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RADETS FORORDNING (EEG) NR 2081/92
REGISTRERINGSANSOKAN

SUB(X) SGB(.)

Ansokningsnummer i medlemsstaten:

1. BEHORIG MYNDIGHET I MEDLEMSSTATEN:

Namn: Ministero per le Politiche Agricole
Adress: Via XX Settembre, 20 - 00187 ROM
Tel.: 06 - 4819968 - Fax: 06-42013126

2. ANSOKANDE GRUPP:

2.1 Namn: Consorzio tra Produttori di Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena

2.2 Adress: Huvudkontoret: c/o C.C.ILA.A. - Via Ganacato, 134 - 41100
Modena

Tekniska enheten: Corso Cavour, 60 - 41100 Modena
Tel.: 059 - 236981 - 242566 (fax)

2.3 Sammansittning: Producenter/bearbetare (x) annat ()
3. PRODUKTTYP:

Krydda

4. PRODUKTSPECIFIKATION:
(Sammanfattning av kraven 1 artikel 4.2)

4.1 Namn: Aceto Balsamico Tradizionale di Modena (traditionell balsamvinédger fran
Modena)

4.2 Beskrivning: Nir den salufors skall "Aceto Balsamico Tradizionale di Modena"
ha f6ljande egenskaper:

Férg: morkbrun, klar lyster.
Konsistens: tjock, men utan att pa ndgot sétt vara trogflytande.

Arom: karakteristiskt vdldoftande, vl avvigd, tydlig och lang, pataglig, angendm
och harmonisk syrlighet.

Smak: karakteristisk for balsamviniger, s& som den har varit i drhundraden utan
att forandras: sot och bitter, balanserad, med pataglig syrlighet; antydan till en
arom som kommer fran de olika trislagen i de fat/tunnor som anvédnds under hela



4.3

4.4

processen; livlig, ddel, fyllig, sammetslen, intensiv och lang; i god harmoni med
egenskaperna betraffande arom.

Total syrahalt: ligst 4,5 % (uttryckt i gram attiksyra per 100 gram fardig
produkt).

Tathet vid 20°: lagst 1,240.

Produkten framstélls av druvmust.

Forpackningen sker inom provinsen Modenas grianser. Endast vita glasflaskor far
anvédndas. Formen dr den unika, sfarisk, med rektangulér bas och i massivt glas.

Geografiskt omrade:
Samtliga kommuner i provinsen Modena.
Bevis pa ursprung:

Det finns ménga historiska beldgg for "Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena".

Termen "balsamico" dyker for forsta gdngen upp 1 samband med ordet "vindger"
ar 1700. Detta namns ar 1747 1 de register 6ver vinskordar och forsédljning av vin
som fordes av Cantine Segrete Ducali och som nu forvaras pa det statliga arkivet 1
Modena. Traditionen att i ett begransat omrdde som provinsen Modena framstélla
en "mycket sidrpriaglad" balsamvinidger gar emellertid sa langt tillbaka 1 tiden att
men finner beldgg for detta redan &r 1508 vid hovet runt hertigen av Modena,
Alfonso I d'Este, make till Lucrezia Borgia.

I dokument och manuskript frdn 1500-talet och fran &r 1796 ndmns den mogna
must som anviandes for att framstilla balsamvindger pd det for Modena typiska
sittet. Det talas ocksd om de forstirkningar som gjordes pa 36 trifat som
forvarades i det tredje av de torn pd Palazzo Ducale som vetter mot S. Domenico.
Det dr intressant att notera hur det efter dessa forsta beldgg ideligen ar tva
fundamentala faktorer som ndmns i samband med framstidllning av "Aceto
Balsamico Tradizionale di Modena": dels att rdvaran utgérs av den upphettade
musten fran druvor som &r typiska for provinsen, dels att framstéllningen aldrig
sker 1 markplanet utan pé en 6vervaning, for det mesta uppe pa en vindsvéaning.
De fOrsta reglerna for framstéllning av "Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena" ges i ett brev som Francesco Aggazzotti &r 1860 skriver till Pio
Fabriani.

Direfter blir vittnesborden allt fler, och de fir en mer officiell pragel allt eftersom
handeln utvecklas. Vindgern finns med pa utstdllningar, t. ex. Esposizione
Agraria 1863 1 Modena och Esposizione Emiliana 1888 i Bologna. I broschyrer
frn den tiden framhélls det att balsamvinédgern dr en specialitet frin Modena och
att den framstills av utvalda druvor.

Vad som sagts ovan ar alltsa ett bevis pé att man i Modena sedan urminnes tider
framstéllt en speciell vindger som inte har funnits i1 andra trakter. Denna vinidger
har sérskilda egenskaper som den far genom en framstéllning och lagring som
forblivit ndstan helt ofordndrade fram till véra dagar. Allt detta &terges i
kravspecifikationen for "Aceto Balsamico Tradizionale di Modena".
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4.5

4.6

I fraga om produktens ursprung erhélls rédvaran, dvs. musten, av druvor frén
vingardar dir sorterna helt eller delvis 4 de som anges 1 artikel 2 i
kravspecifikationen eller de som krivs for framstillning av kvalitetsvin fso inom
provinsen Modenas grénser.

