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EDITORIAL

DIVINO MAGAZIN-N°2/2023

CW-FOTOART CHRISTOPH WEISS

LIEBE LESERINNEN, LIEBE LESER,

wenn ich unterwegs und bei Kunden bin und dort von DIVINO erzihle, dann
werde ich oft gefragt, was eine Genossenschaft eigentlich ist. Einige davon
denken bei dem Wort unweigerlich an eine politische Orientierung. Das gibt
Anlass fiir Gespriache und hat uns ebenfalls motiviert, das Thema auch einmal in
unserem Magazin aufzugreifen (Seiten 10 bis 14). Wir hoffen, Sie finden Gefallen
daran. Wir sind jedenfalls begeistert von unserem Duo auf dem Titel: Mechthilde
Schlereth als dltestes Mitglied unserer Genossenschaft und Michael Ungemach
als jungstes!

Dass das Thema Brot und Wein zusammengehort, ist allgemein bekannt und vor
allem beliebt. Auch Frau Schlereth hat uns im Gesprich verraten, dass Sie am
allerliebsten eine Scheibe Brot zu ihrem Wein isst, weil das den Geschmack so
gut zum Tragen bringe. Also haben wir uns auf die Suche nach einem wirklich
guten Bicker begeben und wurden schnell fiindig: Wir stellen Thnen mit Axel
Schmitt den besten vor, den es weit und breit gibt: Er ist Weltbacker und lebt in
Frankenwinheim. Lesen Sie mehr auf den Seiten 16 bis 18.

Vom Geschmack und seinem tieferen Sinn erzihlt auch Pater Anselm Griin in
seiner Kolumne. Seine Worte berithren uns immer wieder sehr, und wir sind
dankbar und stolz, an dieser Stelle mit Thnen seine wertvollen Gedanken teilen
zu konnen (Seite 19).

In medias res des Schmeckens und GeniefRens konnen Sie mit den herbstlichen
Rezepten von Spitzenkoch Bernhard Reiser gehen. Wir haben aus seinem Buch
,Der Schickimickikoch” drei Gerichte ausgewihlt und prisentieren die passenden
Weine aus unserem Sortiment dazu (Seiten 40 bis 45). Guten Appetit!

Zusammen mit Kerstin Boshning, verantwortliche Redakteurin DIVINO Magazin,
wiinsche ich Thnen nun eine unterhaltsame Lektiire und eine wunderschoéne

Herbst-Winter-Genuss-Zeit!

Herzlich, Thr

Gerald Wiist,
Geschiftsfithrender Vorstand DIVINO eG

PS: Sehr gerne diirfen Sie uns IThre Meinung sagen. Lob, Anregungen und
Tadel bitte an redaktion@divino-wein.de
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RANKENWEIN-FRANKENLAY

RUDI MERKL/GEBIETSWEINWERBUNG

KURZ GEMELDET

Echter Grund zur Freude bei so viel Erfolg!
V.L.n.r.: Artur Steinmann (Président Franki-
scher Weinbauverband), Felix Reich
(DIVINO Kellermeister), Maria Rehermann
(Laudatorin und Sommeliére aus Berlin),
Gerald Wiist (DIVINO Geschéftsfiihrender
Vorstand), Eva Brockmann (Frankische
Weinkdnigin)

DIVINO GEHORT ZU DEN ZEHN BESTEN BETRIEBEN IN FRANKEN:

Bereits zum achten Mal erhalten wir die begehrte
Auszeichnung ,Best of Gold" fir unsere Weine!

,Der Wettbewerb ,Best of Gold“ adelt die Spitzenweine unter den bereits mit Gold primierten Franken-
weinen, und wir sind gliicklich, dankbar und stolz, in diesem Jahr erneut diese Auszeichnung entgegenneh-
men zu diirfen®, freute sich Gerald Wiist, Geschiftsfithrender Vorstand DIVINO eG iiber die renommierte
Auszeichnung des Frankischen Weinbauverbandes.

In diesem Jahr belegte der DIVINO Frithburgunder ,Grofles Gewichs“ 2018 den ersten Platz in der Kate-
gorie Burgundersorten, und in der Kategorie Weifwein mit Struktur wurde der 2020er Thiingersheimer
Johannisberg Riesling , Alte Reben“ Spitlese trocken auf den zweiten Platz gewihlt. Zur 20. Jubiliumsauf-
lage im Juni dieses Jahres im Wiirzburger Schlosshotel Steinburg hatten 81 Weinbaubetriebe insgesamt
360 Weine angestellt. Eine Jury aus 50 Weinfachleuten wie Sommeliers und Sommeliéren, Journalistinnen
oder GastronomInnen aus ganz Deutschland ermittelte dann innerhalb eines Tages die Siegerweine.

DOPPELSIEG: FRUHBURGUNDER UND RIESLING

Der 2018er Frithburgunder ,Grofles Gewichs“ wurde auf den ersten Platz in seiner Kategorie
gewiahlt und gehort zu unseren Spitzenweinen. Sein Anbau unterliegt strengen, auf Premiumwein
ausgerichteten Produktionsrichtlinien. Wihrend der Vegetationsphase werden die Weinberge
mehrfach kontrolliert und bonitiert, der Ertrag ist auf eine Traube je Trieb reduziert, und die Ernte
liegt bei maximal 40 hl/ha. Mit dieser Weinlinie bieten wir ein herausragendes Weinerlebnis — wie
wir mit dieser Auszeichnung einmal mehr unter Beweis stellen konnten.

Der 2020er Riesling aus der Linie CHARAKTER F. hat die Jury mit seiner unverwechselbaren
Stilistik begeistert. Die Lage Thiingersheimer Johannisberg ist nach Stidwesten geéffnet und mit
bis zu 60 % Neigung extrem sonnenverwéhnt. Die Reben fiir diesen Wein sind 40 Jahre und ilter
und stehen auf sehr steinigem Muschelkalkboden. Alle Arbeiten fiir diesen Riesling wurden
ausschlieflich per Hand durchgefiihrt: ein charaktervoller Vertreter dieser hervorragenden Lage
mit enormer Kraft und Struktur.
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GEBALLTE WEINKOMPETENZ IN NORDHEIM:

20 MASTERS OF WINE
Zu Besuch bei DIVINO

Im Juni war eine Gruppe ,Master of Wine" bei uns in der
Genossenschaft zu Gast: 20 Weinexpertinnen aus aller Welt,
die sich mit ihren Kolleglnnen zu einem Symposium in
Wiesbaden getroffen hatten, besuchten unser frankisches

Weinanbaugebiet. Wir waren sehr stolz, dass wir neben
einer kleinen und sehr feinen Auswahl renommierter franki-
scher Weinguter mit von der Partie sein durften.

.Diese absoluten Weinkenner hatten sichtlich Freude bis
hin zu Begeisterung, was sie hier gesehen haben und an
Premium Weinen bei DIVINO probieren durften®, berichtete
Gerald Wuist von diesem Besuch, der von Felix Reich, Keller-
meister und Peter Angele, Sommelier & Leiter Vinotheken
fachbezogen begleitet wurde.

MASTER OF WINE: WAS IST DAS UND WIE WIRD MAN DAS?

Das Institute of Masters of Wine (IMW) ist eine 1953 gegriindete Non-Profit-Organisation
mit Sitz in London, GroBbritannien, Sie wurde urspriinglich eingerichtet, um durch eine
fachliche Zusatzaushildung die Qualifikation von Mitarbeiter im britischen Weinhandel zu
fordern, Das IMW ist seitdem eine bekannte private und kostenpflichtige Bildungsstatte
der internationalen Weinbranche. Eine erfolgreiche Ablegung der nichtakademischen
Priifung ist mit der Verleihung des Titels Master of Wine (MW) verbunden.

Das Institut selbst nahm 1955 seine Arbeit auf. In den ersten 30 Jahren seines Bestehens
waren die Priifungen den britischen ,traders in wine", also Weinhéndlern (Importeure,
Handler und Einzelhdndler) vorbehalten. In den 1980er Jahren wurden die Aufnahme-
bedingungen zundchst insofern gelockert, als dass beispielsweise auch Weinautoren die
Priifungen ablegen konnten. Erst 1987 wurde der Zugang auch auBerhalb von GroB-
britannien anséssigen Kandidaten ermdglicht. Weltweit gibt es 418 ,Masters of Wing"
(149 Frauen, 269 Ménner in 32 Landern). Zehn Deutsche (drei Frauen und sieben Ménner)

tragen aktuell den Titel ,Master of Wing". (Quellen: wikipedia.org, mastersofwine.org)
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Die schonste Zeit im Weinjahr und der
wertvollste Augenblick fiir die Winzerlnnen:
die Lese von gesunden, vollreifen Trauben.
Eine schonere Belohnung fiir die Arbeit im
Weinberg gibt es nicht.

DIVINO MAGAZIN-N° 2/2023




TITELSTORY

WIR MACHEN KEINE POLITIK, WIR MACHEN ALLERBESTE

Und das gelingt unter
nicht schafit, schaften
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FRANKENWEINE.

dem Motto: Was einer
viele!
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TITELSTORY

ch werde haufig von Kundlnnen gefragt, was eine

Genossenschaft eigentlich ist und ob das etwas mit

Politik zu tun habe. Das Thema ist also scheinbar gar

’ nicht so selbstverstandlich, auch wenn wir alle sicher

schon einmal etwas davon gehort haben. Aber wie so
oft ist der Kern ein recht einfacher: Eine Genossen-
schaft ist eine Firma, die nicht nur einen einzigen
Besitzer hat, sondern viele. Unser Unternehmen gehort
also allen Winzerinnen und Winzern, die ihr Lesegut
bei DIVINO abliefern, und im rechtlichen Sinne sind
sie ,Mitglieder". Ganz kurz und vereinfacht ist eine
Genossenschaft also ein Unternehmen mit vielen
Eigentimern”, erklart Gerald Wist, Geschaftsfiihrender
Vorstand von DIVINO.

UND WAS MACHT NUN DIESE
GEMEINSCHAFT DER
GENOSSENSCHAFT AUS?

Zuallererst: Zusammen ist man weniger allein. In der
Gemeinschaft konnen viele praktische und auch wirt-
schaftlich interessante Synergien entstehen. Winzer
und Winzerinnen etwa, die nur eine kleine Flache im
Nebenerwerb bewirtschaften mochten, missen nicht
in groBe Maschinen oder in die gesamte Kellertechnik
investieren. Sie mussen sich auBerdem auch nicht
darum kiimmern, wie ihr Wein in die Flaschen kommt
oder wie die Etiketten und Kartons aussehen, nicht
uber Marketing und Vertrieb nachdenken und sich
auch keine Sorgen daruber machen, wie und wann
der Wein zu den Kunden kommt.

Das erledigt die ,Firma" fur alle gleichermal3en. Unsere
Winzerinnen und Winzer konnen sich also auf das
konzentrieren, was sie am besten konnen: ihre Wein-
berge bearbeiten und gesunde Trauben erzeugen.
Daflr verlangen wir bei DIVINO allerdings auch, dass
unsere Mitglieder ihr gesamtes Lesegut ausschlieBlich
zu uns bringen. Das nennt man Vollablieferungspflicht.
Damit wird sichergestellt, dass wir das beste Trauben-
gut bekommen und damit die Qualitat unserer Weine
auch so gut sein kann, wie sie ist.

STARKES MITEINANDER:
REDEN HILFT!

Das Miteinander wird in regelmaBigen Versammlungen
gestarkt. Dort gibt es natlrlich auch Raum, um Uber

12

die unterschiedlichsten Dinge zu sprechen, manchmal
auch zu diskutieren. Dazu zahlen zum Beispiel die
Hohe der Traubengeldauszahlung, Personalkosten,
Anforderungen der Erzeugungsrichtlinien, Lese-
ablaufe, die bereits genannte Vollablieferungspflicht
oder auch Flachenabgange. Gelegentlich wird dies
erganzt durch Abstimmungen Uber Satzungsande-
rungen: Das war bei DIVINO im vergangenen Jahr die
Namensanderung von DIVINO Nordheim Thungers-
heim eG zu DIVINO eG. AuBerdem werden bei diesen
Treffen auch die klassischen Amter einer Genossen-
schaft neu besetzt: Das ist zum einen der Vorstand, der
die Geschafte fuhrt, und zum anderen ist das der Auf-
sichtsrat, der den Vorstand kontrolliert.

Interessant und wichtig an dieser Stelle: Diese soge-
nannten Entscheidungsgremien sind alle auch Mit-
glieder, also in unserem Fall Winzerinnen und Winzer.
Die Mitglieder sind untereinander gleichberechtigt

- ohne Ricksicht auf die Hohe ihrer Kapitalbeteiligung
an der Genossenschaft. Das bedeutet bei DIVINO, dass
jedes Mitglied (nur) eine Stimme hat, unabhangig von
der RebflachengroBe. Die Stimme der Rentnerin oder
des Nebenerwerbslandwirts mit nur einem oder zwei
Weinbergen hat also das gleiche Gewicht wie die eines
Vollerwerbslandwirts mit 20 Hektar Rebflache!

