FRANTOIO GHIGLIONE & C. SAS
Via Ciancergo,25 18020 Dolcedo -Imperia-

PRODUKTDATENBLATT

VERKAUFSNAME:

LIKOR BASANOTTO

PRODUKTION ZONE:

Ligurien

ROHMATERIAL:

Weizenalkohol*, Rohrzucker*, Zitronenschale*, ligurisches
PDO-Basilikum, Chinotto-Schale von Savona Slow Food
Presidium, natiirliche Extrakte aus: Salbei*, Minze*, Zimt*,
schwarzer Pfeffer*, Fonti Bauda Calizzano Wasser.

* Aus den Verordnungen iiber den 6kologischen Landbau EG

834/07 und EG 889/08.

PRODUKTIONSMETHODE:

Kalte Mazeration. Alterung in Edelstahl.

BEZEICHNUNG:

Handwerklicher Likor auf Basis von Heilkrdutern und natiirlichen
Extrakten.

PRODUKTEIGENSCHAFTEN

PRODUKTIVER PROZESS:

Die verwendete alkoholische Basis ist Bio-Weizen-Ethylalkohol, der aus der
enzymatischen Umwandlung und anschlieenden Fermentation von
Weichweizenstirke gewonnen wird. Nach der traditionellen Likdrmethode
werden Heilkrauter und natiirliche Extrakte in einer hydroalkoholischen Basis
aus Alkohol und Quellwasser mazeriert. Am Ende des Extraktions- und
Dekantierzyklus werden die Komponenten mit einer Losung aus Quellwasser
und Rohrzucker vermischt. Die Veredelung in Edelstahltanks und die Filtration
vor der Abfiillung schlieen den Prozess ab.

MERKMALE:

Bernsteingelbe Farbe, transparent, hell.

DUFT:

Die Zitrusdiifte von Zitrone und Chinotto werden durch die krautigen Noten
von Basilikum und Salbei ergénzt. Minze verleiht eine angenehme Frische.

GESCHMACK:

Beim Probieren behilt es eine ausgezeichnete geschmackliche olfaktorische
Korrespondenz zwischen Zitrusfriichten und Heilkrdutern bei, am Gaumen ist
es zart und weich mit einem leicht wiirzigen Abgang.

BENUTZEN:

Sanft wie ein Digestif am Ende einer Mahlzeit, ideal zum Mischen.

ALKOHOLGEHALT:

25% vol.

Nahrwerte - Chemische
Zusammensetzung.

(Néarhwerte pro 100 gr von
Produkt)

Brennwerte 238 Kcal
Wasser 64,90 g
Kohlenhydrate 28,10 g
Losliche Zucker 146 ¢
Fette 0
Alkohol (g) 20,39 g
Natrium Spuren




