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Die Essenz des Frithlings

Natiirlichen Genuss auf hochstem Niveau versprechen die
Delikatessen aus dem Hause Deutsche Bliitensekt Manufaktur.
An biozertifizierten Produkten, die auch Spitzenkoche in
ihren kulinarischen Kreationen verwenden, stehen Bliitensirup,
-extrakte, -salz und -zucker in zahlreichen Varianten zur
Auswahl. Highlight des Sortiments sind die weltweit einzigen
reinen Bliitenschaumweine ,Fleur pétillante brut’.

Gewohnlich  bereichern
Bliiten unseren Alltag als
Zierpflanze oder Schnittblu-
me. Eine wohlschmeckende
Alternative, sich an den duf-
tenden Schatzen der Natur

Bliitensekt Manufaktur*, be-
richtet Inhaberin Dr. Anja B.
Quéschning, die 2005 mit
dem Hessischen Griinder-
preis in der Kategorie ,Intel-
ligente Geschéftsidee” als

Begeistert seit seiner Einflinrung Sektliebhaber:
Der ,Fleur pétillante brut — Holunderbliite’
wurde 2007 mit dem Internationalen Weinpreis 2007
in Gold der DLG pramiert

zu erfreuen, bietet die Di-
plom-Biologin Dr. Anja B.
Quaschning mit ihren selbst
entwickelten Delikatessen.
,Bereits als Kind war ich mit
meiner Familie oft in der
freien Natur. Die Begeiste-
rung fiihrte zum Biologie-
studium und schlieBlich zur
Grindung der Deutschen

Siegerin ausgezeichnet wurde.
,Meine GroBmutter stellte
friiher eigenen Holunderbl(i-
tensirup her. Leider hatte sie
ihr Rezept zur Herstellung
des Sirups vor ihrem Tod
nicht weitergegeben. Ich
habe dann versucht, den Ge-
schmack meiner Kindheit
wiederzuentdecken. “ Nach-

folgend entwickelte Dr. Anja
B. Quéschning ein spezielles
Verfahren, um den konzen-
trierten natirlichen Ge-
schmack der Bliten zu
extrahieren. Des Weiteren
begann sie damit, sich die
Vielfalt der Natur zunutze
zu machen. Mehr als 400
unterschiedliche  Bliiten-
sorten unterzog Dr. Anja B.
Quéaschning einer nédheren
Untersuchung, von denen
sie heute 45 fiir die Herstel-
lung von Extrakten, Sirups,
Salzen und Zucker verarbei-
tet.

Das Gros der Bliiten sam-
melt sie mit ihren Mitar-
beitern in naturbelassenen
FluBauen und auf alten
Streuobstwiesen. Samtliche
Blutenprodukte entsprechen
den strengen Vorgaben fiir
den oOkologischen Landbau.
GroBen Wert legt das Unter-
nehmen darauf, dass nur die
besten und schonsten Bliiten
und Dolden einer Pflanze von
Hand geerntet werden. Die

Essenz der Bluten gewinnt
die Deutsche Bliitensekt
Manufaktur nicht durch Er-
hitzen oder Pressen, son-
dern im Laufe mehrerer Mo-
nate alleinig mithilfe eines
kalten Bliitenauszugs in rei-
nem Quellwasser. Die scho-
nende Vorgehensweise stellt
sicher, dass keine Bitterstoffe
der Sténgel in den Essenzen
enthalten sind.

Voll des Lobes sind
Gourmets, Weinhédndler und
Kiichenchefs fiir den welt-
weit einzigen Bliitenschaum-
wein ,Fleur pétillante’, der
ganzlich aus frischen Bllten
ohne Zusatz von Trauben
oder Wein gewonnen wird.
Der in limitierter Auflage und
mithilfe der aufwindigen
Flaschengédrung erzeugte
,Fleur pétillante’ prasentiert
sich feinperlig und trocken
wie ein Spitzensekt. Das
Ergebnis (iberzeugte die
Fachwelt: Der 2004er ,Fleur
pétillante brut — Holunder-
bllite’ erhielt 2007 den Inter-
nationalen Weinpreis 2007
in Gold der DLG. Von der
Qualitat angetan zeigte sich
auch das Gourmetmagazin
,Der Feinschmecker®, der
den ,Fleur pétillante brut —
Rosenbliite’ verkostete. ,,/n
allen Produkten spiegelt
sich unsere Achtung vor
den Schétzen der Natur
wider*, betont Dr. Anja B.
Quéschning. , Wir setzen
alles daran, den wahren
Geschmack der Bliiten ein-
zufangen. H
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