Aceto Balsamico (Tradizionale)
di Modena

Aceto Balsamico di Modena ist eine der welt-
weit bekanntesten Spezialitdten Italiens. Aber
wissen Sie eigentlich, was den Aceto Balsamico
di Modena ausmacht und wie er gewonnen
wird? Schon die Tatsache, dass es zweierlei Aceto
Balsamico di Modena gibt, die sich in der Her-
stellung grundsatzlich unterscheiden, ist vielen
Menschen nicht bekannt und wird von den indu-
striellen GroBerzeugern nur allzu gern ver-
schwiegen. Da ist zum einen der Aceto Balsami-
co di Modena, der im besten Fall zu einem Teil
aus Weinessig, zum anderen Teil aus eingekoch-
tem Traubenmost (mosto cotto) hergestellt wird.
Dieses Verfahrens bedienen sich im Prinzip vor
allem die groBen, industriellen Hersteller, aller-
dings verwenden sie auch karamellisierten
Zucker, um dem Produkt StiBe und Farbe zu ver-
leinen. Dieses Verfahren kostet natiirlich wenig
und bedarf nur einer kurzen Produktionszeit.
Einige industrielle Hersteller machen dennoch
Altersangaben auf diesen Massenprodukten, um
so den uninformierten Verbraucher glauben zu
machen, es handele sich um ein handwerklich
hergestelltes Pro-
dukt,
dem Aceto Balsa-
mico TRADIZIO-
NALE di Modena
gleichkdme. Tat-

welches

sachlich aber ist

; bei einem Aceto
Balsamico di Modena oben genannter Machart
in aller Regel bestensfalls der eingekochte Trau-
benmost einige Zeit in kleinen Holzfdssern
gereift, das Endprodukt jedoch nicht. Wer glaubt,
er kdnne von einem Aceto Balsamico di Modena,
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den er zum Preis von 1,99 € fiir den halben Liter
beim Discounter erworben hat, ein Produkt
erwarten, dass die Charakteristiken eines wah-
ren, eines Aceto Balsamico Tradizionale di Mode-
na aufweist, der hat vermutlich keine Idee, wie
der wahre Aceto Balsamico gewonnen wird.

Der Tradizionale
namlich besteht zu
100% aus eingekoch- | Mosto Cotto
tem Traubenmost -

beim Einkochen wird

_ Demeter
der Most auf etwa ein | A etificio Guerzoni
Drittel der Ausgangs- 025 € 1295

menge reduziert - der

(Grundpreis 51,80 €/Liter)

in aller Regel zumin-
dest 12 Jahre in Batte-
rien kleiner Holzfas-

schen aus unterschied-
lichen Holzern reift. Erst nach dieser Reifezeit
haben die Essigsdurebakterien ihm einen Saure-
gehalt von 69% verschafft - eine Grundbedin-
gung um den noblen Namen tragen zu dirfen -
auBerdem bedarf es dieser langen Reifezeit, um
ihm das unverwechselbare Aroma zu verleihen.
Da die Fdsser in einem warmen Raum gelagert
werden, muss regelmdBig der Schwund in den
Fassern, der durch Verdunstung entsteht, ausge-
glichen werden. Dies geschieht, indem man aus
dem jeweils nachst groBeren Fass der Batterie
den Schwund im nédchst kleineren Fass aus-
gleicht. Das groBte Fass wird dann wieder mit
frischem ,mosto cotto" aufgefillt. Wenn der
Acetaio der Meinung ist, sein Produkt sei jetzt
Jreif” fir die Abfullung und den Verkauf, muss er
es zum Schutzkonsortium bringen. Dort wird der
Aceto Balsamico in spe von einem Verkosterteam
degustiert. Wenn er fiir gut befunden wird, wird
er im Schutzkonsortium in die typische Flasche

Condimento Aromatico

Feine Wiirze aus

it



Der Urspriingliche

Aceto Balsamico Tradizionale
di Modena

Demeter

Acetificio Guerzoni

0,11 € 59,00

(Grundpreis 590,00 €/Liter)

Aceto Balsamico Tradizionale
di Modena

Extravecchio

Acetificio Guerzoni

0,11 € 89,00
(Grundpreis 890,00 €/Liter)

mit 0,1 | Inhalt geflllt.
Sind die die Verkoster
der Ansicht, das Pro-
dukt sei noch nicht
geeignet, unter diesem
Namen verkauft zu
werden, bekommt der
Acetaio sein Erzeugnis
wieder und kann es
nach weiterer Reifezeit
erneut vorstellen. Dies
ist ein ausgesprochen
guter Weg, um Falsifi-
kate zu verhindern und

MLT e

in der Tat habe ich noch
von keinem Fall gehort,
in dem ein gefélschter

Aceto Balsamico Tradi-
zionale di Modena in der ihm eigenen und vor
Nachahmung geschitzten Flasche in Verkehr
gekommen ware.

