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LIEBE FREUNDE DER MANUFAKTUR JORG GEIGER,

seit 20 Jahren Alkoholfrei der Extraklasse machen zu diir-
fen ist ein Privileg - Ihnen gilt unser Dank dafiir! Durch
viele Riickmeldungen geben Sie mir und allen Mitarbeitern
in der Manufaktur die Motivation jeden Tag zumindest
ein bisschen besser werden zu wollen, weiter kreativ neue
Wege zu gehen und mutig auBerordentliche Geschmacks-
erlebnisse zu kreieren.

Es ist uns gelungen alkoholfreien Genuss zu erschaffen,
indem wir véllig neue Ansédtze gewdhlt haben. Es bedurfte
einer wirklichen Vision um ,Alkoholfrei* aus dem Nischen-
dasein zu befreien. Heute gehort alkoholfreier Genuss zum
.Mainstream" und dazu haben wir unseren Teil beigetra-
gen, mit Kreativitdt, Mut und Energie. Noch mehr Freu-
de 16st es heute in mir aus, dass wir regionale Identitat
stiften konnten: WiesenObst-Besitzer sind wieder Stolz auf
ihre alten Baumriesen! Und dass wir den Wert naturnaher
Landwirtschaft als zukunftsweisend erkennen und das in
der taglichen Praxis umsetzen und leben erfiillt mich mit
Hoffnung. Lange Zeit galt Streuobst 6konomisch als nicht
mehr zukunftsfdhig und nur als &kologisch besonders
schiitzenswert.

Man erhélt nicht was man nicht wertschatzt. WiesenQObst
ist eine Anbauform und ein Okosystem. Mit vielen guten
Ideen schaffen wir Rahmenbedingungen durch die sich
das Potential dieses Okosystems in Zukunft noch besser

entfalten kann. Mit unserer Arbeit gewinnen wir neue Er-
kenntnisse die wir im Eigenanbau testen und dann an die
vielen WiesenObst Bewirtschafter weitergeben. Im ndchs-
ten Jahr werden wir noch weitere Zeit und Mihe in den
Boden und Humusaufbau stecken, denn lebendiger Bo-
den ist die Grundlage fiir gesunde Pflanzen und ebenso
gesunde und vor allem geschmackvolle Friichte. Nur gut
versorgte Pflanzen haben freie Energie, um viele sekunda-
re Inhaltsstoffe aufzubauen. Auf Seite 3 schreibt Michael
Miller-Inkmann vom Arbeitskreis Baum im Boden uber
Regenwirmer und wie die verschiedenen Arten, von Tief-
grdbern bis Tau- und Grauwurm, ihre Beitrdge zum sta-
bilen Humusaufbau am Ende einer Nahrungskette liefern.

Ein wichtiger Grundsatz in unserem Unternehmen war und
ist bei Verkostungen genau hinzuschauen um zu erfassen
was unsere Kunden uns dabei oft nonverbal und unter-
schwellig mitteilen. Deshalb haben wir uns entschlossen
nochmals unsere trockenen stillen Essensbegleiter auf
Basis entalkoholisierter Traubenweine zu Uberarbeiten. So
entstanden ist die Serie GRAD°WANDERUNG, mit Uber-
abeiteten Rezepturen und neuem Etikettendesign in unse-
re Wappenflasche gefillt.

Im prickelnden Bereich entdecken Sie auf Seite 6 eine neue
bittere Variante, Alkoholfrei Prickelnd - der Rotbitter ist
gepragt von Cotes du Rhone und WeiBdorn.

RUND UM DAS THEMA NATUR
JUBILAUM - 20 JAHRE ALKOHOLFRE!I
NEUES AUS DER MANUFAKTUR
GENUSSKALENDER 2023

INHALT

SISGA'22

Ebenfalls auf Seite 6 kdnnen Sie auch entdecken welcher  Ich wiinsche Ihnen viel Freude beim Lesen
Genusstyp sie sind - zumindest bezogen auf unsere Spe-  Herzlich,
zialitdten. In Relation ein nicht ganz so ernster Beitrag,  lhr

Freude daran stehen an erster Stelle.

aber dennoch passend wie wir finden, denn Genuss und .. .
P Joraj anqa

UNTERWEGS
SISGA'22 - WIR STELLEN UNSERE SIEGER VOR
SISGA WINNER CHAMPIONS LA SIDRA 2022

Bei der ,International Hall of GalaCiders" (SISGA/IHGC) in Xixon [Spanien konnten erneut auch in diesem
Jahr unsere WiesenObst-Spezialitdten die Jury voll und ganz liberzeugen. Alle fiinf eingereichten Pro-
dukte wurden im direkten Wettbewerb, auf der international renommierten und bekanntesten Messe fiir
Cider und Apfelweinbranche, pramiert!

Im Jahr 2022 wurde in insgesamt iiber 16 Kategorien Pramierungen vergeben. Uber 71 Cider Manufaktu-
ren und Hersteller aus mehr als 21 Landern nahmen an diesem fiir die Branche wichtigsten internationa-
len Wettbewerb teil. Unter anderem wurden mehr als 230 Cider Produkte verkostet.

.Premium" ist die héchste zu erlangende Auszeichnung bei der SISGA und steht noch tber der ,Gold"
Pramierung. Von unseren fiinf WiesenObst Spezialitdten wurde unser "Eisapfel" als Klassensieger mit
diesem Titel ,Premium" zum Gewinner der Kategorie gekirt. Unser ,HolzApfel- still" sowie unser ,Apfel-
wermutwein WEHMUT" erhielten die Auszeichnung ,Gold" Der ,Poiré artisanal Cuvée aus Weinbirnen"
sowie unser ,Craft Cider - Schwabischer Cider brut” erhielten die Auszeichnung ,Silver".

Die Mitglieder der internationalen Jury unter der Fiihrung des Prasidenten Tribunal Manuel G. Busto
kamen unter anderem aus Spanien, Chile, Norwegen, Portugal, Frankreich und Italien.
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Was brachte uns zur heutigen Art von Landwirtschaft? Die Entwicklung be-
gann vor mehr als 100 Jahren mit dem Haber-Bosch Verfahren in dem sich aus
Stickstoff und Wasserstoff Ammoniak herstellen l4sst, der Grundstoff fiir die
Produktion von Sprengstoff und chemischem Diinger. Nach dem 2. Weltkrieg
wurde von ersterem deutlich weniger gebraucht, weshalb weltweit die exis-
tierenden Anlagen zunehmend flr die Herstellung von Kunstdiinger genutzt
wurden. Zusammen mit der Produktion synthetischer Pestizide war plétzlich
eine ,Grline Revolution" moglich: Ertrage lieBen sich um ein Vielfaches stei-
gern - zumindest fiir eine gewisse Zeit. Im Qbstanbau veranderte der staatlich
verordnete und geférderte ,Generalobstbauplan” einen GroBteil der Anbau-
flichen. GroBkronige Bdume mit starkwachsenden Wurzelsystemen wurden
gerodet, kleinwlichsige, einfacher zu bewirtschaftende Baumformen wurden
angepflanzt. Mit weniger Blattmasse konnten mehr Friichte produziert werden
was aber zu Lasten des Bodens und der Abwehrkraft der Pflanze ging. Wurden
die Boden zwischen den Baumreihen anfangs noch mechanisch offen gehalten,
kam ein weiterer Einschnitt mit der Einfiihrung von Bodenherbiziden: sie ver-
nichten zwar unerwiinschten Bewuchs, aber fiir Bodenmikroben haben sie eine
stoffwechselblockierende Wirkung.

Die Wende begann in den 70iger Jahren als biologische Landwirtschaft zur
stirkeren Bewusstseinsbildung bei den Verbrauchern fiihrte. Immer mehr Men-
schen wollten sich von Lebensmitteln erndhren die ohne Agrarchemie produ-
ziert wurden. Seit 2011 ist regenerative Landwirtschaft zum Begriff geworden:
guter, fruchtbarer Boden steht im Zentrum und das wird zu einer weiteren
Kurskorrektur fihren.

Mit WiesenQbst haben wir eine sehr extensive, naturnahe Anbauform. Uns geht
es nicht darum, die Natur zu kontrollieren, sondern wir betreiben Landwirt-
schaft MIT der Natur. Jeglicher Eingriff in ein funktionierendes, Uberaus kom-
plexes System wie die Interaktion zwischen Baum und Boden, Wurzeln und
Bodenlebewesen will wohl liberlegt sein. Aber in Bezug auf Bodenfruchtbarkeit
und Bodenstruktur missen wir handeln.

Immer Ofter ist mir vor allem auf neu Glbernommenen Flachen aufgefallen, dass
die extremeren Witterungsverhdltnisse zu Staundsse bei Regen und extremer
Trockenheit bei Hitzeperioden fiihren.

