
 

 

Traditioneller Balsamessig aus Modena g.U.  
(Aceto Balsamico Tradizionale di Modena –ABTM- D.O.P.) 

 

    

    

Es gibt zwei Kategorien vom Traditionellen Balsamessig aus Modena g.U., die sich ausschließlich 
durch die Reifung unterscheiden. Die Qualität ist nämlich identisch und zertifiziert. Sie 
unterscheiden sich nur dadurch, dass sie verschiedene Zeiträume in den Fässern bleiben. 
 

Traditioneller Balsamessig aus Modena g.U. (Aceto Balsamico Tradizionale di 
Modena –ABTM-  D.O.P. ) „AFFINATO“ 

Minimale Alterung 12 Jahre 
 

Traditioneller Balsamessig aus Modena g.U. (Aceto Balsamico TRadizionale di 
Modena –ABTM- D.O.P.)  „EXTRAVECCHIO“ 

Minimale Alterung 25 Jahre 
 

Die g.U. (geschützte Urprungsbezeichnung. Auf Italienisch D.O.P. = Denominazione di Origine Protetta) 
repräsentiert eine Anerkennung für die Hersteller und die Sicherheit für die Verbraucher, die Tradition, 
die Kultur und die Qualität eines einmaligen Produktes unverändert zu kaufen. Die Sicherheit, 
unvergleichliche Gerüche und Geschmäcke auszukosten. 

 
Wie wird das Produkt hergestellt 

Der Traditioneller Balsamessig aus Modena g.U. wird mit den traditionellen Methoden der 
„Herstellungsbestimmungen der g.U. Traditioneller Balsamessig aus Modena“ hergestellt, am 30. Mai 2000 
im Amtsblatt veröffentlicht. 



 

 

Wir verwenden ein einziges Rohmaterial: Weinmost aus Weintrauben, die traditionell in unserem Gebiet 
angebaut werden. Der Most wird für einige Stunden in offenen Behältern in Atmosphäredruck gekocht, 
bis er die gewünschte Konzentrierung erreicht. Mit diesem gekochten Most werden dann die Fässer 
gefüllt. Hier beginnt die Alterungsprozess. Das alternde Produkt wird dann jährlich in die Batteriefässer 
verschiedener Dimension und Art umgefüllt. Dieser langsamer Prozess führt zum Endprodukt, mit seinen 
unverkennbaren Eigenschaften. Das Ganze ohne Zusatz von Substanzen anders als der gekochte Most und 
ohne chemische oder physische Eingriffe. 

Wenn die gewünschten Eigenschaften erreicht werden, muss das Produkt die analytischen und 
sensoriellen Kontrolle bestehen, die bei dem Abfüllungszentrum unter Supervision der 
Zertifizierungsbehörde ausgeführt werden. Danach kann das Produkt abgefüllt werden. 

 

Wie sieht das Produkt aus 

Das Produkt wird in den typischen 100 ml Glasfläschchen gestellt, die obligatorisch für alle Hersteller vom 
Traditionellen Balsamessig aus Modena g.U. sind. Diese Flasche ist aus durchsichtigem Massivglas, rund 
und mit rechteckiger Basis. Jede Flasche wird mit einem nummerierten Zeichen gesiegelt. 

Das Produkt scheint dunkelbraun und glänzend aus. Es zeigt seine Dichtigkeit durch eine fließende 
Dickflüssigkeit. Sein Geruch ist kennzeichnend und vielschichtig, vermischt und durchbohrend. Die Säure 
lebt in Harmonie mit dem unvergleichlichen samtigen Geschmack, in dem das Süße und die Säure 
verschmelzen. Sie schaffen ein unverwechselbares Gleichgewicht hoher Fülle und Intensität. 

 

Produktseigenschaften 

Die traditionellen therapeutischen Eigenschaften des Traditionellen Balsamessig werden heute anerkannt. 
Der hohe Zucker- und Mineralsalzgehalt macht den Balsamessig eine ausgezeichnete 
Nährungsergänzung. Ein Löffelchen Balsamessig nach dem Essen erleichtert die Verdauung. Er weist 
kräftigende Eigenschaften. Ein ausgezeichnetes Erfrischungsgetränk kriegt man, wenn man den 
Balsamessig mit Wasser verdünnt. 

 

Produktsverwendung 

Der Traditionelle Balsamessig aus Modena g.U. setzt sich aber in der Küche und auf dem Tisch durch. 
Damit er am besten ausgekostet werden kann, ohne dass das kennzeichnende Geruch- und 
Geschmacksvermögen verloren wird, soll der Balsamessig roh gebraucht werden, zuletzt nachgelegt. Er 
erhöht Gerüche und Geschmäcke der Gerichte, mit denen er benutzt wird. Eine kleine Menge, ungefähr 
ein knappes Löffelchen pro Person, ist genug. 



 

 

Wenn es um die Wahl zwischen „Extravecchio“ und „Affinato“ geht, gibt es keine echte Regel oder Norm. 
Die Wahl kann von der Gewohnheit, von den individuellen Vorzügen oder von der Verfügbarkeit 
abhängen. 

Die große Vielseitigkeit des Produktes macht viele Verbindungen möglich. Die Paarung mit dem 
Parmigiano-Reggiano ist sicherlich eine der besten. Dasselbe kann man sagen von der Paarung mit den 
Erdbeeren. Um rohes und gekochtes Gemüse anzumachen, ist das optimale Verfahren: 1. Salz, 2. 
Traditioneller Balsamessig, 3. Alles mischen, 4. Extrareines Olivenöl. Der Risotto ist lecker, mit einer 
kleinen Menge Traditionelles Balsamessig zu verrühren. Der Balsamessig ist ideal auf gebratenes und 
gekochtes Fleisch. Er soll aufs Fleisch nachgelegt werden, bevor es serviert wird. Der Balsamessig ist 
außerdem schmackhaft auf Thun- und Schwertfisch Carpaccio und sogar noch, als Dessert, mit Creme- 
und Sahneis.  Eine kleine Menge ist genug, um die Vielseitigkeit des Produktes in Verbindung mit den 
unterschiedlichsten Gerichten zu beweisen. 

 

Konservierung 

Dank der langen Alterung riskiert der Balsamessig kein Verderben während der Konservierung. Er ist in 
den Glasflaschen zu konservieren. Die Flaschen müssen gut zugekorkt werden. Sie müssen außerdem von 
Stoffen ferngehalten werden, von denen besondere Gerüche ausgehen, damit der Geschmack des 
Balsamessig geschützt wird. 

Während des ganzen Herstellungsprozesses führt die externe Zertifizierungsbehörde regelmäßige 
Kontrollen aller Herstellungsprozesse aus, vom Weinberg bis zur Essigfabrik, wo das Produkt altert. Diese 
Überprüfung beweist die Beachtung der Herstellungsbestimmungen. 

 

Modena, 11. September 2013 

    


