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Kirsch-Balsamessig

Herkunft

Diese erlesene Essigspezialitdat wird von
Deutschlands altester Essigmanufaktur, dem
Familienbetrieb Carl Weyers in Tuningen her-
gestellt. Dabei wird ausschlieBlich reiner
Fruchtsaft — so genannter Muttersaft — aus
Schwarzwalder Sii3- und Sauerkirschen verwendet.

Herstellung

Alle Verarbeitungsschritte entsprechen der Produktion des
echten Aceto Traditionale: Gleich nach dem Abpressen der
Friichte wird der Kirschsaft ohne jegliche Zusdtze oder Aroma-
tisierung tiber mehrere Tage schonend bei maximal 50 Grad
eingekdchelt und dadurch eingedickt. Daraufhin reift er in Ei-
chenfassern zu einem delikaten Balsamessig.

Merkmale & Geschmack

Das Ergebnis der langen Reifezeit ist ein herrlich geschmei- -
diges und fruchtig-stiRes Aroma. Zugleich weist er eine mode-
rate Sdure auf — mit einem Sdureanteil von 5% ist dieser
Kirsch-Balsamessig angenehm mild.

Verwendung

Nicht nur Salate und Rohkost in jeglicher Form werden mit
diesem Kirsch-Balsamessig siif3-sauer veredelt. Auch Fleisch-
und Fischgerichte, Saucen und Dips erhalten eine ganz beson-
dere Note. Liebhaber verfeinern damit Desserts, ein paar Sprit-
zer davon Uber frische Erdbeeren oder Parmesan gelten als
Delikatesse.

¥
Haltbarkeit & Aufbewahrung . -
Hochwertiger Essig ist unbegrenzt haltbar. Angebrochene Es-
sige sollten im Haushalt grundsatzlich eher kiihl, dunkel und
_ auf jeden Fall verschlossen aufbewahrt werden.