Ein guter Boden muss in Zukunft mit zu viel und zu wenig Wasser umgehen
konnen: die Bodenstruktur muss so beschaffen sein, dass groBe Mengen Re-
genwasseres in kurzer Zeit aufgenommen und langfristig gespeichert werden
kénnen, so dass sie den Pflanzen spater in Dirrephasen spater zur Verfligung
stehen.

WIESENOBST BODEN LEKTIONEN

NATUR VERSTEHEN

Ein solcher Boden hat Struktur und eine gute
Krume. Die ,Spatendiagnose” zeigt jedoch
haufig, dass die Unterkrume auf schlechten
Wiesenstandorten bereits ab 10 bis 15 cm
kompakt und wenig belebt ist. Ein solches Bo-
dengefiige ist scharfkantig und glattflachig.
Ich nehme an der Entnahmestelle gerne mein
Messer und schneide immer wieder von oben
nach unten ein. Dort wo der Verdichtungs-
horizont beginnt wird der hohere Widerstand
deutlich in der Hand spurbar. Diese Schicht
gilt es aufzubrechen. Nur wenige Pflanzen
sind dazu selbst in der Lage, deshalb planen
wir auf den verdichteten Wiesen mit einem
Untergrundlockerer vorsichtig knapp unter-
halb des Verdichtungshorizont anzusetzen
und den Boden aufzubrechen.

Bodenverdichtung entsteht nicht nur durch
mechanische Belastung wenn immer groBe-
re Maschinen oft auf zu nassen Bdden ein-
gesetzt werden. In der Natur kommt es dazu
auch ohne menschliches Eingreifen, z.B. wenn
bei starken Regenféllen ganz feine Lehm-
partikel eingeschwemmt werden die sich
dann dber die Zeit zu einer festen Schicht
verdichten. Daraus resultierte auch die Erfin-
dung des Pfluges, mit dessen Hilfe der Boden
wieder gelockert werden kann. Im Getreide-
anbau werden groB3e, moderne Tiefenpflige
eingesetzt, die den Boden nicht nur lockern
sondern dabei auch wenden - die unteren
Bodenschichten werden nach oben befordert,
die obere Humusschicht nach unten.

Dies ist aus heutiger Sicht und aus der Per-
spektive der regenerativen Landwirtschaft
jedoch die falsche Herangehensweise. Der Boden soll in seiner Schichtung er-
halten bleiben. Sobald der Boden geniigend abgetrocknet ist und das Boden-
leben an Fahrt aufgenommen hat, werden wir mit einem Untergrundlockerer
langsam den Boden anheben und zum ReiBen bringen. In diese Risse kdnnen
die Pflanzenwurzeln leichter einwachsen und den Boden stabilisieren. Das Ziel
ist bereits nach einem Jahr einen Boden mit
Krlimelstruktur entlang den Pflanzenwurzeln

gehoben, wird ebenso Sauerstoff in den Boden eingezogen und der beim
absenken des Bodens in den Feinrisse verbleibt, die den Pflanzenwurzeln
die Moglichkeit geben schnell in diese Risse einzuwachsen. Leguminosen
nutzen die Luft im Boden um mittels der Kndtchenbakterien an den Wurzeln
Stickstoff zu fixieren.

Am Untergrundlockerer angebrachte Spritz-

zu erreichen. Bodenlebewesen und Mykhor-
rizennetzwerke werden bei dieser Methode
geschont - Regenwiirmer (siehe Artikel auf
Seite 2) koénnen ihre Arbeit weitgehend un-

» WIR BETREIBEN LANDWIRTSCHAFT
MIT DER NATUR «

diisen flr biodynamische Prdparate, wie
Hornmist oder effektive Mikroorganismen
kénnen flr einen zusatzlichen Impuls genutzt
werden.

gestort fortsetzen.

Alle Lebensprozesse, auch die im Boden brauchen Wasser und Luft. Die
Kriimelstruktur ist in der Funktion dhnlich wie die Poren eines Schwamms
die mit Luft geflllt sein kdnnen und auch in der Lage sind, groBe Mengen
Wassers zu speichern. Es sind die Grundvoraussetzungen fiir das Gedeihen
von Baumwurzeln, Mykorrhizen und Bodenlebewesen, und je besser ihr Zu-
sammenspiel ist, desto besser ist das Ergebnis fiir alle. Wird der Boden an-

BAUMWACHSTUM WILL GUT GEPLANT SEIN

Wenn wir neue Fldchen anlegen, wie im letzten Jahr fiir die kleinen Sdmlinge des Mostbirnenziich-
tungsprojektes, investieren wir viel Zeit und Mihe in die Bodenvorbereitung durch die gezielte For-
derung der Pflanzenvielfalt.

Fir Frihjahr und Sommer séen wir eine Mischung mit Buchweizen, Phacelia und QOlrettich ein, die
sich bei uns bewdhrt hat. Buchweizen kommt im Sommer mit Trockenheit gut klar und bietet Auf-
laufschutz, denn in der entstandenen Schattengare konnen andere Pflanzen gut keimen. Buchwei-
zen bringt direkt wichtige Lipide in den Boden und férdert so direkt das Mikroorganismenwachstum.
Olrettich bildet auf zuvor gelockertem Boden starke Pfahlwurzeln aus und hilt so den Boden nach

» WIR INVESTIEREN VIEL ZEIT UND MUHE

IN DIE BODENVORBEREITUNG «

Im folgenden Friihjahr erfolgt dann die dritte Aussaat bestehend aus einer bunten Mischung die eine
natlirliche Pflanzenvielfalt stirken soll. Wurzelstarke Pflanzen sind fiir den Bodenaufbau wichtig,
denn die gebildete Wurzelmasse ist entscheidend fiir den Anstieg im stabilen Humusgehalt. Gréser in
der Mischung bringen im oberen Horizont viele Feinwurzeln und férdern mit ihren Zuckerlieferungen
das Pilzwachstum. Damit kommt es zur stabilen Humifizierung und einer spiirbaren Bodenlockerung.
Verschiedene Leguminosen gehdren immer mit dazu, denn sie sind in der Lage aus der Bodenluft mit
Hilfe ihrer Knollchenbakterien Stickstoff zu fixieren.

Den Erfolg dieser Bodenvorbereitung kénnen wir nun im 2. Jahr nach Abschluss dieser Saaten auf
zwei Flachen selbst erleben: auch nach Starkregen bleibt kein Wasser an der Oberflache stehen, der
Schuh bleibt selbst beim Tritt in den offenen Boden an den neu gepflanzten Bdumen sauber, es lduft
sich insgesamt weich, Pilze sprieBen aus dem Boden.

BESTENS VORBEREITET

unten offen.

Im Herbst folgt dann die zweite Aussaat zur Bodenvorbereitung
mit Winterroggen. In diesem Jahr werden wir diesen in einer Mi-
schung mit Winterwicken anséen, denn die wachsen in noch ver-
dichtete Bodenbereiche hinein.

Landwirte werden zunehmend in die Ver-
antwortung genommen nicht nur hochwertige Nahrungsmittel herzustellen,
wirkliche ,Mittel zum Leben", sondern ihnen obliegt auch die Verantwortung
die Bedingungen zu schaffen, dass solche Lebens-Mittel auch in Zukunft noch
angebaut werden kénnen. Unsere Béden und die ,Herden" der darin lebenden
Bodenlebewesen zu pflegen ist Voraussetzung und eine unserer wichtigsten
Aufgaben.

MEHR INFORMATIONEN UND ALLES UBER WIESENOBST-PRODUKTE FINDEN SIE UNTER

WWW.WIESENOBST.ORG
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Von Michael Miiller-Inkmann

Anfang des 19. Jahrhunderts galten Regenwiirmer als
bodenbiirtige Schadlinge an Pflanzen und wurden scharf
bekdmpft. Insbesondere durch die Arbeit des englischen
Naturforschers Charles Darwin sollte sich diese Sichtwei-
se andern. Sein von Wissenschaftlern als Griindungswerk
der Bodenbiologie gewdirdigtes Buch tber ,Die Bildung der
Ackererde durch die Thatigkeit der Wiirmer mit Beobach-
tungen Uber deren Lebensweise" erschien im englischen
Original 1881. Das ,Regenwurmbuch" beinhaltete Darwins
langjahrige Beobachtungen und war ein Bestseller seiner
Zeit. Darwins Werk gilt als historischer Wendepunkt zur
Wahrnehmung der Bedeutung von Regenwiirmern: Vom
Schéadling zum Nitzling.

