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Balsamicoeddik fra Modena

Balsamicoeddik fra Modena er et produkt med lange og stolte tradisjoner helt tilbake til 1000-tallet.
For a ivareta denne kulturhistorien og handverket har begge typene idag fatt beskyttelse
under EU-regelverkene for IGP og DOP samt de to Consortiene CTAB og ABT.

Aceto Balsamico Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena DOP

Kokt eller konsentrert druemost Kun kokt druemost
. *vineddik + lagring i sma fat pa loftet
+ lagring i sma og/eller store fat

2 % karamell er tillatt (fargestoff) i o
Druemost: min. 20% Kun tapping pa 1 ﬂé_ls!)(etype
Vineddik: min 10 % Kun 2 lagringsnivaer
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Ravaren

Kokt og/eller konsentrert

druemost + vineddik L el

Ravarens opprinnelse

7 drueslag er tillatt, kan ogsa 7 drueslag er tillatt, kan kun

komme fra andre regioner komme fra provinsen Modena

Lagring
| sma eller store tgnner | et batteri med 4 - 7 sma
i normal lagerhall tgnner av ulike treslag pa loftet
Modnet = UNDER 3 ar. Lagret = OVER 3 ar R@D KAPSEL = min. 12 ar. GULL = min. 25 ar
Tapping
Hos produsenten i provinsen Modena Kun hos Consortiet

Flaskestgrrelse

250, 500, 500, 750, 1000, 2000,

3000 eller 5000 ml. flaske - alle typer Kun i 100 ml. med definert flaskeform
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