Schwibischer Most -
eine traditionsreiche Spezialitit...

Bereits die Germanen schitzten Apfel
und Birnen und stellten Birnenmost her. Die
Ramer flhrten die ersten Apfel- und Birnensor
ten ein, aus denen heute noch angebaute Streu
obstsorten gezlichtet wurden. Seit dem Mittel-
alter wird schwabischer Most gekeltert

Heute wird der Saft unter kontrollierten
Bedingungen vergoren. Es entsteht ein dem
Wein vergleichbares Getrank, welches 5 bis 6
Volumen-Prozente Alkohol enthalt. Most
schmeckt am besten, wenn der Saft aus etwa
einem Dutzend Dbstsorten gepresst wird.

Der schwibische Most enthalt einen
gewissen Anteil an Birnen. Ungefihr ein Drittel
des Saftes wird aus Birmen gepresst und zum
Vergdren dem Apfelsaft beigemischt. Wie bei
der Herstellung von Apfelsaft variieren die An-
teile der Obstsorten, so dass jeder Jahrgang
unserer, unverfalschten Maturprodukte seingn
charakteristischen Geschmack entfaltet.

Kiinftig sollen weitere hochwertige
Premium-Erzeugnisse aus Apfeln und Birnen
von heimischen Streuobstwiesen hergestellt
werden. Beispielsweise auch ein sortenreiner
Edelbrand aus Bohnipfeln.

Champagner Bratbirne

Heimische Streuobstwiesen -
traditionsreich und wertvoll...

Die fiir unsere Region typischen o R

Streuobstwiesen pragen seit dem 18. Jahr-

hundert das Landschaftshild. Sie dienen den sl
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enschen zur Erholung, liefern gesundes B

Obst fiir viele Kdstlichkeiten, sorgen fiir ein b N

ausgeglichenes Klima, schiitzen vor Erosion
und speichern Grundwasser

Charakteristisch fiir diese Baumwiesen
ist ihre groBe Arten- und Sortenvielfalt. Traditio-
nell bewirtschaftete Streuobstwiesen gehdren
Zu den artenreichsten Lebensraumen dberhaupt!

Aufpreisvermarktung -
jeder kann zur Erhaltung der Streuobstwiesen
beitragen...

Landwirte und Giitlesbesitzer erhalten
iber die "Aufpreisvermarktung” einen at
ven Erzeugerpreis fiir lhr Obst [15 statt 5 - 8 €
pro Doppelzentner). Dieser hihere Preis
die Pflege und Nutzung der Streuob
Gut zu wissen, woher das Qbst stammt.
le Vermarktung leistet einen wichti-
gen Beitrag zum Umweltschutz - lange Trans-
werden vermieden, Energie und Ver-
kehrswege eingespart, Lirm, Luftverschmutzung
und die Produktion des Treibhausgases CO4
verringert. Kurz und gut: Sie genieBe unsere
natirlichen Produkte von ausgesuchter Qualitat
und unterstiitzen gleichzeitig den Erhalt der
dkologisch wertvollen Streuobstwiesen unserer

Heimat. Zum Wohlsein! »
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Obst garantiert ohne Chemie -
besonders gesund und begehrt.

Wir achten streng darauf, dass unsere
Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau
stammen. Der Anbau erfolgt nach den Kriterien
Lder EG-0Oko-Verordnung, ohne chemisch-syn-

% S thetische Diinge- und Planzenschutzmittel

RegelmaBige Kontrollen durch ein unabhdngiges
Institut bieten ein Hochstmal an Sicherheit
Micht jeder Apfel ist fiir unseren

Apfelsaft gut genug...

Reutlinger Landwirte und Giitlesbesitzer
haben sich vertraglich verpflichtet, nur spate
Apfelsorten, die mehr S508e und Aroma besitzen
und nur bestes, vollreifes Obst flir unsere: Pro-
dukte zu ernten. Das Obst wird so frisch wie
maglich und auf schonende Weise vera
Die Kelterei Haussermann stellt die Streu-
obstprodukte mit Sorgfalt her

Der GroBe Rheinische Bohnapfel -
unser Apfel des Jahres.
Mit dieser Aktion mochten
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