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ANTICA OLEARIA MURAGLIA

CORATINA
PERANZANA

Antica Olearia Muraglia
Olio extra vergine

Herkunft

Olivensorte

Erntezeit 

Duft

Geschmack

Farbe

Italien, Apulien, südl. von Barletta

Peranzana

November - Dezember

Fruchtig angenehmer Oliventon

Starke Noten von Tomaten, Rucola 
und Artischocken

Goldgelb mit grünen Reflexionen

Peranzana

Herkunft

Olivensorte

Erntezeit 

Duft

Geschmack

Farbe

Italien, Apulien, südl. von Barletta

Peranzana

November - Dezember

Elegant mit gemüsigen Noten

Ausgeprägte Noten von Dill, Fenchel,  
Artischocken und Heu

Intensiv grüne Farbe mit goldenen 
Nuancen

Coratina

Apulien – hier lässt die Sonne des Südens Italiens die Früchte, die 
auf den fruchtbaren und stark mineralhaltigen Böden besonders gut 
gedeihen, zur Vollendung kommen. Mittels schonender Verarbeitung 
dieser perfekt gereiften Früchte geht deren hohe Qualität in das aus 
ihnen gewonnene Lebensmittel ein. Und so auch bei den Ölen von 
Muraglia. Schon seit 70 Jahren kultiviert Muraglia die Olivensorten 
Coratina und Peranzana. Olivensorten, welche ein exzellentes Oliven-
öl mit ausbalancierten Noten ergeben. 

Die von Hand gepflückten Oliven werden unmittelbar nach der Ernte 
kalt gepresst. Die traditionelle Vermahlung der Oliven in Mühlen, 
deren Mahlwerke aus Granitgestein bestehen und ganz langsam 
arbeiten, lässt Olivenöle mit geringen Säuren entstehen. Das Olivenöl 
aus der Olivensorte Coratina ist intensiv, während das reinsortige Öl 
aus der Peranzana-Olive eher delikat ist. Schon seit Jahren werden 
die Qualitäten der Olivenöle von Muraglia von der „Associazione 
Italiana Sommelier dell’Olio“ mit fünf Öltropfen (höchste Bewertung) 
bestätigt.
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Terracotta-Flasche “pois” 
(gepunktet)
Handgefertigte, künstlerisch gestaltete 
Flaschen aus Terracotta
Olio extra vergine „Coratina“ 
3385 | 0,50 l 	
Olio extra vergine „Peranzana“
3392 | 0,50 l 

Terracotta-Flasche “spirale” 
(Spirale)
Jedes Jahr werden die Flaschen dieser 
Kollektion neu gestaltet für dieses exklusi-
ve Olivenöl. 
Olio extra vergine „Coratina“ 
3386 | 0,50 l 
Olio extra vergine „Peranzana“
3393 | 0,50 l 

Terracotta-Flasche “arcobaleno” 
(Regenbogen) 
Diese Terracotta-Faschen erhalten dem Öl 
Aroma und Wohlgeruch.
Olio extra vergine „Coratina“ 
3387 | 0,50 l 
Olio extra vergine „Peranzana“
3394 | 0,50 l 

Terracottakrüge mit Olio extra vergine
Handgefertigte, traditionelle Terracotta-Krüge. Diese Krüge haben 
die Eigenschaft, das intensive Aroma und die unverfälschten, 
fruchtigen Wohlgerüche dieses edlen Olivenöls zu erhalten.

Olio extra vergine „Coratina“
3383 | 0,50 l  
Terracotta-Krug “verde” / grün
3384 | 0,50 l 
Terracotta-Krug “giallo” / gelb

Olio extra vergine „Peranzana“
3390 | 0,50 l  
Terracotta-Krug “verde” / grün
3391 | 0,50 l 
Terracotta-Krug “giallo” / gelb

Olio extra vergine „Coratina“
Glasflasche
3381 | 0,25 l  
3382 | 0,50 l 

Olio extra vergine „Peranzana“
Glasflasche
3388 | 0,25 l 
3389 | 0,50 l

OLIO EXTRA VERGINE

Antica Olearia Muraglia
Olio extra vergine
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Mostocotto
Reduzierter Traubenmost aus roten 
Trauben. Angenehme Süße, aromatisch mit 
leichter Säure. Gut zu Speiseeis, Obstsalaten, 
Gemüsen und Salaten.
4045 | 500 ml 

Olio Extra Vergine Filo d’olio
Olivenöl zu 100% aus der Olivensorte 
Peranzana. Gut zu gedämpften Gemüsen, 
Suppen, Fisch und Fleisch.
4043 | 250 ml 
4044 | 500 ml 

In Italien, genauer Apulien, in dem maleri-
schen Ort San Severo befindet sich der land-
wirtschaftliche Betrieb Teanum. Hier werden 
Oliven der Sorte Peranzana kultiviert. 
Neben den Olivenhainen werden mehrere 
Weingärten bearbeitet. Alle Arbeiten wer-
den im Einklang mit der Natur ausgeführt, 
um mittels schonender Arbeitsweise beste 
Ergebnisse in den Qualitäten der Oliven und 
Trauben zu erzielen. Hier setzt man auf 
Qualität.

