vecenni nella botte:
ecco la differenza

Cosi nasce l'aceto balsamico tradizionale

B Nel nome c'@ solo quella parola, tra-
dizionale, a fare la differenzs. Nella
realta, dal sistema di produzione alle
caratteristiche organolettiche per fini-
re con la quantita prodotta ed il prez-

zo, 1a differenza # invece considerevo-

le. Stiamo parlando dell'aceto balsa-

mico di Modena che, detto cosi, senza

alcuna aggiunta, indica un prodotto
per lo pitt industriale, un aceto ottenu-
to in un paio di mesi di affinamento in

grandi botti di legno per acetificazio-

ne di mosti, naturali o parzialmente

fermentati o concentrati.

Quando si parla di aceto balsamico tra-

dizionale, la musica cambia totalmen-

te. Pud essere di Modena o di Reggio

Emilia, perché due sono le Dop rico-

nosciute, ma in ogni caso si tratta di

uno dei Frnduﬂi pil straordinari ed
unici della tradizione (ecco perché,

non casualmente, tradizionale) gastro-

nomica italiana. Ancors pil) apprezza-
to e conosciuto all'estero, almeno in
quei Paesi dove pid radicata & 1'abi-
tudine ui condimenti sgrodolci. Il tra-

dizionale, lo chiameremo cosi d'ora in

poi, & ottenuto da moste d'uva cotto,

maturato per Jenta acidificazione de-

rivata dea naturale fermentazione e da

progressiva concentrazione median-

te lunghissimo invecchiamento in set-
te vaselli (alias piccole botti) di legni

diversi, senza alcuna aggiunta di so-

stanze aromatiche,

E questa, in sintesi, la definizione di un

prodotto il cui processo di lavorazione
si protrae per un minino di 12 anni §-

no ai 25 e, per selezioni particolari, an-

che molto oltre. Un prodotto antichis-
simo, prezioso e raro, tanto che la bat-
terie delle piccole botti venivano lascia-
te in dole ai figli. Le uve da cui deri-
vano i mosti sono quelle pii tipiche rac-
colte nel vigneti iscritti all'albo delle
due province di Modena e Reggio Emi-
lia. La raccolta avviene a piena matu-
ritd, anzi se possibile secondo l'anda-
mento annuale, in leggora surmatura-
zione, in modo che il rapporto zucche-
ri ed acidita sia in favore del primi. Se-
gue una pigiatura molto soffice. I mosti
v filtrati per togliere tutte le par-
ti solide: bucce, vinaccioli e raspi.

GUSTOBALSAMICO
A MODENA
0GGI E DOMANI

FRDFWETE 58 OTSiE I

B8 Per chi vuole saperne rgidpo}il sul
mondo detl!;iﬂla e sull'agrodolce in
generale, C'¢ ancora te (con
ﬁu‘hm dalle ore 11 IH"E%

{dalie ore 10 alle 19) per visitare Gu-
stoBalsamico, la pid grande rassegna
itallana del settore. La manifestazio-
ne si svolge a resso Mode-

naFlere (viale Virgilio 70-90, vicinissl-
mo all'uscita autostradate di Modena

Nord).
Il costo del biglietto d'ingresso & di
5 euro, | bambini fino a 10 anni entra-

no gratis. info: www.gustobalsamico.it

po poche ore, al massimo il giorno do-
po, 5i procede alla cottura del mosto me-
diante bollitura a temperatura control-
lata nelle classiche caldaie [non si de-
VOno su i 90° per non conferire
sentore di bruciato), Ottenuta una for-
te concentrazione zuccherina che cor-
risponde ad una icua riduzione del
volume del mosto (un quintale d'uva
fornisce circa 25 chili di mosto cotto
pronto all'acetificazione) lo si lascia ri-
posare fino alla primavera successiva
quando viene inserito nella botte pid
grande, detta «badessan 0 «xmadre», ad

Q.

