Das “Consorzio Produzione Certificata Aceto Balsamico di
Modena” gewahrleistet die Qualitdt und die Einhaltung
bestimmter Richtlinien bei der Produktion von echtem
Balsamessig aus Modena.

Das Konsortium zeichnet die Produkte mit drei unterschiedlichen Echtheitssiegeln aus:

Das braune Siegel findet man auf den
Flaschen mit Balsamessig aus Modena, der
mindestens zwei Monate in Eichenholzfassern
gereift ist.

Das grune Siegel garantiert, dass der
Balsamessig aus Modena ausschlie3lich aus
Traubenmost biologischen Anbaus stammt.

Das weil3-goldene Siegel zeichnet Balsam-
essige aus Modena aus, die mehr als drei
Jahre in Eichenholzfassern gereift sind.