FAZIT

Gemeinsam geben wir bei DIVINO alles dafiir, unsere
Kunden mit einzigartigen Frankenweinen zu versorgen.
Jeder mit seinen besonderen Fahigkeiten: Die Mitglie-
derlnnen stehen im Weinberg, und die Mitarbeiterinnen
arbeiten im Keller, in Verwaltung und Logistik, im
Vertrieb (unser Team lernen Sie auf den Seiten 22/23
kennen), und natlrlich in den Vinotheken: Zusammen
sind wir 360 weinverliebte Menschen.
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DIVINO: Eine Winzerfamilie!

Aufunserem Titelfoto sehen Sie Mechthilde Schlereth, 94 Jahre alt und Michael Ungemach,
30 Jahre alt - unser altestes und unser jungstes Mitglied. Sie stehen in der Muller-Thurgau-
Anlage von Mechthilde Schlereth im Nordheimer Kreuzberg. Weil wir [hnen die beiden

Mitglieder gerne vorstellen mochten, haben wir ihnen ein paar Fragen gestellt.

Mechtilde Schlereth ist seit 55 Jahren Mitglied
der Genossenschaft. Diese Winzerin der ersten
Stunde bewirtschaftet noch einen kleinen
Weinberg mit Miller-Thurgau - ihre anderen
Lagen mit Silvaner und Dornfelder sind schon
lange verpachtet.

In welcher Lage ist lhr
Weinberg?

Meine Weine wachsen im
Nordheimer Kreuzberg.
Das ist ein alter Weinberg,
und ich glaube fast, er
zahlt zu den altesten
Anlagen in diesem
Bereich. Sein Alter macht
ihn besonders wider-
standsfahig gegen Trok-
kenheit, weil er sehr tief
wurzelt.

Was lieben Sie an der
Arbeit im Weinberg?
Die Veranderung am
Rebstock ist flir mich
immer ein Wunder der
Natur: das Erwachen der
Knospen im Frihling,
dann die Bliite und wie
sich die Trauben ent-
wickeln.

Was ist das Gute an der Genossenschaft

fiir Sie?

Der Vorteil ist, dass auch kleine Winzer wie ich
die Chance haben, Wein anzubauen, auch wenn
wir keine Maschinen und nicht die Moglichkeit
zur eigenen Kellerarbeit haben. Wir konnen diese
Ausbauarbeiten in fachmannische Hande geben,
wo die Weine bestens betreut werden. Der Erfolg
der Genossenschaft zeigt das Jahr fiir Jahr.

DIVINO MAGAZIN-N° 2/2023

Wiirden Sie wieder Mitglied in einer Genos-
senschaft sein wollen, wenn Sie diese
Entscheidung heute noch mal treffen sollten?
Jederzeit! Ich habe diesen Schritt nie bereut.

Welches Essen mégen
Sie am liebsten

zu lhrem Wein?

Ich esse gerne ein Stlick
trockenes Brot dazu! Da
kommt der Geschmack
vom Wein am besten
raus.

CW-FOTOART CHRISTOPH WE

Was war lhr schonstes
Weinerlebnis mit lhren
eigenen Weinen?

Das war, als ich mal die
hochsten Ochslegrade fiir
meinen Muller-Thurgau
von allen Genossen-
schaftlern abgeliefert
habe. Da war ich schon
stolz und meinem Herr-
gott dankbar, dass er
mich so toll arbeiten liel3.

Welchen Rat geben Sie

einem jungen Kollegen

fiir seine Zukunft?

Ich wiinsche den jungen
Winzerinnen und Winzern Kraft und Ausdauer. Sie
sollen weitermachen, auch wenn es hart wird.

Das Klima andert sich, und es wird nicht ein-
facher. Aber es gab schon immer mal harte
Durststrecken - friiher vor allem wegen Frost und
Hagelschaden. Die Trockenheit ist nun eine neue
Herausforderung.




TITELSTORY

Einer dieser jungen Kollegen ist Michael Unge- dass man einen gesicherten Abnehmer fiir seine
mach. Er ist gelernter Landwirt und arbeitet Trauben hat und man mit anderen Winzern der
hauptberuflich in der Abtei Miinsterschwarzach. Umgebung in Kontakt kommen und sich aus-

Seit vier Jahren ist er
Mitglied bei DIVINO

und kultiviert flir uns die
klassischen Rebsorten
Bacchus, Miiller-Thurgau,
Riesling und Silvaner -
ebenfalls im Nordheimer
Kreuzberg.

Herr Ungemach, viele
junge Menschen ent-
scheiden sich fiir einen
Beruf in der Verwaltung
oder in der Industrie.
Was hat Sie bewogen,
Landwirt und Winzer zu
werden?

Die Arbeit ist abwechs-
lungsreich und an der
frischen Luft. Das gefallt
mir besonders. Es ist eine
gute Mischung aus Hand-
arbeit und dem Umgang
mit Maschinen.

tauschen kann. Fur mich
ist die Mitgliedschaft bei
DIVINO genau die rich-
tige Entscheidung, und
ich wirde das jederzeit
wieder so tun.

Gibt es eine Weinregion
auBerhalb Frankens, die
Sie interessiert?

Neben dem Frankenwein
interessiert mich auch der
schwedische Wein. Mein
Bruder pflanzt dort Wein
auf Lohn, und ich finde
das durch die differieren-
den klimatischen und
vegetativen Bedingungen
ganz spannend.

Was war lhr schonstes
Erlebnis als Winzer?
Weinbau betreibe ich
nebenberuflich, es ist also

auch mein Hobby. Die
Welchen Vorteil sehen Sie darin, Mitglied einer eigenen Trauben ernten zu konnen und zu sehen,
Genossenschaft zu sein? wie sich ein Jahr Arbeit auszahlt, war ein beson-
Das Gute an der Genossenschaft ist fuir mich, ders schones Erlebnis flir mich!

Ein paar interessante Hintergriinde:

Der berithmte Vater der Genossenschaften war Friedrich Wilhelm Heinrich
Raiffeisen (1818-1888): Ein deutscher Sozialreformer und Kommunalbeamter sowie
Griindungsmitglied der genossenschaftlichen Bewegung in Deutschland, dessen Idee
weltweit Karriere machte. Friedrich Wilhelm Raiffeisen hat mit seinem Wirken das
Leben und Wirtschaften der Menschen spiirbar verbessert. Dabei wurde er von zwei
Prinzipien angetrieben: Solidaritdt und Hilfe zur Selbsthilfe. Der Erfolg gibt ihm bis
heute Recht: In Deutschland sind mehr als 22,4 Millionen Menschen Mitglied in einer
von 8.000 Genossenschaften oder genossenschaftlichen Unternehmen — mit steigender
Tendenz. Gemeinsam bilden sie das Riickgrat der mittelstaindischen Wirtschaft.

Weltweit sind heute iiber 800 Millionen Menschen in Genossenschaften organisiert - viele davon im Agrarsektor.
Sie biindeln auf lokaler Ebene den Einkauf von Maschinen, Saatgut, Diinger oder Futtermitteln sowie die
Vermarktung und den Verkauf. Dariiber hinaus fordern sie ihre Mitglieder durch Transport, Finanzierung,
Lagerung oder Beratung.
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LEBENSRAUM WEINBERG

Dr. Beate Wende - Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau (LWG) - An der Steige - 97209 Veitshdchheim
Telefon +49 (931) 9801-574 - beate.wende@lwg.bayern.de

An dieser Stelle berichtet Dr. Beate Wende, Biologin an der Landesanstalt fiir Wein- und Gartenbau
in Veitshochheim, von besonderen Tieren und Pflanzen im Weinberg. In dieser Ausgabe widmet
sich die Wissenschaftlerin einem durch und durch sympathischen Untermieter im Weinberg.

DES KAISERS DUFTENDE
KLEIDER: DER KAISERMANTEL

Stellen Sie sich vor, ohne den Einsatz von Deo, Par-
fiim und Co. verstrémen Sie stets einen unwider-
stehlichen Duft. Was jedoch bei uns nur ein Wunsch
ist, ist fiir mannliche Individuen des Kaisermantels
Wirklichkeit.

SILBERSTRICH AM HORIZONT

Den kaiserlichen Hoheiten begegnet man ab Ende
Juni entlang lichter und sonniger Waldrinder. Dort
flattert unser grofter heimischer Perlmuttfalter gerne
zwischen Waldrand und nahe gelegenen Wiesen und
Siumen mit Disteln, Skabiosen und Flockenblumen
hin und her. Die perlmuttartig schimmernden
Flecken auf der Fliigelunterseite sind gemeinsames
Merkmal (und somit Namensgeber) der Perlmuttfal-
ter. Beim Kaisermantel sind diese zu einem ge-
schwungenen, silbern schimmernden Band vereint,
weshalb er auch Silberstrich genannt wird.

Eine weitere Gemeinsambkeit der Perlmuttfalter ist die
orange Grundfirbung der Fliigeloberseite, itberzogen
von einem dunklen Fleckenmuster. Bei minnlichen
Exemplaren des Kaisermantels fallen dabei vier krif-
tige dunkle Striche auf den Vorderfliigeln ins Auge.
Die optische Auffilligkeit wird jedoch durch die ge-
ruchliche weit tibertroffen — jedenfalls wenn Sie ein
Kaisermantel-Weibchen sind. Denn tiber diese dun-
kel gefirbten , Duftschuppen® gibt das Mannchen
Pheromone ab, welche die Weibchen unwiderstehlich
finden (sollen).

ABER BITTE MIT VEILCHEN!

Nach erfolgreichem Einsatz der ménnlichen Phero-
mon-Duftschuppen sucht der weibliche Kaisermantel

DIVINO MAGAZIN-N°2/2023

Der Kaisermantel (Argynnis paphia) ist unser grolSter
heimischer Perlmuttfalter. Betorender noch als ihr
schones Aussehen ist wohl der Duft der Mannchen!

Biume zur Eiablage auf. Doch eine Kaiserin ist wih-
lerisch. Nur Biume, in deren Nihe Veilchen wach-
sen, kommen in Frage. Wenn die kaiserlichen Stand-
ortbedingungen erfiillt sind, werden die Eier im Ab-
stand von 0,5-2 m hinter einer Baumesrinde, unter
Flechten oder in Rindenspalten abgelegt. Gut ge-
schiitzt vor Unbilden des Wetters entwickeln sich
die Raupen, die im Spitsommer schliipfen, um sich
nach Verzehr der Eihiille ein Winterversteck zu
suchen. Im Frithling verlassen die Raupen ihr Win-
terquartier und begeben sich auf Veilchensuche, da
nur diese von den Kaisermantel-Raupen als Futter
akzeptiert werden.

DIE STUMMEN INFORMANTEN

Die dufSerst einseitige Ernihrung wire zwar fiir jeden
Erndhrungsberater ein Graus, fiir Okologen sind
solch hochspezialisierte Tierarten jedoch wertvolle
Hinweisgeber. Der Kaisermantel reagiert — wie viele
Schmetterlingsarten — sehr sensibel auf Verinderun-
gen in seiner Umwelt. So kénnen durch genaue
Beobachtung der Populationsentwicklung des Kaiser-
mantels Riickschliisse auf den Zustand seines Oko-
systems gezogen werden.

Ein enger Verwandter des Kaisermantels, der Kleine
Perlmuttfalter, ist z.B. Indikatorart fiir den Zustand
von Agrarlebensriumen. Die Raupe des Kleinen Perl-
muttfalters lebt auf Ackern und deren Siumen. Die
intensive Bewirtschaftung zerstért seine Lebensbe-
dingungen. Aufgrund dessen muss der einstmals
hiufige Schmetterling bereits in einigen Bundeslin-
dern auf der Roten Liste gefiihrt werden.

SCHMETTERLING DES JAHRES 2022

Der Kaisermantel taucht noch nicht auf der Roten
Liste auf, doch die Populationen nehmen vielerorts
ab. Die Schmetterlinge benétigen zwingend lichte
Mischwilder. An besonnten Waldrindern mit blii-
tenreichen Wegsdumen und (Streuobst-) Wiesen in
der Umgebung findet der Kaisermantel ebenfalls
einen idealen Lebensraum. Daher gilt: Mischwald
statt Monokultur, Feldsiume und waldnahe Wiesen
extensiv pflegen, damit der Kaisermantel weiterhin
Hofstaat halten kann.

