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VINCOTTO MIRTILLO - BALSAMVINAGER MED BLABAR 100 ML
SKU: 13741

-

Smaksatt balsamvinager med blabar.
100 ml

PRODUKT BESKRIVNING

Typ: Torr Balsamvinager med Blabar

Farg: Djupt moérkbrun.

Vikt: 100 ml

Karaktar: Doft: Komplex, intensiv med noter av blabar. Smak: Harmonisk, rund, balanserad och
intensiv.

Servering: Rumstemperatur. Passar utmarkt till: Grillat kott, fisk, sallad, glass och yoghurt.
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Ingredienser: Kokt druvmust av Negroamaro och Malvasia nera, bldbarsvinager. Innehaller:
sulfiter.

Tillverkad i Italien. Ursprungsland for ingredienser: Italien. Forvaras: Torrt och svalt. Bast fore: se
forpackning.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 285 kJ / 68 kcal
Fett 0,049
- varav mattade fettsyror 0,049
Kolhydrater 14,0 g
- varav sockerarter 14,09
Protein 0,049
Salt 0,04

Vincotto - Balsamico

Vincotto kan man anvéanda for att framhava de fruktiga smakerna som finns i de flesta ravaror, pa
samma satt som salt ar nédvandigt for att framhava de kryddiga smakerna i maten. Ett par
droppar far fram smaker som man inte trodde fanns dar; Perfekt till desserter, men ocks3 i
marinader, dressingar, tillredning av grénsaker, fisk, vilt, fagel, kétt mm.

Druvorna mognar och soltorkar i omkring 30 dagar pa vinstocken. Déarefter skérdas dem och
pressas. Saften reduceras till 1/5, vid varsam och langsam uppvarmning, vilket stracker sig éver ca
20 timmar. Déarefter lagrar man den koncentrerade musten i ca 4 ar pa sma ekfat innan produkten
pastoriseras och tappas pa flaskor fér anvandning.

Vincotto ar en adel och naturlig produkt som ar framstallt utan tillsats av varken alkohol, farg- eller
konserveringsmedel.
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Vincotto - Balsamico
Vincotto kan man anvanda for att framhéva de fruktiga smakerna som finns i e flesta révaror, pa
samma siitt som salt 3r nédvaindigt for att framhava de kryddiga smakerna i maten. Ett par droppar far
fram smaker som man inte trodde fanns dar; Perfekttll desserter, men ocks3 i marinader, dressingar,
tillredning av grénsaker, fisk, vilt, figel, kbtt mm.

Druvorna mognar och soltorkar i omkring 30 dagar pa vinstocken. Dareter skirdas dem och pressas.
Saften reduceras tll 1/5, vid varsam och langsam uppvamining vilket stracker sig 6ver ca 20 timmar.
centrerade musten i ca 4 ar p3 sm ekfat innan produkten pastériseras och

ning,
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2023/11/Produktblad_13741_13742_13743_Vincotto-100ml-2.pdf

