Rotweinessig bio 51

Der Garprozess des Rotweins findet im Acetator unter konstanter Zugabe von Sauerstoff statt. Im Anschluss wird der Essig gefiltert und
abgefiillt. Eine Erhitzung findet nicht statt. Er passt perfekt zu kraftigen Salaten und eignet sich gut zum Marinieren.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g
Brennwert kj 5kj
Brennwert kcal 1 kcal
Kohlenhydrate 03g
Salz 0.02g

Allergene
glutenhaltiges Getreide Nein
Hihnerei Nein
Erdnisse Nein
Milch Nein
Sellerie Nein
Sesamsamen Nein
Lupine Nein
Krebstiere Nein
Fisch Nein
Soja Nein
Schalenfriichte Nein
Senf Nein
Schwefeldioxid und Sulfit Nein
Weichtiere Nein
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Dinkel Nein
Gerste Nein
Hafer Nein
Hybridstamme Nein
Kamut Nein
Macadamia Nein
Mandeln Nein
Paranisse Nein
Pekaniisse Nein
Pistazien Nein
Roggen Nein
Haselniisse Nein
Sesam Nein
Walnisse Nein
Weizen Nein
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