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PONTI ocet balsamiczny Di
Modena Capsula Oro

250ml

Cena brutto
Cena netto
Dostepnosé
Czas wysyiki
Kod EAN
Producent

EAN

Pojemnos¢
Nazwa handlowa
Rodzaj

Certyfikat

Marka

26,90 zt

21,87 zt
Dostepny

24 godziny
80228509

PONTI

80228509

250 mi

Ocet balsamiczny
ocet balsamiczny

Chronione oznaczenie
geograficzne

Ponti

Opis produktu

Ponti to historia rodziny, ktérej nazwisko stato sie synonimem octu. Ponti to ocet Wioch. Na logo widnieje data urodzenia:
1787 - to rok, w ktédrym rodzina Ponti spotyka sie z octem na wzgdrzach Novara i Modena dajgc poczatek historii, ktéra trwa
od 9 pokolen.

W 2009 roku Ocet balsamiczny Ponti z Modeny otrzymat certyfikat I.G.P. (Chronione oznaczenie geograficzne).

Jest tylko jeden sposéb na przygotowanie octu balsamicznego z Modeny |.G.P. i ustalaja go zasady Przepiséw Produkcyjnych.
Musi by¢ produkowany wytgcznie w wytwdérniach octu w prowincjach Modena i Reggio Emilia z moszczu otrzymanego z 7
najczesciej uprawianych winorosli w Emilia Romagna - Lambrusco, Sangiovese, Trebbiano, Albana, Ancellotta, Fortana i
Montuni - co gwarantuje doskonatg kwasowos¢ i cukry. Do tych moszczédw dodaje sie ocet winny i pewien procent octu
winnego dojrzewajacego co najmniej 10 lat. Ocet balsamiczny z Modeny |.G.P. dojrzewa w pojemnikach ze szlachetnego
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drewna w piwnicach na ocet, w $rodowisku o idealnej temperaturze i wentylacji.

Ocet Balsamiczny z Modeny I.G.P. Ponti urodzit sie w fabryce octu w Vignola, u podnéza wzgérz Modeny, z iloscig moszczu,
czasem dojrzewania i minimalng gestoscig wyzszg niz okreslone w Regulaminie. To efekt doswiadczenia i umiejetnej sztuki
rygorystycznego doboru surowcéw i jakosci.

Ocet balsamiczny z Modeny |.G.P. Ponti jest wynikiem powolnego dojrzewania wysokiej jakosci octu winnego Ponti i moszczu
winogronowego, gotowanego i zageszczanego w kadziach, beczkach i barriques z réznych gatunkéw drewna i przez rézne
okresy w zaleznosci od przepisu. Nasze octy balsamiczne z Modeny I.G.P. najlepsze dojrzewajg w beczkach o trzech réznych
esencjach, z ktérych kazda nadaje octowi szczegdlne wiasciwosci: dab - delikatny i waniliowy zapach, kasztan - aromatyczna
szorstkos¢ taniny i wisnia - stodki aromat owocéw. Beczki sg utrzymywane w naturalnej temperaturze w piwnicy z octem, aby
uzyskac¢ maksymalne korzysci z klimatycznych zmian pér roku.

OCET BALSAMICZNY Z MODENY I.G.P. CAPSULA ORA dojrzewajacy 12 MIESIECY
JAKOSC

Zrodzony z potgczenia gotowanego moszczu i doskonatego octu winnego Ponti. Dojrzewa i starzeje sie w debowych beczkach.
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SMAK
Idealna réwnowaga o stodko-kwasnym smaku.
WSKAZOWKI DOTYCZACE STOSOWANIA

Wzmacnia smak i aromat czerwonych mies, wytrawnych seréw, warzyw, truskawek i lodéw smietankowych.

Kwasowos$¢ 6%.
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Wartos¢ odzywcza dla 100 g
Wartosé energetyczna 529KJ/124kcal
Ttuszcz 00g

w tym kwasy ttuszczowe

nasycone 00g
Weglowodany 26.0g

w tym cukry 26.0 g
Biatko 00g

Sol 0.05¢

kraj pochodzenia: Wiochy
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