CONDIMENTO ALL' ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP FICO
REMODENA 250ML

SKU: 8149

!
:
1

Condimento all' Aceto Balsamico di Modena IGP med Fikon
Glas 250 ml x 6

Priset avser per styck

PRODUKT BESKRIVNING

Typ: Condimento all' Aceto Balsamico di Modena IGP Fico. Underbart mote av Balsamvinager fran
Modena IGP och rasaft fran fikon, lagrad pa ekfat.

Farg: Djupt morkbrun.

Karaktar: Doft: Intensivt trevlig, harmonisk och balanserad. Smak: Perfekt balans mellan fikon och
vinager.

Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till: Desserter, glass, yoghurt och fruktsallader, men
ocksa for att forbattra smaken av kott och ostar.

Vikt: 250 mI x 6



Ingredienser: Kokt druvmust, vinvinager, Balsamvinager Modena 30% (kokt druvmust, vinvinager,
sulfiter), rasaft av fikon 10%, aromer.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1445 kJ / 339 kcal
Fett 0,09
- varav mattade fettsyror 0,0g
Kolhydrater 78,09
- varav sockerarter 78,09
Fibrer 0,0g
Protein 0,0g
Salt 0,05¢

Condimento all’ Aceto Balsamico di Modena IGP Fico

Producerad av Lambrusco & Trebbiano druvor utan fargamnen eller konserveringsmedel.

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 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.

Condimento all’Aceto Balsamico di Modena IGP Fico - K9 Hadna

Condimento all’Aceto Balsamico di Modena IGP - Fico
Producerad av Lambrusco & Trebbiano druvor utan firgémnen eller konserveringsmedel.

Hur Balsamico di Modena IGP framstalls:
Druvskdrden - Druvoma kommer frén vara egna vingardar, allt fér att ha total kontroll Gver rdvaran.
Pressning av druvor - Druverna pressas fér att separeras fran (skinn, fén ) till druvmust
Tillagning av druvmust - Farst pressas druvorna och sedan kokas de till en len och sit sirap.
Syrningsprocessen - Dien kokta musten tllsattes vitvinsvingger med hag alkoholhalt fér att erhalla en
hittersit blandning tl “ursprunglig? balsamviniger.
Lagringsprocessen - | nésta steg lagras den syrliga “ursprungliga” balsamvinzgem pa ekiat far att
farfina produktens crganoleptiska egenskaper och blir darmed "balsamvinager* frin Modena IGP.
Buteljering - Efter lagring p ekfat kontre dukten, fltreras och flaskas dareft
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2020/11/Produktblad_8149_Balsamico-Fico.pdf

