Aceto balsamico

Aceto balsamico svijetli | Aceto balsamico tamni
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Aceto balsamico proizvodi se ve¢ stotinama godi /ripisuju mu se terapijska i afrodizijacka svojstva.
Potjece iz Modene, a pripravlja se isklju¢ivo o %oida imenom trebbiano. Ova vrsta grozda odlikuje se
jedinstvenim sadrzajem Secera, bogatstvom ofwtrijenata, a uspijeva tocno na razmedi mediteranske i
kontinentalne klime. Most od grozda tre fim sastavom je adekvatan za aktivnost enzima i rast
bakterija octenog vrenja.

Tijekom povijesti, mnoge talijew@‘bﬁelji njegovale su obicaje 1 Cuvale svoj specijalni recept za proizvodnju
ovog octa. Period zrenja ili o nja kod ove vrste je vrlo vazan, a Cesto iznosi 25 godina ili dulje. Aceto
balsamico dobiva se od kq% mosta koji se dugotrajnim postupkom pretvara u ocat tijekom prirodnog

j j ignienti leukoantocijani prelaze u antocijane, $to octu daje poznatu tamnu boju (iako
je trebbiano vrsta bij zda). Zrenjem ili odlezavanjem ocat se koncentrira, a kona¢nu boju i aromu dobiva
pretakanjem u bacve nacinhjene od razlicitih vrsta drva. Svake godine, ocat se mijesa s mladim octom i
premijesta u sve manje i manje bac¢ve. Bacve su nainjene od hrastovine, kestena, jasena, duda i tre$nje. Serija
bacava sastoji se od minimalno 3 do najvise 12 bacava u nizu. Prve bacve velikih su dimenzija i nacinjene su od
mekSeg drveta, kako bi se omogucilo octeno vrenje, olakSalo isparavanje i transformacija moSta u ocat, zatim
slijede bac¢ve srednjih veli¢ina u kojima ocat zrije, a na kraju se ocat preta¢e u bacve malih dimenzija, na¢injene
od tvrdeg drveta u kojima se ocat cuva.
Svaka sljede¢a bacva prosjecno je 20 — 30 % manja od prethodne. Primjerice 5 ba¢vi u nizu sastoji se od bacvi
zapremine 60, 50, 40, 30 1 20 litara. Taj niz naziva se «batteriay, a bacve se zovu «vaselli». Smatra se da se
najbolji ocat dobiva u starim ba¢vama koje se koriste ve¢ desetljec¢ima.

Razlikuju se dvije osnovne vrste ovog octa -"Tradizionale vecchio" (stari tradicionalni ocat), koji je star barem
12 godina i1 "Tradizionale extra vecchio" (ekstra stari tradicionalni), koji je star barem 25 godina. Obje vrste su
izvanredne, ali je «extra vecchio» gusc¢i i ima osebujniji okus.



