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KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen0 von 0 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Ein paar 
nette Geschichten aber keine HintergrundinformationenVon Michael S.Ein sehr oberflchiges Buch welches teilweise 
sehr nette Geschichten beinhaltet, jedoch kommen die wirklichen Hardfacts, vor allem im Bereich der Produktion nur 
sehr oberflchig vor. Ich htte mir diesbezglich mehr erwartet.Wer ein nettes Buch ber Aceto Balsamico haben mchte 
liegt mit diesem Buch goldrichtig, wehr so wie ich ein Buch mit etwas Fachwissen sucht, sollte es links liegen lassen.0 
von 3 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Das ultimative Balsamico BuchVon BlackyHeute mal eine 
sehr kurze Meinung.Sie wollen etwas ber Balsamico Essig erfahren ??Dann kaufen Sie dieses Buch !!

PressestimmenEin schnes, bibliophil ausgestattetes Geschenk als Mitbringsel zum Abendessen oder einfach einmal 
zwischendurch... (Verlagshaus Wrzburg)KurzbeschreibungIn einer Jahrhunderte alten Tradition wird in den 
italienischen Provinzen Modena und Emilia-Romagna der berhmte Aceto Balsamico hergestellt, ein Essig, der sich 
durch seine dunkle Farbe und seinen ssauren Geschmack auszeichnet. Der echte Aceto Balsamico Tradizionale di 
Modena wird in einem aufwndigen Verfahren aus dem Most der weien Trebbiano-Traube hergestellt und ist 
mindestens 12 Jahre alt. Erst durch die Lagerung in verschiedenen Holzfssern erhlt er seine typische Frbung. 


