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RAN AN DEN

ESSIG

SAUER MACHT LUSTIG

Frisch, vollreif und besonders saftig miissen die Friichte sein, damit wir aus ih-

nen erstklassigen Essig erzeugen kénnen. Mit etwas Fingerspitzengefiihl, viel

Ruhe und Liebe entstehen bei uns wahre Gaumenfreuden, die mittlerweile zu

einem unentbehrlichen Element der feinen Kiiche geworden sind!

Die Frichte werden zuerst sortiert und gewaschen, danach
gemaischt und gepresst. Ubrig bleibt der Saft, bei dem auf
naturliche Weise der Fruchtzucker zu Alkohol vergoren wird.
Die Essigmutter wird beigegeben, wandelt im Beisein von
Sauerstoff den Alkohol in Essigsdure um. Auf diese Art und
Weise werden alle Essige in unserer Manufaktur hergestellt.

Sie sind so wie sie sind: natiirlich!
Ohne Aromen, Farbstoffe und Konservierungsmittel

IN DER RUHE LIEGT DIE KRAFT

Werden in unserer Manufaktur die Nasen gespitzt, die Au-
gen etwas weiter gedffnet und der eine oder andere Mund
staunend gedffnet, so befindet man sich vermutlich an der
Pforte unseres Essigkellers. Betritt man diesen, befindet man
sich inmitten von mehr als 1200 alten Eichenféssern, begleitet
von einem wohltuenden Duft, der in der Luft liegt. Hier rei-
fen unsere Essige fir mindestens zwei und teilweise sogar bis
zu 20 Jahre in den verschiedenen Holzfassern. Das Fass, als
idealer Reifeort, fihrt durch die Verdunstung von Wasser zur
naturlichen Eindickung der Balsamessige. Dabei entwickelt

sich ein mildes S&dure- und Aromaprofil im Essig.

ABLAUFEN? NEIN, DANKE!

Eine Frage wird in unserer Manufaktur besonders haufig ge-
stellt, némlich wie lange Essig haltbar ist. Darauf gibt es eine
einfache Antwort: Ewig! Er kann in verschlossenen Flaschen
auf unbegrenzte Zeit gelagert werden, da ihn die eigene S&u-
re haltbar macht. Gedffnet kdnnen Fruchtessige Uber viele

Wochen bei Raumtemperatur aufbewahrt werden. Sollte
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es jedoch langer dauern, bis die Flasche verbraucht ist, so
empfiehlt sich eine kihle Lagerung. Im Laufe der Zeit kann
es vorkommen, dass sich ein leichter Bodensatz bildet — die
Essigmutter erneuert sich. Dies ist ein Zeichen der Naturbe-
lassenheit und hat keine Auswirkung auf die Qualitat und die
Haltbarkeit des Essigs. Einfach abseihen und bedenkenlos

weiterverwenden!

DIE ESSIGMUTTER - UNSERE DIVA!

Essigmutter misste man sein! Man wirde sich jeden Tag aus-
schlieBlich von Alkohol erndhren, ohne dabei betrunken zu
werden, und ganz nebenbei seine Arbeit verrichten. Alkohol
in Essigsdure umwandeln — klingt einfacher, als es ist. Fur
die Bakterien der Gattung ,Acetobacter”, wie die Essigmut-
ter eigentlich genannt wird, darf es auf keinen Fall zu warm
oder zu kalt sein. Auch vertragen sie sich Uberhaupt nicht
mit Schwefel. AuBerdem brauchen sie genigend Sauerstoff,
um sich kraftig vermehren zu kénnen. Bei uns wird die Essig-
mutter wie eine Diva behandelt, gehegt, gepflegt — damit es
ihr an nichts fehlt.




FEINSTER ESSIG FUR HOBBY-
UND HAUBENKOCHE

Nicht nur fir die besten Hauser des Landes sind unsere Es-
sige ein Element der feinen Kiiche geworden, sondern auch
Hobbykéche und die, die es noch werden wollen, kénnen
ihren Gerichten mit unseren Essigen das gewisse Etwas ver-
leihen. Und da sauer ja bekanntlich lustig macht, gibt es bei

uns mehr als 15 verschiedene Sorten.

