Montag-Samstag, 11.09.-16.09.2023

PRICKELNDER GENUSS
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- Wenn der Traubensaft zu rauschen beginnt, f 7
i:u kommt er bei uns frisch aus dem Marktgraferland. ‘ ‘,.h | — N
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Mit dem Ohr am Glas klingt Federweifer naiiil 4 T S

ein wenig wie Meeresrauschen. Wenn die ‘:’i

N Zeit der Weinlese wieder losgeht, ist der .
Federweife tberall bei uns im Markt erhltlich.. ¥
Idealerweise trinkt man Federweifen auf Aty
halbem Weg vom Traubensaft zum Wein,
wenn sich Stfse, Alkohol und Fruchtsiure

W in guter Balance befinden. Zu diesem

| Zeitpunkt weist er einen Alkoholgehalt
‘ ‘, von etwa 5 Vol.-% auf.

i f" | Vorgeschmack auf den Herbst

! '{ Auch als Bitzler, Rauscher oder Sauser

"{ bekannt, ist der Federweifbe ein beliebtes

' Getrank, das den Weinfreunden alljahrlich

. die erste Herbstbotschaft Uberbringt. Sein

' Name ist Ubrigens auf die Hefen zuriickzu-

" fuhren, die im Glas wie winzige Federchen J
tanzen. Sie sind auch fiir das leichte Prickeln |

{‘ des jungen Weins verantwortlich.

" Unser Bio-Federweifser von Philipp Rieger | N

.',‘ ist aus Uberzeugung und mit Leidenschaft | "euer
‘ ‘ biologisch-dynamisch hergestellt. SUSSEI'

t

badischer
. Federweifier

1 Liter

: Philipp Riegers Weingut besteht schon
' in vierter Generation.
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‘REZEPT-TIPP: FLAMMKUCHEN MIT ROTEN ZWIEBELN “\Q‘SE:‘\Q.“G

Zutaten fiir 6 Portionen:
500 g Mehl » 6 EL Ol » 200 ml Wasser = 2 TL Salz = 2 Eigelb * 75 g rote Linsen

* 5-8 rote Zwiebeln = 2 Apfel = 200 g Schmand = Pfeffer « Paprika
* 200 g Ziegenweichkase * Backpapier

Zubereitung:
Fur den Teig Mehl mit 4 EL Ol, Wasser, Salz und Eigelb

geschmeidig kneten. Ca. 15 Min. im Kihlschrank ruhen
lassen. Teig in 2 Stlcke teilen und jeweils auf
Backpapier ausrollen.
Fir den Belag rote Linsen nach Packungsanleitung
garen. Zwiebeln schalen, halbieren, in halbe Ringe
schneiden. Apfel waschen, vierteln, vom Kerngehause befreien,
in diinne Spalten schneiden. Jeden Teigfladen mit je der Halfte Schmand bestreichen
Mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wiirzen. Jeweils mit Linsen, Zwiebeln und Apfel
belegen. Weichkase zerbrockeln, dartibergeben. Nochmals Salz, Pfeffer und Paprika
dartberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (U: 180 °C/G: Stufe 4)

25-30 Min. backen.

Was it Federureger?

Wenn die biologisch aktiven Hefen
wahrend der Gérung den natiirlichen ' fa
Zucker im frisch gepressten Traubensaft 'k -

in Alkohol verwandeln, entsteht auch e
Kohlensaure, die langsam entweicht.

Federweifer wird wahlweise aus weiBen'" g
oder roten Trauben (roter Rauscher) il -
- b VERF“GBLR‘.
. . Kostlicher Federwe‘:{ier
Beim Einkauf ist allerdings Vorsicht ausneuts?:::h
geboten: Da die Géarung auch in der | ‘ais::;:Lre“!

Flasche weitergeht, ist diese stets mit

einer luftdurchlgssigen Kapsel verschlos- (| 1 “
sen, damit die Kohlensaure entweichen | i 3
kann. Die Flasche muss daher stets o

stehend transportiert werden und auch '

auf das Kassenband aufrecht gestellt B

werden. Wir empfehlen, zu Hause zu- {

nachst ein wenig vom Federweifsen zu

p.rob.ieren. Ist er geschmacklich genau . il “452 Gegorener Traudonnsy
richtig, dann nichts wie ab in den Kahl- )
schrank damit, denn Kilte stoppt den P o

Garungsprozess und verlangert so den
wunderbaren Genuss,

Dazu passende Gerichte sind Zwiebel-

Fedompeig

kuchen, Flammkuchen oder Kirbissuppe. | ‘“M%%M Ef‘:il;:::her
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