Olio Extra Vergine Denocciolato
Aus entkernten Oliven der Sorte Peranzana 
wird dieses milde Olivenöl gewonnen. Gut 
zu gedämpften oder gekochtem Fisch, 
Carpaccio aus rohem Fisch, frischen Salaten, 
Saucen und Bruschette.
4041 | 250 ml 
4042 | 500 ml 

Teanum
Olio extra vergine aus Apulien

Herkunft

Olivensorte

Erntezeit 

Duft

Geschmack

Farbe

Italien, Apulien, nördl.von Foggia

Peranzana

November - Dezember

Fruchtig delikat

Angenehm weich, mit einem Hauch  
von frischen Kräutern und Mandeln

Goldgelb mit grünen Reflexionen

Denocciolato
Herkunft

Olivensorte

Erntezeit 

Duft

Geschmack

Farbe

Italien, Apulien, nördl. von Foggia

Peranzana

November - Dezember

Frisch und zart

Intensiv fruchtig mit Noten von frisch  
geschnittenen Gräsern und Mandeln

Grün mit goldenen Reflexionen

Filo d'oro
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Grove Oils 
Cold pressed rapeseed oil
Kalt gepresstes Rapsöl. Die aus Yorkshire, 
England geerntete Rapssaat wird kaltge-
presst und auf der Farm direkt in Flaschen 
abgefüllt.
5090 | 500 ml 

Grove Oils Rapsöl
Kalt gepresstes und gefiltertes Rapsöl hat 
einen herrlichen Geschmack, ist klar und 
besitzt ein diskretes Nussaroma.  
Mit der Hälfte der gesättigten Fettsäuren 
des Olivenöls und einem hohen Gehalt an 
Vitamin E, Omega 3, 6 und 9-Säuren fördert 

Grove Oils
Rapsöl aus Yorkshire

COLD PRESSED RAPESEED OIL
es die Gesundheit. Mit milden Aromen und 
einem Rauchpunkt, der bei rund 220° C liegt, 
ist dieses gute Rapsöl universell einsetzbar – 
zu Salaten und Marinaden, zum Backen, 
Braten und Grillen.
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Coupage Natural - BIO
Olivenöl, das aus der gemeinsamen 
Pressung der Olivensorten Picudo, Picual 
und Hojiblanco gewonnen wird. Sehr har-
monisch im Geschmack. Der Touch von 
Süße der Picudo Oliven, gemischt mit 
einem Hauch von Blüten und grünem Gras 
der Hojiblanco Oliven sowie der angeneh-
men Herbheit der Picual Oliven verleihen 
diesem hochprämierten und charakterstar-
ken Olivenöl einen weiten 
Anwendungsbereich.
3371 | 0,50 l  

Das Landgut Suerte Alta in der Nähe von 
Baena/Cordoba, gehört seit Urzeiten der 
Familie Manuel Heredia Halcón, Marqués de 
Prado. Seit Generationen schon werden hier 
Olivenbäume kultiviert. So erntet man heute 
Oliven von Bäumen, die älter als 85 Jahre alt 
sind. 1996 wurde der Betrieb auf ökologi-
schen Landbau umgestellt und ist heute Bio-
zertifiziert. Zusätzlich zu verschiedenen Bio-
Organisationen wird das Olivenöl durch das 
Konsortium DOP Baena kontrolliert und zerti-
fiziert mit dem Back-Label – dem DOP Baena 
Logo. Die Oliven werden traditionell von 
Hand geerntet und danach direkt in der eige-
nen Ölmühle verarbeitet. Das Olivenöl der 
Suerte Alta wird in zwei Qualitäten angebo-
ten, dem Coupage Natural, das aus den 
Olivensorten Picudo, Picual und Hojiblanco - 
deren Oliven zusammen in einem Arbeits-
gang gepresst werden - gewonnen wird und 
dem Picual, das aus den Oliven von Bäumen, 
die zwischen 10 und 40 Jahren alt sind, 
gewonnen wird. Die Olivenöle der Suerte 
Alta haben aufgrund ihrer hohen Qualität 
viele nationale und internationale 
Prämierungen erhalten.

Bio Bio
Picual - BIO
Olivenöl, das aus der Sorte Picual gewonnen 
wird. Die Oliven der 10 bis 40 Jahre alten 
Bäume werden Anfang November geerntet 
und unverzüglich gepresst. Ein hoher Anteil 
von natürlichen Antioxidantien zeichnet die-
ses gehaltvolle Olivenöl aus. Intensives 
Aroma von grünen Früchten und leicht bit-
terer Note.
3372 | 0,50 l

Picual - BIO
2 l Kanister
3373 | 2,0 l 

Bio

Suerte Alta
Bio-Olivenöl aus Andalusien

Herkunft
Spanien, Prov. Cordoba, Andalusien

Olivensorte
Picual

Erntezeit 
Anfang November - Anfang Dez.

