
Das “Consorzio Produzione Certificata Aceto Balsamico di 
Modena” gewährleistet die Qualität 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 Eichenholzfässern 
gereift ist. 
 
 
 
 

 
  
Das grüne Siegel garantiert, dass der 
Balsamessig aus Modena ausschließlich aus 
Traubenmost biologischen Anbaus stammt. 
 
 
 
 
 
 
Das weiß-goldene Siegel zeichnet Balsam-
essige aus Modena aus, die mehr als drei 
Jahre in Eichenholzfässern gereift sind. 
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