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EEEH Balsamico

Tey flestu kenna vit hesa italsku
sursgtu edikuna, id sjonvarp-
skokkar i 1980"unum og
90’unum lzerdi okkum at brdka
at kalla allastadni i matgerd.
Eisini hava vit kjakast um hvus-
su Uttalast skuldi. Um herding
skuldi & fyrra ella seinna stavilsi.
Tad er also & seinna stavilsi at
italiumenn leggja herdingina &
balsaaamico!

at kala seg Tradizionale. Fyri
at siga sum er, so er minni eitt
promilli av gllum balsamico, i®
verdur handad um diskin tann
meira vanliga ‘aceto balsa-
mico’. Uttan fina eftirnavnid.
Tradizionale er framleidd ur
vindravu-sevju, id spakuliga
verdur fermenterad & ymis-
kum fatum. Eik-, kirsuber-,
kastanju-, kirsuber-fgtum osfr.
Hetta er ein gongd, id krevur
langa ti® og er dyr. Upp i 40-
50-60 ar & hesum fgtum og
ein litur-prisur a kr. 20-30.000.
T4 eru flaskurnar a stedd vid
parfumu-flaskum og nytslan
sjalvandi avmarkad. Men Tra-
dizionale er eisini sera drugv f
nytslu. Sirups-tjukk, blonk, djup
i litinum og endaleys samansett
i smakkinum.

Fyrst er tydningamikid at gera
greitt, at verulig balsamico-ed-
dika er gamalt edilt hondverk
ur Emilia Romagna-landspar-
tinum i Italia. Serliga i bynum
Modena, id eisini ger Fer-
rari-bilarnar. Ektad balsamico
ropa italiumenn fyri 'aceto
balsamico tradizionale’. Hetta
er heiti, i® er vart av gllum
myndugleikum f Italia og ES.
Serligar treytir skula lUkast fyri

Fattorie Giacobazzi
Red Label (FK)

Fattorie Giacobazzi IGT
Gold Label (FK)

Kr. 49,95/250 mL

(kr. 199,80/L)

Flokkad vid 4 blgdum. Tynri
konsistensur, raettiliga saman-
sett, men eisini nakad lgtt.

Kr. 31,95/250 mL

(kr. 127,80/L)

Flokkad vid 4 blgdum.Tynri
konsistensur, god syra og sgt-
leiki, men ikki so samansett.

Balsamico-edikkurnar, id eg
havi funnid i FK og Miklagardi {
dag eru allar av vanliga slag-
num ‘aceto balsamico’. Teer
eru gjardar ur vin-eddiku og
eru nakad meira einfaldar.
Tekniligar snildir eru loyvdar

at framskunda framleidsluna.
Eitt nU er i summum farum
loyvt at lita vid karamel og
gera konsistensin tjukkan vid
majsmijgli, hoast at eisini her
eru baedi uppruna-lgggildingar
0g godsku-flokkingar.

Uppruna-laggildingin er bytt
sundur i Red Label, White
Label og Gold Label sum hals-
etiketta & flaskuni. Red Label
hevur meira tilvildarligt slag
av buning upp til 3 &r, medan
White og Gold Label hava
verulig buning 4 trae-fatum i
meira enn try ar.

Fattorie Giacobazzi
White Label (FK)

Kr. 109,95/250 mL

(kr. 439,80/L)

Flokkad vid 4 blgdum. Tjukri
konsistensur, sera géd har-
moni og reinur smakkur héast
kraftin ikki er heilt i topp.

Anglamark Vistfrodilig
Red Label (FK),

Coop Red Label (FK)

Kr. 36,95/250 mL

(kr. 147,80/L)

Flokkad vid 3 blgdum. Tunnur
konsistensur, einfaldur og
nakad »skeivur« smakkur.

Kr. 39,95/250 mL

(kr. 159,80/L)

Flokkad vid 3 blgdum. Tynri
konsistensur, lgtt og vantar
karaktér.

Mazzetti (Miklagardur)

Kr. 39,95/250 mL

(kr. 159,80/L)

Eingin lgggilding, men flok-
kad sum 2 blgd. Tunn, einfgld
og sur.

Godsku-flokkingin er bytt
sundur f vinrunna-blgdum. 1
blad fyri leetta og syrukenda
eddiku, 2 blgd fyri meira
kraftmikla og runda eddiku, 3
blgd fyri enn meira kraftmikla,
runda og samansetta eddiku. 4
blgd verda av eftirlitsstovninum
Consorzio Aceto Balsamico

di Modena (CABM) latin fyri
einastandandi inniliga smakkin
vid stérari fyllu og samanset-
tan anga. Her er konsistensurin
sirups-tjukkur.

Balsamico-eddika er fralik at
nyta i dressingum og sésum.
Eisini til marinadur til baedi
kjgt og fisk. Ein klassikari er at
stoyta géda balasamico & par-
mesan-osti. Tad smakkar him-
malskt! Men omana vaniljuisin
og til jardber riggar eisini vael.

Skodsmalini i dag eru latin
mun til triggjar variablarnar
syra, satleika og krydd
(beiskleika), id so aftur hvar
saer baedi hava eina dygd og
styrki. Tilsamans kemur okkurt
burturdr, id er meira ella minni
harmoniskt. Fjordi variabulin,
konsistensurin, er ivasamur at
taka vid.

Ruds Kgkken
(Miklagardur)

Kr.46,95/250 mL

(kr. 187,80)

Eingin lgggilding ella flokking.
Midaltjukkur konsistensur,
midalkryddad og sera saman-
settur smakkur, reint bra av
ngtum og turkadum kryd-
dum. Besta balsamico i dag.
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Frantoio di Sant’Agata
d’Oneglia (Miklagardur)

Kr. 99,95/200 mL

(kr. 499,75/L)

Eingin lgggilding ella flokking.
Likist Rinaldi, super saman-
sett, god javnvag, ikki so hart
kryddad, men reinari smakkur.

Casa Rinaldi White
Label (FK)

Kr. 76,95/250 mL

(kr. 307,80/L)

Eingin flokking, héast fram-
leidarin telist millum teir
bestu. Sirupstjukkur konsi-
stensur og krunkasvartur litur.
Sera kryddad og nakad sat,
naestan vulger. Heilt sin egin.
Naestan jolakryddad. To fralik
balsamico vid dygdum, id
rakka til




