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In der Langsamkeit des Tuns, mit viel Freude
und Liebe, mit dem Hintergrundwissen vieler
Generationen versuchen wir, besondere und
einzigartige Essige entstehen zu lassen, die von
Kraft, Fulle und Anmut gepragt sind. ,Doktoren-
hof - Heimat des Essigs” ist fur uns als Familie
und den uns lieben Helferinnen und Helfern
ein Stuck erfulltes Leben. GenielBen Sie unsere
Produkte, die wir gerne fur Sie kreieren - die

Frichte unseres Wirkens: Essig.

Ihre Familie Wiedemann
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Wir laden Sie ein.

Manufaktur,
Familienunter-
nehmen und

Tradition unter

einem Dach

Seit Generationen sind wir heimisch in der Pfalz. Und seit langer Zeit

sind all unsere Vorvater Winzer und Bauern gewesen. Wir sind stolz auf
das Wissen, das wir durch unsere Ahnen erhalten haben und geben dies
gerne weiter an die nachsten Generationen. Der Doktorenhof moge auch
weiterhin die Grundlage fur unser Streben und Tun sein. Von Generation

zu Generation.

Die alteste schriftliche Er-
wahnung von Venningen
ist nunmehr 1.150 Jahre
alt. Uberreste aus der Zeit
der Rdmer, Kelten sowie
Merowinger findet man
heute noch bei Grabungen
und oft auch bei der Be-
wirtschaftung der Felder.
Der Ort war und ist Heimat
fur viele Generationen vor
uns und hoffentlich eben-
falls nach uns. Auch wir als
Familie sind seit hunderten
von Jahren hier ansassig.
Das Leben und Arbeiten
nach den Jahreszeiten und
auch immer das Hoffen

und Bangen auf eine gute
Ernte, damit die Familie
erhalten werden kann,
pragen unser Dasein. Seit
mehr als 20 Jahren widmen
wir uns nun schon diesem
ganz speziellen, traditio-
nellen und doch heute so
ungewohnlichen Elixier.

Im Doktorenhof ist sozu-
sagen ,alles Essig”, eigene
Weinberge schenken uns
den Grundstock fur die
Manufaktur edler Essig-Kre-
denzien, wobei das Wort
Manufaktur tatsachlich
wortlich zu nehmen ist.

Fast zu 100 Prozent wird
unsere Arbeit per Hand
absolviert, vom naturna-
hen Anbau reifer, dichter
Grundweine Uber behutsa-
mes Ausbauen der Essige
in der Essigstube, bis hin
zum Fullen, Verkorken,
Binden, Wachsen und sorg-
samen Verpacken in mund-
geblasene Flaschen und
Flakons.

Essig fur Essig ein Unikat,
von Anfang bis Ende.
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Inhalt

Entdecken Sie m

uns die Welt der

Essige.

Lernen Sie unsere fei-
nen, einzigartigen und
handgefertigten Produk-
te kennen.

APERITIF- &
DIGESTIF-
ESSIGE

Seite 06 -19

Zelebriert als Aperitif regen
unsere Kreationen den
Appetit an, sensibilisieren
die Geschmacksnerven
und machen Laune auf
das bevorstehende Mahl.
Als Zwischengang , Trou
normand” wirkt Essig sti-
mulierend auf den Magen
und schafft Freiraum fur
den eigentlichen Haupt-
gang. Gereicht als Digestif
wirkt er dem Vollegefuhl
entgegen und unterstreicht
die leichte Verdaulichkeit
des Essens.

FEINE KUCHEN-
ESSIGE ZUM
KOCHEN &
WURZEN

Seite 20 - 31

Unsere Doktorenhof Es-
sige basieren auf besten
Ausgangsweinen, naturlich
vergoren und jahrelang
gelagert in alten Eichen-
fassern. Verwenden Sie
Doktorenhof Essige zum
Kochen, als Vinaigrette und
zum raffinierten Warzen
und Verfeinern.,

DELIKATESSEN

CHUTNEY & CO.,
SENF DE SENF, ESSIG-
PRALINEN

Seite 32 - 39

Feinste Kostlichkeiten, wie
Chutney & Co., Senf de
Senf, Essigpralinen hand-

mit

werklich geschaffen. Mit
Aperitifessigen zu kleinen
Praziosen verfeinert.

KRAUTER-
UND REGULA-
TIONSESSIGE

FUR ERFRISCHUNG,
GUTE LAUNE UND
STARKUNG DES
IMMUNSYSTEM

Seite 40 - 45

Man vergisst in einer aus
Schnelligkeit gepragten Zeit
oft, dass es elementare
Vorgange auf der Erde gibt,
die seit Urzeiten unveran-
dert existieren.

Dazu gehort zweifelsohne
auch die Vergarung von
Wein zu Essig.



ESSIGPROBE &
VERANSTAL-
TUNGEN

Seite 46 - 57

Schauen Sie hinter die Ku-
lissen und tauchen Sie ab
in die Welt der Essige und
deren Geister.

ESSIGBUCHER
- GEHEIMNISSE,
MARCHEN,
REZEPTE,
COCKTAILS

Seite 52 - 53

Lesen sie selbst Uber unser
Tun, unsere Produkte, Mar-
chen und die Vielfalt der
Einsatzmaoglichkeiten von
Essig.

ESSIGGLASER

Die original Doktorenhof
Essigdegustationsglaser
sind eine wundervolle Pra-
ziose aus Feuer und Glas.

SCHONES ZU
VERSCHENKEN

Seite 56 - 57

Verschenken Sie an Ihre
Liebsten, Freunde, Bekann-
te, Mitarbeiter sinnliche
Sauerlichkeiten rund um
den Essig.

REZEPTE

Wir haben fur Sie eine Aus-
wahl von verfeinerten Ge-
richten aus unserem Hause
bereitgestellt. Viel Spald
beim Probieren unserer
Rezepte.

SAFRANERNTE

Wir haben die kostbaren
Safranknollen wieder ange-
baut und freuen uns jeden
Spatherbst auf eine kleine
exclusive Ernte.

EIGENE WEINE
DER GLUCKS-
JAGER

Seite 64 - 65

Wir sind stolz. Die schons-
ten, reifsten, prachtigsten
Trauben, spontanvergoren,
ohne Hilfsmittel und Filtra-
tion.

