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Tuoksuva uutuus Persikka-Omenaviinietikka

Rajaméen Persikka-Omenaviinietikka on hedelméisen tuoksuvaa ja pehmeéda. Kevéén
uutuus on valmistettu Iluonnollisella kdymismenetelméllda omenaviinistd ja persikka-
uutteesta, mausteenaan vadelma-aromia. Raikas etikka sopii salaattien maustamiseen ja
salaatinkastikkeisiin. Rajamden omenaviinietikka on Suomessa suosituin viinietikka.

Makean raikkaaseen omenaviinietikkaan on yhdistetty pehmeéaa

persikkauutetta ja tuoksuvaa vadelmaa. Persikkaa on tuotteen painosta S
kymmenen prosenttia. Etikkaa tuoksutettaessa pullon suulta tulvahtaa E =
ihastuttava aromi, joka tuo mieleen kesdisen salaatti- ja pre—

hedelmamehupiknikin vihredlld nurmella omenapuun alla.

"Rajam&en omenaviinietikka on suosituin viinietikka Suomessa. Myds P S——]
variantti Hunaja-Omenaviinietikka on erittdin pidetty. Sen vuoksi

halusimme tuoda tdhdn kategoriaan uutuuden, joka on todella \
suomalaiseen suuhun sopiva, mutta samalla erilainen; moderni ja v
raikas’, kertoo tuotepdallikkd Raili Muikku Berner Oy:lté. \

Rajamé&en Persikka-Omenaviinietikka sopii sellaisenaan kaytettavaksi
salaattien maustamiseen seka salaatinkastikkeisiin, jalkiruokiin ja
marinadeihin. Tuote on myynnissd tammikuun alusta. Katso tiedotteen
lopusta herkulliset resepti-ideat.
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Berner Oy on vuonna 1883 perustettu suomalainen perheyritys. Pddkonttorimme, tuotekehityksemme ja
tuotantomme sijaitsevat Suomessa. Berner on myynnin ja markkinoinnin erikoisosaaja, joka toimii usealla eri
alalla. Konsernin liikevaihto oli vuonna 2008 noin 300 MEUR ja henkildstén mé&éré 570. Bernerin
Elintarvikeosasto markkinoi ja myy tunnettuja kansainvélisid merkkejéd seka kotimaisia, oman tuotekehityksen
valmisteita. Tuotemerkkejdamme ovat muun muassa Kikkoman, Lanfranchi, Limmi, Lorenz, Rajamé&en, Rana
ja Sacla.




Salaatinkastike Melba

Yz dl tomusokeria
1dl oljya
2 rkl Rajaméaen Persikka-Omenaviinietikkaa
2 rkl sinappia
suolaa

tuoreita yrtteja (basilika, oregano, kirveli)
Sekoita kastike hyvin vatkaimella.

Pehmea jélkiruokakastike

3dl maitoa

2 rkl Ohrakas-ohratarkkelysta

3 rkl sokeria

2 keltuaista

2 rkl Rajaméaen Persikka-Omenaviinietikkaa
Yo dl kermaa

Mittaa maito, Ohrakas ja sokeri kattilaan. Kuumenna aineksia koko ajan sekoittaen kunnes kiisseli kiehuu.
Keitd kiisselia tdman jalkeen noin 3 minuuttia. Lisda joukkoon keltuaiset ja keitd kiisselia viela hetki.
Jaahdyta kiisseli ja lisda sen joukkoon persikka-omenaviinietikka sekd vaahdotettu kerma. Tarjoa kastiketta
esimerkiksi jalkiruokapaistosten kera.

Persikkakakku

225¢ margariinia

2dl sokeria

3 munaa

% dl Ohrakas-ohratérkkelysta

1 V2l leivinjauhetta

2 dl vehngjauhoja

1dl hasselpéhkinarouhetta

1dl soseutettua persikkaa

2 Varkl Rajamaen Persikka-Omenaviinietikkaa
Kuorrutus:

3dl tomusokeria

1 %2dl voita tai margariinia

1 rkl Rajaméaen Persikka-Omenaviinietikkaa

hasselpahkindrouhetta
Vaahdota rasva ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Lisdd kananmunat vaahdon joukkoon voimakkaasti
sekoittaen. Sekoita vaahdon joukkoon kuivat ainekset vuorotellen soseutetun persikan ja viinietikan kanssa.
Kaada taikina voideltuun, tasapohjaiseen vuokaan ja kypsennd kakkua 175 asteessa noin tunti.

Kuorrutus: Sekoita sulatettu ja jadhdytetty rasva pdlysokerin joukkoon. Mausta kuorrutus persikka-
omenaviinietikalla. Levitd kuorrutus jadhtyneen kakun pinnalle. Koristele pinta hasselpahkindrouheella.

Persikkavaahto

3 livatelehtea

3 keltuaista

Yo dl sokeria

2 Varkl Rajaméaen Persikka-Omenaviinietikkaa

1dl soseutettua sailykepersikkaa (=3 persikan puolikasta)
1dl kermaa

3 valkuaista

Liota liivatelehted runsaassa kylmésséa vedessé noin 15 minuuttia. Vaahdota keltuaiset ja sokeri, vaahdota
my6s valkuaiset kovaksi vaahdoksi. Vaahdota kerma. Yhdista keltuaisvaahtoon kermavaahto. Mausta seos
viinietikalla ja soseutetulla persikalla. Sekoita vaahdon joukkoon pieneen vesitilkkaan liotetut liivatelehdet.
Lisaa viimeisena kovaksi vaahdoksi vatkatut valkuaiset. Kaada vaahto annosvuoksiin hyytymaan
muutamaksi tunniksi. Koristele annokset kermavaahdolla ja persikanviipaleilla ennen tarjoilua. Ohjeesta saa
noin 5 annosta.