REGENWURMARTEN

Ein weit verbreiteter Irrglaube ist, dass es nur ,den” Regen-
wurm gibt. Tatséchlich ist der Name Regenwurm ein Sam-
melausdruck fiir zahlreiche Arten. Allein in Deutschland
sind 47 etablierte Arten bekannt. Allerdings ist diese ver-
meintliche Artenfiille triigerisch, da einige Arten sehr selten
oder nur kleinrdumig vorkommen. Somit ist in vielen Gebie-
ten mit einer erheblich geringeren Artenanzahl zu rechnen.

Der bekannteste Regenwurm ist der Tauwurm, ein bei
Anglern beliebter Kdder, dessen abgeplattetes Hinterende
typisch ist. Als seine einheimischen Verwandten kdnnen
der Braune Laubfresser und der Rote Laubfresser ange-
sehen werden. Bei beiden ist die jeweilige Farbung und
ihre Lebensweise als Streubewohner namensgebend. Weit
verbreitet und sehr unauffallig ist der Grauwurm, welcher
eine enorme Grabaktivitat aufweist. Ebenfalls sehr haufig
anzutreffen ist der Schleimwurm, der auf Berlihrung sein
Kopfende leicht birnenférmig einzieht.

Neben dem Tauwurm gehort der GroBe Wiesenwurm zu den tiefgrabenden ein-
heimischen Regenwurmarten - beide kdnnen mehrere Meter tiefe Gange anle-
gen. Auf zahlreichen Standorten mit ausreichender Bodenfeuchte kann haufig
der Kleine Ackerwurm angetroffen werden. Der groBte Regenwurm in Deutsch-
land ist der Badische Riesenregenwurm. Er lebt im Schwarzwald und wird bis zu
60 cm lang. Eine Besonderheit sind die Rindenbewohner, welche an lebenden
Baumen oder Totholz vorkommen. Dem ein oder anderen sind sie vermutlich
schon im Mulm alter Baume begegnet.

WAS REGENWURMER FUR UNSERE BAUME LEISTEN

VOM SCHADLING ZUM NUTZLING

Ein Tauwurm zeigt im Laborversuch, dass er im stark verdichteten Boden Gange schaffen kann.

TON-HUMUS-KOMPLEXE
Regenwiirmer erndhren sich hauptsdchlich von unterschiedlich stark zersetzter
organischer Substanz und nehmen beim Fressen des Bodens auch lebende Or-
ganismen auf. Im Darmtrakt werden organische und mineralische Bestandteile
fest miteinander verbunden. Dabei entstehen organo-mineralische Verbindun-
gen (Ton-Humus-Komplexe) durch die die Stabilitdt der Béden erheblich er-
héht wird. Derartige Aggregate wiederstehen Druckeinwirkungen und Erosion,
wenn alle anderen Bodenaggregate unter gleichem Einfluss bereits zerstort
sind. Ferner sind Ton-Humus-Komplexe Voraussetzung fiir den Aufbau stabiler
Bodenkriimel, welche zusammen mit den Regen-

Regenwirmer wirken auf mannigfaltige Weise auf
den Boden ein und gelten als bedeutsame Okosys-
temingenieure des Bodens. Dabei werden die we-
sentlichen Auswirkungen im Wurzelbereich durch

» REGENWURMER GELTEN ALS
OKOSYSTEMINGENIEURE «

wurmgangen fiir Pflanzen giinstige Luft-, Wasser-
und Nahrstoffverhdltnisse schaffen. AuBerdem
wird die Gesamtmenge der Pflanzennéhrstoffe
des gefressenen Bodens im Kot pflanzenverflg-
bar konzentriert, weshalb Regenwurmkot auch als

die Grabaktivitdt erreicht. Regenwiirmern die in

der Streu leben kommt eine untergeordnete Rolle

hinsichtlich des Nutzens flir Bdume zu - zumindest solange das als Nahrungs-
grundlage ndtige Laub nur selten am Baumstandort verbleibt. Auch Kompost-
wiirmer kénnen in der Regel nicht positiv auf Baume einwirken. Daher wird im
Folgenden ausschlieBlich auf die Aktivitat der den Mineralboden bewohnenden
Wirmer eingegangen.

REGENERATIVE LANDWIRTSCHAFT

Diinger eingesetzt werden kann.

REGENWURMER HABEN KEINE ZAHNE

Da lediglich 5-10 % der Nahrung genutzt werden, missen Regenwiirmer re-
lativ groBe Bodenmengen fressen, um ihren Nahrungsbedarf zu decken. Dabei
lutschen sie sich unentwegt durch den Boden, denn Regenwiirmer haben keine
Zdhne. Wenn Regenwirmer neue Gange im lockeren Boden anlegen ziehen sie

die Ringmuskeln im Kérpervorderteil zusammen und ste-
cken das diinne Vorderende in den Boden. Dann benutzen
sie die Ldngsmuskeln und schieben mit dem sich verdi-
ckenden Vorderende das Bodenmaterial auseinander. Sie
kénnen sich somit durch das Wechselspiel von Einschieben
und Verdrdngen einbohren.

Je nach Regenwurmart wird dabei ein mehr oder weni-
ger umfangreiches Gangsystem angelegt. Manche Arten
schaffen ein eher horizontales Gangsystem, welches sich
meistens im Oberboden befindet. Das Gangsystem dieser
Arten ist nicht von langer Dauer und die Gdnge werden
mit Kot verflllt. Die Tiefgrdber hingegen legen dauerhaf-
te und vertikal verlaufende Rohren an, welche tief in den
Unterboden reichen. Diese Gdnge sind dauerhaft bewohnt
und sehr stabil, was insbesondere an der sogenannten Lo-
sungstapete liegt. Diese Tapete entsteht, indem der Wurm
die Wohnréhre ringsum mit Kot auskleidet.

Darliber hinaus arbeiten die Tiefgraber Blatter in den Bo-
den ein und sorgen damit flir einen natdrlichen Eintrag
der organisch gebundenen Nahrstoffe in die Tiefe. Somit
sorgen sie flr eine natlrliche Anhebung des Humusge-
haltes und reduzieren einige blattbirtige Pflanzenpatho-
gene.

WURZELAUTOBAHNEN

Im Regenwurmgang profitieren Baumwurzeln von einem
ungehinderten Gasaustausch bei dem Sauerstoff aus der
Atmosphare in den Boden gelangt und das Kohlenstoff-
dioxid aus dem Boden abtransportiert wird. Die Folge ist
eine fiir Baumwurzeln giinstige Bodenluft. SchlieBlich re-
agieren Baume auf BelUftungsstérungen mit einer nach-
lassenden Feinwurzelbildung, wodurch der Baum immer
weniger ausreichend mit Wasser und Nahrstoffen versorgt wird.

AuBerdem wirkt ein von Regenwiirmern durchmischter und durchldcherter Bo-
den wie ein Schwamm, in dem Wasser pflanzenverfiigbar vorgehalten wird. Die
Regenwurmgénge erhéhen die Infiltration, wodurch Regenwasser ungehindert
und relativ tief in den Boden gelangt. Dieses ist insbesondere bei Starkregen-
ereignissen von Interesse und verringert Bodenerosion.

Aufgrund des verbundenen Hohlraums und der glinstigen Wuchsbedingungen
wachsen Wurzeln bevorzugt in die Regenwurmgénge ein, weshalb man diese
Génge auch als ,Wurzelautobahnen" bezeichnen darf. AuBerdem wird der Wur-
zelraum durch Gange erweitert, indem der Zugang zu tieferen Bodenschichten
fuir Wurzeln erméglicht wird. Zahlreiche Untersuchungen belegen, dass Regen-
wilirmer sogar stark verdichtete Bodenbereiche lockern kénnen.

FAZIT

Letztlich leisten Regenwirmer durch ihre Erndhrungsgewohnheiten und der
Fahigkeit Gdnge anzulegen einen vielfaltigen Beitrag zur Verbesserung des
Wourzellebensraumes unserer Bdume. Somit lohnt es, den Regenwurmbesatz
auf seinen Flachen wertzuschétzen und zu fordern. Beispielsweise durch die
Reduzierung von flir Regenwiirmer schadlichen PflanzenschutzmaBnahmen
oder die Griindlingung zur Verbesserung des Nahrungsangebots.

WAS IST DAS EIGENTLICH?

Regenerative Landwirtschaft ist ein ,heiBes Thema" das
nicht nur unter Landwirten diskutiert wird. Auch Firmen
versuchen den Begriff zu besetzen was in den letzten
Jahren zu viel Konfusion gefiihrt hat: geht es bei der re-
generativen Landwirtschaft um nachhaltige Methoden
die die Produktion von néhrstoffreichem Obst, Gemise
und Getreide férdern und gleichzeitig helfen, die Folgen
der Klimakrise zu mildern oder ist das alles nur ,Green-
washing"?

