"Aceto Balsamico di Modena" bronze IGP

Qualitatsessig mit geschitzter Herkunftsangabe aus Modena

ca. 4 Jahre in Holzfassern gereift

der ideale Basisessig fiir die anspruchsvolle Gourmetkiiche

angenehm fruchtig und kraftig im Geschmack

Zutaten: gekochter Traubenmost (direkt aus Trauben gewonnen), Weinessig, enthalt Sulfite
Sauregehalt 6%

Der Aceto Balsamico di Modena IGP ist ein hervorragender Essig aus Modena. Er wird in Holzfassern gereift und hat eine angenehm fruchtige,
kraftige Note. Der Sduregehalt betragt 6% und der Essig wird direkt aus Trauben gewonnen. Er ist die perfekte Ergénzung fiir jedes
Gourmetmenii und liefert jeder Speise einen besonderen Geschmack. Er ist ein Qualitatsprodukt mit geschiitzter Herkunftsangabe aus
Modena und erfiillt h6chste Anspriiche an Geschmacksqualitdt und Frische.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g Unzubereitet pro Portion 15 g
Brennwert kj 859 kj Brennwert kj 129 kj
Brennwert kcal 203 kcal Brennwert kcal 30 kcal
Fett Og Fett 0Og
davon gesattigte O0g davon gesattigte Og
Fettsdauren Fettsauren
Kohlenhydrate 454 ¢ Kohlenhydrate Tg
davon Zucker 452¢g davon Zucker Tg
Eiweil 0,8¢g Eiweil} Og
Salz 0,09g Salz Og
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