Ran an den Essig — da ist bestimmt fiir jeden etwas dabei!
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.g'é e ¢ Woussten Sie, dass Essig kein Ablaufdatum hat und ewig haltbar ist? Fur all jene,
,:.i T ' welche in der Kiiche haufiger zur edelsauren Wirze greifen, gibt es nun auch die
- ’ praktische Bag in Box zu finf Liter. Im schénen Design und mit gut zu gebrauchen-
=gl e o . .
..'.-'.'. dem Zapfhahn. So muss man sich fur langere Zeit keine Gedanken Uber Essigman-
|

gel machen.
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DAS ELEMENT DER FEINEN ROCHE

WER SEIN ESSEN LIEBT, DER SPRUHT!

Aus vielen kreativen Kichen ist unser Essigzerstduber nicht
mehr wegzudenken. Im handlichen Format mit praktischer
Sprihvorrichtung verfeinern Sie damit lhre Speisen. Sei es,
um auf Speisen geschmackliche und optische Akzente zu
setzen oder um kleine Portionen Salat sparsam am Tisch zu
marinieren und ihnen einen Hauch feiner Saure zu verleihen
- mit dem Zerstauber ist man immer gut beraten. Klarerwei-
se sind unsere Zerstauber auch immer wieder befillbar. Beim
Sortenwechsel einfach mit warmem Wasser durchspilen und
der Zerstéuber ist wie neu.
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DIE KLASSIKER

EVERYBODY‘S DARLING

Ideal fiir den tiglichen Bedarf. Fruchtig im Geschmack, frisch und mit knacki-

ger S&ure fiihrt an uns kein Weg vorbei. Osterreichische Qualititsweine und

beste steirische Mostépfel sind die Ausgangsprodukte fiir die Vergéarung. Aus-

ruhen diirfen wir uns zwei bis drei Jahre lang in alten Eichenféssern in Gélles”

groBBem Essigfasskeller.

APFEL ESSIG

Ich bin tief verwurzelt mit meiner Heimat Steiermark
und hier sehr h&ufig anzutreffen. Das liegt wahr-
scheinlich daran, dass ich mit meinem Kollegen, dem
Kirbiskerndl, durch dick und dinn gehe. Aus alten
Mostapfelsorten, wie Maschansker-, Rosen- oder
Bohnapfel, vergoren und im Eichenfass gelagert
Uberzeuge ich mit meiner fruchtigen Saure und dem

einzigartigen Geschmack reifer Apfel.

ROSEWEIN ESSIG

Ich bin der erste Saft aus den roten Trauben, noch
bevor es in die Presse geht. Hellrosa in der Farbe
punkte ich mit meiner knackigen S&ure und leben-
digen Fruchtigkeit. Um meinen typisch blumigen
Geschmack zu behalten, werde ich ausschlieB3lich
in Edelstahlbehéltern gelagert. Ich bin der ideale
Begleiter zum sauren Rindfleisch und lasse mich am
liebsten mit dem , Schwarzen Gold der Steiermark”,

dem Kirbiskerndl, servieren.

i 0L LE S %

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR: SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:
Blattsalate, Gulaschsuppe, n Backhendlsalat, Blattsalate,
i Karottensalat, Tafelspitz i . Kaferbohnensalat, Karottensalat
Joom Zersadber KOMBINIER MICH MIT: Joom zertadber @) KOMBINIER MICH MIT:
& D 500 ml 2 Jahre Kurbiskernal, O'Illvenol, & ﬂ 500 i 1 Jahr Kurblskemol,ﬁOIlvenoI,
5/ Bag in Box Eichenfass Sonnenblumenal 51 Bag in Box Edelstahl Traubenkerndl rot

ROTWEIN ESSIG

Blauer Zweigelt, St. Laurent, Blaufrankisch & Co.
haben sich auch international einen Namen gemacht.
Sie verleihen mir Kraft und Harmonie, so bereichere
ich sowohl die heimische als auch die mediterrane

Kiche. Damit ich ein wenig milder und harmonischer

WEISSWEIN ESSIG

Ich présentiere mich mit einer hellen Farbe und
frischen Saure. Nach der Lagerung im Eichenfass
bin ich ein Essig, wie er im Buche steht. Ohne mich
geht's in der &sterreichischen Kiche einfach nicht.

