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BELLEI - WPROWADZENIE

Aby lepiej zrozumie¢ geneze firmy Bellei Luigi i Figli s.r.l., musi-
my cofna¢ sie do roku 1600, kiedy Bellei byli odpowiedzialni za

zarzadzanie i uprawe rozleglych gruntéw rolnych, bedacych wia-
snoscig poteznych lokalnych wladcow.

Bellei zawsze kultywowali mito$¢ i mocno angazowali si¢
w produkcje octu balsamicznego z Modeny IGP, szlachetnego
dziedzictwa ksigzat Estense. Od konca XIX wieku rodzina Bel-
lei produkowata ocet balsamiczny tylko do wilasnego uzytku.
W ciaggu ostatnich 25 lat znacznie zwigkszono produkgje, gtéw-
nie po to, aby zaspokoi¢ potrzeby rynkowe, w zwigzku z czym
zwiekszono liczbe fabryk octu, aby docelowo dysponowac ponad
3000 beczkami ze szlachetnej odmiany drewna oraz 3000 becz-
kami

z delikatnego drewna. Pomimo silnej ekspansji handlowej firmy
kierownictwo nadal ma charakter rodzinny.

Pan Bellei, ekspert w dziedzinie winogron i wszystkich produk-
tow pochodnych przekazal swoje ogromne doswiadczenie odnie-
sieniu do jakosci i autentycznosci surowcoéw wszystkim tym, kté-
rzy angazujg si¢ w produkcje, gwarantujac niezmieniong jakosc¢
produktu i $cislg selekcje sktadnikéw. Z kolei corka, Mariangela
Bellei jest odpowiedzialna za polityke handlowg calej firmy. Poli-
tyka handlowa opiera si¢ nie tylko na wzroscie sprzedazy, ale tak-
ze na poszukiwaniu coraz wyzszych poziomdw jakosci, dlatego
tez ocet balsamiczny z Modeny IGP “Bellei” jest znany na calym
$wiecie wlasnie z doskonalej jakosci.




CERTYFIKUJEMY JAKOSC

Ocetbalsamicznyz Modeny uzyskat oznaczenieI.G.P (Chronione
Oznaczeniem Geograficznym - Reg. CE N. 583/2009) przyznane
przez Unie Europejska 3 lipca 2009 r. Aby uzyskac certyfikat ocet
balsamiczny z Modeny musi by¢ wyprodukowany i poddany sta-
rzeniu wylacznie na terytorium Modeny i Reggio Emilia, a jego
produkcja wymaga uzycia moszczu gronowego tylko z 7 odmian
winorosli charakterystycznych dla regionu Emilia Romagna o ty-
powym, sfodko-kwasnym smaku: Lambrusco, Sangiovese, Treb-
biani, Albana, Ancellotta, Fortana, Montuni. Ocet balsamiczny z
Modeny IGP musi by¢ (zgodnie z zasadami) poddany starzeniu
w beczkach ze szlachetnego

drewna przez co najmniej 60 dni, podczas gdy nazwe INVEC-
CHIATO moze uzyska¢ tylko ten, ktory lezakuje co najmniej
3 lata.

Dzieki popularnosci octu balsamicznego z Modeny chronionego
oznaczeniem geograficznym (IGP) rozpoczeto dalsze kontrole
sktadnikéw zgodnie z nowymi parametrami prawnymi. Wyzna-
czonym przez Ministerstwo organem certyfikujacym i przepro-
wadzajacym kontrole jest CSQA. Organ ten ma za zadanie za-
gwarantowac stalg jakos¢ i integralno$¢ octu balsamicznego.

@ACETAIA
(§) BELLEI

<ORZIO T,
NSy .
:,0‘ ~ (z?

*2IFS

International

i , Featured Standard
Consorzio Tutela Aceto Balsamico R, Ll

Tradizionale di Modena DOP

CONSORZIO
TUTELA



CO TO JEST OCET BALSAMICZNY?

Niepozorny ocet balsamiczny znany jest od $redniowiecza
iwdéwczas traktowano go jako lekarstwo, a nie produkt spozywczy.
W oryginalnej wersji produkowany jest we Wtoszech z winogron
— czerwonej odmiany Lambrusco lub bialej odmiany Trebbiano.
Ocet balsamiczny uzyskiwany jest z moszczu, czyli $wiezo wyci-
$nietego soku z owocdw, ktdry nastepnie zostaje poddany reduk-
cji (zageszczeniu) w wyniku dlugotrwalego gotowania. Podczas
obrdbki termicznej dochodzi do odparowania ok. 1/3 objetosci
wody i rozkladu cukréw zawartych w soku winogronowym .

