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​
Die Erntezeit auf unserem Biohof nimmt Fahrt auf!

Jetzt beginnt die schönste Zeit

Aktuell pflücken wir die ersten süßen Kirschen – frisch vom Baum und voller Sommergeschmack.
Ab sofort folgen die ersten Stachelbeeren und nach und nach weitere Beeren-Highlights wie

Heidelbeeren, Himbeeren und Johannisbeeren. 
Diese Wochen stehen ganz im Zeichen unserer eigenen Bio-Ernte: mit viel Handarbeit geerntet,

direkt vom Feld und voller Frische für eure Biokisten. 

Und auch unsere Pfirsiche im schönen Zabergäu – der schwäbischen Toskana – wachsen aktuell
wunderbar heran. 

Noch brauchen sie etwas Sonne und Geduld, doch auf dem Hof laufen die Vorbereitungen bereits
auf Hochtouren. Beim Schneiden sorgen wir dafür, dass mehr Licht und Sonne in die Bäume

gelangen. Beim Ausdünnen entfernen wir bewusst einen Teil der jungen Früchte, damit die übrigen
Pfirsiche mehr Platz, Nährstoffe und besonders viel Aroma entwickeln können. 

Mit viel Sorgfalt, Erfahrung und echter Handarbeit kümmern wir uns Tag für Tag um unsere
Obstanlagen – natürlich in 100 % Bio-Qualität und ohne Chemie.

Danke, dass ihr unsere regionale Bio-Landwirtschaft unterstützt und diesen Weg gemeinsam mit
uns geht.

Hier geht's zu unserem eigenen Obst!

https://wino.bio/shop/gemuese-obst/obst/heimisches-und-aus-eigenem-anbau


​
​Regional geht es bei unseren
Veranstaltungen zu:
​
Am Sonntag,  den 14. Juni, feiern wir um 11:00 Uhr
einen Erntebittgottesdienst auf unserem Wino
Bio Hof in Brackenheim, begleitet vom
Posaunenchor. Alle sind herzlich eingeladen,
diesen Gottesdienst gemeinsam mit uns zu feiern.

Naturparkmarkt in Brackenheim findet am
Sonntag, 21. Juni, von 11:00 bis 18:00 Uhr in der
Stadtmitte statt. Freut euch auf regionale, frische
Produkte - eingebettet in das 2. Brackenheimer
Weindorf, die Nachhaltigkeitsmesse FedZ sowie
einen verkaufsoffenen Sonntag. Wir sind dabei!
Außerdem könnt ihr vom Brackenheimer
"Städtle" aus eine Rundfahrt mit dem Wino‑Zügle
durch unsere Obstanlagen machen.

Wir freuen uns auf euch! 

Jetzt entdecken und genießen!

​
Eisgenuss für den Sommer!

​
Das Eis von der Bäckerei Schaefer wird aus
regionaler Bio-Milch hergestellt und sorgt mit
leckeren, erfrischenden Sorten für echte
Sommermomente – natürlich gibt es auch
vegane Varianten. 

Jetzt probieren und den Sommer genießen –
ganz bequem mit deiner Biokiste nach Hause
geliefert!

https://wino.bio/shop/tiefkuehl/eis
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Perfektes Wetter für die Grillsaison

Passend zu den sommerlichen Temperaturen
findet ihr bei uns viele leckere Bio-Produkte für
euren Grillabend.

Von hochwertigem Fleisch über vegetarische
und vegane Alternativen bis hin zu frischem
Grillgebäck, Soßen und erfrischenden
Getränken. 

Besonders freuen wir uns, euch frisches Fleisch
vom Heinrichhof und vom Sternhof
Weikersholz Mack zur Vorbestellung anbieten zu
können. 

Jetzt entdecken, vorbestellen und den Sommer
genießen!

Entdecke jetzt deine Grillfavoriten!

Frische Grüße, wünscht das gesamte Wino-Team!

https://wino.bio/shop/aktionen/zur-grillsaison
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Rezept der Woche: Mangoldpasta mt Zitrone
Zutaten: 

500gr Mangold, 300gr Spaghetti, 250gr Sahne, 100gr
Sonnenblumenkerne, 1 Zwiebel, 1 Zitrone, 2 EL Olivenöl, 2
Zehen Knoblauch,1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und zum Kochen
bringen.

In der Zwischenzeit den Mangold waschen und in grobe
Stücke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in feine Würfel schneiden.

In einer Pfanne die Sonnenblumenkerne ohne Öl oder
Fett vorsichtig anrösten bis sie leicht gebräunt sind und
anfangen zu duften.

Die Spaghetti ins kochende Wasser geben und nach
Beschreibung kochen lassen, bis sie bissfest sind.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln im Olivenöl anbraten,
den Knoblauch noch einen Moment mitbraten und den
Mangold hinzugeben. Solange köcheln lassen, bis der
Mangold leicht zerfällt.

Die Sahne hinzugeben, gut umrühren und auf kleiner
Flamme weiter köcheln lassen, bis die Sahne cremig
eingekocht ist. Mit Salz, Peffer und ausgepresstem Saft
einer halben Zitrone abschmecken.

Die Spaghetti abgießen, auf Teller verteilen, Mangold mit
Zitronensauce darüber geben und mit den gerösteten
Kernen bestreuen.

Warm genießen.

https://wino.bio/rezepte/mangold-pasta-mit-zitrone
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https://wino.bio/rezepte/mangold-pasta-mit-zitrone


Wino-Tipp: 

Dieses Gericht kann auch vegan zubereitet werden. Dazu
die Sahne durch Cashewmus, vegane Sahne oder
Frischkäse ersetzen.

Die Sonnenblumenkerne können auch nach Belieben
durch Pinienkerne, Kürbiskerne oder einen Kern-Mix
ersetzt werden. Lecker schmeckt das Gericht auch mit
geriebenem Parmesan, Pecorino, zerbröseltem Feta oder
Ziegenfrischkäse

Zum Rezept auf unserer Website!
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