Tradic¢ni balzamikovy ocet

Béhem nasi staze a putovani po Itdlii jsme se stihli zastavit i na exkurzi vénované Tradicnimu
balzamikovému octu. Dozvédéli jsme se spoustu zajimavych informaci, o kterych jsme pfedtim
neméli ani potuchy. Dovolte, abychom se s Vadmi o né podélili.

Tradiéni balzamikovy ocet celym ndzvem , Tradi¢ni balzamikovy ocet z Modeny DOP“ se vyrabi podle
presného postupu, ktery se pouzivd uz nékolik staleti. Potravina prochazi pfisnym vybérem a
kontrolou, jedna se tedy o velice kvalitni surovinu. Tradi¢ni balzamikovy ocet musi vzniknout pouze

v Modené (region Emilia-Romanga v Italii), aby se mohl nazyvat tradi¢nim. Prodava se pouze

v malych lahvi¢kdch s objemem 100 ml a ochranou znackou, aby se odlisil od ostatnich balzamikovych
octd, které nejsou tradi¢ni.

Jeho vyroba je opravdu zvlastni. Vyrabi se z uvareného hroznového mostu (zaklad pro vino pred
kvasenim), je pfirozené fermentovan a koncentrovan, zraje v pétici sudl riznych velikosti,
sefazenych od nejvétsiho po nejmensi z rliznych druh( dreva, a to konkrétné z tfesné, jalovce, dubu,
kastanu a moruse, toto seskupeni sudl se nazyva ,Baterie”.

PFi zrdni hraje nejvétsi roly ¢as, zrani trvd minimalné neuvéfitelnych 12 az 25 let a po projiti Uspésné
kontroly, ujisténi se, Ze ocet je dostatecné vyzraly se balzamikovy ocet nazyva Tradi¢ni balzamikovy
ocet a je pfipraveny ke konzumaci. Kdyby vSak ocet byl uznan za nedozraly i pres splnéni zrani 12 let,
jen se necha dozrat, nic se samoziejmé nevyliva.

Na zavér exkurze jsme i my sami méli pfilezitost ochutnat a degustovat Tradi¢ni balzamikovy ocet z
Modeny. Vyznacuje se vyraznou intenzivni chuti, tmavé hnédou neprihlednou barvou a hustou
sirupovitou konzistenci. Ma velice vyrazné aroma, pronikavé a harmonické vyvazeni sladké a kyselé
chuti, bez ptidaného aroma.

Pouziva se napfiklad na dochuceni rliznych jidel, nebo jako Iécivo, dokonce jako aperitiv.
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