Duft 
Fruchtig, frisch,  nach grünen Oliven

Geschmack 
Intensiv nach grünen Früchten 
mit leicht bitterer Note

Farbe 
gelbgrün

Picual

Herkunft
Spanien, Prov. Cordoba, Andalusien

Olivensorte
Picudo, Picual, Hojiblanco

Erntezeit 
Anfang November - Anfang Dez.

Duft 
Fruchtig, frisch, nach grünen Oliven

Geschmack 
Ein Touch Süße, gepaart mit Noten 
von Blüten und grünem Gras sowie 
einer angenehmen Herbheit

Farbe 
Intensiv grün

Coupage Natural

IN DER EIGENEN ÖLMÜHLE VERARBEITET
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Señorio de Jaén 
extra virgin olive oil
Die handgepflückten Oliven der Sorten 
Picual und Royal werden sofort nach der 
Ernte kaltgepresst. Fruchtiger Geschmack 
mit großer Harmonie und leicht nussigem 
Unterton. Eine herrlich goldene Farbe 
zeichnet dieses Olivenöl aus. Es ist univer-
sell und lässt sich zu allen entsprechen-
den Speisen verwenden.
3851 | 0,5 l

Senorio de Jaén ist ein Familienunter-
nehmen, welches sich schon seit Genera-
tionen intensiv mit der Erzeugung von 
Olivenöl beschäftigt. Für die Familie Bonilla-
Rojas ist Senorio de Jaén das Ergebnis dieser 
Jahrhunderte alten Erfahrung. Bestes 
Olivenöl in einer außergewöhnlichen 
Verpackung.

In jeder Flasche ist das Öl von 667 Oliven, 
welche vorsichtig per Hand zum Höhepunkt 
ihrer optimalen Reife geerntet werden. Nur 
so kann gewährleistet werden, dass weder 
Oliven noch Bäume während der Ernte 
beschädigt werden. Anschließend werden 
die Oliven so schnell wie möglich innerhalb 
von 24 Stunden schonend kalt gepresst. 
Abgefüllt in einer mit goldfarbenen histori-
schen Motiven bedruckten Flasche ist das 
Höchstmaß an Innovation und Qualität zur 
Freude der Genießer erreicht. 

FLÜSSIGES GOLD

Señorio de Jaén
Olivenöl aus Andalusien

Herkunft

Olivensorte

Erntezeit 

Duft

Geschmack

Farbe

Spanien, Prov. Jaén, Andalusien

Picual

Anfang November - Anfang Dez.

Fruchtig intensiv nach reifen Oliven 
mit einem Hauch von Apfel, 
grünem Gras, Mandel und Tomate

Fruchtig mit großer Harmonie und
leicht nussiger Note

goldgelb

667 OLIVEN
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Die Acetaia liegt am Fuße des Apennin 
zwischen den Flüssen Secchia und Trevinaro. 
Heiße Sommer und eiskalte Winter herr-
schen hier und ergeben für die Herstellung 
des Balsamico ein ideales Mikroklima. Die 
große Hitze des Sommers fördert die Ver-
dunstung der Feuchtigkeit durch die Poren 
des Holzes der Fässer. Kalte Wintermonate 
konditionieren ebenso die wichtige Sedi-
mentation des werdenden Balsamico.
Geschmack und Duft des reifenden Balsa-
mico werden Fass für Fass ständig über-
prüft. Der reifende Balsamico wird einem 
bestimmten System folgend in Holzfässer 
verschiedenster Holzarten umgefüllt. 

Kirschholz macht den Geschmack fruchtig, 
Kastanienholz gibt Tannin ab und färbt auf 
natürlichem Wege den Balsamico dunkel. 
Maulbeerholz versüßt den Geschmack, 
Wacholderholz verleiht eine Duftnote aus 
Harz und Eichenholz verfeinert und rundet 
letztlich alles ab. Und je länger der Balsa-
mico reift, desto höher wird die Dichte des 
Essigs. Mit Dichte wird der Ausdunstungs-
grad umschrieben. Das letzte Fass ist auch 
das kleinste und gibt nur winzige Mengen 
des edlen Balsamico ab. Der erlesene, 
für den Balsamico benötigte Most wird 
ausschließlich aus den Trauben der eigenen 
Weingärten gewonnen.

Antica Acetaia Corticella
Aceto Balsamico di Modena I.G.P.
Dieser Balsamico aus Modena ist ein mittel-
flüssiges Produkt, dunkel, von süß-saurem 
Geschmack – mit Tendenzen zu sauer. Er 
wird gewonnen aus einer Mischung von ge-
kochtem Traubenmost, konzentriertem Most 
und gutem Weinessig. Er wird verfeinert 
durch die Lagerung in Eichenfässern.
Ohne Zuckerfarbstoff
Dichte: 1,30
3831 | 250 ml 

