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DEHES ECHALOTE NOIRE BIO « BALSAMIC STYLE »

Inspire de l’ail confit japonais d’Aomori, notre échalote noire est issue d'une production en
agriculture ecologique certifiee et d'une technique de sechage controlé, afin de developper
une complexité aromatique et surprenante, proche du vinaigre balsamique et du pruneau.

« Belle tenue a la coupe, une texture ferme au toucher et onctueuse en bouche.

* Notes douces de pruneau et de notre vinaigre P.X balsamique.

» Sans additif, sans colorant ni conservateur.

+ Offre de multiples combinaisons culinaires en association avec notre vinaigre de Pedro
Ximenez 50 ans d'age.

At the end of a very slow natural drying and fermentation process, the black shallot becomes
confit, offering a soft texture, with prune and delicious tangy balsamic notes.

A conserver dans un endroit sec a l’abri de la lumiere.
DLC : 9 mois
Poids : Sachet de 250¢g
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