Schwabisches WiesenObst - Cider alkoholfrei

Erzeuger: Manufaktur Jorg Geiger
Art. Nr.. 303.228

Herkunftsland: Deutschland

Region: Baden-Wiirttemberg

Ort des Gutes: Schlat bei Goppingen

Weingut / Erzeuger

PriSeccos sind schaumende Kostlichkeiten, die aus alten Apfel- und Birnensorten erzeugt werden. Sie enthalten keinen Alkohol und
werden durch die Mazeration von erlesenen

Kréutern und Gewirzen zu sprudelnden, aromatischen Raritaten. Eine echte Alternative zu alkoholhaltigen Getrénken und ideal als
Essensbegleiter.

Nach der Emte beginnt der Herstellungsprozess mit dem Sortieren der alten Apfel- und Birnensorten nach dem Reifegrad. Danach
werden sie sortenrein gepresst oder eingelagert. Bevor der Saft von Apfeln und Bimen sanft mit einer pneumatischen Presse gewonnen
wird, werden die Friichte zwischen zwei Walzen zermahlen. Die heutigen

Maschinen wurden alten, bewéahrten Geraten nachempfunden.

Um den fehlenden Alkohol zu kompensieren, werden zum Teil Eichenreisige und Johannisbeeren beim Pressvorgang hinzugefiigt. Das
gibt Struktur und Tiefe. AnschlieRend

erfolgt die Lagerung in gekiihlten Stahltanks, damit keine Garung und kein Alkohol entstehen kann.

Um die schmackhaften PriSeccos herzustellen, versetzt Jorg Geiger einen Teil desSaftes mit verschiedenen Gewiirzen, Kréutern und
Bliten. Nachdem der Saft die Aromen angenommen hat, wird die endgiiltige Cuvée erstellt.

Alte Obstsorten enthalten wesentlich mehr Aromastoffe und Zucker. Dadurch sind sie deutlich geschmacksintensiver. Durch héhere
Gerbstoffe und mehr Séure geben sie

den PriSeccos mehr Struktur und Balance, als es moderne Sorten kdnnten.

Die Craft Cider und Poirée artisan (BIO Cuvée aus Weinbirmnen)

sind fast vergessene Raritaten mit Aussagekraft und geringem Alkoholgehalt. Fiir die Herstellung in der Manufaktur arbeitet Jorg Geiger
ausschlieBlich mit alten, aromastarken schwabischen Wiesenobst Sorten.

Uber die Jahrhunderte wurden Zufallssamlinge zu Sorten

kultiviert, die durch ihre erfrischenden natiirlichen Sauren, den hohen Gerbstoffanteil und die ausgepréagten Aromen zur Herstellung von
Cider und der Cuvée besonders geeignet waren.

Bei den Cider und Poirée steht beim Vergéren nur der eigene

Fruchtzucker des sortenrein geernteten und handverlesenen

Wiesenobstes zur Verfiigung. Selbstverstandlich werden diese einzigartigen Naturprodukte ohne Aromastoffe oder Konzentrate
veredelt.
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Beschreibung

Rebsorte: Wiesenapfel, Weinbirnen

Charakteristik: erfrischend spritzig am Gaumen mit saurer Apfelfrucht und herber Birnenaromatik. Ein prickelndes,
rundes Mundgefiihl

Liefereinheit: 12 a330

Analyse

Restzucker: 56 g/I

Gesamtsaure: 6,9 g/I

Stand: 12.10.2022 18:08 Uhr
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