To bardzo stodkie owoce. Zachodzi réwniez reakcja Maillarda,

czyli karmelizacja cukréw prostych (glukozy, fruktozy), ktdre
nadajg pozniejszemu octowi charakterystycznej, ciemnobrazo-
wej barwy.

Co dalej? Zageszczony sok owocowy zostaje przelany do drew-
nianych beczek, w ktérych lezakuje minimum dwa miesigce.
W tym samym czasie dochodzi do m.in. fermentacji octowej,
podczas ktdrej zostaje wytworzony kwas octowy i niewielkie ilo-
$ci winnego, a takze przemiana aminokwaséw, kiedy to powstaja
zwiazki aromatyczno-smakowe.




OCET BALSAMICZNY - ZASTOSOWANIE W KUCHNI

Oryginalny ocet balsamiczny ma niepowtarzalny, ciemnobru-
natny, mienigcy sie zloto-czerwonymi refleksami kolor, ktory
uzyskuje sie w wyniku wieloletniego lezakowania w drewnia-
nych barylkach. Dzigki lezakowaniu ocet nabiera réwniez tagod-
nego smaku i aromatu. Na unikatowy, silnie aromatyczny smak
i zapach octu balsamicznego sktadajg si¢ produkty i pétprodukty
powolnych proceséw fermentacji wraz z produktami wspomnia-
nej juz reakcji Maillarda. Kwasowos¢ octu balsamicznego wyno-
si 6%. Ocet balsamiczny doskonale podkresli smak salatek, dan
z drobiu i czerwonego miesa. Swietnie komponuje si¢ z rybami,

warzywami, a nawet lodami. Rodowici Wtosi chetnie polewa-
ja nim truskawki lub owoce lesne. Ocet balsamiczny jest takze
niezastgpionym dodatkiem przy degustacji seréw, zaréwno tych
swiezych jak mozzarella, jak i tych o mocniejszych smakach typu
Grana Padano.




WLASCIWOSCI ZDROWOTNE OCTU BALSAMICZNEGO

Wedlug naukowcdw ocet balsamiczny ma pozytywny wplyw na zdrowie naszego organizmu. Dzieki badaniom udalo si¢ ustalic,
ze ocet moze:

« Korzystnie wptywac na nasze trawienie

» Dziala¢ antybakteryjnie i antyseptycznie

» Obniza¢ poziom zlego cholesterolu i zmniejszac ryzyko zachorowania na miazdzyce
«Doskonale regulowa¢ poziom cukru we krwi

« Wspomaga¢ odchudzanie poprzez przys$pieszanie przemiany materii




KREM BALSAMICZNY

Niezwykly aromat, gleboka slodycz z delikatng, kwaskowata
nutg. Mozna go stosowaé do przyrzadzania potraw zimnych,
jako dodatek do salatek i deseréw. Prawdziwie gleboki smak
i aromat wydobywaja z niego potrawy gorace, szczegolnie czer-
wone miesa i dziczyzna. Mozna kupi¢ gotowy krem balsamiczny
z octu balsamicznego z Modeny albo z aromatem owocdéw, np.
pomaranczowy, truskawkowy, cytrynowy.

BIALY KREM BALSAMICZNY NA BAZIE
OCTU BALSAMICZNEGO Z MODENY

Stodka i kwaskowa jednoczesnie, o neutralnej barwie jest do-
skonala do doprawiania stodkich i kwasnych dan bez zmiany
ich naturalnego wygladu. Biala Glassa idealnie pasuje do deli-
katniejszych dan - pieczonego, bialego migsa, gotowanej ryby;,
grillowanych i gotowanych warzyw, wieloskladnikowych satat,
a takze mlodych i dojrzatych seréw.
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LINIA FOOD SERVICE

Linia Food Service zostala stworzona gléwnie
z mys$la o szefach kuchni, restauratorach
i innych podmiotach sektora gastronomicznego
poszukujacych octu balsamicznego do codziennego
uzytku, ktéry bedzie praktyczny w uzyciu
i wrzechstronny jako dodatek do dan réznego
rodzaju, nie zaniedbujac przy tym starannie
dobranej receptury i sktadnikéw z najwyzszej potki.
Wszystkie produkty Bellei Food Service sa wolne
od GMO, glutenu i ttuszczu, idealnie sprawdzaja sie
w dietach wegetarianskich, jako ze do ich produkgji
uzywa sie wylacznie wloskich winogron.




