ALLEGATO B
DI SCI PLI NARE DI PRODUZI ONE DELL’ ACETO BALSAM CO TRADI ZI ONALE
DI REGE O EM LI A, COVPRENSI VO DELLE MODI FI CHE SULLE QUALI
LA REA ONE EM LI A- ROVAGNA ESPRI ME PARERE POSI TI VO

Art. 1. Denom nazi one

La denom nazione di origine protetta Aceto bal sam co tradi zi onal e
di Reggio Emlia e riservata al prodotto che risponda alle

condi zioni ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare di
produzi one.

Art. 2. Base anpel ografica

L’ Aceto bal sam co tradi zionale di Reggio Emlia deve essere
ottenuto dalle uve provenienti dai vigneti conposti in tutto o in
parte dai seguenti vitigni

Lanbrusco (tutte le varieta e cloni);

Ancel lotta, Trebbiano (tutte le qualita e cloni);

Sauvi gnon, Sgavett a;

Berzem no, Ccchio di Gatta.

Il prodotto di cui all'art. 1 puo, altresi, essere ottenuto dalle
uve dei vitigni iscritti alle DOCin provincia di Reggio Emlia

Art. 3. Zona di produzi one

Le uve destinate alla produzione dell’ Aceto bal sam co tradi zi onal e
di Reggio Emlia devono essere prodotte nel territorio idoneo
della provincia di Reggio Emli a.

Art. 4. Caratteristiche della materia prinma

Le uve destinate alla produzione dell’ Aceto bal sam co tradi zi onal e
di Reggio Emlia devono assicurare al nosto un titolo di al neno 15
gradi saccaronetrici e |la produzione nmassima di uva per ettaro di
vigneto in coltura specializzata non potra superare i 160
quintali.

La resa nmassima di uva in nosto destinato alla concentrazi one non
deve essere superiore al 70% L'eventual e eccedenza di resa puo
essere destinata solo all'acetificazione.

Art. 5. Metodo di el aborazi one

| nosti freschi destinati alla produzione dell’ Aceto bal sam co
tradi zionale di Reggio Emlia possono essere sottoposti ad un
processo di decantazione e refrigerazi one purché non si provoch

il congel amento della parte acquosa. E vietata |'utilizzazione di
nmosti muti e/ o nosti addizionati di qual siasi additivo e sostanza.



| nosti destinati alla produzione della denom nazi one “Reggi o
Emlia” sono sottoposti a cottura a pressione atnosferica in vasi
aperti.

A seqguito della riduzione di volune derivante dalla cottura, i
contenuto mnino in zucchero del nosto cotto non dovra essere
inferiore ai 30 gradi saccaronetrici.

Le operazioni di el aborazione, di invecchianmento obbligatorio e di
i mbottiglianmento del prodotto devono avvenire nel territorio della
provincia di Reggio Emlia.

Per | a produzione dell’ Aceto bal sam co tradi zionale di Reggio

Emilia il nosto cotto & sottoposto a fernentazione zuccherina ed
ossi dazione acetica in locali tradizionali di produzione. |
|l ocali, noti nella zona di origine con il none di “acetaie”,

devono essere rispondenti alle esigenze anbientali e term che tal
da consentire una maturazi one del prodotto secondo | e tradi zional
nmet odol ogi e assi curando al prodotto stesso | a necessaria

ventil azione e | a soggezione alle naturali escursioni term che.
La fernentazione zuccherina e |’ ossidazi one acetica ottengono
ottimal e mat urazi one, invecchianento ed affinanmento dopo un
adeguat o periodo di tenpo, in ogni caso non inferiore ai 12 anni,

con il rispetto delle procedure consolidate nella tradizione

pl uri secol are e senza addi zione di altre sostanze fatta eccezi one
del | " eventual e innesto delle colonie batteriche note con il nonme
di “rmadre”.

Le operazioni di affinanmento ed invecchianento dell’ Aceto

bal sam co tradi zionale di Reggio Emlia avvengono per travaso
successivo di nosto cotto in botticelle o vaselli di differenti
dinmensioni e tipi di legno classici della zona che devono essere
speci fi canente nunerate e contrassegnate per la loro

i ndi vi duazi one da parte degli organi di controllo e conprese in
unita produttive dette batterie.