Antica Acetaia Corticella 
Aceto Balsamico di Modena I.G.P. 
Invecchiato
Dieser Balsamico di Modena wird gewon-
nen aus einer Mischung von ausgewähltem 
Traubenmost und bestem Weinessig. Er wird 
verfeinert durch die Lagerung in Fässern aus 
Eichenholz, Kastanie, Maulbeerbaum und 
Kirschbaum. Das Ergebnis ist eine vortreff-
liche Ausgeglichenheit und eine gute süß-
saure Strukturierung.
Ohne Zuckerfarbstoff
Dichte: ca. 1,34 – dicke Konsistenz
3832 | 250 ml 

Antica Acetaia Corticella 
Aceto Balsamico di Modena I.G.P. 
Bio
Balsamessig aus Modena. Hergestellt aus 
Traubenmost, der aus biologisch angebau-
ten Trauben gewonnen wird, und Weinessig. 
Jahrelang in Eichenholzfässern ausgebaut 
und gereift. Ohne Zuckerfarbstoff.
Dichte: ca. 1,32
3836 | 250 ml  Flasche 

Farbe
Intensives Schwarz mit granatfarbenen 
Lichtreflexen

Duft
Jung und frisch, leicht fruchtig

Geschmack
Ausgeglichen, angenehm säuerlich und 
gut strukturiert

Anwendung 
Salate, gegrilltes Gemüse, Fleisch- und 
Fischsaucen, weißes Fleisch, Weichkäse

Farbe
Intensives Schwarz

Duft
Elegant und aromatisch nach Traube mit 
leichten Tanninen

Geschmack
Voluminös mit tendenzieller Zartheit 
und lang anhaltend

Anwendung 
Zu Fisch, Risotti, Pasta, weißem und 
rotem Fleisch und Käse. Schön auch zu 
Obst, Desserts und Speiseeis.

Farbe
Kräftig tiefes Granatschwarz

Duft
Durchdringend, intensiv mit angeneh-
mer Fruchtnote

Geschmack
Lieblich, zugleich robust, mit anhalten-
der Note

Anwendung 
Risotti, Pasta, Gemüse, weißes und rotes 
Fleisch, mittelreife Käsesorten, Desserts 
und Speiseeis

ACETAIA CORTICELLA

Terra del tuono
Aceto Balsamico 
di Modena I.G.P.

ACETAIA 
TERRA DEL TUONO

Bio
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ACETAIA CORTICELLA

Farbe
Strohgelb, klar und transparent

Duft
Klar und rein, langanhaltend

Geschmack
Trocken und ausgeglichen mit einer lang 
anhaltenden Spur von Süße

Anwendung 
Salate, frische Gemüse, Meeresfrüchte, 
Fisch und weißes Fleisch

Condimento Balsamico 
Gocce Linea 4
Süß-saurer Balsamico
Dieses Produkt, das aus seiner ausgewo-
genen Mischung aus gekochtem Most und 
ausgezeichneten Weinessigen gewonnen 
wird, ist von geschmeidiger Konsistenz, 
von dunkler und glänzender Farbe und 
süßsaurem Geschmack. Die Alterung in 
hochwertigen Holzfässern unterstreicht den 
intensiven, vollen und eindringlichen Duft 
mit der angenehm säuerlichen Note. In der 
Geschmackswahrnehmung unterscheidet es 
sich durch Süße und Unverfälschtheit.
Ohne Zuckerfarbstoff 
Dichte: 1,29
3833 | 250 ml 
3841 | 100 ml 

Condimento Balsamico
Gocce Linea 12
Süß-saurer Balsamico
Wird nach den altüberlieferten Methoden 
der Traditionen von Reggio Emilia herge-
stellt und ist eine gelungene Mischung aus 
feinstem gekochtem Most und vortreffli-
chem Weinessig. Die Traubenernte findet 
im Spätherbst statt, wenn der Zuckergehalt 
der Trauben am höchsten ist; der Most wird 
lange Zeit bei mäßiger Hitze gekocht. Dieses 
Erzeugnis, das lange in Fässern aus guten 
Hölzern reift, besticht durch einen herrlichen 
Duft und einen vorzüglichen Geschmack.
Ohne Zuckerfarbstoff 
Dichte: 1,35
3834 | 250 ml 
3842 | 100 ml 

Condimento Bianco
Gocce Linea Oro
Sehr feines, hochwertiges süß-saures 
Dressing. Eine Salatwürze, gewonnen aus 
hochkonzentriertem weißen Traubenmost 
und besonders hochwertigem Weinessig. In 
Eichenholzfässern ausgebaut.
Ohne Zuckerfarbstoff 
Dichte: 1,21
3835 | 250 ml 

ACETAIA 
TERRA DEL TUONO

Farbe
Glänzendes Schwarz mit 
bernsteinfarbenen Reflexionen

Duft
Eindringlich und frisch mit leicht säuerli-
chem Nachklang und leichten Tanninen

Geschmack
Voll und ausgewogen

Anwendung 
Zu Salaten, gegrilltem Gemüse, verschie-
denen Vorspeisen, weißem Fleisch und 
Suppenfleisch

Farbe
Kräftiges, glänzendes Schwarz 

Duft
Komplex, langanhaltend und fruchig

Geschmack
Robust, harmonisch, vollendet und reif

Anwendung 
Zu Salaten, Dips und gegrilltem Gemüse. 
Zu Braten, frischem und lange gereiftem 
Käse. Aber auch zu Kuchen, Speiseeis 
und frischen Fruchtsalaten.