TIPPS FUR DIE
PFALZ

Seite 66 - 67/

Traumhafte Geheimtipps
die sich lohnen! Schorsch
Wiedemann zeigt Ihnen
sehenwerte Platze, Ecken
und Orte, die Sie nicht ver-
saumen sollten.

UNSER FERIEN-
HAUS UND
UNSERE FERIEN-
WOHNUNG

Seite 68 - /3

Seien Sie herzlich Willkom-
men. Und lassen Sie sich
es gut gehen in unserem
Essig-Appartement oder
in unserem historischen
Ferienhaisel.
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Zum Trinken

Zum Trinken
als Aperitif- oder
Digestifessig

Zelebriert als Aperitif regen unsere Kreationen den Appetit an, sensibi-
lisieren die Geschmacksnerven und machen Laune auf das bevorste-
hende Mahl. Als Zwischengang wirkt Essig stimulierend auf den Magen
und schafft Freiraum fUr den eigentlichen Hauptgang. Gereicht als
Digestif wirkt er dem Vollegefuhl entgegen und unterstreicht die leichte
Verdaulichkeit des Essens.

Kochen - Geniel3en und Zelebrieren: Dinge, die heute wichtiger sind
denn je. Freude haben an Naturlichkeit und schlichter Eleganz - das
Feine verstehen und lieben. Essig, der wohl dlteste Begleiter der
Menschheit, galt seit jeher als unabdingbare Wurze und Wohlbefin-
dens - Elixier. Allerbeste Grundweine aus unseren Weinbergen sind
fUr unsere Essenzen die Basis und das verlassliche Fundament unserer

Arbeit um den Essig.

EIN KLEINER TIPP:

Auf unserer Website gibt es unseren Essigfinder.
Hier kdnnen Sie unsere Produkte nach Geschmacks-

richtungen sortieren.

7| www.doktorenhof.de/de/produkte/
essigfinder







Zum Trinken

1001-NACHT-BALSAM

mit exotischen Krautern
& Bluten

Wer kennt sie nicht, die Mar-

chen der Scheherazade - Ge-
schichten um schéne Frauen,
leidenschaftliche Manner und
weite, wundervolle Wusten-

landschaften. Exotische Krauter
und BlUten verzaubern lhren
Gaumen und lassen so manche
marchenhafte Speise in eine
romantische Szenerie aus 1001
Nacht eintauchen.

Als Aperitif oder Digestif eine
Liebeserklarung an den Gau-
men. Passt ebenso zu exo-
tischen Speisen, Auflaufen,
Desserts, Cremes, Cocktails
und orientalischen Gerichten.

ACETUM ROYAL

mit Gelee Royal

Gelee Royal gilt in der chine-
sischen Heilkunde seit alters
her als eines der kraftvollsten
Starkungsmittel im Nahrungs-
bereich. Die alten Agypter wie
auch die Babylonier haben
diesen besonderen Saft zur
Erhaltung der Korperkraft ein-

genommen. In griechischen
Sagen wurde Ambrosia mit
Gelee Royal gemischt den
Gottern gereicht um ihnen mit
Hilfe des Koniginnensaftes Ihre
Unsterblichkeit zu schenken.
Grundsatzlich gilt Gelee Royal
als Energiedrink und Anti-Aging
Mittel schlechthin und soll die
Widerstandskraft gegen kor-
perliche und geistige Belastung
erhdhen. Empfehlung: 2-3 Mal
pro Tag ein TL Acetum Royale
vor den Mahlzeiten pur genie-
Ben.

ARMENIACUM
DIE APRIKOSE

mit Aprikosen

Der Sage nach besitzt die
Feengottin Hsi-wang-mu im
Kuenlun-Gebirge einen Garten,
in welchem alle 1.000 Jahre die
Aprikosen der Unendlichkeit
reifen. Bei dieser Gelegenheit
findet dort ein grof3es Fest der
Genien und ,Unsterblichen”
statt. Aus Ehrfurcht dieser

historischen Uberlieferungen
haben wir einen wunderscho-
nen Edel-Weinessig aus unse-
rer Essigstube mit den edlen
getrockneten Aprikosen aus
dem vorderen Orient vermahlt.
Dieses Téte-a-Téte von Har-
monie und feinsten Aromen
verzickt nicht nur den Gau-
men, sondern passt in idealer
Manier zur asiatischen Kuche,
zu Desserts, feinem Kase, Wild-
ragout, Pfifferlingen, fruchtigen
Salaten und all dem, was sich
einen Hauch Orient und Fruch-
tigkeit erlauben mochte.




BALSAM OF ROSES
mit frischen Rosenbliten
und Rosenol

Das Parfum der Rosen haben
wir in unseren feinsten Ba-
sisessigen vergoren. Frische
Rosenbllten und das unver-

gleichliche Ol der Rosen ver-
bindet sich zur harmonischen
Einheit von Duft und Saure.
Unvergleichliche Wohlgertche
und Aromen vor einem sinnli-
chen Mahl. Verfeinert nicht nur
Carpaccio, blumige Vinaigret-
tes, GeflUgel, Sauce fur Spar-
gel, Blumensalate, Truffel und
Sabayons. Fur mich aullerdem
ein kulinarisches Muss zu fein-
wuarzigem Parmesan.

Zum Trinken

CASTANEA
DIE KASTANIE

mit KastanienblUtenhonig

Konig Ludwig zu Bayern hinter-
liel3 uns ein aullerst genul3rei-
ches Erbe. Weitlaufige Walder
voller Edelkastanien, die er
eigens um sein Sommerschlof
in der Pfalz anpflanzen liel3. Fur

uns auf dem Doktorenhof die
beste Voraussetzung das Erbe
weiterzupflegen. Hier gehen
die Blutenhonige der duftigen
Kastanien eine romantische
Liason mit unser vollen aroma-
tischen Essigen ein.

Ideal zum Verfeinern von
Suppen, Suldspeisen, hellen
Saucen, Sabayons, Enten- und
Ganseleber, Fasan und Wach-
teln. Bestens geeignet fur
Sorbets und Gratinés, Kasta-
nienpuUree und Punsch.

CINNAMON-ESSIG

mit Zimt

Die zarten, warmen Dufte der
Zimtrinde, eingebunden in die
weichen Aromen des feinen
Essigs, lassen Tiefe und Sinn-
lichkeit erahnen und erleben.
Wir empfehlen ihn zu Rotkohl,

Maronengemuse, WildsoflRen
und SuBspeisen, zu winter-
lichem Gemuse und Acker-
salaten. Kénnen Sie sich einen
Hauch Zimtessig zu gebratenen
Jakobsmuscheln vorstellen?

"



Zum Trinken

DANCING MOCCA

mit Arabica Bohnen

Dancing Mocca ist eine Hom-
mage an leidenschaftliche
Tanze in romantischen Kaffee-
hausern in einer wundervoll
mondanen Zeit. Speziell gerds-
tete Arabica Bohnen werden
unmittelbar nach dem Rdst-
vorgang in feinfruchtig, ehr-

wirdigem Essig aus der Ortega
Traube eingelegt und fUr 6
Monate ruhen gelassen. Lassen
Sie sich verfUhren von Aromen
nach Zedernholz, Aprikosen,
Lakritze und Karamell. Trinken
Sie diesen Essig pur als Diges-
tif nach einem schonen Mahl.
Hervorragend geeignet zum
Verfeinern von Torten, Cremes,
Tiramisu, Pasteten und krafti-
ge dunkle Sol3en sowie Wild-
gerichten. Unser Tipp: einige
Tropfen Uber ein gut abgehan-
genes, frisch gegrilltes Steak.

DEIN IST MEIN
GANZES HERZ

mit Blutorangen und Minze

... Ist eine romantische Ver-
fUhrung von edlem Weinessig,
vermahlt mit Blutorangen und
Minze. Dein ist mein ganzes
Herz ist eine Liebeserklarung

aus der 1929 uraufgeflhrten
Operette von Franz Lehar
,Das Land des Lachelns”. Das
Lied selbst wurde damals dem
Startenor Richard Tauber ge-
widmet. Dein ist mein ganzes
Herz passt hervorragend als
fruchtiger Dessertessig anstatt
eines schweren und evtl. wuch-
tigen Nachspeise. Rund, fein,
fruchtig und Uberaus Samt,
eine Freude fUr Gaumen und
ein Liebreiz fur den Geist.

DER LOWENHERZ

mit Pflaumen, Holunderbliten
und gezupften Douglasienspit-
zen

Unser Essig mag erinnern an
Richard Lowenherz, Konig der
Englander von 1157 bis 1199.
Auf einer Reise wurde erin
Wien gefangen. Nach einer
Losegeldzahlung von 23 Ton-
nen Silber wurde er in Mainz

entlassen. Zu Ehren an dieses
Ereignis haben wir ein altes
Rezept in diesen Essig einflie-
Ben lassen. Edler koniglicher
Balsam-Essig aus den besten
Weinen mit Pflaumen, Holun-
derbluten und frisch gezupften
Douglasienspitzen ergeben die-
sen kostlichen Aperitif. Fur alle,
die gerne etwas Saure in eine
kraftige Sol3e, zu Wildkrautern,
frischen Waldpilzen, Fleisch
und Kase mogen, naturlich pur
als anregender Aperitif oder
auch zu Speisen.




DER VATERMORDER

mit 19 verschiedenen Krautern

Der Vatermorder ist ein bitte-
rer Essig aus der Ortegatraube

mit 19 verschiedenen Krautern.

Das Bittere moge der Verdau-
ung helfen und die Gallensafte
besser fliellen lassen. Vor dem

Essen, ideal als purer Aperitif,
nach einem volluminésem
Mahl als Digestif oder als Bitte-
rer Verdauer ohne Alkohol.

Bekommlich, verdauungsfor-
dernd und dem Vollegefuhl
entgegenwirkend ist der ,Vater-
morder” der alte, moderne
Zeitgeist- Digestif des gestress-
ten Menschen. Als Longdrink
wirkt der Vatermorder erfri-
schend und belebend herzhaft.

Zum Trinken

DIE ANANAS
fruchtig & frisch

Die royale Frucht wird wegen
ihrer stacheligen Bldtterkrone
als die Konigin der Fruchte
genannt, dies jedoch vornehm-
lich wegen der exotischen und
verfuhrerischen Dufte. Duftiger
Essig aus allerbesten Trauben

des Doktorenhofs und das un-
widerstehliche Aroma vollreifer
Ananas verleihen eine exoti-
sche Frische und Eleganz. Ein
betdrender Balsam mit dem
frischen Aroma der gottlichen
Frucht. Seine sul3lich-fruchtige
Note beeindruckt den Gau-
men als Aperitif oder zaubert
duftige, zitrusartige Nuancen
an Fruchtsalate, feine Desserts,
Kompotte, Fischgerichte, Mee-
restiere und zartes Gemuse.

DIE HUBSCHLERIN
mit Erdbeeren & Madesul3

Die Hubschlerin war im Mittel-
alter die eine kaufliche Frau fur
gewisse Stunden im Freuden-
haus oder in diskreter Atmo-
sphare fur Hochwohlgeborene.
Die HUbschlerin ist ein etwas
,delicioser” Essig, der an die

Zeit der Marketenderinnen, die
Zeit des Mittelalters erinnern
soll. Aus feinem alten Grund-
essig, mit den Aromen aus Erd-
beeren, MadesuR und Rosen.
Passend sehr schon zu frischen
Cocktails, feinen Longdrinks,
zartem Eis und Sorbets, exoti-
schem Fisch und Meeresfrich-
ten, romantischen Desserts,
diversen Fleischspeisen, Kom-
potten, fruchtig-stliem Carpac-
cio und raffinierten Suppen.
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Zum Trinken

DIE VENEZIA

Holunder-, Lavendelbliten,
Vanille, Zitronenschalen

... ist unsere Verbeugung an
die Stadt der Romanze und
der Liebe. Tolles Essen und
tolle Nachte. Die Venezia ist ein
grandioser Essig, der Gaumen

ebenso wie feine Speisen
verzaubert und in ihren kuli-
narischen Bann zieht. Duftige
BlUten aus Holunder & Laven-
del, dazu Vanille und Zitronen-
schalen betdren den Gaumen
und bereichern Meeresfrichte,
Fischgerichte, feines Gemuse
sowie Eis und Desserts mit
einem Hauch von Anmut und
Verfuhrung.

ENGEL KUSSEN
DIE NACHT

mit Kirschen & Vanille

Ich freue mich, einen Schutzen-
gel zu haben. Aus diesem Anlal3
heraus und aus der Tatsache
dass es die guten Engel sind,
die mit uns gehen, haben wir
einen neuen Essig kreiert, der
den poetischen Namen ,Engel

kussen die Nacht” tragt. Wilde
Kirschen, Aprikosen, Feigen
und Vanille sind die balsami-
schen Grundessenzen, die den
feinen, Uber 6 Jahre alten Essig
im Barriquefass kussen.

Eine weiche, volumindse und
Uberaus elegante Weise, sich
bei unseren Engeln zu bedan-
ken. Pur getrunken als Ape-
ritif; eingebunden in frischen
Saften; zu SUl3speisen, Kase,Eis
und zu Obstsalaten und Torten
eine himmlische Gabe.

ESSENZIA DER LIEBE

mit BlUten- und Krautern

»Und hattest Du alles Geld
der Welt, aber hattest Du die
Liebe nicht, so wlrdest Du
sein wie ein Tropfen Wasser
in der Wuste.« Der Vinegar of
Love mochte mit den Extrak-
ten aus getrockneten Bluten,
Pflanzenteilen und GewUrzen

den Geist, die Sinne und den
Korper dazu anregen, sich auf
die schone Zeitim Leben zu
besinnen. Hochwertiger Dokto-
renhof-Essig, der Uber Jahre im
Eichenfass gereift ist, und die
Verbindung mit den Pflanzen
der Liebe ergeben eine harmo-
nische Einheit fur den Gaumen.
Bitte verwenden Sie den Essig
der Liebe als anregende Stimu-
lanz vor dem Essen oder geben
Sie einige Tropfen Uber Ihre
Speisen.




FICUS - DIE FEIGE
zart & mild

Der berthmte Apicius im alten
Rom war verzuckt von den
Aromen und Sul3e und servier-
te Feigen bei den pomposen
Gelagen am Hofe. Auch hier
bei uns in der Pfalz ist die Feige
seit hunderten von Jahren hei-

misch. Sie wird frisch zu allerlei
Speisen und Desserts gereicht
oder zu Fleisch, Pasteten oder
zu Fisch serviert. Feine Feigen-
aromen und die sul3-sauerliche
Note einer unserer besten Es-
sige ergeben eine edle Essenz
der heiligen Frucht mit ver-
schwenderischen Aromen und
Duften. Verwenden Sie unse-
ren Essig zu zartem Fleisch,
Meeresfrichten, Obstsalaten,
Geflugel, Pasteten, Desserts
und als pure Kostlichkeit.

Zum Trinken

FRAMBUESA - DIE HIMBEERE

besonders fruchtig

Eingebunden in zauberhafte
Essigmystik haben wir einen
Balsam aus vollfruchtigen

Himbeeren und Aperitifessig
geschaffen. Eine rassige Ver-

fuhrung zu Spargel-, Rohkost-
salaten, Pasteten, Crevetten,
stssen Cremes, Eis und Obst-
salat.

GIACOMO
CASANOVA

wilde Pomeranzen & Lavendel

... ist die romantische Ver-
fihrung von edlem Weinessig
mit anregenden Krautern und
Essenzen, mit dem Touch einer
Zeit der Lebensfreude, der

Liebe und Koketterie. Die Lust
am Geniellen und am AulRer-
gewodhnlichen. Nicht nur als an-
regender Aperitif, sondern fur
Fisch und Meeresfrichte, feine
Pasteten und Blumensalate,
Pilzgerichte, fur Farceftllungen,
wilde Spargelsalate, Weichkase
und mediterrane Kostlichkei-
ten. Die verbltffende Kompo-
sition entfaltet sich besonders
gut in einem Casanova-Sorbet.
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Zum Trinken

HOCHZEITSBALSAM

mit feinen BlUten

... ist fur alle, die sich lieben
und mogen. Gewonnen aus
edlen Weinessigen mit Bluten-
auszugen und feinen Krautern,

ist diese sinnliche Komposition
ein herrlicher Aperitif. Fur die
erste Hochzeitsnacht ebenso
anregend wie fur alle, die noch
kommen werden. Eine liebens-
werte Bereicherung zu feinen
Saucen, Pasteten, Salatbou-
quets und zur Verfeinerung
edler Speisen und Soupers.
Naturlich auch hervorragend
als Aperitif geeignet!

INGWERBALSAM
fruchtig scharf

Konfuzius war der wohl be-
ruhmteste Liebhaber jener zur
Gewdurzlinie gehorenden wert-
vollen Pflanze Asiens. Genuss
und heilsame Wirkung werden

dieser wurzigen Wurzel noch
heute zugeschrieben. Die feine
Scharfe und der aromatische
Geschmack unterstutzen alle
su3-sauren Gerichte, Fisch,
Ragouts, Ganse, Enten, fruchti-
ge Salate und Gelees, Geback,
Suppen und Sol3en. Ingwer mit
Doktorenhof-Balsam-Essig ist
eine fruchtige, wirzige Kompo-
sition fur Gaumen, Koérper und
Geist.

LUXXXURIOSUS

Uber 30 Jahre im
Eichenfal? gereift

Eine Praziose aus allerfeinstem
Essig, der Uber 30 Jahre gehegt
und bewahrt im kleinen Eichen-
fass ruhte. Weich, elegant und
doch voller kraftvoller Wirze

- ein Digestif, der feine Speisen
nachhaltig umschliel3t und edle
Aromen sensibilisiert.




PARADISIUS

Elixier mit Granatapfel

Diese mystische Frucht haben
wir eingebunden mit einem im
alten Holzfass gereiften Edel-
essig. Die wohlduftende und
liebevolle Verbindung erklart
sich als feines Aperitifum zu
Speisen, die den Gaumen erbe-

ben und die Zunge verzutcken
lassen. Passend zu heimischem
Wild, exotischen Frichten und
Kompotten, auf Eis, in Frucht-
spiegeln, Kdse, Lobster, Taube,
und Lachscarpaccio. Mehr als
fein zu Spargel, Ganse und
Entenleber und naturlich als
paradiesisches Aperitifum. Kalt
serviert zum Eis und als Zu-
tat fur Longdrinks mit Eis ist
Granatapfel-Elixier das gran-
diose Etwas. Herrlich auch zu
prickelndem Sekt im Glas!

