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MICHELADI CARLO

E QUELLE botticelle
di legno pregiato
potessero parlare
racconterebbero
dell'impegno e la
passione di intere generazioni,
di lunghi travasi, del profumo
di mosto d'uva cotto. L’Aceto
balsamico di Modena é& figlio
nobile di quelle zone apparte-
nute al Ducato Estense edipro-
duttori caparbi disposti ad
aspettare anche 12 anni prima
dipoterraccogliereil fruttodel

loro impegno. E il caso del Tra-
dizionale di Modena Dop, pro-
dotto con solo mosto d'uva cot-
toincaldaie acieloaperto, fiore
all’occhiello di produzioni spes-
soacarattere familiare. Danon
confondere con il Balsamico
Igp, miscelato ad aceto di vino,
per un affinamento minimo di
2 mesi. Entrambi prodotti di
punta delle provincie di Mode-
na e Reggio Emilia, ottenutida
uve provenienti esclusivamen-
tedavitignidi Lambrusco, San-

giovese, Trebbiano, Albana,
Ancellotta, Fortanae Montuni,
si accompagnano a insalate,
carni, pesce e formaggi ma an-
che, comenelcasodel Tradizio-
nale, algelatoefragole.
Dueiconsorzi atuteladell'o-
ronerodell’Emilia Romagna.ll
primo, presiedute da Enrico
Corsini, vigilasuunprocessola-
borioso tramandato da padre
in figlio. Duecento aziende as-
sociate, per una produzione di
nicchia limitata a circa 90mila
ampolline da 100 ml, firmate
Giugiaro, con prezzi anche ol-
trei100 euro.Il Consorzio tute-
la Aceto balsamico di Modena
Igp, guidato da Stefano Berni,
invece, riunisce oggi una cin-
quantinadiazienderappresen-
tative dioltre il 98% dell’intera
produzione. Un elisir dal bolli-
no bordeaux destinato allargo
consumo, per un valore di mer-
catoparia600milionidieuro.Il
terremotodel 2012 e lerecenti
alluvioni, nonostante i danni
agliimpianti, ai macchinari, al-
le botti, non hanno scoraggiato
i produttori. A Motta di Cavez-
zo, il titolare di Acetum, una
delle aziende maggiormente
colpite, ha reagito con grande
tempestivita. «Abbiamo ripor-
tatodanniagliimmobili percir-
ca 12 milioni di euro — spiega
Cesare Mazzetti — ma grazie
alla tolleranza dei clienti, al-
I'aiuto dei cittadini e dei colle-
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ghi che ci hanno permesso di
continuare il lavoro pressoilo-
rostabilimenti, laproduzioneé
ripresa a pienoritmo». Il modo
migliore per scoprire i rudi-
menti di quest’arte antica? Vi-
sitare una delle tante aziende
del territorio. L'Acetaia Giusti
di Modena, fondata nel 1605,
vantala piinumerosabatteria
di barili secolari (oltre 600 bot-
ti) el’Antica Drogheria ¢ anco-
raoggipuntodiriferimentoper
i buongustai di tutto il mondo.
L’Acetaia del Duca, a Spilam-
berto, risale allafinedel XIX se-
coloquandoAdrianoGrosoli, ti-
tolare della Premiata salume-
riainizidolavenditadispecialita
alimentari di sua produzione.
La sede storica si trova presso
un’anticafornacedel 1600.Spi-
lamberto custodisce poi altre
sorprese, comeilMuseodel Bal-
samico Tradizionale. E per chi
fosse in venadi escursioni, una
sostaaRubbiara, pressol’Oste-
riadiltaloPedroniéunaverafe-
sta perisensi. Danon perdere,
I'acetaia di famiglia con barili
secolaridirovereecastagnocu-
stodidell’Extravecchio Cesare.

w‘

. MGENERD, -~

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.



	page 1