Bin ich doch ein essentieller Bestandteil eines jeden

werde, |dsst man mich im Eichenfass ruhen, ehe ich in

die Flaschen abgefillt werde.

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:
Italian Dressing, Krautfleisch,
Antipasti, Erdapfelgulasch,
Blattsalate
KOMBINIER MICH MIT:
500 ml
& ﬁ 5| B:; in Box Eé}i:fr:ss Olivendl, Traubenkerndl rot
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Kartoffelsalats.

=

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:
Blattsalate, French Dressing,
Kartoffelsalat, Krautsalat
KOMBINIER MICH MIT:
& ﬁ 500 ml 2 Jahre K(j‘rbisliemé\, Mohnél,” .
51 Bag in Box Eichenfass Olivendl, Traubenkerndl weil3
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DIE KREATIVEN

KREATIV | FRUCHTIG

Wir fallen auf! Nicht nur durch die knalligen Farben unserer Etiketten, sondern

auch durch unsere auBergewdhnlichen Geschmacksrichtungen. Wir wollen jede

und jeden dazu anregen, auch selbst ein wenig kreativ in der Kiiche zu sein.

Verschiedene Friichte, aber auch extra malziges Bier und herzhafte Tomaten

liegen uns als Rohstoffe zu Grunde. Ein bis zwei Jahre verbringen wir in Edel-

stahlbehiltern, ehe es ab in die Flaschen geht. Uber Geschmacklisst sich ja

bekanntlich streiten, aber wir sind uns einig: Bei uns ist fiir jeden etwas dabei!

BIER ESSIG

Aus stark gemaélztem und gehopftem Bier werde ich
gewonnen. Schon im Brauhaus erfolgt die Garung
von feinstem Getreide zu Alkohol. Bei Gélles tut die
Essigmutter ihr Ubriges, denn sie ist der Ausléser fiir
meine essigsaure Gérung. Fur Bierliebhaber bin ich
ein Muss und immer zur Stelle, wenn es zlnftig zu-

geht.

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:

x Gulasch, Kaferbohnen, Sulz,
Krautfleckerln, Krautsalat,
D Saures Rindfleisch, Wurstsalat

KOMBINIER MICH MIT:

Y
{F 250 ml 1 Jahr
5 Bag in Box Edelstahl

Kurbiskerndl, Rapsél

HIMBEER ESSIG

Sie wohnt weder in einem Schloss noch tragt sie eine
Krone, und dennoch wird die Himbeere als die Koni-
gin der Beeren bezeichnet. Ich habe es als Himbeer
Essig auch ohne Adelstitel in viele Kiichen geschafft.
Liegt es an meinem intensiven Fruchtgeschmack
oder doch an meiner ausdrucksstarken roten Farbe?
Majestéatisch.

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:

Haselnussdl, Walnussdl,
Macadamianussol

D
125 ml Zerstauber I
4} 250 ml 1 Jahr

5 Bag in Box Edelstahl

x Desserts, Rucola, Spargelgerichte,
. Vogerl(Feld)salat, Waldorfsalat
KOMBINIER MICH MIT:

BIRNEN ESSIG

Im September, wenn in Garten und Wiesen der
LHirscht” (Herbst) Einzug halt, ist Hirschbirnenzeit.
Da bemiiht man sich bei Gélles ganz besonders, den
weichen Kern hinter meiner rauen Schale zu finden.
Mit meinem hohen Gehalt an Tanninen und Gerbstof-
fen beruhige ich jedermanns Magennerven und ver-

feinere eine Vielzahl an knackigen Salaten.