Sie sehen also, der Aufwand einen Aceto Bal-
samico tradizionale di Modena zu erzeugen ist -
insbesondere im Vergleich zur Herstellung eines
Aceto Balsamico di Modena - enorm aufwéndig
und langwierig. Hinzukommt, dass der Schwund,
der durch die Verdunstung wahrend der Lage-
rung entsteht, ausgeglichen werden muss, der
Acetaio also neben der langen Kapitalbindung
auch noch einen ganz erheblichen Schwund der
urspriinglichen Menge verkraften muss. Bei
einem Tradizionale sind es nach Aussage von
Lorenzo Guerzoni tber 600%, bei einem Extra-
vecchio, der in aller Regel wenigstens
20 Jahre in den kleinen Holzfdssern
reift, sind es jedoch rund 75%, die
wahrend der Reifezeit ,verloren”
gehen.

Nun werden sicher viele sagen: ,60
Euro fir 0,1 Liter Essig, das ist ja vollig
tberzogen." Aber Aceto Balsamico Tra-
dizionale di Modena ist nicht einfach
Essig, vielmehr ist es ein Gewdlirz, wel-

ches auch weniger zum Wirzen von
Salaten verwendet wird, als vielmehr
zur Veredelung von Fleisch- oder Pilzgerichten.
Ebensogut eignet er sich aber auch zum Verfei-
nern von Nachspeisen und eine absolute Delika-
tesse ist es frische Erdbeeren mit Aceto Balsami-
co zu betrdufeln. Hierfir bedarf es nur weniger
Tropfen um die Friichte mit diesem feinen, unwi-
derstehlichen Aroma zu veredeln. Exzellent
mundet auch Parmesan mit einem Tropfchen

Aceto Balsamico Tradizionale di Modena. Sie
sehen, es handelt sich um ein sehr vielseitiges
Gewdirz, dass in vielen Bereichen eingesetzt wer-
den kann.

Acetificio Guerzoni

Seit nunmehr neun Jahren arbeiten wir mit
der Acetificio Guerzoni in Concordia Sulla
Secchia, im Herzen der Zone fiir den Aceto Bal-
samico di Modena, zusammen. Bei diesem
Betrieb handelt es sich nicht einfach um einen
von vielen Erzeugern dieser noblen Wiirze, es ist
vielmehr der einzige Betrieb, der den Aceto Bal-
samico nach den extrem strengen Richtlinien
des Bio-Verbandes Demeter produziert.

Die Azienda Agricola Guerzoni wurde 1975 mit
dem Erwerb der ersten zwei Hektar Weinberg
gegrlndet. Von Beginn an setzte man auf biolo-
gischen und biodynamischen Anbau. Nachdem
man einige Jahre lang experimentiert hatte, ent-
schloss man sich im Jahre 1983 den Betrieb
komplett auf biologischen und biodynamischen
Anbau umzustellen. Im selben Jahr begann man
mit der Produktion des ,Saba", eingekochtem
Traubenmost, der auch die Basis flir den Aceto
Balsamico Tradizionale di Modena darstellt. Die-

ses Produkt, das
zundchst lediglich
fur den Eigenbe-

Die neue Linie

darf  produziert | K Red"

wurde, fand | Demeter

schnell viele | Acetificio Guerzoni
Freunde und stell- | 0,25 € 4,60

te so das erste
Standbein der
Guerzonis dar.

(Grundpreis 18,40 €/Liter)

051 €695

. . (Grundpreis 13,90 €/Liter)
Spater wurde die P

Produktpalette
noch durch Mosto

WSilver”
d'Uva - Trauben- Demeter
most - und Con- | Acetificio Guerzoni
dimento Aromati- 0,251 € 14,95

co erweitert. Das
Condimento Aro-
matico wird aus-

(Grundpreis 59,80 €/Liter)

schlieBlich  aus | ,Gold"

Mosto Cotto pro- | Demeter

duziert und reift | Acetificio Guerzoni
etwa sechs Jahre | 0,251 € 28,95

in den Batterien. (Grundpreis 115,80 €/Liter)

Obwonhl dieses ) o=
edle Produkt vom
Rohstoff her ein

Aceto Balsamico di Modena

Aceto Balsamico di Modena

Aceto Balsamico di Modena
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Aceto Balsamico Tradizionale di Modena ware,
darf es nicht so heiBen, da der Sduregehalt mit
49 nicht den Vorschriften flir den Aceto Balsa-
mico Tradizionale di Modena gentigt. Dennoch ist
es eine feine Wirze, die seit Jahren einen festen
Stammplatz in unserem Sortiment und eine
beachtliche Fangemeinde hat.

