Aceto Balsamico

emplice condimento o elisir?




Aceto e balsamico nella stessa frase, non rendono giustizia alla natura dell’ Ace-

to Balsamico Tradizionale di Modena o Reggio Emilia DOP.

I )rima di addentrarci in uno dei made in Italy piu
prestigiosi al mondo, serve una severa distinzione
tra IGP e DOP per scongiurare confusione nel piatto e

davanti allo scaffale.

L’Aceto Balsamico IGP ¢ ottenuto da aceto di vino e
mosto concentrato o cotto, affina in contenitori di le-
gno per minimo due mesi e invecchia per minimo tre
anni; e ha un prezzo medio di 7 euro al litro.

L’Aceto Balsamico Tradizionale di Modena o Reggio

Emilia DOP (ABTM e ABTRE distinti principalmen-
te per 'origine delle uve) & ottenuto solo da mosto cot-
to e affina minimo dodici anni in piccole botti di legno,
fino a venticinque e oltre; prezzo medio 1.000 euro al

litro. Oggi parliamo dell’Aceto Balsamico Tradizionale
DOP.

Potrebbe essere definito volgarmente uno sciroppo
dolcificante data la sua consistenza, eppure l'aggettivo

“balsamico” si riferisce alle sue qualita originali di bal-
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samo curativo e non solo: a Giovanni Casanova erano
note le sue proprieta afrodisiache; a Lucrezia Borgia
quelle curative post parto; durante la peste del ‘600 era

usato come rimedio contro I’aria ammorbata.

Colore scuro, denso, goccia a goccia scende dalle am-
polline firmate Giorgetto Giugiaro per quello marchia-
to Modena e da quelle a tulipano rovesciato per quello
targato Reggio Emilia (in uscita anche il monodose
per il reggiano) su cucchiai di porcellana bianca pron-
to per completare portate stellate, come racconta An-
drea Bezzecchi patron dell’Acetaia San Giacomo: «II
nostro “ambasciatore” ¢ il cuoco Niko Romito, che im-

piega da anni il nostro aceto sia per il Reale (tre stelle
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Nella foto a destra, la granita di liquirizia e cioccolato bianco.

Nella foto sotto, laffinamento in botte dell aceto balsamico.
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