E vietata |'aggiunta di qual siasi sostanza non indicata nel
presente disciplinare.

La commercializzazione di nosto o prodotto atto a produrre |la
denom nazione di origine protetta di cui all’art. 1 all’esterno
della zona indicata nell’art. 3 fa perdere in via definitiva i
diritto di utilizzo e nmenzione della denom nazi one stessa e di
qual siasi riferinmento alla netodol ogia di produzi one.

Art. 6. Caratteristiche al consuno

L’ Aceto bal sam co tradizionale di Reggio Emlia, all’ atto

dell"inmm ssione al consuno deve rispondere alle seguenti
caratteristiche:
- colore: bruno scuro, |inpido, |ucente;

- densita: apprezzabile e di scorrevol e sciropposita;



- profuno penetrante e persistente, fragrante con gradevol e
acidita e bouquet caratteristico anche in relazione ai |egni
utilizzati;

- sapore: dolce ed agro ben amal gamato di apprezzabile acidita ed
aromaticita in arnonia con i caratteri olfattivi

- acidita totale: non inferiore a 5 gradi (espressa in gramm di
aci do acetico per 100 gramm di prodotto);

- densita a 20 gradi centigradi: non inferiore a 1,200 gr/m.

L’ accertanento delle caratteristiche analitiche ed organol ettiche

del | a denom nazione € effettuato su richiesta degli interessati su
tutte le partite prima dell'inm ssione al consuno.

Art. 7. Esam analitici, sensoriali ed inbottiglianento

Il superamento dell’esanme analitico e sensoriale e condizione

vi ncol ante per poter conmmercializzare il prodotto con la

denom nazi one prevista all’art. 1

L' i nbottigliamento del prodotto giudicato i doneo a seguito

del | " espl etanento della procedura di cui al presente articolo,
avviene nell’anbito del territorio ammnistrativo della provincia
di Reggio Emlia.

L’ esanme analitico verifica la conformta del prodotto ai paranetri
di acidita e densita.
L’ esane sensoriale, effettuato da un panel di assaggiatori sulla
base di procedure codificate, valuta i caratteri visivi, olfattivi
e gustativi del prodotto.
La qualita del prodotto & definita da un giudizio nunerico
conpl essi vo, espresso dal panel di assaggiatori in occasione
del | " esane sensori al e.
Un punteggio inferiore a 240 identifica un prodotto non idoneo
alla commerci ali zzazi one che, di conseguenza, non pu0 essere
i mbottigliato.
Il prodotto idoneo alla commercializzazione, el aborato cone
indicato all’articolo 5 e in possesso delle caratteristiche
indicate all’articolo 6, viene classificato nelle seguenti
cat egori e:
a) punteggio tra 240 e 269 punti e densita nmassima di 1, 335
gr/m;
b) punteggi o conpreso tra 270 e 299; oppure punteggi o pari o
superiore a 300, e invecchianento inferiore a 25 anni;
C) punteggi o pari o superiore a 300, e invecchianmento non
inferiore a 25 anni.

L' i nbottigliamento del prodotto giudicato i doneo a seguito

del | " espl etanento della procedura di cui al presente articolo,
avviene nell’anbito del territorio ammnistrativo della provincia
di Reggio Emlia.

| contenitori in cui e confezionato |’ Aceto bal sam co tradizional e
di Reggio Emlia debbono essere in grado di assicurare |la



