zeichneter Grundprodukte, viel Ki
mehr Geduld. Das weif3 auch A
Gewinner unserer Essig-Verke

Cl Dd

- L
at mehrfach getagt, 118 Pre
odukte herausgekostet und die
rsten Osterreichischen Essig-/
Wir gratulieren den Siegern! '

Essige wurden beurteilt,
Produzenten ermittelt.

ds* sind vergeben.
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Text Vene Maier

erwig Pecoraro, Alois Goélles und Erwin Gegen-

bauer kennt schon fast jeder, der sich fir Essig in-

teressiert. Auch Andreas Fischerauer wird jenen ein

Begriff sein, die der edlen Siure zugetan sind, und
Kennern der Materie wird auch der Name Rosmarie Neu-
meister etwas sagen. Aber wie steht es mit Johann Faigl und
Erich Hirmann? Oder mit Karl Buchta und Andrea Pren-
ner? Fiir manche vielleicht noch No-Names. Mit Betonung
auf ,,noch.

Saure Leidenschaft

All diese Namen haben etwas Gemeinsames: Die einen wie
die anderen verbindet eine Leidenschaft — die der Essig-
kultur. Seit heuer stehen sie auch gemeinsam auf der Liste
jener Produzenten, die mehr als einen guten bis sehr gu-
ten Essig auf ihrer Angebotsliste haben. Solche edelsauren
Flissigkeiten, denen der Begriff , Essig“ nur dann gerecht
wird, wenn man darunter mehr versteht als jene Massen-
Industrieware, die wir von der Nachkriegsgeneration noch
als aggressionsgesiuerten Anschlag auf unseren Gaumen
erleben mussten (der dann nur durch Zugabe von Zucker
einigermafien genieffbar wurde).

Zwar gibt es nach wie vor viel gezuckerte und/oder aroma-
tisierte Essigsiure, aber es gibt auch die edlen und die ganz
edlen Sduren. Wir nennen sie die Premium-Essige. Das sind
kulinarische Spitzenprodukte, hergestellt in perfekter hand-
werklicher Arbeit aus doppelt vergorenenen Friichten oder
aus fermentiertem Gemiise. Fruchtessige in sortenreiner
Klarheit und Schonheit, wie sie bis vor wenigen Jahren prak-
tsch noch nicht vorstellbar waren. Auch jetzt stehen diese P

Sauer macht lustig.
Also ging es auch bei der Essigverkostung im Holy Moly fréhlich her.

Tam e
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Saure Produzenten.
@ Herwig Pecoraro @ Alois Golles ® Erwin Gegenbauer

@ Andreas Fischerauer ® Rosemarie Neumeister ® Andrea und Erich Hirmann @ Andrea Prenner-Sigmund und Erich Prenner

Spezialititen noch nicht in jedem Feinkostregal, sie sind al-
lerdings tiber das Internet fiir jeden Haushalt zu haben.

Willkommen in der edelsauren Welt

Die Fruchtessige, wie sie in unseren Rankings angefihrt und
beschrieben sind, stellen den einen Teil der edelsauren Welt
dar, der andere Teil sind die echten, nach traditioneller Wei-
se verarbeiteten und tiber viele Jahre gereiften Balsamici.
Die Unterscheidung in Industrie- und Premium-Essige ist
leider nach wie vor notwendig, weil der Prozentsatz von
handwerklich hergestelltem Essig gegeniiber der Massen-
Industrieware riesengrof ist und sich nach Schitzungen von
Experten auf ein bis hochstens fiinf Prozent des gesamten
Warenangebots beschrinkt. Aber auf dieses eine (zwei, drei)
Prozent kommt es uns an. Hier finden wir die Siure, die wir
so dringend zum Leben, fiir unsere Gesundheit und unser
Wohlergehen brauchen wie das tigliche Brot. Beziehungs-
weise so dringend wie unser gesundes Gemiise und unseren
moglichst vielfiltig marinierten Salat.