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:
1 Bittersalate, Gratins, Rucola,
. Rindfleischsalat, Weichkase
@D KOMBINIER MICH MIT:
— o ..
& D 250 ml 1 Jahr D\ste.IAol, Hanfol, )
5/ Bag in Box Edelstahl Rapsél, Kirbiskerndl

KIRSCHEN ESSIG

Mit mir ist gut Kirschen essen! Damit sich das auch
ja nicht andert, kommen nur die saftigen, dunkelro-
ten Herzkirschen in die Obstpresse. Mich préagt ein
typischer Mandelton, der nach der Lagerung noch
intensiver wird.

TOLLES®

——
Pl

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:
. Dunkelblattrige Salate (Lollo
Rosso, Batavia), dunkle Saucen,
() Lamm, Rind, Rote Riben, Wild

Y
'U' 250 ml 1 Jahr
5 Bag in Box Edelstahl

KOMBINIER MICH MIT:
Mandelal, Traubenkernol rot
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MARILLEN ESSIG

Du liebst wohlgeformte Rundungen und rote
Wangen? Dann bist du bei mir genau richtig.
Steirische Marillen prédgen meinen lieblichen Charakter.
Ich schmecke stf3-séuerlich und habe eine Uberaus

duftige Note!

NIMM MICH FUR:
Asiatische Gerichte, Krustentiere,

Gerichte mit Curry, Kardamom
D oder Ingwer, Meeresfrichte
125 ml Zerstauber Y
l o KOMBINIER MICH MIT:

1 Jahr
Edelstahl Macadamianussél, Mohndl, Rapsél

SORTIMENT LAGERUNG

5 Bag in Box

SPARGEL ESSIG ™

Schon der grieschische Arzt Hippokrates (um 460 v.
Chr.) hat meine heilende Wirkung erkannt. Mir ist je-
doch lieber, aufgrund meines unvergleichlichen Aro-
mas wertgeschatzt zu werden. Ich bin intensiv, frucht-
typisch im Geschmack und habe eine angenehm

milde Saure.

NIMM MICH FUR:
Spargel, Fisch, Gemuse,

. Mediterrane Kiiche

@ KOMBINIER MICH MIT:
250 ml Olivendl, Disteldl, Kirbiskerndl,
50 1 Jahr

5/ Bag in Box Edelstahl Sonnenblumendl

SORTIMENT LAGERUNG

ZITRONENWURZE o
Zitrone einmal anders! e

Duftig, fein und sauerlich erfrischt der Zitronensaft
aus Direktpressung. Mild, weich und harmonisch
schmeichelt der Balsamweinessig. Gemeinsam ergeben

sie eine milde Zitronenwirze, welche allen Gerichten

BULLES <

einen sommerlichen Touch verleiht.

SORTIMENT

I I I o
5 Bag in Box

BESTENS GEEIGNET FUR:
Mediterrane Marinaden, Fisch,
Krustentiere, fruchtige Desserts

GOLLES
FEINER ESSIG

QUITTEN ESSIG -

Sag einfach Quitte, bitte! Zu GroBmutters Zeiten i
war die Quitte als ,Zitrone des Nordens” allseits be-

kannt. Heute hingegen ist sie beinahe aus unseren
Képfen verschwunden. Das ist schade, denn als Essig

eigne ich mich hervorragend als Ersatz frischer Zitro-

nen und kann mit meiner honigsiBen Fruchtigkeit so
manchen Liebhaber der asiatischen Kiche betédren.

NIMM MICH FUR:
Asiatische Gerichte, Mayonnaise,

Fisch, Sauce hollandaise, Sauce
D béarnaise
125 ml Zerstauber [
l o e KOMBINIER MICH MIT:

51 Bag in Box Edelstahl Erdnussdl, Leindl, Sonnenblumendl

SORTIMENT LAGERUNG

TOMATEN ESSIG

Gestatten: Tomate! Na gut, Sie dirfen mich auch
Paradeis nennen! Denn der Name ist bei mir nur
Nebensache. Viel wichtiger sind mein fruchtiger Ge-
schmack und intensiver Duft, die wohlgemerkt von
steirischen Tomaten stammen. Mit dem Olivendl,
meinem mediterranen Begleiter, bringe ich die Wir-
ze des Sudens in die Kochtopfe.