ZEBERKA JAGNIECE W SOSIE BALSAMICZNYM
Z DODATKIEM ZIOL.

Odpowiednio dobrze przygotowane i przyprawione migso jest niezwykle
smakowite i delikatne. Marynata przeznaczona do tego typu jagnieciny laczy
w sobie smak octu balsamicznego, nuty musztardy Dijon i aromatycznych ziol.
Mieszanka unikatowych skladnikéw sprawia, ze sos odpowiednio podkresla
charakter dania, ale i pozostawia wyrazny smak jagnieciny.

Skladniki:
« zeberka jagniece
« 1/2 szklanki oliwy z oliwek
« 1/4 szklanki octu balsamicznego
» 2 zabki gniecionego czosnku
o 1 lyzka stotowa $wiezego rozmarynu, posiekanego
o 1 lyzka stotowa miodu
» 2 lyzeczki musztardy Dijon
o 1 lyzeczka suszonego oregano
o szczypta soli i pieprzu do smaku

1. Umie$¢ migso w plytkim naczyniu lub plastikowej folii do pieczenia.

2. Polacz skladniki: oliwe z oliwek, ocet balsamiczny, czosnek, rozmaryn,
midd, musztarde, oregano, s6l i pieprz. Dobrze wymieszaj i polej migso.

3. Powstalg marynate delikatnie wymieszaj i polej nig mieso.

4. Zakryj naczynie badz zamknij torebke z migsem i wiéz do lodowki
na 1 lub 2 godziny.

5. Rozgrzej grilla do srednio-wysokiej temperatury. Wyjmij zeberka z lodéwki
i poukladaj je na ruszcie. Reszte marynaty mozna wyrzucic.

6. Grilluj zeberka przez okoto 4 do 5 minuty kazda ze stron dopdki nie uzyskasz
porzadanego efektu.

C OO ncemnia
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LINIA GOURMET

Linia Gourmet to wyraz doskonalosci i owoc wie-
lowiekowej tradycji. Wszystkie produkty zostaty
stworzone z mys$la o najdelikatniejszych podniebie-
niach.

GOURMETOCET BALSAMICZNY
Z MODENY I.G.P.

Czerwone Bellei charakteryzujace sie $wieza
kwasowoscig, a biale zréwnowazong stodycza.
Produkty sg szczegdlnie polecane do lekkich dan,
warzyw i grillowanej ryby. Czarne Bellei posiada
dlugo utrzymujacy si¢ aromat i intensywny smak:
ocet ten jest polecany jako dodatek do risotto,
grillowanego miesa, dojrzewajgcego sera, truskawek
ilodow.
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MEDALIONY WOLOWE Z SOSEM BALSAMICZNYM

Skladniki:
« 800g poledwicy wolowej
e rozmaryn
« 45g masta
« oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia
« 8 plasterkéw wieprzowej pancetty

Sos balsamiczny:
« 250 ml octu balsamicznego
« 1 laska cynamonu
* 4 gozdziki
« jagody jalowca

1. Przygotuj 4 medaliony wotowe o wadze ok. 200g kazdy.

Nat6z na migso kilka galazek rozmarynu, owin 2 plasterkami boczku
i zawin sznurkiem kuchennym, aby nic si¢ nie rozpadto.

3. Rozgrzejkilka kropel oliwy z oliwek i masta na duzej patelni. Ut6z medaliony
wolowe i smaz, dopoki nie zarumienig si¢ (przez ok. 3-5 minut kazda ze
stron).

4. Wyjmij z patelni i od16z na bok.

5. Sos mozesz przygowac na tej samej patelni: wymieszaj ocet balsamiczny,
rozgniecione jagody jalowca wraz z gozdzikami i laska cynamonu. Gotuj
powoli, dopraw do smaku i zdejmij z ognia.

6. Sos nalezy przela¢ przez grube sitko i pola¢ nim usmazone wcze$niej
medaliony wolowe.

7. Zaleca sie serwowac danie w towarzystwie $wiezej szalwii.

C OO nceman
C§) BELLEI




LINTA GOURMET

OCTY BALSAMICZNE SPECIALI "

Dlugie starzenie, wysoka gestos¢ i zlozony
smak: Suite oraz Platino charakteryzuje sie

ACETO

wyraﬁnowanym, Zr(')wnowaionym smakiem oraz BALSAMICO

DI MODENA

ekskluzywnym i luksusowym opakowaniem. Ten
ocet to idealny dodatek do mies, przekasek, ryb
i deserow. |




KREWETKI KROLEWSKIE
Z OCTEM BALSAMICZNYM

Danie na bazie krewetek zawsze stanowi kwintesencje¢ dobrego smaku. Zdrowe,
lekkostrawne, pieknie komponugce si¢ na talerzu. Danie idealne dla mito$nikow
owocow morza oraz koneseréw lekkich, wykwintnych dan.

