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Home > Aktuelles »> Essig Quiz 2023

Jetzt Essig-Quiz spielen & mit etwas Gluck 1 von 3 E-Bikes
gewinnen!

Jetzt gewinnen!

Friihjahr und Sommer ist Essig-Zeit! Aber bist du schon ein Essig-Experte?
Teste dein Wissen, lerne dazu und gewinne mit etwas Gliick 1 von 3 E-

T

2 Wir wiinschen dir viel Freude beim Ratseln!
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Jetzt Essig-Wissen testen und
gewinnen!

Friihjahr und Sommer ist Essig-Zeit! Aber bist du schon ein Essig-Experte?

Teste dein Wissen, beantworte alle Fragen richtig und gewinne mit etwas Gliick
1 von 3 E-Bikes!
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Abonniere unseren Newsletter

Abonniere jetzt unseren Hengstenberg Newsletter und wir senden dir monatlich tolle Rezeptideen / N
aus der Heimatkiiche. Mit unserem Newsletter wirst du immer iber aktuelle Gewinnspiele und
Aktionen informiert und erhaltst spannende Informationen (iber neue Produkte.

{ E-Mail Adresse* } Newsletter abonnieren » /

Neue Rezepte fiir deine Heimatkiche

N— -
Falafel-Bowl Bunter lauwarmer Gemiisesalat Gebackener Camembert mit
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#Auf die Schnelle J #Vegetarisch #Auf die Schnelle
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Frage:1/5

Was ist die sogenannte "Essigmutter*?

Mutter, die gerne Salat ist Masse aus Essigsaurebakterien

Schraubenmutter-Art, die mit Essig

gereingt wird
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Frage:1/5
Was ist die sogenannte "Essigmutter"?
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Super, du liegst richtig!

Die Essigmutter ist eine Masse aus Essigsaurebakterien, die sich bilden kann, wenn Essig
langere Zeit offen stehen gelassen wird. Sie ist aber kein Anzeichen fiir den Verderb des
Produkts.
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Mutter, die gerne Salat ist Masse aus Essigsaurebakterien

Schraubenmutter-Art, die mit Essig

gereingt wird
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Frage:2/5

Was machen Essigsdurebakterien?

Wandeln Alkohol und Sauerstoff in Wandeln Essigséure in Alkohol um
Essigsdure und Wasser um

Wandeln Wasser und Sauerstoff in Wein
um
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Frage:2/5

Was machen Essigsadurebakterien?

Das ist richtig!

Essigsadurebakterien wandeln Alkohol und Sauerstoff in Essigsdure und Wasser um

Wandeln Alkohol und Sauerstoff in Wandeln Essigséure in Alkohol um
Essigsdure und Wasser um

Wandeln Wasser und Sauerstoff in Wein
um
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Frage:3/5

Was ist ein sogenannter "Acetator"?

Ein groRer Bottich, bei dem aus Maische Eine Essig-Art mit hohem Saure-Gehalt

(verarbeitete Weinbasis) Essig entsteht

Eine Maschine zur Essig-Abfiillung

© 2023 Hengstenberg. Datenschutzerklarung - Rechtliche Bedingungen und Hinweise

4ltmeist

2 Klassiker

)




Jlengstentery

Frage:3/5
Was ist ein sogenannter "Acetator"?
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Super, du liegst richtig!

Der Acetator ist ein groRer Bottich, in dem aus Maische (hauptsachlich Wein, mit Weinessig
angesduert) Essig entsteht.
Die genauen Verarbeitungsschritte fiir unsere Essige findest du auf unserer Website

Ein groRer Bottich, bei dem aus Maische Eine Essig-Art mit hohem S&ure-Gehalt

(verarbeitete Weinbasis) Essig entsteht

Eine Maschine zur Essig-Abfiillung
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Frage:4/5
Wieviel Saure hat unsere Essig-Essenz?
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Frage:4/5

Wieviel Saure hat unsere Essig-Essenz?

" Das stimmt leider nicht.

Unsere Essig-Essenz hat einen Saure-Gehalt von 20 %. Die feine S&dure der Essig-Essenz eignet
sich wunderbar zum Zubereiten von Salat-Dressings, zum Einlegen von Obst und Gemiise oder
zur eigenen Herstellung von Essig. Aber Vorsicht! Nicht unverdiinnt genieRen & auler
Reichweite von Kindern aufbewahren!
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Frage:5/5

Wer hat das erste Reinheitsgebot fiir Essige formuliert?
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Richtig!

Dem Grundsatz Essige von hochster Qualitdt herzustellen, hat sich bereits Richard Alfried
Hengstenberg, Griinder unseres Unternehmens, im Jahre 1876 angenommen. Anders als beim
Bier (dort wurde das Gebot von der Obrigkeit vorgegeben) haben wir uns beim Essig dieses
hohe Qualitatsmerkmal selbst auferlegt.

Der Deutsche Bundestag Unser Firmengriinder Richard Alfried
Hengstenberg

Die Herzége Wilhelm IV. und Ludwig X
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Du hast alle Fragen richtig beantwortet?
Dann einfach ausfiillen & in den Lostopf kommen!

Trage deinen Namen und deine Adresse ein, damit wir dich informieren kénnen, solltest du zu den gliicklichen Gewinnern

gehdren.
Vorname:* Nachname:*
E-Mail-Adresse:* Adresse:*
PLZ:* Stadt:*

[ ich habe die Rechtliche Bedingungen und Hinweise gelesen und stimme diesen zu.
[ pie Datenschutzerklarung habe ich zur Kenntnis genommen.
I 1ch méchte Neuigkeiten per E-Mail erhalten.




