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La selezione di acets ricavati da nve lambrusco D.O.C.
e trebbiano, il metodo di produzione a “rruciolo” e
Daffinamento in piccole botti donano a questi Aceti aromi
¢ profumi particolarmente adatti all'uso gastronomico
quotidiano. Linardi, per soddisfare tutte le esigenze, propone
due versioni di aceto Balsamico di Modena a seconda
dell'invecchiamento: fino a sei ¢ a dieci anni.

Obtained from a selection of vinegars drawn from lambrusco D.O.C.
and trebbiane grapes. The “truciolo” production method and the
refinement in little casks give this product an aroma and fragrance
particularly suited for everyday gastronomic use. Isnardi, in order
to satisfy all the requirements, proposes two versions of Balsamic
vinegar of Modena according to the aging: until six, and ten years.

1l provient de la sélection de vinaigres issus de raisins lambrusco
D.0.C. et trebbiano, la méthade de production a "copeau” et le
vieillissement en petits tonneaux procurent a ce produit des ardmes
et des parfums particulierement adaptés a un usage gastronomique
quotidien. Isnardi, afin de satisfaire toutes exigences, propose deux
versions de vinaigre balsamique de Modena selon le vieillissement
: jusgu’a six, et dix ans.

Er wird aus einer Auswahl von Essigsorten hergestellt, die aus
Lambrusco DOC und Trebbiano Trauben ist hergestellten. Die ,truciolo™
Produktion Methode und in kleinen Behaltern gelagert, geben diesem
Produkt ein Aroma und Duft besonders angepaft fir der taglichen
gastronomischen Verwendung. Isnardi, zwecks allen Anforderungen
gerecht zu werden, schlagt zwei Versionen des Balsamic Essigs von
Modena entsprechend dem Altern vor: bis sechs und zehn Jahres.
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Colore

bruno scuro, carico e brillante

Sapore

gradevolmente ayomatico, sciropposo e tipicamente agro-dolce

Caratteristiche

Lo selezione di aceti vicavati da nve lambrusco DOC e
trebbiano, i metodo di produzione a “trucciolo” ¢ I affinamento
in piccole botti donano a guesti aceti aromi e profumi
particolarmente adarti all'uso gastronomico guotidiane.
Lsnards propone due versioni di aceto Balsamico di Modena
a seconda dell’ invecchiamento: fino a 6 e a 10 anni

Accostamenti
eccellente su 11t 1 piatti calds, carni, arrosts, frittare,
verdure bollite o crude, insalate...
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Colour
dark brown, deep and brillant

Flavour
pleasantly aromatic, syrupi and typically bittersweet

Characteristics

Obtained from a selection of vinegars drawn from lambrusco
DOC and trebbiano grapes. “Trucciolo” production method
and the refinement in little casks give this product an
aroma and fragrance particularly suited for everyday
gastronomic use. Isnardi proposes two versions of Balsamic
Vinegar of Modena according to the aging: until six and
then years

Serve With
excellent for all cold courses, any kind of meat, delicious
dressing for boiled and raw vegetables, salads...
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DESCIZIONE
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PALLETIZZAZIONE
confezioni | strati per
per strato pallet

EAN CODE

10T

Aceto Balsamico di Modena

Etichetta Nera (10 anni) A 6281

Etichetta Argento (6 anni) | A 6293

6 bott. 1t. 0,250

12 bott. It. 0,500

8007256 925509
8007256 050102
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Sede Legale: Piazza De Amicis, 20 - 18100 Imperia Oneglia Ttalia
Sede Operativa e Frantoio: Via Torino, 156 - 18027 Pontedassio (IM) Italia
Tel. +39 0 183 7981 Fax. +39 0 183 279 719 - www.isnardiit - info@isnardi.it
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