integrare quello dell'annc precedente
5ih"prelavltu per inte le perdite
elle botti successive. Un metodo «so-
lera» in pratica, dove ogni anno, tra ot-
tobre e marzo, &l provvede al cosiddet-
to rincalzo, al reidtegro ciod dell'acs-
to evaporalo con altro aceto prelevato
dalla botte precedente fino ad arrivare
alla «reginax, la botte pid piccola che
contiene il prodotto al massimo della
concentrazione, pronto all'imbottiglia-
mento. Tutto |l procedimento avviene
in ambienti non condizionati, per lo pi
nei sottotetti dove pii forti sono |'umi-
dith e l'escursione termica, fattori es-
sanziali per una perfetta maturazione.
La batteria di vaselli, dl dimensione e
forma differente a seconda delle tradi-
zioni familjari, & costituita da un mini-
mo di cinque pezzi costruiti con legni
tradizionali (gelso, ciliegio, ginepro, ca-
stagno, rovere) fino ad un massimo di
sette. Ciascuna concorre alla formazio-
ne del bouquet del tradizionale.
1l tempo fu la differenza insieme alla
cura, ai segreti, alle particolaritd che
ogni ﬁudultum riserva alla gestione
della bottaia. Dopo almeno 12 anni di
affinamento puo essere inviato alle
commissioni di degustazione che rila-
sciano il benestare all' linmen-
to. Non esistono metodi analitici per
stabilire |'esatta etd del prodotto. Toc-
ca quindi ai nasi ed al palato dei mae-
stri assaggiatori l'assegnazione o meno
del benestare alla commercializzazio-
ne che avviene nelle caratteristiche
boccette da 100 millilitri disegnate da
Giugiaro per il tradizionale di Mode-
na; quella dalla forma a tulipano per
quello di Emilia. Capsule di di-
verso colore distinguono il tradiziona-
le pit sgiovane», di 12 anni, da quello
stravecchio, 25 anni ed oltre. In ogni
caso non si pud pensare di comprare
aceto balsamico tradizionale di Mode-
na o Reggio Emilia a meno di cifre mol-
to consistenti, diciamo non sotto i 50
euro per il prodotto meno caro. Una
botta per il portafoglio, ma una grande
emozione guando lo si usa: poche goc-
ce, aggiunts & freddo come si convie-
ne, cambiano volto ad una pietanza.
Ello berti
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prodotto a Carobbio

B2 Eccome, se regge.il con-
fronto con I"aceto balsamico
tradizionale di Modena e Reg-
Hln. £ il «Balsamo degll Ange-
" pmdnrttn aC lo daila
famiglia Testa, titolare del Can-
tierl Triplok ma anche dell‘a-
zienda vitivinicola Tenuta de- |
gl Angedl. stato al cospet-
to di marchi titolati, non ha af-
m:I?ﬁ demeritato, riullm
inaspetiatamente
?Lu:t non ulvolt&:uquioﬁ.
Era stato Plerangelo Testa, au-
tentico appassionato di cose
buone, ad acquistare qualco-

52 mmevmﬂdncﬁmannl fala |
prima batteria di botticelle in-

P

bottais I cui matura il «Balsamo degli Angelis |

sieme alla «badessas, |a bot-
te antica contenente 'aceto madre .
nemente rinvigorito dall'aggiunta del mo-
sto cotto dell'ultima annata,

Man mano le batterie sono aumentate, inl-
zialmente come si usa anche nel Modene-

58, nﬂﬂndosdt ¢ regalandole in dote ad
ogni

femmlite ed un maschio), poi solo per pu-
ra passione & arrivato a mettere in so
ta (& che soffitta, nel centro storico di Ca-  di Gorlago.

glio nato (ne ha avuto quattro, tre  dotti an

IL BALSAMO DEGLI ANGELI LANCIA LA SFIDA A MODENA

robblo) una bottaia di tutto ri-
spetto con oltre venticinque
batterle che ha lasciato in do-
te alla sua beliissima famiglla.
Adesso la moglle Manuela ed
i figll le accudiscono con la

' massima cura, ottenendo tre

tipologie di «Balsamo An-
gelis; sigilio verde ?ﬂmu

che ha raggiunto | 30 anni; ros-

- 50 per | 20; verde per il «glo-
- vincellos di 10 annl. Natural-

mente non lo puod chiamare
aceto balsamico tradizionale,
ma il metodo & lo stesso e |'u-
nica vera differenza & 'uva con
cul sl ottiene Il mosto cotto, il
moscato fior d’arancio, Lo si
trova sempre In vendita (a
nte inferiori rispetto al

aloghi che 3| avvalgono deila Dop)
presso Vino & Glardino, il negozio ricava-
- toallinterno dello storico cantiere Triplok

4
LY




