
Rýžový ocet do detailu
Výroba, typy a čtení etikety
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Jak vzniká
U vařeného octa vzniká kyselost octovým kvašením alkoholového základu. U rýžového octa souvisí chuť s použitou obilnou
surovinou, způsobem výroby i případným dochucením. Barva sama neříká, zda je výrobek slazený.

Světlý rýžový ocet
univerzální pro zálivky a sushi rýži

Z hnědé rýže
samostatná varianta s jiným obilným profilem

Černý rýžový ocet
tmavší a výraznější pro omáčky a maso

Ochucený sushi nálev
směs určená k rychlému dochucení rýže

Etiketa má přednost

• Zkontrolujte složení, cukr, sůl a doporučené dávkování.
• Neochucený ocet a sushi dochucovadlo nejsou v receptu zaměnitelné jedna ku jedné.
• Kyselost výrobků se může lišit.



Dávkování podle jídla
Od několika kapek po zálivku
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Použití Začátek Doladění

Sushi rýže řídit se receptem a etiketou vmíchat do teplé, ne rozvařené rýže

Zálivka 1 díl octa na 2-3 díly oleje upravit podle ostatních surovin

Dip po lžičkách vyvážit sójou, cukrem a vodou

Rychlé nakládání zeleninu jen krátce marinovat uchovat chlazené a brzy sníst

Nejčastější chyby

• Ochucený ocet plus plná dávka cukru a soli: výsledek je přeslazený a přesolený.
• Příliš mnoho octa najednou: kyselost překryje jemné suroviny.
• Černý ocet místo světlého bez úpravy: výrazně změní barvu i chuť.
• Kuchyňské rychlé nakládání není návod na trvanlivou konzervaci.

Skladování
Dobře zavřít a řídit se pokyny výrobce. Zákal nebo sediment
posuzujte podle etikety.

Zdroje
JAS 0801:2024 pro vařený ocet a odborné práce o rýžovém
octu a sushi.

Praktické pravidlo

• Ochutnávejte zálivku společně s jídlem. Samotná může působit ostřeji.
• Změňte vždy jen jednu složku: ocet, cukr, sůl nebo vodu.



Pět přímých odkazů
Světlé, tmavé a ochucené varianty
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Thai Dancer rýžový ocet 300 ml

Světlý univerzální ocet.

Přímý odkaz na produkt

P.R.B. rýžový ocet 500 ml

Větší balení neochuceného octa.

Přímý odkaz na produkt

Otoki ocet z hnědé rýže 500 ml

Varianta z hnědé rýže.

Přímý odkaz na produkt

Jumbo černý rýžový ocet 550 ml

Tmavý výrazný ocet pro omáčky a maso.

Přímý odkaz na produkt

Kikkoman sushi dochucovadlo 300 ml

Ochucená směs pro sushi rýži.

Přímý odkaz na produkt

Jak produkty rozlišit

• První dvě volby jsou světlé rýžové octy. Hnědý a černý ocet mají vlastní chuťový profil.
• Sushi dochucovadlo je již připravená směs, nikoli čistý neochucený ocet.

https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-300-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-p-r-b-500-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-z-hnede-ryze-ottogi-500-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/ryzovy-ocet-cerny-jumbo-550-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kikkoman-sushi-dochucovadlo-300-ml