Holometabole Insekten
- Leben in zwei Welten

Schmetterlinge, Kafer, Fliegen,
Bienen, Wespen - sie alle
zhlen zu den holometabolen
Insekten. Dies bedeutet, dass
die Tiere in ihrem Lebenszyk-
lus eine vollstandige Verwand-
lung von der Larve (iber ein
Puppenstadium bis hin zum
adulten Tier durchlaufen. Die
Umwandlung von Larve zum
erwachsenen Tier ist sehr
komplex.

SchlieBlich wird das Indivi-
duum vollstandig ,umgebaut’
und dabei kann natrlich auch
einiges schieflaufen. Doch
genauer betrachtet st die
Holometabo-lie eine geniale
Strategie zur Konkurrenzver-
meidung um Lebensraum und
Ressourcen. Von den sozialen
Insekten mal abgesehen,
leben die Larven - Raupen
oder Maden - in einer voll-
sténdig anderen Welt als die
adulten Tiere,

Schmetterlingsraupen zB.
|eben in Bodennahe oder in
Baumen - die erwachsenen
Tiere sind im Luftraum unter-
wegs. Auch in der Eréhrungs-
Wweise unterscheiden sich
beide Lebensstadien. Viele
holometabole Larven sind
Pflanzenfresser (herbivr)
wahrend sich die adulten von
Nektar und Pollen ernéhren.
Der Wechsel zwischen beiden
Welten ist zwar nicht einfach,
doch die enorme Vielfalt an
holometabolen Insekten
bezeugt die sehr erfolgreiche
Strategie der Natur.
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DEUTSCHLAND IST
BROTWELTMEISTER

In keinem anderen Land der Welt gibt es so
viele unterschiedliche Brotarten wie in
Deutschland: 3500 Sorten sind beim deut-
schen Brotinstitut in Berlin registriert. Brot
ist ein Kulturgut, und Handwerksbacker
wie Axel Schmitt sorgen dafiir, dass das
auch weiterhin so bleibt. Dabei spielt die
Qualitit der Zutaten und der Zubereitung
— Stichwort Teigfithrung — eine grofle
Rolle. Ein guter Teig braucht Zeit, aber nur
sehr wenige Zutaten. In seinen Beitrigen
auf Instagram zeigt Axel Schmitt, dass es
selten mehr als fiinf Ingredienzien fiir ein
kostliches Brot oder Brotspezialititen
braucht. Und immer einen Schuss Wasser
in den Ofen! Sehr unterhaltsam sind die
Beitrige vom Bickermeister aus Franken-
winheim obendrein.

Er kann Bithne! Das zeigt er auch als
Wacken-Bicker, beim ,W:0:A — Wacken
Open Air Festival“. Seinen Ehrentitel als
Weltbicker verteidigt er tibrigens gegen die
Bicker aus 56 Lindern auf 5 Kontinenten.
LFir diesen Titel wird man von seinem
Land vorgeschlagen. Das findet in der
Regel einmal pro Jahr statt. Der Weltver-
band der Bicker hat seinen Sitz in Madrid,
und es werden viele Dinge in die Waag-
schale geworfen. Die Handwerkskunst,
Primierungen, die Jugendarbeit, gemein-
niitzige Arbeit, ob und wie man (s)einen
Betrieb leitet und vieles mehr. Ach ja, und
man muss jlinger als 50 Jahre alt sein®,
erklirt der ausgezeichnete Bicker. IThm
liegt besonders am Herzen, dass die Wert-
schitzung fiir Brot, fiir die gute Qualitit
von Brot auf der ganzen Welt steigt. Und
dass man aufhért, iiber den Wert fiir die-
ses Grundnahrungsmittel zu diskutieren.
Gemessen an einer Scheibe seien das nur
Cent-Betrige, die man spare, wenn man
ein industriell gefertigtes Brot kaufe.

BROTZEIT IST DIE SCHONSTE
ZEIT...

..und die Menschen wurden wegen des
Brotes sesshaft. Das spiegelt sich auch in
den Konsumzahlen wider. Die Statistik
sagt, dass im Jahr 2021 rund 97,6 Prozent
aller Haushalte iiber 45 Mal im Jahr Brot
kauften, die durchschnittliche Menge pro
Kopf summierte sich auf rund 22 Kilo-
gramm. Der Umsatz dafiir beliuft sich auf
itber vier Milliarden Euro pro Jahr. Gebak-
ken wird Brot seit etwa 22.000 Jahren.
Davor - seit mindestens 30.000 Jahren —
ernihrte sich die Menschheit von Getreide-
brei. Der Anbau von Getreide wurde erst
vor rund 11.000 Jahren ,erfunden® Die
Menschen wurden wegen des Brotes sess-
haft! Bis vor 6.000 Jahren gab es nur Fla-
denbrote. Erst dann haben die Agypter den
Sauerteig erfunden und heifle Backtopfe
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PATER DR. ANSELM GRON
ABTEI MUNSTERSCHWARZACH

Anselm Griin 0SB (geb. am 14,
Januar 1945 im frénkischen
Junkershausen als Wilhelm Griin)
ist deutscher Benediktinerpater,
Autor spiritueller Biicher, Referent
2u spirituellen Themen, geistlicher
Berater und Kursleiter fiir Meditation,
Kontemplation und geistliches Leben.

Mit rund 300 lieferbaren Titeln,
die bisher in einer Gesamtauflage
von iiber 14 Millionen Exemplaren

weltweit verkauft wurden, ist Pater
Anselm Griin einer der meistgelesenen
deutschen Autoren der Gegenwart.

Seine Biicher wurden in dreiBig

Sprachen iibersetzt,

www.anselm-gruen.de

PATER ANSELMS KOLUMNE

[divino-schmecken]

Wir trinken den Wein nicht einfach, wir schmecken ihn. Das
Schmecken hat in der religiosen Tradition immer einen spirituellen
Sinn. Der franzosische Schriftsteller Marcel Proust beschreibt, dass
er beim Essen eines stiffen Kuchens eine mystische Erfahrung
gemacht hat: ,In der Sekunde nun, als dieser mit dem Kuchen-
geschmack gemischte Schluck Tee meinen Gaumen beriihrte,
zuckte ich zusammen und war wie gebannt durch etwas Unge-
wohnliches, das sich in mir vollzog. Ein unerhortes Gliicksgefiihl,
das ganz fiir sich allein bestand und dessen Grund mir unbekannt
blieb, hatte mich durchstromt.“ Wir konnen solche spirituellen
Erfahrungen beim Schmecken eines Schluckes Wein nicht
machen. Aber wenn wir ganz im Schmecken sind, ahnen wir etwas
von dieser mystischen Erfahrung, die Marcel Proust gemacht hat.
In diesem Augenblick wusste der Schriftsteller: Ich werde niemals
mehr allein sein. Ich bin verbunden mit einer Wirklichkeit, die
grofler ist als ich. In der christlichen Tradition gab es eine eigene
mystische Strémung der ,dulcedo dei®, der Stifigkeit Gottes*.

Es war vor allem die Frauenmystik des Mittelalters, die von der
StiRigkeit Gottes sprach, den die Frauen bei der Kommunion in
der Eucharistiefeier empfanden. Die Frauenmystik verstand, dass
Gott nicht in erster Linie der ist, der von uns etwas fordert, sondern
der Gott, den wir genieflen diirfen. Die ,fruitio Dei“, das Genieflen
Gottes ist das Ziel des geistlichen Weges.

Die Romer verbinden das Schmecken mit der Weisheit. Sapientia =
Weisheit, kommt von sapere = schmecken. Weise ist also der
Mensch, der sich selbst schmecken, der sich selber annehmen
kann, der im Einklang ist mit sich selbst. Von so einem Menschen
geht dann auch ein guter Geschmack aus. Wir sagen oft nach
einem Gesprich: Es hat einen guten oder einen faden oder unan-
genehmen Nachgeschmack.

Sowohl die philosophische Tradition der Romer als auch die mystische Tradition im
Christentum zeigen uns, dass das Schmecken einen tieferen Sinn hat. Im Schmecken
kann uns etwas aufgehen vom Geheimnis des Menschen, der eins geworden ist mit
sich selbst, als auch von Gott, der ein Gott ist, der sich schmecken lisst, der einen
stilen Geschmack hat, einen Geschmack, der uns iiber uns hinaushebt in eine Welt
von Gliick und Frieden.
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DIVINO AUSGEZEICHNET

Wieder einmal haben wir mit unseren Weinen bei renommierten Wettbewerben
— an denen tausende anderer Weine verkostet werden — die vorderen Plitze belegt:

DER BESTE DEUTSCHE

WEISSBURGUNDER

KOMMT 2023 VON DIVINO!

Die Weinwelt ist grofs und das Angebot noch grofier.
Allein in Deutschland gibt es ein gutes Dutzend
serioser Wettbewerbe, die sich anstellen, aus diesem
Angebot die besten Qualititen heraus zu deuten. Diese
Wettbewerbe sind sehr professionell organisiert, und die
Jurys bestehen aus ausgewiesenen Profis der Branche,
die sich der Bewertung internationaler Weinspeziali-
titen widmen. Diese Verkostungen finden alle ,blind“
statt: Das heif3t, die Verkoster sehen nicht, welche
Erzeuger sie bewerten. Wir diirfen an dieser Stelle mit
Stolz und Dankbarkeit sagen, dass wir dort sehr regel-
mifig ausgezeichnet werden. Besonders freuen wir uns
in diesem Jahr, dass wir mit unseren Premium-Burgun-
dern so erfolgreich waren! Das ist fiir uns zum einen
eine wertvolle Riickmeldung fiir unsere Qualititsstrate-
gie und zum anderen natiirlich eine starke Motivation,
so weiterzumachen.

eim 33. GROSSEN INTERNATIONALEN WEIN-
PREIS MUNDUS VINI, der vom 30.8. bis 3.9.2023
in Neustadt an der Weinstrafle in der Pfalz stattfand,
tiberzeugte unser DIVINO 2020er Weifler Burgunder
Grofles Gewidchs auf ganzer Linie: Die mit mehr als
140 Weinprofis international besetzte Jury wihlte
ihn zum besten deutschen Weiflburgunder der
gesamten Verkostung. Neben dem Weifden
Burgunder wurden bei diesem Wettbewerb
noch fiinf weitere DIVINO-Weine primiert:
Es gab viermal Gold und einmal Silber!

Zur 20. Jubildumsauflage von BEST OF GOLD
stellten 81 frankische Weinbaubetriebe ins-
gesamt 360 Weine an. An diesem Wettbewerb
nehmen ausschlieRlich Weine teil, die in der
Frinkischen Weinprimierung bereits mit einer
Goldmedaille ausgezeichnet worden sind oder in
einer Vorverkostung ihre Qualitit unter Beweis
gestellt haben. Eine Jury aus 50 SommelierInnen,
Journalistinnen oder GastronomInnen ermittelt
dann die Siegerweine: In diesem Jahr belegte der
DIVINO Frithburgunder Grofses Gewichs 2018
den ersten Platz in der Kategorie Burgundersorten.

The BEST OF SHOW im Doppelpack: DIVINO

Weisser Burgunder und DIVINO Frithburgunder
Grosses Gewichs!
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DIVINO TEAM

DIVINO Internationals —
Fravenpower hoch 3

Auch in diesem Jahr hat sich das DIVINO-Team wieder internationale Verstarkung fiir die Lese und anschlieBende Arbeit im Keller
geholt. Mit an Bord fiir den Herbst 2023 sind drei junge Frauen aus Mendoza, Argentinien: bestens ausgebildet, hochmotiviert
und extrem sympathisch. Wir freuen uns sehr, dass sie uns so tatkraftig unterstiitzen und immer wieder interessante Impulse aus
ihrem Heimatland oder von ihren Reisen mitbringen. Herzlich willkommen Ornella, Sofia und Paula!

Hallo zusammen, ich bin Ornella Trevisan
und Winemaker. Meine Leidenschaft fiir
Wein wachst mit jedem Mal, bei dem ich an
dem unendlich kreativen und spannenden
Prozess der Weinbereitung teilnehmen und
mein Wissen erweitern darf, Dazu kommt
die jahrliche Herausforderung, in welchem
Zustand die Trauben sind und welche
klimatischen Bedingungen uns fur die Lese
erwarten - und nattrlich wie sich das im
Wein spiegeln wird. Langweilig wird es nie!
Ich bin in diesem Jahr schon zum zweiten
Mal bei DIVINO, weil mir die Arbeit in diesem
Team sehr viel Freude gemacht hat, weil

ich mehr dber DIVINO wissen mochte und
weil mir Nordheim so gut gefallt. Ich mochte
noch mehr tiber Wein und andere Getranke
lernen in diesem Jahr, neue Freunde kennen-
lernen, viel reisen und das Wichtigste fir
mich: Ich mochte Spal8 und Freude haben!
Ich wiinsche uns allen eine gute Lese

und danke allen, die mir diesen Aufenthalt
ermoglichen.

