GENUSSZEIT

LIEBE FREUNDINNEN UND FREUNDE DER MANUFAKTUR JORG GEIGER,

im nunmehr zweiten Jahr der Pandemie ist
gerade in den letzten Monaten die Zeit des
Verzichts flr viele von uns quélend lang
geworden. Noch immer liegt vieles auBer-
halb dessen, was wir beeinflussen kdnnen.
An schlechten Tagen will sich ein Gefiihl der
Ohnmacht breit machen. Nattirlich werden
die Warme und das Licht des Sommers uns
wieder eine Zeit lang Corona fast vergessen
lassen, aber gerade deshalb kénnte unsim
Winter wieder eine neue Welle drohen.

Uber Monate organisierte unsere Restau-

rantleiterin voller Hoffnung immer wieder

Veranstaltungen, plante Fihrungen und

Mentiabende. Viele Gdste haben sich ber

den Genusskalender eingebucht, um dann

nach mehrmaliger Umbuchung auf immer

wieder neue Termine schlieBlich doch eine

Absage zu bekommen, weil die Corona-

Regeln sich ein weiteres Mal gedndert

hatten. Eine Erfahrung, die fir Géste und

uns gleichermaBen frustrierend ist. Ohne

klare Signale der Politik, wie es weitergehen

wiirde, begann die Zeit zu einer harten

Belastung fir alle Mitarbeiter in diesem Unternehmensbereich
zu werden. Das war nur auszuhalten durch die Ubernahme neuer
Aufgabenbereiche.

Aber leider wird sich eine ganze Branche lber die ndchsten Jahre
stark verdndern. Mitarbeiter, die auf Grund der langen Perspektiv-
losigkeit oft keine andere Wahl hatten, als den Gastronomiesektor
zu verlassen, lassen sich nicht schnell ersetzen und dies in einem
Bereich, in dem der Mitarbeiter der alles entscheidende Faktor
ist. Um unseren langjahrigen, sehr guten Kunden in der Gas-
tronomie Mut zu machen, haben wir im Méarz eine Solidaraktion
organisiert. Wir unterstltzten mehr als 200 Gastronomen mit

der Champagner Bratbir-
ne Frei von Alkohol, in der
Hoffnung, dass die Gaste
diese bald wieder genieBen
konnen. Wir freuen uns liber
die wunderbare Resonanz
all der Gastronomen, die
ein Paket von uns bekamen,
und hoffen mit ihnen auf
den Tag, an dem Restau-
rants tberall wieder 6ffnen
konnen. Diesmal hoffent-
lich ohne Einschrankungen
und Fristsetzungen, sondern
dauerhaft.

Wir sind trotz allem unseren
Weg entschlossen weiter-
gegangen. [Dzin] Bitter hat
den Weg auf die Flasche
gefunden und bildet zusam-
men mit AECHT [KIMMEL]
eine neue Stilrichtung bei
den alkoholfrei Prickelnden.
Durch die Verwendung von
Hydrolat sind beide filigraner - intensiver im Duft und schlank im
Geschmack. Bei beiden Neuheiten haben wir auf unser Wissen
tber Destillation gesetzt.

In der Brennerei kdnnen alkoholhaltige Flissigkeiten oder wassrige
Ansdtze erhitzt werden. In beiden Féllen nutzen wir die unter-
schiedlichen Siedepunkte der einzelnen Inhaltsstoffe und kénnen
so neben einer Konzentration der Diifte auch die Fraktionierung in
unterschiedliche Auspragungen erreichen und entscheiden, welche
Duftkomponenten des Wacholders, Kimmels oder anderer Bota-
nicals gefallen und welche keine Verwendung finden. Zugegeben,
esistein hoher Aufwand und ein bisschen verriickt - Gewiirze zu

Zu allen alkoholfreien Kreatio-
nen finden Sie auf Youtube eine
kurze Erklarung von Jorg Geiger
personlich.

Hier erfahren Sie alles, was Sie
schon immer zu lhren alkohol-
freien Lieblingen aus der Manu-
faktur wissen wollten! - Einfach

mazerieren ist da wesentlich einfacher - aber verkosten Sie doch
selbst. Schon jetzt ist klar, dass beide, [Dzin] Bitter und AECHT
[KIMMEL], wegen des enormen Zeitbedarfs fiir die Herstellung
der Hydrolate nicht immer verfligbar sein werden.

Den beliebten WiesenQbst Cider in der 0,33 | Flasche gibt es jetzt
auch alkoholfrei. Klar war auch hier, der Entzug von Alkohol darf
im Geruch und Geschmack nichts vermissen lassen. Deshalb ist der
.entalkoholisierte Obstperlwein teilvergoren” nur eine gute Basis,
die Vollendung erfahrt der Alkoholfreie mit gekonnt dezentem
Einsatz von Krautern, Bliten und Gewtirzen. Sie unterstiitzen
den Apfel und die Birne, jedoch ohne eigene Akzente zu setzen.

Die Champagner Bratbirne - Frei von Alkohol ist die Erfolgsge-
schichte der letzten 12 Monate, das ist mehr, als wir zu hoffen
gewagt haben. Fur Sie ist das allerdings mit dem Nachteil ver-
bunden, dass wir friiher ausverkauft waren als geplant. Ab Ende
Juli durfen Sie sich auf die neu gestaltete Flasche freuen - eine
erste Ansicht bieten wir Ihnen bereits heute.

Die neue Entalkoholisierungsanlage soll Mitte Juliin Betrieb gehen
und deshalb mdchten wir lhnen mit den GenieBer-Tagen einen
Blick hinter die Kulissen geben.

Nicht nur in der Manufaktur haben wir die Zeit genutzt, I[deen zu
entwickeln. Fir mich war ein Weg, dem Gefiihl des Ausgeliefert-
sein, das sich in der Pandemie entwickelt hatte, so zu begegnen,
dass ich begonnen habe, mich intensiv mit einer anderen Frage zu
beschaftigen: Wie wollen wir in Zukunft Landwirtschaft betreiben?
Wie soll die Zukunft im Obstbau, bei uns und mit dem Verein
WiesenQbst sein, um hier weiter voranzugehen? Einige nachhaltige
Antworten dazu finden Sie in dieser Genusszeit.
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RUND UM DAS THEMA NATUR

GANZHEITLICHE ERNAHRUNG - AUCH FUR WIESENOBST BAUME

Von Jorg Geiger

In meinem letzten Artikel fiir unsere Genusszeit ging es um das Leben im Ver-
borgenen - um den Boden und die Bodenorganismen. Jetzt im Friihjahr ist die
Zeit, in der die Weichen fiir gutes Wachstum gestellt werden - unterirdisch und
oberirdisch. Je besser das 6kologische System insgesamt funktioniert, desto besser
geht es auch den WiesenObst-Baumen.

Wie auch schon beim letzten Mal gehen wir in diesem Artikel in die Tiefe und wer-
den grundsatzlich... Unsere Arbeit beginnt lange bevor das erste WiesenObst der
Saison bei der Manufaktur abgeliefert wird. Bodenaufbau beginnt zuerst mit einer
detaillierten Bodenanalyse, die Zahlenwerte offenbart und Handlungsmdglichkeiten
aufzeigt. Auch im biologischen Anbau muss das chemische Gleichgewicht stimmen,
denn Bodenorganismen, Mykorrhizen und Baumwurzeln brauchen Mineralstoffe
und Spurenelemente. Im Friihjahr standen somit die ersten MaBnahmen zur Ver-
besserung der Kationenaustauschkapazitat, des Calcium-Magnesium-Verhaltnisses
und der Hauptnéhrstoffe auf dem Programm.

KONNEN WIR ABER AUCH PFLANZEN UND MIKROORGANISMEN DIREK-
TE IMPULSE FUR EINEN GUTEN START IN EIN NEUES JAHR GEBEN?

Zur Aktivierung des Bodenlebens wird
im biodynamischen Anbau seit jeher
Hornmist eingesetzt. Das haben auch
wir in diesem Jahr auf unseren neu
gepflanzten Flachen wieder gerne
getan, denn durch den geringen Men-
genbedarf wird die Ausbringung mit
dem Quad méglich und das macht auch
einfach SpafB. Das Dynamisieren des
Hornmist-Ansatzes ist eine Methode
des biodynamischen Landbaus, bei der
durch langes Verriihren mit Wasser eine
erste tiefere Verbindung hergestellt und
Krafte aktiviert werden. Fur alle, die
jetzt etwas ungldubig die Augenbrauen
hochziehen: Biodynamische Landwirt-
schaft beruht auf genauer Beobachtung
und Erfahrung. Die positiven Ergebnisse
sind nachweisbar und messbar - was
noch nicht bedeutet, dass wir wissen,
wie die Methoden genau wirken. Aber
gerade in den letzten beiden Jahrzehn-
ten hat unser Wissen Gber den Boden,
das Bodenleben und die Interaktion von
Wurzeln und Mykorrhizen groBe Fort-
schritte gemacht. Wir verstehen bes-
ser, warum biodynamische Methoden
funktionieren, aber wir wissen und ver-
stehen bei weitem noch

In diesem Jahr hatten wir bereits Ende Januar und dann
wieder Ende Februar im Tagesmittel Temperaturen, die
deutlich tiber 10°C lagen. So kam die Natur sehr friih in
Schwung, was immer mit der gréBeren Gefahr von Kalt-
lufteinbrichen verbunden ist. Die kamen Anfang April,
die Tage vom 13. bis 16. April waren eine Zeit zwischen
Hoffen und Bangen und einer Temperatur, die an der
Schlater Wetterstation auf -4,3°C fiel. Die Bliten der
friih blihenden Birnensorten waren bereits gedffnet. In
dieser kritischen Situation beeinflussen noch viele weitere
Faktoren, ob sich am Ende Friichte entwickeln werden.