Zu den Pionieren der regenerativen Landwirtschaft ge-
horen Landwirte in den USA, die nach Methoden suchten,
die voranschreitende Bodenerosion zu stoppen und Bo-
denfruchtbarkeit wiederherzustellen. Die Vorgehenswei-
se dieser Form regenerativer

zugeben und dafir Mineralien und Nahrstoffe ,einzu-
kaufen" Mineralien sind oft im Boden nicht in einer Form
verfligbar, die die Pflanzen direkt aufnehmen kénnen.
Uber Bakterien geldste Mikronahrstoffe kdnnen Pflanzen
sehr effizient aufnehmen und mit diesen Bausteinen und
der Energie aus dem vorhandenen Zucker Fette und ak-
tive sekundére Pflanzenstoffe aufbauen. Diese nehmen
wir oft als geschmackliche Qualitdt wahr, flr die Pflanze
sind sie jedoch ein aktiver Abwehrstoff gegen Fressfein-
de und sie bieten Resilienz gegen Krankheiten. Mykor-
rhizen nutzen ,uberschissigen” Zucker, um die Hyphen
- das feine, dichte Netzwerk von Pilzfiden - mit einer
Schutzschicht zu Uberziehen. Sie besteht tberwiegend
aus Kohlenstoff, der in dieser Form dauerhaft im Boden

gespeichert werden kann

Landwirtschaft basiert auf
der Erh6hung der Photosyn-
theseleistung von Pflanzen.
Mittels Photosynthese pro-
duzieren Pflanzen einfache

» ZUCKER IST WIE EINE
ART WAHRUNG «

und zu einer weiteren Ver-
besserung der Bodenstruk-
tur beitragt.

Und nicht nur Wurzeln, My-

und héherwertige Zucker.

Ein Teil davon wird tiber das Wurzelsystem an Mykorrhi-
zen, Bodenbakterien und Bodenlebewesen im Austausch
gegen Mineralien und Nahrstoffe abgegeben - Zucker
ist wie eine Art Wahrung. In der Anbauform WiesenQbst
wird von den Baumen wie auch im Wald ein Uberschuss
an Zucker produziert. Damit sind WiesenObst Bdume in
der Lage, mehr als 709% Zucker an das Wurzelsystem ab-
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korrhizen und Bodenlebe-
wesen stehen miteinander im Austausch. Verschiedene
Pflanzen bendtigen unterschiedliche Nahrstoffe, manche
miissen Nitrat aus dem Boden aufnehmen, andere kdnnen
selbst in den Wurzeln Nitrat fixieren - dazu gehdren alle
Leguminosen. Andere Pflanzen helfen die Bodenstruktur
zu verbessern oder unterdriicken Schadlinge. Je groBer die
Vielfalt, desto besser.

Ein Tiefgraber: deutlich erkennbar an seinem dunklen Vorderteil.

Losungshaufen an der Bodenoberflache

.DER GESANG DER REGENWURMER"...

.. war der Titel einer 1967 erschienen Sammlung von Naturreportagen des
Journalisten und Filmemachers Horst Stern. In ,Auf der griinen Wiese" geht es
um Kiihe, Biodiversitat und Bodenleben. Regenwiirmer, so Stern, seien nicht nur
bei Anglern sehr beliebt, sondern auch bei Landwirten - allerdings nicht wegen
ihres Gesangs den zu hdren er sich vergeblich bemiihte, sondern wegen ihrer
enormen Leistungen fiir Bodenbeschaffenheit und Fruchtbarkeit. Fiir die Ge-
nusszeitung erkldrt Michael Miller-Inkmann vom Sachverstéandigenbiiro Baum
und Boden dass es ,den" Regenwurm nicht gibt. Stattdessen handelt es sich um
verschiedene Arten mit ganz unterschiedlichen Verhaltensweisen. Der Gesang
der Regenwiirmer, 2. Strophe sozusagen oder...
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Was bewegt einen Koch und Gastronomen im Jahr 2003
einen alkoholfreien Cocktail auf die Flasche zu fillen? Zum
einen war es die Erkenntnis, dass alkoholfreier Sekt stets
von den Gasten verschmaht wurde und eben keine echte
Alternative zu dem was die Gastronomie an Alkoholischem
im Champagnerglas zu bieten hat. Zum anderen kam dazu
Jorg Geigers Wissen um den Geschmack und das Aromen-
potential alter Obstsorten.

Es war ein Kindheitstraum Jérg Geigers spater einmal die
alte Obstsorte Stuttgarter Gaishirtle wieder anzubauen.
Gaishirtle waren nicht nur kostliche Birnen, auf die er sich
jedes Jahr freute, es war auch der Rohstoff aus dem sein
Vater ein exklusives Destillat herstellte. Schon bald ver-
stand Geiger, dass nicht nur die Sorte das Aroma pragt,
sondern auch die Art wie ein Baum gezogen wird: nicht
schnell und auf Ertrag ausgerichtet, sondern eben mit
Zeit zum Wachsen bevor die Ertragsphase bei Birnen nach
etwa 20 Jahren eintritt. Damit war klar, dass in den alten
Streuobstwiesen ein gréBeres Potential steckt, als durch
schnellere, kostenglinstigere und vermeintlich modernere
Erzeugungsformen erreicht werden kann.

Aufgewachsen in einer Zeit in der die 6ffentliche Diskus-
sion auch geprédgt war von Waldsterben, dem Verlust von
Artenvielfalt und der Zunahme von Monokulturen in der
Landwirtschaft war Jérg Geiger schon friih entschlossen
etwas gegen den Raubbau in den Streuobstwiesen mittels
Motorsdge und die thermische Holzverwertung zu tun.

Wir erhalten was wir wertschatzen. Flir die Obstwiesen
heiBt die Losung deshalb, dem Anbau von WiesenObst
wieder Sinn zu verleihen, Alte Obstsorten wurden im land-
schaftsprdgenden Anbau vielfach gepflanzt, um Verwer-
tungsprodukte wie Obstweine oder Schaumwein daraus
herzustellen. Die Sorten wurden jeweils ob ihres Aroma-
potentials, ihres Sdure- und Gerbstoffgehalts aus der Na-
tur selektiert und angepflanzt.

Der Weg: Wertschatzung von WiesenObst Uber die Pro-
duktion herausragender Produkte. 1997 begann Jorg
Geiger den Birnenschaumwein aus der Champagner Brat-
birne auf der Flasche zu vermarkten. Die Idee war nicht
neu, denn bereits 200 Jahre zuvor wurde die Herstellung
im Handbuch dber die Obstbaumzucht und Obstlehre be-
schrieben. Fir Jérg Geiger waren es jedoch zunidchst die
alten Obstbauern, die immer wieder Uber die Herstellung
berichteten. War es zunachst ein einfacher ,Mostsekt" in
moderner Verpackung, entstand Uber die Jahre ein ein-
zigartiges, geschmacklich herausragendes Produkt. Durch
den Rechtsstreit mit dem Comitée Interprofessionel du
Vin de Champagne wurde Geiger nur in seinem Willen be-
statigt, die Qualitat weiter zu steigern und auszubauen.
2003 entschied er sich das, was als Nebenbetrieb eines
gut gefiihrten Gasthofes begann zu einem eigenstandigen
Unternehmen zu machen.
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VON DEN ANFANGEN

ZWEI JAHRZEHNTE PIONIERGEIST, KREATIVITAT UND PRICKELNDE ALKOHOLFREIE

Der daflir notwendige Neubau war noch ganz auf die
Herstellung des Birnenschaumweins in traditioneller Fla-
schengdrung und einige Apfel- und Birnenseccos aus-
gerichtet. Im Jahr der Fertigstellung des Baus, in den
samtliche finanzielle Riicklagen geflossen waren, fielen
viele der Champagner Bratbirne Baume den Auswirkun-
gen einer globalisierten Welt zum Opfer: zwei Baumkrank-
heiten hatten es aus Nordamerika nach Europa geschafft.
Geiger war gezwungen radikal umzudenken.

Krisen kénnen schopferische Energie freisetzen. In die-
sem Fall war die Kreativitat des Kochs und Gastronomen
gefordert. Mit dem Hintergrundwissen der friihen Jahre
fand Geiger schnell weitere alte Sorten die mit Saure oder
Gerbstoffen ein neues Fundament fiir einen méglichen
alkoholfreien Cocktail boten. In Anlehnung an einen exis-
tierenden Fruchtcocktail schuf er 2003 unter Zugabe von
schwarzer Johannisbeere, Sauerkirsche Quitte und Holun-
der den noch heute sehr beliebten ,Rotfruchtig”.

