






GÖLLES 
FEINER ESSIG

Die 
Balsamessige

BALSAM | EXKLUSIV

Apfel Balsam Essig - Weißer Balsam Essig - Wein Balsam - Birnen Balsam
     

Wir werden nach der traditionellen Balsamessig-Methode aus Äpfeln, Birnen und Trauben hergestellt. Dazu  

wird der Fruchtsaft durch Kochen eingedickt und in einem sensiblen Prozess zuerst zu Wein und anschließend zu Essig 

vergoren. Durch die anschließende jahrelange Lagerung im Eichenfass erhalten wir unsere typische Süße,  

unsere tiefbraune Färbung und unseren milden Geschmack. Eine mehr als würdige Alternative zum feinen italienischen 

XA Apfel 
Balsamessig

EXQUISIT – UNGLAUBLICH DICHT – SÜSS

Was lange reift, wird unendlich gut. Man sagt, die Balsamgärung sei die höchste Kunst, die Krönung der Essigerzeu-

gung. Mehr als zwanzig Jahre hat es gedauert, bis ich in immer kleiner werdenden Fässern aus verschiedenen Hölzern 

wie Eiche, Kastanie, Akazie, Kirsche und Esche meine harmonische Reife erlangt habe. In kleine Fläschchen gezogen, 

zähle ich nun zu den kostbarsten Würz- und Genussmitteln der Welt. 









 

 


