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Kein Sommer ohne Essig

Essigist ein saures Genuss-, Wiirz- und
Konservierungsmittel und war bereits in der
Antike bekannt. Kaum wegzudenken wenn es um
sommerliche erfrischende Salatgeniisse geht,
oder?
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Allgemeines tiber Essig

Das Sprichwort "Sauer macht lustig" wurde einst falsch "iibersetzt":
Nicht lustig, sondern "geliistig” soll es heiBen und bedeutet, dass Saures
Lust auf Essen macht, also appetitanregend wirkt.

Der Essig (latein.: acetum) ist ein saures Genuss-, Wiirz-,und
Konservierungsmittel, das bereits den Menschen um 5 000 vor Christus
bekannt war.

Essig entsteht aus Trauben- oder Obstwein,indem Essigsdaurebakterien
den Alkohol in Essigsdure umwandeln. Je nachdem, welchen Wein oder
Most man zur Grundlage der Essigbildung nutzt, erhalt man
unterschiedliche Sorten Essig, die sich verschieden in der Kiiche
einsetzen lassen.

Obst- oder Fruchtessig

Mithilfe von Essigsdurebakterien wird Obstwein (Most) zu Obstessig
umgewandelt. Der Sauregehalt ist eher niedrig, nur bei fiinf Prozent.
Obstessig besitzt einen milderen und fruchtigeren Geschmack als
Weinessig. Er eignet sich zum Wiirzen von Salaten, gekochten
Gerichten und Saucen oder Marinaden. Am bekanntesten sind die
Sorten Apfel- und Birnenessig,denn diese lassen sich am gilinstigsten
herstellen. Dem Apfelessig werden gesundheitsférdernde Eigenschaften
nachgesagt; er besitzt antibakterielle Eigenschaften und soll auBBerdem
Entschlackung und Entgiftung des Kérpers bewirken, wenn man tdglich
zwei Essloffel verdiinnt zu sich nimmt. Apfelessig enthalt viele
Mineralien, zum Beispiel hat er einen hohen Kaliumanteil.

Herstellung von Gdrungsessig

Garungsessig liegt vor,wenn die Essigsdure durch doppelte
Fermentation entstanden ist. Mehrere Schritte sind notwendig. Zuerst
wird Saft aus frischen Bio-Friichten gewonnen. In der ersten Gdrung
entsteht aus dem Fruchtzucker des gepressten Obstsaftes Alkohol. In
der zweiten Gdrung wird der Alkohol zu Essigsdaure umgewandelt. Nur
so hergestellter Fruchtessig darf Garungsessig genannt werden.
Fruchtessige bringen den Geschmack, den Duft und die Farbe der
Friichte im Essig mit. Sie sind aufgrund ihrer schonenden und
natiirlichen Produktion fiir den menschlichen Kérper besonders
wertvoll und vor allem auch ein Geschmackserlebnis.
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Balsamessig, echt nur in Italien

Echter italienischer Aceto Balsamico ist Essig aus

der italienischen Provinz Modena oder der Provinz Reggio Emilia wird
aus eingekochtem Traubenmost ohne weitere Zusdtze hergestellt und
reift mindestens 12 Jahre lang im Holzfass.

Haltbarkeit von Essig

Auf Essigflaschen ist kein Mindesthaltbarkeitsdatum aufgedruckt. Das
liegt an der sehr langen Haltbarkeit von Essig. Beirichtiger Lagerung ist
Essig ca. 10 Jahre lang geniefBbar. Fiir eine besonders lange Haltbarkeit
und einen langanhaltend guten Geschmack sollen Essige stets gut
verschlossen, dunkel und kiihl gelagert werden.

Steht der Essig etwas langer, kann es sein, dass sich darin Schlieren
bilden oder ein Bodensatz entsteht. Das sind jedoch keine Zeichen dafiir,
dass der Essig schlecht ist.

Farmgoodies Bio-Essige aus dem Miihlviertel

Essig & Ol gehodren zusammen haben wir uns 2018 gedacht und uns mit
den Spezialisten im Obstbau und der Veredelung zusammengetan.

Fir den auBergewdhnlichen Geschmack sorgt Familie Peterseil mit
ihren sonnengereiften Bio-Apfeln aus dem eigenen Bio-Obstbaubetrieb
in Luftenberg. Um die Veredelung kiimmern sich Flo & Birgit von der
Brennerei Dambachler in Gutau. Es handelt sich um Garungsessig, nicht
pasteurisiert.
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Wir legen Wert auf bestes Obst aus der Bioregion Miihlviertel
und eine schonende Verarbeitung. Nur hochwertiger Most und
ausreichend Zeit zum Reifen sind die Garanten fiir
erstklassigen Essig.

Stephan & Barbara Peterseil

ZweiauBergewdhnliche Sorten fiihren wir im Sortiment und versuchen
hier den Geschmack unserer Kund:innen abzudecken.

Bio-Apfelbalsamessig, fein Bio-Weinessig aus der
wie Balsam Muskat-Bleu Traube
Unser erstklassiger Bio- Der einzigartige Weinessig
Apfelbalsamessig reift entsteht aus dem Saft der
mindestens 6 bis 12 Monate Muskat-Bleu Traube, reift
im Eichenfass heran,um sein mind. 6 Monate im Eichenfass
fruchtig-harmonisches und wird mit Bio-Bliitenhonig
Aroma zu entwickeln. verfeinert,was den
e ausdem Saft von Geschmack auBBergewdhnlich
frischgepressten _ macht.
Miihlviertler Bio-Apfeln ® ausdem Saft der
¢ im Eichenfass gereift, 6 Muskat-Bleu-Traube
-12 Monate e verfeinert mit Bio-
e harmonisch - fruchtig Bliitenhonig von Imker
e erhaltlich in 100 ml/ Peterseil
250 m1/1000 ml/ 5000 e im Fichenfass gereift

milde Sdure
e typischer Anklangder

. ar . Muskat-Traube
So wird's verwendet: e erhiltlich in 100 ml/

Harmoniert hervorragend mit 2 1/1 1
allen Olen der Farmgoodies- 50 ml/1000m

Palette zu Salaten und

Marinaden aller Art. So wird's verwendet:

ml in Bag-in-Box
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Harmoniert hervorragend mit
allen Olen der Farmgoodies-
Palette zu Salaten und
Marinaden aller Art.
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