Hier ist zundchst die Hanglage zu nennen, die in der

Bewirtschaftung zwar miihsam ist, aber auch ihre klaren

Vorteile hat, da Kaltluftin der Regel nach unten abstrémt

und sich nicht aufstauen kann. Die Hohe der Baume spielt

ebenfalls eine Rolle und da haben die WiesenObst-Baum-

riesen ein kleines Plus. Die ersten Aste beginnen in einer

Héhe von 1,80 Metern und die Baume ragen oft mehr als

zwolf Meter in den Himmel. Selbst noch strengerer Boden-

frost hinterldsst hier weniger Schaden. In manchen Jahren

ist regelrecht eine Grenze zu sehen, unterhalb derer sich

keine Friichte befinden, weil die Bllite wohl erfroren ist.

Das Entwicklungsstadium der Blite ist selbstverstandlich

ebenso wichtig, hier haben spat blihende Sorten wie die

Griine Jagdbirne oder beim Apfel der Bohnapfel und der

Bittenfelder Sdmling deutlich Vorteile. Und wie bei uns

Menschen kommt es eben auf die Konstitution des Indi-

viduums an: Wie fit ist der Baum, die Knospe, der Griffel

oder die Eizelle? Die Konstitution eines Baumes kénnen

wir mit holistischem Spray beeinflussen. Deshalb haben

wir kurz vor der extremsten Frostnacht unsere Birnen

mit Algenextrakt bespriiht, um ihnen eine bestmégliche

Mikronéhrstoffzufuhr zu geben. Zusatzlich haben wir

reichlich Zucker beigemischt, um den osmotischen Druck in der Zelle nochmals
fur kurze Zeit zu verdndern. Auf diese Weise konnten wir das Erfrieren der Blite
wohl zum Teil verhindern und in den folgenden, warmeren Tagen waren Hummeln,
Bienen und andere bestdubende Insekten fleiBig bei der Arbeit. Entscheidend flir den
Fruchtansatz bei Birnen bleibt jedoch auch die Temperatur nach der Bestdubung in
der Zeit bis die Pollen durch den Griffel durchgewachsen sind um am Bliitenboden
die Eizelle zu erreichen. Liegen hier die Temperaturen unter 12 °C, findet kaum ein
Wachstum statt und die Fruchtansatze fallen in den folgenden Wochen bald ab.

Nach der Bliite folgt die Entwicklung des Blatts und der Baum lebt bald nicht mehr
nur von seinen Reserven, sondern kann Uber die in den Blattern stattfindende
Photosynthese wieder neue Nahrstoffe in den Kreislauf
schicken. Jetzt ist der Moment gekommen, das Blatt zu
unterstuitzen. Neben Mikrondhrstoffen und Algen kommen
nun Schachtelhalm- und Brenneselextrakt zum Einsatz.

nicht alles. —
Ein anderer Weg, Boden- » VIELE UNTERSCHIEDLICHE FAKTOREN
leben und Abwehrkrifte SPIELEN EINE ROLLE, WIE RESISTENT

zu stimulieren, ist Kom-

posttee auszubringen.
Dazu werden im eigens dafiir angeschafften Komposttee-Fermen-
ter die Zutaten mit Regenwasser auf 30°C angewdrmt und liber 36
Stunden beliiftet. Durch das Einblasen der Luft ergibt sich eine Umwalzung und eine
Verwirbelung im Fermenter. So vermehren sich die vorhandenen Mikroorganismen
aerob. Nach dem Absieben ist der Ansatz fertigund kann auf Boden und Pflanzen
ausgebracht werden.

.Start me up" war das Motto fir alle Flachen und so haben wir zur Starkung eine
Mischung aus frischer Rohmilch, Zuckermelasse und effektiven Mikroorgansimen
auf den Boden aufgebracht, um Ende Mérz zum Zeitpunkt des Anschwellens der
Knospen das unter- und oberirdische Okosystem zu unterstiitzen. Effektive Mik-
roorganismen sind ,gute” Bodenbakterien, sie helfen der natirlich vorhandenen
Vielfalt. Rohmilch enthalt viele Enzyme und ist eine schnelle Calciumquelle. Beides
fordert das Pflanzenwachstum in dieser friihen Zeit. Der Zucker in der Lésung dient
dartiber hinaus als erste Nahrstoffquelle fiir die Mikroorganismen.

Mit zunehmender Erwdarmung des Bodens nimmt die Aktivitdt des Bodenlebens
stetig zu. Anfang April bekamen die Bodenmikroorganismen ,Futter" in Form einer
Mischung aus fermentiertem Obsttrester und méglichst kleinen Holzhackschnitzeln.
Am besten flr die Unterstlitzung im WiesenObst eignet sich hier Hartholz bis zu
einer Aststarke von zehn Zentimetern, weil es das optimale Nahrstoffangebot
bereithalt. In der letzten Médrz- und der ersten Aprilwoche sind die geschlossenen
Blutenbischel am Birnbaum erkennbar und die Zeit ist gut flr eine erste ,holistische”
Runde: sowohl die gesamte Struktur des Baumes als auch die Pilzzone unter den
Baumen wird mit Braunalgenextrakt, Huminsaure und effektiven Mikroorganismen
gestarkt. Spurenelemente wie Calcium und Mangan kdnnen dem Baum zu diesem
Zeitpunkt helfen, diese Stoffe aus dem Boden nachzufordern. Als friihe Kaliumquelle
dient ganz einfach der selbst hergestellte Birnenessig.

EIN BAUM GEGEN FROST IST. «

Brennesel dient als gute Calciumquelle, Schachtelhalm
bringt vor allem Silizium auf das Blatt. Unser Ziel ist es
auBerdem, das Blatt mit positiven Bakterien und Hefen zu
besiedeln und es so vor Schorf natiirlich zu schiitzen. Damit
die effektiven Mikroorganismen eine gréBere Oberflache
vorfinden und sich besser ansiedeln konnen, verwenden wir feinst vermahlenes
Urgesteinsmehl. Vor allem die photosynthetischen Bakterien helfen dem Blatt bei
der Nahrstoffgewinnung. Andere Bakterien und Hefen sind positive "Blattbesetzer”,
weil sie die Entwicklung, beziehungsweise Ansiedlung von Schaderregern verhin-
dern. "Dieses Blatt ist bereits besetzt, flir euch ist kein Platz", lautet die Botschaft.

Mineralien helfen ebenfalls. Urgesteinsmehl dient nicht nur als Siliziumquelle, die
scharfkantige Oberflache seiner Molekiile halt insbesondere beiBende Insekten vom
Biss in diese Blatter ab. Zugegeben, dies alles ist ein riesiger Aufwand. Aber die
Veranderungen in der Umwelt und der Klimawandel verlangen, dass wir landwirt-
schaftliche Okosysteme besser verstehen, um sie in ihrer natirlichen Funktions-
weise zu unterstiitzen und erhalten kénnen. Auch zukiinftige Generationen sollen
schwabisches WiesenObst genielen.

WEITERE BLOGARTIKEL ZUM THEMA WIESENOBST FINDEN SIE UNTER:

WWW.WIESENOBST.ORG

» GRASER WACHSEN VON UNTEN: DURCH

MANUFAKTUR ON TOUR UND BIODIVERSITAT

SCHAFE - EINE KLASSISCHE ,UNTERNUTZUNG'

Von Marianne Landzettel. Sie ist freie
Agrarjournalistin und Autorin und lebt
in London.

2016 wurde der WiesenObst e.V. gegriin-
det um das wertvolle schwabische Wie-
senObst und die Streuobstwiesen mit
ihren alten, hochstdmmigen Baumen
zu bewahren. Die Anerkennung als
WiesenQbst-Flache erfolgt nach einem
Kriterienkatalog, anhand dessen Punkte
vergeben werden: einige Kriterien wie z.B.
die maximale Baum-Anzahl pro Flachen-
einheit, miissen eingehalten werden. Fiir
anderes gibt es Bonuspunkte. Und dazu
gehdrt die ,traditionelle Unternutzung'
fur Heu oder Beweidung.

