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De Vincheek

O'MED, VINAIGRE ROSE

Producent :

Werelddeel: Europa
Land: Spanje
Appellatie:

Type wijn: AZijn
Alcoholgehalte: %
Inhoud: 250ml

Druivenras(sen):

Beschrijving:

Om azijn te verkrijgen voegt men zuurstof en de
azijnzuurbacterie toe aan een alcoholische basis (bv wijn)
waardoor de omzetting naar azijn een feit is. Er zijn vele
banale azijnen op de markt die men in enkele uren kan
produceren. Maar als je dit proces langzaam laat
ontwikkelen, tot zelfs een lagering op eiken vaten bekom je
complexe en heerlijke azijnen. Deze maken het echte
verschil en bevioeien je smaakpapillen als iets wat je nog
nooit ervaren hebt. Deze lekkere azijnen zijn wellicht het
meest onderschatte ingrediént in de keuken. Wanneer je
eenzelfde slaatje telkens opwerkt met een andere azijn of
toevoegt aan je vinaigrette, krijg je het gevoel telkens een
ander slaatje te eten. Probeer het eens uit en je zal
verwonderd zijn van de reacties aan de tafel.

O-Med azijn worden geproduceerd volgens de
Schitzenbach methode, dit is een traditionele methode die
meer dan 150 jaar oud is. Het is een langzame methode die
kwalitatief de beste azijnen oplevert. De methode,
Uitgevonden in 1823 door de Duitse chemicus
Schitzenbach, heeft zuurstof, houtschilfers en tijd nodig. Het
langzame en zorgvuldige proces brengt de beste
eigenschappen van azijn naar boven en de herkomst van de
wijn blijft herkenbaar. Het resultaat is een volle azijn met
rijkere smaken. De Schitzenbach methode is erkend als de
manier waarop de beste azijnen worden geproduceerd.
Meer info en tips over azijnen, olijfolie en balsamico vind je
op de site van onze partner www.thetastecompany.be

Wijn & Gerecht:
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Ardooisesteenw eg 282
8800 Roeselare

Tel.: 051/74 72 89

ww w.vinotheek.be

De Vinclheek
O'MED, VINAIGRE ROSE
Producent :
Werelddeel: Europa
Land: Spanje
Appellatie:
Type wijn: AZijn
Alcoholgehalte: %
Inhoud: 250ml

Druivenras(sen):

Beschrijving:

Om azijn te verkrijgen voegt men zuurstof en de
azijnzuurbacterie toe aan een alcoholische basis (bv wijn)
waardoor de omzetting naar azijn een feit is. Er zijn vele
banale azijnen op de markt die men in enkele uren kan
produceren. Maar als je dit proces langzaam laat
ontwikkelen, tot zelfs een lagering op eiken vaten bekom je
complexe en heerlijke azijnen. Deze maken het echte
verschil en bevioeien je smaakpapillen als iets wat je nog
nooit ervaren hebt. Deze lekkere azijnen zijn wellicht het
meest onderschatte ingrediént in de keuken. Wanneer je
eenzelfde slaatje telkens opwerkt met een andere azijn of
toevoegt aan je vinaigrette, krijg je het gevoel telkens een
ander slaatje te eten. Probeer het eens uit en je zal
verwonderd zijn van de reacties aan de tafel.

O-Med azijn worden geproduceerd volgens de
Schiitzenbach methode, dit is een traditionele methode die
meer dan 150 jaar oud is. Het is een langzame methode die
kwalitatief de beste azijnen oplevert. De methode,
Uitgevonden in 1823 door de Duitse chemicus
Schiitzenbach, heeft zuurstof, houtschilfers en tijd nodig. Het
langzame en zorgwuldige proces brengt de beste
eigenschappen van azijn naar boven en de herkomst van de
wijn blijft herkenbaar. Het resultaat is een volle azijn met
rijkere smaken. De Schiitzenbach methode is erkend als de
manier waarop de beste azijnen worden geproduceerd.
Meer info en tips over azijnen, olijfolie en balsamico vind je
op de site van onze partner www.thetastecompany.be
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