Unsere Leistungen -
Angepasst an Ihre Wunsche

Beratung bei:

ldeenfindung und
Projektierung lhres Essigs,
Ausstattung, Deklaration,
Vermarktung

und vielem mehr !

Lohnveressigung lhres Grundweines
im Submersverfahren:

ab mindestens 250 Litern
inkl. Essigsaurebestimmung

Veredelung lhres Rohessigs:

Flaschenfullung:

durch Klarung und Filtration

auf Wunsch mit
Pasteurisation auf saubere
(ex Glashutte) Flaschen
verschiedenster Formen und
GréBen

VerschluB mit Griffkorken,
Kronkorken oder
Schraubkapseln
Versiegelung mit Schrumpf-
kapseln oder Selbstklebe
siegeln

Kartonierung

Palettierung

und vieles mehr!

Uber uns

Die Essigmanufaktur zur Freiheit entstand aus
der Leidenschaft fur qualitativ hochwertige und
vor Allem auBergewodhnliche Lebensmittel.

Den gleichen Anspruch und die gleiche
Leidenschaft, verbunden mit Wissen und
Erfahrung im Bereich der Essigherstellung stellen
wir Ihnen, als unserem Kunden, auch im Bereich
der Lohnveressigung zur Verfugung.

Es macht uns immer wieder groB3e Freude, aus
einem guten Wein einen mindestens genauso
guten Essig zu bereiten.

DaB wir dabei die gleichen Qualitatsstandards, wie
bei unseren eigenen Essigen anwenden, versteht
sich fur uns von selbst.

Haben wir Sie neugierig gemacht? Dann
freuen wir uns auf lhre Anfrage, herzlichst,

]Uf Quns £ ikl (ot sie

Essigmanufaktur zur Freiheit
Freiheitsstra3e 20
64385 Reichelsheim
Mail: info@zurfreiheit.de
www.zurfreiheit.de
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Feinste Essige -
ein Trend mit Potenzial

Hochwertige Essige sind
seit Jahren fester Bestandteil
einer anspruchsvollen Kuche.

Essige, die den heutigen C=2N
Anspruchen genugen sollen, _\
werden fast ausschlieBlich im
Submersverfahren hergestellt.
Dieses Verfahren bedeutet

allerdings eine hohe Anfangs-
investition sowie einen hohen
Lern- und Arbeitsaufwand..

Um zu vermeiden, dass sich Essigbakterien im
ganzen Betrieb ausbreiten, braucht man einen
Raum, der moglichst weit von lagernden Weinen

entfernt sein sollte. Selbst dadurch kann eine Kon-

tamination oft nicht ganz vermieden werden - ein
hohes Risiko fur den ganzen Betrieb !

Die Lohnveressigung bei uns bietet Ihnen die
Moglichkeit, ganz ohne die oben aufgefuhrten
Nachteile Essige aus lhren Weinen anzubieten.

Neben der damit moglichen Steigerung Ihrer
Wertschopfung kénnen
Sie auBerdem lhren
Kunden ein neues und
einzigartiges Produkt
anbieten, das schon
nach kurzer Zeit seine
Liebhaber finden wird.

Denn, genau so
X einzigartig wie
lhre Weine
werden auch
Ihre Essige!

lhre Weine -
Basis auBergewohnlicher Essige

Ganz gleich, ob es sich um WeiBwein, Rotwein
oder Obstwein handelt, grundsatzlich ist eine
Veressigung aller Weinarten moglich.

Damit Ihre Essige auch wirklich auBergewohnlich
werden, mussen die verwendeten Grundweine
moglichst aromatisch und frei von Fehltonen sein.

Firnige Weine werden durch
die Beluftung im Fermenter
zu hervorragenden Essigen.
Gleiches gilt fur Weine mit
einem erhohten Gehalt an
fluchtiger Saure, auch dies
ist kein Hinderungsgrund fur
einen guten Essig.

Gerade Weine, die als nicht

mehr marktfahig eingestuft

werden mussen, bilden oft
eine hervorragende Basis fur gute Weinessige. Die

Lohnveressigung bietet dartber hinaus den Vorteil,

daB die viele Arbeit und die hohen Kosten, die in
diesen Weinen bereits stecken, nicht verloren sind.

Anspruchsvolle Kunden sind
gerne bereit, den durch eine
qualitativ hochwertige \Weiter-
verarbeitung, Lagerung und
Produktausstattung gestiege-
nen Mehrwert entsprechend
ZuU honorieren.

Gerade im Vergleich zu den
vielen, im Handel erhaltlichen
Industrieessigen der grof3en
Hersteller, sind handwerklich
hergestellte Essige bei vielen Kunden sehr beliebt!

Unsere Erfahrung -
Voraussetzung einwandfreier Verarbeitung

Profitieren Sie von unserer
Jjahrelangen Erfahrung in
der Herstellung pramierter
Essigspezialitaten !
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Jeder Rohstoff ist anders,
und reagiert daher auch un-
terschiedlich auf Hefen und
Essigbakterien.

Auch die Anforderungen an
die alkoholische sowie an
die anschlieBende essigsaure Garung sind bei
jedem einzelnen Produkt unterschiedlich.

Da wir seit Jahren die verschiedensten Frichte
und Gemuse zu Frucht- und Balsamessigen
verarbeiten, konnen wir bei der Veressigung

: lhres Weines auf einen
reichen Erfahrungsschatz
¥ zuruckgreifen.,

¥ Dies ermoglicht es uns,

E Ihre \Weine schonender zu
veressigen, wodurch mehr
Frucht- und Aromastoffe
erhalten bleiben.

Naturlich Ubernehmen wir
auch die anschlieBende
Weiterverarbeitung lhres Essigs fur Sie, von

der Flaschenfullung, bei der verschiedenste
FlaschengroBen und -formen maoglich sind bis
hin zur Versiegelung, Etikettierung, Kartonierung
und Palettierung.

Selbstverstandlich stehen wir Ihnen bei allen
Punkten beratend zur Seite!