Erst in jlngster Zeit hat die Familie Guerzoni
ihr Sortiment um weitere Produkte erganzt,
namlich eine Linie mit der verschiedenen Qua-
litdten des Aceto Balsamico di Modena, der von
ihnen aber ausschlieBlich aus Mosto Cotto und
Weinessig produziert wird. Abgerundet wird das
Sortiment neuerdings noch durch ein Condimen-
to Aromatico Bianco.

Veranstaltungen

In Zusammenarbeit mit dem Reisebliro ONDA-
Tours laden wir Sie ein, am Montag, 13. Méarz ab
19.30 Uhr einen kleinen Ausflug in die Toskana zu

unternehmen. Frau

Veranstaltungen

Reisen und Wein
Montag, 13. Médrz 2006

19.30 Uhr
Teilnahmegebiihr 10,00 € p.P.

Aceto Balsamico
(Tradizionale) di Modena
Samstag, 29. April 2006
19.30 Uhr

Verkostung und Seminar mit
Lorenzo Guerzoni

Dazu kulinarische Kostlich-
keiten mit Balsamico
Teilnahmegebiihr 15,00 € p.P.

Mann, die selbst
viele Jahre in Itali-
en gelebt hat,
wird lhnen einige
weniger bekannte
Seiten der Toskana
vorstellen. Abge-
rundet wird ihr
Vortrag mit le-
ckeren  Antipasti
und einigen Wei-
nen aus der Deut-
schen beliebtester
Urlaubsregion Ita-
liens.

Am  Samstag,
29. April 2006 um
17 Uhr werden wir

Aktuell

Olivendl von Castello Fageto

Aufgrund der Erntesituation konnte Clau-
dio di Ruscio, Inhaber der Kellerei Castello
Fageto - unserem Partner in der Region
Marken - im Jahr 2005 kein Olivenél produ-
zieren. Wir hoffen sehr, lnnen aus der Ernte
2006 das ausgezeichnete Ol dieser Kellerei
wieder anbieten zu kénnen.

Barbera d'Asti Superiore 2004

Als wir vor einem knappen Jahr den ersten
Jahrgang des Barbera d'Asti Superiore von Fran-
co Roero vorstellten, erfuhren wir einen
unglaublichen Zuspruch fir diesen Wein von
Ihnen! Egal wo wir ihn vorstellten, ob bei der
Erstprasentation im Rahmen unseres Piemonte-
sischen Weinfestes, am 30. April des vergange-
nen Jahres, im Probier-Abo, oder aber bei ver-
schiedenen Degustationen, stets wurde die Qua-
litat dieser Auslese von Franco in hochsten
Tonen gelobt. Da die Gesamtproduktion lediglich
1.330 Flaschen betrug, reichten die 300 Flaschen,
die wir davon bekamen natirlich weder bis zur
Prasentation des 2004ers, noch um ihn zu Degu-
stationen einzusenden. Denn es liegt natirlich
nicht in unserem Sinne

einen Wein, der noch Subskriptions—
nicht einmal in ausrei- b t
chender Menge fir ange Y

unsere Stammkunden

2004 Barbera d'Asti

Ihnen gemeinsam mit Lorenzo Guerzoni von der
Acetificio Guerzoni Wissenswertes tber Herstel-
lung und Verwendung des Aceto Balsamico di
Modena néherbringen. Dabei wollen wir Ihnen
nicht nur trockene Theorie anbieten, sondern
auch Gelegenheit geben, die verschiedenen Qua-
litdtsstufen der feinen Wirze zu verkosten.
Zudem werden wir einige mit Aceto Balsamico
verfeinerte Spezialitdten aus der Emilia-
Romagna bereithalten.

3

verfiigbar ist, auch | Superiore
noch bundesweit | Franco Roero
publik zu machen. Die | 0,751 € 19,95