Hi everyone, I'm an Argentinian Winemaker.
I found my passion of wine in an endless
creative and knowledge that you can have
in each winemaking experience, as well

as the challenge every year that grapes
and climate conditions can bring to the
wine. It's impossible to be bored. | came

to DIVINO again this year because | felt

a really nice environment of working
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partners, also | wanted to learn more about

DIVINO and of course come again to Nord-
heim, a place that I've been enjoying a lot.
What | expect from this year is to increase
my knowledge about wine and beverages,
make new friends, travel a lot, and most
importantly, have fun and joy. Thank you
very much, you all! Have a great harvest,

Hallo, ich bin Sofia Mayer, 22 Jahre alt und
lebe in Mendoza in Argentinien. Weinbau
ist meine Leidenschatft, und bei DIVINO
arbeiten zu konnen, ist fiir mich eine tolle
und herausfordernde Gelegenheit, neue
Erfahrungen zu machen und viel zu lernen.
Ich wurde in einer Weinhauptstadt geboren,
und deshalb liebe ich die Weinkultur und
alles, was damit zu tun hat. Ich hoffe, dass
ich miterleben kann, wie man Eiswein
macht und auch andere Weinarten, die

ich noch nicht kenne.

Hi! I'm 22 years old and I'm from Mendoza,
Argentina. Wine making is my passion,
working at DIVINO-has became a huge
and challenging opportunity to have new
experiences and learn new skills. | was
born in a wine capital and that makes me
love this culture. Also | hope to learn how
to make new varieties like Eiswein.

Hallo, ich bin Paula Moreno und bin
studierte Landwirtschaftsingenieurin.

Ich wiirde mich selbst als eine Wein-
begeisterte bezeichnen, vor allem, was

die Weinbereitung angeht. Ich habe

viele verschiedene Technologien dazu
gesehen und wie unterschiedlich man
Weine behandeln und schlieBlich bereiten
kann. Mit jedem Mal, wenn ich an diesem
Vinifizierungsprozess teilhaben darf, lerne
ich eine Menge dazu. Deshalb liebe ich die
Erntearbeit und alles, was damit zusammen-
hangt. Ich bin schon ganz aufgeregt und
freue mich darauf, Teil des DIVINO-Teams
sein zu durfen. Hoffentlich wird es ein
guter Herbst flir uns alle!

Hi, I'm Agricultural Engineer, | consider
myself a person passionate about the
elaboration of the wine. | have seen
different technologies and ways of ela-
boration of the wine and | learn a lot in
each experience. | really like the harvest
and everything that it generates. | am
very anxious and happy to be part of
DIVINO crew, | hope it is a great harvest
for everyone.

21



DIE MACHER

DIVINO VERTRIEB:
VIER MANNER SORGEN
FUR VOLLE REGALE!

Wir freuen uns, Ihnen die vier Manner vorstellen zu dirfen, die dafir sorgen, dass die
DIVINO Weine zuverlassig im Fachhandel, im Lebensmitteleinzelhandel oder in der
Gastronomie verfiigbar sind. Es sind echte Teamplayer, Kommunikatoren, Logistiker und

natiirlich Weinliebhaber durch und durch.

Joachim Bienert,
Gebietsverkaufsleiter fiir Fachhandel
und Gastronomie

Immer gut gelaunt und positiv — so kennen ihn
seine KollegInnen und KundInnen. Joachim
Bienert liebt das Leben, und das strahlt er auch
aus. Bei DIVINO arbeitet er seit 38 Jahren. Er
hat schon seine Ausbildung zum Grof3- und
Auflenhandelskaufmann dort gemacht. ,Und
dann bin ich geblieben, weil es mir so gut gefal-
len hat, mit Wein zu arbeiten. Das ist auch heute
noch so. Schon mein Vater, mein Bruder und
auch meine Schwester haben bei DIVINO gear-
beitet“, erzahlt Bienert, der auch Mitglied in der
Genossenschaft ist und Weilburgunder anbaut,
aus dem Sekt gemacht wird. ,Ich liebe Burgun-
dersorten und tatsichlich besonders gerne den
Weifsburgunder. Er bringt im Basissegment fili-
grane Weine hervor, mit denen man sehr viele
Menschen erreicht®, so der Winzer.

Die wenige Freizeit, die er hat, verbringt Joachim Bienert im Weinberg und spielt Trompete in
der Musikkapelle Nordheim. Ansonsten ist er in ganz Bayern fiir DIVINO unterwegs, spricht
mit den KundInnen, organisiert Events und Hausmessen, und das fithrt dazu, dass er um die
70.000 Kilometer im Jahr auf Achse ist. ,Da bin ich sehr froh, wenn ich wieder im schénen
Nordheim am Main bin und in die Weinberge schauen kann!“
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Bernhard Schneider, Gebietsverkaufsleiter
Lebensmitteleinzelhandel

,Ich habe Ausbildungen zum Weinhandelskiifer, Winzer und Techniker
fiir Weinbau und Kellerwirtschaft absolviert. Meine Hauptaufgabe bei
DIVINO ist seit vielen Jahren die Kundenbetreuung. Dazu fiihre ich die
Jahresgespriche mit den Marktleitern und stimme besondere Aktionen
mit ihnen am sogenannten ,point of sale — POS“ ab. Ganz praktisch
schaue ich mir die Regale im Markt an, finde bestmégliche Platzierun-
gen fiir unsere Weine oder setze neue Produkte aufmerksamkeitswirk-
sam in Szene. Diesen Austausch und das Gesprich mit unseren Kun-
den mag ich sehr. Es macht mir Freude, sie von der Qualitit unserer
Weine zu tiberzeugen.

Meine Faszination fiir Wein lebe ich auch ganz praktisch: Ich habe eigene Weinberge und bin aktives DIVINO
Mitglied. Besonders gerne mag ich die Sorten Silvaner, Weifler Burgunder oder Grauer Burgunder. Wein ist in
seiner Komplexitit sehr individuell. Am besten findet man in Verkostungen seinen Lieblingswein heraus — es ist
immer schén, wenn Menschen sich beim Wein begegnen! In meiner Freizeit arbeite ich in den Weinbergen, fahre

gerne Motorrad, gehe segeln und bin gerne auf Reisen.”

Florian Bittner, Leitung Kundenbetreuung im Lebensmitteleinzelhandel,
AuBendienst

Einen typischen Arbeitstag gibt es bei Florian Bittner nicht: ,Bedingt durch meine Posi-
tion, bin ich nicht nur Leiter der Kundenbetreuung im LEH, sondern eben auch fiir den
Ausbau der Distribution sowie des Absatzes in Bayern, vor allem aber im Kernmarkt
Unterfranken verantwortlich. Abwechslungsreicher kénnte mein Arbeitsalltag daher nicht
aussehen, da beide Aufgabenbereiche einen Spagat zwischen dem klassischen ,Biiro-
hengst“ mit den administrativen Aufgaben sowie auch dem ,umtriebigen Aufiendienstler,
der DIVINO am POS gekonnt in Szene setzt“ mit sich bringen*, beschreibt Florian Bittner
seinen Job, und es sei genau diese Abwechslung, die der gelernte Einzelhandelskaufmann
mag. Es begeistert ihn, etwas zu entwickeln, sein Wissen mit Kollegen zu teilen, um im
Team etwas Grofiartiges zu erreichen. Seinen Gisten bietet er — natiirlich — einen Silvaner
an: ,Franken ist und bleibt ein absolutes , Silvanerland“ — durch das Terroir, den Anbau
und Ausbau wird dieser Wein bei uns so unglaublich facettenreich. Und wenn jemand
Silvaner kann — dann wir FRANKEN!“

Aufgewachsen ist Florian Bittner in dem kleinen Winzerort Zeilitzheim. Daher begleitet ihn das Thema
Wein schon sehr lange. ,Wein ist fiir mich Heimat, Kultur & Natur. Wein prigt unsere Region nicht nur
landschaftlich wunderschon, er sichert Existenzen, fordert Tourismus, verlangt verantwortliches Handeln
der Natur gegeniiber und ist am Ende ein wunderbares Naturprodukt, das so viel Freude bereiten kann!“
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Karl-Heinz Stumpf, Senior Distribution Manager

»Meine Aufgabe im Vertriebsteam von DIVINO ist es, verlorengegangene
Kunden und Regalfliche zuriickzuholen. Dafiir bin ich viel unterwegs,
fahre direkt zu unseren Kunden und fithre Verkaufsgespriche. Aus dem
reguliren Arbeitsleben bin ich schon ausgestiegen und tibe meinen Job
fiir DIVINO nun nebenbei als Rentner aus. Dabei profitiere ich von mei-
nem Berufsleben und den Erfahrungen, die ich in 39 Jahren Aufendienst
sammeln durfte. Meine urspriingliche Ausbildung ist Koch und Konditor.
Seit 1999 war ich als Vertriebsagentur fiir DIVINO Nordheim titig, und
ab 2008 habe ich Nordheim und die Winzer Sommerach gemeinsam ver-
treten. 2012 wurde das Frinkische Weinkontor gegriindet, und dort habe
ich bis zu meiner Rente im Jahr 2020 gearbeitet. Im August 2022 bin ich
wieder dazugekommen, und es macht mir viel Freude! Das Besondere an
der Titigkeit ist es, die Menschen am Regal im Supermarkt von DIVINO
zu tiberzeugen. Und das fillt mir leicht: Unsere Weine haben ein hervor-
ragendes Preis-Genuss-Verhiltnis.

In meiner Freizeit pflege ich zuhause im Garten mit meinem Sohn 20
Rebstocke, die wir vor drei Jahren gepflanzt haben. Und ich gehe gerne
gut essen: frinkisch, italienisch oder asiatisch — wobei der Koch in mir
sagt: Am wichtigsten sind die Soen!*
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REBSORTEN

Der SPAT'
BURGUNDER

Ein KLASSIKER unter den
Rebsorten
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Mehr Informationen dazu und eine voll-
stindige Expertise zu diesen Weinen fin-
den Sie auf unserer Homepage. Und wenn
Sie dort einen Vorgeschmack bekommen

frohlichen Alltagswein bis zum samtig-
vollmundigen Premiumtropfen, vom ele-
ganten Schaumwein zur edelsiiffen Spezia-
litit. Wir haben Thnen hier eine feine

der Weinbau in Deutschland weltweit
assozilert wird: Spitburgunder und
Riesling. Dabei macht der Spitburgunder

E s gibt dieses Rebsorten-Paar, mit dem

dem Riesling seine eindeutige Vormacht-
stellung nicht streitig — vielmehr positio-
niert er sich seit Jahrhunderten in friedvol-
ler und ehrfiirchtiger Co-Existenz auf Platz
zwei. Eine durchaus berechtigte Position,
auf der er sein Potential gerade auch im

Auswahl zusammengestellt und die einzel-
nen Weine ganz kurz beschrieben.

2020 JUVENTA

haben, konnen Sie diese Spatburgunder
natiirlich auch direkt im Shop bestellen.

Hinblick auf seine Lager- und Reifefihig- Spéatburgunder QbA 2018 Edel & Siiss
keit beweist — sowohl mit der richtigen Franken, trocken Nordheimer Voge-
Menge an Traditionsbewuftsein als auch lein Spatburgunder

Zukunfts-Perspektive.

