
Säuerliche  
Essigkreationen 
aus dem Hause 
Doktorenhof.

Zum Trinken und  
verfeinern sinnlicher 
Speisen für Körper & 
Geist.

Katalog  | Unser ganzes Sortiment zum Mitnehmen

WWW.DOKTORENHOF.DE

RAIFFEISENSTR. 5 
67482 VENNINGEN
ESSIG@DOKTORENHOF.DE
06323.5505 

ÖFFNUNGSZEITEN:
MONTAG - FREITAG: 09.00 – 17.00 UHR
SAMSTAG: 09.00 – 14.00 UHR
SONN- UND FEIERTAGS: GESCHLOSSEN

„Kummen 
Sie uns  

besuche 
unn erlewen 
ganz besonn-

ere Essige“

Alla dann 
Georg Wiedemann
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Wie eine Melodie die Sinne berührt, 
soll unser Quintett die Sinne beflü-
geln! Fünf verschiedene Essige, vom 
Aperitif bis zum Digestif, haben wir 
in einem schönen Geschenkkarton 
für Sie fein verschnürt. Verschie-
dene hochwertige Essige sollen Sie 
zum Ausprobieren und Einstimmen 
einer kleinen Melodie der Sinne und 
Speisen verführen. Für Ihre private 
Degustation oder zum Verfeinern 
erlesener Speisen. Liebevoll mit Info-
prospekt fein im Geschenkkarton 
verschnürt. Auf Wunsch mit Gruß-
karte, direkt an den Empfänger.

PROBIERSET
mit 5 verschiedenen Trink-
essigen 5 Flaschen à 125 ml

TIPP | zum Auspro-
bieren, Kennenlernen 
und Einstimmen

Verschenken Sie sinnliche Säure mit 
unserem Geschenkgutschein. Einzulösen 
während unserer Öffnungszeiten oder 
bei Online-Bestellungen.

EINKAUFS-
GUTSCHEIN

Weitere Informationen zu unseren Einkaufgutscheine finden Sie unter:  
https://doktorenhof.de/shop
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Wir haben keinen Geringeren als den König des Genusses für diesen 
besonderen Essig ausgewählt und haben den Duft und Geschmack 
von italienischen Wintertrüffeln in wertvollen Edelessig eingebunden.

Möge er Ihren Lieblingsgerichten einen Hauch von Extravaganz ver-
leihen. Ein königlicher Begleiter zu Pasteten, edlen Nudelgerichten, 
Nudelsalat, feinem Risotto, Wildgerichten, vollmundigen Soßen, Ge-
müsegerichten.

TARTUFO - DER TRÜFFEL
mit italienischen Wintertrüffeln

APERITIFESSIGEFür die Küche
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Ein heller, leichter und sehr frischer Essig. Passt wunderbar 
in die moderne Küche. Nicht nur zum Backen für Hundekek-
se, sondern auch für feine  Gemüsegerichte oder Risotto. 
Herrlich in Verbindung mit einem feinen Öl für alle Blatt- und 
Gemüsesalate.

DIE PIROSCHKA
Der Essig für Hund, Herrchen & 
Frauchen

Für die Küche

Kochfilm mit Schorsch 
nicht verpassen.

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











Ein edler Essig aus Rotwein-
trauben, behutsam ausgebaut 
und anschließend im alten 
Holzfaß aus Eiche zu Essig ver-
goren und gereift. Eine Hom-
mage an die duftigen Rotweine 

Als im Jahre 1550 die Pestilenz 
im alten Paris wütete, war es 
unter Todesstrafe verboten, zu 
rauben und zu plündern. Alle 
Einwohner hielten sich daran, 
bis auf vier verwegene Räu-
ber. Diese suchten die Häuser 
der Kranken auf und raubten, 
was nicht niet- und nagelfest 

ROTWEIN-CUVÉE 
im alten Eicheholzfaß gereift

VIERRÄUBER 
BALSAM ESSIG 
mit kräftiger Kräuternote

der Pfalz. Für dunkle Soßen 
bestens geeignet. Ebenso zu 
Wild, Rindfleisch, Gulasch, Sa-
laten und – man mag´s kaum 
glauben – zum parfumieren 
von Meeresfrüchten. 
Zu feinen Fleischsoßen oder zu 
Suppen mit säuerlichen Aro-
men, wie Tomatenessenz, aber 
auch zu Käse und Gemüsesa-
laten haben Sie  einen idealen 
Begleiter Ihrer feinen Küche.

war. Keiner der Räuber wurde 
jedoch von der unheilvollen 
Krankheit angesteckt. Sie 
wurden geschnappt und vor 
Gericht gestellt. Geköpft sollten 
Sie werden. In Todesangst ver-
rieten sie das Geheimnis ihrer 
Gesundheit: ein speziell mit 
Kräutern und Honig gebrauter 
Essig. Passend zu Tomaten, 
Meeresfrüchten, Fisch, Käse, 
Pilzen, Fasan, Hase, Rotkohl, 
leichten Wildsaucen und 
kräftigen Ackersalaten. Herr-
lich in Verbindung mit einem 
besonderen Senf oder einem 
schönen Öl.

APERITIFESSIGEFür die Küche

32

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

DIE TOMATEN 
AFFAIRE
herrlich tomatig

Die Tomaten Affaire
Elixier aus Weinessig

Für Speisen ebenso wie für den 
feinfühligen Gaumen passend 
zu Pasta, Antipasti und Mee-
resfrüchte, Gemüsesalate, 
Paprika- und Tomatengerichte, 
Schafskäse und Käsesalaten.



Ein zarter und doch säurebetonter Verführer bei Blatt- und 
Rohkostsalaten, Fischsoßen und Suppen. Eine tolle Grund-
lage bei Vinaigrettes, gerne mit einem Hauch Aperitifessig 
verfeinert.

WEISSER  
BURGUNDER  
im Eichenfaß gereift

Voll aromatische 
Himbeeren und edler 
Weinessig. Feine 
Frucht zu herrli-
chen Salaten, zarten 
Vinaigrettes, zum Ein-
legen von Braten und 
für Carpaccio.

Eine dunkle, mär-
chenhafte Nuance 
der Säure – herrlich 
zu Lammgerichten, 
Soßen, Wild, Gemüse 
und Suppengerichten.

WEINESSIG 
mit Himbeeren

WEINESSIG 
mit Holunderbeeren

Für die Küche
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Delikate feine Fri-
sche der Göttin der 
Früchte. Sie entfal-
tet sich besonders 
zu Käse, Rohkost-
salat und zum 
Verfeinern dunkler 
Soßen.

Die deliziösen Aro-
men der Pflaumen 
untermalen hier die 
barocken Aromen 
des Essigs. Blumige 
Säure zu Antipasti, 
Nudelsalaten, Sauer-
braten, Wachteln 
und Geflügel und zur 
säuerlichen Abrun-
dung feiner Speisen.

WEINESSIG 
mit Johannisbeeren 

WEINESSIG 
mit Pflaumen



UNSERE 
ZERSTÄUBER

FRAMBUESA DIE HIMBEERE 
mit Himbeeren

GIACOMO CASANOVA 
mit Lavendel & wilder 
Pommeranze

INGWERBALSAM
mit Ingwer

APERITIFESSIGEFür die Küche

… ein zarter Hauch sinnlicher 
Säure, welcher sich grazil über 
Ihre Lieblingsspeisen legt.Eig-
nen sich perfekt zum verfeinern 
von Carpaccio, feinster Käse, 
duftige Kräutersalate, beein-
druckende Obstvariationen mit 
Schokolade und Eis.

Zarter Ausklang eines schönen Tages. 
„Säuerliche Landrezepte“ – wunderschöne 
Rezepte zum Nachkochen.
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Säuerliche 
Landrezepte 

www.doktorenhof.de/shop/essigbuecher



Safran ist das wohl teuerste 
Gewürz der Welt und ebenso 
das einzige Küchenaroma, das 
aus einer Blume entstammt.
Per Hand, einzeln und mühe-
voll werden die violetten Blüten 
vorsichtig abgezupft und wei-
terverarbeitet. Diese Kostbar-

SAFRAN - ZAUBER-
PFLANZEN - BALSAM
mit eigenem Safran

keit haben wir mit Edelessigen 
vermählt. Sie eignet sich her-
vorragend zu feinen köstlichen 
Speisen wie: Bouillabaisse, Pa-
ella, Fischsaucen und Risottos, 
Ragout, Meeresfrüchten; auch 
zu Desserts wie Crème Brulée, 
Vanillesoßen und feinen Ku-

chen. Meine Vorliebe ist Safran-
essig und Honig gemischt zu 
allerfeinstem Rohmilchkäse von 
Ziege oder Schaf.

35



Kochen ist unsere Leidenschaft. Aus ihr heraus haben wir kleine 

Köstlichkeiten mit unseren Essigen verfeinert und in liebevoller 

Handarbeit hergestellt. Feinste Zutaten verführen Ihren Gaumen 

und verwandeln jedes Essen in eine kleine Besonderheit.

Sinnlich-säuerliche Delikatessen zu Fisch, Fleisch, vegetarischen 

Gerichten, zum Dippen und Verfeinern. Wundervolle Begleiter zu 

Gegrilltem, Schmorgerichten und Käse.

 

Delikatessen  
mit Essig, 
Senf & Co

Delikatessen

36

Auf unserer Website gibt es unseren 
Essigfinder. Hier können Sie unsere 
Produkte nach Geschmacksrichtun-
gen sortieren.

EIN KLEINER TIPP:

www.doktorenhof.de/de/produkte/essigfinder
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APERITIFESSIGEDelikatessen

Aus Leidenschaft und Tra-
dition mahlen wir unsere 
Senfkörner immer frisch. Mit 
feinsten Essigen vermählt, 
ist Doktorenhof-Senf eine 
kulinarische Bereicherung 
erlesener Speisen. 

MUSTARD 
SENF DE SENF   

Senf de Senf mit Pflaumen eignet sich hervorragend zu 
Majonaisen, Senfeier, Lachs und vegetarischen Gerichten 
sowie pur zu Pasteten, Käse, tollem Fleischsalat oder ein-
fach als Brotaufstrich.

DER LÖWENHERZ
SENF DE SENF MIT PFLAUMEN

Der Feigensenf eignet sich traditionell zu Käse, Pasteten, 
Terrinen und wunderbar zur Fischsoße. 

FICUS - DIE FEIGE
SENF DE SENF MIT FEIGEN 
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Den „Engel küssen die Nacht“ können Sie zur Verfeinerung 
von Käse, Krustentieren, Lachs und Hülsenfrüchten sowie 
für die Salatsoße verwenden.

ENGEL KÜSSEN DIE NACHT
SENF DE SENF MIT KIRSCHEN

Zur Untermalung von Lachscarpaccio, Wildsoßen und 
Lammbraten ist der „Giacomo Casanova“ hervorragend ge-
eignet. 

GIACOMO CASANOVA 
SENF DE SENF MIT KRÄUTERN



Wohlduftige Aprikosen haben wir gemahlen und vermählt 
mit bestem Edelessig und frischem Senf de Senf. Eine 
anmutige Komposition, die so manche Pastete, kräftigen 
Bergkäse, aromatische Vinaigrette und wohlfeine Soße beim 
Lamm– oder Wildbraten verfeinert. 

SENF DE SENF  
MIT APRIKOSEN

Der Senf für Trüffel-Liebhaber. Frisch gemahlene Senfkör-
ner mit Edelessig, vermählt mit italienischen Wintertrüffeln. 
Ein Gedicht zu Käse, Pasteten, Nudelgerichten, Fleisch und 
Gemüsevariationen.

SENF DE SENF  
MIT TRÜFFEL

Chili und Paprika, vermählt mit frisch gemahlenen Senfkör-
nern - ein schön scharfer Kick zu Gegrilltem, Weißwürsten, 
in Soßen, asiatischen Gerichten und allem, was eine scharfe 
Note liebt.

TEUFEL MÖGEN´S CHILI
SENF DE SENF MIT CHILI

Delikatessen
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Zitronensenf gibt Hühnchenragout, Ziegenkäse, Bergkäse, 
Austern, Krustentieren, Salatsoßen und Suppenfonds die 
gewisse Frische. 

DIE ZITRONENBRAUT
SENF DE SENF MIT ZITRONEN

Zu Soßen, Fisch, Ragout, Dressings, zum Würzen von Fleisch, 
zu Gemüse wie auch zu Jus und Fonds. Und wenn Sie einen 
kräftigen Senfgenuss lieben, auch zu Käse, Würstchen und 
edlen Pasteten.

PUR
SENF DE SENF 

Herrlich aromatisch mit Curcuma, Ananas, Kardamom, Ko-
riander und Kreuzkümmel. Zu Soßen, Fisch, Ragout, Dres-
sings, zum Würzen von Fleisch, zu Gemüse wie auch zu Jus 
und Fonds.

PURPLE ELEPHANT
SENF DE SENF MIT FEINER 
CURRYNOTE

Frisch gemahlene Senfkörner mit dem Vatermörder Essig 
vermählt ...19 verschiedenen Kräutern geben diesem Senf 
seine herrlich bittere, nach Kräutern duftende Note! Zu 
Weißwürsten, Rohessern und Käse.

DER VATERMÖRDER
SENF DE SENF MIT BITTER-
KRÄUTERN



APERITIFESSIGEDelikatessen
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Das „Es grünt so grün -  Pesto“ vereint die in Essig einge-
legten Kräuter mit unserem Olivenöl, Salz und Parmesan-
käse. Nicht nur in Nudelgerichten ein Gedicht, sondern 
auch zu Gurkensalat, Spargelcremesuppe, Eintöpfen und 
gegrilltem Fleisch. 

Ein herrlich duftendes Pesto mit in Edelessig eingelegten 
Tomaten und Paprika. Dazu Olivenöl, Salz, Pfeffer, Parme-
sankäse, ein Hauch von Chili und Knoblauch. Passt perfekt 
zu allen Nudelgerichten, gegrilltem Gemüse und Fleisch. 

Aromatische Steinpilze, der Doktorenhof Halali - Essig, 
herrlich duftendes Walnussöl und noch etwas mehr ...
Der Geschmack der Steinpilze und Walnuß gepaart mit 
der Würze des Parmesans, duftenden Kräuter, Knoblauch,  
und Honig macht das Pesto zum Erlebnis. Herrlich zu Nu-
delgerichten, Risotto, gegrilltem Fleisch und Gemüse.

ES GRÜNT SO GRÜN
Pesto

DIE TOMATEN-AFFAIRE
Pesto

HALALI
Pesto

PESTO  
handgemacht

Unsere Lieblingssoße aus Ita-
lien? Ganz klar, Pesto! 
Wir wären nicht Doktoren-
hof, wenn wir nicht immer für 
eine Überraschung gut wä-
ren – denn in unserem Pesto 
wird „Wilde Pfalz“ eingefangen. 

Verfeinert mit unseren Essig-
welten wird eine ganz spezielle 
Note ihren Gaumen überra-
schen. Von Hand gemacht und 
liebevoll zubereitet lassen sich 
Pasta, Fisch,  Carpaccio, Tartar, 
Tomate mit Mozzarella oder 

einfach auf geröstetem Brot 
geschmacklich verfeinern.

In der Kombination noch nie 
gehört? Dann wird’s aber Zeit!



Was wäre feinster Essig ohne feines Öl? Wie eine schöne Blume 
ohne ihren zarten Duft. Wir empfehlen Ihnen daher unsere kalt-
gepressten, nativen Öle aus allerbesten Herkunftsgebieten. Zum 
Kochen, Anbraten, für Salate, Gemüse und zu allen Speisen, die 
sich mit edlen Ölen vermählen möchten. Ebenfalls eine Bereiche-
rung zu unserer Doktorenhof Vinaigrette.

Was wäre feinster Essig ohne 
feines Öl? Wie eine schöne Blu-
me ohne ihren zarten Duft. Wir 
empfehlen Ihnen daher unsere 
kaltgepressten, nativen Öle aus 
allerbesten Herkunftsgebieten. 
Zum Kochen, Anbraten, für Sa-
late, Gemüse und zu allen Spei-
sen, die sich mit edlen Ölen 
vermählen möchten. Ebenfalls 
eine Bereicherung zu unserer 
Doktorenhof Vinaigrette.

Hoch aromatisch und wunder-
bar nussig.

Toll zu allen Salaten und Ge-
müsegerichten wie z.B. Spar-
gelsalat, Karottengemüse und 
Pastinaken. Wunderbar zum 
Abschmecken von
gebratenem Fleisch und Fisch.

Fein duftendes Öl, das hervor-
ragend zu edlen Salatsoßen, 
Gemüsegerichten, Reispfannen 
und feinen Desserts passt. 
Süßspeisen verleiht es einen 
feinen Akzent.

NATIVE ÖLE 
kaltgepresst 

OLIVENÖL 
kaltgepresst 

WALNUSSÖL 
kaltgepresst 

APRIKOSENKERNÖL
kaltgepresst 

Delikatessen
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KNOBLAUCH  
IN ESSIG

INGWERWÜRFEL  
EINGELEGT

APERITIFESSIGEDelikatessen
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Herrlich duftende Knoblauchstücke, eingelegt in 
edlen Aperitifessig für die feine Küche. Eine be-
sondere Würze, die seit dem Altertum geschätzt 
und als Nahrungs- und Heilmittel bekannt ist. 
Griechen und Römer kulitivierten Knoblauch 
und verwendeten dies bereits in der feinen 
Küche. Passt perfekt als Tunke zu geröstetem 
Brot, für Aioli, Schmorbraten, Eintopfgerichten, 
asiatischen Gerichte, Sushi, Fischgerichten, Ge-
müsepfannen, Gegrilltem, Käse und um feine 
Salatsoßen aromatisch abzurunden.

Würzige Ingwerstücke, eingelegt in edlen 
Aperitifessig für die feine Küche. Herrlich 
zu asiatischen Gerichten, Sushi, Fischge-
richten, Gemüsepfannen, Grillgerichten, 
Käse

4242



ESSIGPRALINEN 
IM PRÄSENTKARTON 

Feine Essigpralinen aus besten Zutaten vom Confiseur hand-
werklich geschaffen. Zarte Essige verleihen diesen wohl 
einmaligen Pralinen gefühlvolles Plaisir. Verpackt im Präsent-
karton. Reichen Sie unsere Essigpralinen zur Kaffee- oder 
Teetafel, nach einem schönen Mahl oder einfach aus Spaß für 
Sie selbst.

Delikatessen
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Man vergisst in einer aus Schnelligkeit und Eile geprägten Zeit 

oft, dass es elementare Vorgänge auf der Erde gibt, die seit Ur-

zeiten unverändert existieren. Dazu gehört zweifelsohne auch die 

Vergärung von Wein zu Essig. Heute weiss man, dass bereits der 

griechische Gelehrte Hippokrates über Anwendungen des Essigs 

bei Atemwegserkrankungen und Verdauungsbeschwerden be-

richtete.

Die römischen Legionäre nutzen Essig als „Energy-Drink“ den sie 

„Posca“ nannten. Es sollte als Erfrischung dienen und das Immun-

system stärken. Im Mittelalter schließlich wurden Mixturen aus 

Kräuteressig als wirksames Mittel eingesetzt, um schlechte Laune 

zu vertreiben.

Erfrischung für 
gute Laune und 
Wohlbefinden

Kräuter- und Regulationsessige
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Doktorenhof Acetum Sanum 
wird unter Verwendung bester, 
natürlich gewachsener Pflanzen 
hergestellt. In alten Eichenholz-
fässern werden Blätter, Blüten 
und Früchte altüberlieferter 
Kräuter mit unseren Essigen 
zur Extraktion der wertvollen 
Inhaltsstoffe eingelagert. Hilde-
gard von Bingen, Nostradamus 
und Florenz von Venningen be-
richten in ihren alten Schriften 
über die Wirkungsweise und 
Verwendung. Mädesüß, wilder 

Aus bestens gereiftem Rotwein, 
unter Verwendung von heimi-
schen und exotischen Kräutern 
haben wir für Sie und Ihren 
Körper einen einzigartigen 
Acetum Sanum rouge geschaf-
fen. Dieser soll nicht nur Geist 
und Körper erquicken, sondern 
auch so manch besondere 

ACETUM SANUM 
der Regulator

ACETUM SANUM 
ROUGE 
der Ausleitende

Speise vitalisieren, um die 
körpereigene Entschlackung zu 
unterstützen. Eine alte Rezep-
tur. Überlieferte Kräuter, bester 
Essig aus unseren eigenen 
Weinen gewonnen und wohl-
feiner Honig sind die Zutaten 
für dieses duftende Elixier nach 
Kreuzkümmel, Muskatblüten, 
Koriander – wir empfehlen ihn 
abends mit stillem Wasser oder 
pur zu genießen. Der Entschla-
ckende für eine wohlige Nacht-
ruhe.

Hopfen, Eisenkraut, Löwen-
zahn, Lindenblüten, Steinklee, 
Huflattichblüten, Pfeffermin-
ze, Rosmarin, Artischocken, 
Orangenschalen, Jasminblüten 
und Zimtrinde geben unserem 
Acetum Sanum seine milden, 
aromatischen und anregenden 
Düfte und seine wohltuende 
Wirkung auf Körper und Geist. 
Es empfiehlt sich, morgens 
und abends nüchtern oder in 
einem halben Liter lauwarmem, 
natürlich wertvollen Wasser ein 
Gläschen Doktorenhof Ace-
tum Sanum schluckweise zu 
sich zu nehmen. Ein Gläschen 
entspricht zwei Teelöffeln. In 
Wasser gegeben, erinnert der 

Geruch des Acetum Sanums an 
eine blühende Sommerwiese 
und frisches Gras.

Kräuter- und Regulationsessige

Der heilige Damian, Schutz-
patron von Florenz, ist Pate für 
diesen besonderen Essig. Alten 
Überlieferungen zu Folge war 
der heilige Damian Wohltäter 
und hilfreicher Arzt. Ihm zu 

BALSAM DES  
HEILIGEN DAMIAN
Morgentrunk

Ehren haben wir diesen feinen 
Essig für Sie bereitet. Ein Mor-
gentrunk für Leib und Seele.
Wir lieben ihn nicht nur bei kal-
tem Wetter mit heißem, nicht 
kochendem Wasser gemischt. 
Herrlich duftend und wärmend!
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Schon die angeblich schönste 
Frau ihrer Epoche, Lukrezia 
Borgia, pflegte jeden Morgen in 
Essig zu baden. Nur so waren 
ihre Schönheit und die tägliche 
Frische gesichert. Kleopatra 
badete ebenfalls täglich in 
Eselsmilch und erfrischte sich 
anschließend mit Essig-Es-
senzen. Auch die römischen 
Potentaten wussten Essig 
neben dem Gebrauch in der 
Küche als heilbringenden Bade-

BALNEUM-ESSIG 
Badessig

zusatz zu schätzen. Sebastian 
Kneipp, seinerzeit Pfarrer und 
Naturheilkundiger, empfahl 
seinen Patienten Waschungen 
mit Essig, denn innerhalb von 
wenigen Minuten durchdringt 
er die Hautschichten und ge-
langt in den Blutkreislauf, von 
wo er auf das Gewebe, die 
Organe, die endokrinen Drüsen 
sowie auf unseren Organismus 
in seiner Gesamtheit wirkt. 
Besonders zu empfehlen nach 
ausgiebigen Sonnenbädern, 
bei schmerzenden Muskeln, 
fahler, müder, trockener Haut, 
Hautrötungen sowie schuppen-
der Haut. Eine 750ml-Flasche 

Kräuter- und Regulationsessige

Balneum-Essig (Badeessig) 
reicht für 10 Vollbäder oder 20 
Teilbäder.

Essig wurde bereits vor Jahr-
hunderten von Stallmeistern 
und Pferdeleuten vielfältig 
eingesetzt: zur Stärkung be-
sonders beanspruchter Pferde, 
als Desinfektionsmittel, Fliegen-
schutz, Hustenbekämpfung. 
Doktorenhof Pferdeessig – 
EquiAcetum wird aus feinsten 
Weinen auf natürliche Weise 
über längere Zeit vergoren und 
in alten Holzfässern gelagert. 
Durch die Zugabe seit Alters 

PFERDEESSIG 
für Pferde

her verwendeter Pflanzen wie 
Pfefferminze, Holunderblüten, 
Spitzwegerich, Verbene, Malven 
und Süßholz wird das natür-
liche Bedürfnis des Pferdes 
nach Basisnahrung befriedigt 
und die physiologischen Eigen-

schaften der Pflanzen und des 
Essigs beigesteuert. Der Essig 
als reines Naturprodukt ist 
nicht pasteurisiert und enthält 
dadurch die natürlichen Wirk-
stoffe der zugegebenen Pflan-
zen. 
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Das Reisen gilt von alters her 
als das Medium, sich zu bilden, 
geschäftliche Beziehungen zu 
knüpfen, soziale Kontakte zu 
pflegen und sein Wissen über 
Land und Leute zu erweitern. 
Bereits in der alten Zeit der 
Postkutsche war es üblich, sich 
zur Abendstunde in einer Her-
berge für die tägliche Weiter-
reise auszuruhen. Schon hier 
hatte man, um dem ungewohn-
ten Essen, der Luftveränderung 
und den Strapazen der Reise 
entgegenzuwirken, ein kleines 
Fläschchen mit „Riech-Essig“ 
oder Essig-Tinktur im Handge-
päck. Heute reist man schneller 
und weiter. Wir möchten mit 
Doktorenhof Traveller Essig 

TRAVELLER ESSIG 
für unterwegs

an die Zeit anknüpfen, da ein 
guter Essig geholfen hat, die 
fremden Speisen verträglicher 
zu gestalten, Stress und Reise-
fieber entgegenzuwirken sowie 
den Mund und die Schleim-
häute zu erfrischen und gegen 
allerlei Einflüsse von außen zu 
schützen. Aus allerfeinstem 
Traubenmost gewonnen und 
über Jahre hinweg in alten 
Eichenfässern vergoren und 
gelagert, erhält Doktorenhof 
Traveller Essig seine besondere 
Note durch Zugabe von Kräu-
tern, Blüten und Wurzeln, wel-
che im Fass extrahiert werden. 
Die wohltuenden Auszüge und 
die antiseptische sowie anti-
bakterielle Wirkung des Essigs 
können dem Reisenden helfen, 
„fremdes Essen, die Belastung 
der Reise und die Veränderung 
des Klimas besser zu vertra-
gen“. Einige Tropfen Doktoren-
hof Traveller Essig mehrmals 
täglich mit der Pipette auf die 

Kräuter- und Regulationsessige

Zunge geträufelt, wirkt an-
genehm auf die Mundhygiene 
und die Darmflora.

Doktorenhof Respiratio-Essig 
ist ein speziell zum Vernebeln 
entwickelter Essig. Aus dem 
16. Jahrhundert ist überliefert, 
dass sich die Menschen mit-
tels Essig, den sie in Räumen 
verdunsten ließen, vor den 
Pestbakterien schützten. In den 
Essigfabriken stellte man fest, 
dass deren Arbeiter viel weni-
ger an Atemwegserkrankungen 

INHALATIONSESSIG 
RESPIRATIO
zum Inhallieren

litten als die übrige Bevölke-
rung. Sie können Doktoren-
hof Respiratio in einer Schale 
mit Wasser verdünnt auf die 
warme Heizung stellen. Die an-
genehm leichten Essigdämpfe 
befeuchten die Luft, können 
sie von vielen Bakterien und 
Keimen reinigen und somit hel-
fen, Krankheiten vorzubeugen. 
Doktorenhof Respiratio nicht 
unverdünnt anwenden, da er 
recht kräftig vergoren wurde. 
Es können bei unverdünnter 
Anwendung Geschmacksirrita-
tionen oder ein leichtes Bren-
nen auftreten. Bitte verwenden 
Sie diesen Essig sparsam!
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Schauen Sie hinter die 
Kulissen und tauchen Sie 
ein in das Mysterium saurer 
Kunst. In die Welt der Essige 
und deren Geister.

essig@doktorenhof.de / 06323 5505

Essigführung 
mit Degustation.

Unseren Veranstaltungskalender finden Sie unter: 
www.doktorenhof.de/de/veranstaltungen

APERITIFESSIGEVeranstaltungen
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Essigdegustation mit Kellerführung 
und Kräuterkammerrundgang

FÜR EINZELPERSONEN

Für Einzelpersonen, Paare, kleinere Gruppen und Gut-
schein-Einlöser an den buchbaren Terminen im Online-
Kalender auf unserer Homepage unter https://dokto-
renhof.de/de/veranstaltungen/essigfuehrungen.

Dauer: 90 Minuten
33,– Euro pro Person

FÜR GRUPPEN

Gruppen innerhalb der Öffnungszeiten 
verführen wir sinnlich-säuerlich von:

Beginn: 
Montag bis Freitag von 9 bis 15 Uhr
Dauer: 90 Minuten

Bis 15 Personen: 495,– Euro pauschal,
ab 15 Personen: 33,– Euro pro Person

Tauchen Sie ein in das Mysterium saurer Kunst – bei einer Führung 

durch das Heiligste unseres Anwesens, den Essigkeller und die Kräu-

terkammer. Dort verweilen Sie in kerzenbeleuchteten Räumen, wo 

unsere Essige in hundertjährigen Fässern gären und reifen.

An die Führung schließt sich eine Verkostung von fünf verschiedenen 

Edelessigen an. Wir führen Sie in die Kunst des Essigtrinkens ein und 

präsentieren Ihnen die Geschmacksvielfalt unserer Kreationen. Kosten 

Sie sinnlich-verführerische Essigpralinen.
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APERITIFESSIGEVeranstaltungen

Die anschließende Essigdegustation 
findet im Sitzen statt und probiert werden:
•	 drei verschiedene Aperitifessige
•	 ein Digestifessig
•	 ein Essig für die Gesundheit
•	 dazu reichen wir Essigpralinen

Begrüßung in 
unserer Essigstube

Inhalation im 
Essigkeller

Verkostung einer 
Senfkreation

In Roben gewandete Kellerführung 
durch das Sacrosanctum - 
das Allerheiligste – den kerzenbeleuch-
teten Essigkeller

Besuch des Gartens des Doktors  
(je nach Wetterlage)

Besuch der Doktorenhof 
Kräuterkammer

01

04

06

03

02

05

07

Essigdegustation mit Kellerführung 
und Kräuterkammerrundgang

Programm

TERMINE & BUCHUNG

Unsere freien Termine und Online-

buchung finden Sie unter: 

www.doktorenhof.de/de/veranstal-

tungen/essigfuehrungen

GERN AUCH PERSÖNLICH
Rufen Sie uns an unter Telefon 

06323-5505. 

GERNE KÖNNEN SIE FÜR 
DIE ESSIGDEGUSTATION 
AUCH GUTSCHEINE ER-
WERBEN! Rufen Sie uns an 

unter Telefon 06323-5505. 
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WIR FREUEN  
UNS, SIE BEI UNS 

BEGRÜSSEN ZU 
DÜRFEN.

ODER PER E-MAIL
Senden Sie uns eine E-Mail unter 
essigprobe@doktorenhof.de
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APERITIFESSIGEVeranstaltungen

Bei ganz besondere Atmosphäre werden hier 
Konzerte, Lesungen, Gedichte zum unvergess-
lichen Erlebnis. Über das Jahr hindurch ver-
anstalten wir kleine, feine Essigmenüs. Ebenso 
Lesungen und musikalische Abende mit edlen 
Köstlichkeiten bei uns in der Essigstube, im 
Essigkeller sowie in der Kräuterkammer.

Klänge, Lyrik 
& Stimme in 
unserem Essig-
keller

Weitere Informationen 
zu Terminen & Angebo-
ten finden Sie in unse-
rem Veranstaktungska-
lender unter:  
www.doktorenhof.de/
de/veranstaltungen
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Essig ist eine Leidenschaft, die auf dem Dokto-

renhof gelebt und geliebt wird, alles dreht sich 

bei uns um den sauren Bruder des Weines. 

Daraus resultierend, haben wir Bücher über die 

Herstellung, Geschichten und Verwendungen 

des Essigs geschrieben. Sie kombinieren zahlrei-

chen Infos rund um das saure Elixier. So finden 

Sie schöne nachkochbare Rezepte und allerlei 

Wissenswertes über den Essig.

Lesen sie selbst über unser Tun, unsere Produk-

te, Märchen und die Vielfalt der Einsatzmöglich-

keiten von unseren sauren Elixieren.

Wir wünschen Ihnen viel Freude 

beim Lesen unsere Bücher.

Essig-Märchen 
und Rezepte 
aus dem 
Doktorenhof

Bücher
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Mit den Gedanken und Ge-
richten meiner Heimat möchte 
ich Ihnen eine Freude für den 
Geist und Gaumen bereiten. 
Die Geschichten sind aus dem 
Leben geschrieben, die Rezepte 
aus den Überlieferungen meiner 
Mutter und Großmutter.

Essig-Märchen und 
Rezepte aus dem 
Doktorenhof

Lesen sie selbst noch mehr über 
unser Tun, unsere Produkte, 
Märchen und die Vielfalt der Ein-
satzmöglichkeiten von Essig.

Mehr gibt es unter unter:

https://doktorenhof.de/
shop/essigbuecher-cds/
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Liebevoll verpackt.

Zum Muttertag, Geburtstag oder zu Weih-
nachten mit unseren fein verschnürten Ge-
schenksets ist für jeden Anlaß etwas dabei.

Verwöhnen 
Sie ihre Lieben 
mit unseren 
Geschenksets.
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Schönes Verschenken

Unser Acetum Sanum, behutsam in eine Bag´n 
Box abgefüllt - perfekt für alle, die ihrem Körper 
etwas Gutes tun möchten nach der köstlichen 
Weihnachtszeit. Es empfiehlt sich, morgens 
und abends nüchtern oder in einem halben 
Liter lauwarmem, natürlich wertvollen Wasser 
ein Portionsgläschen voll Doktorenhof Acetum 
Sanum schluckweise zu sich zu nehmen. 

Wir haben eine kulinarische Besonderheit für 
Sie: Erleben Sie eine visuelle Reise durch den 
Doktorenhof und lassen Sie sich inspirieren und 
verzaubern. Georg Hr. Wiedemann führt Sie 
durch die Essigstube und erzählt Ihnen in einem 
kleinen Film Wissenswertes rund um den Essig 
und die Aperitifkreationen. 

Wir haben für Sie ein wunder-
schönes Paket mit kleinen Köst-
lichkeiten zusammengestellt

Fruchtig frisch, herrlich duftend 
und bezaubernd lecker sind 
sie, die Erdbeeren.

Entschlackungspaket 

Private Essigprobe - Paket 
Ihre Essigprobe im Wohnzimmer!

Muttertagspaket 
Wir lieben 
Erdbeeren - Paket
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Alle Geschenksets sind 
liebevoll mit Infopros-
pekt fein verschnürt. Auf 
Wunsch mit Grußkar-
te, auch direkt an den 
Empfänger versendet. 
Sie können sich Ihr Ge-
schenkpaket auch gerne 
individuell zusammen-
stellen!

Viele weitere Geschenk-
sets finden Sie auf unse-
re Website unter:

www.doktorenhof.
de/shop/schoe-
nes-verschenken 
Shop/zuVerschen-
ken



Schönes Verschenken

Wir versenden den Gut-
schein im Original per 
Post!

Sollten Sie einzig und 
allein Gutscheine be-
stellen, berechnen wir 
selbstverständlich keine 
zusätzlichen Frachtkos-
ten!

Viele weitere Geschenk-
sets finden Sie auf 
unsere Website unter:

https://doktoren-
hof.de/shop/
schoenes-ver-
schenken/gut-
scheine/

Verschenken Sie sinnliche 
Säure mit unserem Geschenk-
gutschein. Einzulösen während 
unserer Öffnungszeiten oder 
bei Online-Bestellungen.

Lassen Sie sich es gut gehen in 
unserer schönen Ferienwoh-
nung. In einem der schönsten 
alten Fachwerkhäuser Ven-
ningens haben wir für unsere 
Gäste das Doktorenhof-Essig-
Appartement in der ursprüngli-
chen Gesindewohnung einge-
richtet. Dieses kleine Refugium 
können Sie erleben und gleich-
zeitig unsere Essige in einer be-
sonderen Atmosphäre verkos-
ten. Die alte Gesindekammer 
ist noch im Original vorhanden 
und birgt eine kleine Wohlfühl-
Überraschung.�

Verschenken Sie Zeit für saure 
Sinnlichkeit mit unserem 
Gutschein zur Essigprobe mit 
Kellerführung und Kräuterkam-
merrundgang.

Im romantischen Elmsteiner 
Tal liegt dieses Kleinod direkt 
am Fuße der alten Ruine der 
Elmsteiner Burg. Erbaut wohl 
um 1820 ist unser Haisel ein 
Rückzugsdomizil für Menschen, 
die über den Nebeln wohnen 
möchten. Klein, beschaulich, 
herrlich romantisch und mit 
einer atemberaubenden Aus-
sicht. Im Garten ein hundert-
tausend Jahre alter Felsen. 
Keine Straße, sondern einen 
engen Pfad muss man er-
klimmen, um hier wohnen zu 
dürfen.
Lassen Sie sich entführen in die 
Ruhe, Besinnlichkeit und die Er-
habenheit des Pfälzer Waldes. 
Ein kleiner Wanderweg führt 
direkt in den Wald und lädt zu 
wunderschönen Wandertouren 
ein.

Gutschein  
für Einkauf

Gutschein  
für Übernachtung  
Ferienwohnung

Gutschein  
für Essigprobe

Gutschein 
für Übernachtung Frei-
herrehaisel Elmstein



Ganz neu und exotisch

Eine duftige Essenz aus kräftigen Kräutern und 
exotischen Gewürzen. Als Longdrink über Eis, 
als Cocktail mit Limonen-Scheiben und Minz-
blättern oder Pur als Digestif zum Genießen!

Chevaliers  
of Romance 
mit Wacholder und 21 Kräutern
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Genuß vollendet.

Auf unserer Website finden Sie jede Menge Rezepte & 
Kochfilme rund um das Thema Kochen mit Essig. Ob gut 
bürgerlich, Asiatisch oder gar als Nachtisch, mit Essig lässt 
es sich in jeder Küche richtig gut kochen.

Essig als Partner 
der Vollendung 
in der Küche.
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Rezepte

Unsere Pfalz ist längst 
bekannt als Feinkostecke 
Deutschlands.

Deshalb konnten wir es nicht 
lassen extra für Sie zu kochen. 
In unseren Kochvideos zeigen 
wir Ihnen wie wir in der Pfalz 
mit unseren Produkten kochen. 
Wir sind zwar Essigbauern und 
keine Köche, doch sind wir der 
Meinung, wer Wein & Essig her-
stellt, der muss auch kochen 
können. Und wir können das. 
Lassen Sie sich überraschen, 
was Ihnen Andi, Schorsch und 
Holger für Sie bereithalten.

www.doktorenhof.de/de/anwendungen
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Zubereitung
Die Pfifferlinge mit einem 
Pinsel reinigen und eventuelle 
Schmutzstellen vorsichtig aus-
schneiden. Die Möhre schälen, 
klein schneiden und mit der 
gehackten Zwiebel in Butter-
schmalz anrösten. Mit der 

Zubereitung
Weinsauce:
 Roséwein, Zucker und Wasser 
in den Topf geben und aufko-
chen. Kartoffelmehl mit wenig 
kaltem Wasser anrühren und 
in den Topf geben, verrühren 
und ca. 3 Minuten köcheln 
lassen. Vom Feuer nehmen. 3 
Eigelb mit 5 EL warmer Sauce 
verquirlen und in die Sauce 
wieder einrühren. Die Sauce 
darf nicht mehr kochen. Aus 
dem Eiweiß Schnee schlagen 
unter die restliche Weinsauce 

Zutaten
500g frische Pfifferlinge
1 mittelgroße Möhre
1 kleine Zwiebel
1TL Butterschmalz
Meersalz, schwarzer Pfeffer
Muskat aus der Mühle
100ml saure Sahne
Thymian, 3-4 frische Stängel
1l Gemüsebrühe
2EL  Castanea - Kastanien-
blütenhonigessig

Zutaten
1l Milch 
200ml trockenen Roséwein
100ml Wasser
100g Butter 
8 alte Semmeln 
5 Eier 
65g Rohrzucker 
2EL Zucker 
1TL Kartoffelmehl 
Salz 
3EL Essenzia der Liebe Es-
senzia der Liebe

Pfifferling Rahmsüppchen mit Castanea - 
Kastanienblütenhonigessig

Rostige Ritter mit Weinsoße 
und Essenzia der Liebe

REZEPT

REZEPT

4 Personen

4 Personen

unterheben. Den  Essenzia der 
Liebe ebenfalls unterrühren. 
Die harten Semmeln rundum 
mit einer Reibe abreiben und 
halbieren. Milch mit 2 Eier, 1EL 
Zucker, etwas Salz und dem 
abgeriebenen einer halben 
Zitronenschale verquirlen. Die 
Brötchen hinein legen und 15 
Minuten ziehen lassen und 
die Brötchen hin und wieder 
wenden. Nun die Brötchen 
herausnehmen und auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Den 

restlichen Zucker mit Zimt und 
den abgeriebenen Semmel-
brösel mischen, die Brötchen 
darin wenden und in Butter ca. 
5 Minuten goldbraun backen. 
Die Rostigen Ritter in den restli-
chen Semmelbröseln nochmals 
wenden und mit der Rosé-
weinsauce servieren. Die Ritter 
der alten Zeit labten sich nicht 
nur an den rostigen Rittern, 
sie ließen sich durch einen 
kühlen Schluck Wein nicht vom 
Schlemmen abbringen.

Gemüsebrühe auffüllen, die 
Pfifferlinge dazu geben und ca. 
15 Minuten auf kleiner Flamme 
köcheln lassen. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat aus der Mühle 
würzen. Den frischen Thymian 
zupfen und klein hacken. Die 
Pilze in der Gemüsebrühe mit 

dem Pürierstab mixen, die 
saure Sahne langsam einrüh-
ren. Die gehackten Thymian-
blättchen dazu geben und den 
Löwenherz Essig in die Suppe 
einträufeln. Gegebenfalls 
nochmals mit Salz, Pfeffer und 
Muskat nachwürzen.



Rezepte

www.doktorenhof.de/de/anwendungen
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Zubereitung
Tomaten vierteln und mit ½l Wasser ansetzen. Öl, Salz, Chili oder 
Peperoni sowie das Zitronengras zugeben und für ca. 30 min auf 
mittlerer Hitze köcheln. In der Zwischenzeit das Kalbsbrät mit 
Semmelbrösel, Ei, Salz, Macis, Pfeffer und der Petersilie vermen-
gen. Die Suppe mit den Tomaten und dem Zitronengras über 
ein Sieb abgießen. Die Tomaten leicht durch das Sieb passieren. 
Den Gewürztramineressig zur Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer 
nachwürzen. Mit einem kleinen Löffel aus dem fertigen Brät klei-
ne Klöße stechen und in die Suppe gleiten lassen (evtl. nehmen 
Sie einen zweiten Löffel zur Hilfe, mit dem Sie abwechselnd von 
dem einen zum anderen die Klößchen abnehmen.). Sollten Sie 
noch von der Petersilie etwas übrig haben, können Sie diese 
liebend gern zur Suppe mit hineingeben.