Die Verkostung

Fir das GENUSS.MAGAZIN hat die strenge Jury 118
Essige aus allen Teilen des Landes verkostet, beschrieben,
getestet und bewertet. Das Ergebnis ist absolut erfreulich
und stellt den Produzenten ein erstklassiges Zeugnis aus:

GENUSSMAGAZIN -+ 032011

Nur ein geringfiigiger Anteil (exakt zehn von 118 Proben)
geniigte den Anforderungen der Jury nicht. Im Schulnoten-
system: Diese zehn Proben erhielten ein ,,Nicht gentigend®.
Sie miissen die Klasse zwar nicht wiederholen, aber entwe-
der sollten die Hersteller bei der nichsten Produktion mehr
auf die Grundlagen jedes Essigs achten (gutes Basismaterial,
saubere Vergirung) oder sich anderen Aufgaben zuwenden.
Besonders kritisch hat die Jury auch auf etliche aromati-
sierte Essige sowie diverse Balsam-Kreationen reagiert,
von denen sich manche als vollig tiberzogene Zucker-Si-
rup-Sidure-Mischungen prisentierten. Diese oft besonders
edel etikettierten Dicksifte mit Siurezugabe zielen nach
Meinung der Juroren auf jene Kiuferschicht ab, die noch
dem bereits angesprochenen Nachkriegsprodukt anhingt.
Nichts fiir Kenner jedenfalls.

Das wichtigste Kriterium der Jury: Sind die Essige so ge-
macht und schmecken sie so, dass sie tatsichlich eine Berei-
cherung im Gewiirzregal darstellen? Sie sollen schliefilich
unsere tiglichen Speisen verbessern und spezielle Gerich-
te zusitzlich aufwerten. So gesehen war die Essig-Parade
dann ein grofiartiger Erfolg. Allein, was an sortentypischen
Fruchtessigen auf dem Osterreichischen Markt angeboten
wird, ist die reine Freude. Ob Quitten- oder Weichsel-
essig, ob Zwetschken- oder Himbeersiure — jeder die-
ser Premium-Essige hat ein wunderbares Aromen- und »



) Adressen

Hier erhalten Sie die ausgezeichneten Essige
(eine vollstéandige Liste der Top-5-Produkte finden Sie unter www.genuss-magazin.eu).

»Acetaia Pecoraro

3400 Klosterneuburg, Eisenhitte 32
Tel.: 02243/873 23, www.pecorarobalsamico.at
»Essigbrauerei Gegenbauer

1100 Wien, Waldgasse 3

Tel.: 01/604 10 88, www.gegenbauer.at
»Essig Gross

8262 liz, Nestelberg 20

Tel.: 03118/81 55

» Essigmanufaktur Buchta

2273 Hohenau, Alleegasse 12

Tel.: 02535/34 18

»Fink Weingut Essig Ol

7151 Wallern, BahnstraBe 66

Tel.: 02174/23 84, www.fink.at
»Fischerauer — Alles um den Essig
8212 Pischelsdorf 156

Tel.: 03113/23 48, www.essig.at
»Fracaro/Meitzner

1060 Wien, Linke Wienzeile 56/8
Tel.: 01/586 94 37, www.fracaro.at

» Manufaktur Golles — edler Brand und feiner Essig
8333 Riegersburg, Stang 52

Tel.: 03153/75 55, www.goelles.at

»Hirmann Essig

7571 Rudersdorf, Puta 5

Tel.: 03382/715 61, www.direktvermarkter-hirmann.at
»Kamptaler Essigmanufaktur (Faigl KEG)
3550 Langenlois, Zwettler Strale 91

Tel.: 0664/161 40 09, www.kamptalessig.at
»Mautner Markhof Feinkost

1110 Wien, Mautner Markhof-Gasse 39-41
Tel.: 01/740 80, www.mautner.at

»Obsthof Neumeister

8345 Straden, Wieden 17

Tel.: 03473/82 49, www.obsthof-neumeister.at
»Polzer Spezialitaten

8063 Brondingberg, Wetterkreuzweg 1

Tel.: 03117/35 56-11, www.essigkultur.at
»Prenner Beerenkultur

2282 Markgrafneusiedl, Altes Dorf Nr. 43

Tel.: 02248/22 23, www.himbeeren.at

Buch-Tipps

Bei Hans Reisinger (Jurymitglied der Essig-Verkostung)
und Ute Woltron wird viel mit Essig gearbeitet. Diese
Biicher sind ein Must-have fir Salatiers und aufgeweckte
Einwecker. Aktuell und informativ ist auch das Buch der
Krauterfee Elisabeth Mayer:

»,,Arche Noah Kochbuch*
Hans Reisinger, 208 Seiten,
ISBN: 98-3-850-33398-6,
Brandstatter-Verlag, € 34,95

»,99 Genlsse*

Ute Woltron, 176 Seiten,
ISBN: 3-850-33517-8,
Brandstatter-Verlag, € 25,~

WikdfriiChte
{EEmiee >, Wildfiichte, -gemuise, -krauter®
Elisabeth Mayer, 214 Seiten,
ISBN: 978-3-702-01299-1,

Stocker Verlag, € 16,90

Kriuter

Spargelhunger? ... Spargel Unger!

Er regiert — der Kaiser des Gemiises aus dem kaiserlichen Dorf.

promotion

Schon Mitte der 1980er-Jahre hatte Heinrich Unger die Idee, seine Gemiisekulturen durch den
Anbau von Spargel zu erganzen. 1989 war es so weit. Die ersten Kulturen wurden auf den
Ackern der Ungers ausgepflanzt.

Neben weiBen, griinen und dem wenig bekannten purpurvioletten Spargel konnen Sie beim Ab-
Hof-Verkauf feinste Weine zum kaiserlichen Stangengemiise mit nach Hause nehmen.

Das kaiserliche Dorf liegt zwischen Schlosshof und Wien, nérdlich der Donau, eingebettet in
die kleinstrukturierte Flur des Marchfeldes, nur 30 Fahrminuten von der Landesausstellung
Carnuntum entfernt. Folgen Sie den Hinweisschildern und genieBen Sie jetzt den intensiven,
unverwasserten Geschmack von Spargel.

Spargel Unger= f-einst'e'r 'l\_AarchfeIdspargel
2301 Franzensdorf 54
Tel.:'02215/22 10/ www.spargelunger.at

T\PP 4 Ab Hof-Verkaufszeiten:
Spargeldegustationen: * Montag bis Freitag 8 bis 18 Uhr
* 7. und 8. Mai, Diirnstein, Doméne Wachau  Samstag 8 bis 17 Uhr

* 20 bis 22. Mai, Schlosshof, Gartentage * Sonn- und Feiertag 9 bis 18 Uhr

gefahrlos parken — geschmackvoller Garten — einkaufen in der Idylle des Marchfeldes



Siurespiel, das zum Beispiel fiir Salatliebhaber ein wahres
Marinaden-Dorado eréffnet und fiir Top-Kéche viel Raffi-
nesse und Charakter in Suppen und Saucen bringt.

Letzteres gilt insbesondere fiir die Balsam-Essige, von

denen manche Proben vor dem Gesetz gar keine Essige,
sondern hochwertige Wiirzmittel sind (das Lebensmittel-
gesetz schreibt vor, dass Essige einen Mindestsiduregehalt
von fiinf Prozent aufweisen miissen, hochwertige Balsamici
haben aber lediglich drei oder vier Prozent Siure). Diese
Wunderwiirzmittel — sofern sie tatsichlich echt und nicht

nur gut nachgemacht sind — kommen auch nicht in den Sa-
lat, sondern als i-Tupf in Saucen, zum Kise und auf diverse
Nachspeisen.

Die Luxusklasse

Worauf es ankommt, hat sich bei der Ersten Osterreichi-
schen Essigverkostung ganz deutlich herauskristallisiert:
Klarheit in Geruch und am Gaumen sind gefragt, diinne
und spitze, sdureaggressive Essige haben ein Problem, der
Korper kann zwar jugendlich und frisch sein, aber eine ge-
wisse Form und Fiille muss erkennbar sein. Je harmonischer
das Verhiltnis zwischen Frucht und Siure, je voller, runder
und ausgewogener der Korper ist, desto besser ist auch der
Essig. Und wenn der Essig schliefilich vor Dichte, Fiille und
Kompaktheit nur so strotzt, dann ist man wieder dort, wo
auch die exklusivsten Schnipse und die besten Weine stehen
— auf der hchsten Stufe in der kulinarischen Luxusklasse. ®

Weitere Informationen zum Thema Essig sowie eine Liste der Top-5-Essige

aller sieben Kategorien finden Sie unter www.genuss-magazin.eu.

