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Aceto Balsamico und 
Wein-Branntwein Essig

frisches Aroma

fruchtiger Geschmack

bequem zu dosieren



A. Saumweber GmbH
Emil-Geis-Straße 3-7

81379 München - Germany
Tel. +49 (0)89 74 21 61-0

Fax +49 (0)89 74 21 61-13
info@asaumweber.de

www.august-saumweber.de
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Herstellung

Anwendung

V
03

d1
02

01
0

Balsamico 
Bianco weiß

Aceto Balsamico Wein-
Branntweinessig 

Branntweinessig

weiß rot 5% rot 10% rot 5% weiß 10% weiß

Zutaten Weissweinessig, 
konzentrierter 
Traubenmost, 
Antioxidations-
mittel: 
Schwefel-
dioxid

Weinessig, konzentrierter Traubenmost, 
Farbstoff: Zuckerkulör, Antioxidationsmittel: 
Schwefeldioxid

Brantweinessig, Weinessig, 
Wasser, Farbstoff: Zuckerkulör

Brantweinessig, Wasser

Geruch / 
Geschmack

sauer sauer sauer sauer

Konsistenz flüssig flüssig flüssig flüssig

Aussehen und 
Farbe

gelblich dunkel rötlich braun farblos

Mindest-
haltbarkeit

60 Monate

Verkaufseinheit 12 x 0,5 l 12 x 0,5 l 6 x 1 l 2 x 5 l 10 l Kanister 10 l Kanister

EAN-Nummer
Einzelverpackung

8006165376532 8006165330718 8006165376778

EAN-Nummer 
Umverpackung

8006165376549 8006165360159 8006165376785 4003640000641 4003640000283 4003640000306 4003640000290 4003640000313

Artikelnummer 8004 8003 8001 8002 8011 8031 8021 8041

Palette 84 Karton á 
6 l

84 Karton 
á 6 l

80 Karton 
á 6 l

66 Karton á 
10 l 

63 Kanister á 10 l

Lagerung 12° - 20 °C kühl, trocken, lichtgeschützt

Der Wein-Branntweinessig wird aus einer Mischung von 1/3 Wein und 2/3 Branntwein hergestellt. 
Branntweinessig mit 5% und 10 % Säure wird durch biologische Vergärung von alkoholhaltigen 
Rohstoffen zu Essigsäure mit Hilfe von Kulturen hergestellt. Für Aceto Balsamico wird der Most von 
spätgelesenen (weißen) Trebbiano-Trauben durch Kochen eingedickt. Der Sirup wird gefiltert, und 
ein Anteil gereifter Balsamessigs sowie ein 10%iger Anteil frischen Weins zur Vergärung zugesetzt. 
Nach vollendeter Reifung hat der Essig seinen unverwechselbaren Geschmack erreicht.

Der Wein-Branntweinessig mit seinem aromatischen Geschmack eignet sich gut für die Marinaden 
von allen Salatpflanzen, Gemüsen, Kartoffelsalat, Wurstsalat, Kopfsalat oder Endivie. In Kombination 
mit Olivenöl, Salz und Pfeffer entsteht mit Aceto Balsamico ein unverwechselbarer feinfruchtiger 
Salatgenuß.

Großgebinde in 200 l und 600 l auf Anfrage.