Zubereitung
Den Senf, das Olivenöl und den 
Steinpilzessig gut verrühren. 
Die Kräuter dazu geben und 
mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken. Diese 
Mischung hält sich im Kühl-
schrank mehrere Wochen. Die 

Zutaten
2kg frische Fleischtomaten
1/2l Wasser
20ml Olivenöl
1TL Salz
kleines Stück Chili oder Pepe-
roni
2 Stängel Zitronengras
300g Kalbsbrät vom Metzger
5og Semmelbrösel
1 Ei
Prise Macis
Pfeffer aus der Mühle
1 kleines Bund glatte Peter-
silie gehackt
3EL  Gewürztramineressig

Zutaten
1 Glas  Senf de Senf mit 
Steinpilzen
150ml Olivenöl
70ml  Halali Steinpilzessig
2 EL Kräuter der Provence
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Parmesan am Stück

Kalbsklösschen in klarer Tomatensuppe 
mit Gewürztramineressig

Steinpilzpesto 
mit Halali Steinpilzessig

REZEPT

REZEPT

4 Personen

4 Personen

frisch gekochten, noch heißen 
Nudeln nach Gusto mit dem 
Pesto würzen. Parmesan eben-
falls nach Gusto frisch darüber 
reiben. Vor dem Servieren mit 
Steinpilzessig beträufeln.



Erfrischend anders.

Zu jedem Anlass der richtige Cocktail. 

Cocktails & Päl-
zer Essigschorle. 
Nicht nur selten, 
sondern auch 
noch unvergess-
lich.
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Cocktails

Ein prickelndes, musierendes Erlebnis. Wundervol-
ler Begleiter zum Essen, außergewöhnlich auf einer 
Cocktailparty und natürlich perfekt zum Genießen mit 
Freunden.

Sinnlich, leicht säuerlich, nicht zu süß, herrlich fruchtig und 
frisch schmecken sie. Und natürlich wundervoll prickelnd im 
Glas. Mit Eiswürfeln, frischer Minze, frischen Rosenblüten 
oder duftenden Erdbeeren. Schön erfrischend.

www.doktorenhof.de/de/anwendungen
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•	 Rieslingessig
•	 Wasser mit Kohlensäure
•	 Frische Limettenscheibe 

oder Zitronenscheibe

•	 Apfelessig
•	 Stilles Wasser
•	 Frische Kräuter: Thymian, 

Oregano, Salbei

•	 Die Zitronenbraut – Essig
•	 Stilles Wasser
•	 Eiswürfel
•	 Frische Himbeeren, Erdbeeren
•	 Olivenkraut

Pälzer Rieslingessig – 
Schorle

Apfelessig – Schorle Die Zitronenbraut – 
Cocktail



Cocktails

•	 6cl Chervaliers of Romance 
– Essig

•	 4 Eiswürfel
•	 Als Deko: Frische Lavendel-

blüten

Chevaliers of Romance - 
Cocktail

•	 6cl Ingwerbalsam – Essig
•	 6cl Tonic Water
•	 6cl kalter Grüntee
•	 6 Eiswürfel
•	 Als Deko: ein kleiner Zweig 

Basilikum

•	 4cl Der Löwenherz – Essig
•	 4cl Limettensaft
•	 6cl Secco oder Sekt
•	 4 Eiswürfel
•	 Als Deko: 1 Feder ( so nennt man die frischen Triebe  

von Douglasien, Kiefern oder Tanne)

Der Ingwerbalsam
Cocktail

Der Löwenherz
Cocktail

•	 6cl Die Ananas - Essig
•	 6cl Ananassaft
•	 2cl Limettensaft
•	 6 Eiswürfel
•	 Als Deko: Kokosflocken und 

frische Ananasstückchen

•	 4cl Engel küssen die Nacht - 
Essig

•	 6cl Tonic Water
•	 6cl Kirschsaft
•	 2cl Vanillesirup
•	 6 Eiswüfel
•	 Als Deko: eine Cocktailkir-

sche

•	 6cl Die Venezia – Essig
•	 6cl Cranberrysaft 
•	 2cl Limettensaft
•	 6 Eiswürfel
•	 Als Deko: 2 frische Limetten-

scheiben & 2 Blätter frische 
Minze

Der Ananas
Cocktail

Der Engel küssen die 
Nacht - Cocktail

Der Venezia
Cocktail
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Cocktails

•	 4cl Der Vatermörder – Essig
•	 6cl Orangensaft
•	 4 Eiswürfel
•	 Als Deko: frische Pfefferminz-

blätter

Der Vatermörder  - 
Cocktail
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Von Zeus, dem Römer & dem Doktorenhof

Wir im Doktorenhof haben das große Glück, 
in Venningen Pfälzer Safran anbauen zu können.

Safran – das 
königliche 
Gewürz aus 
eigenem Haus
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RezepteSafran

Bereits Zeus habe, so wird 
berichtet, auf einem Bett aus 
Safran geruht. Reiche Römer 
streuten Safran auf Ihre Hoch-
zeitsbetten und in der Antike 
galt Safran als der Luxusartikel 
schlechthin zu feinen Speisen. 
Feinster Safran aus eigener 
Ernte wird mit edlem Doktoren-
hof-Essig vermählt und erhält 
dadurch unnachahmliche Aro-
men für königliche Speisen. 

Unser Heimatdorf Venningen 
war im späten 19. Jahrhundert 
eine Enklave für den Safranan-
bau in Deutschland. Wir haben 
die kostbaren Safranknollen 
wieder angebaut und freuen 
uns jeden Spätherbst auf eine 
kleine exclusive Ernte.  Jedes 
Jahr ernten wir die filigranen 
Fäden behutsam per Hand. 
Diese Kostbarkeit haben wir mit 
Edelessigen vermählt. 

Verwendung
Verwenden Sie unseren Safran 
Essig zu edlen Speisen wie:  
Bouillabaisse, Paella, Fischsau-
cen und Risottos, Ragout, Mee-
resfrüchten; auch zu Desserts 
wie Crème Brulée, Vanillesoßen 
und feinen Kuchen. Meine Vor-
liebe ist Safranessig und Honig 
gemischt zu allerfeinstem 
Rohmilchkäse von Ziege oder 
Schaf. 

Safran
das Gold der Küche

Besuchen Sie unseren On-
lineshop und sehen Sie sich 
unsere komplettes Safran-
sortiment an.

https://doktorenhof.
de/shop/search?sSe-
arch=safran
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Unsere Weine

Wir vergären die Weine spontan; 
auch Weißweine dürfen gerne et-
was länger mit Maische und Hefe 
in Kontakt bleiben. Auf die heute 
gängigen technischen Verfahren 
wie Entschleimen, Schönen und 
vor allem Filtrieren verzichten wir. 
Ebenfalls wird möglichst wenig 
Schwefel eingesetzt. Dadurch 
können die Weine trüb sein oder 
haben ein leichtes Depot.

Herstellung ohne
technische Verfahren

Pure Weine sind da-
durch vielschichtiger und 
haben mehr Struktur. Bei 
den maischevergorenen 
Weißweinen wird noch 
mehr Geschmack und 
Struktur aus den Beeren-
schalen herausgeholt. 
Unsere Rotweine werden 
nach dieser traditionel-
len Methode ausgebaut.

Traditioneller
Anbau

Es handelt sich hierbei 
um Weine aus traditionell 
hergestelltem Anbau, die 
naturbelassen in die Flasche 
kommen, also mit möglichst 
geringen Eingriffen im Keller 
hergestellt werden. Halb-
stück- und Barriquefässer 
kommen anstatt Edelstahl-
tanks zum Einsatz, um Sauer-
stoffkontakt zuzulassen.

Naturbelassenheit 
liegt uns am Herzen

Trocken ausgebaut. Außergewöhnlich besonders.

Weine mit Charakter, Stil und Ausstrahlung.

Pure Weine. 
Alte Reben. 
Viel Handarbeit.

Seit Jahren bestens 
ausgezeichnet. Lesen 
Sie mehr auf unserer 
Internetseite.

dergluecksjaeger.de

eichelmann 
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Begleiten Sie 
Schorsch und 
Piroschka zu den 
romantischsten 
Ecken der Pfalz.

Traumhafte Geheimtipps die sich lohnen! Von einer 
Villa Rustica, der Pfälzer Mandelblüte, das Felsen-
meer, ein römisches Schiff bis hin zur Kultstätte der 
Kelten und vielem mehr. Entdecken Sie mit Schorsch‘s 
& Piroschka‘s Filmen die wild romantische Pfalz.

www.wildromantischepfalz.de
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Filmtipp



Schorsch.
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Genießen Sie die Zeit in der Pfalz. Seien Sie herzlich 
Willkommen! Lassen Sie es sich gut gehen in unse-
rem Essig-Appartement.

Seien Sie unser  
Gast in unserem  
Essig-Appartement

Genießen Sie ein kleines Refugium mit besonderer Atmosphäre
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RezepteAppartement

In einem der schönsten alten Fachwerkhäuser Venningens haben wir für 
unsere Gäste das Doktorenhof-Essig-Appartement in der ursprünglichen 
Gesindewohnung eingerichtet. Dieses kleine Refugium können Sie erleben 
und gleichzeitig unsere Essige in einer besonderen Atmosphäre verkosten. 
Machen Sie sich die Freude, ein wenig in der Vergangenheit zu wohnen.
Die alte Gesindekammer ist noch im Original vorhanden und birgt eine 
kleine Wohlfühl-Überraschung. Bleiben Sie doch einfach für einige Tage in 
unserem ländlich-idyllischen Anwesen. Erahnen Sie die besondere Lang-
samkeit in diesem alten Winzerhaus.

Für Fragen oder Buchung erreichen Sie 
uns unter 06323/5505 oder schreiben Sie 
uns eine Mail an: engelbert.haunberger@
doktorenhof.de

Mehr gibt es 
unter unter:

https://doktoren-
hof.de/de/ferien-
wohnung

•	 Wohnfläche ca. 90 qm für 2 Personen
•	 Edle Küche mit verschiedensten Ge-

räten
•	 Dusche
•	 Nostalgische Badewanne
•	 Originales Gesindezimmer mit Farb-

lichttherapie und Infrarot-Wärmeofen
•	 Dekorativer Aperitifessig-Ofen; mit 

Doktorenhofessigen zur freien  
Verkostung

•	 1 Flasche bester Pfälzer Wein je  
Aufenthalt inklusive

•	 Flachbildfernsehgerät, Radio
•	 Handtücher, Bettwäsche
•	 Klimaanlage

Einrichtung
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Klein, beschaulich, herrlich romantisch

Freiherr sein und im Haisel wohnen. 
Das ist machbar.

Erholung pur 
in unserem 
Freiherrehaisel 
in Elmstein
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RezepteFerienhaus
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Im romantischen Elmsteiner Tal liegt dieses Kleinod 
direkt am Fuße der alten Ruine der Elmsteiner Burg. Er-
baut wohl um 1820 ist unser Haisel ein Rückzugsdomizil 
für Menschen, die über den Nebeln wohnen möchten. 
Klein, beschaulich, herrlich romantisch und mit einer 
atemberaubenden Aussicht. Im Garten ein hundert-tau-
send Jahre alter Felsen. Keine Straße, sondern einen 
engen Pfad muss man erklimmen, um hier wohnen zu 
dürfen.

Lassen Sie sich entführen in die Ruhe, Besinnlichkeit 
und die Erhabenheit des Pfälzer Waldes. Ein kleiner 
Wanderweg führt direkt in den Wald und lädt zu wun-
derschönen Wandertouren ein.



APERITIFESSIGEFerienhaus

•	 Wohnfläche ca. 65 qm für 2 Personen
•	 Vollständig eingerichtete Küche mit verschiedensten Geräten
•	 Nespresso Kaffeemaschine
•	 Doktorenhofessige zur freien Verkostung
•	 1 Flasche GlücksJäger Wein inklusive
•	 Kaminofen mit Feuerholz
•	 Flachbildfernsehgerät, Radio
•	 Nostalgische Badewanne
•	 Handtücher, Bettwäsche
•	 Romantischer Garten
•	 überdachte Sitzgelegenheit mit Grill
•	 Liegestuhl und Gartenmöbel
•	 Garten Außendusche
•	 Waschmaschine, Wäschetrockner
•	 Weinkeller – Weine können ge- gen  

Aufpreis selbst ausgesucht werden
•	 Hund erlaubt

Einrichtung

Für Fragen, Buchung und Bestellung eines 
Gutscheines schicken Sie bitte eine eMail 
an cathrin.wiedemann@doktorenhof.de

Mehr gibt es unter unter:

https://doktorenhof.de/de/ferien-
haus

80



Wie eine Melodie die Sinne berührt, 
soll unser Quintett die Sinne beflü-
geln! Fünf verschiedene Essige, vom 
Aperitif bis zum Digestif, haben wir 
in einem schönen Geschenkkarton 
für Sie fein verschnürt. Verschie-
dene hochwertige Essige sollen Sie 
zum Ausprobieren und Einstimmen 
einer kleinen Melodie der Sinne und 
Speisen verführen. Für Ihre private 
Degustation oder zum Verfeinern 
erlesener Speisen. Liebevoll mit Info-
prospekt fein im Geschenkkarton 
verschnürt. Auf Wunsch mit Gruß-
karte, direkt an den Empfänger.

PROBIERSET
mit 5 verschiedenen Trink-
essigen 5 Flaschen à 125 ml

TIPP | zum Auspro-
bieren, Kennenlernen 
und Einstimmen

Verschenken Sie sinnliche Säure mit 
unserem Geschenkgutschein. Einzulösen 
während unserer Öffnungszeiten oder 
bei Online-Bestellungen.

EINKAUFS-
GUTSCHEIN

Weitere Informationen zu unseren Einkaufgutscheine finden Sie unter:  
https://doktorenhof.de/shop



Säuerliche  
Essigkreationen 
aus dem Hause 
Doktorenhof.

Zum Trinken und  
verfeinern sinnlicher 
Speisen für Körper & 
Geist.

Katalog  | Unser ganzes Sortiment zum Mitnehmen

WWW.DOKTORENHOF.DE

RAIFFEISENSTR. 5 
67482 VENNINGEN
ESSIG@DOKTORENHOF.DE
06323.5505 

ÖFFNUNGSZEITEN:
MONTAG - FREITAG: 09.00 – 17.00 UHR
SAMSTAG: 09.00 – 14.00 UHR
SONN- UND FEIERTAGS: GESCHLOSSEN

„Kummen 
Sie uns  

besuche 
unn erlewen 
ganz besonn-

ere Essige“

Alla dann 
Georg Wiedemann
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