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Feines aus der Flasche:

Edle Brande, feine Likdre und Gin dafur stent Weber Destillate.
Die kleine Brennerei aus dem Ortenaukreis beliefert uns seit
vielen Jahren mit lhren hochwertigen Produkten.

Vor 20 Jahren begann Familie Weber in
Mdésbach mit dem Brennen von Schnaps
und Likéren. Die Fruchte fur die
Verarbeitung stammen uberwiegend vom
eigenem Obsthof. Diese werden vor der
Verarbeitung lange reifen gelassen. Fir
das naturliche Aroma ist es wichtig, dass
die Frichte absolut vollreif sind.

Bis zum fertigen Produkt ist Vviel
Handarbeit gefordert. Vom Pflegen der
Baume, Uber das Ernten und Sortieren der
Frichte bis zum sauberen Einmaischen
erfolgen die meisten Arbeitsschritte mit
den Handen.

Familie Weber arbeitet nach einem 8
traditionellen Brennverfahren, das seit p%
Generationen weitergegeben wird. Die
Brande haben fur den Brennvorgang viel
Zeit. Das Abdestillieren  geschieht
langsam. Die Brande haben eine lange
Lagerungszeit damit sie vollstandig reifen
konnen. Durch diese Verfahren entstehen
hochwertige Produkte, die schon viele Auszeichnungen
erhalten haben.

Weber Destillate ist ein reiner Familienbetrieb, von der Oma bis
zum jungsten Sohn helfen alle mit.



Herzhaft Wild:

Die Jager Daniel Frof3 und Julian Haas haben die Manufaktur ,Herzhaft
Wild“ gegruindet. In dieser verarbeiten sie das Wildfleisch zu Salami,
Schinken, Leberwurst und Leberpastete. Neben klassischen Produkten
wie Wildschweinsalami und Rehschinken stellen sie auch
Wildschweinlyoner, Wild-Landjager sowie einen Wilden-Chili-Bengel
her.

Die verarbeiteten Wildtiere haben in ihrem naturlichen Lebensraum
gelebt. Den beiden Jagern ist es wichtig, dass die Jagd moglichst
naturnah und nachhaltig ist. Daher nutzen sie fur ihre Produkte auch nur
Fleisch von Tieren aus Baden-Wdurttemberg und sie verzichten ganzlich
auf Wild aus Gatterhaltung. Ebenso wird bei ,Herzhaft Wild“ darauf
geachtet, das Wildtier bestmoglich und wertgerecht zu verwerten. Sie
mochten moglichst viel vom Fleisch veredeln und verarbeiten.

Die Produkte von ,Herzhaft Wild“ stammen aus einer nachhaltigen Jagd
und sind qualitativ hochwertige Lebensmittel. Wir hoffen, dass wir mit
unseren neuen Produkten lhren Geschmack getroffen haben!

Rezept-Tipp von unserer Hauswirtschafterin Lisa:

Zutaten: Zubereitung:

Aus dem Hofladen: Den Grinkohl vom Strunk abzupfen und fein hacken. Knoblauch
und Zwiebeln fein wirfeln. Die Karotten schalen und in Scheiben
800 g Grinkohl schneiden.

200 g Karotten

250 g rote Linsen

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

500 ml Asal Gemlsebriihe

3 Essloffel Giuseppe Casa Olivendl
2 Essloffel Zitronensaft

50 g Cashewnlsse

AuBerdem:

1 Dose Kokosmilch
2 Essloffel rote Currypaste

Die Cashewniisse grob hacken. Diese in einem Wok ohne Ol
anrdsten. Danach aus dem Wok nehmen.

Nun etwas Ol in den Wok geben, den Knoblauch und die Zwiebeln
darin anschwitzen. Die Currypaste sowie die Karottenscheiben
dazu geben. Alles kurz anbraten und anschlieBend mit
Gemdusebruhe abldschen. Die roten Linsen mit in den Wok geben,
nun circa 15 Minuten kdcheln lassen.

Den Grinkohl und die Kokosmilch unter die Linsen heben, danach
nochmals fir 15 Minuten kocheln lassen. Nach Belieben mit
Zitronensaft abschmecken.

Die gerosteten Cashewkerne uber das Curry geben.
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