EINIGE DER POTENTIELLEN ,UNTERNUTZER' ERBLICKEN DERZEIT DAS
LICHT DER WELT.

Ein sonniger Spatnachmittag in einem Schafstall. Einige Dutzend Mutterschafe liegen
aufeiner dicken Stroheinstreu, andere stehen an einer Raufe und fressen Heu. AuBer
einem gelegentlichen Rascheln ist nichts zu héren, die Stille und die im Sonnenlicht
dosenden Schafe machen den Stall zu einem Ort der Ruhe, der fast zur Meditation
einladt. Eines der Schafe liegt separat von den anderen in einer Stallecke. Es steht
auf und beginnt sich langsam in Kreis zu drehen und dabei mit den Vorderhufen
Stroh in eine Art Nest zu scharren in das es sich legt. Kurze Zeit spéter biegt es
den Kopf weit nach hinten - als wolle es nach den Sternen schauen - so nennen
Schéfer diese Haltung, die ein klarer Hinweis dafiir ist, dass die Wehen begonnen
haben. Beim genauen Hinschauen kann man die
Kontraktionen sehen, die wie Wellen Gber den Korper
rollen. Und dann werden am Schwanzende pldtzlich
zwei winzige Hufe sichtbar. Sie zeigen nach unten,

DIE BEWEIDUNG ERFAHREN SIE EINEN ein gutes Zeichen, das Lamm liegt richtig und die
WACHSTUMSIMPULS ZUR BILDUNG NEUER Geburt wird problemlos sein. Zeigen die Vorderhufe
GRASHALME UND WURZELN. « nach oben, sind abgewinkelt oder bei einer SteiB-

lage braucht das Mutterschaf dringend Hilfe. Aber

— solche Komplikationen sind selten, meist reicht es

den Kopf des Neugeborenen abzuwischen und es

vorsichtig in die Nase zu zwicken - das I6st einen Niesreflex aus, der die Atemwege

frei macht. Den Rest erledigt das Mutterschaf, das ihr Kleines mit Hingabe sauber

leckt und sobald es stehen kann mit einem sanften Nasenstlber in Richtung Euter

beférdert. Wie bei allen Sdugetieren ist die nahrstoffreiche Kolostrum Milch der
beste Start ins Leben, die die Limmer haben kdnnen.

Auch wenn sie schon Minuten nach der Geburt stehen kénnen, bis die Limmer
unter WiesenObst-Bdumen zu sehen sein werden, wird es noch eine Weile dauern.
Nichts verkommen lassen’ mag die urspriingliche (sehr schwibische) Begriindung
dafiir gewesen sein, das Gras unter den Biumen von Schafen oder Kiihen abweiden
zu lassen. Doch es ist diese ,traditionelle Unternutzung’, die das Okosystem Streu-
obstwiese richtig auf Touren bringt: Grasland und Wiederkduer haben sich tber

Jahrtausende parallel zueinander entwickelt, schreibt die Veterindrmedizinerin Anita
Idel’. Graser und Bdume haben véllig unterschiedliche Wachstumseigenschaften:
.Gréser wachsen von unten: Durch die Beweidung erfahren sie einen Wachstums-
impuls zur Bildung neuer Grashalme und Wurzeln. Biume wachsen oben aus der
Spitze des Sprosses bzw. der Sprosse heraus: Verbiss zerstért die Wachstumsspitze(n):
Und noch etwas ist wichtig: Im Verhaltnis zu den oberirdischen griinen Halmen,
die wir sehen, bilden Graser eine viel hohere Wurzelmasse aus, und Pflanzen mit
einem hdheren Wurzelanteil kénnen effektiver mehr Nahrstoffe im Boden auf-
nehmen, schreibt Idel. Weidetiere stimulieren das Wurzelwachstum: beim Grasen
ziehen sie ruckartig an den Pflanzen. Dadurch reiBen Wurzelhdrchen ab, die sofort
ein Sekret ausstoBen das bei den Bodenmikroben vermehrte Aktivitat auslést: die
Pflanze braucht Néhrstoffe, um den Schaden an den Wurzeln zu beheben. Die
Mikroorganismen liefern diese Nahrstoffe im Austausch gegen einfache Zucker,
die die Pflanze durch Photosynthese produziert.

Beweidung bringt also das Bodenleben richtig in Schwung. Wir wissen inzwischen
auch, dass Obstbdume zweimal im Jahr, im Frithjahr und im Herbst (vor der Winter-
ruhe) viel Energie in das Wachstum ihrer Wurzeln investieren. Der ideale Zeitpunkt
fur die Unternutzung' ist deshalb kurz vor Beginn dieser Wurzelwachstumsschiibe:
Dank des Verbisses der Weidetiere lduft das Bodenleben auf Hochtouren, und Schafe
(oder Rinder) liefern gleichzeitig wertvollen Diinger in Form von Urin und Mist, die
Bodenorganismen sind zahlreich und aktiv, kdnnen Nahrstoffe schnell und in groBer
Menge beschaffen - ideale Voraussetzungen fiir das Wachstum der Baumwurzeln.

Obstbaumbesitzer sollten allerdings sicherstellen, dass die Baumscheibe um die
Baume frei bleibt um Konkurrenz mit dem Gras zu vermeiden und zu verhindern,
dass die Rinde zu feucht wird und Schaden nimmt.

Obstwiesen sind Dauergrasland, und das ist in jedem Fall eine gute Sache. Heuen
zdhlt ebenfalls als eine traditionelle Unternutzung, Schnittmesser oder Sense [6sen
jedoch nicht dieselben Prozesse im Gras aus wie das beim Verbiss durch Weidetiere
der Fall ist. Wenn die Tiere zum richtigen Zeitpunkt und nicht zu lange auf der Flache
bleiben, bildet sich ein dichter, tief verwurzelter Grasteppich. Es wird langfristig
Kohlenstoff eingelagert und die Bodenqualitit verbessert sich. Ahnliches ist auch
beim Méhen zu beobachten, jedoch in viel geringerem Umfang.

Die verbesserte Bodenqualitdt kommt den Baumen nicht nur lber Bodenleben
und Nahrstoffverfligbarkeit zu Gute. Solche Bdden sind auch in der Lage, deutlich
mehr Wasser aufzunehmen und zu speichern, eine Eigenschaft, die zunehmend
wichtiger wird. Die Klimakrise fiihrt zunehmend zu langen Diirrephasen, gefolgt
von Sturzregen. Auf schlechten Béden lduft das Wasser groBtenteils ungenutzt ab
und der Boden erodiert. Gut gemanagtes Grasland kann groBe Mengen Wassers
aufnehmen und speichern, das dann den Bdumen in Trockenphasen zur Verfligung
steht. Und Beweidung durch Schafe im Herbst hat noch einen weiteren Vorteil:
sie macht Withiméusen das Leben schwer, weil die Schafe mit ihren Hufen die
Eingdnge zu den Wiihimausréhren zutreten und zum Einsturz bringen. AuBer fiir
Wihimause ist die traditionelle Unternutzung also ein System mit vielen Vorteilen.
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MEHR INFORMATIONEN UND ALLES UBER WIESENOBST-PRODUKTE FINDEN SIE UNTER:

WWW.WIESENOBST.ORG




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

Alkohol ist ein Geschmackstrager. Wenn dieser aus
fermentierten Produkten wie beispielsweise Wein aus
Trauben oder Birnen entfernt wird, geht automatisch
immer ein Teil des Geschmacks verloren. Daher hat-
ten alkoholfreie Produkte lange Zeit einen schlechten
Ruf. Aber auch die Methoden der Vakuumdestillation
wurden weiterentwickelt. Neben der Erhdhung des
Vakuums in der Anlage auf 50 bis 60 Millibar und
somit der Absenkung der Verdampfungstemperatur des
Alkohols, kann ein Teil vom Aroma Uber das gewon-
nene ,Aromawasser" zurtick 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 Aperitif, einfach mal so oder firr festliche
Anldsse. Zu Beginn stellen wir aus unserer alten Obst-
sorte Champagner Bratbirne einen klassischen Birnen-
schaum mit Alkohol her. Hierzu verwenden wir die
Methode der Flaschengarung. Fir diese Herstellungs-
form wird der stille Grundwein aus dem Saft unserer
Champagner Bratbirnen abgefillt und fur eine zweite
Gérung unter Zugabe von Hefe in Flaschen abgefillt.
Nach drei Jahren der Reifung in der Flasche auf der
Hefe haben sich typische Brioche- und Reifenoten
gebildet. Rutteln und Degorgieren wie beim alkoho-
lischen Pendant entfillt, dafir werden die Flaschen
geoffnet und auf die Entalkoholisierung vorbereitet.

