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Ernteabschluss im goldenen Oktober

In der letzten Oktoberwoche ernten wir nun auch unsere letzten Apfel und pressen den letzten Saft aus dem Jahrgang
2025.
Mit grofier Zufriedenheit und Dankbarkeit blicken wir auf eine erfolgreiche Erntesaison zuriick - fiir all das, was wir in
diesem Jahr ernten durften.

Tatsachlich war es endlich mal wieder ein Jahr, in dem all unsere vielfaltigen Kulturen Friichte getragen haben - gute,
leckere Friichte und das in beachtlicher Menge. Besonders gefreut haben wir uns iiber die erste groRe Aprikosenernte
und so viele Kiwis wie noch nie zuvor!

Nur bei den Zwetschgen hatten es gern ein paar mehr sein diirfen, und unsere spaten Trauben sind leider der hohen
Feuchtigkeit und dem vielen Regen zum Opfer gefallen.




In den letzten Tagen haben wir uns trotzdem noch ein bisschen goldenen Oktober selbst gemacht — auch
wenn das Wetter nicht immer so wollte. Wir haben Opal-Apfel in die Kisten gepackt und unseren Kakis, die
noch am Baum hangen, beim Reifen zugesehen.

Die Sorte Opal ist ein goldgelber Apfel mit vielen wertvollen Inhaltsstoffen. Trotz seiner StiRe besitzt er eine fein
abgestimmte Saure - und genau diese Balance verleiht ihm sein unverwechselbar aromatisches Geschmackserlebnis.

Wir gehen online - in neuem Look!

In den nachsten Wochen wird es soweit sein: Wir gehen mit unserer neuen Webseite online!
Unsere Website wird ein frisches Design bekommen, noch iibersichtlicher und einfacher zu bedienen sein.

Klick dich rein und entdecke Neuigkeiten, Rezepte, Infos zur Biokiste und vieles mehr.

Neu auf unserer Website: Ab jetzt kannst du unsere Rezepte direkt mit einem Klick in den Warenkorb legen - alle
bendtigten Zutaten werden automatisch ausgewahlt - So wird kochen noch einfacher.
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Schoko- und Wein-Tasting im Winoversum




Ein Abend fiir alle Sinne :

Manchmal treffen zwei Dinge aufeinander, die einfach
fureinander bestimmt sind - Wein und Schokolade.
Und genau diese besondere Kombination steht im
Mittelpunkt unseres nachsten Genussabends im
Winoversum.

Gemeinsam mit Schell Schokoladen aus Gundelsheim
und dem Weingut Weinreuter aus Leingarten laden wir
dich zu einem Abend ein, an dem sich alles um Aromen,
Texturen und echte Handwerkskunst dreht.

Drei Frauen teilen an diesem Abend eine Begeisterung:
die Liebe zu hochwertigen Lebensmitteln.

In gemditlicher Atmosphare treffen feinste Schokoladen
auf charaktervolle Bio-Weine - perfekt aufeinander
abgestimmt, liberraschend vielseitig und einfach ‘ s (
besonders. W - oxOLADEN
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Die Platze sind begrenzt - also sichere dir schnell dein
Ticket, bevor alles ausgebucht ist!
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Tickets und weitere Informationen fur
das Event findest du auf unserer
Website.

Schone Grifde, Mia Bauer mit dem gesamten Wino-Team

Rezept der Woche: Semmelknodel mit
Maronenfillung

Zutaten:

Fiir die Semmelknddel:

400gr Knodelbrot, 1/2 Bund gehackte Petersilie, 2 gewiirfelte Zwiebeln,
30gr zerlassene Butter, 200ml warme Milch, 3 Eier, 1TL Salz, evtl. zum
Formen Semmelbrosel,

Fir die Maronenfiillung;
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150gr vorgegarte Maronen, 3EL Sahne, 2 Prisen Salz,

Zubereitung:
Aus den Zutaten fiir die Semmelknddel einen Teig herstellen.

Die Maronen mit einer Gabel zerdriicken. Sahne und Salz zugeben. Dann
mit den Handen verkneten und 6-7 kleine Kugeln formen.

Die Maronenkugeln mit dem Knddelteig ummanteln. Falls der Teig zu
klebrig ist, ein paar Semmelbrosel dazugeben.

Die Knddel entweder ca. 20 Minuten im Dampf garen oder 10 Minuten
im siedendem (nicht kochendem) Wasser durchgaren.

Wino-Tipp:

Weihnachtsfleisch und Rotkohl dazu. Noch ein paar Maronen machen
sich gut in der Bratensole.
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