Trinkbar ab: sofort
Restzucker: 34,5 g/L
Bewirtschaftung: Naturnah
Ausbau: Edelstahltank
Boden: Sandstein | Keuper
Vergarung: Reinzuchthefe
Verschlussart: Sektkork
ManVuin®: 1

Schwefel: 1

Schoénung: Filtration
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Birnenschagmwein »Bratbirne«
alkhoholfrei
Jorg Geiger

Edler Schaumwein aus Wiesenobst, das heute keiner mehr haben
will. Dabei war sein Most im Mittelalter Uberlebenswichtiger
Ersatz fur Trinkwasser, das es nicht immer gab und wenn, war es
oft verschmutzt. Heute hangen die seltenen
Champagner-Bratbirnen an Uber 100 jahrigen Baumriesen auf der
schwabischen Alb, wo sie eine Landschaft pragen, deren
Schoénheit fast der Vergessenheit anheimgefallen ware, hatte sich
nicht Jérg Geiger vor 20 Jahren der Veredelung des alten
Mostobstes angenommen, flr das es keine Verwendung mehr
gab. Ihm ist es zu verdanken, daB viele hundert Hektar alter
Streuobstwiesen nicht Opfer der auf der schwabischen Alb
allgegenwartigen Verwustenrotung wurden.

Die Ernte der alten Baumriesen erfolgt von Hand durch
Kleinbauern, die fur diesen aktiven Landschaftsschutz von Jorg
Geiger so entlohnt werden, daB sich die Ernte ihrer »unnitz«
gewordenen edlen Fruchte wieder lohnt. Jorg Geiger reift die
Fruchte anschlieBend aufwandig im speziellen Verfahren des
»Schwitzen lassens« nach, um ihre Aromen in Duft und
Geschmack erst richtig zu entwickeln.

Nach dieser Reifung werden die Bratbirnen zu Most gepreft.
Dieser vergart den vorhandenen Fruchtzucker zu Alkohol, wobei
die tiefgrundig herben Aromen der wertvollen Mostbirnensorte
freigesetzt werden. Nach dieser ersten Garung wird der
entstandene Obstwein auf die klassische Champagnerflasche
gefullt und mit Hefe und Zucker zur zweiten Garung auf der
Flasche gebracht. Dann reifen die Flaschen mindestens drei Jahre
auf der Hefe und entwickeln dabei nicht nur ihr feines
Blasenspiel, sondern auch einen Duft, der intensiv an Birnen
erinnert, aber auch an Zimt und frischen Teig.

Dann werden die Flaschen entkorkt, die Hefe aus der Flasche
entfernt und der Alkohol durch Vakuumdestillation schonend
vollstandig entfernt. Das mundwassernd herbe, fein duftende
Birnenaroma bleibt dabei erhalten und wird durch wohldosierte
Zugabe von Saft aus hochreifen, fast schon angeddrrten
Champagner-Bratbirnen noch erganzt. Das schafft kaum jemand
so souveran wie Jorg Geiger, der sich seit 2003 auf alkoholfreie
Obstschaumweine spezialisiert hat, die tatsachlich in Sachen
Schaumweingenuss kaum Wdunsche offen lassen. Seine
Champagner-Bratbirne alkoholfrei laBt nichts vermissen. Sie ist
eine grandios hochwertige Alternative zu alkoholhaltigen
Schaumweinen und gilt nicht umsonst als Referenz ihres Genres
weltweit. Nahrwerte / 100 ml:Brennwert: 88 KJ / 21 KcalEiweifB: <
oagFett: < o0,1gFettsauren: <0,01gKohlenhydrate: 4,6gZucker:
4,6gSalz: < 0,029