ALKOHOLFREI AUF DER UBERHOLSPUR

DIE ALKOHOLFREIE ZUKUNFT WIRD NOCH VIELFALTIGER

In einem Fallstromverdampfer wird aus dem Wein
selbst ein weinbasierter Dampf erzeugt, der spater
zum Entzug genutzt wird. Der zu entalkoholisierende
Wein wird beim Eintritt in die Anlage in einem ersten
Behalter unter Vakuum gesetzt und dabei gleichzeitig
entgast. Bereits hier I6sen sich sehr leicht fllichtige
Duftkomponenten, die bei neuen Anlagen als Aro-
mawasser wieder aufgefangen werden kdnnen und
dem entalkoholsierten Wein eine spezielle Fruchtigkeit
geben. Dies geschieht durch die Kiihlung mit Eiswasser.
Bei 0-3 °C werden diese leicht flichtigen Aromen
verflssigt eingefangen.

Auch beim Brennen von Obst auf unseren traditionellen
Destilliergeraten riechen wir diese hochspannenden
Komponenten bereits lange vor dem Fluss des Alkohols,
wir kdnnen diese aber auf einer Pit Still bei atmo-
sphdrischem Druck und nur mit Kaltwasserkihlung
nicht niederschlagen, dort bleiben sie gasformig und
gehen verloren.

Die sieben Meter hohen ,Kolonnen" sind das Herzsttick
der Anlage. Darin verstecken sich Edelstahlpackungen,
die eine groBe Oberflache zum Energieaustausch 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 fliichtige Alkohol verdampft nach
oben weg. Von dort wird der alkoholhaltige Anteil in
die Verstirkungskolonne abgefiihrt. Der nach unten
abgeflossene alkoholfreie Wein wird nochmals tiber eine

NEU* JETZT AUCH

ALKOHOLFREI!

zweite Kolonne verspriiht, um so vollstandig bis auf
null Prozent entalkoholisiert zu werden, bevor spater
einVerschnitt mit dem Aromenwasser stattfinden kann.

Flr uns ist alkoholfreier Wein ,nur" eine weitere neue
Komponente mit vielfaltigen Aromen, die aus der
Vinifizierung und Reifung entstanden sind. Das End-
produkt aus der Entalkoholisierungsanlage soll bei uns
aber so nicht einfach auf die Flasche gefiillt werden
- hier gilt es, unser spezielles Wissen aus den letzten
18 Jahren um komplexe alkoholfreie Genussmomente
noch mit einzubinden.

Deshalb verfeinern wir die Champagner Bratbirne - Frei
von Alkohol mit verschiedenen Krautern, Gewiirzen und
weiBen Bllten. Die speziell ausgetiiftelte Dosierung des
reifen Birnensaftes aus der letztjahrigen Ernte run-
det den volimundigen und feinen Geschmack
unserer entalkoholisierten Spezialitét ab.
SchlieBlich fullen wir das entalkoho-
lisierte birnenschaumweinhaltige
Getrdnke mit feiner Perlage ab,

um eine elegante und gekonnt

raffinierte Champagner Brat-

birne ganz ohne Alkohol zu

prasentieren.

DAS NEUESTE PRODUKT: DER ALKOHOLFREIE CIDER

» DURCH VAKUUMDESTILLATION
WERDEN WIR IN ZUKUNFT NOCH MEHR
GESCHMACK UND WENIGER SUSSE IM

ALKOHOLFREIEN ERZIELEN. «

GENIESSERTAGE 2021 - 24. UND 25. JULI

HERZLICH WILLKOMMEN IN DER MANUFAKTUR ZU UNSEREN GENIESSERTAGEN 2021!

Wir freuen uns, dass wir Mitte Juli unsere Entalkoholisierungsanlage in Betrieb
nehmen kdnnen. Dieses Ereignis nehmen wir zum Anlass, Ihnen einen Blick hinter
die Kulissen zu geben. Am 24. und 25. Juli werden deshalb die Tiiren und Tore der
Manufaktur fur Sie gedffnet. Unter Beachtung der geltenden Corona-Regelungen
haben wir uns entschlossen, feste Abldufe festzulegen, die sich in Umfang und
Dauer trotzdem unterscheiden. Workshops und Flihrungen sorgen flr spannende
Stunden und werden fiir Sie mit einem Essen im GenieBer-Zelt - serviert in drei
Gangen - und dem Picknick auf der Wiese zu einem tagesfiillenden Programm.

Um Ihnen die Auswahl zu erleichtern, finden Sie in der Ubersichtstabelle die ent-
haltenen Module der verschiedenen Programmvarianten. Jede Gruppe wird von
einem Mitarbeiter unseres Hauses wahrend des gesamten Aufenthaltes begleitet.
Bitte beachten Sie, dass je nach Variante bis zu 4 Kilometer FuBweg zurlickgelegt
werden missen. Um lhnen diesen zu erleichtern, fahrt zusatzlich eine Bimmelbahn
die einzelnen Stationen an. Wir freuen uns auf schéne und gentssliche Stunden
mit lhnen.

EIN UMFRANGREICHES PROGRAMM ERWARTET SIE - WIR FREUEN UNS AUF SIE!

Buchbare Module Variante | Variante Il Variante Ill Variante IV Variante V Variante VI Variante VI Variante IX Variante X Variante XII

Beginn 11.30 Uhr 12.00 Uhr 12.30 Uhr 13.00 Uhr 13.30 Uhr 14.00 Uhr 14.30 Uhr 15.30 Uhr 16.00 Uhr 17.00 Uhr

Dauer circa 5h 7h 85h 6h 6h 7h 6h 55h 4h 25h

FuBweg circa / Bimmelbahn 2 km 4 km 4 km 4 km 4 km 4 km 4 km 4 km 4 km 0 km

Preise 59,00 € 59,00 € 99,00 € 49,00 € 39,00 € 79,00 € 39,00 € 49,00 € 3200€ 39,00 €
Programm

Check-In X X X X X X X X X X

Flihrung Werk 11 X X X X X X X X X X

GenieBer-Zelt X X X X

Workshop Port & Destillate X X X X X

Workshop FoodPairing X X X X X

Unsere Neuheiten X X X X X X

Fiihrung im WiesenObst X X X X X X X X

Workshop Sommerdrinks X X X X X

Picknick im WiesenObst X X X X X X X X

Tickets fiir die Geniessertage

online kaufen:
Sicher & Schnell

Check-In am Werk Il = Im Anwiander 5, 73114 Schlat

Wir erwarten Sie am Check-In. Damit wir alle sichere und schone

Die Buchung erfolgt ganz einfach und
schnell tiber unseren Online-Shop unter

https://shop.manufaktur-joerg-geiger.de/
Wahlen Sie die von Ihnen gewiinschte Vari-
ante aus und Sie erhalten nach Abschluss
der Buchung eine Buchungsbestatigung

und die Rechnung per E-Mail. Fiihrung Werk Il

Worauf wir besonders stolz sind — die neue

Entalkoholisierungsanlage

Sie sehen unsere Produktion und natiirlich auch die Entalkoholisie-
rungsanlage aus ndchster Nahe. AuBerdem erfahren Sie spannende
Details zu Abldufen und zum Herstellungsprozess unserer Wiesen-

Das Team des Wirtshaus Garbe serviert lhnen:

Vorspeisen
Gebeizte Lachsforelle und Forelle aus der Kérsch | Senf-
vinaigrette | Petersilien O und Blumenkohlpiiree

Obst-Spezialitaten.

GenieBer-Zelt

Tage miteinander erleben kdnnen, checken Sie sich hier mit der
Luca App ein und Sie zeigen uns lhren tagesaktuellen Corona-
schnelltest (nicht &lter als 24 h), Ihren giiltigen Impfnachweis oder
die Genesungsbescheinigung. Unsere Genuss-Botschafter begrii-
Ben Sie und begleiten Sie in Gruppen durch den Tag.

Auch in diesem Jahr ist das Motto wieder Sommer,
Sonne, Cider! Piinktlich zur Eréffnung der Sommer-
saison (und hoffentlich der Biergirten), hat unser
Botschafter-Produkt des Schwabischen WiesenObstes
CIDER Familienzuwachs bekommen. Unser neuestes
Produkt, entstanden mit der Vakuumdestillation und
gekonnt verfeinert mit den Rezepturen von Jérg Geiger,
dem Original und Pionier des Alkoholfreien, ist ... der
alkoholfreie Cider! Alte Tradition wird modern inter-
pretiert und schonend entalkoholisiert. Nun l&sst sich
die Cider Lebensfreude auch alkoholfrei zelebrieren!
Getreu dem Motto ,Genuss ohne Reue"!

Nur einen teilvergorenen Obstperlwein tber die Vaku-
umdestillation zu schicken und schnell auf die Flasche
zu bringen, nein, dafiir steht unser Name nicht. Der
schonend entalkoholisierte Cider wird zum ,0bstperl-
weinhaltigen, entalkoholisierten Getrank mit Krdu-
tern und Gewirzen" verfeinert. Nicht ganz einfach
auszusprechen, dafir Ubertrifft die Verfeinerung bei
weitem die Erwartung und lasst das Fehlen von Alkohol
komplett vergessen. Kein Alkohol, viel Genuss und
eine Erfrischung zu jedem Anlass. Ganz einfach - aus
100 % schwabischem WiesenObst.

Entalkoholisiertes, obstperlweinhaltiges Getrank

Modern interpretiert und schonend entalkoholisiert.
Alte, saure Apfel- und herbe Weinbirnensorten sind
auch hier die Grundlage. Nach der Aromenentwickeln-
den Reifung, dem schonenden Pressen der duftenden
Frichte und der Vergarung wird bei uns in der Ental-
koholisierungsanlage bei 37 °C der Alkohol schonend
entzogen. Keine zugesetzten Aromen, kein Konzentrat,
kein Zusatz von Zucker.

Geruch: Duftig frische Birne, weiBe Blliten, Hefenoten.
Geschmack: StiBe-Saurespiel des Apfel mit dem leicht

herben Riickgrat der Weinbirne, feinherb, demi sec -
leicht, erfrischend und prickelnd.

» UNSER SCHWABISCHER CIDER AUS WIESENOBST
SOLL EIN BOTSCHAFTERPRODUKT SEIN, DAS DIESES
ERZEUGNIS EINEM BREITEN VERBRAUCHERKREIS
AUF EINE ZEITGEMASSE, LOCKERE UND UNGE-
ZWUNGENE ART NAHEBRINGT. «

WEITERE INFOS ZU UNSEREN ALKOHOLFREIEN PRODUKTEN FINDEN SIE UNTER:

Vegan
Geschmorte Kirschtomaten | Aubergine | Basilikum

Hauptgdnge
Gegrillter Lammbauch | Maispiiree | Mais Salsa |
gerducherter Krautsalat

Vegan
Eingelegter Chicorée vom Grill | marinierter
Buchweizen | Sommergemiise

Desserts
Sommercreme ,Garbe Diem" | Dérrobst Crumble |
Zitrus Reduktion

Vegan
Marinierte Sommerbeeren | Holundersaft |
Minze | Vanille

Die Getrankebegleitung

WiesenObst Cider
mit oder ohne Alkohol, feinherb

Sommerbirne
Birne | Kamille | Linde

Cuvée Nr. 12
Schwarzriesling | Johannisbeerzweige

Inkl. Mineralwasser
still & medium

Schlemmen & GenieB3en

Das Team der Garbe aus Stuttgart serviert Ihnen ein dreigdngiges

Mend, kombiniert mit unseren fliissigen WiesenQObst-Spezialitaten
in unserem groBziigigen Festzelt. Selbstvestdndlich kénnen sie vor
Ort auch die vegane Variante direkt auswahlen.

Workshop Port & Destillate

Unsere edlen Brande & Portweine — Erklart & Probiert

Neben unseren alkoholfreien WiesenObst-Spezialitdten produzieren wir auch
nach alter Tradition des Hauses feine Brande und StiBweine. Diese werden mit
frischen Ideen und viel Feingeflhl vollendet. Probieren Sie sich mit dem Experten
Dr. Klaus Hagmann durch das ein oder andere Produkt und erfahren Sie span-
nende Details zur Verarbeitung und Herstellung.

Workshop FoodPairing
Fachlich begleitet und moderiert von der Sommeliére
Melanie Weber

Sie steigen ein in die Thematik der passenden Getrankebegleitung und lernen die
ersten Grundregeln beim Verkosten. Gemeinsam mit Melanie probieren Sie sich
durch verschiedene Komponenten und steigen so ganz praxisnah in die Welt des
Riechens und Schmeckens ein.

Unsere Neuheiten

Die neuesten Kreationen zum Probieren

Wir stellen Ihnen die neuesten Kreationen vor und natirlich gibt es auch ein
Schltickchen zum Probieren. Wie entstehen neue Ideen und Kompositionen -
hier erfahren Sie es. AuBerdem haben Sie Zeit zum Einkauf.

Fiihrung im WiesenObst
GenieBen Sie die traumhafte Natur

und lassen Sie den Alltag hinter sich

Gemeinsam mit unserem Experten halten Sie Ausschau nach Krdutern und
beobachten die Vielfalt der Natur. Sie erfahren das ein oder andere Uber alte
Obstsorten, das Zusammenspiel mit Pilzen und eine nachhaltig dkologische
Landwirtschaft.

Workshop Sommerdrinks

Inspiration und Genuss im Glas fiir GroB und Klein
Sarah Deuss von der Spirituosengalerie Stuttgart entflihrt Sie in
die Tiefen der WiesenObst-Spezialitdten und mixt fiir Sie unsere
alkoholfreien und alkoholischen Produkte zu erfrischendenund
spannenden Sommerdrinks. Sie zeigt Ihnen, wie Sie mit einfa-
chen Tricks und Mitteln die Drinks selbst kreieren kdnnen.

Picknick
Urlaubsgefiihle im WiesenObst

Sie erhalten lhren Begleiter - einen Picknickkorb vollgepackt mit Kostlichkeiten -
direkt auf der Wiese. Gespeist wird unter freiem Himmel in einer einzigartigen
Natur- und WiesenObst-Landschaft. Sie diirfen sich ein freies Pldtzchen auf

der Wiese suchen und kdnnen dann in entspannter Atmosphare die gekiihlten
Getranke der Manufaktur und die kalten Spezialitdten aus der Kiiche genieBen.

WEITERE INFORMATIONEN UND ONLINE-TICKETBUCHUNG FINDEN SIE UNTER:

SHOP.MANUFAKTUR-JOERG-GEIGER.DE

SHOP.MANUFAKTUR-JOERG-GEIGER.DE




ENGAGEMENT AUSSERHALB DER MANUFAKTUR

DER WEG EINER ALKOHOLFREIEN KREATION AUS DER MANUFAKTUR JORG GEIGER

Jetzt vorbestellen und ab Endew

Lassen Sie sich von uns entflihren in die Wiesen-
Obst-Landschaften rund um Schlat. In dieser Rubrik
der Genusszeit erklaren wir Ihnen ausfihrlich, wie
aus einer Frucht eine unserer beliebten alkoholfreien
Kreationen wird.

Die Ernte beginnt bereits mit den ersten Bliten im April.
Schlehenbliite und Lowenzahn sind die ersten Bliiten,
die es giltzu sammeln. Die duftende Schlehenbliite wird
direkt nach der Ernte gemahlen, in Apfelsaft eingelegt
und ,en bloc" eingefroren. Nach dem Auftauen wird
ein duftender Saft mit Marzipannoten abgelassen und
in der Inspiration 4.6 weiterverwendet.

Sobald die Léwenzahnblite sich auf den Wiesen zeigt,

gilt es, die Sonnentage zu nutzen, um die fiirs Jahr notwendigen 60 Kilogramm
Léwenzahnbliten zu sammeln. Bliten und Krauter warten allermeist auf die weitere
Verwendung vakuumiert in unserem Tiefklhler. Es folgen in den ndchsten Wochen
und Monaten auf unserer Sammelliste Vogelmiere, Gundermann, junge Birkenblat-
ter, Schafgarbe, Giersch, Waldmeister, Apfel- und Fliederbliten, junge Brennessel,
Akazienbliite, Minze und MadesiiB. Den Blickimmer auf die voranschreitende Vege-
tation zu richten, um den besten Zeitpunkt fiir die Ernte aromatischer Krduter und
duftender Bliten nicht zu verpassen, gibt uns stets eine gute Verbindung zur Natur
und ist fir die Mitarbeiter eine fordernde Auszeit vom gewohnten Arbeitsablauf.

Mit den stiBen Brennkirschen und den sauren schwarzen Johannisbeeren beginnt
der ,Herbst" bei uns in der Friichteverarbeitung bereits im Juni. Es folgen rote
Johannisbeere, Sauerkirsche, Himbeere, Stachelbeere, Aronia und Holunder, bevor
Mitte August die ersten groBen Mengen auch Uber mehrere Tage andauernd zu
verarbeiten sind. Die unreif geernteten Apfel - vier Wochen vor der eigentlichen
Ernte - dienen uns als Sdurelieferant mit wenig StiBe und finden sich nicht nur in
der Cuvée Nr.11 wieder. Die Hochphase der Ernte liegt zwischen Mitte September
und Ende Oktober, bevor es am Ende nur noch wenige Sorten wie den Bittenfelder
Samling und die Griine Jagdbirne sind, die das Ende der Ernte ankiindigen. Ende
November, nach fast 6 Monaten, sind alle zufrieden, wieder einmal monatelange,
engagierte Hochleistung erbracht zu haben. Besonders dann, wenn viele lange Tage
und auch mal Nachte im Betrieb sich so auszahlen, dass alles mit Perfektion und
Leidenschaft ins Fass oder gar schon auf die Flasche findet.

Wir ernten teilweise auch unreife Friichte, wie beispielweise den Boskoop-Apfel.
Eine friihzeitige Ernte ermdglicht uns den Erhalt von Sdure und griinen Gerbstoffen,
was wichtig ist flr unser Produkt. Unsere Kreationen sind vielfdltig und komplex,
daher kénnen wir nicht ausschlieBlich auf vollreife und stiBe Fruchtaromen set-
zen. Unsere Boskoop-Apfel, welche zum Beispiel in unserer Cuvée Nr. 11 kommen,
werden 6 Wochen friiher als die physiologische Reife wére, geerntet, um so die
S4ure und die unreifen Noten im Saft zu erhalten. Hier verzichten wir auf ungefahr
ein Drittel der mdglichen Erntemenge, die wir hatten, wenn der Apfel vollreif und
ausgewachsen geerntet wiirde.

Trotz fortschreitender Mechanisiserung ist auch heute noch der tberwiegende
Teil Handlese. Auch unsere vielen WiesenQbst-Lieferanten und Vereinsmitglieder
leisten hier einen groBen Beitrag zur jahrlichen Ernte. Grob liberschlagen diirften es
rund 1500 Hande sein, die wihrend der heiBen Phase mithelfen, da kann es bei der
Anlieferung der sortenrein geernteten alten Apfel- und Birnensorten bei uns in der
Manufaktur schon auch mal einen Traktorenstau im beschaulichen Schlat geben.

» ROHSTOFFE AUS UNSEREN WALDERN,
HEIDEN, FELDERN UND WIESEN SIND DIE
HAUPTDARSTELLER UNSERER PRODUKTE. «

So bringen wir Woche fiir Woche immer neue Apfel- und Birnensorten ein. Jedoch
immer abhéngig von der physiologischen Reife. Natur und Klima immer fest im
Blick, bendtigt es immer wieder beherzte Entscheidungen, um die Weichen richtig
zu stellen und das Richtige daraus zu machen. So waren Trockenheit und Hitze im
September 2019 so stark, dass die Champagner Bratbirne die Wirkung der typisch
rasen Gerbstoffe verlor und sensorisch eher an eine Dérrbirne erinnerte. Nicht Séure
wie beim Champagner, sondern Gerbstoffe sind aber das Riickgrat beim birnenreinen
Schaumwein. Sie sind verantwortlich fiir Haltbarkeit, denn sie schiitzen das Getrank
auf natlrliche Weise. Ebenso unterdriicken sie die Entwicklung vieler unerwilinschter
Mikroorganismen, nicht jeder Hefestamm kann sich entwickeln und all dies fuihrt
zu einem gradlinigen Produkt. Aber ohne die bekannten und beliebten ,rdsen”
Gerbstoffe, welche unsere Getrdnke mit und ohne Alkohol so einzigartig machen.

Juli erhalten - unsere Kénigin
unter den Alkoholfreien!

UNSERE DIVA PRASENTIERT SICH IM NEUEN KLEID

Zunichst einmal mdchten wir allen Manufakturfreun-
den, Kunden und Fans unserer Champagner Bratbirne -
Frei von Alkohol ein herzliches Dankeschdn ausspre-
chen. Was fiir ein Kompliment fiir unsere Champagner
Bratbirne - Frei von Alkohol: denn wir sind ausverkauft,
stolz und gliicklich, dass unser Premium-Produkt im
alkoholfreien Bereich in den letzten Wochen so groB3e
Beliebtheit erfahren durfte. Die Champagner Brat-
birne - Frei von Alkohol 0,75 | ist erst wieder Ende
Juli verfugbar.

Leider haben wir auch mit der aktuellen Rohstoffknapp-
heit auf dem Glasmarkt zu kdmpfen. Diese verwehrt
uns, mit bisher tblichen Lieferzeiten eine nahtlose
Verfligbarkeit fr Sie bei der hier verwendeten ,Cham-
pagnerflasche antikgriin” zu gewahrleisten. Gerne
zeigen wir lhnen schon mal vorab, wie sich unsere
Kénigin unter den Alkoholfreien in Zukunft im neuen
Kleid prasentieren wird.

Aktuell ist die Champagner Bratbirne - Frei von Alkohol
noch in 1,5 | Magnum Flaschen fiir Sie verfligbar. Wir
gehen davon aus, Ende Juli die Champagner Bratbirne -
Frei von Alkohol 0,75 | wieder ausliefern zu kénnen.
Selbstverstandlich fihren wir fur Sie direkt nach Ver-
flgbarkeit mit neuer Ausstattung eine Lieferung gerne
aus. Schon jetzt sind Vorbestellungen mdglich.

» WO ANDERE AUFHOREN, FANGT
UNSERE WELT AN... ALKOHOLFREI DER
EXTRAKLASSE. «

WEITERE INFORMATIONEN ZU UNSERER KONIGIN UNTER DEN ALKOHOLFREIEN FINDEN SIE UNTER:

SHOP.MANUFAKTUR-JOERG-GEIGER.DE/GESCHENKIDEEN/CHAMPAGNER-BRATBIRNE-FREI-VON-ALKOHOL

GESCHMACKVOLLE SYNERGIEN

NEUE KREATIONEN MIT FEINSTEM HYDROLAT - EINE GANZ EIGENE STILRICHTUNG

Es gibt mal wieder Neues aus der Manufaktur Jorg Geiger: Eine lang gehegte Idee
Jérg Geigers und viele Versuche haben zur Entstehung unserer neuesten Kreationen
geflihrt. Wie wir bereits in der vergangenen Ausgabe berichtet hatten, hat die Familie
der Alkoholfreien in der Manufaktur J6rg Geiger nochmals Zuwachs bekommen. Was
an diesen Neuschdpfungen so besonders ist und wieso diese deutlich mehr Auf-
wand in der Produktion bendtigen, erklart Jorg Geiger im nachfolgenden Abschnitt:

WARUM DENN NOCH ZUSATZLICHEN AUFWAND, HERR GEIGER?

Ein Hydrolat entsteht klassisch bei der Gewinnung von &therischen Olen durch
Wasserdampfdestillation, Gblich vor allem in der Parfumherstellung. Bei diesem
Prozess werden alle fettldslichen und auch die leicht fllichtigen Inhaltsstoffe der
Pflanze durch die Destillation konzentriert. In unseren ,Pot Stil's" destillieren wir die
im wassrigen Ansatz gel6sten Aromen. Ebenso wie bei der Destillation von Alkohol
haben wir nun die Mdglichkeit im Verlauf des Brennvorgangs unterschiedliche Duft-
und Aromakomponenten durch die verschiedenen Siedepunkte aus einem einzigen
Botanical zu trennen. So kénnen wir noch besser entscheiden, welche Fraktionen zur
weiteren Rezeptur Verwendung finden. Das Ergebnis in den neuen Alkoholfreien mit
Hydrolat zeigt sich in einem intensiveren und sehr filigranen Duft. Ebenso bleiben
['dzin] Bitter und Aecht [Kimmel] im Geschmack sehr schlank und elegant. Ich
bin liberzeugt, dass wir hier nochmals eine eigene Stilrichtung geschaffen haben.
Uber mehrere Jahre haben wir immer wieder die bereits 2015 entwickelte Rezeptur
fur "alkoholfreien Gin" hervorgeholt, neu angesetzt, wieder ein bisschen verbes-
sert und wieder abgelegt. Nun sollte die Zeit reif sein, um mit den bestehenden
Hydrolaten durch Zugabe von weiteren Botanicals und mit Hilfe von Saften aus
Schwabischem WiesenObst geschmackvoll herausfordernde, neue Kreationen zu
entwerfen. Keine Gaumenschmeichler auf den ersten Blick, aber daflir spannend!
Denn mit Hydrolaten verfeinerte Getranke schaffen es, noch feiner nuanciert, klar
und deutlich Difte auf den Punkt zu bringen und im Getrénk widerzuspiegeln.

Schrég, pragnant, EINFACH GUT!

Die kargen Béden und das raue Klima auf der Albhochflache verleihen dem ,Alb-
kiimmel" sein besonderes Aroma. Wiesenkiimmel gehort zur vielfdltigen Blumen-
wiese im WiesenObst und wird nun nach Jahren wieder auf der Schwabischen Alb
angebaut. Die Samen sind reich an dtherischen Olen, welche fiir den intensiven
Geruch und Geschmack sorgen.

Farbe: Krdftiges Strohgelb mit kupfernen Reflexen.
Perlage: Muntere Perlage.

Duft: Den Auftakt machen griinliche Noten
von Dill, griiner Paprika und frischer Gurke.
Im Anschluss entfalten sich die vollen, dthe-
rischen Noten des Kimmels. Warm umwoben
von feinen Honignoten und weicher Kamillen-
bltite. Feine, frische Nuancen, die an Minze und
Zitrone erinnern geben Leichtigkeit und Finesse.

Geschmack: Zu Beginn erfordert der Aecht

Kimmel schon ein wenig Mut - aber dieser

wird belohnt. Mit den vollen, aromatischen

Noten des Kiimmels geht ein feiner, sinnlicher

Geschmack von feinem Honig einher. Nicht stiB, sondern packend im Mittelstiick
und Nachhall, finden sich die pragenden Noten von pulvriger Mineralitdt und Gerb-
stoffen. Das Spiel zwischen weichen, dtherischen Noten und spannungsgeladener
Frische macht Lust auf mehr.

Empfohlene Trinktemperatur: 8- 10 °C oder bei kalten AuBentemperaturen gerne
auch 10-12 °C.

Glasempfehlung: Burgunderglas oder Longdrink Glas auf Eis.

Speiseempfehlung:

Zu leichtem, pochiertem Fisch mit gebratenem Gemiise wie Fenchel und Karot-
ten, zu Hartkdse wie dem Wildblumenkése, aber auch zum Rotschmierkése
(Munster, Limburger etc.), zur schwibischen Kiiche wie zum Beispiel Krautflecken,
Kohlroulade,oder Maultaschen in der Briihe, zu orientalischen Gerichten mit Kreuz-
kimmel wie zum Beispiel Falafel, Humus, gegrillte Aubergine etc.

Mixempfehlung: Longdrinkglas mit Eis fillen, Gurkenscheibe mit in das Glas geben
2-4 cl IWehmut und mit Gin Bitter auffillen.

Gut, besser, BITTER!

Denn Bitterstoffe stimulieren nicht nur die Geschmacks-
knospen, sie kdnnen auch gut flr unsere inneren Organe
und unser Immunsystem sein. Bitterstoffe kdnnen sogar
in Stresszeiten unser Wohlbefinden positiv beeinflussen.

Farbe: Kraftiges, dunkles Strohgelb.
Perlage: Kraftige Perlage.

Duft: Schon beim Einschenken in das Glas brechen die Aromen geradezu heraus.
Gestartet wird mit zitroniger Frische, dicht gefolgt vom &dtherischen Wachholder.
Das Hauptaroma der Bitterorange setzt einen zentralen Akzent. Hiervon fiihren
uns die fein harzigen und wiirzigen Holznoten zuriick auf die Schwéabische Alb zu
den Wachholderbischen. Weiter mit blumigen Noten, die an Lavendel erinnern und
atherisch wirken. In Richtung Stiden ldsst uns der Gin Bitter riechen, mit fruchtig-
reifen, gelben Friichten wie Aprikose und saftige Mirabellen.

Geschmack: Der Gin Bitter verrdt es schon in der Namenswahl. Der noch anfanglich
feinfruchtige, stBliche Auftakt wird gepackt von einem geschmacklich kraftigen
Mittelstiick. Hier spielen die Bitterstoffe eine tragende Rolle. An Campari erinnert
der Geschmack durch die herben Noten der Bitterorange, jedoch viel feiner und
atherischer durch Wachholder und Douglasie. Im sehr langen Nachhall trifft der
feine Gurkengeschmack genau die Linie, an der man doch nochmal nachprobieren
mochte, um noch mehr von den Aromen zu erschmecken.

Empfohlene Trinktemperatur: 8- 10 °C.
Glasempfehlung: Burgunderglas oder Longdrinkglas auf Eis.

Mixempfehlung: Longdrinkglas mit Eis flllen, Orangenscheibe mit in das Glas
geben 2 -4 cl Pimm’s No 1 und mit Gin Bitter auffillen.

Jérg Geiger vereint in seinen neuesten Kreationen feinste Hydrolate mit handfesten Botanicals
von der Schwabischen Alb wie Albkiimmel, Wacholder, Douglasienspitze und MadesuB.

WIR STELLEN VOR: HEINRICH'S SUPER GETRANKEMARKT 3000

Ein Produkt kannimmer nur so erfolgreich sein,
wie die starken Partner im Handel es eben auch
vertreiben. Aus diesem Grund mochten wir in
dieser neuen Rubrik, spannende Geschichten,
auBergewdhnliche Handler und tolle Beispiele
rund um die Partner der Manufaktur vorstellen.
Diesmal: Heinrich's Super Getrankemarkt 3000.
Der Inhaber gefiinrte Getrankemarkt bietet
in der Region Stuttgart (Kornwestheim) eine
beeindruckende Auswahl an diversen Getran-
kesortimenten und Flaschen an. Insbesonde-
re auch bei der Auswahl der Biere hat sich
Getranke Heinrich tberregional einen Namen
gemacht. Wir haben den Getrdnkefachhandler
Wolfgang Heinrich besucht und ihm ein paar
Fragen gestellt.

KONNTEN SIE SICH BITTE KURZ VORSTELLEN?

Gerne. In unserem Getrdnkeabholmarkt bieten wir Ihnen
eine riesige Auswahl an Bieren, Bierfassern, Weinen,
Sekten, Spirituosen, Limonaden, Mineralwassern, Saften
sowie Cider oder Szene-Mix-Getranken. Mit unserem
integrierten Craftbeer-Store bedienen wir die immer
groBer werdende Nachfrage nach den vielfaltigen und
ungewohnlichen Bieren dieser besonderen Spezies
mit ihren immer neuen Geschmackern und Aromen.
Da darf natirlich als Zusatz eine gute alkoholfreie
Getrankeauswahl nicht fehlen.

WOFUR SIND SIE ALS GETRANKEFACHHANDEL
BEKANNT UND WARUM DIE ZAHL 3000 IN
IHREM NAMEN?

Heinrich 3000 hat vor, neben einer spannenden Auswahl
an WiesenObst Produkten und Kreationen, die gréBte
Bierauswahl Deutschlands anzubieten - mindestens.
Die 3000 im Firmennamen steht nicht mehr nur fir
die 3000 Quadratmeter Flache, die unser 1959 als
Garagenverkauf gestarteter Familienbetrieb seit seinem
Umzug ins Kornwestheimer Gewerbegebiet belegt. 3000
istauch die Zahl der Biere, die es in unserem Geschéaft

irgendwann zu kaufen geben soll. So weit sind wir davon
nicht mehr entfernt. Das wird dem Kunden schon beim
Betreten der Halle klar. Hinter der Pfandkasse stehen in
Regalen eintausend Bierflaschen, keine davon doppelt.
Insgesamt sind aktuell 2100 Biersorten vorréatig. Das
ist kein Marketinggag, sondern die Lebensversicherung
in einer unsicher gewordenen Branche.

WIE LANGE ARBEITEN SIE SCHON MIT DER
MANUFAKTUR JORG GEIGER ZUSAMMEN
UND WIE SIND SIE DAMALS AUF UNS AUF-
MERKSAM GEWORDEN?

Wir arbeiten seit vielen Jahren sehr erfolgreich mit
der Manufaktur Jérg Geiger zusammen. Wir wurden
damals durch einen kleinen Beitrag in einer Zeitschrift
auf die Manufaktur aufmerksam. Heute ist die Manu-
faktur ein wichtiger Partner fiir uns geworden. Die
Bekanntheit und Beliebtheit insbesondere der alkohol-
freien Kreationen ist beeindruckend, gerade auch in
der Zweitplatzierung.

WELCHES PRODUKT IST IHR LIEBLINGSPRO-
DUKT AUS DEM SORTIMENT DER MANUFAK-
TUR?

Das ist nicht ganz so einfach zu beantworten, die
Vielfalt ist einfach sehr groB. Bei den alkoholfreien
Kreationen sind meine Favoriten der Winterbirnen-

WEITERE INFORMATIONEN ZU UNSEREN NEUEN HYDROLATEN FINDEN SIE UNTER:

SHOP.MANUFAKTUR-JOERG-GEIGER.DE/THEMENWELT/NEUHEITEN

traum, welcher hervorragend in die kalte Jahreszeit
passt, sowie der "Klassiker" Rotfruchtig mit einem aus-
gewogenen Geschmack. An heiBen Sommertagen und
beim Grillen passt ein kalter schwabischer WiesenObst
Cider hervorragend dazu. Die Produkte kommen von
Anfang an sehr gut bei unseren Kunden an, weshalb
auch unser Bestellrhythmus sowie die Mengen deutlich
nach oben angepasst werden mussten.

WAS IST IHR ERFOLGSGEHEIMNIS UND WO
SEHEN SIE IHRE STARKEN?

Unser Erfolgsgeheimnis liegt ganz klar in der groBen
Vielfalt der Produkte und in unserem Service, welchen
wir stetig weiterentwickeln und optimieren, sowie in
unserer Nahe zum Kunden.

In unserer neuen Rubrik prasentieren wir lhnen
immer wieder neue Partner aus dem Handel.

Gerne mochten auch Sie in unserer Genusszeit
vorgestellt werden?

Wir freuen uns auf lhre Riickmeldung!




