Essig-Speziaitaten vom ,, Bremer Felnkostkontor

FEIMKOST
CONTOR

BALSAMICO BIANCO CONDIMENTO

Dressing aus Weillweinessig und Traubenmost der Trebbiano-Traube.Zum siif3-sauren Wirzen von hellen
Saucen, klaren Fonds, weif3em Fleisch, Fisch und Salat oder Giberall dort, wo dunkler Aceto nicht in Frage
kommt.

MANGO BALSAM-ESSIG, SAURE 5%

Weicher, zitronenfrischer Essig mit einem ausgesprochen typischen Mangobouquet. Sehr delikat, besonders fuir
Gerichte mit Reis und Geflugel, M 6hrengerichte, frische Frucht- oder Obstsalate und sommerliche Blattsal ate.
Auch fir die asiatische Ktiche zu verwenden.

HOLUNDERBLUTEN-ESSIG
Besonders fir einen delikaten Selleriesalat oder auch Waldorfsalat geeignet. Oder geben Sie ihrer
sel bstgemachten Mayonnai se mit diesem Essig etwas mehr Pfiff.

HONIG-ESSIG

Diese besondere Spezialitdt wird aus Met gewonnen. Besonders bemerkenswert ist der milde, sii3-séuerliche
Geschmack, bei dem der Honig unverkennbar dominiert. Ein Schuss Honigessig anstelle von Zitrone verleiht
jedem Gericht das ganz besondere Etwas.

SPARGEL-ESSIG

Spargelessig ist eine besondere Spezialitat mit einem feinen Geschmack nach frischgestochenem Spargel. Er
wird nach einem schonenden Verfahren aus reinem Spargel saft hergestellt. Spargelessig eignet sich gut in
Vinaigrettes zu gemischten Salaten, zu Blattsalaten, zum Wiirzen von Gemuise- und Nudelsalat sowie zur
geschmacklichen Abrundung von hellen Saucen, wie Sauce Béarnaise und Hollandaise.

BLAZE — 215 ml -

Balsamico — Sauce (Glasur)

Hergestellt auf kleiner Flamme einreduzierten Aceto Balsamico und Sirup.

Sie verleiht vielen Gerichten einen raffinierten Geschmack, ohne zu dominieren oder das Originalaroma zu
verfalschen.

Krauterdle und Krauteressige vom ,, Ritterqut V alenbrook”

Unsere Krauteressige entstehen aus biologisch gewonnenem Weinessig. Er dient nur als Grundlage. Der
Geschmack wird tber die natirlichen Zutaten und Gewirze aufgebaut. Auch hier verwenden wir keine
Aromastoffe oder dhnliches. Deshalb eignen sich die Kréuteressige besonders fir Blattsalate, Tomaten oder
Gurken, aber auch fir Marinaden. Als Grundlage fir unsere Kréuterdl dient Sonnenblumenkerndl. Es enthélt ca.
60 % mehrfach ungeséttigte Fettsduren und wird mit einer Mischung von verschiedenen, frischen Krautern sowie
Gewiirzen verfeinert. Auch diesem Ol werden keine Aromastoffe zugefiigt.