Acetaia Terra Del Tuono baut Trebbiano, 
Occhio di Gatto, Marzemino, Spergola, Ma-
rani, Salamino, Ancellotta und Grasparossa 
Weinstöcke an.
Der Traubenmost von den verschiedenen 
Reben wird gekocht und nach altem Fami-
lienrezept gemischt, um ein auserlesenes 
Bouquet zu erreichen. Der neue Most fängt 
nach einigen Monaten an zu gären und wird 
dann in vielen Jahren zu edlem Balsamico 
verfeinert. Keine weitere Zutat überblendet 
Duft und Geschmack und so gehen süß und 
süß-sauer Hand in Hand. 

Terra del tuono
Condimento Balsamico
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Die kleine Fattoria Estense aus Modena arbeitet traditionell hand-
werklich. Die Basis für einen guten Aceto Balsamico ist ein guter, 
ausgereifter und gekochter Most. Hier überwacht der Meister noch 
selbst die Essigwerdung. Jeder Balsamico jeden Alters dieses Hauses 
verfügt über excellente Qualitäten. Neben einer feinen Note zeich-
nen sie sich durch ihre Milde und ihr prächtiges Aroma aus.

Eine der besten Kreationen von Lodovico Campari, Inhaber der 
Fattoria Estense, ist ein Aceto Balsamico, der aus Most spät geernte-
ter Trebbiano-Trauben gewonnen wird. Der Most wird in offenen 
Kesseln langsam geköchelt. Wenn der Most eingedickt ist, hat er ca 
1/3 seines Ursprungs eingebüßt. Dem gekochten Most werden alte, 
im Laufe der Jahrhunderte immer an nachfolgende Familienmit-
gliedern vererbte Essigkulturen beigegeben. Jetzt wird der Sud in 
hierfür vorgesehene Holzfässer gefüllt und ruht nun in der 
Dunkelheit des Dachbodens der Acetaia einige Jahre. In den nach-

folgenden Jahren wird der reifende Aceto Balsamico Jahr für Jahr in 
Holzfässer verschiedenster Holzarten umgefüllt – die nachfolgenden 
Fässer sind kleiner, da Feuchtigkeit durch die Poren des Holzes ver-
dunstet. So erhält er im Verlaufe der Jahre die feinen Holznoten der 
verschiedenen Holzarten.

Mit seinem interessanten Kontrast zwischen seinen Geschmacks-
komponenten – süß an Zunge und Gaumen sowie einer feinen Säure 
im Abgang – ist dieser große Aceto Balsamico prädestiniert für einen 
weiteren Anwendungsbereich: Zum Verfeinern von Bratensaucen, 
Marinieren von Fisch und Fleisch, exzellent zu Käse, gekochtem 
Gemüse und frischen Salaten. Steigert aufregend den Geschmack 
von Erdbeeren und cremigem Speiseeis.

BALSAMESSIG AUS MODENA

Fattoria Estense
Balsamessig aus Modena

240
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BALSAMESSIG AUS MODENA

Lodovico Campari 
Aceto Balsamico  
di Modena I.G.P.
Sehr samtiger und sehr volumi-
nöser Balsamessig mit einer 
glänzenden, tief dunkel-brau-
nen Farbe. Sein feiner Duft 
nach Holz und gekochtem 
Traubenmost harmoniert per-
fekt mit seinem sehr ausgewo-
genen süß-sauren Geschmack. 
Ohne Zuckerfarbstoff .
Dichte: 1,38
3850 | 0,25 l 	

Puro
Aceto Balsamico di Modena 
I.G.P. 
Samtiger und körperreicher 
Balsamessig mit einer brillan-
ten, dunkelbraunen Farbe und 
einem intensiven Duft nach 
Holz und gekochten Trauben-
most. Der Geschmack ist ist 
ausgewogen und leicht süß-
sauer. Ohne Zuckerfarbstoff.
Dichte: 1,34
3752 | 0,25 l 	

Aceto Balsamico di Modena 
I.G.P. Etichetta Nera
Junger Balsamessig mit einer sprit-
zig-fruchtigen Note. Angenehme 
Säure gepaart mit einer leichten 
Süße. 
Dichte: 1,09
3760 | 0,50 l 

Aceto Balsamico di Modena 
I.G.P. Casa
Ein sehr angenehmer und junger 
Balsamessig mit fruchtigem 
Charakter. Ein ausgewogenes 
Zusammenspiel aus Säure und Süße. 
Dichte: 1,125
3770 | 0,25 l 

Aceto Balsamico di Modena 
I.G.P. Riserva Invecchiato
Ein Balsamessig mit einer strahlen-
den, dunkel-braunen Farbe und 
einer angenehmen Fruchtnote. 
Intensives und anregendes süß-sau-
res Aroma. Dichte: 1,18
Ohne Zuckerfarbstoff
3780 | 0,25 l 