Skladniki:
* 500g krewetek krolewskich
« 1 posiekany zgbek czosnku
« natka pietruszki
« ocet balsamiczny
« oliwa z oliwek
e 56l

1. Umyj krewetki w zimnej wodzie.

2. Umie$¢ je w rondelku, dodaj oliwe, sdl, pieprz, czosnek i gotuj przez kilka
minut az krewetki si¢ zarumienia.

3. Nastepnie dodaj ocet balsamiczny, a kiedy sos delikatnie odparuje dodaj
$wiezg, posiekang natke pietruszki.

4. Utoz krewetki na talerzu, a jezeli smak jest dla ciebie zbyt delikatny, mozesz
doda¢ nieco wigcej oliwy i octu balsamicznego. Krewetki warto podaé
w towarzystwie dzikiego, czarnego ryzu.

C OO ncemnia
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LINTA GOURMET

OCET BALSAMICZNY “NASTRO NERO”
Reprezentuje starg receptur¢ oraz najwyzsza
jakos¢ octéw Bellei. Dojrzewa przez wiele lat
w debowych beczkach i wyrdznia si¢ duza gestoscia,
zrownowazonym i harmonijnym aromatem,
stodkim smakiem i delikatng kwasowoscia.
Ten wyjatkowy ocet najlepiej sprawdza si¢ do
dann na bazie grillowanych migs, gotowanych
warzyw, Parmigiano Reggiano, kremowych lodow
i truskawek. Produkt dostepny w wyjatkowo
eleganckiej oprawie z charakterystyczng, czarng

kokardka.
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POLEDWICZKI WIEPRZOWE Z ZIOL.AMI
I SOSEM BALSAMICZNYM

Poledwica to najszlachetniejsza cz¢$¢ miesa, poniewaz charakteryzuje sig
wyjatkowo migkka konsystencja i delikatnym smakiem. Te cechy pozwalaja
stworzy¢ wysmienite danie, ktéorym z pewnos$cig zaskoczysz swoich gosci
niezaleznie od okazji.

Skladniki: « 15 g skrobi kukurydzianej
* 500g poledwicy wieprzowej « 3 galgzki rozmarynu
« 50 g mieszanych ziot (pietruszka, tymianek, e 1 laska cynamonu
szalwia, rozmaryn, oregano) « szczypta cukru
« oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia « 1 mata cebula
« 250 ml octu balsamicznego o 1 marchewka
« 100 ml wytrawnego, bialego wina o 1 seler
« 30g masta « 50l i pieprz

1. Poledwiczke wieprzowa nalezy pokroi¢ w medaliony, usuwajac ttuszcz
i resztki, ktorych nie nalezy wyrzuca¢, ale odlozy¢ na bok.

2. Posiekaj ziota. Obtocz medaliony mieszankg posiekanych zidl, nastepnie
podsmaz na patelni z oliwg z oliwek.

3. Umie$¢ medaliony w piekarniku, ktéry nalezy nagrza¢ do 90°C (194°F).
Najgrubsza cz¢§¢ medalionu powinna osiggnaé temperature 57°C
w centralnej czesci. Zajmie to okoto godziny.

4. 'W miedzyczasie przygotuj sos z octu balsamicznego, podsmazajac resztki
migsa z pokrojonym selerem, marchewka i cebula. Dodaj li$¢ laurowy smaz,
az migso nabierze migkkosci, a warzywa brazowej barwy.

5. Dodaj biale wino i octet. Nastepnie masto, cukier, cynamon i rozmaryn.
Po 10 minutach odcedzamy sos i zageszczamy skrobig kukurydziang (nalezy
wczesniej wymiesza¢ skrobie z niewielky iloscig zimnej wody). Dopraw
do smaku.

6. Podawaj medaliony z goragcym sosem i §wiezg salatka.
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LINIA GLAZES

Aksamitne, geste, klasyczne, owocowe, pikantne -
kremy z dodatkiem octu balsamicznego z Modeny
s3 niezwykle nowoczesne. Jest to pewnego rodzaju
ewolucja octu balsamicznego, ktory idealnie taczy
sie z naturalnymi, aromatycznymi dodatkami,
tworzac tym samym wszechstronng i oryginalng
recepture. Wszystkie kremy Bellei s3 wolne od
GMO, glutenu i ttuszczéw.

