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W WIBERG A la Carte
Aceto Balsamico di Modena
d.g.A.

Italienisches Produkt, 6 % Saure
WIBERG

Der Aceto Balsamico di Modena g.g.A. ist ein Balsamessig aus

Aceto

der italienischen Provinz Reggio Emilia. Er zeichnet sich durch Balsamico

di Modena g.g.4.

eine dunkelbraune Farbe und einen sif}-sauren Geschmack aus.
Seit 2009 ist der Begriff ,,Aceto Balsamico di Modena" rechtlich
geschitzt (g.g.A. geografisch geschitzte Angabe). Ausgang-
sprodukt fir den Aceto Balsamico di Modena g.g.A. ist teil-
vergorener und bzw. eingedickter Traubenmost, dem ein An-
teil von mindestens 10 Jahre altem Essig und ein Teil reiner
Weinessig zugefugt wird. Er harmoniert perfekt mit klassischen
Salatkreationen, Sauerbraten & Innereien, Basilikum-Ol, Oliven-Ol
und Traubenkern-Ol.

Produktinformationen
Art. Nr. 112697

\Y)

Zutaten Verpackung
Weinessig, konzentrierter Trauben- Flasche 500 ml
most, Farbstoff: AMMONSUL- Nettogewicht Inhalt 550 g

FIT-ZUCKERKULOR, Antioxidations-

mittel: KALIUMMETABISULFIT.

Alternative Verpackung
Flasche 1000 ml

Kulinarische Bestimmung Flasche 250 ml

ideal fur klassische Salatkreationen
sowie zum Verfeinern von Sauer-
braten, Wildgerichten und Innereien

Geschmack
angenehm ausgewogen, mit
charakteristischer bitter-sifler Note

Lagerung
KGhl (< 25 °C) und lichtgeschitzt
lagern.
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Nahrwertangaben je 100 g Allergene

N3hrstoff Schwefeldioxid und Sulfite (> 10 mg SO%/kg oder |)
Energie 102 kcal / 435 kJ
Fett 0049
- davon gesattigte Fettsauren 00g
Kohlenhydrate 209
- davon Zucker 199
Eiweil} 109

Salz 0,00 g