Kche ier Premium-Essig

Unersetzbar fiir mehr Raffinesse in der Kiiche.

Wie bei allen hochwertigen kulinarischen Produkten haben
auch im Bereich Edelessig nicht nur die jeweiligen Produzen-
ten, sondern in einem engen dialektischen Zusammenspiel
auch viele Kéche ihre Hand mit im Spiel. Dort, in den Spitzen-
kiichen des ,Taubenkobel*, des ,Steirereck”, des ehemaligen
Meinl und Coburg bis zum aktuell hippen ,Holy Moly*, wurden
und werden die Kreationen entworfen, die den Essigmachern
viel Freude und auch viel Ruhm eintragen.

» Werner Meisinger:

Beitrag zur Entwicklung

Auch der begnadete Privatkoch und Gour-
met-Journalist Werner Meisinger attestiert
dem Essig eine enorme Bedeutung in der
Kulinarik: ,Schlechter oder mittelmaRiger Es-
sig verdirbt jedes Gericht, Premium-Essig kann dagegen auch
scheinbar alltagliche Gerichte zu Delikatessen machen.” Die
Kultivierung von hochwertigem Essig, wie er in den vergange-
nen Jahren vor allem von einigen Osterreichischen Produzen-
ten geschafft wurde, ist nach Meisingers Meinung ein groRer
Beitrag zur Entwicklung der guten Kiiche. ,Das Besondere am
Essig"“, sagt Meisinger, ,ist die Aromakraft und die Aromenviel-
falt. Wegen der Kraft ist er zwar mit Feingefiihl zu dosieren,
aber gerade deswegen ist er in vielen Gerichten auch unent-
behrlich.” Fiir die Leser des GENUSS.MAGAZINs hat er auch
gleich ein beispielhaftes Gericht parat, namlich einen steiri-
schen Rochenfliigel: ,Einen Wurzelsud mit kraftig Weiwein-
essig aufkochen und Uber den Rochenfliigel gieRen, Deckel
darauf und ohne Hitze ziehen lassen. Nach einer Viertelstunde
ist der Fisch so, wie er sein soll. Einen Schopfer vom Sud mit
Butter binden und tiber den portionierten Fisch gieen. Einfach
raffiniert. Einfach gut.”

» Hans-Peter Fink:

Sauer macht lustig

Ein Mann, der die steirische Kiiche sehr tra-
ditionell und dabei sehr modern interpretiert,
ist der Ex-Sacher-Chef Hans-Peter Fink, der
jetzt im Gasthaus Fink-Haberl in llz kocht
und unter anderem auch einen Schilcherrostbraten vom stei-
rischen Almochsen auf der Karte hat. Dazu gehoren natirlich
unbedingt seine Schilcher-Essigschalotten. Zu anderen Gerich-
ten missen zwingend Essigkirschen oder Essigschwammerl
auf den Teller, zum sauren Rindfleisch nattirlich ein Apfel-Bal-
sam-Essig. ,Und das aus zwei Griinden®, sagt Fink, ,erstens,
weil sauer lustig macht und zweitens, weil die Saure unersetz-
bar ist fiir mehr Raffinesse in vielen Suppen und Saucen.”
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Kleine Essickunde

» Essigsorten aus Alkohol

Fiir diese Essigsorten wird Alkohol als
Grundmaterial verwendet. WeilRer Essig,
Hesperidenessig, Weingeistessig, Brannt-
weinessig und kommerzieller Balsames-
sig sind Hauptvertreter.

» Weinessig

Flr Weinessig ist Wein als Ausgangs-
material notwendig. Spitzenbetriebe ver-
wenden heute Siiweine oder sortenrei-
ne Weine, industriell gefertigter Weinessig
stammt aus Uberschuss- und Abfallwei-
nen.

