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ALOIS GOLLES
Golles Essig
Balsam Birnenessig

Inhalt: 25 cl
Produzent:

Was der Apfel und die Traube kdnnen, kann ich schon lange. Birnen
eignen sich namlich prachtig zur Herstellung eines vorzuglichen
Balsamessigs. Hierfiir werden alte Mostbirnensorten gepresst und
vergoren. Mit meinen vier Jahren bin ich zwar jinger als meine
Kameraden, kann jedoch mit einer herrlichen Fruchtnote punkten.

Empfehlung

Bittersalate, Blauschimmelkase, Desserts, Weillschimmelkase

Produzent

Natirlich, Golles! Wer unter den Feinschmeckern kennt
diesen Namen nicht! Gdélles' Obstbrande und seine
Essigvariationen sind sosehr vom Feinsten, dass wir stolz
sind, diese in der Schweiz vertreten zu dirfen. Wer Schnaps
brennt oder Essig braut, oder eben Beides, wie Alois

Golles, der hat das Gleiche zu beherzigen wie der Winzer:
gesundes, sonnengereiftes, erntefrisches Ausgangsmaterial
ist die Grundlage fiir Safte, die dann vielleicht die Sinne
verfiihren, wenn man danach alles richtig macht. Golles
weiss darum, deshalb baut er im oststeirischen Vulkanland
das Obst selbst an, gerade auch alte, fast ausgestorbene,
aber aromatische Obstsorten. Wir ahnen es ja, Obstbrenner
leisten im Nebenamt Dienst an der Allgemeinheit, in dem sie
das erhalten, was in den Supermarkten nicht mehr zu finden
ist: das Rare und Aromatische. Eine Manu-Faktur ist von
einer anderen Logik. Das Obst wird ungezuckert verarbeitet,
wie seit jeher und doch mit moderner Infrastruktur in
Kupferkesseln doppelt gebrannt — Rau- und Feinbrand — und
in Glasballons oder Eichenfassern solange gereift, bis es
passt. Mild, fruchtig, vollaromatisch miissen die Essige

sein: Die klassischen Essige werden aus sortenreinen
Weinen sowie steirischen Mostapfeln und -birnen vergoren
und mindestens drei Jahre im Eichenfass gelagert. Die
kreativen Essige wie beispielsweise Tomaten- oder
Marillenessig werden als sortenreiche Alternative zu den
Klassikern ausschliellich aus dem vergorenen Saft der
namengebenden Friichte gewonnen. Die fiir Balsamessig
typische SiiRe kommt ausschlief3lich von der Frucht, ihre
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Ausgewogenheit und Aromakraft von der langen Lagerung in
Eichenfassern (ca. 8 Jahre). Zudem wird nach einem gut
behuteten Familienrezept auch noch ein Edelbitter erzeugt.
Und wo es eigentlich keine Steigerung mehr bedarf, stehen
die XA-Produkte noch flr extra alt, extra harmonisch,

extra wertvoll. Golles, das ist wie ein Universum der

Difte und Geschmacksnuancen.
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