ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP SIGILLO VERDE REMODENA
250ML

SKU: 8130
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RéModena :

) BALSAMICO DI MODENA

Balsamvinager IGP. Syrahalt: 6%.
Glas 250 ml x 6
Priset avser per styck

PRODUKT BESKRIVNING

Balsamvinager IGP. Syrahalt: 6%.

Glas 250 mI x 6

Beskrivning

Det gréna sigillet fran ReModena ar balsamvindgerns héjdpunkt. Det ar det fantastiska resultatet
av en lang lagringsperiod i ekfat, dar tanninerna och traets essens har skapat den magiska produkt
som ar erkand pa bord varlden éver. Den grona sigillen kontrolleras noggrant i varje steg och har
godkants av kontrollinstituten. Allt detta garanterar att produkten mognar och utvecklas i enlighet
med ursprungsmarkens traditioner. Ett unikt recept som funnit sin perfekta kombination i bade
sota och salta ratter.

Egenskaper

Visuellt ar den tjock och har en glansande brun farg. Doften ar komplex, intensiv och behaglig med
fruktiga och traiga toner. Smaken ar harmonisk, rund, balanserad och langvarig.
Rekommenderade kombinationer

Sallader, raa och tillagade gronsaker, grillat kott, ostar, kokt kétt och stekar, fisk, fruktsallad,
jordgubbar, yoghurt och graddglass.

Hur Balsamico di Modena IGP framstalls:

Druvskoérden - Druvorna kommer fran vara egna vingardar, allt for att ha total kontroll 6ver
ravaran.

Pressning av druvor - Druvorna pressas for att separeras fran (skinn, frén ..) till druvmust.
Tillagning av druvmust - Forst pressas druvorna och sedan kokas de till en len och soét sirap.
Syrningsprocessen - Den kokta musten tillsattes vitvinsvindger med hog alkoholhalt for att erhalla
en bittersot blandning till “ursprunglig” balsamvinager.

Lagringsprocessen - | nasta steg lagras den syrliga "ursprungliga” balsamvinagern pa ekfat for att
forfina produktens organoleptiska egenskaper och blir darmed "balsamvinager” fran Modena IGP.
Buteljering - Efter lagring pa ekfat kontrolleras produkten, filtreras och flaskas darefter.






Ingredienser: Kokt druvmust, vinvindger. Innehaller: sulfiter.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1445 kJ / 339 kcal
Fett 0,049
- varav mattade fettsyror 0,049
Kolhydrater 81,049
- varav sockerarter 81,09
Fibrer 0,049
Protein 0049
Salt 0,07 g

Aceto Balsamico di Modena IGP - Sigillo Verde
Producerad av Lambrusco & Trebbiano druvor utan fargamnen eller konserveringsmedel.
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Aceto Balsamico di Modena IGP - Sigillo Verde

Producerad av Lambrusco & Trebbiano druvar utan frgamnen eller konserveringsmedel

Hur Balsamico di Modena IGP framstalls:
Druvskirden - Druvoma kommer frén véra egnavingardar, allt fér att ha total kontroll dver dvaran,
Pressning av druvor - Druvora pressas fir att separeras fran (skinn, frn .} till druvmust.
Tillagning av druvmust - Férst pressas druvorna och sedan kokas de til en len cch sétsirap,
Syringsprocessen - Den kokta musten tllsattes vitvinsvindger med hog alkoholhalt fér att erhalla en
bitters&t blandning il *ursprunglig® bal \samvwnéger.
Lagringsprocassen - | ndsta steg Iagyasden syrliga ursprungliga” balsamvinigem pa ekfat faratt
farfina produkten: nskaper och blir darmed ager” frin Modena IGP,
ButeUenng Efter lagring pé ekfat komroHevas produkten, filtreras och flaskas darefter.
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Aceto Balsamico di Modena IGP

Sigillo Verde
. Srnc
Stortekotym: 253

Typ: Bolsamvindger av "Balsamic Vnegar of Modena”
med Sigllo Verde. Langlagrad pa ekt med noga
Kontmll v mognad. Syrahalt: 5%,
Firg:Djupt morkbrun
Karaktar: Dof: Komplex, Intenshy med noter av ikt
och 3. smak: Harmanisk, rund, balanserad och
Intensi.
Servering Rumstemperatur Passar wtmarke ul:

= Sallacr, illatkor, ot
Kol och stekt fsk fruktsallad, jondgubbr, yoghurt,
gracdgass.
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2020/11/Produktblad_8130_Balsamico-Sigillo-Verde.pdf

