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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

2.1

2.2

2.3

. ANSOKANDE GRUPP:

Namn: Consorzio tra Produttori di Aceto Balsamico Tradizionale di
Reggio Emilia

Adress: c/o C.C.ILA.A. - Piazza Vittoria, 1 - 42100 Reggio Emilia
Tel.: 0522-796294 - Fax: 0522-433750

Sammanséttning: Producenter/bearbetare (x) annat ()

. PRODUKTTYP:

Kryddor

. PRODUKTSPECIFIKATION:

(Sammanfattning av kraven i artikel 4.2)

4.1

4.2

Namn: Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia (traditionell
balsamvindger fran Reggio Emilia)

Beskrivning: Nar den salufors skall "Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio
Emilia" ha foljande egenskaper:

Férg: morkbrun, klar lyster.

Konsistens: tjock, men utan att pd nagot sitt vara trogflytande.

Arom: vildoftande, framtrddande och ldng, med angendm syrlighet och en
karakteristisk bouquet som dven kommer fran trdslagen i de fat/tunnor som

anvénds under framstéillningsprocessen.

Smak: balanserad, sot och bitter, pataglig syrlighet och en smak i harmoni med
aromen.

Total syrahalt: lagst 5 % (uttryckt i gram &ttiksyra per 100 gram fardig produkt).



4.3

4.4

4.5

4.6

Téthet vid 20°: 14gst 1,200.
Produkten framstélls av druvmust.

Tappning pd flaskor sker inom provinsen Reggio Emilias grénser. Endast
glasflaskor som ser ut som en upp och nervénd tulpan fir anvéndas.

Geografiskt omrade:
Provinsen Reggio Emilia.
Bevis pa ursprung:

Sedan urminnes tider har balsamvindger varit en specialitet for omradet runt
Reggio Emilia. Dess egenskaper och sdrprigel virdas omt.

Det forsta ovedersagliga beldgget for "Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio
Emilia" 4r dikten Vita Mathildis, skriven mellan ar 1112 och 1115 av
dominikanermunken Donizone i klostret Sant'Apollonio di Canossa.

Bland en stor midngd historiska dokument &r det mest tillforlitliga (i litterért
avseende) fran ingen mindre &n Ludovico Ariosto, den storste antiklerikale poeten
pa det italienska spraket. Ar 1518 riktar han sin Satir nr III mot kusinen Annibale
Malagussi, och i den omtalas sérskilt den "speciella vindger" som framstélls 1
omradet runt Reggio Emilia.

Framstillningsmetod:

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

Den must som anvénds upphettas i 6ppna kérl vid atmosfariskt lufttryck.

Efter det att volymen reducerats genom upphettningen, far sockerhalten i musten
inte vara ldgre dn 30 viktprocent uttryckt i sackaros.

Det ar forbjudet att anvdnda blandad must eller must med tillsatser i ndgon form.

I den upphettade musten paborjas dérefter en alkohol- och attiksyrajésning. Detta
sker i den typ av lokaler som traditionellt anvédnds for framstillning av vindger
(s.k. "acetaie"). Metoderna skall vara de traditionella, vilket innebdir att produkten
far nddvéndig ventilation och utsitts for naturliga temperaturvéxlingar.

Den tid som krivs for att "Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia" skall
kunna lagras, mogna och bli fullt utvecklad dr minst 12 ar. Efter upphettningen
tappas musten i flera omgéngar over pa tréifat i olika storlek. Dessa dr numrerade
och forsedda med ett kontrollnummer. De trdslag som anvénds dr de typiska for
trakten t. ex. ek, en, korsbérstrad, mullbérstrad, kastanj, ask och akacia.

Nér produkten har uppnatt de egenskaper som utgér minimikrav i
kravspecifikationen gors analyser och organoleptiska undersékningar. Om kraven
da uppfylls kan buteljering ske i1 glasflaskor. Dessa har formen av en upp och
nervéind tulpan och rymmer mellan 10 och 25 cl.

Samtliga led i kedjan, sjidlva framstdllningen, lagringen och omtappningarna,
maste dga rum inom provinsen Reggio Emilias grianser.

Samband med omradet:



4.7

4.8

Detta dr en tidskrdavande bearbetning av en unik révara, ndmligen den must som
erhélls frin druvor av sddana sorter som traditionellt odlas i provinsen Reggio
Emilia och som upphettas genom direkt uppvarmning.

Mognaden under den l&nga lagringstiden (minst 12 ar) sker utan tillsats av andra
dmnen och utan nagra som helst fysikaliska eller kemiska processer.

Bland de mest typiska livsmedelsprodukterna frdn provinsen Reggio Emilia ér
"Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia" av utomordentlig stor
betydelse pa grund av dels vindgerns sirskilda egenskaper, dels den begrinsade
produktionen. Det dr dessa bdda faktorer som dr av avgorande betydelse for
produktens ekonomiska vidrde och dess prestige sdvdl inom landet som
internationellt.

Det nédra sambandet mellan & ena sidan produkten och & andra sidan klimatet och
jordménen 1 trakten tar sig dessutom uttryck i det faktum att det &r forbjudet att
paskynda mognadsprocessen eller att fi den att ske pa konstgjord vdg. Detta
innebdr att det likasa ar forbjudet att reglera temperaturen, fuktigheten eller
ventilationen i lagringslokalerna.

Révaran kommer uteslutande frdn siddana vingardar i provinsen Reggio Emilia
dir man framstéller kvalitetsviner fso. Detta innebdr att man utanfor provinsens
granser inte kan fi fram en vindger med samma egenskaper som "Aceto
Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia".

Kontrollorgan:

Namn: PAI - Product Authentication Inspectorate

Adress: 65 - High Street, Worthing BN 11 1 DN, West Sussex, och
PAI Italia s.r.l., Borgo Giacomo Tommasini, 9, 43100 Parma.

Miirkning:

Vid buteljeringen skall flaskan forslutas hermetiskt och forses med ett numrerat
kontrollmérke. Produktionsaret far inte anges, inte heller hur gammal vinigern ér
eller nir framstéllningsprocessen paborjades. Daremot far man pa etiketten, eller
pa ett band eller dylikt som hédngs runt flaskan, ge en allmédn historik kring
produkten och information om dess anvidndning. Information om
buteljeringsdatum, ravarornas ursprung eller produktionsmetoder fér inte ldmnas.



4.9 Nationella krav:

Erkdnd 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 da komplett ansokan mottogs:



