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Mar ke n i n A kt io n b ei Coop.
Dienstag, 8. Mai, bis Samstag, 12. Mai 2018, solange Vo rr at
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Erhältlichin grösseren Coop-Supermärkten. Coop verkauft keinenAlkoholanJugendlicheunter18Jahren.

Ma rk en in Ak ti on be i Coo p.
Dienstag, 8. Mai, bis Samstag, 19. Mai 2018, solange Vo rr at

z.B.GrimbergenBlondeoder
GrimbergenBlanche,6 x 25 cl,
9.35statt 11.70

z.B.ValaisannePaleAleoder
ValaisanneAemrich 4 x 33 cl,
7.95statt 9.95

z.B.BrooklynLageroder
BrooklynEastIndiaPaleAle,
6 x 35.5 cl,13.50statt 16.95
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ausschliesslich traditionelle, alte 
Obstsorten. Diese werden sorgsam ge-
erntet, entsa� et und der Most schonend 
um rund die Häl� e eingekocht. Dieser 
Dicksa�  wird dann durch die Zugabe 
von Acetobacter, der Essigmu� er, zu Es-
sig vergoren. Anschliessend füllt Brun-
ner seinen Balsamico in Eichenfässer, 
wo er je nach Sorte und Qualität teil-
weise über Jahre ausgebaut wird. Dabei 
verdunstet ein weiterer Wasseranteil 
und der Essig wird konzentrierter.

Enttäuschungen blieben nicht aus
Wenn der Balsamico dann im idealen 
Verhältnis von Süsse und Säure steht 
und der Fruchtgeschmack intensiv zum 
Tragen kommt, ist Brunner zufrieden. 
Aber sein Anspruch ist hoch. «Ich habe 
so ziemlich mit allem, was hier wächst, 
versucht Essig zu machen. Aber manch-
mal sind die Erwartungen einfach zu 
hoch. Mein Experiment mit den Brom-
beeren hat mich en� äuscht. Dafür 
klappts mit den Himbeeren super.» Un-
terdessen verarbeitet er rund �� bis �� 
Tonnen Früchte pro Jahr für seinen Es-

Coop führt in ausgesuchten Filialen der Region Zürich/
Zentralschweiz eine Auswahl an Essig-Spezialitäten 
von Mathias Brunner, zum Beispiel den Seetaler 
Apfel-Balsamessig (Fr. ��.��/��� ml) oder den Seetaler 
Kirschen-Balsamessig (Fr. ��.��/��� ml).  Auch sein 
Zwetschgen- und sein Birnen-Balsamessig (je 
Fr. ��.��/ ��� ml) sind erhältlich. Die Produkte können 
auch beim Produzenten direkt bestellt werden unter:

www.brunner-weinmanufaktur.ch

EDELSAUER
Frucht-Balsamico

ESSEN & TRINKEN
REPORTAGE

� sig; allesamt aus eigener Kultur. «Einen 
Kiwi- oder Bananenbalsamico wird es 
von mir deshalb nie geben», erzählt er 
überzeugt. 

Bei Spitzenköchen beliebt
Übrigens, seinen persönlichen Liebling 
hat Brunner im P� aumen-Balsamico ge-
funden, wie er stolz erklärt: «Der ist 
sehr ausgewogen und lässt sich beson-
ders vielseitig verwenden. Zum Beispiel 
zu Nüsslisalat oder Randen. Und als 

Der Mann hat den 
Durchblick: 
Mathias Brunner in 
seinem Lager mit 
all seinen 
Spezialitäten.

Würze zu Herbstgerichten wie Wild 
oder Pilzen passt er auch super.» Das 
hat unterdessen auch die Gastronomie 
entdeckt. Nebst vielen regionalen Be-
trieben verwendet auch die Basler Ster-
neköchin Tanja Grandits seinen Balsa-
mico. Das freut Mathias Brunner 
natürlich ungemein, auch wenn er be-
scheiden sagt: «Einen guten Balsamico 
herzustellen, ist im Gegensatz zum 
Wein natürlich dankbar. Mehr als Essig 
kanns nicht geben !» �
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