Aceto Balsamico di Modena I.G.P. 
Gran Riserva
Ein sehr körperreicher und samtiger 
Balsamessig mit intensivem Duft nach Holz 
und gekochtem Traubenmost. 
Ausgewogener und angenehm süß-saurer 
Geschmack.  
Dichte: 1,34
3800 | 0,25 l 
Ohne Zuckerfarbstoff

Tradizionale Aceto 
Balsamico, 25 Jahre
„Extravecchio“ (extra alt),
25 Jahre gelagert
3810 | 0,10 l 	

Tradizionale Aceto 
Balsamico, 14 Jahre
„Affinato“, 14 Jahre gelagert
3820 | 0,10 l 	

Aceto Balsamico di Modena I.G.P. Riserva +
Ein angenehm dickflüssiger Balsamessig mit einem zarten Duft nach 
gekochtem Traubenmost. Sehr ausgewogenes süß-saures Aroma.  
Dichte: 1,25. Ohne Zuckerfarbstoff
3751 | 0,25 l 3790 | 0,25 l 

14 Jahre 25 Jahre

3751
3790

Fattoria Estense
Balsamessig aus Modena
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Acetum, mit Sitz in der historischen Cantine 
Motta in Cavezzo bei Modena, ist weltweit 
bekannt für erstklassige Balsamessige.

Lange Erfahrung in der Herstellung, hoch-
wertige Zutaten, sorgfältige Lagerung in 
unterschiedlichen Holzfässern sowie ein 
Sinn für Qualität und Innovation garantieren 
eine herausragende Qualität. 

Blaze natur 
3311| 0,215 l 

Eine praktische und schmackhafte Reduktion aus Balsamessig. Entwickelt wurde Blaze durch 
Acetum mit den besten Köchen der Region Modena. Der Einsatzbereich reicht von 
Dekorverzierungen auf Tellern und Platten für die gehobene Gastronomie bis hin zum 
Topping für ausgefallene Desserts. Die große Produktvielfalt hilft Ihnen, vom Fischgericht bis 
zum Dessert den feinen Balsamessiggeschmack einzusetzen, ohne das Originalaroma zu ver-
fälschen.

Blaze - The first balsamic glaze

Blaze pesce
Zu Fisch und Meeresfrüchten. Hervorragend 
zu Pasta und Reis mit Fisch oder zu 
Thunfischcarpaccio.
3312 | 0,215 l 

Blaze pizza
Zu Bruschetta, Nudel- und Reisgerichten, 
Schnitzeln, Burgern und zu Tomate & 
Mozzarella.
3313 | 0,215 l

Blaze barbecue
Zu Fleisch und Geflügel, gegrillt oder gebra-
ten.
3314 | 0,215 l

Blaze tartufo
Zu Fleisch- oder Geflügelgerichten. Gibt 
Ihren Kreationen den edlen Geschmack des 
weißen Trüffels.
3315 | 0,215 l

Blaze dessert
Zu Vanille- oder Pistazieneis, frischem 
Fruchtsalat, Beeren mit Rahm oder 
Mascarpone. Hervorragend zu 
Blauschimmelkäse.
3316 | 0,215 l

Blaze Bio
3317 | 0,215 l Bio

Acetum
Balsamessigreduktion

3311                              3312 		  3313	                 3314	             3315	             3316                            3317
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Aceto Balsamico 
di Modena I.G.P.
Graspa Rossa
Klassischer Balsamessig in 
typischer Bordeaux-Flasche. 
Der exzellente Begleiter für 
Salate, gegrilltes Gemüse 
und Ofengemüse. 
Dichte: 1,09
3350 | 0,50 l h

Condimento di Balsamico 
bianco
Essigkomposition aus Weiß-
weinessig und Traubenmost. 
Seine weiße Farbe und sein 
sanftes und delikates süß-saures 
Aroma machen ihn zum guten 
Begleiter für viele Fischgerichte, 
helle Soßen und Salate. 
Dichte: 1,09
Spray-Flasche
3412 | 0,25 l 

Aceto Balsamico  
di Modena I.G.P.
Sigolo rosso
Delikater Balsamessig mit 
einem angenehm süß-sauren 
Aroma. Eine perfekte 
Ergänzung für Salate, gegrilltes 
Gemüse und Bratensoßen. 
Dichte: 1,12
3320 | 0,25 l

Aceto Balsamico  
di Modena I.G.P. Laura
Ein eleganter Balsamessig mit einem run-
den und vollen Aroma. Ideal zu vielen 
„secondi“ und eine Bereicherung für viele 
Bratensoßen. 
Dichte: 1,15
3310 | 0,25 l 

Aceto Balsamico 
di Modena I.G.P.
Graspa Verde
Klassisch, spritziger 
Balsamessig in typischer 
Bordeaux-Flasche. Idealer 
Begleiter für den täglichen 
Gebrauch und natürlich für 
Salate. Dichte: 1,07
3340 | 0,50 l 