NIMM MICH FUR:
Mediterrane Kiiche, Mozzarella,
Tomatensalat, Tomatensugo,
Tomatensuppe, Rucola
KOMBINIER MICH MIT:
Disteldl, Kurbiskernal, Olivenol

SORTIMENT LAGERUNG

125 ml Zerstauber
250 ml 7
500 ml 1 Jahr
5l Bag in Box Edelstahl

ZWETSCHKEN ESSIG

Nennen Sie mich niemals Pflaume. Fur einen Essig
wie mich braucht es ndmlich gute alte Hauszwetsch-
ken aus den eigenen Obstgérten. Diese verleihen mir
einen intensiven Fruchtgeschmack und eine lebendi-

ge Séaure.

NIMM MICH FUR:
Rotkraut, Dunkle Saucen, Ente,

. Gans, Wild, Rote-Riben-Salat
" KOMBINIER MICH MIT:
D 250 ml 1 Jahr Sonnenblumendl,

5/ Bag in Box Edelstahl Traubenkernol weif3

SORTIMENT LAGERUNG



DIE BALSAMESSIGE

BALSAM | EXKLUSIV

Wir werden nach der traditionellen Balsamessig-Methode aus Apfeln, Birnen

und Trauben hergestellt. Dazu wird der Fruchtsaft durch Kochen eingedickt

und in einem sensiblen Prozess zuerst zu Wein und anschlieBend zu Essig ver-

goren. Durch die anschlieBende jahrelange Lagerung im Eichenfass erhalten

wir unsere typische SiiBe, unsere tiefbraune Farbung und unseren milden Ge-

schmack. Eine mehr als wiirdige Alternative zum feinen italienischen Balsamico.

APFEL BALSAMESSIG
Ich, das Flaggschiff der Essigproduktion im Hause

Golles, darf mich zu Recht als eine der groBten ku-
linarischen Erfindungen bezeichnen, seitdem es Es-
sig gibt. 1984 wurde ich von Alois Golles als erster
Balsamessig aus Apfeln erzeugt. Noch heute wird
fur mich der Most von steirischen Apfelsorten ein-
gekocht und vergoren. Die anschlieBende Reifung in
Eichenfassern verleiht mir eine angenehme SiBe und

feine Samigkeit.

BIRNEN BALSAMESSIG

Was der Apfel und die Traube kénnen, kann ich schon
lange. Birnen eignen sich namlich prachtig zur Her-
stellung eines vorzlglichen Balsamessigs. Hierfur
werden alte Mostbirnensorten gepresst und vergo-
ren. Mit meinen vier Jahren bin ich zwar jinger als
meine Kameraden, kann jedoch mit einer herrlichen

Fruchtnote punkten.

0L LES®

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR: SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:
Desserts, GrillsoBen, Kase, Bittersalate, Blauschimmelkase,
Tomatenmozzarella, Steak Desserts, WeiBschimmelkase
. KOMBINIER MICH MIT: . KOMBINIER MICH MIT:
125 ml Zerstauber . N . . 125 ml Zerstauber Erd 51 Hanfal H | 5l
¥ 250 ml 8 Jahre Hase\nlgssol, Lelndotterol,uMohnoI, & 250 ml 4 dabre rdnussél, Hanfol, Haselnussél,
51 Bag in Box Eichenfass Sesamdl, Sonnenblumendl 51 Bag in Box Eichenfass Leindotterdl, Walnussal

WEIN BALSAMESSIG

Die stuBesten Trauben machen mich zu einem wert-
vollen Balsamessig. Obwohl die Kraft der Sonne
meine Beeren bereits am Rebstock konzentriert hat,
tragen das schonende Einkochen des Saftes und die
jahrelange Reifung in Eichenfdssern dazu bei, dass
der Fruchtzucker und andere Geschmacksstoffe auf
faszinierende Art verdichtet werden. Mein Aromen-
spiel ist wahrlich einzigartig unter den Balsamessigen.

Ich habe eben das gewisse Etwas!

WEISSER BALSAMESSIG

Ich bin der ,Junker” in der Balsamfamilie, noch ein
wenig grin hinter den Ohren. Sie durfen mich aber
gerne auch als Allrounder oder Multitalent bezeich-
nen, das trifft es wohl am ehesten. Ich werde aus
WeiBwein vergoren, mit eingedicktem Traubensaft
verfeinert und bin, im Gegensatz zu meinen Ver-
wandten, hell in der Farbe und herrlich stiB-sauerlich

im Geschmack.

SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR: SORTIMENT LAGERUNG NIMM MICH FUR:
Asiatische Gerichte, Fisch, " Helle SoBen, Fisch, Pasta,
Meeresfriichte . Salate, Spinat
. KOMBINIER MICH MIT: 125 ml Zerstauber | @ KOMBINIER MICH MIT:
125 ml Zerstauber . .. 250 ml VAR . L .
7 D 250 mil 8 Johre Er(.:Inussol,NSesamo\, & D 500 ml 1 Jahr Ham‘o.\_, Kur@skeﬂrnol,
5| Bag in Box Eichenfass Leindotterdl 5l Bag in Box Edelstahl Mohnél, Olivendl
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APFEL BALSAMESSIG

EXQUISIT - UNGLAUBLICH DICHT - SUSS

Was lange reift, wird unendlich gut. Man sagt, die Balsamgérung sei die héchs-
te Kunst, die Krénung der Essigerzeugung. Der Apfel Balsamessig ist das
Flaggschiff der Essigproduktion im Hause Gélles. 1984 wurde er als erster Bal-
samessig aus Apfeln erzeugt und war 15 Jahre lang einzigartig am Markt. XA
ist die Quintessenz des Apfel Balsamessigs. Uber 20 Jahre durchliuft dieser
Essig nach der ,Batteria-Methode” sieben verschiedene Holzfasser. In kleine
Flaschchen gezogen, z3hlt er nun zu den kostbarsten Wiirz- und Genussmitteln
der Welt.

exquisis - sii3 - unglaublich dicht
Mehr als zwanzig Jahre hat es gedauert, bis ich in immer klei-
ner werdenden Fassern aus verschiedenen Hélzern wie Eiche,

Kastanie, Akazie, Kirsche und Esche meine harmonische Reife
erlangt habe.

LAGERUNG NIMM MICH FUR: KOMBINIER MICH MIT:
Erdbeeren, Himbeeren, Bitte pur genieBen!
@ Kase, Vanilleis
UNIKATE: jedes Flischchen per Hand
20 Jahre
Holzfass gezogen und liebevoll verpackt

10

GOLLES
FEINER ESSIG



TBA

WEIN BALSAMESSIG

IN 4 VERSCHIEDENEN FASSERN GELAGERT

Bereits im Jahr 1995 wurde der Grundstein fiir die Essig-Kooperation von G&l-

les und dem Weingut Kracher gelegt. Die siiBesten Trauben der pradikatsstufe

«Trockenbeerenauslese” machen diesen TBA Wein Balsamessig zu einem be-

sonders kostbaren Balsamessig. Die Kraft der Sonne hat seine Beeren bereits

am Rebstock so konzentriert, dass ein weiteres Eindicken véllig entbehrlich ist.

20 Jahre lang wird er in immer kleiner werdenden Holzfassern bis zur harmo-

nischen Reife gelagert.

—na
ST
i

AKAZIENFASS
Mild, leicht herb, Honignoten

{
EICHENFASS :

angenehme Holznoten, Tannine, ;

schmelzig, herb, mild

KASTANIENFASS

lebendigere Séure, breites Aroma-

spektrum, voluminés am Gaumen

—
ST
i

KIRSCHENFASS

stBlich, angenehm mild, fein

LAGERUNG NIMM MICH FUR:
Erdbeeren, Himbeeren,
Gereiften Hartkase,
Vanille- oder Joghurteis

20 Jahre
Holzfass

KOMBINIER MICH MIT:
Bitte pur genieBen!

EINE DELIKATESSE: Himbeeren mit TBA Balsamessig

11
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DIE ESSIGGELEES

IDEALE SPEISENBEGLEITER

Wir machen aus jeder Jause ein kleines Freudenfest. Ein NIMM UNS FUR:
Teil Apfel Balsam-, Himbeer oder Quitten Essig sowie Gereiften Kase,
frischer Fruchtsaft machen aus uns siiB-séuerliche Delika- luftgetrockneten
tessen. Mit natiirlichem Apfelpektin eingedickt, mit we- Schinken,

nig Zucker gesiiBt, sind wir eine hervorragende Alternati- Meeresfriichte,
ve zu Chutneys und Feigensenf. Ob mit gereiften Kéasen, Pasteten,
herzhaften Pasteten oder gar mit dunklem Schokoladen- Rehmedaillons,
mousse genossen, wir sind die idealen Speisenbegleiter. Speck

ESSIGGELEE APFEL BALSAM
Acht Jahre im Fass gereifter Apfel Balsamessig, frischer Apfel- Y

saft, wenig Zucker und natirliches Apfelpektin machen mich
zu dem, was ich bin — ein idealer Speisebegleiter, der bei kei-
nem Ké&sebuffet fehlen sollte. Ich Uberzeuge durch meinen

fruchtig-stiBen Geschmack und meine aromatische Wiirze.

ESSIGGELEE HIMBEER
Feinster Himbeer Essig und Saft von den frischesten Himbee- oy

ren verleihen mir meine einzigartig fruchtigen Geschmacks- _—
nuancen. Ich bin der ideale Weggeféhrte gereifter Kése und
herzhafter Pasteten. Manch einer hat mich sogar schon in

vollkommener Harmonie mit dunklem Schokoladenmousse

gesehen.

ESSIGGELEE QUITTE

In der Familie der Essiggelees bin ich wohl der leben-
digste Vertreter. Meine honigsiBen Quittenaromen, ge-
paart mit meiner zitrusartigen Frische, machen mich

zum besten Freund so manchen Hartkdses. Durch mein

frohliches Gaumenspiel bin ich eine hervorragende
Alternative zu Chutneys und Feigensenf.

12
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DIE OL

ESSIG-OL-KOMBINATIONEN

Was liegt niher als die Kombination von Essig und OI? Das Kiirbiskerndl - nus-

sig, fruchtig, ,schwarzes Gold” und Olivendl - feiner Duft, fruchtig, mild - mit

nahezu jedem Essig harmonieren, sind sie ein Muss in unserem Sortiment. Nur

die hochwertigsten Rohstoffe finden bei uns den Weg in die Flaschen: Kiirbis-

kerne von unseren eigenen Feldern und andalusische Oliven.

KURBISKERNOL

Wenn auf unseren Feldern tausend kleine Sonnen
liegen und die Menschen sich dort tummeln, dann
ist Kirbisernte in der Steiermark. Handverlesene
Kirbiskerne werden fur mich schonend gerdstet und
gepresst. Aufgrund meiner dunklen Farbe und mei-
nes unverkennbaren nussigen Geschmacks werde
ich auch als das ?schwarze Gold der Steiermark? be-

zeichnet und bin bereits weit Uber die Grenzen hin-

aus beliebt.
SORTIMENT NIMM MICH FUR:
Blattsalate, Desserts, Eierspeise, Wurstsalat,
Kirbiscremesuppe, Saures Rindfleisch
KOMBINIER MICH MIT:
& l 125 ml zerstauber  ApTel Essig, Bier Essig, Birnen Essig, Roséwein
250 ml Essig, Tomaten Essig, WeiBwein Essig, Wei3em

Balsamessig

OLIVENOL

Andalusien ist bekannt fir Sonne, Strand und Meer,
aber wussten Sie auch, dass es ein Mekka fur Oliven-
liebhaber ist? Aus dieser Provinz Spaniens stammen
auch die Frichte, die fir mich behutsam kalt ge-
presst werden. Sie bescheren mir einen feinen Duft,
eine schone Fruchtigkeit und milde Harmonie am

Gaumen.

