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EDITORIAL

DIVINO MAGAZIN-N°1/2025

CW-FOTOART CHRISTOPH WEISS

LIEBE LESERINNEN, LIEBE LESER,

mit dieser Ausgabe unseres Magazins spannen wir einen weiten Bogen: Die Titel-
geschichte erzihlt von einem Ehepaar, das zusammen nun seit iiber 70 Jahren
fiir DIVINO titig ist: Irmi Glaser ist seit 42 Jahren im Team, und fiir Paul Glaser
werden es in diesem Jahr 30 DIVINO-Jahre — das ist viel Loyalitit, Zuverlissigkeit,
Menschlichkeit und personliche Bindung. Mehr zu den beiden lesen Sie auf den
Seiten 10 bis 15.

Fast wie ein Paralleluniversum zu dieser Geschichte prisentieren sich die jiings-
ten Entwicklungen der Digitalisierung in den Weinbergen. Wir hatten die Frage
gestellt, ob die kiinstliche Intelligenz auch dort schon zwischen den Reben zugange
ist. Was es damit genau auf sich hat und wie hier der Stand der Dinge ist, erzihlt
uns Dr. Daniel HefRdérfer im Interview auf den Seiten 23 bis 25.

Mit Erscheinen dieser Ausgabe starten wir in die Frithlingssaison — endlich wird
es wieder griin, und wir genieflen bei steigenden Temperaturen alle méglichen
Outdoor-Aktivititen. Dazu passt ein Ausflug in ein ausgezeichnetes Grill-Restau-
rant ganz vorziiglich: Wir stellen Thnen deshalb im DIVINO-Lokaltermin die
,Kneshecke* in der Nihe von Fulda auf den Seiten 34 bis 37 vor. Ebenfalls legen
wir Thnen einen Kurztrip nach Bad Neustadt an der Saale ans Herz (ab Seite 38).

Und bei DIVINO in Nordheim freuen wir uns schon sehr auf das alljahrliche
DELUXE-Genussfestival: Feiern Sie mit uns zwei groflartige Tage in unserem Hof,
der sich im Juni wieder in einen Parcours der Geniisse verwandelt. Mehr dazu
lesen Sie auf Seite 22.

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

Frithling-Sommer-Genuss-Zeit!

Herzlich, Thr

Gerald Wiist,
Geschiftsfithrender Vorstand DIVINO eG

PS: Sehr gerne diirfen Sie uns Ihre Meinung sagen. Lob, Anregungen und
Tadel bitte an redaktion@divino-wein.de
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KURZ GEMELDET

Nicola Blanchard (dritte von rechts)

und Dr. Bastian Klohr von Weinbiet und
Geschaftsfiihrer der German Wine Group
(zweiter von rechts) mit ihren Geschafts-
partnern in China.

Der Bocksbeutel ist so beliebt, dass sich
einige Gaste der Prasentation in Tonglu
eine personliche Widmung wiinschten!

GERMAN WINE GROUP IN CHINA UND FRANKREICH PRASENTIERT:
Nicola Blanchard ist mit viel Erfolg im
Ausland fur DIVINO unterwegs.

Der frinkische Bocksbeutel ist nach wie vor ein wichtiges Alleinstellungsmerkmal fiir den Frankenwein — und
natiirlich auch fiir die Weine von DIVINO. Besonders der Bacchus im Bocksbeutel hat in China auf einer
Prisentation in der Stadt Tonglu sehr begeistert. ,In Paris auf der Vinexpo zu Beginn des Jahres bekam der Pinot
Blanc aus der Serie ORIGINAL GERMAN sehr viel Aufmerksamkeit. Diese Linie ist mit ihrer markanten
Ausstattung ein grofler Sympathietrager im Ausland, und natiirlich tiberzeugen die Qualititen®, berichtet Nicola
Blanchard, die die GERMAN WINE GROUP im Ausland prisentiert — ein Export-Zusammenschluss von DIVINO
fiir Franken, Alde Gott fiir Baden, Cleebronn & Giiglingen fiir Wiirttemberg sowie Weinbiet fiir die Pfalz.

Wieder verfiighar

Haben Sie ihn schon vermisst? Die

Ernte 2023 war leider nicht so groB3,

dass wir den beliebten DIVINO-Trau-

bensaftsecco herstellen konnten. Nun
ist es aber wieder soweit, und er ist
aus der 2024er Ernte verfligbar.

Unser Secco ist eine wundervolle
alkoholfreie Alternative und

schmeckt intensiv nach Trauben.

Kostlich erfrischend macht er
sich bestens als sommerlicher
Aperitif und ist natrlich auch
fir einen kleinen Genussmo-
ment ,einfach so" ein wunder-
volles Getrank. Nur solange der
Vorrat reicht.

Besonderer Geburtstag!

Pater Anselm Griin feierte am 14.
Januar 2025 seinen 80. Geburts-
tag. Er gehort zu den meistge-
druckten christlichen Autoren
der Gegenwart: 300 Titel, tiber-
setzt in 30 Sprachen in einer Auf-
lage von 20 Millionen. Dazu ist
Pater Anselm Griin ein gefragter
Coach und Seminarleiter, hilt viele Vortrige, und
auch auf den sozialen Medien ist der Pater aktiv —
dort hat er um die 100.000 Follower.