Innan vindgern far séljas gors analyser och organoleptiska undersékningar, och de
krav som dérvid stélls méste uppfyllas.

Efter det att produkten tappats pé flaska skall denna forses med ett kontrollmérke.
Mirket skall inte kunna dteranvéndas, och flaskan skall inte kunna Sppnas utan
att market rivs itu.

Framstillningsmetod:

De druvor som anvénds for framstillning av "Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena" maste ge musten en sockerhalt pd minst 15 viktprocent uttryckt i
sackaros. Produktionen far vara hogst 16 000 kg per hektar pa vingérdar som har
en specialiserad odling, och man far utvinna hogst 70 % must.

Den must som anvénds upphettas i 6ppna kérl vid atmosfariskt lufttryck 1 minst
30 minuter. Detta sker genom direkt uppvérmning och vid en temperatur pa 1agst
80°C.

Det ar forbjudet att anvinda blandad must eller must med tillsatser 1 ndgon form.

I den upphettade musten paborjas dérefter en alkohol- och attiksyrajdsning. Detta
sker 1 sddana lokaler som traditionellt anvédnds for framstdllning av vindger (s.k.
"acetaie"). Metoderna skall vara de traditionella, vilket innebér att produkten far
nodvindig ventilation och utsitts for naturliga temperaturvéxlingar.

Den tid som krévs for att "Aceto Balsamico Tradizionale di Modena" skall kunna
lagras, mogna och bli fullt utvecklad &r minst 12 &r. Efter upphettningen tappas
musten i flera omgéngar 6ver pa triafat i olika storlekar. Dessa dr numrerade och
forseglade, och triaslagen dr de typiska for trakten t. ex. ek, en, korsbérstrid,
mullbérstrdd och kastan;.

Nér produkten anses ha uppnatt de egenskaper som utgér minimikrav i
kravspecifikationen gors analyser och organoleptiska undersokningar. Om kraven
da uppfylls kan buteljering ske i sédrskilda vita glasflaskor. Dessa har en sfarisk
form med rektanguldr botten och rymmer mellan 10 och 40 cl.

Samtliga led i1 kedjan, sjélva framstdllningen, lagringen och omtappningarna,
maste 4ga rum inom provinsen Modenas grinser.

Samband med omradet:

Det ror sig hiar om en tidskrdvande bearbetning av en unik ravara, ndmligen den
must som erhdlls fran druvor av de sorter som traditionellt odlas i provinsen
Modena och som upphettas genom direkt uppvarmning.

Mognaden under den langa lagringstiden (minst 12 &r) sker utan tillsats av andra
amnen och utan nagra som helst fysikaliska eller kemiska processer.

Bland de mest typiska livsmedelsprodukterna frin provinsen Modena dr "Aceto
Balsamico Tradizionale di Modena" av utomordentlig stor betydelse pé grund av
dels vindgerns sirskilda egenskaper, dels den begriansade produktionen. Det &r
dessa bada faktorer som &dr av avgorande betydelse for produktens ekonomiska
vérde och prestige savél inom landet som internationellt.

Det néra sambandet mellan & ena sidan produkten och & andra sidan klimatet och
jordménen i trakten tar sig ytterligare uttryck i det faktum att det ar forbjudet att
paskynda mognadsprocessen eller att fi den att ske pd konstgjord védg. Detta
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innebér att det likasa dr forbjudet att reglera temperaturen, fuktigheten eller
ventilationen 1 lagringslokalerna.

Révaran kommer uteslutande fran vingdrdar i provinsen Modena déir man
framstiller kvalitetsviner fso. Detta innebér att man utanfor detta omrade inte kan
fa fram en vindger med samma egenskaper som "Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena".

4.7 Kontrollorgan:

Namn: CERMET - Certificazione e controllo della qualita - Soc. Cons. a.r.l.
Adress: Via A. Moro, 22 - 40068 S. Lazzaro di Savena (Bologna).

4.8 Mirkning:

Pé varje flaska skall det finnas dels ett numrerat kontrollmérke, dels producentens
egen etikett med angivande av fOretagets namn samt beteckningen "Aceto
Balsamico Tradizionale di Modena - Denominazione di Origine Protetta"
(traditionell balsamviniger fran Modena - skyddad ursprungsbeteckning).

4.9 Nationella krav:
Erkénd kontrollerad ursprungsbeteckning, "D.O.C." (dekret av den 5.4.1983).

Produkt inom sektorn for kryddor (lag nr 93 av den 3.4.1986).
Kravspecifikationen (dekret av den 9.2.1987).

Ifylles av kommissionen

EG-nummer:
Dag dé& komplett ans6kan mottogs:



