Aceto Balsamico di Modena , Invecchiato*
Balsamessig aus der Trebbiano-Traube, mit 12 Sternen bzw.
Weinblattern bewertet, kann aufgrund seiner Qualitét sehr
sparsam verwendet werden. Er eignet sich zum Verfeinern
von Saucen, Marinaden und Salatdressings, Tomaten und
Mozarellaund zu gekochtem GemUise.

Himbeer Balsamessig

Vollfruchtige Note, dezent im Saurespiegel mit feiner
FruchtsiiRe. Der absolute Hit, der Sie nicht nur Salate neu
genielfen lasst. Auf Obstsalat, Aprikosenhdften, tber Vanil-
leeis. Ein paar Tropfen im Mineralwasser 16schen nicht nur
den Durst, sondern verleihen dem Wasser einen fruchtigen
Geschmack.

Cumberland Balsamessig

Der Geschmack von
Orangen, Zitronen,
Ingwer und Sherryes
sig kombiniert mit
Weinessig ergibt die- L]
sen besonderen Bal - - b b o
samessig. Geben Sie lhrer Sauce zu Wild, Rind oder Gefl i+
gel einefruchtig, leicht saure Note indem Sie den Fond mit
Cumberland Balsamessig abschmecken.

Feigen Balsamessig

Hergestellt aus Weinessig und Feigenausziigen. Angenehm
mildes Fruchtaroma mit zarter SliRe. Kombinierbar mit allen
Olenist er idea fir Salae und gibt auch Ihren Saucen zu
hellem Fleisch und Fisch eine mediterrane Note.
Tomaten Balsamessig

Das Aroma sonnengereifter Tomaten macht diesen Essig auf
Balsamico di Modena-Basis einzigartig. Eignet sich fir die
etwas andere Salatsof3e und die mediterrane Kiiche.
Marillen Rosen Balsam Creme

Feine Marillen-Fruchtnote kombiniert mit Rosenausziigen
ergibt ein tolles Geschmackserlebnis. SR und leicht im Ge-
schmack und durch den geringen Sauregehalt ideal zum
Abschmecken von Salaten, Speiseeis und Getrénken geeig-
net.

Passionsfrucht Aperitif auf Weinessig.

Mit einem Sduregehalt von nur 3% ideal fir alle Blattsalate.
Er gibt diesen eine besonders siif3e und fruchtige Note. Herr-
lich zu Obstsalat. Gedacht ist er aber in erster Linieas Ge-
trank: Pur, auf einem Eiswurfel oder aufgefillt mit Minerd-
wasser ein Genuss! Sehr erfrischend und appetitanregend.

Dattel Balsam Creme

Eine Symbiose aus Dattelsirup auf Aceto Balsamico
di Modena mit nur 3% S&ure, in leicht cremiger Kon-
sistenz. Diese Créme passt hervorragend zu alen
SlRspeisen/Desserts, zu Obstsalaten, zu Eis. Ideal as
Dipp fir Kése und Rohkost oder zum Aufpeppen von
Huttenkése. Sieist die perfekte Ergénzung fur die
asiatische Kiiche, z.B. Putenfleisch, Héhnchenbrust;
als Finish fir Dressings oder zu gegrilltem Fleisch
und Fisch, sowie Carpaccio.

/ Empfohlene \

Essig & Ol-Kombinationen

* Aceto Balsamico di Modena mit Olivendl
* Himbeer Balsamessig mit Walnussol
*  Cumberland Balsamessig mit Walnussol

* Feigen Balsamessig mit K {irbiskern- oder
Walnussal

* Tomaten Balsamessig mit Bérlauch auf Trauben-
kernol

* Marillen Rosen Balsam Creme mit Kirbiskern-,
Hasel nuss oder Wal nussol

* Passionsfrucht Aperitifessig mit K irbiskerndl

&Dattel Balsam Creme mit Wal nussol /

NatUrlich lassen sich mit unseren Olivendlen ale un-
sere Essige sehr gut kombinieren, und natiirlich han-
delt es sich bei den hier genannten Kombinationen
um lediglich von uns probierte und fur hervorragend
befundene Varianten.

Bérlauch auf Traubenkerndl

Fur élle, die das feine Aroma des Bérlauchs lieben. Bei die-
ser Spezidlitdt werden feine Bérlauchausziige mit Trauben-
kerndl kombiniert. Ideal nicht nur flr herzhafte Salate. Her-
vorragend geeignet zum Braten. Die Bérlauchnote riickt al -
lerdings beim Erhitzen des Oles ein wenig in den Hinter-
grund.

Walnussol

Unser Walnussol hat einen feinen aromati schen, herb nussi-
gen Geschmack. Es passt hervorragend zu Salaten, Suppen
und Sauicen, aber auch in SiRspeisen, Gebéck, Cremef Ullun-
gen und Desserts findet es Verwendung. Es vertragt sich
ausgezeichnet mit Feldsalat und roter Beete. Walnussl sol |-
tejedoch nicht erhitzt werden. Unser Walnussdl kann man
mit verschiedenen Essigen wunderbar kombinieren: mit
Cumberland-, Feigen- und Himbeer Balsamessig harmoniert
das Ol besonders gut.

K Urbiskerndl aus der Steiermark

Ein Kirbisenthdlt ca. 150g K iirbiskerne. Fir einen Liter
Krbiskerndl benétigt man 2,5 bis 3 kg Kerne also ca. 35

K Urbisse.Eswiirzt sowohl pikante Suppen und Sal ate wie
auch siifie Desserts. Kirbiskerndl mit Sherry Balsamessig
bringt einen besondere Note in Ihren Salat. Das Ol kann sehr
sparsam verwendet werden. Bei kithler und dunkler Lage-
rung ist das Ol gut 12 Monate genief¥oar. Wenn das Ol &lter
wird, verliert esan Aromaund Vitaminen.

Rapsol mit Butteraroma
Unser Rapsdl ist biologisch angebaut und kaltgepresst. Dem
Ol wurde Butteraroma hinzugefiigt. Niemand muss also 1an-
ger aus gesundheitlichen Griinden auf den aromatischen
Buttergeschmack verzichten. Ubrigens sind alle pflanzlichen
Ole und Fette cholesterinfrei. Rapsol hat €inen besonders
hohen Anteil an Olsiuren und an den essentiellen Fettsiuren
Linol- und Linolenséure. Die Linolenséure ist die wichtigste
Vertreterin der viel diskutierten Omega-3-Fettséuren. Diese
stérken das Immunsystem, haben einen positiven Einfluss
auf die Blutgerinnung und senkendie
Blutfettwerte. Unser Rapsol eignet sich
hervorragend zum Braten, Dinsten,
Schmoren, Backen, und Marinieren.




Olivendl ist das klassische Ol
der Mittelmeerlander. Natives
Olivendl Extrawird aus Oliven =%
ausschliefldlich im mechanischen F4k
Verfahren gewonnen. Vorhan-
dene Tribstoffe sind fur Oli-
venolkenner ein Zeichen von
Qualitéat.

Sitia Olivenodl A.O.C. Griechenland / Kreta

Dieses ausgezei chnete Olivendl stammt aus dem Gebiet Sitia-
Lasithi-Crete. Die sortenreinen Koroneiki-Oliven werden in
Handarbeit geerntet. Wenige Stunden nach i
der Ernte werden sie schonend gepresst und n‘& B
anschlieffend sofort filtriert. Bei diesem Oli- b
vendl handelt es sich ausnahmslos um Jahr- [I IWE"[I [
gangsernten. Die aktuelle Ernte enthdlt :

0,25% Fettsduren. Es hat einen ausgeprég-
ten, intensiv fruchtigen und harmonischen
Geschmack, frisches Olivenaroma und eine
leicht griine Farbe. Dieses Ol gehdrt nach |,
Der Feinschmecker* zu den besten 250 Oli-
vendlen. ,, ...mit intensiven Aromen von
Lorbeer, Lauch, Thymian und Minze, dazu Noten von Walnuss
und grinem Apfel.“ (Der Feinschmecker 06/2008)

Olivendl Frantoio di Oneglia Itaien/Ligurien
Ausschliefdlich mit mechanischen Verfahren aus den Oli-
vensorten Taggiasca, Ogliarolaund Leccino gewonnen,
wird dieses wertvolle Olivendl nicht filtriert. Ein ange-
nehm mildes Ol ohne Bitterstoffe mit milder Scharfeim
Abgang. Herrlicher Duft nach frischem Gras und gelbem
Apfd. ldeal fir dielechte mediterrane Kiiche.

Olivendl Casa Bardolino Itaien/Trentino

Unser Direktimport aus der befreundeten Privat-Olmiihle di
Casa Bilonde in Bardolino. Absolute Erstpressung aus klei-
ner, eilgener Ernte. Ein angenehm mildes Olivendl ohne Bi t-
terstoffe mit Noten von Banane und Butter. 1ded fir die
leichte mediterrane Kiiche.

I

Basilikum©l, Ursini, Abruzzen

Der feine Geschmack des Olivendls und das Aromafri-
schen Basilikumsin perfekter Har-
monie. Zum geschmackvollen Mari-

! nieren von Tomaten oder Mozzarella,
| an Nudeln mit Tomatensauce, zur

“8 Verfeinerung selbstgemachten Pestos
~ . oder fir die Abrundung der Salatui-
naigrette. Ein echt universelles Wiirz-

ol fur die leichte mediterrane Ktiche. Ohne zugesetzte
Aromastoffe.

Zitrone auf Olivendl

Bei unserem ,Zitrone auf Olivendl* handelt essich um
spanisches Olivendl, dem Zitronendl hinzugefugt wurde.
Zitrone auf Olivendl ist ein fruchtiges Erlebnisund eig-
net sich hervorragend zum Marinieren von Fleisch und
Fisch, sowie fur Saucen und frische Sommersalate.

Steinpilz auf Olivendl

Unsere Olmischung auf Basis von Olivendl mit
natirlichem Steinpilzaroma legt sich wie ein sanfter
Nebel Uber Nudel-, Reis- oder Eiergerichte sowie
Sof3en und Vorspeisen. Am besten entfaltet sich das
feine Aroma, wenn das Ol den Speisen erst kurz vor
dem Servieren zugefihrt wird.

Haselnussol
Intensives Haselnussol. Sehr kréftig und rund im
Geschmack. |deal fur frische Salate.

Sie kénnen alle Produkte gerne tiber unseren
Internetshop www.dauner-kaffeeroesterei.de
oder telefonisch bestellen.

Dauner Kaffeerdsterei
Wirichstrale 16a - 54550 Daun
Tel. 0659279829 29

Fax. 0659279872944
E-Mall: infosdauner-kaffeeroesterei.de
www.dauner-kaffeeroesterei.de




