Fragen zu Bio-Wein?
Wir haben Antworten.

Mit Unterstiitzung von Bund, Léndern und Européischer Union

"= Bundesministerium

Landwirtschaft, Regionen LE 14-20

und Tourismus




Die Bio-Landwirtschaft tragt dazu bei, das 6kologische
Gleichgewicht aufrecht zu erhalten. So finden sich etwa 30 Prozent
mehr Arten und 50 Prozent mehr Individuen auf Bio-Flachen.

Individuell statt uniform

Viele der renommiertesten Bio- Bio-Zutaten fiir 4 Personen

WinzerInnen der Welt bewirtschaften 75 g Speck, geriuchert 100 ml Schlagobers

ihre Weingérten biologisch — weil sie 1 EL Butter 200 g Frischkise

eigenstdndige, unverfdlschte Weine 500 g Lauch Salz und Pfeffer

kreieren wollen, die vom Geschmack '3/" L WeiBiwein jBund Petersilie

der Beeren und ihrem Wissen leben allcmizesuphe 2ELMent

und von sonst nichts. Speck fein wiirfeln. Butter erhitzen und den Speck darin
anbraten. Lauch putzen und in Ringe schneiden. Speck

Gut fLII' Wein und Umwelt herausnehmen und Lauch im Speckfett andiinsten. Mit

Bio-Wi I t inih WeiBwein und Gemiisesuppe abloschen und aufkochen.

10._ 1"nzer nnern se zen‘lnl ren 5 Minuten kocheln lassen.
Weingérten weder chemisch- Schlagobers und Mehl verriihren. In die Suppe riihren
synthetische Pflanzenschutzmittel und aufkochen lassen Kéase zufiigen und schmelzen

noch schnelllgsliche Diingemittel . z und Pfeffer abschmeckepy
ein. Stattdessen begriinen sie die 3
Weingdrten ganzjihrig, fordern
Niitzlinge und stiarken die Bio-Reben
durch Krauter- und Kompostextrakte.
Fiir lebendige Weingédrten und
ebensolche Weine.

Kleine Beeren, groBer
Geschmack

Durch die dauerhafte Begriinung

der Weingérten kommt es zu

einer gesunden Nahrungs- und
Wasserkonkurrenz. Dadurch werden
kleinere Beeren gebildet. Bei der
Vinifizierung' kdnnen so mehrin der
Beerenhaut konzentrierte Inhaltsstoffe
extrahiert werden — fiir noch mehr
unverfdlschten Geschmack!

1) Vinifizierung oder Vinifikation nennt man die
Verarbeitung der Trauben zu Wein.
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