Fiir den Miirbeteig:

250 g Dinkelmehl, Typ 630

1 Prise Salz fiir die extra Portion Gliick & Liebe
125 g Zucker

150 g kalte Butter in kleine Stiicke geschnitten
1 Eigelb Ei-GroBe L

etwas Zitronenabrieb von der Biozitrone
optional: 1-2 TL eiskaltes Wasser

zum Bestreuen vor dem Backen:

2 EL Semmelbrosel

Fiir die Cider-Apfel-Fiillung:

1 kg Apfel entkernt und geschlt

2.B. Boskoop oder Elstar

1 Biozitrone davon Saft und Abrieb

600 ml WiesenObst Cider

125 g Zucker

2 Packchen Bourbon Vanillezucker

2 TL Vanille-Extrakt

2 Pdckchen Bourbon Vanillepuddingpulver
a 37 g =74 g insgesamt

Zum Servieren:

300 g Sahne

1 Péckchen Sahnesteif
2 TL Puderzucker

1 Tonkabohne fein gerieben

Zum Vorbereiten der Backform:
Backpapier oder Butter und Semmelbrésel

Die kommenden Termine fiir unsere
Fiihrungen und Mentiabende sind
unter www.lamm-schlat.de im
Genusskalender direkt buchbar.

DER SOMMER KANN KOMMEN

DER LECKERSTE WIESENOBST-CIDER-APFELKUCHEN
VON BLOGGERIN TRICKY TINE

An all unsere WiesenObst und Tricky Tine Fans: Wir
hatten Besuch von Food Bloggerin und Feinschmeckerin
Tricky Tine aus Stuttgart und sie hat uns etwas ganz
Besonderes mitgebracht! In einem Punkt sind wir uns
sicherlich einig: hausgebackene Kuchen sind doch
die besten, oder? Deshalb wollen wir [hnen natirlich
das ,leckerschmecker” WiesenObst Cider-Rezept von
Tricky Tine nicht vorenthalten, denn das ist nicht nur
aufgrund des Schwabischen WiesenQbst Ciders etwas

ganz Besonderes... Der Cider-Apfelkuchen ist super
saftig, aromatisch, fein herb und wird mit unfassbar
viel siiBer Tonka-Schlagsahne getoppt. Wessen Kuchen-
herz schldgt da nicht sofort hoher? Wir wiinschen
Ihnen viel SpaB beim Nachbacken der Cider-Tarte!
Und nicht vergessen, sich wahrend des Backens immer
wieder selbst ein Schltickchen Cider zu génnen. Denn
Sommerzeit ist Ciderzeit!

EIN REZEPT VON TRICKY TINE

Mirbeteig herstellen: Mehl, Salz, Zucker, Zitronen-
abrieb in eine Schiissel geben, die Butterstiickchen und
das Eigelb hinzugeben und mit den Handen zu einem
glatten Mirbeteig verkneten - sollte dieser zu broselig
sein, einfach 1-2 TL eiskaltes Wasser dazugeben.

Die Teigkugel in Frischhaltefolie einschlagen und
im Kuhlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen, die Spring-
form mit Backpapier auskleiden oder sehr griindlich
ausbuttern und mit Semmelbrosel ausstreuen, so dass
der Cider-Apfelkuchen nach dem Backen chillig aus
der Form gleitet.

In der Zwischenzeit die Apfel schalen, entkernen
und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden, mit
Zitronensaft und -abrieb vermischen.

Das Puddingpulver mit Zucker und Vanillezucker
vermischen und mit 7 EL WiesenObst Cider klimp-
chenfrei anriihren.

Den restlichen WiesenObst Cider in einem Topf
mit dem Vanilleextrakt aufkochen lassen, die Hitze
reduzieren und die angeriihrte Puddingmischung mit
dem Schneebesen unterriihren, nochmals unter Riihren
kurz aufkochen lassen.

Die Apfelstlickchen unter den Cider Pudding heben.

Den Mirbeteig auf einer bemehlten Flache rund
auswellen (ca. 0,5 cm dick) und in die vorbereitete
Backform einlegen, dabei auch den Rand mit hoch-
ziehen - den Teigboden mehrmals mit einer Gabel
einstechen und mit den Semmelbréseln bestreuen.

Die Apfel-Puddding-Masse in die Backform auf den
Mirbeteig fillen und die Backform in den heiBen Ofen
(zweite Schiene von unten) geben.

Den Cider-Apfelkuchen bei 170 Grad Umluft
60 Minuten backen lassen, danach den Herd aus-
schalten und die Backform darin fiir 30 Minuten aus-
kiihlen lassen.

Backform herausnehmen, Apfel-Ciderkuchen voll-
stdndig in der Form erkalten lassen, vorsichtig mit
einem Messer den Rand von der Backform lésen und
etwa 4 Stunden im Kihlschrank durchkiihlen lassen
(geht auch Gber Nacht).

Den Cider-Apfelkuchen auf einer Tortenplatte
anrichten, die kalte Sahne mit Sahnesteif, Puderzucker
und geriebener Tonkabohne steif schlagen, groBziigig
auf der Oberflache des Kuchens verteilen und rasch
servieren - Guten Appetit!

Der Cider-Apfelkuchen kann wunderbar am
Vorabend gebacken werden. Einfach tber Nacht in
den Kiihlschrank stellen und am néchsten Tag kurz
vor dem Servieren nur noch mit der geschlagenen
Tonka-Sahne toppen. Solltest du keine Tonkabohne
zur Hand haben, kannst du die Sahne auch wunder-
bar mit Vanillezucker oder frischer Vanille verfeinern.
Und die Apfelfiillung schmeckt auch super mit einem
Hauch Zimt oder Kardamom. Dazu ein Glas eiskalter
WiesenQbst Cider und die Sonnenstrahlen, die auf der
Nase kitzeln - einfach herrlich!

IHR SOMMER-PICKNICK AUF DER STREUOBSTWIESE

Alles rund ums Thema WiesenQObst kann man nicht nur im Glas oder auf dem
Teller erleben, sondern auch direkt auf unseren Wiesen in der Manufaktur: Ganz
besonders beliebt ist das WiesenObst-Picknick inmitten der alten Apfelbdume mit
Blick in die Hiigel der Schwébischen Alb.

Sie wollen sich selbst ein Bild der idyllischen WiesenObst-Landschaften in der
Manufaktur machen? Wir freuen uns auf Ihren Besuch in unseren Wiesen, lassen
Sie sich kulinarisch von unserer Kiiche aus dem Gasthof Lamm in Schlat mit einem
Picknickkorb und fliissigen Kdstlichkeiten aus der Manufaktur verwdhnen. Ein
Urlaubstag im Wiesenobst mit Picknick. Einfach die einzigartige Natur und Wiesen-
Obst-Landschaft genieBen und richtig entspannen. Das kdnnen Sie in diesem Jahr
mit genligend Abstand ganz unbeschwert auf den Obstwiesen der Manufaktur Jorg
Geiger. In unserer Manufaktur erhalten Sie den Geldndeplan und auf Wunsch auch
ein IPad als digitalen Fiihrer. AnschlieBend beginnen Sie mit einem halbstiindigen
Spaziergang zur Wiese. Der Picknickkorb wartet bereits an einem fiir Sie reservierten
Tisch, gefillt mit nebenstehenden gekiihlten Getrdnken und kalten Spezialitaten

aus unserer Kiiche.

Wir freuen uns, Sie als unsere Gaste auf den Wiesen begriiBen zu dirfen.

MEHR INFOS UND DIREKT BUCHEN:

Unser Schwabischer WiesenObst Cider aus der Manufaktur Jérg Geiger ist
das perfekte Match fiir den Cider-Apfelkuchen! Neben handverlesenen alten
Apfelsorten pragen herbe Weinbirnen den einzigartigen Charakter des Schwa-
bischen Ciders. Er ist feinherb und seine stiB-saure Note erginzt sich ideal
mit den stiB-sauren Apfeln und der gehaltvollen leicht siiBen Sahne sowie
der wiirzigen Tonkabohne.

GENUSS IN IHREM PICKNICKKORB

Aperitif

Gin Bitter
Wacholder | Hydrolat | Bitter

Sommernachtstraum
Samlingsapfel | Holunderbliite

Xk

PriSecco Cuvée Nr. 8
Stachelbeere | unreifer Apfel | Douglasienspitzen

PriSecco Cuvée Nr. 13
Zweigelt | Lemberger | Rote Beete

WiesenObst Cider
feinherb

Kleine Brotauswahl

Schittelsalat im Glas
Birnenmostdressing | Garten- & Wiesenkrauter

Marinierte Alblinsen
Selleriecreme | Kresse

Gebeizte Lachsforelle
Eingelegte Gurke | Creme Fraiche

Pulled Pork vom Schweinebéckle
Krauterpesto | Bohnen

Schwarzwalder Kirsch im Glas
Schokolade | Kirsche
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