggs – however they are prepared – as fritters or savoury 
omelettes  • and wherever you have asparaguses or sprouts/
shoots  • on hefty chowders, on barley-cum-beans  • or on goulash-
soups  • on your tripe  • and fat fish, eels, a turbot, tenches (doctor 
fish); in fish soups (the famous Friulian ”boretti”)  • in sorbets or on fruit 
salads  • on raspberries, bilberries, tiny strawberries  • on sugar, 
when it changes into caramel or tends to be nauseating.

Used with a sprinkler, you are enabled to more appropriately dose  
– or proportion – it, thus extolling its aromatic features.
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Acetaia / Kmetija

SIRK DELLA SUBIDA
Località Subida, 22

34071 Cormons – GO

Italia / Italija / Italy

t: + 39 0481 60531

www.acetosirk.it www.piccolocollio.it www.lasubida.it


