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NO LABEL

Aceto Balsamico di Modena IGP Invecchiato - Lagrad Balsamvinager fran Modena IGP.
Syrahalt: 6%.

Glas 250 ml x 6

PRODUKT BESKRIVNING

For er som vill ha en unik produkt erbjuder vi en flaska lagrad balsamico utan etikett.

Ni kan satta ert egna "brand" och skapa en personlig Aceto Balsamico di Modena IGP Invecchiato.
Invecchiato

Nar den inledande lagringen pa minst 60 dagar i trakar ar avslutad, kan Balsamvinager fran
Modena fortsatta att mogna i flera ar for att fordjupa sin smak och komplexitet. Om lagringen varar
i mer an tre ar, far produkten beteckningen “Invecchiato”, vilket dversatts till "lagrad" eller
"aldrad".

| detta fall har balsamvinagern lagrats i upp till 10 ar, vilket resulterar i en &nnu mer intensiv och
sofistikerad smakprofil. Denna langvariga mognadsprocess ger vindgern unika karaktarsdrag som
endast kan utvecklas genom aren i trafaten.

Utseende: klar och ljus

Smak: sot/syrlig med inslag av druva

Farg: djupbrun

Doft: karakteristisk, ihallande, intensiv, behagligt attikssyra
Servering: till ost, koétt, sallader, frukt och glass

Lagring: >3 ar
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Ingredienser: kokt druvmust, vinvinager. Innehaller: sulfiter.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1480 kJ / 353 kcal
Fett 0,049
- varav mattade fettsyror 0,049
Kolhydrater 83,049
- varav sockerarter 829g
Protein 1,39
Salt 0,141 49

Hur Aceto Balsamico di Modena IGP framstalls:

Druvskorden - 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 vinvindger med hdg 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.
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