OBBiches VS eidus

MUNCHEN

Vino Cotto — der ,,gekochte Wein“ ist eine regionale Spezialitat
aus den sudlichen Marken und den angrenzenden Abruzzen auf
Mostbasis.

Wein-Most wird schonend eingekdchelt, so dass eine dickfllissige
Spezialitat entsteht. Danach wird Weinessig zugegeben. Es
entstehen tieforaune Essige mit sif3-saurer Note. Anschlie3end
kommen noch Zitrone, Orangen, Feige oder Truffel hinzu.

» Die Zitrone verleiht dem vino cotto Frische. Sehr zu
empfehlen zu Tomaten, Caprese, Ackersalat und
Verzierung auf Desserts.

» Die Orange verleiht dem vino cotto Fruchtigkeit. Sehr
zu empfehlen zu Fenchel- und Blattsalaten, Verzierung
auf Desserts.

» Die Feige verleiht dem vino cotto einen sommer-
lichen Charakter. Sehr zu empfehlen zu Tomaten,
Caprese, Ackersalat, Verzierung auf Desserts.

»> Der weil3e Triffel verleint dem vino cotto eine
individuelle Note. Sehr stark im Aroma, in nur geringen
Mengen mit Oliven6l gemischt, entsteht ein
Geschmackserlebnis erster Gite. Sehr zu empfehlen
als Aperitivessig, zu Tomaten, Ackersalat, Verzierung
auf Desserts.

Insgesamt sind alle Sorten gut kombinierbar mit
Olivendl.

Vino cotto wird nicht nur als verdauungsfordernder Digestif
geschatzt, sondern hat auch in der Kiiche seit alters her einen festen
Platz. Schon die Griechen, Rémer und Etrusker verfeinerten mit ihm
Wild- und Gefllgelgerichte. Ein Glas des ,Trunks des Bacchus® —
beim Kochen zugegeben - verleiht vielen Speisen Farbe und
Struktur. Naturlich ist der ,gekochte Wein“ auch der perfekte
Begleiter fir Sufl3es: Bei Zimmertemperatur serviert, harmoniert er
mit trockenem Geback, mit Tartes und dunkler Schokolade. Gekuhlt
passt er zu frischen Frichten, zu Halbgefrorenem und Eis. Auch dem
Kéase-Liebhaber bietet er besondere Geschmackserlebnisse, denn er
bildet ein perfektes Gegengewicht zu reifen Kasesorten mit kréaftigem
Eigengeschmack.

Vino Cotto bekommen Sie bei uns im Barverkauf oder direkt im Online-Shop.



