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"Affinato" Tradycyjny Ocet
Balsamiczny min. 12 lat
100ml

Cena 349,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin

Opis produktu

Aceto balsamico tradizionale di Modena "Affinato"
Tradycyjny ocet balsamiczny z Modeny powstaje w zaciszu wtoskiej octowni.
Dzieki specjalnej technice dekantacji oraz wieloletniemu uszlachetnianiu
i lezakowaniu ocet balsamiczny jest uzyskiwany z gotowanego moszczu
winogron. Dojrzewa dzieki powolnemu zakwaszaniu wynikajgcemu
z naturalnej fermentacji i stopniowej koncentracji w beczkach z réznych
gatunkéw drewna, bez zadnych dodatkéw. Lezakuje przez co najmniej 12 lat,
co nadaje mu niepowtarzalny tradycyjny, dobrze wywazony smak, peten
aksamitnych niuanséw.

Aromatyczny, ciemnobrazowy, petny i jasny, o konsystencji gestego syropu. Ma gtegoki, przenikliwy,
charakterystyczny zapach, o wyraznej, ale przyjemnej i harmonijnej
kwasowosci. Tradycyjny i niepowtarzalny, dobrze zbalansowany stodko-kwasny
smak, wykwintny i pikantny.

Doskonale komponuje sie ze wszystkimi rodzajami potraw, od przystawek
do deseréw. Nalezy pamietaé, ze przy gotowaniu wskazane jest by dodawacd
go dopiero na koncu, aby nie rozprasza¢ cennego aromatu.
Zawartos¢ buteleczki 100ml
Sktadniki: gotowany migzsz winogron.

POSIADA OZNACZENIE ORYGINALNEGO POCHODZENIA
Wyprodukowany i zapakowany we Wtoszech.

Importer: Essenza d’oliva, ul.Graniczna 37i,

72-003 Dobra
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