Aceto balzamico - prava chut Italie
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Aceto balsamico (balzamikovy ocet)

prava chut Itdlie

Mezi tradicni italské speciality patri balsamikovy ocet.

Pravy balzamikovy ocet je z provincii Reggio Emilio a Modena.

Balzamikovy ocet je sladkokyselé chuti a ma tmaveé hnédou lesklou barvu.

Vyrabi se za prisnych pravidel z vareného hroznového mostu, ktery se necha dlouho

zrat ve specialnich drevénych sudech. Délka zrani ovliviiuje jeho vyslednou chut.

Vyrobky oznacené jako Aceto balsamico tradizionale zraje v sudech minimalné 12 let.

Vyzralé balsamiko muzete v Italii dokonce dostat jako aperitiv.

Pri vybéru balzamika v obchodech vénujte pozornost nejen stari balzamika, ale i na jeho hustoté.

Hustéjsi balzamika jsou jemné;jsi, sladsi a mirné korenéné chuti, ktera se hodi k exotickému ovoci,
syrum, jahodam a broskvim, k zeleninovym salatim, rybédm, do dipll a oméacek.

Balzamikovy ocet se nejlépe skladuje v chladném a tmavém misté. Ma dlouhou trvanlivost.

Jaké zname druhy balzamikovych octii



Aceto balsamico di Modena IGP -

Smésny balzamikovy ocet, ktery je vyroben z nékolika vybranych odrid hrozni. Tento druh balzamikového octa mé
typickou sladkokyselou chut.

Znamka IGP garantuje jeho geograficky plivod

Aceto balsamico tradizionale di Modena DOP -
je oznaceni pro tradic¢ni balzamikovy ocet z provincie Modena.

Oznaceni DOP( Denominazione d origine protteta) je oznaceni certifikatu zarucujici, Ze byl balzamikovy ocet vyroben
za prisnych vyrobnich pravidel.

Certifikdtem DOP jsou oznaceny jen octy nejvyssi kvality.

Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia DOP -
je oznaceni pro balzamikové octy pochazejici z provincie Reggio Emilia.
Balzamikovy ocet zraje v sudech z kastanového , jalovcového, tresnového, morusového nebo dubového dreva.

Opét je doplnén certifikditem DOP zarucujici jeho nejvyssi kvalitu.

Pokud pouzivate balzamikovy ocet do pokrmu, tak zde plati heslo, Ze nékdy je méné vice. Davkujte jej po kapkach.
Vy$$i mnoZstvi balzamikového octa miiZe ucinit pokrm nepozivatelnym.



