Presseinformation

VOM FASS
Waldburg Balsam Schlehe ,,Select” -

der neue GeniefSer-Essig

VOM FASS erhilt internationale Auszeichnung

Essige bringen Saure ins Spiel und heben das Wertvollste an Speisen hervor:
Den Geschmack. Mit dem Waldburg Balsam Schlehe ,Select”, dem neuen
Geniefser-Essig aus der hauseigenen Manufaktur, hat VOM FASS nun ein
Geschmackserlebnis kreiert, das ausschliefSlich mit Fructose gesiifst wird.
Dieser Fruchtzucker wird anders als herkommlicher Zucker vom Korper
aufgenommen. Dabei steigt der Blutzuckerspiegel viel langsamer an als bei
dem in der Kiiche iiblicherweise verwendeten Rohr- oder Riibenzucker. So
verleiht der Waldburg Balsam Schlehe ,Select” Speisen nicht nur das
gewisse Etwas, sondern tragt dariiber hinaus auch zu einer ausgewogenen
Erndhrung bei. Vom einzigartigen Geschmack des neuen Geniefler-Essigs
kann man sich in den bundesweit tiber 150 VOM FASS Geschiften gleich vor
Ort tiberzeugen. Denn das Probieren der Kostlichkeiten ist hier getreu dem
Firmen-Motto ,Sehen-Probieren-Geniefien” ausdriicklich erwiinscht. Essige
und Ole, Weine, Spirituosen und Likore allerfeinster Qualitdat werden in den
Geschaften direkt aus dem Fass, Glasballon oder Tonkrug abgezapft, je nach

Bedarf sind dann selbst kleine Mengen abfiillbar.

Hergestellt wird die neue Essigspezialitit aus Schlehenessig und

Schlehensaft nach einem streng geheimen Rezept. Mit einem Sauregehalt
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von mindestens fiinf Prozent entfalten sich die herbfruchtigen Aromen der
Schlehe, wie der Schwarzdorn auch genannt wird, optimal und
unterstreichen dabei den fruchtig-saueren Geschmack des neuen Geniefler-
Essigs. So bietet der neue Waldburg Balsam Schlehe ,Select” alle Vorziige
einer edlen Essigrezeptur. Mit seiner angenehmen fein-sauren Note,
abgerundet durch die leichte Siifse des Fruchtzuckers, eignet er sich ideal fiir
Blatt- und Obstsalate sowie fiir Soflen und Fleischgerichte. Der Gourmet-
Tipp: In der modernen Kiiche werden Balsame gemixt mit Wasser auch als
gesunde Erfrischungsgetranke fiir den taglichen Genuss oder als alkoholfreie
Aperitifs genutzt. Fine genaue Zuckeranalyse des gewiinschten Waldburg
Balsams kann {ibrigens direkt im VOM FASS Geschift auf Anfrage zur

Verfligung gestellt werden.

Superior Tast Award 2007 fiir Vom Fass

Die hohe Qualitit der VOM FASS-Produkte belegen zahlreiche
Auszeichnungen. So haben aktuell die in der hauseigenen Essigmanufaktur
hergestellten Premium-Produkte Waldburg Star Waldhimbeere und
Waldburg Star Apfel vom International Taste & Quality Institute (ITQI) in
Briissel den begehrten Superior Taste Award erhalten. Mit gleich zwei
Sternen zeichnete die Jury aus Spitzenkochen, Getrankeexperten und
Sommeliers die Essig-Spezialitaten aus. Eine hohe Ehre, denn was die Sterne
des Michelinfiihrers fiir Restaurant-Besitzer sind, ist die Auszeichnung des
ITQI fiir erlesene Speisen und Getranke. Besonders begeisterte die
hochkardtig besetzte Jury der samtweiche und fruchtige Geschmack der

exklusiven Kostlichkeiten.
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Kein Wunder, denn der Waldburg Star Apfel und Waldhimbeere sind noch
reiner und unverfdlschter im Geschmack als die ohnehin schon feinen
Balsamessige der Linie Waldburg Balsam. Rund drei bis sechs Kilogramm
Friichte sind notwendig, um nur einen Liter dieser erlesenen
Gaumenfreuden zu gewinnen. Am Ende eines langen Reifungsprozesses
entfalten die Friichte im Waldburg Stars Apfel und Waldhimbeere dann ihr
volles Aroma. So lassen sich selbst einfache Speisen im Handumdrehen in
eine fiinf Sterne Kreation verwandeln. Insbesondere Desserts werden mit

diesen erlesenen Essigen zu einem Geschmackserlebnis der besonderen Art.

Lammfilets

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Lammfilets

1 fein gehackte Schalotte

1 TL fein gehackter Thymian

1/2 TL Zucker

1 EL Waldburg Balsam Schlehe ,,Select” VOM FASS
100 ml Bratenfond oder Lammfond

2 EL Fasswein Merlot VOM FASS

1 EL eiskalte Butter

Salz und Pfeffer

,Pepone” natives Olivendl extra VOM FASS

Zubereitung:

Die Lammfilets rundherum im Olivendl auf mittlerer Stufe anbraten, salzen,
pfeffern herausnehmen und mit Alufolie abdecken. Dann die Schalotte
zusammen mit dem Thymian im Bratfett anschwitzen, Zucker zugeben und

kurz karamellisieren. Mit Waldburg Select Schlehe abloschen und einkochen,
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dann Bratenfond und den Rotwein dazugeben und bei kréftiger Hitze
einkochen lassen. In dieser Sauce die kalte Butterflocken zugeben und
abschmecken. Die Lammfilets evtl. nochmals kurz in der Sauce erhitzen und

dann servieren.

VOM FASS in Kiirze: Erlesenes Einkauferlebnis

Mit seinen frisch gezapften Essigen, Olen, Weinen, Likdren und Spirituosen von
feinster Qualitit vermittelt VOM FASS ein einmaliges Einkaufserlebnis und
begeistert weltweit die Kunden. Neben den 150 VOM FASS Filialen hierzulande
finden sich VOM FASS Geschiifte mittlerweile auch in den grofSen Kaufhiusern der
Metropolen, so bei Harrods in London sowie in Budapest, Tokio und Hongkong.
Dabei ist der Name VOM FASS weltweit Programm: Erlesene Essige und Ole,
Weine, Spirituosen und Likore werden hier direkt aus dem Fass, Glasballon oder
Tonkrug abgezapft. Insbesondere die grofSe Bandbreite der Kdstlichkeiten macht den
Besuch bei VOM FASS dabei immer zu einer kleinen kulinarischen
Entdeckungsreise, denn das Probieren ist ausdriicklich erwiinscht. So lassen sich
neben dem Testsieger beim grofien Olivenil-Test der Stiftung Warentest, dem Olio
Santini, auch Essige und Balsame aus der hauseigenen Manufaktur, wie die
Waldburg-Balsame Himbeere oder Calamansi, kosten. Getreu dem VOM FASS-
Motto: ,, Sehen-Probieren-Genieflen” sind je nach Bedarf selbst kleine Mengen
abfiillbar.

Weitere Informationen fiir Geniefier: www.vomfass.de
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