conservazione della qualita ed il prestigio del prodotto stesso, e
corrispondere alle caratteristiche tecniche di seguito el encate:
A) bottiglietta di forma simle ad un tulipano rovesciato, di
forma artistica confornme allo schema progettuale che figura
nel |’ al | egat o;
B) materiale utilizzato: vetro bianco trasparente;
C) capacita: cl. 50 cl. 10 o cl. 25.
| contenitori sopra descritti possono essere personalizzati dai
produttori/inbottigliatori, singoli o associati, con un |ogo
i npresso sul vetro di dinensioni non superiori a 3,5 cmdi
dianetro o per |ato.
Al atto del confezionanento, ad inbottiglianmento effettuato, le
bottiglie rienpite con Aceto Bal sam co Tradi zi onal e di Reggi o
Emlia devono essere tappate e sigillate con uno spago e
ceral acca. Lo spago viene legato al collo della bottiglia e fatto
passare sopra il tappo, dove viene fissato con ceralacca, sulla
qual e viene inpresso un sigillo che riporta gli acronim “ABTRE -
DOP’, oltre a segni distintivi della classificazione sopra
descritta.
Possono inoltre essere utilizzati contenitori nonodose in vetro,
con capacita da cl. 0,50 acl. 1, forma, caratteristiche, nodalita
di confezionanento e sigillatura diverse.

Art. 8. Designazione e presentazione

La designazione in etichetta o pendaglio della denom nazi one Aceto
bal sam co tradi zionale di Reggio Emlia deve essere fatta in
caratteri chiari, indelebili e della stessa dinensione e
colorinetria e sufficientenente grandi da essere distinti da ogni
altra indicazione.

La desi gnazi one del |l a denom nazi one deve essere i medi at anent e
sequita dalla dizione “Denom nazione di origine protetta” scritta
per esteso ed in caratteri di dinmensione non inferiore a 3/4 di
quel l'i utilizzati per |a designazione della denom nazi one.

In etichetta o pendaglio potra, altresi, conparire anche per
esteso e nella lingua del Paese di destinazione la sigla
conunitaria “Denom nazione di origine protetta” o “D.OP.".

In etichetta o pendaglio | a denom nazi one Aceto bal sam co

tradi zionale di Reggio Emlia potra essere acconpagnata anche

dal | " acroni no ABTRE

Il prodotto idoneo verra contraddistinto sulla base della
classificazione attribuita in seguito alle analisi sensorial
descritta all’articolo 7, applicando sulla bottiglietta un
“bollino aragosta” nel caso “a)”; un “bollino argento” nel caso
“b)” e un “bollino oro” nel caso “c)”.

| bollini distintivi della qualita del prodotto devono essere
numerati progressi vanente, possono essere personalizzati da
produttori/inmbottigliatori singoli o associati e non potranno
avere di nensioni superiori a 4 cmdi dianetro o per |ato.

| contenitori nonodose devono essere inseriti in confezion
sigillate tali da pernettere |’ apposizione delle diciture e dei
bollini sopra indicati.



Al'l a denom nazione di cui all’art. 1 é vietata |’ aggiunta di
qual si asi qualificazione diversa da quella espressanente prevista
dal presente disciplinare, ivi conpresi gli aggettivi “extra”
“fine”, “scelto”, “selezionato”, “riserva’”, “superiore”
“classico” e simlari.

La | ocuzione “tradi zi onal € pud essere ripetuta in etichetta e su
pendagli o, nel medesinmo canpo visivo in cui é indicata | a

denom nazione in caratteri non superiori al triplo di quelli
utilizzati per indicare | a denom nazi one.

E vietato per 1’ Aceto bal sami co tradizionale di Reggio Enilia
indicare ogni riferinento all’annata di produzi one; € consentita
la citazione “extra vecchio” per il prodotto che abbia avuto un

i nvecchi anento non inferiore a 25 anni e una val utazi one di
relativa idoneita chinmca e sensoriale in conformta alle

prescrizioni dell’articolo 7, lettera c).

Eventual i indicazioni al consumatore relative alla nodalita di

el aborazione ed alla coll ocazione gastronom ca del prodotto devono
figurare in una controetichetta o pendaglio o in una parte
nettanmente separata dall'etichetta principale e devono essere tal
da non indurre il consunmatore in errore su una qualita

particol are, sulla netodol ogia di produzione o sul reale

i nvecchi anent o del prodotto.

Le norne di designazione e presentazione di cui al presente
articolo non sono sostitutive di quelle previste dalle vigenti
norme conunitarie e nazionali in materia di etichettatura dei
prodotti alinentari.