Fiir unser DIVINO-Magazin schreibt Pater Anselm
Griin seit fast 10 Jahren eine Kolumne. Viele seiner
Gedanken sind den DIVINO-Leserinnen und Lesern
auf diese Art zuteilgeworden — wichtige, kraftvolle
Impulse, aus denen seine Zuversicht, seine positive
Art und seine Gedanken sprudeln: ein wahrer Schatz
der Worte, und dafiir sind wir unendlich dankbar. An
dieser Stelle wiinschen wir Pater Anselm Griin von
Herzen das Beste!
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Neues Konzept
in REISERS Zehnthof

Bernhard Reiser ist nicht nur seit vielen Jahren unser
Partner beim DIVINO Genussfestival, sondern mit seinem
REISERS Zehnthof auch unser Nachbar in Nordheim am
Main. Dort gibt es seit Anfang des Jahres ein neues
Konzept: Aus dem Landgasthof ist ein Eventgasthaus
geworden. Was bedeutet das? Es gibt in REISERS Zehnt-
hof nun zu bestimmten Terminen am Wochenende -
jeweils Samstagabend und Sonntagmittag - ein z(infti-
ges, handgemachtes Wirtshausessen mit der passenden
Musik. Perfekte Gelegenheiten, die ganze Familie zu-
sammenzupacken und sich einen schonen, genussvollen
Tag zu gonnen.

Die Themen richten sich nach dem, was der Markt so her-
gibt. Beim Wirtshausessen gibt es immer zwei Suppen
zur Auswahl (eine vegetarische Variante), die Zehnthof-
Wirtshausplatte oder -schiissel mit verschiedenen franki-
schen Schmankerln - mit dem typischen REISER-Twist -
und ein Dessert. An Ostern, am Muttertag und an Pfingsten
gibt es besondere Angebote. Themen und Termine vom
Wirtshausessen in REISERS Zehnthof werden immer
aktuell auf www.der-reiser.de kommuniziert.
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Die Magie der Kulturlandschaft in
Franken: Weinberge und Mainufer-Auen
mit Streuobstwiesen - einfach schon!
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ZWEI FUR DIVINO:

IRMI & PAUL GLASER,
MEHR ALS
SIEBEN JAHRZEHNTE

FUR DEN WEIN?

dr Irmi und Paul Glaser gilt der Satz ,Hinter
Fjedem starken Mann steht eine noch starke-

re Frau” auch in die andere Richtung. Irmi
ist seit 42 Jahren bei DIVINO, und flr Paul werden
es in diesem Jahr drei Jahrzehnte. Beide bringen
seither ihre Loyalitat und Leidenschaft fur Qualitat,
fir Wein und fur den Kontakt mit den Kunden ein.
Irmi hat schon ihre Ausbildung bei der Genossen-
schaft gemacht.

Zusammen mit Anita Glaser (die Manner
sind Cousins!) sorgt Irmi in der DIVINO Vinothek in
Nordheim flr das zauberhafte Sortiment der Deko-
Artikel und fur die Gestaltung der Wein-Prasente,
auch fur Firmen. Die Auswahl der vielen schonen
Produkte in der Vinothek dekorieren sie stilsicher
mit saisonalen Themen, was einen Besuch in Nord-
heim dadurch noch inspirierender macht. Das ist

DIVINO MAGAZIN-N°1/2025

aber nur der kleinere Teil von Irmi Glasers Zustan-
digkeitsbereich. Hauptsachlich ist sie fur die
Beratung und den Weinverkauf zustandig. Aber

- genauso wie ihr Ehemann Paul - ist sie ein Tau-
sendsassa und uberall zur Stelle, wo eine helfende
Hand gebraucht wird und wo das Team unterstutzt
werden kann. ,Diese Vielseitigkeit liebe ich beson-
ders an meiner Arbeit, die Abwechslung und den
Umgang mit so vielen verschiedenen Menschen”,
sagt Irmi. Viele Kunden kenne sie schon seit Jahr-
zehnten, da sei man fast freundschaftlich miteinan-
der verbunden, freut sie sich. Wenn Irmi nicht in
der DIVINO Vinothek in Aktion ist - und das ist
nicht allzu oft der Fall - dann reist sie manch-

mal zusammen mit Paul zu Weinevents oder ist mit
ihrer Kollegin Anita Glaser auf Messen unterwegs,
so etwa die Ambiente oder Christmasworld in
Frankfurt. Dort wahlt sie die Produkte aus, die die
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beiden Frauen in der Vinothek so liebevoll und
stilsicher inszenieren. ,AuBerdem koche und
backe ich sehr gerne”, sagt Irmi ganz nebenbei.
Allerdings bedeutet das bei ihr, dass sie Torten
zaubert wie vom Konditor! Im Sommer walkt Irmi
gerne mit ihren Freundinnen in den Weinbergen,
und sie ist schon seit Uber 30 Jahren bei der
ortlichen Wallfahrt nach Vierzehnheiligen dabei.
Naturlich liebt sie es, sich mit Freunden auf ein
gutes Glas Wein zu treffen - gerne auch bei ihrer
Hutte in der Au, die auch Paul als Ausgleich

sehr liebt.