Gastronomen erkannten rasch das Potential dieses ,Al-
koholfreien" und so entstand 2005 der Wunsch nach
einem weiBen Pendant - im Glas auf den ersten Blick
zumindest farblich nicht von Sekt zu unterscheiden.
Geigers Freund Dieter Gaissmayer, Staudengéartner aus
Illertissen im bayerisch-schwabischen Neu-Ulm, war
Ideengeber und Geburtshelfer zugleich. Als gelernter
Drogist verfligte er neben seinem reich mit Aromakrau-
tern bepflanzten Staudengarten auch Uber groBes Ge-
schick in der Vorauswabhl.

Eine neue Welt tat sich auf, nicht nur das Spiel mit
Friichten und Gewdirzen, sondern eben auch die Ver-
feinerung mit frischen Kréutern und Bliiten erdffnete
eine Fllle geschmacklicher Mdglichkeiten. Ab diesem
Zeitpunkt war Geiger klar, dass er diese Chance nut-
zen wirde und ,alkoholfrei” spannend und komplex
sein kann. Die Aromenwelt eréffnet die Mdglichkeit das
Thema viel groBer und weiter zu fassen.

WWW.MANUFAKTUR-JOERG-GEIGER.DE

Es waren nicht nur die Natur und die Biodiversitat der
Obstwiesen, die Geiger motivierten, sondern auch die his-
torischen Quellen. Alte Blicher empfahlen die Verwendung
von Eichen- oder Buchenreisig als probates Mittel zur
Pressung von weichteigigen Birnen ,der Wein wiirde gut
davon" oder den Einsatz von Austernschalen.

Das Vertrauen in die Entwicklung hin zu alkoholfrei-
en Produkten hat sich ab dem Jahr 2010 auch auf das
stetige Wachsen der Manufaktur ausgewirkt. 2015 war
der bisherige Standort zu klein. Und ein weiterer Aspekt
rlickte in den Vordergrund - Alkoholfreie stabil in gleich-
maBiger Qualitdt herzustellen und dies ohne den Einsatz
von Ublichen Sduerungsmitteln und Konservierungsstof-
fen. Geiger investierte in einen neuen Produktionstandort
nordlich von Schlat. Zum selben Zeitpunkt legte die Ma-
nufaktur Jérg Geiger die Rolle des Exoten und Nischen-
anbieters ab. Geiger Ubernahm Verantwortung, die weit
tber die Manufaktur hinaus ging: furr die Region, fir den
Erhalt der alten Sorten sowie den Schutz der Obstwiesen.
Und er war einer der Initiatoren und Mitbegriinder des
WiesenObst e.V. dem inzwischen 350 Stiicklesbesitzer
mit zusammen 680 Hektar WiesenQbstflache beigetreten
sind.

Alkoholfrei liegt inzwischen absolut im Trend - Motivation
fur viele mit Finanzkraft, starkem Marketingengagement
und Vertriebsdruck ins Geschaft einzusteigen, in den kom-
menden Jahren wird ihre Zahl weiter wachsen. Alkoholfrei
ist in der Mitte der Gesellschaft angekommen.

In der Manufaktur J6rg Geiger geht es weiter darum, im
Bereich Qualitdt marktfiihrend zu sein und zu bleiben. Die
Chancen dafir stehen gut, denn die Produktion beruht auf
der langjdhrigen Erfahrung, aber auch auf dem enormen
Engagement der Mitarbeiter die nicht einfach Rezepturen
abarbeiten sondern bei jeder Abflillung nach geschmack-
licher Perfektion streben.

In der Manufaktur Jorg Geiger basiert Innovation auf den
Werten Vertrauen, Respekt und Achtsamkeit. J6rg Geiger
war Wegbereiter fiir die Inwertsetzung von WiesenObst
und dadurch werden heute direkt 30.000 alte Bdume er-
halten. Und vielleicht gelingt es ein neues Verstdndnis flr
diese ganz alte naturnahe Bewirtschaftungsform Wiesen-
Obst zu festigen, ein Musterprojekt in puncto Nachhaltig-
keit und regenerative Landwirtschaft. Vielleicht tragt es
auch dazu bei, dass sich Menschen nicht nur fiir Lebens-
mittel interessieren sondern diese wieder als ,Mittel zum
Leben begreifen”. Regenerative und biologische Landwirt-
schaft schaffen die Voraussetzung, der achtsame Umgang
in der Herstellung ist der entscheidende Schritt flr das
weitere Gelingen.

Die Manufaktur Jérg Geiger - kreativer Wegbereiter. Auch
in den nachsten 20 Jahren.
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DIE ALKOHOLFREIE ZUKUNFT WIRD NOCH VIELFALTIGER

Die Manufaktur Jérg Geiger investiert in die Anlage einer
Vakuumdestillation und setzt somit in Zukunft zusatzlich
auf die Entalkoholisierung. Doch warum ist die Vakuum-
destillation von alkoholischen Produkten so beliebt und
wie funktioniert diese Technik denn generell?

Alkohol ist ein Geschmackstrdger. Wenn dieser aus fer-
mentierten Produkten wie beispielsweise Wein aus Trau-
ben oder Birnen entfernt wird, geht automatisch immer
ein Teil des Geschmacks verloren. Daher hatten alkohol-
freie Produkte lange Zeit einen schlechten Ruf. Aber auch
die Methoden der Vakuumdestillation wurden weiterent-
wickelt. Neben der Erhéhung des Vakuums in der Anla-
ge auf 50 bis 60 Millibar und somit der Absenkung der
Verdampfungstemperatur des Alkohols, kann ein Teil vom
Aroma Uber das gewonnene ,Aromawasser” zurlick in den
entalkoholisierten Wein kommen.

Unser erstes komplett entalkoholisiertes Produkt war die
Champagner Bratbirne - Frei von Alkohol. Diese eignet
sich perfekt zum AnstoBen, egal zu welcher Gelegenheit.
Statt eines Sekts oder Champagners ist das Produkt der
perfekte, prickelnde Begleiter, egal ob als eleganter Ape-
ritif, einfach mal so oder fiir festliche Anldsse. Zu Beginn
stellen wir aus unserer alten Obstsorte Champagner Brat-
birne einen klassischen Birnenschaum mit Alkohol her.
Hierzu verwenden wir die Methode der Flaschengdrung.
Fir diese Herstellungsform wird der stille Grundwein aus
dem Saft unserer Champagner Bratbirnen abgefillt und
fuir eine zweite Garung unter Zugabe von Hefe in Flaschen
abgefiillt. Nach drei Jahren der Reifung in der Flasche auf
der Hefe haben sich typi-
sche Brioche- und Reife-
noten gebildet. Ritteln
und Degorgieren wie beim
alkoholischen Pendant
entfallt, daflir werden die
Flaschen gedffnet und auf
die Entalkoholisierung vor-
bereitet.

In  einem Fallstromver-
dampfer wird aus dem
Wein selbst ein wein-
basierter Dampf erzeugt,
der spdter zum Entzug
genutzt wird. Der zu ent-
alkoholisierende Wein wird
beim Eintritt in die Anlage
in einem ersten Behalter
unter Vakuum gesetzt und
dabei gleichzeitig entgast.
Bereits hier 16sen sich sehr
leicht fllichtige Duftkom-
ponenten, die bei neuen
Anlagen als Aromawasser

MEHR INFORMATIONEN UND ALLES UBER WIESENOBST-PRODUKTE FINDEN SIE UNTER

wieder aufgefangen werden kénnen und dem entalko-
holsierten Wein eine spezielle Fruchtigkeit geben. Dies
geschieht durch die Kihlung mit Eiswasser. Bei 0-3°C
werden diese leicht fliichtigen Aromen verfllssigt einge-
fangen.

Auch beim Brennen von
Obst auf unseren tradi-
tionellen Destilliergeraten
riechen wir diese hoch-
spannenden Komponenten
bereits lange vor dem Fluss
des Alkohols, wir kénnen
diese aber auf einer Pit
Still bei atmosphérischem
Druck und nur mit Kalt-
wasserkiihlung nicht nie-
derschlagen, dort bleiben
sie gasférmig und gehen
verloren.

Die sieben Meter hohen
.Kolonnen" sind das Herz-
stiick der Anlage. Darin
verstecken sich Edelstahl-
packungen, die eine grofBe
Oberfliche zum Energie-
austausch  bieten.  Der
von unten aufsteigende
Weindampf erwdrmt die

Packungen, oben in der Kolonne wird der alkoholhaltige
Wein eingespriiht und flieBt in einem diinnen Film nach
unten. Beim Aufeinandertreffen wird nun Energie frei
und der schneller fllichtige Alkohol verdampft nach oben
weg. Von dort wird der alkoholhaltige Anteil in die Ver-
starkungskolonne abgefiihrt. Der nach unten abgeflossene
alkoholfreie Wein wird nochmals {iber eine zweite Kolonne
verspriiht, um so vollstandig bis auf null Prozent entalko-
holisiert zu werden, bevor spater ein Verschnitt mit dem
Aromenwasser stattfinden kann.