In Deutschland sind etwa 11.602 Hektar

Fiir jede schone Alltags-
angelegenheit: Unser
JUVENTA Spétburgunder
prasentiert sich leicht, frisch

Rosé Beerenauslese,
edelstiss

EdelsiiBe Raritét: Die

(2021) Rebfliche mit Spitburgunderreben 2020 DIVINO GroBes | i wunderbar fruchtig. Er Beerenauslese aus dem
bestockt, das entspricht einem Anteil von Gewéchs Pinot Noir hat ausdrucksstarke Ar(l)men Nordheimer Vogelein be-
etwa 11 % an der Gesamtrebfliche. Zum Rosé QbA Franken - geistert mit einer wunder-

. o - . trocken von Erd- und Himbeeren, :
Vergleich: Riesling wichst in den 13 deut- begletet von feinwirzigen vollen Balance aus SiBe,
schen Anbaugebieten auf rund 24.318 ha Feiert den Anlass! Dieser Noten und zarten Akzenten Saure und Mineralitat. Reife
(2021). Die meisten Spitburgunderreben Wein liebt den besonderen Auf- |, oo nototfe Erdbeeren, kandierte Ananas
stehen in Baden (5.176 ha) — mit einem tritt: Der Pinat Noir Rosé bietet ' und Orangenschale begleitet
Schwerpunkt am Kaiserstuhl. Daneben zih- ein vielschichtiges Spiel aus Art-Ar. 2431 von subtilen, sehr noblen
len die Pfalz (1.709 ha), Rheinhessen (1.480 Frucht, Fassreifung und Terroir, Noten des Barriqueausbaus.
ha), Wiirttemberg (1.304 ha) sowie der Er ist herb-frisch und fruchtig Herausragend!
Rheingau (389 ha) und die Ahr (366 ha) zu | 20218pat- 2ugleich - konzentriert, saftig, Art-Nr. 3502
den wichtigen Anbaugebieten fiir Spitbur- |burgunder Rosé ernsthaft, cremig und edel.
gunder (Quelle: DWI). Sekt, brut Hohes Lagerpotenziall

Zauberhafter Aperitif; Art-Nr. 1196 2019 DIVINO Terroir
VIELSEITIGKEIT, ELEGANZ UND KRAFT Frdbeeren, saftige Orangen, | Escherndorfer Fiirsten-

siiB-herber Rhabarber, feine berg Spatburgunder
Der Spitburgunder begeistert mit ganz | Hefenoten, Feuerstein- QbA, trocken

vielfiltigen Charakter-Eigenschaften, die
je nach Lage von gehaltvoll, dicht, intensiv,
vollmundig, wiirzig bis hin zu finessen-
reich, expressiver Frucht, rassiger und
roscher Struktur oder erfrischenden Tanni-
nen tendieren. Immer auch qualititserhal-
tend wird unterstiitzend im Ausbau eine
Feinjustierung vorgenommen, sei es in
klassischen Stiickfissern oder durch die
Reifung im Barrique.

In jedem Fall gibt es neben dieser groflen
Bandbreite an Spitburgunder-Stilistiken
und Geschmickern einige sehr wertvolle
Langstreckenliufer, die ganz distinguiert
mit ertragsreduzierter Struktur und viel
Sensibilitit wieder an den Weltruf ankniip-
fen, der in den 1980er und 1990er Jahren
kurzzeitig vielleicht etwas ins Wanken
geraten war. Das gliickte nicht zuletzt auch
Dank einer kompromisslosen Qualititsof-
fensive der deutschen Erzeuger und einer
strengen Klassifizierung.

Die Spitburgunder-Traube ist recht an-
spruchsvoll und liebt grofle Aufmerksam-
keit: im Weinberg, im Keller und zu unse-
rer Freude auch im Glas. Kaum zu einem
anderen Zeitpunkt war das Interesse an
dieser Rebsorte so im Fokus wie aktuell:
ihre Klone, deren Selektion, ihr An- und
Ausbau.

Unsere DIVINO-WinzerInnen und Keller-
meister lieben natiirlich auch diese beson-
dere Rebsorte und vinifizieren das ganze
Spektrum ihres Charakters. Daraus entste-
hen ganz unterschiedliche Weine — vom

Akzente: Unser Pinot Noir
Rosé Sekt begeistert und
macht jeden besonderen
Anlass noch schoner. Wer
ihn nicht zur BegriiBung
reicht, sollte die Flasche
zum herb-siiBen Dessert
offnen.

Art.-Nr. 3996

2016 DIVINO GrofRes
Gewéchs Spatburgunder
QbA Franken, trocken

Primus inter Pares: Rubinrot, viel
Extrakt, komplexer Duft, warme
Aromen. Kraftvoll und gleichzeitig
elegant, seidig weich und griffig.
Ein Meisterwerk fiir hdchste
Anspriiche!

Art.-Nr.1801

L

Ein Spiegel seiner Herkunft:
Dieser Spatburgunder vom
Escherndorfer Fiirstenberg ist
gut strukturiert mit einer griffigen
Textur. In der Nase mit satter Bee-
ren- und Kirschfrucht, umspielt
von Pfeffer- und Holznoten. Bitte
auf einen {ippig gedeckten Tisch!

Art.-Nr. 9131

ARNOLDI GRAFIK- UND FOTODESIGN
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WISSEN SPEZIAL

Das Weinmachen und das

Weintrinken auch. Damit
sich der Wein von seiner bes-
ten Seite zeigen kann und Sie
das volle Aromenspektrum
sowohl in der Nase als auch
am Gaumen erleben konnen,
lohnt es sich, in gute Glasqua-
lititen zu investieren. Ja,
investieren — denn (mundge-
blasene) Kristallgliser kosten
natiirlich mehr als Pressglas,
aus gutem Grund. Wenn man
sich nicht mit den individuel-
len Unterschieden beschifti-
gen mdochte, gibt es natiirlich
von verschiedenen Anbietern
auch Universalgliser, wie sie
auch bei professionellen Ver-
kostungen eingesetzt werden.
Hier wird eine grofitmaogliche
Schnittmenge der Eigenschaf-
ten gebildet, und wir kénnen
mit Gewissheit sagen, damit
liegt man auch — fast — immer
richtig. Natiirlich bieten die
individuellen Glasformen fiir
die jeweiligen Rebsorten oder
Ausbaustile noch mehr
Differenzierung, Tiefe und
Entfaltungsmoglichkeiten.

Es ist eine Kunst fiir sich.

Ganz allgemein: Schwere und
volle Weine brauchen ein
voluminéses Gefifl, um ihre
Aromen zu entfalten. Feine,
filigrane Weine wiirden sich in
einem solchen Glas verlieren.
Universal-Weilweingliser sind

26

»ICH WAR IMMER SCHON
DER ANSICHT, DASS
ES WICHTIGERES GIBT
ALS GOLD. GLAS ZUM
BEISPIEL HALTE ICH FUR
NUTZLICHER."

THEODOR FONTANE

deshalb so beschaffen, dass sie
dem Wein weniger Oberfliche
bieten, weil er in der Regel

nicht so viel Sauerstoff zur Ent-

faltung benétigt. Auflerdem
werden Weilweine iiblicher-
weise gekithlt konsumiert.
Durchmesser, Héhe und Form
spielen also eine wichtige Rolle
bei der Sensorik.

© BURGUNDER

Einfach zu merken: Burgund
ist rund. Der sogenannte
,Burgunderkelch” ist unten
sehr bauchig, rund und hat
nach oben hin eine etwas ver-
jingte Offnung und einen
eher kurzen Stiel. Die engere
Offnung sorgt dafiir, dass sich

die Aromen am oberen Rand
im Glas konzentrieren und
man dennoch einen mund-
filllenden Schluck nehmen
kann. Dieser Glastyp eignet
sich fiir den Genuss von roten,
korperreichen Burgunder-
Sorten besonders gut: Spitbur-
gunder, Pinot Noir oder St.
Laurent. Auch im Holzfass
gereifte, kraftvolle Premium-
Weiflweine profitieren von
einem Burgunder-Glas.

© BORDEAUX

Die Form des Bordeauxkelchs
ist bauchig und breit, mit einer
schmalen Offnung an der Ober-
seite. Dieses Design ermog-
licht eine perfekte Beliiftung

des Weins: Der hohe Kamin
des Rotweinglases mit
grofziigigem Kelchboden
buindelt feinste geschmackli-
che Details fiir eine intensive
Aromaerfahrung fur die typi-
schen Bordelaiser Rebsorten
Cabernet Sauvignon und
Merlot. Passend auch fiir an-
dere kriftige Rebsorten wie
Syrah, Malbec oder Grenache.

© ROTWEIN

Speziell fiir den Genuss von
Rotweinen entwickelte Gliser
vereinen die Eigenschaften der
individuellen Burgunder- oder
Bordeaux-Gliser. Das muss, wie
gesagt, kein Nachteil sein und
vereinfacht vielleicht den Ein-
satz bei Tisch, wenn verschie-
dene Weine gereicht werden.
Das Glas hat eine bauchige
Form mit einem breiten, tulpen-
formigen Kelch, der sich nach
oben hin leicht 6ffnet.

O WEISSWEIN

Riesling, Silvaner (jung, frisch,
fein), Bacchus, Miiller-Thurgau,
Scheurebe, Sauvignon Blanc,
leichte Weiburgunder: Diese
Rebsorten geniefen ein univer-
selles Weilweinglas fiir den
tiglichen Gebrauch: Das sind
elegante und zeitlose Weingli-
ser. Sie haben eine schlankere
Form als der Rotweinkelch
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und einen etwas kleineren,
tulpenférmigen Kelch, der sich
nach oben hin leicht 6ffnet.
Wie gesagt: Weilwein braucht
nicht so viel Sauerstoff zur
Aromenentfaltung!

© CHAMPAGNER &
WINZERSEKT

Ein Champagnerkelch ist
bauchig und breit, mit einer
schmalen Offnung, um das
Aroma und den Geschmack
des Champagners zu konzen-
trieren und gebiindelt zur Nase
zu tragen. Die Form ermog-

130 Jahre Glaskompetenz

licht es auch, die Blidschen und
den Perlage-Effekt zu verstir-
ken, um das Getrank noch
erfrischender zu machen.
Einige Gliser haben auf dem
Boden den sogenannten
Moussier-Punkt, an dem die
Perlen wie an einer Schnur
nach oben steigen.

Von Champagnerschalen
mochten wir an dieser Stelle
abraten, da sie fiir Schaum-
wein aufgrund der groflen
Oberfliche ginzlich ungeeig-
net sind. Sie sollten nur fiir
Cocktails verwendet werden!

Das Geschmacks-Design von Stolzle Lausitz betont den eigenen
Charakter jedes Getranks: Weine, Schaumweine, Spirituosen, Cocktails
.. Denn das volle Aroma entfaltet sich nur im passenden Glas. Die

richtige Form und GroBe zu finden, erfordert Erfahrung und Ausdauer.
Beides hat Stolzle in den 130 Jahren seines Bestehens bewiesen. Die
Glaser, die wir Ihnen hier zeigen, sind aus hochwertigem Kristallglas
und in Deutschland hergestellt, Sie sind spilmaschinenfest und
eignen sich sowohl fiir den privaten als auch fur den professionellen
Gebrauch. AuBerdem sind sie ein wertiges Geschenk fur Weinkenner.

www.stoelzle-lausitz.com
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gasthaus

REISERS
Jehnthof-

Feiern und geniellen
auf der Maininsel!

SILVESTER

Starten Sie das neue Jahr mit

1 den ,,KUSANGS®,
vom REISER-Team.
Anmeldung ab

sofort moglich.

Oh du frohliche
Weihnachtszeit!

GENIESSEN SIE EINEN WEITHNACHTLICHEN
ABEND IM LANDGASTHOF:

Wir starten mit einem Gliihwein-Secco an der Feuerschale
im romantischen Innenhof, danach bereiten wir ein festliches
Dreigang-Menii fiir Sie: einheitliche Vorspeise, fiir die
Hauptspeise wihlen Sie zwischen Fisch, Fleisch oder Vegi
und dann gibt es fiir alle ein kostliches Dessert.

Preis pro Person 49 Euro (Menii & Apéro).

Giiltig ab November von Donnerstag bis Sonntag,
von 30 bis 160 Personen.

GANS DER REISER

OFENFRISCHE GANSE

AB NOVEMBER SERVIEREN WIR WIEDER
UNSERE OFENFRISCHEN GANSE MIT ALLEM
WAS DAZU-GEHORT — FULLE, BLAUKRAUT
UND KNODEL! HAUSGEMACHTES GANSE-
SCHMALZ & EINEN APERITIF GIBT’S VORNEWEG.
GANS FUR 4 PERSONEN 135€
FUR 6 PERSONEN 195€ (NUR AUF VORBESTELLUNG)

Offnungszeiten: Do - Fr: 17:00 - 22:30h, Sa - So: 11:30 - 22:30h
Reservierung: 09381 1702 oder zehnthof@der-reiser.de

WWW.DER-REISER.DE



LOKALTERMIN

Es gibt im Rossle viele Moglichkeiten, aus-
giebig zu feiern und in einem ansprechenden
Ambiente echt bayerisch zu genieBen!

Mit von der Partie: DIVINO Weine und
Augustiner Brdu vom Fass!
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JOLFGANG MAHR / READY

OF ROSS!

GAS

KALTES WASSER FUR DIE GESUNDHEIT - WEIN UND GUTES ESSEN FUR DEN GENUSS!

Gasthof Rossle,
Bad Worishofen

min liegt niher an Miin-

chen als an Nordheim oder
Thiingersheim, wo wir Sie in
der Regel als Giste begriifRen
mochten und Thnen mit den
Tipps dieser Rubrik einen
zusitzlichen Genussort vorstel-
len. Doch Sie sind ja sicher
auch anderweitig im Kurz-
Urlaub in Bayern unterwegs
oder leben gar dort, wo andere
Urlaub machen und freuen
sich auch so iiber die Vorstel-
lung dieses wundervollen Gast-
hauses!

Zugegeben, dieser Lokalter-

Bernhard Wodnik und Franziska Wendorf

SO WIE ES SEIN SOLL!

Alle schwirmen davon: Ein

echt bayerisches Gasthaus wie aus dem Bil-
derbuch - natiirlich mit Biergarten und
dann noch mit Augustiner Briu sowie Wei-
zenbier der Kaltenberger Brauerei — frisch
gezapft oder aus der Flasche. Alles schén
und gut. Das Beste allerdings, so sagen wir,
ist die Weinkarte: Die Rossle-Weinkarte ist
exklusiv mit DIVINO-Weinen bestiickt,
und das macht die Giste glucklich und
uns stolz. Wieder einmal der Beweis dafiir,
dass man sich nicht zwischen Wein- oder

DIVINO MAGAZIN-N°2/2023

Bierkultur entscheiden muss. Man kann
das eine tun, ohne das andere zu lassen. So
wie im Réssle!

EIN ZONFTIGES WOHNZIMMER FUR ALLE

Das traditionelle Wirtshaus ist seit 1912 im
Besitz der Augustiner Briu und mit den
Pichtern Franziska Wendorf und Bernhard
Wodnik in wirklich guten Hinden. Beide
sind auf die Bereiche Restaurant, gut biir-

gerliche Kiiche, Kulinarik und per-
fekten Gisteservice spezialisiert. Sie
engagieren sich, dass das ,Rossle”
weiterhin ein ,verlingertes Wohn-
zimmer“ fiir die Einheimischen,
Neubtirger, Giste und Besucher
Bad Worishofens bleibt. Die Gemiit-
lichkeit des Lokals und die unter-
schiedlichen Gastriume schaffen
dafiir die besten Moglichkeiten. Das
Gasthaus liegt zentral am Luitpold-
Leusser-Platz in Bad Worishofen.

ECHT BAYERISCHE KUCHE GENIESSEN

Traditionsgemifl gibt es im Réssle

eine typisch bayerische Gasthauskii-

che mit Klassikern aus Osterreich.

Dass neben einer groflen Schnitzel-

vielfalt auch vegetarische und
vegane Speisen sowie Fischspezialititen
auf der Karte stehen, versteht sich von
selbst. Die Brotzeitkarte macht Lust auf
,sofort nach Worishofen fahren“: Finfach
hinsetzen, durchatmen und zusammen mit
Freunden oder der Familie einen gemiitli-
chen, netten Tag in schéner Umgebung
verbringen.

Fiir Familienfeste — Hochzeiten, Geburts-
tage, Taufen oder auch Firmenevents oder
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LOKALTERMIN

Seminare gibt es im Rossle ebenfalls das
perfekte Arrangement. Neben der Wirts-
stube stehen dafiir wahlweise das Erntesti-
ble, die oberen Sile oder die Rossle Hiitte
zur Verfiigung. Klein und fein oder grof
und rustikal — oder eben alles dazwischen.
Einfach eine Anfrage an Franziska Wen-
dorf richten und sich dann auf Ihr Fest
oder Thre Firmenveranstaltung freuen.

DIE SACHE MIT DEM WASSER

Wenn Sie fiir ihr leibliches Wohl auch von
auflen etwas Gutes tun mochten, finden
Sie dazu in der Stadt ganz hervorragende
Moglichkeiten. Sie wissen es: Bad Wérisho-
fen war die Wirkungsstitte von Sebastian
Kneipp, wo er zunichst als Beichtvater im

30

dortigen Dominikanerkloster wirkte. Als er
Pfarrherr wurde, wuchs die Zahl der hilfe-
suchenden Menschen immer mehr, und er
entwickelte seine Wasserkur weiter. 1886
schrieb er sie in Buchform nieder: Ein
Beststeller war geboren und der Grund-
stein fiir den Kurort Worishofen gelegt.
Kurpark, Kneipp-Heilbad, Siidseetherme,
Kurtheater oder ,Kneippen als traditionel-
les Wissen und Praxis nach der Lehre
Sebastian Kneipps“ als immaterielles
Kulturerbe der UNESCO - das alles ist das
950 Jahre alte Bad Worishofen.

Also dann wiinschen wir Thnen an dieser
Stelle eine schone Zeit im Unterallgiu, mit
Blick auf die Berge und mit einem kiithlen
Glas DIVINO-Wein im Gasthof Rossle!

Die Karte im Rossle bietet fiir jeden Hunger das
Richtige: Vom urigen Brotzeitbrett (oben) iiber den
klassischen Schweinebraten oder Haxe (links) bis
hin zu vegetarischen Kostlichkeiten haben Géste
eine groBe Auswahl.

Fiir Familienfeiern oder Events konnen Sie das
Men(i mit Franziska Wendorf personlich bespre-
chen. Es gibt viel Raum fiir Individualitat.

RoSsle

KONTAKT

Gasthof Rossle
Hauptstrasse 14
86825 Bad Worishofen
Tel, +49 (0) 8247-5397

info@gasthof-roessle-bw.de
www.gasthof-roessle-bw.de

OFFNUNGSZEITEN:
Freitag bis Dienstag: 11-22 Uhr

RUHETAGE:

Gasthof %\\

Mittwoch und Donnerstag
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gingigen Top-10-Listen der Traum-

ziele in Deutschland an. Das ist ein
Fehler! Schweinfurt hat — vielleicht genau
aus diesem Grund — richtig viel zu bieten.
Die Stadt in Unterfranken liegt landschaft-
lich wunderschoén am Main und an den
Ausliufern des Steigerwalds und bietet
eine reiche Vielfalt an Kunst und Kultur.
Durch die Nihe zur Volkacher Mainschleife
(und zu DIVINO) kommen auch Weinlieb-
haberInnen hier auf ihre Kosten.

SCHWEINFURT UND DIE SUPERLATIVE

D ie Stadt am Main fiihrt nicht gerade die

Schweinfurt ist nicht nur bekannt fiir seine
industrielle Bedeutung, sondern auch fiir
seine Superlative. Die optimale Verkehrsan-
bindung an die Autobahnen A7, A70 und
A71 machen die Erreichbarkeit der Stadt
einfach und bequem. Und der Anblick der
Stadt bei Nacht ist ein einzigartiges Erlebnis
— hohe Fabrikgebiude und bunte Kamine
tauchen die Stadt in ein industrielles Lich-
termeer. Kein Wunder, dass Schweinfurt
als Wilzlagerstadt und Welthauptstadt der
Kugellager bezeichnet wird, denn hier
haben namhafte Unternehmen wie SKE,
Schaeffler und ZF Friedrichshafen ihre
bedeutenden Werke.

Die Industrialisierung begann in Schwein-
furt bereits im Jahr 1780. Hier wurden
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Tretkurbel-Fahrrad (1853), Fahrradfreilauf
(1898) und Riicktrittbremse (1903) erfun-
den. Heute ist Schweinfurt eine der wich-
tigsten Industriestidte Nordbayerns und
rangiert gemessen am Bruttoinlandspro-
dukt pro Kopf an dritter Stelle in Deutsch-
land, nur hinter Wolfsburg und Ingolstadt.

WICHTIGER GEGENPOL: DIE KUNST!

Wie ein kontemplativer Ausgleich zur
Schaffenskraft der Industrie hat Schwein-
furt herausragende Museen zu bieten. Das
Museum Georg Schifer begeistert schon
von aufen: Uberquert man den Main auf
der Maxbriicke stadteinwirts, fillt der Blick
auf einen eindrucksvollen modernen Bau,
der sich dennoch perfekt in die historische
Umgebung der Altstadt einfiigt. Das
Museum Georg Schifer wurde im Jahr
2000 erdffnet und erregt bis heute interna-
tionale Aufmerksamkeit — auch als archi-
tektonisches Meisterwerk von Volker Staab.
Zu sehen gibt es eine Sammlung deutscher
Malerei und Zeichenkunst von 1760 bis
1930. Dazu zihlen Werkgruppen einzelner
Maler wie Caspar David Friedrich, Carl
Spitzweg, Ferdinand Waldmiiller, Adolph
von Menzel bis zu den Impressionisten
Max Slevogt, Lovis Corinth und Max Lie-
bermann. Angelegt wurde die Sammlung
ab den 1950er Jahren von dem Schweinfur-
ter GroRindustriellen und Sammler Dr.-

Oben: Museum Georg Schéfer, rechts daneben
das moderne Gebaude des Hauptzollamtes und
der Ebracher Hof im historischen Viertel Ziirch
in der Schweinfurter Altstadt.

Rechts: Aussenansicht der Kunsthalle Schweinfurt
- das ehemalige Ernst-Sachs-Bad.

Ausflugsschiff an der Gutermann-Promenade,
im Hintergrund die Altstadt und der massive
Glockenturm der Heilig Geist Kirche.

Schweinfurt bei Nacht mit Main und Hafen-
einfahrt, Uniibersehbar: das SKF-Hochhaus.

Ing. e.h. Georg Schifer (1896-1975). Vom
17.3. bis 16.6.2024 verspricht die Ausstel-
lung ,Der rote Schirm — Liebe und Heirat
bei Carl Spitzweg* ein unvergessliches kul-
turelles Erlebnis zu werden, das die Besu-
cher in eine vergangene Epoche zum
Thema Liebe entfiihrt.

Die Kunsthalle Schweinfurt widmet sich
als Museum und Ausstellungshaus der
zeitgenossischen Kunst. Das Gebdude
wurde von 1931 bis 1933 nach Plinen von
Roderich Fick erbaut und vom Schweinfur-
ter Industriellen Ernst Sachs als 6ffentli-
ches Schwimmbad den Biirgern seiner
Heimatstadt geschenkt. Seit 2009 wird das
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FRANKENREISE

innen modern gestaltete und auflen unver-
inderte historische Gebiude als Kunsthalle
der Stadt genutzt, die sich seither zum zen-
tralen Ort fiir Gegenwartskunst in Deutsch-
land etabliert hat. Auf knapp 2.200 Qua-
dratmetern konnen BesucherInnen Meis-
terwerke der Kunst von den 1950er Jahren
bis heute und interessante Wechselausstel-
lungen erleben.

BUCHER, BUNKER UND VOGEL

Doch das ist noch lange nicht alles!
Schweinfurt hat auch in den Bereichen
Biicher, Natur und Geschichte viel zu bie-
ten. Die Kulturvilla Museum Otto Schifer
ist ein Paradies fiir BuchliebhaberInnen
und zeigt eine der bedeutendsten europii-
schen Privatbibliotheken des 20. Jahrhun-
derts. Im Naturkundlichen Vogelmuseum
befindet sich eine beeindruckende vogel-
kundliche Sammlung. Gerade Familien
erleben eine nette interaktive Fithrung fiir
Kinder mit einem Rotkehlchen!

Wer tiefer in die industrielle Geschichte
eintauchen méchte, dem sind das Bunker-
museum (untergebracht in einem Hoch-
bunker aus dem Jahr 1941 hinter bis zu
drei Meter dicken Betonmauern), das
kleine Industriemuseum oder die ZF-
Sachs-Ausstellung ans Herz zu legen. Mit
einer vielfiltigen Sammlung von histori-
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schen Maschinen und Exponaten bietet das
kleine Industriemuseum in Schweinfurt
eine spannende Reise durch die industri-
elle Vergangenheit und verdeutlicht gleich-
zeitig die bedeutende Rolle der Stadt in der
industriellen Revolution.

Die hochkaritige Industrieausstellung bei
ZF Sachs prisentiert bahnbrechende Inno-
vationen und modernste Technologien, die
das Unternehmen als Vorreiter in der
Branche auszeichnen.

Jedoch ist der Eintritt in alle drei Museen
sowie Fithrungen nur an bestimmten
Tagen und ausschliellich fiir Gruppen
moglich.

NATURLICH GIBT ES AUCH NATUR!

Schweinfurt ist umgeben davon. Wiesen,
Felder, Wilder und natiirlich der wunder-
schéne Main mit seinen Auenlandschaf-
ten, die sich ganz wunderbar zu Fufl oder
mit dem Rad erkunden lassen. Nur einen
Katzensprung entfernt von Schweinfurt ist
die Volkacher Mainschleife und der Stei-
gerwald, die zu idyllischen und genussvol-
len Wanderungen einladen. Direkt ab
Nordheim fiihrt eine leichte E-Bike-Tour
mitten durch die frinkische Weinregion
direkt am Mainradweg entlang in das rund
40 km entfernte Schweinfurt.

Oben: Schweinfurter Stadtstrand mit historischem
Greiferdrehkran.

Rechte Seite: Schloss Werneck, 1733 bis 1745 von
Balthasar Neumann als Sommerresidenz fiir Fiirst-
bischof Friedrich Karl von Schonborn erbaut.

Rast und Erholung entlang des Mainradweges
zwischen Nordheim und Schweinfurt.

