Vad ér dkta balsamviniger och varfor iar den dyr?

Traditionell Balsamviniiger ar eftertraktad och unik och den har fatt den eftertraktade
DOP-mirkningen (skyddad ursprungsbeteckning) av italienska staten. Den far endast tillverkas i
Modena i Emilia Romagna och pa flaskan maste anges Prodotto di Modena och ingen annat. Det

finns en uppsjo kopior pa marknader.
Fler kinda DOP &ar Parmaskinka, Buffelmozzarella, Parmiggiano Reggiano,

Traditionell Balsamviniiger framstills av vindruvor som kokas 6ver 6ppen eld i 24 timmar och
bildar en druvmust. Denna must lagras pa fat i varierande storlekar

av trislagen korsbir, ek, mullbér, en, 16nn, ask och faten &r i fallande storlek fran 75L till 1L

Varje ar avdunstar vitska och Balsamvinédgern blir tjockare och mer koncentrerad for varje ar.
Man hiller 6ver avdunstad must i februari varje ar till ndsta mindre fat. Faten, batterierna, lagras

pa gardarnas vindar och foljer arstidernas klimatforandringar.

Affinato har en lagringstid pa minst 12 ar och tillats buteljeras av Handelskammare i en unik
flaska forst nér den godkénts av Modenas Balsamicokonsortium. Balsamvinidger med kortare
lagringstid kontrolleras ocksa lopande och ofta borjar man buteljera vid 3-4 ars alder.

En nagot enklare balsamvinéager klassificeras IGP och har blandar man ung och gammal vinédger
for att fa fram en bra men nagot billigare produkt. Man tillats anvinda fargdmnen samt

konsistensgivare men pa Acetaia Malpighi anvinds endast kokt vinmust.

Traditionell Balsamviniiger avnjuts bist da du vill intensifiera och lyfta exempelvis kottrétter,

gronsaker och ost. Aven en utsokt smakforhojare till frukt och glass.

Var Balsamvindger kommer fran en liten gard i Modena som heter Acetaia Malpighi och om ni

nagon gang hamnar hir kan ni gidrna besoka deras gard och butik.
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