Fir uns ist alkoholfreier Wein ,nur" eine weitere neue
Komponente mit vielféltigen Aromen, die aus der Vini-
fizierung und Reifung entstanden sind. Das Endprodukt
aus der Entalkoholisierungsanlage soll bei uns aber so
nicht einfach auf die Flasche gefillt werden - hier gilt
es, unser spezielles Wissen aus den letzten 18 Jahren um
komplexe alkoholfreie Genussmomente noch mit einzu-
binden.

Deshalb verfeinern wir die Champagner Bratbirne - Frei
von Alkohol mit verschiedenen Krautern, Gewdiirzen und
weiBen Bliten. Die speziell ausgetiiftelte Dosierung des
reifen Birnensaftes aus der letztjdhrigen Ernte rundet
den vollmundigen und feinen Geschmack unserer ent-
alkoholisierten Spezialitdt ab. SchlieBlich fillen wir das
entalkoholisierte birnenschaumweinhaltige Getrank mit
feiner Perlage ab, um eine elegante und gekonnt raffi-
nierte Champagner Bratbirne ganz ohne Alkohol zu pra-
sentieren.

WWW.WIESENOBST.ORG

FOLGEN SIE
UNS AUF DEN
SOZIALEN
NETZWERKEN!
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This is where the
magic happens:
Unsere stillen
Essensbegleiter in
der Vakuumsdestill-
ation in Schlat.

Geringe Temperatureinwirkung beim Entzug des
Alkohols ist die Voraussetzung um die filigranen
Noten des Weins zu erhalten. Das erfordert nicht
nur ein hohes Vakuum, sondern auch mehr Zeit.
Deshalb wahlen wir fir den aufwandigen Schritt
der Vakuumdestillation nicht wie sonst dblich
preiswertere und schnellere Lohnverfahren, son-
dern auch dieser Schritt findet ,INHOUSE" statt.

Durch die groBzligige Auslegung unserer An-
lage ist es uns mdglich, mit einem Vakuum
von nur 50mbar den Alkohol bei Temperatu-
ren von 32° bis maximal 36 °C, abhédngig vom
Ausgangsalkohol des Weins, zu entziehen. Der
Wein wird dazu im oberen Teilen der zwei auf-
einanderfolgenden sieben Meter hohe Kolonnen
fein verspriiht und rieselt dann dber 5000 m2
Edelstahlkontaktfliche nach unten. An dieser
Kontaktfliche findet der schonende Energie-
ubergang vom aufsteigenden ,Kaltdampf"
in den Wein statt. Dabei |8st sich der leichter
flichtige Alkohol und steigt nach oben, der
schwere entalkoholisierte Wein flieBt weiter ab
und sammelt sich am Boden der Kolonne. Um
vollstdndig und schonend ,kalt" zu entalkoholi-
sieren, findet der gleiche Prozess in einer zwei-
ten Kolonne ein weiteres Mal statt.

VOR ORT IN SCHLAT

MANUFAKTUR ON TOUR

NEUES AUS DER MANUFAKTUR

TROCKENE STILLE ESSENBEGLEITER

BEI 32°, 33°, 35° UND 36° ENTALKOHOLISIERT

Will man keinen ,Einheitsgeschmack” riskieren
ist vor der Umstellung auf einen neuen Wein
eine umfangreiche Innenreinigung der gesam-
ten Anlage notwendig, denn nur so erhalt man
die Typizitat der einzelnen Sorten. Wir verwen-
den unser technisches Prunkstlick ausschlieB-
lich fiir unsere Spezialitdten. So bewahren wir
uns viel Zeit fir die einzelnen Destillationen im
Jahresverlauf.

Wie es sich fiir schwabische Tuftler gehort be-
gniigen wir uns nicht mit ausgeklligelter be-
kannter Technik, sondern gehen auch hier einen
Schritt weiter und testen neue Ideen. Wird der
alkoholhaltige Wein am Eintritt in die Appara-
tur unter Vakuum gesetzt, so ldsen sich bereits
hoch aromatische duftige Komponenten. Im
Regelfall gehen diese leicht fliichtigen Aroma-
Alkoholverbindungen nach der Vakuumpumpe
mit der Abluft unwiederbringlich verloren. Nicht
so bei uns - durch die Versprihung von eis-
kaltem entalkoholisiertem Wein in der Fortluft
gelingt es uns diese feinen Difte im ,Aroma-
wasser" wieder zu binden.

Fir die stillen Essensbegleiter ,Alcohol remo-
ved", die C.-Bratbirne alkoholfrei oder den Cider
alkoholfrei verwenden wir bewusst
das leicht alkoholische Aromawasser,
denn so erhalten wir Duftigkeit und
Komplexitat bei geringer RestsiiBe.
Der Alkoholgehalt liegt in der Regel
bei 0,3% und bleibt stets unter der
gesetzlichen Definition ,alkoholfrei”
von < 0,5 vol%. Die internationale
Kennzeichnung ,Alcohol removed”
weist hierauf nochmals hin. Bei unse-
ren PriSeccos, die flr fruchtbetonte
Genusserlebnisse mit 0% Alkohol
stehen, verzichten wir dafiir bewusst
auf die Verwendung.

Trotz aller Bemiihungen wird der rei-
ne entalkoholisierte Wein einer hoch-
wertigen Ausstattung und den damit

VOM HOFLADEN ZUR EINKAUFSWELT

Seit 2003 produziert die Manufaktur Jérg Geiger in Schlat nicht mehr nur alkoholische Produkte aus
alten Apfel- und Birnensorten, sondern auch alkoholfreie Alternativen, die sich in den letzten 20 Jah-
ren zunehmender Beliebtheit erfreuen. Aus einer anfianglichen Idee wurde ein ernst zu nehmendes
Unternehmen, das zwischenzeitlich weit iber die schwabischen Landesgrenzen auf sich aufmerksam
gemacht hat. Nur logisch also, dass aus dem ,kleinen" Hofladen im Laufe der Jahre eine Einkaufswelt
gewachsen ist, in der wir Innen nun tber 100 Produkte in einem neuen Gewand prasentieren diirfen.

Werfen Sie einen Blick in die Brennerei und unser Fasslager und génnen Sie sich einen Schluck an

unserer Verkostungstheke. Von den klassischen Alkoholfreien jeweils Prickelnd oder Still, Gber die
Herstellung von Hydrolaten, die Entalkoholisierung, bis hin zur Flaschengérung und Destillation gibt
es viel zu entdecken. AuBerdem finden Sie hier passende Geschenkideen flr lhre Familie, Freunde
und Geschaftspartner, die wir lhnen gerne auch individuell zusammenstellen.

Besuchen Sie uns in Schlat, um auf mehr als 200 m? die Faszination von Wiesenobst zu erleben.
Unsere Ladenleiterin Jutta Baumann mit ihrem Team freut sich, Sie bei uns begriBen zu dirfen.

ADRESSE

Manufaktur Jorg Geiger GmbH Mo—Fr:
Eschenbacher Str. 1 ’

73114 Schlat

OFFNUNGSZEITEN

10.00-12.00 Uhr
14.00-17.00 Uhr
Sa 10.00 - 14.00 Uhr
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GRAD°WANDERUNG

Art.Nr. AO89029 Preis: 47,60€

Probierpaket bestehend aus 32° Riesling | Apfel

Krauter (0,751) | 33° Pinot Meunier | Dornfelder | Mostbirne
(0,75) | 35° Sauvignon Blanc | Mirabellen | Bliiten (0,751) | 36° Grenache | Zwetschge | Krauter (0,75)

verknlipften Erwartungen nicht gerecht. Ob-
wohl mit der Aroma Riickgewinnung natiirliche
Weinaromen wieder aufgefangen werden, geht
ein Teil unwillklirlich gebunden an den Alkohol
verloren und es kommt so zu einer sensorischen
Veranderung. Alkoholfreier Wein war immer mit
Verzicht, nicht nur auf Alkohol verbunden und
wurde nicht das gleichwertige Pendant zum
Wein mit Alkohol. Deshalb verstehen wir diesen
entalkoholisierten Wein lediglich als willkomme-
ne Basis, um mit weniger StiBe und neuer Vielfalt
von Gararomen neue Alkoholfreie zu kreieren.

