DER ESSIG JOSE PAEZ LOBATO

Der Essig José Pdez Lobato ist ein Essig sehr hoher
Qualitat, der aus Weinen der Region von Jerez gewonnen
wird.

Die sorgfaltige, langsame und feine Herstellung unserer
Essige verleiht ihnen einige aussergewohnliche
Charakteristiken, von denen besonders folgende
hervorstechen: seine Bernsteinfarbe, die durch die lange
Jahrung in Eichenfassern entsteht; sein kostliches und
feines Aroma und sein
exzellenter Geschmack,
die den Jerez-Essig in
ein einzigartiges und
unersetzliches Produkt
der alten Gastronomie
der ganzen Welt
verwandeln.

Der Jerez-Essig
illustriert das alte
spanische Sprichwort
,.de tal palo tal astilla", was soviel heiBt wie, ,,von einem
guten Produkt kann nur ein weiteres gutes Produkt
kommen". ,,De tal vino, tal vinagre", , Von 5o einem Wein,
so ein Essig", konnte man vom Jerez-Essig sagen. Er wird
auf die einfachst mogliche Art., durch die Aktion eines
Mikroorganismuses, der den Alkohol des Weins
dufnimml in Essigsaure verwandelt. Umgekehrt, was den
Jerez-Essig von anderen Essigen unterscheidet ist sein
Rohstoff und die einzigartige Methode der Herstellung.

Unsere Weine sind die ideale Erganzung bei der
Zubereitung von Gemiisesalaten, Meeresfriichtesalaten
oder Fischsalaten, Dressings und traditionellen
Sommersuppen wie das ,,Gazpacho Andaluz".

Aufgrund der hohen Quealitat und sorgfaltiger
Aufbereitung sind unsere Essige hoch konzentriert in
Saure un Aromen, wodurch nur sehr geringe Mengen
benotigt werden.

mediarte

UNSERE BESTEN ESSIGE FUR DIE BESTEN TAFELN:

GRAN CAPIRETE - Reserve 50 Jahre - 82 Siuregehalt.

CAPIRETE - Reserve 20 Jahre - 8° Sauregehalt.
VINAGRE DE JEREZ - Solera 8 Jahre - 8° Sauregehalt.
VINAGRE DE JEREZ - 7° Sauregehalt.

BODEGA JOSE PAEZ LOBATO

WEINE UND ESSIGE AUS JEREZ

Import & Vertrieb:
Recam GmbH
Import mediterrener Naturprodukte
Ignystr. 57 ® 50858 Kdln
info@recam.de e www.recam.de

BODEGA JOSE PAEZ LOBATO

Die Weinkellerei (=Bodega) wurde 1933 durch
Francisco Paez Sanchez gegrundet. Sie ging in den
Besitz seiner Sohne tiber, von denen einer, José Piez
Lobato, seine Produkte unter der Bezeichnung
,,Bodegas José Paez Lobato" weiterfithrt.

Zum Besitz der Weinkellerei zidhlen 4.000
Eichenfasser, ein Flaschenabfiillwerk mit einer
Kapazitat von 10.000 Flaschen taglich und eine
Kithlvorrichtung fiir die Behandlung von Wein und
Essig.Ausserdem besistzen sie 20 ha \\cmgdl ten mit
z. T. weiBen und roten Weintrauben.

Der Jerez-Essig entsteht durch Fermentierung des
Jerez-Weines, der durch natiirliche Zugaben zu Essig
gart und dadurch mit
Vitaminen
angereichert wird.

Der Essig von José

Paez entspringt der
Traube Palomino aus
der Region Jerez.
Wenn die Traube
gepresst wird, ist der
erste gewonnene
Most der Beste,
welcher in Jerez
Dotter genannt wird. Dieser erste Most wird
anschliessend nach alter Tradition wie sie nur in
Jerez einzigartig ist - behandelt,.

Diese Methode erlaubt uns, eine gleichbleibende
Qualitat der gewonnenen Flussigkeit in den
Elchenfassern zu erhalten, welche vorher Wein von
Jerez enthielten. Auf diese Weise hat das Holz
bestimmte Aromen aufgenommen, die spater an den
Essig abgegeben-werden und dadurch dem Essig
einen einzigartigen Geruch und Geschmack
verleihen.



I Paprikaschote, eine Tasse in Wasser au
2 bis 3 Knoblauchz,

Jerez-Essiy
Tomaten halbieren und zusammen mit aufgeweichtem Brot in einen
gro pf geben. Wurfelig geschnittene Paprikaschote, G
und en Knoblauch dazu 0L ] und Salz

i essen und 1 Std. ziehen

r und evtl. noch Essig

dazugeben.
Suppe kalt servieren. Als Garnierung eignen sich wurfelig
_g‘t'\:anill s Brot, Gurken, gehackte Zwiebel und hartgekochtes,
gehacktes Ei.

Zutaten fiir 6 Per

1 Kopfsalat, 3 Tomaten, 1 gekochtes Ei, schwarze Oliven, 1 Zx

handvoll Rotkohl, 1 Dose Thunfisch in Ol, Extra Virgen Oliv

Iﬁ"f g

Kopfsalat putzen und mit Blattern Teller auslegen. Tomaten in

Scheiben schneiden und auf die Salatblatter legen. Gekochtes Ei

auch in Scheiben geschnitten, schwarze Oliven, Zwiebel fein
ehackt und abgetrooften Thunfisch darauflegen. Ins Zentrum ein
iBchen Rotkohl als Verzierung geben. Dressing: Olivendl, Salz und

Jerez-Essig vermischen, abschmecken und fertig zum Servieren.

ERDBEEREN NACH SHERRVWEINESSIG

ischen und abtropfen Iz
‘ ‘inige Tropfen Weinessig dan .
Drei bis Vier Stunden einweichen. Der mit dem Saft der Erdbeeren
und mit dem Zucker zusammen ergibt einen késtlichen Sirup.
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