Aceto di Vino rosso
Rotweinessig
7 % Säure
3414 | 0,50 l 

Aceto di Vino bianco
Weißweinessig
7 % Säure
3413 | 0,50 l

Aceto Balsamico di Modena I.G.P.
I Legni Castagno
Eleganter Balsamessig, dessen runden und 
vollen Aromen harmonisch durch die 
Reifung im Kastanienholzfass unterstützt 
werden. Ein guter Begleiter für Salate und 
viele Fleischgerichte. 
Dichte: 1,13
3360 | 0,25 l 	

Aceto Balsamico di Modena I.G.P. 
I Legni Rovere
Eleganter Balsamessig mit runden und 
angenehm süß-sauren Aromen. Durch seine 
Reifung im Eichenholzfass ist er nicht nur 
eine tolle Bereicherung für Salate sondern 
auch für viele Wildgerichte. 
Dichte: 1,14
3370 | 0,25 l 

Aceto Balsamico di Modena I.G.P.
I Legni Ciliegio
Ein ausgewogener Balsamessig mit einer 
runden und eleganten süß-sauren 
Aromenstruktur. Die Reifung im 
Kirschholzfass macht ihn zum guten 
Begleiter für Salate und viele Fleisch- und 
Wildgerichte. 
Dichte: 1,15
3380 | 0,25 l

Acetum
Balsamessig aus Modena
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DOP Sherry-Essige dürfen ausschließlich in der Region Jerez Andalus, 
Spanien, in althergebrachter Tradition gewonnen werden. Eine 
besondere Spezialität ist der hochwertige Sherry-Essig, der aus dem 
Wein der Ximenez-Traube gegoren wird.

Die Ximenez-Traube wird sehr spät geerntet und auf hierzu vorgese-
hene Strohmatten hoch oben auf den Dächern der Gebäude des 
Weingutes von der Sonne gedarrt. Der hieraus gekelterte Sherry ist 
fruchtig und süß; eine Fruchtigkeit, die sich auf den Sherry-Essig 
überträgt.

Neben dem Pedro Ximenez stellt Aecovi zertifizierte Bio-Condimente 
her. Der reduzierte Rotweinmost ergibt ein feines, frisches Aroma, 
während sich in dem in Eichenfässern gelagerten Weißweinessig aus-
geprägte Aromen gebildet haben.

Arrope Ecológico
Ferianes
Aus reduziertem Most der 
Palomino- und der Moscatel-
trauben. Gut zum Dressing, zu 
Salatsaucen, Eis, Obstsalaten 
und süßsauren Gerichten.
3397 | 250 ml

Arrope Ecológico al 
Vinagre de Jerez Ferianes
Aus reduziertem Most der 
Palomino- und der Moscatel-
trauben, vermischt mit Sherry 
Essig, Riserva. Süß mit komplexen 
Aromen. Ideal zu Dressings, 
Salaten, Marinaden, Fisch und 
Gemüsen.
3398 | 250 ml

Vinagre de Jerez
Reserva Ferianes
Weißweinessig aus der Sherry-
Traube, ausgebaut in 
Holzfässern.
7 % Säuregehalt
3396 | 250 ml 

Vinagre de Jerez 
al Pedro Ximénez 
Ferianes
Aus der Pedro-Ximénez-Traube 
gewonnener Sherry-Essig, der 
in Eichenholzfässern ausgebaut 
wird.
3395 | 250 ml 

Bio Bio

Aecovi Jerez
Wein und Sherryessig aus 
Andalusien
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Marino Martinez
Thunfisch aus Galizien
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Bonito del Norte
Weißer Thunfisch Thunnus Alalunga,
handgestaut, in Olivenöl, Dose
Abtropfgewicht 230 g
4440 | 280 g 	

Vincente Marino
Ventresca de atún claro
Limitierte Spezialität: Bauchfleisch vom 
weißen Thunfisch, Thunnus Albacares, 
handgestaut, in Olivenöl, Dose
Abtropfgewicht 230 g 
4441 | 280 g 

Bonito del Norte
Weißer Thunfisch Thunnus Alalunga, 
handgestaut, in Olivenöl, Glas
Abtropfgewicht 160 g
4442 | 225 g
	

Bonito del Norte in Essig-Salzlake
Weißer Thunfisch Thunnus Alalunga,
handgestaut, in Essig-Salzlake, Dose
Abtropfgewicht 200 g
4443 | 270 g 

Atun claro
Weißer Thunfisch in Olivenöl
Abtropfgewicht 150 g 
4444 | 200 g

Marino Martinez de Luco - Marmar ist ein 
traditionsreiches Unternehmen an der Küste 
des Golfes von Biscaya. Hier werden aus 
dem Bonito del Norte (weißer Thunfisch) 
feinste Thunfisch-Konserven hergestellt. 

Rigoros werden hier nur die besten Stücke 
des fangfrischen Thunfisches ausgewählt 
und von erfahrenen Mitarbeitern sorgfältig 
von Hand verarbeitet.

Eingelegt in feinstem Olivenöl oder, und das 
ist einmalig, in einer Essig-Salzlake – 
bestens geeignet als Beilage 
für Salate.