SPENDENEDITION

ENGELSFLUGEL

Von unserer ,Spendenedition Engelsfliigel" gehen je Fla-
sche 0,50 € an die Mukoviszidose Selbsthilfe Goppingen,
die sich mit dieser Karte dafiir bedankt haben. Im letzten
Jahr konnten wir mehr als 11.000,- € dafiir spenden. Dar-
auf sind wir stolz und sagen auch unseren Kunden hiermit
DANKE.
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Mit dem Erfahrungsschatz aus lber 20 Jahren
.alkoholfrei neu gedacht”, basierend auf der
Verwendung von rund 200 trockenen Gewdir-
zen, 70 frisch geernteten Krdutern, 20 Bliten
und selbstgewonnen Hydrolaten gelingt es uns
einzigartige stille zuckerreduzierte Essenbeglei-
ter zu erschaffen.

Die Verkostung sollte stets in der Kombination
mit korrespondierenden Speisen erfolgen - nur
im Zusammenspiel entfaltet sich das wirklich
einzigartige Geschmackserlebnis.

Wosmnfolbns Jorg Giger

ENGELSFLUGEL
Alkoholfrei

SPENDEN-EDITION

Apfel | Pfirsich | Johannisbeere
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TRINKANLASSE UND GESCHENKE

DEN FRUHLING VERSCHENKEN ODER SELBER GENIESSEN

Wenn der Friihling beginnt und die Blumen und Bliiten wieder anfangen zu bliihen, dann lassen sich die ersten Sonnenstrahlen hervorragend mit unseren alkoholfreien und alkoholischen Kreationen ge-
nieBen. Daher haben wir Ihnen verschiedene Probier- und Geschenksets zusammengestellt, so dass Sie sich und Ihren Liebsten den Friihling direkt ins Glas holen kdnnen. Uberzeugen Sie sich selbst von den

erfrischenden Friihlingsbegleitern mit unseren Paketen!

ZUM MUTTERTAG

«Viel Genuss zum Muttertag”

der Klappdeckel-Holzkassette
Art.Nr. AO89027 Preis: 51,70€
«Elegant und Prickelnd”
Klappdeckel-Holzkassette

Art.Nr. AO89019 Preis: 39,40€

+Aperitif perfekt!”

Art.Nr. 761 Preis: 40,90€

Geschenkset bestehend aus Cuvée Nr.23 Rhabarber | Apfel | Blite (0,375]) | Birnenschaumwein
trocken aus der Obstsorte Champagner Bratbirne (0,75 1) | 4er C.-Bratbirne Pralinenvariation | in

Geschenkset bestehend aus Rosenzauber Apfel | Rose | Minze (0,75]) | C.-Bratbirne Alkoholfrei
Birnenschaumwein alkoholfrei aus der Obstsorte Champagner Bratbirne (0,75 1) | in der geprégten

Geschenkset bestehend aus Rosenzauber Apfel | Rose | Minze (0,751) | Birnenschaumwein trocken
aus der Obstsorte Champagner Bratbirne (0,75 1) | in der geprégten Klappdeckel-Holzkassette

ZU OSTERN

+Alkoholfrei zu Ostern”

Probierpaket bestehend aus Aecht Bitter Grine Jagdbirne | Wermut (0,75l)
| Cuvée Nr.10 Mostbirne | Wilder Holunder (0,751) | Cuvée Nr.29 Birne
Apfel | Hagebutte (0,75l)

Art.Nr. A089028 Preis: 36,50€ statt 38,30€

«Birnen zu Ostern”

Probierpaket bestehend aus Cuvée Nr.10 Mosthirne | Wilder Holunder (0,751) |
Bio Cuvée aus Weinbirnen Poiré artisanal (0,75 |) | Léon Poiré artisanal (0,75 1)

Art.Nr. AO89017 Preis: 30€ statt 33,50€

IM FRUHLING

«Schmeck den Friihling”

Probierpaket bestehend aus WeiBduftig iesenObst |
Holunderbliite | Krauter (0,75l) | Cuvée Nr.23 Rhabarber
| Apfel | Blute (0,751) | Bio Friihlingsduft Apfel | Erd-
beere | Holunderbliite (0,75)

Art.Nr. AO89016 Preis: 30€ statt 32,30€

«Prickelnd in den Friihling"

Probierpaket bestehend aus Rosenzauber Apfel | Rose |
Minze (0,751) | ApfelSinfonie Samling | Rhabarber | Roter
Senf (0,751) | Friihlingsduft Erdbeere | Holunderbliite
| Waldmeister (0,75)

Art.Nr. AO808001 Preis: 28,50€ statt 30€

Mo fobbnr }b’rg Cra
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ROSENZAUBER

NEUE MITARBEITER IN DER MANUFAKTUR

Apfet | Rose | Minze

DIE NACHSTE GENERATION...

Mein Name ist Kathrin Geiger und ich habe meine Ausbildung zur Kauffrau fiir GroB -und AuBenhandelsma-
nagement im September 2022 hier begonnen. Es ist meine zweite Ausbildung. Davor habe Ich Backereifachver-
kduferin gelernt und war lange in dem Beruf tatig. Nach dieser ersten Ausbildung kam der Wunsch in mir auf,
mich beruflich neu zu orientieren. Dabei stand fr mich im Vordergrund mich weiterzubilden. Ich sah in der
Manufaktur Jorg Geiger eine groBe Chance mich persénlich und fachlich weiter zu entwickeln. In der Tat bietet
mir die Manufaktur sehr abwechslungsreiche Tatigkeitsfelder, welche ich mit groBer Freude erfiille. Momentan
bin ich im Verkauf tatig. Hier beschaftige ich mich hauptsdchlich mit Bestellungen. Diese werden am Telefon
oder per E-Mail aufgenommen und dann in unserem System weiterbearbeitet.

Was ich an der Manufaktur mag ist die Wertschdtzung der Natur und das Achten auf Regionalitat und hoch-
wertige Produkte. Meine Lieblingsprodukte sind die Cuvée Nr.7 und die Cuvée Nr.10

Hallo mein Name ist Lukas Zilian, ich bin 21 Jahre alt und wohne in Bad Uberkingen. Aktuell befinde ich mich in der
Ausbildung zum Kaufmann fiir GroB- und AuBenhandelsmanagement in der Manufaktur Jérg Geiger. Im Septem-
ber 2022 stieg ich hier mit groBer Vorfreude ein. Mir gefallt die Vielseitigkeit, welche mir dieser Beruf bringt. Mein
Einsatz erfolgt in vielen verschiedenen Bereichen. Die Tatigkeiten sind alle spannend und teilweise herausfordernd.
Aktuell bin ich in der Abteilung ,Verkauf" Hier fiihle ich mich wohl und habe groBen SpafB an der Arbeit. Ich berate
Kunden persénlich sowie telefonisch. Ich bekomme regelméaBig Produktschulungen, welche in der Tat sehr hilfreich
sind bei meinen Kundengesprachen. Ich bin sehr motiviert und freue mich auf viele weitere interessante Aufgaben.

Besonders gefallt mir die groBe Abwechslung. Hier im Unternehmen bekomme ich Wertschitzung und Verant-
wortung. Nicht zuletzt bin ich begeistert von der Vielzahl und Komplexitdt unserer Produkte. Mein Lieblings-

produkt? Cuvee Nr.23 mit Rhabarber und Apfelbliite. Die dominante Saure finde ich klasse. Fiir mich ist das der

perfekte Drink. Unbedingt zu empfehlen!

IM SOMMER

+Prickelnd in den Sommer - alkoholfrei”

Probierpaket bestehend aus Teasecco V\iesenObst trifft Darjeeling Tee | Bio-
Rot Apfel | Aronia | MadesiiB (0,75l) | Cuvée Nr.8 Stachelbeere | unreifer
Apfel \ Douglasienspitzen (0,75l)

Art.Nr. AO808000 Preis: 32€ statt 34,30€

«Prickelnd in den Sommer — mit Alkohol”

Probierpaket bestehend aus Schwabischer Kir Bohnapfel | Schwarze Jo-
hannisbeere (0,751) | Schwabischer Cider brut Handverlesene Wiesenapfel |
\Weinbirnen (0,751) | Bio Cuvée aus Weinbirnen Oberdsterreicher Weinbirne
| Schweizer Wasserbirne | Nagelesbirne (0,75l)

Art.Nr. AO80971 Preis: 28,50€ statt 30€

ALKOHOLFREI - TROCKEN - BITTER

ROTBITTER

Sie suchen nach einer trockenen und bitteren Variante -
Alkoholfrei Prickelnd? Der Saft herber WiesenObst Bir-
nen bildet das Fundament. Beim Saft des Apfels vergdren
wir den Zucker zuerst zu Alkohol, um diesen dann wie
bei dem kraftigen Rotwein aus den Rebsorten Grenache
und Mourveédre den Alkohol schonend in unserer Vaku-
umdestillation zu entziehen. WeiBdorn, Rose, Oreganum
und MadeslB verwenden wir, um den Duft und Nachhall
des Rotbitter zu verfeinern. So prasentiert sich der ROT-
BITTER Alkoholfrei, Trocken und Bitter.

