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avidr, lanyZe, Usttice, de-
Ksitky let staré francouz-

ské konaky a stejné staré
ro¢nikové Sampariské z Cham-
pagne patfi k vSeobecné uzna-
vanym, velice drahym delikate-
sam, kterymi se py$ni ty nejvy-
branéjsi svétové restaurace.
0 tom, Ze k nim pat¥i i ocet, se
uz tak moc nevi. CoZpak vibec
muZe byt sklenicka octu stejné
drahd jako lahvicka nejdrazsi-
ho konaku o podobném obje-
mu? Muze. Pochopitelné nejde
0 obyCejny ocet, ale o original
stejné vzacny jako nahote uve-
dené origindlni lahtdky. Po-
dobné jako ony mé pochopitel-
né i tento specidlni ocet neocet
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spoustu napodobenin a falzifi-
katd. Ostatné napodobuji a fal-
Suji se jenom véci opravdu za-
jimavé a vyjimecné.

Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena

Jak uZ néazev napovida, ten
octovy zazrak pochdzi z italské
Modeny. Je zde stovka regist-
rovanych producentt, ktefi
mohou po dodrZeni p¥isnych
pravidel a regulaci pouZivat
ochrannou zndmku garance
kontrolovaného ptvodu DOP
(D’Originale Protetta), kterd
zaruCuje, Ze jde skutecné
o tento svétové uznavany kuli-
naisky zazrak.

Aceto Balsamico p¥itom ani
neni klasicky vinny ocet. Ten
se vyrabi z hotového vina,
kdezto Balsamico Tradiziona-
le pfimo z nezkvaSeného
hroznového mostu, ktery se
dal tepelné zpracovava a po-
tom zraje v sudech. Jako za-
kladni surovinu k jeho p¥ipra-
vé pouzivaji hrozny odrad
Lambrusco a Trebiano, sklize-
né v modenskych vinicich.
Vylisovanou §tavu smichaji,
a jesté nez zaCne kvasit, ji filt-
ruji a zahtivaji tak, aby se vy-
patila voda a objem zreduko-
val. Most vafi na otevieném
ohni ve velkych kotlech tak
dlouho, az se jeho objem do-
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Aceto Balsamico

Kral vinnych octu z Modeny

stane na polovinu pavodniho
mnoZstvi. Potom §tavu zchla-
di a naliji do d¥evénych soud-
ka, kde 1éta zraje.

Doba zrani

Pravy Balsamico zacina zrit
v Sedesatilitrovych dubovych
sudech, které jsou naplnény
jenom do t¥i Ctvrtin. Protoze
se tekutina odpatuje (zmizi asi
10 % objemu rocné), jednou
za rok ji dolévaji a postupné
prelévaji do mensich suda
z ruznych dfevin. T¥icetilitro-
vé jsou vyrdbény z kaStana
nebo dubu, dvacetilitrové z ja-
sanu a desetilitrové z jalovce,
tfesné nebo moruse. Kazdé

FOTO: ARCHIV

IRRRRRRRARARRRRARERRRRARRARA