Zum Trinken

PURPLE ELEPHANT

feine Currynote

Ein Schwergewicht unter
unseren Essigen. Viel Stoff,
kraftige GewuUrze, feine SUl3e,

fruchtige Saure und wohlfeine
Fulle umgeben Purple Elephant
mit Duft und Aroma. Herrlich
aromatisch mit Curcuma, Ana-
nas, Kardamom, Koriander und
KreuzkUmmel. Zu asiatischen
Gerichten, Sol3en, vegetari-
schen Kostlichkeiten und als
feiner Digestif im Glas.

ROSENMONDBALSAM

mit RosenblUten, Malven- und Orangenbluten

Nach altdeutschem Sprachge-
brauch ist der Monat Juni der
Monat des Rosenmondes. Eine
wunderschone Essigvermah-
lung mit betérenden Ausztgen
von Veilchen-, Rosenbliten,
Malven- und OrangenblUten.

Rosenmondbalsam-Essig
eignet sich bestens pur zum
Geniel3en in lauen Sommer-
nachten und passt ideal zur
feinen Krauterktche, zu fri-
schen Salaten, Meeresfruchten,
Spargel und hellen Saucen.
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Zum Trinken

SAMURAI
ESSIGTONIKUM

Beeren der japanischen Schi-
sandra-Pflanze

»Die schonste unter allen BlU-
ten ist die Kirsche. Der edelste
unter den Menschen ist ein
Samurai. Wir haben einen

unserer aullergewohnlichsten
Essige mit den Beeren der
japanischen Schisandra-Pflan-
ze in Einklang gebracht. Ein
wertvoller Essig zu rohem Fisch
(Sushi), zu Sashimi (roher Fisch
& Meeresfruchte), gegrilltem
Fisch, Gelees, SUl3speisen, ja-
panischer Kuche, Gemusesup-
pen, Fonds und naturlich wie
bei den Samurai zur taglichen
Starkung.

SISSI HOLUNDER-
BLUTEN - ESSENZIA

mit frisch gezupften
Holunderbluten

Sissi, Kaiserin von Osterreich,
war wohl die bemerkenswer-
teste Herrscherin aller gekron-
ten Haupter. Ihre Vorliebe galt
naturlich auch dem Essig und

allem, was damit verbunden
werden kann. Schonheit und
ein gesundes Leben - lhre
Lieblingsessige haben wir fur
Sie nach alten Rezepturen
bereitet. Ideal fur Carpaccio,
Langusten- und Hummer-
salate, Sauce Bérnaise, zum
Verfeinern frischer Blattsalate,
Salm- und Hechtsaucen. Wir
lieben diese fruchtigen Aromen
besonders zum Ausrichten von
frischem Fisch und Austern.

SOPHIEN - BALSAM

mit Pflaumen

Der Sophien-Balsam - ein sehr
personlicher Aperitifessig, den
wir nach einer Idee unserer
Tochter Cathrin Sophie aus
einem Essig, der Uber Jahre
im Barriquefass gereift war,

gewonnen haben. Durch die
feinen Aromen herrlich reifer
Pflaumen erhielt unser So-
phien-Balsam eine feine aro-
matische Note nach Sherry und
Dorrpflaumen. Unsere Tochter
empfiehlt diese wunderschone
Essenz zu gebratenem Ge-
fligel, gekuhlt als Sorbet, zu
exotischen Fruchten, Puddings
und Creme Caramel sowie zur
Verfeinerung von Wildsolen.




TAU DER TRAUBEN

aus der Ortegarebe

Der spanische Philosoph José
Ortega Gasset ist der Namens-
vetter dieser sehr frihen

und hochwertigen Rebsorte.
Feinduftig, zart und elegant

umschmeichelt seine frische
Saure den Gaumen nach einer
besonderen Speisefolge. Ideal
zU Hors d'oeuvre, Lachsterrine,
Sorbets, Sabayons, Gansele-
berpralinen, Wildfarce und als
Digestif nach einem volumino-
sen Mahl. Wir lieben es, diese
kraftige holzbetonte Note wie
einen schonen Sherry zu ge-
niel3en.

TEUFEL
MOGEN S CHILI

scharf

Die gesunde Scharfe wird in
warmen Landern unserer Erde
seit Generationen zum Wurzen
frischer Speisen eingesetzt.

In Europa hat Chili viele Liebha-
ber zu Fleisch, Fisch, Gemuse
und SolRken. Als Heilmittel zahlt

Zum Trinken

Chili ebenso als unverzichtbare
Beigabe des taglichen Essens.
Chili und Paprika pragen den
Geschmack unseres Teufel mo-
gen’s Chili - Essigs. Kosten Sie
diese fein scharfe Essenz pur
fUr den scharfen Kick im Mund
und Gaumen oder verwenden
Sie diese Besonderheit zum
Verfeinern von vegetarischen
Gerichten, Sol3en, Fleisch, Fisch,
Meeresfrichten, asiatischen
und mittelamerikanischen Ge-
richten.

TRAENEN DER
KLEOPADRA

herrlich duftende Holzfassnote

Schoénheit, Wohlgertche und
edle Speisen pragten die Zeit
der Kleopatra. Historiker be-
richten Uber eine Wette, in der
Kleopatra ihre drei wertvollsten
Perlen in Essig aufgelost und
getrunken haben soll. In unse-

ren ,Traenen der Kleopadra”
haben wir die Tradition der
Essigbereitung mit der Mystik
jener Zeit vereinigt. Herrlich
dunkler Edelessig mit duften-
den Holzfasstonen. Graziler
Digestif, ebenso zu Ganse-
leber, Austern, Pilzen, Datteln
und Feigen, Wiesensalaten, als
Beigabe zum Ragout aus Hase,
Tauben und zu wurzigen Kase-
sorten. Einige Tropfen davon
Uber Melonen und frische Erd-
beeren.
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Zum Trinken

VANILLA-ESSIG

mit Bourbon Vanille

Kennen Sie noch die wunder-
baren Dufte der Bourbon
Vanilleschote? Eingefangene
Verfuhrung in edle Essenzen
aus Beerenauslese-Essigen.
Die weichen Aromen umgeben
Ihren Gaumen mit Wohlgefuh!

und Raffinesse. Doktoren-

hof Vanilla-Essig ist ein zart-
romantischer Begleiter eines
vornehmen Mahls oder ein
elegant-saurer, vollmundiger
Aperitif. Die duftigen Aromen
sind Grund genug, ein wenig
mehr davon erleben zu wollen.
Ein zartes Parfum zu SUR-
speisen, Cremes, Kuchen, Eis,
asiatischer Kuche, Fisch, hellem
Fleisch, Sauce Béchamel und
Soufflés.

WEIHNACHTS-
BALSAM

so schmeckt Weihnachten

Weihnachten, die Zeit der Be-
sinnung und der feinen Ge-
riche nach Lebkuchen, Zimt,
Sternanis und exotischen

Krautern. Diese duftigen Aro-
men haben wir eingefangen in
unserem Essig fur die stille Zeit
des Jahres. Ideal zu Sol3en und
zum Bestreichen der Weih-
nachtsgans, zur Kurbissuppe,
zu Kompotten, Parfait, Rotkohl,
Punsch und Maronengemu-
se. Einfach fur alles, das eines
weihnachtlich-sauren Hauches
bedarf oder einfach als Aperitif.

WEISSER BURGUN-
DER MIT ORANGEN-
BLUTENHONIG

mit herrlichem Honig-
geschmack

Dieser grazile Essig unseres
Hauses kam mir bei einem
Besuch eines blihenden
Orangenhains in den Sinn.
Hier haben wir das unver-

gleichliche Dufterlebnis der
Orangenbluten eingefangen
in die wohlige Warme meines
Lieblingsessigs, dem Weilden
Burgunder. Herrlich auf Eis, fur
Gelees und Orangensaucen,
Leberpasteten, Gansebrust
und zum Glasieren von Geflu-
gel oder aromatischem Kase.
Raffinierte Salatsaucen lassen
sich mit Orangenbluten-Essig
zaubern - probieren Sie doch
einmal diesen Essig zu Rucola
oder Feldsalat.




WENN SCHMETTER-
LINGE LACHEN

mit Passionsfrucht & Lavendel

Spanische Missionare gaben
der Passionsfrucht ihren
Namen. Ihren unvergleichlich
aromatischen Geschmack und
Geruch haben wir mit aller-
bestem Lavendel aus dem

Zum Trinken

Suden Frankreichs vermanhilt.
Exotischer und mediterraner
Flair, eingetaucht in feinsten
Pfalzer Essig aus der Ortega
Traube. Ein Hauch Vanille
unterstutzt den sinnlichen Duft
der Hochzeit dieser erlese-
nen Kredenzien. Kosten Sie
die verschwenderische Viel-
falt als Aperitif, Longdrink mit
exotischen FrUchten oder zu
Salaten, kaltem Fleisch, Mee-
resfrichten und feinkdstlichem
Carpaccio.

ZAUBERBLUTEN-
ESSENZIA

ein BlUtentraum

Bereits in alter Zeit waren
Blumen, Strauch- und Baum-
bluten wertvolle Geschmacks-
trager. Man verwendete diese
fUr die Schdnheit von Innen
und Aul3en. BlUtenbader,
BlUtenessenzen und Blutenwa-
schungen halfen - und helfen

noch heute- unsere Sinne,
Geist und Korper zu starken.
Bluten von Hibiscus, Weiden-
roschen, Malven, Ringelblumen
und weiteren Blutenessenzen
- gepaart mit unseren feinsten
Essige aus weilsem Burgunder
und Gewdrztraminer - haben
wir zu einem verfuhrerischen,
weichen und noblen Aperitif-
essig vereint. Ideal als taglicher
Wohlgenuss pur, als Apero zur
Abrundung feiner Speisen und
fur Salate, Carpaccio und fruch-
tigen Desserts.

DIE ZITRONENBRAUT

mit reifen Zitronen

... die erfrischend Sauerliche -
eine Hommage an die jugend-
lichen Dufte und Aromen der
Zitrone. Welch ein Gluck, dass
Zitronen und Essig Speisen und
Gaumen erfrischen!

Unsere Zitronenbraut liebt die

besonders fruchtige Saure zu
Carpaccio, fur Gemuse, zur
Salatsol3e und als Erfrischungs-
trunk mit Brunnenwasser.
Als besondere Raffinesse zu
Longdrinks, Uber Eis und im
Zitronenkuchen!

Eine raffinierte Komposition,
die so manches Carpaccio,
feinen Kase, herzhafte Salat-
saucen, Fischmarinaden, Ge-
flugelfonds und viele weitere
Feinheiten stilvoll begleiten.
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FUr die Klche

Kochessige -
Edelweinessige
fur die Kuche
zum Wurzen und
Verfeinern

Dass man Essige zum Kochen verwendet, ist wohl so alt und so verbreitet
auf der Erde wie das Zubereiten von Speisen selbst.In friheren Zeiten
war der Essig unabdingbarer Begleiter, um Nahrung und Lebensmittel
Uber langere Zeit haltbar zu machen und um Speisen gegen Bakterien

oder Verderb zu schitzen.

Wir verwenden in der heutigen Zeit feine Essige, um Kostlichkeiten zu
aromatisieren, den Speisen besonders feinen Geschmack zu verleihen
und um die Nahrung gut verdauen zu konnen. Unsere Doktorenhof Es-
sige basieren auf besten Ausgangsweinen, naturlich vergoren und jahre-
lang gelagert in alten Eichenfassern. Sie wirzen unsere Speisen raffiniert
und verzaubern den Gaumen mit raffinierter Saure. Verwenden Sie Dok-
torenhof Essige zum Kochen, als Vinaigrette und zum raffinierten Wirzen

und Verfeinern.







FUr die Klche

TARTUFO - DER TRUFFEL

mit italienischen Wintertruffeln

Wir haben keinen Geringeren als den Konig des Genusses fur diesen
besonderen Essig ausgewahlt und haben den Duft und Geschmack
von italienischen Wintertruffeln in wertvollen Edelessig eingebunden.

Moge er Ihren Lieblingsgerichten einen Hauch von Extravaganz ver-
leinen. Ein koniglicher Begleiter zu Pasteten, edlen Nudelgerichten,
Nudelsalat, feinem Risotto, Wildgerichten, vollmundigen Saucen, Ge-
musegerichten.




DIE PIROSCHKA
Der Essig fur Hund, Herrchen &
Frauchen

Ein heller, leichter und sehr frischer Essig. Passt wunderbar
in die moderne Kuche. Nicht nur zum Backen fur Hundekek-
se, sondern auch fur feine Gemusegerichte oder Risotto.
Herrlich in Verbindung mit einem feinen Ol fur alle Blatt- und
GemuUsesalate.

FUr die Kuche

Kochfilm mit Schorsch
nicht verpassen.

https://doktorenhof.de/de/
anwendungen/kochfilme/
schorsch-backt-fuer-seine-
piroschka
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FUr die Kuche

APFELESSIG

aus vollreifen Pfalzer Apfeln

Apfel fur Apfel auf sauren We-
gen - der feine fruchtige Essig
aus vollreifen Apfeln Pfalzer
Auen. Ein Genuss auf allem,
was fruchtige Saure mag.

Apfelessig passt bestens zu Sa-
laten, Gemuse, hellen Saucen
und eignet sich hervorragend
als Fitnesstrunk.

DOKTORENHOF VINAIGRETTE -
KURPFALZER SALATSOSSE

fertige Salatsol3e

Schon meine Oma hat das
Rezept dieser Salatsol3e von
ihrer Mutter erhalten. Wir
haben diese wunderschone
Vinaigrette fur Sie aus feinstem

Essig, Senf de Senf, Salz, Pfeffer
und Muskatnuss bereitet. Was
Sie noch dazu bendtigen ist
gutes, natives Ol und je nach
Belieben frische Gartenkrauter.
Eine schone, frische und erqui-
ckende Sof3e fur alle Blatt- und
Rohkostsalate, Carpaccio und
jeden Gemuseliebhaber.

DIE TOMATEN
AFFAIRE

herrlich tomatig

Die Tomaten Affaire ist ein
grandioser Essig, der Gaumen
ebenso wie feine Speisen ver-
zaubert und in ihren
kulinarischen Bann zieht.
Feurig wirzig und elegant mild.

Fur Speisen ebenso wie fur den
feinfUhligen Gaumen passend
zu Pasta, Antipasti und Mee-
resfrichte, Gemusesalate,
Paprika- und Tomatengerichte,
Schafskdse und Kasesalaten.




ES GRUNT SO GRUN

duftende Gartenkrauter

Es grint so grun ... wunder-
voll duftende Gartenkrauter,
behutsam in feinen Edelessig
eingelegt. Erleben Sie den Duft,

die Kraft und die Fulle von Dill,
Basilikum, Schnittlauch, Peter-
silie und so manch anderen
grinen Krautern, die unserem
neuesten Essig seinen beson-
deren Geschmack schenken.
Passt hervorragend zu grinem
Salat, Ruhreiern, Rohkostsala-
ten, Gemuseauflauf, vegetari-
scher Bolognese, Linsengerich-
ten, Gemusesuppen.

FUr die Kuche

FLEUR DE DOTTORE -

GEWURZSOSSE
Salz trifft Essig

Es war einmal ein Doktor, der
lebte in der wunderschdnen
Pfalz. Hinter seinem alten
Wohnhaus hatte er einen
romantischen Bauerngarten
und immer wenn er die Zeit
finden konnte, saf3 er in seinem
kleinen Paradies und pflegte
seine Krauter und Blumen.
Seine weitere Leidenschaft
war das Kochen und GenielRen
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FLEUR pE DOTTORE

der herrlichen Gerichte seiner
Heimat. Da er ein rechter Ge-
lehrter und Kenner seines Fa-
ches war, wusste er vieles um
die Kraft und Wirkung seiner
Blumen und Gewlirze. Des-
gleichen beschaftigte er sich
um das Uberlieferte Wissen um
Essig und Salz. Und so nahm

er eines Tages die Fruchte und
Krauter aus seinem Garten und
vermahlte diese mit dem aller-
feinsten Essigen. Nun nahm er
uraltes kraftvolles Steinsalz und
kdchelte aus diesen Zutaten
ein vorzugliches Elixier des
erlesenen Geschmacks. Und
mit diesem salzig-sauerlichem

o e

FLEUR DE DOTTORE
GEWDIRTSOSSE

GEWURZIOSSE
purias”

extrakt verfeinerte er seine
liebsten Speisen und Gerichte.
Die delikate Sosse ward Uberall
beliebt und bekannt als FLEUR
DE DOTTORE, die Blumen des
Doktors. Einige kleine Tropfen
in die Sol3e zu Spargelvinai-
grette, zum Carpaccio vom
Thunfisch, zu Vitello Tornato,
herzhaftem Gemuseauflauf, zu
rohem Fisch, delikaten Krusten-
tieren, zum Bestreichen der
Ganse- oder Entenbrust, als
Dip zu Gemusesticks, fruch-
tige Beigabe zu Erdbeeren
oder Fruchtsalaten, oder auch
wunderbar in der Fleisch- oder
Gemusesuppe.
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FUr die Kuche

GEWURZTRAMINER

mit feinen Muskat-Aromen

Konig unter den Weinen. Kaiser

unter den Essigen. Feine Mus-
kat-Aromen und zarte Saure
sind Garant fur eine duftig
frische Salatsol3e, die so man-

chen Endivienkopf, Blumen-
kohl, manche Gemusesolie,
Kapernsol3e, FischsofRe und
helle Suppen zu aromatischen
Kostlichkeiten verzaubert.

HALALI

mit Steinpilzen

Halali ist ein bodenstandiger
Essig mit den Aromen der
Steinpilze. Diese werden in
feinsten Essig-Balsam ein-

gelegt und verschenken den
typischen waldigen Geschmack
an die Saure des Essigs. Ein
feiner Begleiter bei Speisen aus
dem Wald . Wildgerichte wie
Rehbraten, Hirschragout oder
Wildschweingulasch sowie die
Suppen und Consommés aus
Wild und Gemusefonds er-
fahren durch Halali ein feines
dezentes Aroma des Waldes.