KREM BALSAMICZNY GLASSY

Klasyczny smak balsamiczny w dwoch gestych
i aksamitnych kremach, ktére wzbogaca smakiem
i udekoruja potrawy. Idealnie nadaja si¢ do
czerwonych mies, ryb, warzyw i truskawek.

Gessy

Kod BELO3

Krem balsamiczny
z Modeny IGP
500ml

z Modeny IGP

ALLTACETO
BALSAMICO ¥
DI MODENA 1GP"

250ml



SALATKA Z CYKORIA, POMARANCZAMI
I OCTEM BALSAMICZNYM

Wys$mienita przystawka owocowo-warzywna polecana szczegdlnie na gorace,
letnie dni.

Skladniki:

e pomarancze

» cykoria

» oliwa z oliwek

o 56l

e pieprz

o krem balsamiczny

1. Oczyszczamy cykori¢ i wycinamy wszystkie duze, zewnetrzne liscie.
Pozostalo$¢ kroimy na cienkie plasterki.

2. Pomarancze myjemy i kroimy w cienkie krazki uktadajac je na talerzu.

3. Na plasterki pomaranczy ukladamy pokrojong wczesniej cykorie
i doprawiamy oliwa, pieprzem i solg. Opcjonalnie mozna doda¢ kawatki
pomaranczy pokrojonej w kostke.

4. Calo$¢ polewamy kremem balsamicznym, co nada salatce swoistego
charakteru.

C OO nceman
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LINIA GLAZES

AROMATYZOWANE KREMY
BALSAMICZNE

Krem balsamiczny polaczony ze smakami
i aromatami typowymi dla kuchni wloskiej
i $rodziemnomorskiej: malina, figa, cytryna,
rozmaryn i ostra papryka. Stanowia oryginalny
dodatek do dan na bazie skorupiakow, jaj, serow,
mies, warzyw i deserow.

ROSMARING | ROSEMARY
O i W of M |

CAMPONE | RASPBEREY
LAMPONE | RASPBERRY
S —
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LIMONE | LINGON
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MUS BALSAMICZNY
Z TRUSKAWKAMI I MASCARPONE

Kremowe sery typu ricotta i mascarpone sa gléwnym skladnikiem tego
niezwykle lekkiego i aromatycznego musu uwienczonego wy$mienitym
kremem balsamicznym i truskwkami. Jest to unikatowy przepis w prawdziwym,
wloskim stylu.

Skladniki: « 2,5 szklanki pokrojonych truskawek
« ok. 250g mascarpone « 1/4 szklanki grubego cukru
« ok. 250g ricotty « 2/3 tyzki kremu balsamicznego

« 3 lyzki stolowe twarogu cytrynowego
o 111/2 lyzki stolowej soku z cytryny
o ok. 120g $mietany deserowej

« 1 tyzka stolowa cukru pudru

1. Umie$¢ mascarpone i ricotte w misce i wymieszaj za pomocg miksera az do
uzyskania gtadkiej masy (ok. 2 minut).

2. Wymieszaj powstala mase razem z twarogiem cytrynowym i sokiem
z cytryny i odstaw.

3. Teraz czas na krem. Ubij $Smietan¢ w oddzielnej misce az stanie si¢ puszysta
i zwarta (ok. 1min.)

4. Nastepnie dodaj cukier puder zwigkszajac obroty miksera i ubijajac
az do uzyskania sztywnej konsystencji.

5. W miedzyczasie nalezy schiodzi¢ powstala mase mascarpone.

6. W oddzielnym naczyniu wymieszaj pokrojone truskawki wraz z cukrem,
wléz do $redniej wielkosci garnka i gotuj przez ok. 10min do czasu,
az truskawki beda migkkie, a calo$¢ bedzie miata konsystencje syropu.
Mieszanine nalezy ostudzi¢ do temperatury pokojowe;j.

7. Gdy jeste$ gotowy na podanie deseru, porcje musu rozdziel w 6 miseczkach,
syrop truskawkowy nalezy rozdzieli¢ mniej wigcej w proporcji 1 tyzke na
kazda porcje. Warto przyozdobic¢ deser swiezymi truskawkami w calosci.

8. Esencja smaku jest kilka kropel wys$mienitego kremu balsamicznego
z Modeny dodanego na samym koncu. Deser juz jest gotowy.
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