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dfevo pocho-
pitelné doda-
va do tekuti-
ny  urcité
viné a chu-
té. Z ptvod-
niho hekto-
litru mostu
nakonec
zbyvd jenom
15 litra Tradizio-
nale, ktery plni do lahvicek
a posilaji zakaznikam.

Sudy nejsou ve sklepich,
jako p¥i vyrobé vina, ale ve
vzdu$ném podkrovi nebo na
ptadach, v mistech podobnych
tém, kde zraje prsut. Jednotli-
vi vyrobci — acetaii — maji své
postupy a vyrobni tajemstvi.
Proto se nelze divit, Ze miZete
ochutnat opravdové originaly
v Siroké chutové skéle. Od oc-
tové ostie kyselé az po sladce
medovitou.

Tri typy
Hlavnim pozndvacim zna-
menim Aceta Balsamica Tradi-
zionale je tmavé hnédd, avsak
pruzraénd barva, pronikavé vy-

razné aréma, dale harmo-
nickd chut a hutna medo-
vita konzistence. Tradizi-
onale se déli na tfi za-
kladni typy, které se odli-
Suji dobou zrdni. Za
mlady je povaZovan
ten, ktery ve speci-
alnich sudech zraje
Ljenom* tii az Sest
let. Rikd se mu
také da insalata.
A jak nazev napo-
vida, pouziva se
s olivovym ole-
jem do salato-
vych zalivek.
St¥edné stary
je v sudech od
Sesti do dvanacti
rokii. Oznaluje se
jako medio-corpo. Zjemnuje
omacky a dodavd originalni
chut rizotm a téstovinam.
Nejcennéjsi a nejdrazsi je
Aceto Balsamico Tradizionale
Extra Vecchio, ktery zraje
v sudech 25 a vice let. S Gctou
se mu také fika il patriarcha.
Ten uZ by bylo $koda pouZivat
s jinym kofenim ¢i michat
s jinymi prisadami. Vynikne
na teplych pokrmech, které
zvyrazni jeho jedine¢nou vini
a chut. Podéavaji ho i samo-
statné v malych skleni¢kach
jako aperitiv ¢i digestiv. Po ve-
Cefi tfeba misto konaku. Os-
tatné, jak uz bylo feceno
v tvodu, je i stejné a neméné
chutové rafinovany. e

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Dnesni recept je od séfkucha-
re Alberta Bettiniho, majitele
hvézdickové michelinovské
restaurace Amerigo v ital-
ském Savignu, ktery bude od
10. do 13. dnora hostovat
v praZzském hotelu Four Sea-
sons a predvadét své original-
ni variace s Acetem Balsami-
co. Pro jeho uZivani doporucu-
je: ,Méné je vice, pridavejte

() VARTE S NAMI

ho na posledni chvili, tésné pred odstavenim jidla z plamene. Je-
nom tak zvyrazni pokrm a zaroven nic neztrati ze svého vyjimec-

ného aréma a buketu.

Ravioli s naplni z ricotty s parmezanem, Salotkou
a prelivem Aceto Balsamico

Tésto
® 500 g hladké mouky
® 5 vajec

Napln

® 300 g ricotty z kravského
mléka

® 300 g ricotty z ovciho mléka

® 50 g duseného mangoldu

® 100 g parmiggiano regiano

® muskatovy orisek
® sul

Preliv

® 100 g parmiggiano regiano
® 100 g masla

® 1 velka Salotka

® 12 pol. IZic Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena af finto
(zraje nejméné 12 let)

Na napln spojte vSechny ingredience a dukladné je promichejte az
vznikne kompaktni hmota. Na val prosejte mouku, do dllku vy-
klepnéte vejce a té€sto hnétte tak dlouho, az bude hladké a pruz-
né. Hotové tésto zabalte do potravinarské folie a nechte alespon
hodinu odlezet. Potom ho rozvalejte na tenky plat. Ten nakrajejte
na ¢tverecky o strané dlouhé asi 5 cm. Do stfedu kazdého ctve-
recku dejte odpovidajici mnoZstvi naplné, tésto prehnéte a vytvor-

te trojuhelniky.

Salotku nakrajejte nadrobno a nechte ji na masle zezlatnout, po-
tom pridejte Aceto Balsamico a poloviéni mnoZstvi parmezanu na-
krajeného na jemné hoblinky. Jakmile se parmezan zacne rozpou-
Stét, odstavte hrnec z plamene. Mezitim uvarte v osolené vodé
trojuhelnicky. Hotové ravioli vratte do hrnce a na mirném ohni je
prohrejte v masle se Salotkou, parmezanem a Acetem Balsamico
Tradizionale. Ravioli podavejte na nahratych talifich posypanych
jemnymi Cerstvymi hoblinkami ze zbyvajiciho parmezanu.
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