KURPFALZER
LANDPARTIE - ESSIG

fur feine Salate

Koche, ob professionell oder
aus Lust am privaten Kochen,
lieben und bendtigen feinen
Essig. Der Kurpfalzer Land-
partie Essig ist eine gelungene
Freundschaft von ausgesuch-

ten alten Weinessigen. Diese
hochwertigen Essige sind
Garant fur eine feine, ausgegli-
chene und aromatische Kuche.
Ein heller, sehr eleganter und
frischer Essig mit leichter
Krauternote. Passend fur die
leichte und aromatische Kuche,
zu Salaten, Pasteten und feinen
Gemusegerichten. Herrlich in
Verbindung mit einem beson-
deren Senf oder einem scho-
nen Ol.




MARITIMUS

mit Lemongrass

Frische Meeresfruchte und
Fisch sind fur ihre Liebhaber in
der rohen Form und ihrer ganz
authentischen Einfachheit einer
der gluckseligsten Genusse der
Erde. Damit diese Feinheit und
Frische einen weiteren Hauch

an Eleganz erfahren, haben wir
ein ganz besonderes Elixier mit
frischen Stengeln des asiati-
schen Lemongrasses versetzt
und im Barrique reifen lassen.
Diese Besonderheit passt
bestens zu Austern, Muscheln,
Scampi, Lachs, Meeresfrichten,
Pot-au-feu. Jakobsmuscheln ge-
braten mit feinem GemuUse, fur
mich das beste Entrée. Herr-
lich in Verbindung mit einem
besonderen Senf oder einem
schoénen Ol

MEDITERANEA

fur die mediterane Kiche

Ein herrlicher Begleiter zur
mediterranen Kiche; zu Gemu-
se, Salaten, allem Gegrilltem,
feiner Krauterkuche, Wildge-

FUr die Kuche

richten, Wildsaucen und Jus,
Pasteten. Exquisitester Essig
mit Essenzen aus Sandel- und
Zedernholz. Ein Parfum feinster
Speisen, edel und aromatisch
mit stilvollem Geschmack.
Meine Lieblingsverwendung: zu
Feldsalat mit Rucola, kraftigem
aromatischem Ol und scharfem
Senf mit viel Knoblauch dazu.

PRINCIPINO & PRINCI-
PESSA KINDERESSIG

besonders mild

Ein bewusst fur Kinder kreier-
ter Essig, der sehr mild und
wohlschmeckend ist. Schmeckt
toll pur oder aber auch zu
Pommes, Uber das Schnitzel
oder die Fischstabchen und na-

tUrlich zu allen Saucen, Gemu-
sen und frischen Salaten. Aus
frischen Tomaten, Paprika und
Kinderessig lasst sich herrlich
ein selbstgemachtes Ketchup
herstellen.
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FUr die Kuche

RIESLING ESSIG

Garung im Eichenfal3

Doktorenhof Rieslingessig wird
aus den hochwertigen Grund-
weinen Pfalzer Weinberge
gewonnen. Durch die lange
Garung im Eichenfal3, sowie die
Reifung und Lagerung im klei-

nen Barrique-Fal3 erfahrt unser
Rieslingessig die Ruhe und das
individuelle Aroma eines feinen
Essensbegleiters.

Zu hellen Salatvinaigrettes, zu
Fleisch- und FischsoRRen, eben-
so zu Gemuse und Kase ist
unser Rieslingessig die noble
Form des guten Genieldens.

Ein kleiner Tip: Rieslingessig zu
lauwarmen Salaten. Hier entfal-
tet er am besten sein rassiges
Aroma.

ROTWEIN-CUVEE

im alten Eicheholzfal? gereift

Ein edler Essig aus Rotwein-
trauben, behutsam ausgebaut
und anschliel3end im alten
Holzfal? aus Eiche zu Essig ver-
goren und gereift.

Eine Hommage an die duftigen

Rotweine der Pfalz. Fir dunkle
Sol3en bestens geeignet. Eben-
so zu Wild, Rindfleisch, Gulasch,
Salaten und - man mag’s
kaum glauben - zum parfumie-
ren von Meeresfriichten.

Zu feinen Fleischsol3en oder zu
Suppen mit sauerlichen Aro-
men, wie Tomatenessenz, aber
auch zu Kase und Gemusesa-
laten haben Sie einen idealen
Begleiter Ihrer feinen Kuche.

VIERRAUBER
BALSAM ESSIG

mit kraftiger Krauternote

Alsim Jahre 1550 die Pestilenz
im alten Paris wltete, war es
unter Todesstrafe verboten, zu
rauben und zu plundern. Alle
Einwohner hielten sich daran,
bis auf vier verwegene Rau-
ber. Diese suchten die Hauser
der Kranken auf und raubten,
was nicht niet- und nagelfest

war. Keiner der Rauber wurde
jedoch von der unheilvollen
Krankheit angesteckt. Sie
wurden geschnappt und vor
Gericht gestellt. Gekopft sollten
Sie werden. In Todesangst ver-
rieten sie das Geheimnis ihrer
Gesundheit: ein speziell mit
Krautern und Honig gebrauter
Essig. Passend zu Tomaten,
Meeresfrichten, Fisch, Kase,
Pilzen, Fasan, Hase, Rotkohl,
leichten Wildsaucen und
kraftigen Ackersalaten. Herr-
lich in Verbindung mit einem
besonderen Senf oder einem
schénen Ol




WEISSER
BURGUNDER

im Eichenfal? gereift

Ein zarter und doch sdurebe-
tonter VerfUhrer bei Blatt- und
Rohkostsalaten, Fischsol3en
und Suppen. Eine tolle Grund-

lage bei Vinaigrettes, gerne
mit einem Hauch Aperitifessig
verfeinert.

WEINESSIG

mit Himbeeren

Voll aromatische
Himbeeren und edler
Weinessig. Feine
Frucht zu herrli-

chen Salaten, zarten
Vinaigrettes, zum Ein-
legen von Braten und
fur Carpaccio.

WEINESSIG

mit Holunderbeeren

Eine dunkle, mar-
chenhafte Nuance
der Saure - h