SORTIMENT NIMM MICH FUR:

125 ml Zerstauber
250 ml

500 ml

5l Bag in Box

KOMBINIER MICH MIT:

Rotwein Essig

Fisch, Fleisch, Grillgemise, Salate, Pasta

Apfel Essig, Roséwein Essig, Tomaten Essig,
WeiBwein Essig, WeiBem Balsamessig,
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WIR LIEBEN _

BEIM KOCHEN MIT GOLLES ESSIG GIBT ES KEIN ZU VIEL DES GUTEN

Es gibt eine einfache Faustregel: Uberall wo Sie in der Kiiche Saure, zum
Beispiel in Form von Wein oder Zitrone, benétigen, kann diese sinnvoll durch
guten Essig ersetzt werden. Wird er mit Feingefiihl verwendet, verleiht er den

Speisen Lebendigkeit und Wiirze.

DIE PERFEKTE SALATMARINADE

SALATBLATTER

TROCKEN )

SCHLEUDERN 2 TEILE OL +
A 1 TEIL ESSIG

U [-]

\ GEWURZE
* & SALZ

K—

MARINADE GUT * % /
IN DEN SALAT — ‘éﬂ.
EINMENGEN )

AUF WASSER & ZUCKER
UNBEDINGT VERZICHTEN



UNSER REZEPTTIPP:

Balsamfeigen mit Prosciuttosalat ﬁ%
Zutaten:
300g Prosciutto 1/8 | Apfel Balsamessig —
2 Hand voll Rucola Honig
8 Stiick Feigen Salz
1/8 | Rotwein (nicht zu Pfeffer (schwarz)
saurebetont)
Zubereitung:

Die Feigen vierteln, eventuell auch schélen. Den Apfel Bal-
samessig mit Wein, 2 TL Honig, grob geriebenem schwarzen

Pfeffer (oder zerdrlickten Pfefferkdrnern) kochen, bis die Kon-

sistenz fast sirupartig ist.

Feigen einlegen, darin schwenken und ca. 1 Minute ziehen

lassen.

2 PORTIONEN
Schinken und Rucola locker auf Teller geben, Feigen darauf- Ij M/NUTEN

setzen und den Rest der Essigreduktion dartibertraufeln.

Weiter Rezeptideen finden Sie unter:
www.goelles.at/rezepte

GEHEIMTIPP: am Besten den Salat zusammen mit Freunden geniefien!
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SIE MOCHTEN
GERNE UBER UNS

BERICHTEN?

KONTAKT

Uber unsere Liebe zur Natur, oder iiber Alois Gélles, den Essig- und Edel-
brand-Pionier aus dem steirischen Vulkanland?

Gerne senden wir lhnen unser Informationsmaterial personlich, per Post oder E-Mail

zu. Unser Bildmaterial stellen wir lhnen via Dropbox zur Verfiigung.

Wir laden Sie aber auch ganz persénlich zu uns in die Manufaktur nach Riegersburg

ein, um noch tiefer hinter die Kulissen zu blicken.

ITHR ANSPRECHPARTNER: PRESSEBEREICH ONLINE:

Martin Rainer www.goelles.at/presse
rainer@goelles.at
+43 3153 7555 17

KONTAKT OFFNUNGSZEITEN

A-8333 Riegersburg | Stang 52 April — Oktober: Mo-Sa: 10 — 18 Uhr
Tel.: +43 3153 7555 | Fax: +43 3153 7555 30 November — Méarz: Mo-Sa: 10— 17 Uhr

obst@goelles.at | www.goelles.at

HIER

FINDEN @

SIE UNS