» Aceto Balsamico Tradizionale,
Balsamessig, Aceto Balsamico

LAceto Balsamico Tradizionale di Modena“
ist die Konigsklasse der Essigbereitung.
Durch schonendes Erhitzen wird wei3er
Traubenmost auf ein Drittel seines Vo-
lumens reduziert. Diese Flussigkeit wird
dann in Fassbatterien zu je fiinf Fassern
gefillt, die eine traditionelle GrofRe von
20, 30, 40, 50 und 60 Litern aufweisen.
Die Besonderheit dieser Fasser ist, dass
jedes Fass aus einer bestimmten Holzart
gefertigt wurde (Eiche, Kirsche, Maul-
beerbaum, Kastanie und Wacholder, aber
auch Esche und Akazie). Durch Beigabe
von altem eigenem Balsamico und der
zur Reifung erforderlichen klimatischen
Bedingungen wird eine schleichende
Fermentation erreicht, bei der dieses
Ausgangsprodukt in jahrelanger La-
gerung (in Modena mindestens zwolf
Jahre) zum echten Aceto Balsamico
heranreift. Auf Grund seines aufwandi-
gen und langwierigen Herstellungs- und
Reifeprozesses und weil er nur in ge-

Essig Essen

ringen Mengen hergestellt wird, zahlt
der nach alter traditioneller Art herge-
stellte Aceto Balsamico zu den edelsten
und kostbarsten Wiirzen der Welt. Er darf
nur in Modena und Umgebung (und in
Klosterneuburg) produziert und erst nach
strengen Qualitatskontrollen freigegeben
werden.
Da der Name ,Aceto Balsamico“ nicht ge-
schiitzt ist, findet man in den Supermark-
ten leider auch billige Imitate und schlech-
te Mischungen, von denen die meisten mit
dem Original nichts mehr zu tun haben.
Der industriell gefertigte ,Balsamico” ist
oft eine Mischung aus Weinessig und
Traubenmost und wird durch Zuckerkulor
braun bis schwarz geféarbt. Es gibt dabei
durchaus sehr wohlschmeckende und
preiswerte Produkte, aber auch hier gilt:
Schauen Sie auf die Zutatenliste!

» Essig aus mehligen Stoffen

Zu dieser Gruppe zéhlen alle Essige, deren
Rohware starkehaltig war (zum Beispiel
Reis-, Kartoffel-, Bier- oder Malzessig).

» Fruchtessig

Hierzu werden alle Essige gezahlt, die aus
dem Saft der namensgebenden Frucht
beziehungsweise Gemiise stammen.

» Krauteressige, aromatisierte Essige
Dies sind Essigsorten, die mit Krautern
oder Gew(rzen aromatisiert werden oder
deren Aroma erst nachtraglich zugefiigt
wurde. Die meisten im Handel erhalt-
lichen Sorten sind eine Mischung aus
Branntwein- und Weinessig. Gute Krau-
teressige sind recht teuer, es bietet sich
daher an, diese selber herzustellen.
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Die Verkostung

Die Jury hat sich mit 118 edelsauren
Proben aus sieben Kategorien
intensiv beschaftigt. Hier sind die
Gewinner des heurigen Essig-Awards
in den jeweiligen Gruppen. Eine Liste
mit den sieben Top-5-Produkten
finden Sie unter
WwWw.genuss-magazin.eu.

Die Jury

» Silvia Fracaro,
Architektin und Essigproduzentin

» Ruth Havel,

Agentur Havel & Petz

» Vene Maier,
GENUSS.MAGAZIN-Redakteur

» Wolfgang Palme,

Akademie fir Gartenbau

» Sylvia Petz,

Agentur Havel & Petz,

» Hans Reisinger,

Koch, Geschmackspéadagoge
(Terra Madre, Slow Food)

» Elisabeth Ruckser,
Gourmetjournalistin,
Chefredakteurin ,,Compliment*

» Luzia Schrampf,

Gourmetjournalistin,

Weinakademikerin

Kernobstessig

Fischerauer
Quittenessig

Kostnotiz: Fruchtschalen- und Wacholder-
Aromatik, Quitte gut erkennbar, herb und
erfrischend, direkt, gute und komplexe Frucht,
duftend, voll und rund, schéne Balance, sauber
und anhaltend, erstklassig!
» lahrgang: kA.

» Séure: 5%

Steinobstessig

Manufaktur Golles
Zwetschkenessig
Kostnotiz: Zartgliedrig, feinwirzige Nase,
Frucht gut erkennbar, dezent rauchig, frische
Séure, am Gaumen prazise Frucht, knackig,
herb, konzentriert, ausbalancierte Saure,
authentisch, natdrlich, sehr harmonisch und
klar im Ausdruck.

» Jahrgang: 2005

» Sdure: 5%

Beerenobstessig

Manufaktur Golles
Himbeeressig
Kostnotiz: Schdne, reife Frucht, leicht oxidier-
te Note, spritzig, Geschmack stiBlich-pikant,
sortentypisch, prézise, kréftige, balancierte
Saure, elegant im Abgang, ausgewogene
Gesamtnote.

» Jahrgang: 2009

» Séure: 5%

Hirmann

Birnenessig

Kostnotiz: Dezente, wildfruchtige Birne in der
Nase, holzig, sehr prézise mit schoner Birne
am Gaumen, mittelstarke Saure, mostiges
Aroma, feiner Abgang, anhaltende Aromatik,
schlank und fein.

» Jahrgang: 2007

» Saure: 5,2%

Essigmanufaktur Buchta

Kriecherlessig

Kostnotiz: Resche Nase mit zarter Frucharo-
matik, natiirliche Note, herb und knackig am
Gaumen, gute Balance, frische, feingliedrige
Séure, sehr fruchttypisch, guter Gesamtein-
druck.

» Jahrgang: 2006

» Sdure: 5%

Fischerauer

Ribiselessig

Kostnotiz: Leicht rauchig, erdig und typisch,
deutlich Johannisbeere, gute Typizitat, robuste
Frucht, etwas (iberreif, aber angenehm frische
Séure, kréftig, fesch und resch.

» lahrgang: kA,

» Sdure: 5%

Obsthof Neumeister
Williams Birnenessig

Kostnotiz: Feine Birne in der Nase, sensatio-
nelle Aromatik, detto am Gaumen, sehr kantig,
wirkt aber naturnahe, etwas Mostbirne, grine
Noten mit toller Fruchtbalance, insgesamt
super und authentisch!

» Jahrgang: 2001

» Saure: 5,5%

Hirmann Essig

Marillenessig

Kostnotiz: Sehr saubere Nase mit gutem
Fruchtausdruck, zart stlich, straff, mit scho-
ner Saure und klarer Frucht am Gaumen, wirkt
teilweise fast zu kraftig, salzig und komplex,
mit guter Balance und frischem Charakter.

» Jahrgang: 2007

» Séure: 5,4%

Fracaro/Meitzner

Himbeeressig

Kostnotiz: Dezente, verhaltene Himbee-
ren- und Zuckerl-Aromen in der Nase,
schdne Sdure, guter Abgang, feine und volle
Himbeerfrucht am Gaumen, sehr saftig, reif
und ausgewogen.

» Jahrgang: 2010

» Séure: 8%
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Fotos Manufaktur Gélles, Vene Maier, Julia Fuchs, Hans-Peter Fink, Lois Lammerhuber, Shutterstock, Fotolia, MaWi, beigestellt

Gemuseessig

Manufaktur Gélles
Tomatenessig

Kostnotiz: Grasige, wilrzige Nase, intensiv,
fruchttypisch, super-tomatig, am Gaumen
deutliche, schéne Frucht mit guter Séure,
erfrischend, fein, zartgliedrig, sehr angenehm,
ausgewogen mit Balance und Harmonie.

» Jahrgang: 2008

» Saure: 5%

Weinessig

Essigbrauerei Gegenbauer

Zweigelt Spatlese Weinessig

Kostnotiz: Wiirzige Nase, Kirsch- und
Bliitenaromatik, feine Saure, balanciert siiBlich,
gutes Saure-StiRe-Verhdltnis, gerader, dichter
Korper, schoner Sortencharakter, klar, sauber,
harmonisch, guter Auftritt!