MARMAR
Marino Martinez de Luco

MARMAR
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Im Jahr 1913 gründete der Großvater des 
heutigen Inhabers Giancinto Callipo das 
Unternehmen Tonno Callipo in Pizzo, einer 
Kleinstadt in Kalabrien, gelegen am Herzen 
des Golfes von S’Eufemia. Seitdem wird hier 
Mittelmeerthunfisch zu feinen Delikatessen 
verarbeitet. Immerhin entstammen noch 
heute ca. 80 % der Callipo-Spezialitäten aus 
Thunfischen, die nach dem Fang im Golfo di 
S’Eufemia frisch verarbeitet werden. Das 
Fleisch des Thunfisches wird in gesalzenem 
Wasser gekocht und je nach Produktart wei-
ter verarbeitet. Nun reifen die fertigen 
Spezialitäten, eingelegt im besten Olivenöl 
oder Salzlake in vielen Monaten langsam zu 
Delikatessen heran und gelangen erst jetzt 
in das Angebot des Spezialitätenhändlers.

Erlesener, feiner Thunfisch - 
geschmackvoll und pikant 
Geangelt nach den Regeln 
des Artenschutzes

Ventresca di Tonno di Tonnara
Bauchfleisch, in feinstem Apromonte-Olivenöl, handgestaut
8210 | 320 g 
8200 | 160 g 

Filetti di Ventresca di Tonno 
all’olio d’oliva
Bauchfleisch, in feinstem Apromonte-Olivenöl extra vergine, 
handgestaut
Bei Ventresca di Tonno wird nur der seltene Thynnus fangfrisch ver-
arbeitet. Dieser Thunfisch steigt nur im Frühjahr an die Oberfläche. 
Gefischt wird in der Bucht von Santa Eufemia im Kalabrischen 
Küstenwasser, unter Einhaltung der traditionellen Qualität und 
Beachtung der Verbraucheranforderungen. Verarbeitet wird hier aus-
schließlich das Bauchfleisch, welches eine weiche und fettdurchzo-
gene Struktur aufweist. Diese Sorte ist das edelste Produkt und reift 
mehrere Monate im Olivenöl bevor sie in den Handel kommt.
8211 | 190 g | Abtropfgewicht 135 g
8190 | 125 g 

Bluefin 
Tonno di Tonnara all’olio d’oliva
Rückenteil, in feinstem Apromonte-Olivenöl, extra vergine, 
handgestaut
Beim Bluefin wird nur das Rückenteil verarbeitet, dadurch bedingt 
ergibt sich eine magere und festere Struktur. Auch hier wird nur 
fangfrische Ware nach den gleichen Bedingungen wie beim 
Ventresca verarbeitet. In der Dose reift der Thunfisch nun mehrere 
Monate, bevor er in den Handel gelangt.
8240 | 320 g 
8230 | 160 g

Callipo
Thunfisch aus Kalabrien
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Yellowfin 
Tonno al naturale
Thunfisch, eingelegt in Salzlake
8320 | 2 x 160 g
8330 | 3 x 80 g
8430 | 160 g

Tonno all’olio di oliva
Thunfisch, eingelegt in Olivenöl im Glas
3 Gäser im Pack
8380 | 3 x 80 g
Einzelglas
8420 | 160 g 

Yellowfin 
Tonno all’olio di oliva
Thunfisch, eingelegt in Olivenöl
Yellowfin gehört zu den besten Sorten und 
wird im Atlantik und Indischen Ozean 
gefischt. Diese Ware wird außerhalb der 
Saisonware verarbeitet und in Olivenöl oder 
in Salzwasser eingelegt.
2 Dosen im Pack
8270 | 2 x 160 g
3 Dosen im Pack
8250 | 3 x 80 g 

Anchovis
Sardellenfilets (Filetti di 
Acciughe) im Glas. Gekühlte 
Lagerung erforderlich!
8280 | 75 g 

Yellowfin
Filetti di Tonno
Thunfischfilets, eingelegt in feinstem 
Olivenöl, Glas, handgestaut
8220 | 200 g 

Yellowfin 
Filetti di Tonno all' Olio di Oliva
Thunfischfilets, eingelegt in feinstem 
Olivenöl, Glas, handgestaut
8390 | 550 g

Yellowfin 
Filetti di Tonno al naturale
Thunfischfilets, eingelegt in Salzlake, 
Glas, handgestaut
8310 | 200 g 

Thunfischfilets mit 
süßen roten 
Zwiebeln
8414 | 190 g 

Thunfischfilets mit 
kalabrischer Sauce
Handgestaut
8415 | 190 g 

Thunfischfilets mit 
ligurischem Pesto
8412 | 190 g

Thunfischfilets mit 
Artischockenherzen
Handgestaut
8413 | 190 g 

Makrelenfilets
(Filetti di Sgombro) in Olivenöl, Dose
8370 | 125 g Dose 
8400 | 290 g Glas

8320

8330

8430

Callipo
Thunfisch aus Kalabrien
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