
ACETO BALSAMICO DI MODENA 

I.G.P. 250ml “Monte Magico”  

 

CARATTERISTICHE SPECIFICHE 

DENOMINAZIONE: 

Aceto Balsamico di Modena I.G.P. 250ml Acetaia Cavani della tenuta “Monte 

Magico”. 

CLASSIFICAZIONE: 

Aceto balsamico di Modena I.G.P. invecchiato 3 anni. 

ORIGINE: 

Il prodotto nasce da mosti d’uva  

cotti a fuoco diretto e da aceto di vino invecchiato 

tutto affinato in botti di rovere. 

SAPORE:  

Si distingue dagli altri  

condimenti grazie al proprio  

equilibrio agrodolce.  

BOTTIGLIE PER CONFEZIONE: 

12 bottiglie 

BOTTIGLIA DA: 

250 Ml 

 

INFORMAZIONI ANALITICHE 

VALORI NUTRIZIONALI PER  

                  100 ML: 

Energia 241 Kcal = 1027 (kJ) 

Grassi 0g, di cui saturi 0 g 

Carboidrati 55.5g, di cui zuccheri 55.5g 

Proteine 0.3g 

Sale 0.06g 

Acidi organici 4.7g 

INGREDIENTI: 

Aceto di vino, mosto d’uva cotto  

contiene solfiti. 

 

INFORMAZIONI 

ABBINAMENTI SUGGERITI: 

Grazie alla sua nota dolce e a leggeri sentori vanigliati questo aceto è idoneo 

ad un uso quotidiano in cucina 

DENSITA’: 

3/5 

INVECCHIAMENTO: 

2/5 