GERUCH: Rose, Krauter, rote Friichte

GESCHMACK: Wirzig, animierend, trocken,
herber Nachhall.

EMPFEHLUNG: Als herb trockener alkohol-
freier Aperitif oder zu kraftigen Fischgerichten.

1 ofabbns Jorg Geger

ALXOHOLFRE! PRICKELND

ROTBITTER

WWW.MANUFAKTUR-JOERG-GEIGER.DE

WEITERE INFORMATIONEN ZU UNS UND UNSEREN PRODUKTEN FINDEN SIE UNTER:

WWW.MANUFAKTUR-JOERG-GEIGER.DE




APRIL 2023

01.04.2023 | 15 Uhr
FUHRUNG UND VERKOSTUNG IN DER MANUFAKTUR

Sie wollten schon immer mal wissen, wie es hinter den Kulissen der Manu-
faktur aussieht und wie man WiesenObst-Spezialitaten herstellt? Wir empfan-
gen Sie mit unseren alkoholfreien WiesenObst-Spezialitdten zum Aperitif. Im
Anschluss fiihren wir Sie durch die Manufaktur, in unseren Gewdlbekeller, zu
Orten der Ruhe und des Reifens und zu Kesseln, in denen es gért. Sie erfahren
das Geheimnis der traditionellen Flaschengdrung, erleben die hohe Kunst der
Destillation und erspiiren den Duft von Frucht und Holz liber den jahrelangen
Reifungsprozess unserer SiiBweine. Natiirlich reichen wir in unserem Keller eine
Verkostung des legendédren Birnenschaumweins - hergestellt aus der Obstsorte
Champagner Bratbirne - sowie eine Kostprobe unserer reifenden StiBweine.
Inkl. anderthalbstlindiger Flihrung und Verkostung von fliissigen WiesenObst-
Spezialitaten.

21,-€ p.P.

MAI 2023

19.05.2023 | 19 Uhr

SAISONALES MENU ,SOMMER"

Zu unserem sommerlichen Men0 erwarten wir Sie um 19 Uhr zum Aperitif in
unserem Restaurant. Gemeinsam mit Matthias Walter und seinem Team ver-
wohnen wir Sie mit einem feinen Men( in 5 Gdngen.

Inkl. alkoholischer und alkoholfreier Getrankebegleitung, Wasser, Kaffee und
Espresso sowie einer Destillatrunde.

119,-€ p.P.

27.05.2023 | 15 Uhr
FUHRUNG UND VERKOSTUNG IN DER MANUFAKTUR
Inkl. anderthalbstlindiger Flihrung und Verkostung von fliissigen WiesenObst-
Spezialitaten.
21,-€ p.P.

LIEBE GASTE DER MANUFAKTUR JORG GEIGER,

bitte beachten Sie, dass die Preise der Veranstaltungen der Standard-Kate-
gorie angehdren und somit nicht stornier- & umbuchbar sind. Alle weiteren
Preise und Buchungsoptionen finden Sie, wie gewohnt, unter

www.manufaktur-joerg-geiger.de/veranstaltungen

Wir freuen uns auf Sie - Ihr Team der Manufaktur Jorg Geiger

JULI 2023

Freitag, 14. Juli 2023 | 17 -22.30 Uhr
Samstag, 15. Juli 2023 | 17-22.30 Uhr
JUBILAUMSEFEIER ,20 JAHRE ALKOHOLFREI*
20 Jahre voller Hohen und Tiefen, voller schoner Momente und Herausforde-
rungen, voller Freude und Anstrengung haben sich gelohnt - heute sind wir
der Marktftihrer im Bereich ,ALKOHOLFREI"
Unser Jubildaum méchten wir gerne zum Anlass nehmen, um mit lhnen auf
unseren Wiesen ein rauschendes Fest in familidrer Atmosphére zu feiern.
Unter dem Motto ,20 Jahre Alkoholfrei' diirfen Sie sich auf eine informative
Wiesen-Fiihrung mit Jorg Geiger, ein Menl von Matthias Walter an langen
Tafeln serviert sowie die passenden flissigen WiesenObst-Spezialitaten freu-
en. Natdrlich dirfen bei einer Jubildumsfeier coole Drinks, von Sarah Deuss
kreiert, sowie eine Live-Band nicht fehlen.
Denken Sie bitte an warme Kleidung fiir die Abendstunden. Auch wenn es
tagslber heiB war, wird es auf unseren Wiesen gegen Abend schnell frisch.
Bitte beachten Sie, dass die Veranstaltung bei schlechtem Wetter in unserem
Gasthof Lamm stattfinden wird.

Inkl. Fiihrung durch das WiesenObst, Menli von Matthias Walter mit pas-
sender Getrankebegleitung, Live-Musik & coolen Drinks. 129,-€ p.P.

GUTE AUSSICHTEN

GENUSSKALENDER 2023

JULI 2023

21.-23.07.2023 | 11-16 Uhr
28.-30.07.2023 | 11-16 Uhr

WIESENOBST PICKNICK
GenieBen Sie die romantisch, idyllische Atmosphare in einer naturbelassenen
Landschaft fernab vom Alltagsstress. In unserer Manufaktur erhalten Sie einen
Geldndeplan und starten mit einem halbstlindigen Spaziergang zur Wiese. Der
Picknickkorb wartet bereits an einem fiir Sie reservierten Tisch - gefllt mit ge-
kiihlten Getrdnken und kalten Spezialitdten aus der Kiiche von Matthias Walter.
Inkl. 5 Gdnge Picknick-Menii im Glas, korrespondierender Getrankebegleitung.
45,-€ p.P.

23. Juli | 11.30 Uhr

SONNTAGSFUHRUNG MIT DEM CHEF
Sonntags hat der Chef eigentlich frei, aber ein paar Mal im Jahr nimmt sich
Jorg Geiger Zeit furr eine Nachmittagsfiihrung durch seine Manufaktur. Er nimmt
Sie mit auf eine Wanderung durch die Welt der WiesenObst-Bdume, hilt nach
Krautern Ausschau und lasst Sie an den Beobachtungen der Natur, welche ihn
inspirieren, teilhaben. Zurlick in der Manufaktur gibt es einen Einblick in die Her-
stellung unserer Schaum- und SuBweine sowie ein ,Schwabisches Tapas Buffet"
Inkl. Wanderung und Fiihrung durch das WiesenObst, Schwabischem Tapas Buf-
fet, Getrankebegleitung.

69,-€ p.P.

MESSETERMINE

SIE FINDEN UNS AUF FOLGENDEN MESSEN:

19.-21.03.23 ProWein in Diisseldorf auf Stand AO1 (nur fiir Fachhindler)
13.-16.04.23  Slow Food in Stuttgart auf Stand 1N10

29.04.2023 Cider World in Frankfurt

6.-7.05.23 Kasemarkt im Freilandmuseum in Wackershofen

MEHR

INFOS UND DIREKT BUCHEN UNTER:

AUGUST 2023

12.08.2023 | 15 Uhr
FUHRUNG UND VERKOSTUNG IN DER MANUFAKTUR
Inkl. anderthalbstiindiger Fiihrung und Verkostung von flissigen WiesenObst-
Spezialitaten.
21,-€ p.P.

SEPTEMBER 2023

09.09.2023 | 15 Uhr
FUHRUNG UND VERKOSTUNG IN DER MANUFAKTUR
Inkl. anderthalbstiindiger Fiihrung und Verkostung von flissigen WiesenObst-
Spezialitaten.
21,-€ p.P.

MELDEN SIE SICH FUR UNSEREN =4,
NEWSLETTER AN UND ERFAHREN miy®
SIE ALS ERSTES VON NEUEN }
VERANSTALTUNGEN, AKTIONEN
UND NEUEN PRODUKTEN!
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TRADITION UND INNOVATION

MANUFAKTUR JORG GEIGER GMBH
Eschenbacher StraBe 1| 73114 Schlat/Géppingen
Telefon +49 (0) 71 61 999 02-24
veranstaltungen@manufaktur-joerg-geiger.de
www.manufaktur-joerg-geiger.de

V.i.S.d.P. Jorg Geiger

OFFNUNGSZEITEN BURO
Telefonisch sind wir erreichbar:
Montag bis Freitag

von 9 -12.30 Uhr und 14 - 17 Uhr

WWW.MANUFAKTUR-JOERG-GEIGER.DE/VERANSTALTUNGEN