Blick auf den Main, vom Mainberger Schlosswein-
berg, Richtung Schonungen und Schloss Mainberg.

Wenn Sie gerne die ,kleine Schwester der
Wiirzburger Residenz“ kennenlernen
mochten, empfehlen wir einen Abstecher
zum Schloss Werneck: Das Meisterwerk
des Baumeisters Balthasar Neumann liegt
nur 15 Kilometer von Schweinfurt entfernt.
Die Schlossherren sind hier heute aller-
dings in griin oder weiff gekleidet: Das
Schloss beherbergt zwei Kliniken. Den-
noch kénnen Giste im Garten flanieren
oder im Restaurant-Bistro vom Schloss
eine Stirkung genieflen.

Und so ginge die Liste der Schonheiten in
und um Schweinfurt weiter. Weitere Inspi-
rationen finden Sie auf www.tourismus.
schweinfurt.de
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Rechts: Erfrischender Abschluss der Schweinfurter
Gastefiihrung an der alten Stadtmauer.

Oben: Die Privatbibliothek in der Kulturvilla Museum
Otto Schafer,

Der im Volksmund ,Fichtel und Sachs Bunker"
genannte Hochbunker beheimatet das Deutsche
Bunkermuseum.

SCHWEINFURT AUF
EINEN BLICK

Lage

Schweinfurt liegt in der Mitte des Einzugsgebiets
des Mains, der hier identisch mit dem Europa-
kanal ist. Die Stadt besitzt eine zentrale deutsche
Wie europdische Lage und liegt in der Mitte des
deutschen Sprachraums (D-A-CH). Seit dem Brexit
liegt der Mittelpunkt der Europdischen Union

30 Kilometer stidwestlich der Stadt. Schweinfurt
Istauf der Deutschlandkarte leicht lokalisierbar,
am Beginn des Maindreiecks, dem flussabwarts
das Mainviereck folgt. Die Stadt liegt etwa 3
Kilometer Luftlinie von Thiringen, Hessen und
Baden-Wirttemberg entfernt.

Zahlen
circa h5.000 Einwohner

Fakten

Die kreisireie Stadt Schweinfurt ist die wichtigste
Industriestadt Norcbayerns und Hafenstadt am
Wain. Sie ist auBerdem Oberzentrum, Verwal-
tungssitz des Landkreises Schweinfurt, sowie
Teilstandort zweier Landesbentrden und einer
Technischen Hochschule, die derzeit internatio-
nalisiert wird. )

www.tourismus.schweinfurt.de
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DIVINO WEIN

DIVINO FREI.

OMISS
LOSER

GENUSS BE

%

WORAUF EINIGE VON IHNEN UNS
BEREITS ANGESPROCHEN UND ANDERE
SICHER AUCH SCHON GEWARTET
HABEN, KOMMT NUN ENDLICH IN
UNSER REGULARES SORTIMENT.
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ie Nachfrage nach alkoholfreien

Alternativen zum Wein wéchst seit

einigen Jahren stetig. Dabei spielen
laut der Weinnova-Studie der Dualen Hochschule
Heilbronn, die seit iiber vier Jahren die Entwicklung
dieses Markts beobachtet, sehr verschiedene
Motive eine Rolle. Gerade diejenigen Personen
aber, die aus gesundheitsaffinen oder situativen
Griinden (z.B. Autofahren) weniger oder keinen
Alkohol trinken mochten, legen bei den alkohol-
reduzierten oder entalkoholisierten Weinen einen
sehr hohen Wert auf Qualitét.

Diesen Trend greift DIVINO mit seiner neuen Linie
FREI auf, und wir prasentieren lhnen hier voller
Stolz unseren ersten entalkoholisierten Wein - den
DIVINO FREI SECCO. In einem sehr schonenden
und technisch aufwandigen Verfahren wird dem
Wein der Alkohol durch Vakuumdestillation
entzogen. So behdlt der Wein den tiberwiegenden
Teil seiner aromatischen Bestandteile und wird so
zu einem echten Genusserlebnis.

UND, WIE IST ER DENN S0?

Mit einem traditionellen Wein kann man unseren
FREI SECCO nur bedingt vergleichen - fehlt doch
der Alkohol als Hauptgeschmackstrager. Dennoch

finden sich auch hier die klassischen Aromen-
welten, in denen man sich auch bei einem ,nor-
malen" Wein bewegt. In diesem Fall erinnert der
Wein aromatisch vielleicht ein wenig an einen
herben Cidre, in jedem Fall sehr deutlich an
Kernobst, begleitet von feinwirzigen Noten.
Geschmacklich lasst er keinen Wunsch offen: mit
einer tollen Balance aus knackiger Saure und
schmeichelnder SiiBe sowie dem sehr frischen
Mousseux, wird er zu einem wundervollen Aperitif
oder einer Cocktailgrundlage.

Nun werden sich manche vielleicht fragen, warum
wir erst jetzt damit auf den Markt kommen, wo es
doch schon zahlreiche entalkoholisierte Weine
unserer Kolleginnen gibt. Ganz einfach: bei uns FREI - SECCO ALKOHOLFREI
steht wie gewohnt Qualitat an erster Stelle, und wir
wollten uns sehr sicher sein, dass wir dieses
Versprechen Ihnen gegeniber auch in diesem Fall
halten konnen.

Schaumendes Getrank aus
entalkoholisiertem Wein

ART.-NR. 2700
ALKOHOL 0,01 vol.-%
RESTZUCKER 63,3 g/l

Probieren Sie ihn aus - wir hoffen, Siewerden | SAURE 529/l
genauso begeistert sein wie wir! GENUSSEMPFEHLUNG
Pur oder gemixt der perfekte

Aperitif an einem schonen
Sommerabend.

SERVIERTEMPERATUR
8-10 °C oder ,on the rocks"

LIEBLINGSPLATZ

fur alle Weinliebhaber | Gaste der Mainschleife | Kurzurlauber | Stadtfllichter | Wanderer | Radfahrer |
Einheimische und Freunde in

BAUMANNS BROT.ZEIT.WEIN

Bei uns kannst du deinem Alltag entfliehen, deine Seele baumeln lassen und dich mit frischer
Energie versorgen. Genuss fur alle Sinne steht bei uns gro3 geschrieben.

Fur deinen Gaumen gibt es leckere Brotzeit zu ausgesuchten Weinen von DIVINO. Verschiedene
Kaffeespezialitaten mit hausgemachten Kuchen runden unser Angebot ab. Wir lieben es, dich
mit Herzblut und Hingabe zu verwdhnen.

FUhl dich willkommen, wir freuen uns Uber deinen Besuch.

FOTOS: THOMAS HEITLINGER

BAUMANNS

BROT.ZEIT.WEIN

Weinbistro mit Terrasse

Sommeracher Str. 145 (DIVINO Nordheim)

97334 Nordheim/Main - im Herzen der Maininsel
+49(0) 151 50877985 (mit WhatsApp-Service)
baumanns.brot.zeit wein@web.de
www.baumanns-bistro.de

GENUSSZEITEN: Do-Mo von 11.00 bis 18.00 Uhr



KULINARIK

DIVINO meets
SCHICKIMICKI-
KOCH

Einfach ganz normal. So is(s)t der REISER!

Nicht nur, weil er mit dem Zehnthof unser kulinarischer Nachbar in
Nordheim ist, mogen wir den Sternekoch Bernhard Reiser so gerne.
Wir haben schon viele grof3artige Genussfestivals zusammen gefeiert,
und auch seine Restaurants in Wiirzburg - das ,,Aifach REISERS* auf
dem Marktplatz und ,,Soulfood Kitchen® in der Sanderau - konnen wir
wirmstens empfehlen.

Mit seinem 2020 erschienenen Kochbuch ,,Der Schickimickikoch*
hat Reiser mehr als eine Rezeptsammlung vorgelegt. Ein genussvolles
Lesebuch mit seiner Lebensgeschichte, interessanten Randnotizen und
60 Rezepten. Viele davon sind fiir interessierte Genussmenschen leicht
nachzukochen - andere eher fiir ambitionierte Kochlnnen. Wir
stellen Thnen hier drei Rezepte aus dem Buch vor und hoffen, Sie
haben genauso viel Freude daran wie wir. Die Weine hat DIVINO
Sommelier und Leiter der Vinotheken Peter Angele fiir Sie dazu
ausgesucht.

Viel Spafl beim Kochen und Probieren!

2022 DIVINO Terroir

Nordheimer Végelein
Silvaner trocken

Herzhaft-mediterraner Seefisch und eine grofie Runde
durch den Gemiisegarten - zusammen mit unserem
Terroir Silvaner aus dem Nordheimer Vogelein ist ein
Genusserlebnis der Extraklasse garantiert!

Passt die Rebsorte Silvaner an sich schon sehr gut
zur bunten Gemiisekiiche, bringt dieser Wein durch
seinen konsequenten Qualititsfokus auch genug
mineralische Struktur mit, um mit dem Lachs aus
dem Ofen mithalten zu kdnnen. Zudem erginzt
er durch seine sehr saftige Art den leicht siiflen
Geschmackseindruck von Karotte, Paprika & Co.
in perfekter Weise. Probieren Sie es aus - Sie werden
begeistert sein!
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Lachs mit
Ofengemiise

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

600 g Lachs, Salz und Pfeffer,
100 g Zucchini, 100 g Blumen-
kohl, 100 g Karotten, 100 g griiner
Spargel, 100 g rote Zwiebeln, 100 g
Paprika, 60 ml Olivenol.

ZUBEREITUNG:
Gemiise waschen und schneiden.
Blumenkohl, Karotten, Zwiebeln
und Paprika mit Salz, Pfeffer und

Olivenosl mischen und fiir
30 Minuten bei 180 °C in den
Ofen schieben. Lachs entgriten,
wiirzen und nach 15 Minuten zu
dem Gemiise geben. Zucchini und
Spargel auf einem extra Blech fiir
15 Minuten bei 180 °C mit Salz
und Olivenol in den Ofen schie-
ben. Zum Schluss Zucchini und
Spargel zum restlichen Gemiise
und dem Fisch dazugeben. Tipp:
Ein Loffel Naturjoghurt passt
perfekt zu diesem Gericht.

EINFACH CLEVER:
Machen Sie doch gleich mehr
Gemdse und verwenden Sie es
am nichsten Tag als orientalisches

Ofengemiise.
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KULINARIK

Coq au vin

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Coq au vin: 2 Perlhuhnbriiste mit Haut, 4 Perlhuhnkeulen, 100 g Karotten, 100 g Sellerie, 2 Zwiebeln, 1 Lauch, 11 Rotwein kriftig und
dunkel (oder 0,5 | dunkler Portwein und 0,5 1 dunkler Rotwein), 5 Knoblauchzehen, 120 g Champignon-Képfe, 2-3 Zweige Rosmarin,
2-3 Zweige Thymian, Salz, Pfeffer, Lorbeer, Piment, Wacholder, Fenchelsaat, Kartoffelstirke.

Dauphinkartoffeln: 100 ml Wasser, 15 g Butter, 50 g Mehl, 1 Ei, 500 g passierte, gekochte Kartoffeln, Salz, Muskat.
Selleriepiiree: 300 g Sellerie, 200 ml Sahne, 50 g Butter (kalt), 20 g Kaffee (fein gemahlen), Salz, Tonkabohne.

Glasierte Karotten: 4 Bundkarotten, 50 ml Orangensaft, 15 g Butter, Salz, Muskat, Zucker.

ZUBEREITUNG:

Coq au vin: Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Karotten, Zwiebeln und Sellerie schiilen und in Wiirfel schneiden. Lauch in Ringe
schneiden. Die Perlhuhnkeulen von allen Seiten in einem Schmortopf mit Ol und Butter behutsam anbraten. Das gewiirfelte Gemiise
zugeben und mitdiinsten. Knoblauch, Rosmarin, Thymian und die gerdsteten Gewiirze mit in den Topf geben. Alles mit dem Rotwein

abléschen und im Schmortopf mit Deckel fiir 2 Stunden im Ofen garen. Nach Ende der Garzeit die Keulen aus dem Topf nehmen,
warm stellen, den Sud durch ein feines Sieb passieren und um die Hilfte einreduzieren lassen. Die Perlhuhnbrust in der Zwischenzeit
von beiden Seiten salzen und in einer heifen, feuerfesten Pfanne von beiden Seiten goldbraun anbraten. Anschlieffend die Pfanne
in den vorgeheizten Ofen stellen und das Hithnchen 5-10 Minuten fertig garen. Die Sauce gegebenenfalls nochmals mit etwas Rotwein
abschmecken und mit Kartoffelstiirke abbinden. Champignonképfe andiinsten.
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Dauphinkartoffeln: Die geschilten Kartoffeln
in Salzwasser gar kochen und anschlieffend
durch die Kartoffelpresse driicken. Wasser und
Butter aufkochen, danach das Mehl auf einmal
beigeben und unter Rithren die Masse erhitzen, bis sich
diese vom Boden lost und nicht mehr im Topf anhaftet. Die
Masse in eine kalte Schiissel geben, das Ei einarbeiten. Dann die Kartoffelmasse hin-
zugeben und ebenfalls einarbeiten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die fertige Masse mit
zwei Essloffeln zu Nocken stechen, auf ein Backpapier geben und anschlieffend
2-3 Minuten in 170 °C heiflem Ol frittieren, bis sie goldbraun sind.

Selleriepiiree: Sellerie schilen und grob wiirfeln. Anschliefend den Sellerie in der
Sahne kochen, bis er gar ist. Sellerie piirieren und den Kaffee zugeben, mit Salz und
Tonkabohne abschmecken. Das Selleriepiiree sollte eine feine Konsistenz haben. Dann
die kalte Butter in das noch heife Piiree geben und einmixen

Glasierte Karotten: Karotten waschen, schilen und halbieren. Die Karotten 2-3 Minu-
ten blanchieren und anschlieRend mit ein wenig Ol in einer heifien Pfanne scharf an-
braten. Etwas Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Mit Orangensaft abléschen
und diesen etwas einreduzieren lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen, die kalte Butter
zugeben, Hitze reduzieren und die Pfanne schwenken, bis die Butter geschmolzen ist.

2016 DIVINO
Grofbes Gewichs

Spéatburgunder trocken
im Barrique gereift

Dieser franzosische Kiichenklassiker schreit formlich
nach einem groflen Burgunder: die vielschichtigen
und komplexen Aromen der Sof3enreduktion
in Kombination mit dem siif3-schmelzigen
Karottengemiise sowie der in seiner Aromatik nicht
zu unterschitzende Sellerie verlangen nach einem
Wein, der sich in puncto Komplexitit nicht minder
facettenreich und voluminds prisentiert.

Der 36-monatige Ausbau in franzosischen Barriques
sowie eine sich anschlielende Zeit im groflen Holzfass
sorgen zusammen mit den auf héchsten Weingenuss
ausgerichteten Premium-Erzeugungsrichtlinien fiir
ein herausragendes Weinerlebnis. Stoffiglkomplex mit
sehr zarter Tanninstruktur und einem fantastischen
Spiel aus den wiirzigfruchtigen Aromen des
Spitburgunders, den noblen Holznoten, der langen
Fassreifung, sowie der typischen, dem Spitburgunder
seine ganz eigene Eleganz verleihenden Siure.

Hier ist hochster Genuss garantiert!

DIVINO MAGAZIN-N° 2/2023
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KULINARIK

,Kaas-Ravioli” mit Spinat und Rostzwiebeln

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
Ravioli-Teig: 300 g Mehl, 200 g Hartweizengries, 5 Eier, 1 EL Olivenol, Salz.
Fiillung: 500 g Ricotta, 200 g Bergkiise gerieben, 1 Schalotte, 4 Bund Schnittlauch, Salz, Pfeffer, Muskat, Knoblauch.
Spinat: 800 g Blattspinat, 2 Schalotten, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Muskat, Butterflocken.
Rostzwiebeln: 2 Zwiebeln, Mehl, Rapsol.

ZUBEREITUNG:
Nudelteig: Mehl und Grief in eine Schiissel geben und vermengen. Eier, Ol und Salz dazugeben und alles mit der Hand ca. 5 Minuten
kneten, bis ein gleichmifiger Teig entstanden ist. Den Teig in Klarsichtfolie 30 Minuten im Kiithlschrank ruhen lassen. Danach mit dem
Nudelholz oder der Nudelmaschine auf die gewiinschte Stirke ausrollen. Mit der Fillung ftllen und zu Ravioli formen.

Ravioli: siehe Bilder rechte Seite oben.

Fiillung: Schalotte schilen, wiirfeln und anschwitzen. Schnittlauch in feine Ringe schneiden und in eine Schiissel geben. Ricotta,
Bergkise und Schalottenwiirfel dazugeben, vermengen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch abschmecken.

Spinat: Schalotten schilen und in Streifen schneiden. Anschliefend in einer Pfanne anschwitzen. Blattspinat waschen und zupfen.
Den Spinat mit in die Pfanne geben und rithren, bis er zusammenfillt. Butterflocken in der Pfanne mit aufschiumen lassen
und mit Knoblauch, Salz und Muskat abschmecken. Tipp: Einen Teil vom Spinat mit fltssiger Butter in einem Mixer mixen.
So erhalten Sie eine sdmige Spinatcreme.

Rostzwiebeln: Zwiebeln schilen und in diinne, halbe Ringe schneiden. Die halben Ringe in einer Schiissel mehlieren und anschliefend
absieben. Rostzwiebeln in einem Topf mit Rapsol goldbraun ausbacken.
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Zubereitung Ravioli

1. Der Teig muss ausgerollt werden. 2. Mit einem runden Teig- 3. Mit einer Spritztiite wird eine
ausstecher werden die kleine Menge der Filllung auf die
einzelnen Ravioli geformt.  Ravioli platziert.

4, Mit beiden Handen werden die 5.Zum Schluss wird mit dem
Ravoli vorsichtig verschlossen. Zeigefinger eine kleine Mulde
in die Ravioli gedriickt.

2020 CHARAKTER E
Steillage Escherndorfer Lump
Riesling Spitlese trocken

Auf den ersten Blick mag das Gericht vielleicht etwas
bodenstindig anmuten. Wer Pasta jedoch schon
einmal selbst gemacht hat, weif3, wie viel Arbeit im
Formen der einzelnen Teigtischchen steckt. Und
wir meinen, das sollte sich entsprechend auch in der
Weinbegleitung wiederfinden! Auflerdem kommen
mit Bergkise, Schalotten und den Réstzwiebeln
Aromen auf den Teller, die einem allzu leichten Wein
schnell die Puste ausgehen lassen.

Ein klarer Fall also fiir eine Riesling Spitlese aus
dem Escherndorfer Lump - einer der besten Lagen
Frankens tiberhaupt. In der Nase verzaubert der
Wein mit fiir den Riesling sehr typischen Aromen
von Zitrusfriichten, Pfirsichen und Apfeln.
Erginzt werden diese durch exotische Noten sowie
Anklinge von Feuerstein - ein klarer Fingerabdruck
des hervorragenden Weinbergs. Der moderate
Alkoholgehalt trigt der Leichtigkeit des Gerichts
Rechnung, ohne es dabei an Konzentration und
Nachhall mangeln zu lassen.

Die sehr schon eingebundene Sidure nimmt dem
Kise zuletzt jedwede Schwere und sorgt so dafiir, dass
aus einem vermeintlich einfachen Essen ein wahrer
Hochgenuss wird!
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FINALE

MESSEN HERBST/WINTER 2023 PATER ANSELM GRUN
WeinHerbstMiinchen - 27.-29. Oktober Di. 05. Dezember - 20 Uhr - Vinothek Nordheim
Praterinsel 3-4 - 80538 Miinchen Thema: ,Wofiir brennst du? Leidenschaftlich leben”
Pater Anselm Griin 0SB ist deutscher Benediktinerpater, Autor spiritueller
Fisch & Feines Bremen - 03.-05. November Biicher, Referent, geistlicher Berater und Kursleiter fir Meditation,
MESSE BREMEN & OVB-Arena - FindorffstraBe 101- 28215 Bremen Kontemplation und geistliches Leben.
Anmeldung erforderlich. Karten im Vorverkauf unter info@divino-
WeinHerbstHamburg - 04.-05. November wein.de oder 09381-8099-0, Einlass ab 19 Uhr, Beginn 20 Uhr.
Hamburg Messe, Halle B1 - Karolinenstr. 45 - 20357 Hamburg =
WEIN & more Neukeferloh - 04.-05. November BAUMANNS GLUHWEINPARTY
Biirgerhaus Neukeferloh - Leonard-Stadler-Str. 12 85630 Grasbrunn ﬁa. gﬁ Dezember - ab 18 Uhr - Innenhof Vinothek
oraneim

WeinHerbstDiisseldorf - 11.-12. November Back to the roots mit den Rossinis:
Hotel K059 - Konigsallee 59 - 40215 Diisseldorf Sie revolutionieren die Musikszene in

Franken und weit dariiber hinaus. Denn
SAVOIR-VIVRE Messe Berlin - 11.-12. November hier verschmelzen Band, Biihne und
Orangerie Schloss Charlottenburg - Spandauer Damm 22 - 14059 Berlin Publikum zu einer Einheit! Mit ihrem

unverwechselbaren Italo-Style, den
WeinHerbstBerlin - 18-19. November einzigartigen Charakteren und einem
Convention Center MOA - StephanstraBe 4110559 Berlin Entertainment, das einfach SpaB macht,

spielen sich die Rossinis in die Herzen
Food&Life Miinchen - 29. November - 03. Dezember (und die Beine) des Publikums. Ob Italo,
Messegelande - 81823 Miinchen Latino, Deutsch, Rock '’ Roll, Party- oder Discomusik - diese Band spielt

alles absolut live! Ab 18 Uhr, Eintritt frei.

DIVINO WEIHNACHTSMARKT

Sa. 25. & So. 26. November - 11-20 Uhr -

DIVINO Nordheim - Eintritt frei

Ein Genuss fiir die Vorweihnachtszeit mit Leckereien, Handgemachtem
und Accessoires, Lebkuchen und Platzchen, Hiiten, Holzobjekten, Edel-

branden, §chm_uck, Mode unq vielem”melhr. Im Hof warmt kﬁstlicher D“”NU SENSUB|K.SEM|N AR -

DIVINO Gliihwein, und dazu gibt es frankische Bratwurst frisch vom Rost.

So muss es sein! Ab 15 Uhr kommt der Nikolaus zu Besuch, und es gibt MlT DEM PRUH LERNEN'

Weihnachtslieder vom Musikverein Nordheim. Sa. 24. Februar 2024 - 10-17 Uhr - DIVINO Nordheim
Durchgefiihrt von Tom Engelhardt, (Leiter der UIW, Weinakade-

ANTUN KESTEL, |NTU|T|VE PRUZESS' miker und Dipl. Sommelier). Sie trinken gerne Wein, haben aber

M ALERE' - V ERN' ss AGE wenig Ahnung? Sie sind bereits Weinkenner, wissen wie hnen ein Wein
schmeckt, kannen ihn aber nicht beschreiben? Nahern Sie sich diesem
So. 03. Dezember - 15 Uhr - Eintritt frei Thema auf sinnlich-lehrreiche Art,
Winterausstellung im Obergeschoss der Seminarinhalte: Sensorikschulung anhand praktischer Beispiele,
DIVINO Vinothek in Nordheim. Ausge- Verkostung verschiedener Weine mit Zuordnung der entsprechenden
stellt werden Gemalde und Plastiken des Aromen-Représentanten und Erstellen von Duftbildern fiir die verkos-
Ochsenfurter Kiinstlers Anton Kestel. teten Weine.
Auf www.divino-wein.de/aktuelles Kosten p.P.109,00 €, inkl. Secco-Empfang und Mittagessen
finden Sie weitere Informationen zum mit Weinbegleitung. Reservierung erforderlich, Anmeldung unter
Kiinstler und seiner Arbeit. info@divino-wein.de oder 9381-8099-0.
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CARTOON

Dieser Cartoon wurde urspriinglich fiir die Ausstellung ,Im Gasthaus Rapunzel” in der Kunsthalle Schweinfurt gezeichnet,
die wir Thnen auch in unserer FRANKENREISE ans Herz legen. Ein Besuch lohnt sich immer!

Die Klare Linie und der minimalistische Finsatz von Farbe und Text sind die Merkmale seines Stils: Die Cartoons von Pascal Heiler sind komisch, manchmal mit Sprache
spielend, manchmal kritisch oder einfach nur albern. Ob gelehrige Bienen, fliegende Yetis oder ubermotivierte Politessen, Pascal Heiler findet in allen (Alltags-)Situationen
die Komik, die erin seinen Zeichnungen zu Papier bringt. Seine Cartoons sind als signierte Pigmentdrucke in limitierter Auflage erhaltlich. Www.hametschu.de
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,Schon gelesen?”
verschlungen!”

HENRIS

EDITION

Jetzt auch als App — immer dabei!

Finden Sie mehr als 1.500 preisgekronte Restaurants —
in Ihrer Umgebung oder sortiert nach Bewertung, Name
und Ort. Speichern Sie Ihre Favoriten fur zuktnftige
kulinarische Erlebnisse einfach ab. Entdecken Sie aul3er-
dem Food&Wine Pairing Ideen. Jetzt downloaden!

JETZT BEI # Ladenim
® GooglePlay [l @& App Store




