


Características:

Aceto balsámico

El aceto balsámico es un tipo de vinagre obtenido 
a partir de una mezcla de vinos, en la que 
intervienen vinos tintos y vinos blancos, que se 
han producido a partir de uvas de las variedades: 
trebbiano, uniblanc, malbec o barbera.
Dentro de sus características se destaca un sabor 
fuerte y ligeramente dulce, y su color oscuro.
Mientras que las versiones industriales se 
obtienen mediante maduración por períodos de 4 
a 5 años, las versiones más limitadas de este 
vinagre mencionan al menos doce años de 
maduración, en toneles de madera.

Información Nutricional

Valor energético 6 kcal=23KJ
Carbohidratos 17 g

Grasas totales 0 g
  Grasas saturadas 0 g

Fibra alimentaria 0 g
Sodio 23 mg

Cantidad por 100 g

Proteínas 0,5 g

  Grasas trans 0 g

Azúcares 15 g
Potasio 112 mg

(*) Valores diarios de referencia en base a una dieta de 2.000 
Kcal u 8.400 KJ. Sus valores diarios pueden ser mayores o 
menores dependiendo de sus necesidades energéticas.

Notas de cata

Se utiliza como aderezo para ensaladas o para 
condimentar  p latos,  pero su apor te de 
antioxidantes y probióticos ayuda a proteger el 
corazón y facilita la digestión.
Además, su consumo puede ayudar a regular los 
niveles de azúcar en la sangre, a controlar el peso y 
a mejorar el aspecto de la piel.

Utilización:

Saborizado con una mezcla de 
e s p e c i a s  r i g u r o s a m e n t e 
seleccionadas, maceradas 
individualmente y luego mez-
c ladas de acuerdo a  una 
dosicación previamente deter-
minada que le da su sabor 
característico.
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PRESENTACIÓN:


