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\ Offnungszeiten:

Wildgrube
Saison: Juli-Oktober
Montag-Freitag 8:00 — 16:00 Uhr
Samstag 8:00 — 12:00 Uhr
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Fiir unsere Mostkunden sind folgende

wahren iy kel Informationen wichtig: = -
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- Dann die Baume schiitteln.
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L64 30-35 Liter Saft.

Der Saft wird schonend pasteurisiert.
- Bringen Sie ein Behaltnis mit um ggf. frischen Saft D O I' a
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Hofmosterei Dobra

Dobra, ein Ortsteil der Kurstadt Bad Liebenwer-
da, liegt am Rande des Naturparks Niederlausitzer
Heidelandschaft. In der Hofmosterei haben wir
uns spezialisiert auf die Herstellung von reinen
Obstsiiften, insbesondere der Apfelsaft und der
Kirschsaft liegen uns am Herzen. Der Saft wird in
Handarbeit gewonnen. Das Obst wird handver-
lesen und mehrfach gewaschen, gepresst und nach
der erforderlichen kurzen Pasteurisierung abge-
fillt.

MOSTEREI

Sie traumen vom Saft aus dem eigenen Obst?

Wir lassen Thren Traum wahr werden:

Sie bringen Ihr Obst zu uns und nehmen anschlie-
Bend den fertigen Saft mit nach Hause.

Unsere Mostsaison beginnt im Gegensatz zu den
GroBmostereien bereits dann, wenn die ersten
Apfel reif sind!

Dazu gibt es keinen festen Termin im Kalender,
denn der Zeitpunkt ist von Jahr zu Jahr verschie-
den. Genauso verhalt es sich mit dem Ende der
Saison: wenn die anderen Mostereien bereits
geschlossen haben, nehmen wir immer noch Apfel

zum Mosten an, d.h., Sie konnen auch noch die
spaten Obstsorten zu uns bringen (wir haben auch
schon im Dezember fiir unsere Kunden gepresst).

DER SAFT

Der Saft ist rein - ohne jegliche Zusitze. Beson-
ders empfehlenswert sind die sortenreinen Safte
mit entsprechender Herkunftsangabe. Auf Kun-
denwunsch mischen wir auch Safte aus verschie-
denen Friichten. Jeder Kunde bekommt den Saft
seiner angelieferten Friichte zuriick.

Unserer Friichte wachsen in Permakultur. Dies
ist ein Weg, nachhaltige Lebensraume und Syste-
me zu unterstiitzen, zu entwerfen und aufzubau-
en. Der Begriff Permakultur diente urspriinglich
zur Beschreibung einer dauerhaften Landbewirt-
schaftung, die sich am Vorbild eines vielfaltigen
Okosystems orientiert.

Dieses sollen der Natur und dem Menschen
dauerhafte Lebensgrundlagen sichern helfen -
okologisch, sozial und 6konomisch. Auf Grundla-
ge langfristiger Beobachtungen von Pflanzen,
Tieren und anderen Elementen in all ihren Funk-
tionen, Einsatz von altem und neuem Wissen,
werden Modelle entwickelt, wie sich lebendige
Systeme selbst erhalten und regenerieren konnen.
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HeiBer Apfelsaft
1,5 Liter Apfelsaft
40 ml Ahornsirup

4 Korner Piment

4 Nelken

1 Stange Zimt
Schale von 1 Zitrone
Schale von 1 Orange

Den Apfelsaft mit dem Ahornsirup, den
Pimentkorner, Nelken, Zimtstangen, Zitronen
und Orangenschalen in einen groBen Topf

- geben. Das Ganze 5-10 Min. erhitzen. Der Saft

sollte sehr heiB sein, aber nicht kochen. Vor
dem Servieren durch ein Sieb geben und heif3
servieren.
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Apfel-Mohren-Suppe
500 g Mohren
100 g Kartoffeln

1/2 Zwiebel

1EL Ol — |
125 ml WeiBwein o
125 ml Apfelsaft

500 ml Gemiisebriihe

250 ml siie Sahne
Salz, Pfeffer

Die Mohren, Zwiebeln und Kartoffeln schalen
und in kleine Stiicke schneiden und im Ol
anschwitzen. Mit WeiBwein abloschen und kurz
einkochen lassen. Die Briihe und den Apfelsaft
hinzufiigen und dann ca. 20 Min. bei geringer
Hitze kocheln lassen. Jetzt die Sahne
dazugeben und alles mit einem Stabmixer fein
piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




