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Weingut

Deutschland Alkoholfrei

Frihlingsduft
Manufaktur Jorg Geiger

Expertise

Pflicken und reinbeiBen ist bei den meisten alten WiesenObst-
Sorten nicht zu empfehlen — ,rds’ nennen die Schwaben die
Kombination intensiver herber Geschmacksnoten, die diese
tanninreichen Friichte auszeichnet. Und genau diese Eigenschaft
ist es, die in der Manufaktur Jorg Geigergeschatzt wird. Durch
seine intensiven Aromen ist Schwabisches WiesenObst ideal
geeignet fur die Herstellung von alkoholfreien Schaumweinenund
Seccos. Die Streuobstwiesen mit ihren hoch aufragenden, alten
Baumriesen prdgen nicht nur die Landschaft am Rande der
Schwabischen Alb, sie sind auch Biotope voller Krauter, Straucher
und Bllten. In der Manufaktur kennen und schatzen

sie diese Vielfalt und kombinieren sie mit WiesenObst zu spritzigen,
alkoholfreien PriSeccos. Der Gang libereine Streuobstwiese lehrt
die Rhythmen des Jahres neu zu sehen, inspiriert zu neuen
Kombinationen von WiesenObst, Krautern, Aromen und
Geschmacksnoten. Und die Arbeit in der Manufaktur lasst direkt
erfahren, dass die alten Sorten ein rares Gut und der Raum in dem
sie wachsen, etwas Besonderes sind.

Tipp

Ideale Begleiter der Erdbeerzeit finden wir in unseren
Waldern. An den lichten Stellen gedeiht der Waldmeister
und bliht der Holunderstrauch. Der Rhabarber verstarkt die
Saure des Apfels. Ausfdllungen sind ein Zeichen der
Natirlichkeit, Oxalsdure des Rhabarbers reagiert tiber einen
langeren Zeitraum mit dem Calcium des Apfels bei groRen
Temperaturschwankungen.

Nahrwertangaben: (pro 100 ml)

Brennwert: 179 kJ / 42 keal

Kohlenhydrate: 9,8 g

davon Zucker 949

Zutaten: pfelsaft (70%)*, Erdbeersaft (25%), Rhabarbersaft, Heidelbeersaft,
Waldmeister (0,05%), Holunderbliiten (0,8%), Gewiirze und
zugesetzte Kohlensaure

biovegan alkohlfrei

Jahrgang:

gesetzl. Herkunft:

Alkoholgehalt: 0.00 % Vol.
Restzucker: 93.00 g/I
Siure: 7.50 g/I
Geschmack: fruchtig
Anbaugebiet: Alkoholfrei

Ausbau: Trinktemperatur 8-10 °C
Rebsorten: Apfelsaft, Erdbeersaft,
Rhabarbersaft
Vinifizierung
Sensorik
Duft nach sifen Erdbeeren, Waldmeister und

Holunderblite. Schmeckt nach frischem Apfel gepaart mit
stiBRer Erdbeere. Blumiger, frihlingshafter Nachhall mit
Holunderblite.

Passt gut zu

Solo als Aperitif oder zu frischen Erdbeeren und als Begleiter
zu Desserts mit Rhabarber.
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