Produktion des Jahr-
gangs 2004 wird 2.660

(Grundpreis 26,60 €/Liter)
Giiltig bei Bestellung und Bezahlung

bis zum 31.03.2006
Flaschen betragen. Wir

Danach:
0,751 € 22,95
(Grundpreis 30,60 €/Liter)

werden prozentual
zumindest denselben
Anteil bekommen, und
beabsichtigen, ihn in

diesem Jahr auch zu i

verschiedenen Degu-
stationen einzusenden
und unseren GroBhandelskunden anzubieten.
Die Verfugbarkeit wird also aller Voraussicht
nach wiederum knapp sein. Deshalb bieten wir




lhnen, sozusagen als den Entdeckern des Barbera d'Asti Superiore die Maglichkeit
der Vorbestellung. Als kleines Dankeschdn an Sie bieten wir lhnen bei Subskripti-
on bis zum 31.03.2006 einen Sonderpreis von 19,95 € pro Flasche. Der Verkaufs-
preis ab 1. April wird 22,95 € pro Flasche betragen, wir gewéhren Ihnen also einen
Rabatt von tber 139%! Um in den Genuss dieser Vorzugskonditionen zu kommen,
muss neben der verbindlichen Bestellung bis zum 31. Marz allerdings auch die
Zahlung bis zu diesem Termin auf unserem Konto eingegangen sein.

Probier-Abonnement

Einen souverdnen Sieger gab es diesmal beim Probier-Abo. Wobei dazuzusagen
ist, dass es noch selten flr alle Weine eines Abos so hohe Bewertungen gab. Selbst
der einzige Wein, der nicht eine Stimme als ,Selezione" bekam, der Rosso Piceno
Novello von Castello Fageto, wurde durchwegs sehr gut bewertet und war, was
das Preis-Qualitats-Verhaltnis angeht, gar der Sieger.

Sehr hoch wurde auch der Chianti Classico Riserva ,Viacosta" von der Fattoria
Rodano bewertet, zu einem Sieg reichte es jedoch nicht, zu Gbermachtig war der
Neuling von Casata Monfort: der ,Donna Marina" Mit Gber 80% der Stimmen
wurde er von lhnen zur ,Selezione" gekirt und erhielt obendrein Bestnoten fiir das
Preis-Qualitats-Verhaltnis - trotz seines Preises von 18,45 € pro Flasche. Das ist
aus unserer Sicht fast das gréBte Kompliment, das ein Wein erhalten kann.

Bei den WeiBweinen gab es einen ebenso klaren Sieger, ebenfalls von Casata
Monfort: den Casata Monfort Brut. Auch ihm wurde ein gutes Preis-Qualitdts-
Verhaltnis attestiert.

Diese beiden Wahlen sind ein klarer Beweis dafiir: Casata Monfort hat sich
zweifellos nicht nur in unserem Sortiment als eine der herausragenden Kellereien
etabliert, sondern gehdrt wohl auch in der Region Trentino zu den absoluten Spit-
zenerzeugern!

Flr die erste Abo-Zusammenstellung des Jahres 2006 haben wir neue Jahrgan-
ge bewahrter und beliebter Weine unseres Sortiments ausgesucht. Sicher wird es
wieder ein spannendes Rennen um die Wahl zur Selezione dell'Intenditore geben!

e Rotwein: 2001 ,Vereto" Salice Salentino Rosso der

Selezione dell'inten-
ditore

2003 Donna Marina
Casata Monfort

0,751 € 18,45
(Grundpreis 24,60 €/Liter)

Casata Monfort Brut
Casata Monfort

0,751 € 15,95
(Grundpreis 21,27 €]Liter)

Agricole Vallone (Apulien), 2002 Rosso di Montepulciano
der Fattoria Le Casalte (Toskana), 2004 Chianti von Renzo
Masi (Toskana).
Paketpreis € 22,50 (bei Versand zzgl. € 5,~ Versandko-
stenanteil)
e WeiBwein: 2005 Gavi von La Zerba (Piemont), 2005
.Poggerissi” Bianco di Toscana von Renzo Masi (Toskana),
2004 Manzoni Bianco von Rive della Chiesa (Venetien).
Paketpreis € 19,50 (bei Versand zzgl. € 5,~ Versandko-
stenanteil)
® 2001 ,Vereto" Salice Salentino Rosso der Agricole
Vallone (Apulien), 2005 Gavi von La Zerba (Piemont),
2002 Rosso di Montepulciano der Fattoria Le Casalte
(Toskana).

Paketpreis € 22,00 (bei Versand zzgl. € 5,- Versandkostenanteil)
Wenn Sie bereits Abonnent sind, werden wir Ihnen das Paket in den nachsten

Tagen zustellen.
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Unsere
Offnungszeiten:

Montag-Mittwoch
16.00-18.30 Uhr

Donnerstag + Freitag
16.00-20.00 Uhr
Samstag 10.00-14.00 Uhr
Und nach Vereinbarung

Birozeiten:
Montag-Freitag
9.00-16.00 Uhr

a3

Nellinger StraBe 2
70619 Stuttgart
(Heumaden)

Tel. 07 11/441032-0
Fax 07 11/441032-22
info@strien.com
www.strien.com
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