» lahrgang: kA,

» Sdure: 6%

Balsam-Obstessig

Acetaia Pecoraro

Balsam-Apfelessig

Kostnotiz: Feinwiirzige, mostige, harmonische
Nase, Apfel-Zimt-Aromatik, Apfelmost am
Gaumen, gute StiBe-Séure-Balance mit
Karamell-Noten, feiner Abgang, komplex und
tief, macht der Zunge viel Freude!

» Jahrgang: 6 Jahre

» Séure: 4%

Balsam-Weinessig

Acetaia Pecoraro

Aceto Balsamico Tradizionale

Kostnotiz: Verhaltene Holzfass-Nase, ruhig,
sehr konzentriert am Gaumen, in sich ruhend,
harmonisch, gute Balance, feine Saure,
vollmundig, dicht, elegant und ausgewogen,
komplexe Tiefe, feste Textur, lang anhaltend.
TOP!

» Jahrgang: 15 Jahre
» Sdure: 3%

Hirmann Essig

Paprikaessig

Kostnotiz: Deutliche Erdépfelnase, gekochtes
Gemiise, Paprikaschote, angenehm kréftiger,
siilicher Geschmack, ausgewogene Saure,
rauchig und wiirzig, interessant.

» Jahrgang: 2009

» Sdure: 5,4%

Fischerauer

Beeren-Auslese-Essig

Kostnotiz: SiRe Nase, mit Honig-, Rosinen-
und Hollundernoten, intensiv und sehr fruchtig
am Gaumen, harmonisches Séure-Frucht-
Verhéltnis, Krduteraromen, kréftig und dicht,
interessant.

» lahrgang: kA.

» Séure: 6%

Manufaktur Golles

Balsam-Apfelessig

Kostnotiz: SiiRe, fruchttypische Nase, malzig
und rauchig, alte Apfelsorten, harmonisch-
ausgewogene Siie und Karamell-Wiirze,
reife Frucht, Saure gut eingebunden, schone
Balance, Potenzial!

» Jahrgang: 2001

» Séure: 5%

Acetaia Pecoraro

Aceto Balsamico Tradizionale

Kostnotiz: Dezente Nase, feine Karamell-Note,
sehr vielschichtige Aromatik nach Kaffee, Kara-
mell und Zitrus, schdn und dicht am Gaumen,
sehr konzentriert, rauchige Wiirze, feingliedrig
mit guter Balance, elegant im Abgang.

» Jahrgang: 9

» Sdure: 4%

Essigmanufaktur Buchta

Spargelessig

Kostnotiz: Zart, zuriickhaltend, dezent an-
genehme Nase, klar definiert, feingliedrig, am
Gaumen deutlich, wiirzige Sortentypizitat, feine
Balance, ausgewogene Aromatik, insgesamt
Uberzeugend.

» Jahrgang: 2009

» Sdure: 5%

Kamptaler Essigmanufaktur (Faigl KEG)
Rieslingessig

Kostnotiz: Zuriickhaltende Nase, mit
frischen und animierenden Noten, sehr frisch
und elegant am Gaumen, schlanke Séure,
durchgangig, spritziger Abgang, passt gut zu
Blattsalaten.

» Jahrgang: 2006

» Séure: 6%

Essig Gross

Birnenessig Balsamico

Kostnotiz: Feine Birnen-Nase, mostig, stilich
und verhalten, Honignoten gut eingebunden,
fruchtig am Gaumen, zart, mit feinem Ge-
schmack und angenehmer S&ure, ausgewogen
und wohlschmeckend, sehr frische Aromatik.

» lahrgang: kA,

» Séure: 5%

Essigbrauerei Gegenbauer

Balsam T — Traminer-Balsamessig
Kostnotiz: Feine Wiirznote in der Nase, inten-
siver holziger Selchton, Fliederaromatik und
kandierte Friichte am Gaumen, sehr kréftig,
wiirzig, dicht und mit guter Konzentration, aus-
geprégte Saure, komplex und ausgewogen.

» Jahrgang: kA,

» Sdure: 6%
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