DER MANN FUR QUALITAT:
PAUL GLASER
FEIERT 30 JAHRE DIVINO

ch Uberlasse nichts dem Zufall’, sagt Paul Glaser

uber sich selbst. Und dabei hat er diesen sympa-

thischen, freundlichen Gesichtsausdruck, der
gleichzeitig auch seine Ernsthaftigkeit und sein
Verantwortungsbewusstsein ausdruckt: Paul
Glaser ist seit 30 Jahren der Qualitatsmanager
von DIVINO. Als er 1994 in der Genossenschaft
unter dem Vorstand Richard Bauerlein und dem
Geschaftsfuhrer Oscar Georg Noppenberger star-
tete, nannte man diesen Beruf noch Weinfach-
berater flr die Winzer. Das stimmt natlrlich auch
heute noch. Fur Glaser bedeutet die Zusammen-
arbeit mit den DIVINO Winzerinnen und Winzern
alles. Er hat sehr frih darauf gebaut, dass die Wei-
chen fur einen qualitatsvollen Wein in den Wein-
bergen gestellt werden.

Zu der Zeit, als Paul Glaser bei DIVINO star-
tete, war das Renommée der Genossenschaften
nicht das Allerbeste. Das sollte sich aber bald an-
dern. Und so kam es in Franken gegen Ende der
1990er Jahre zu einem Umdenken in der gesamten
Branche und damit auch zu vielen neuen Ansatzen,
wie man schon im Weinberg die Trauben in Rich-
tung Qualitat erziehen konnte. Vor meiner Zeit bei
DIVINO war ich mit meinem eigenen Weingut
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selbstandig und habe viele verruckte Sachen im
Weinberg ausprobiert. Ich wurde daflr belachelt,
dass ich Trauben reduzierte und damit direkt am
Rebstock dafur sorgte, dass sich die verbleibenden
Trauben ganz anders entwickeln konnten.”

Man kann so viel mehr machen, wenn man
direkt im Weinberg Einfluss nimmt”, berichtet Paul
Glaser aus dieser Zeit. ,Bei DIVINO hat man mir
dann viel Vertrauen entgegengebracht, und ich
konnte die Qualitatsoffensive nach meinen Vor-
stellungen gestalten.” Sein Versprechen an die
Geschaftsleitung: ,Ich mache aus der Winzerge-
nossenschaft einen Premium-Betrieb und sorge
Uber die Verbesserung der Weinqualiaten fir mehr
Stabilitat auf dem Markt."

Er bekam von Richard Bauerlein drei Hektar
Land, die mit verschiedenen Rebsorten bestockt
waren, und die von ganz unterschiedlichen Win-
zern bearbeitet wurden. Er setzte unter anderem
auf Traubenreduzierung. Im zweiten Jahr baute
Glaser zusammen mit dem damaligen Kellermeis-
ter Ernst Braun einen Silvaner Kabinett trocken aus
- unter dem Namen ,Franken Fascination” - der
1996 auf der Vinitaly in Verona in der Kategorie
Stillweine als bester Wein ausgezeichnet wurde.
,Das war ein grandioser Erfolg und der Start-
schuss fur mich, dass ich das, was ich mir immer
gewunscht hatte, auch umsetzen kann”, freut sich
Paul Glaser heute noch.

Die vertrauensvolle und verlassliche Zusam-
menarbeit mit allen Winzerinnen und Winzern ist
fur eine solche Strategie und ihren Erfolg entschei-
dend. Deshalb hat Paul Glaser Preise und Aus-
zeichnungen jeweils an die Winzerinnen und
Winzer weitergegeben. ,Es war mir immer bewusst
und ist es heute noch, dass der Erfolg aus dem
Team kommt. Nur mit der Motivation und der
Kraft eines gut funktionierenden Miteinanders
kann man solche Leistungen erbringen”, ist Glaser
Uberzeugt. ,Wir funktionieren wie eine Familie -
einer fUr alle, alle fur einen!”. An die Winzerveran-
staltungen mit selbstgemachtem Finger-Food
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oder die kulinarischen Abende erinnert sich Glaser
mit Freude. Das Thema ,Speisen und Wein" spielt
bei ihm eine grofRe Rolle. Er ist ein bekennender
Gourmet und selbst auch ein begnadeter Koch. Auf
seinem Handy hat er wohl Hunderte von Speisen-
Fotos, die er entweder selbst gekocht oder in einem
Restaurant genossen hat. ,Bei der passenden
Verbindung von Essen und Wein entsteht nochmal
etwas Grol3eres, etwas Hoheres!”, schwarmt er.

Viele Veranstaltungen und Messen hat Paul
Glaser mit Eva Zang und seiner Crew gestaltet und
sein Wissen und seine Empfehlungen weitergege-
ben. Fur zahlreiche DIVINO-Kunden ist er das
Gesicht des Unternehmens und der Ansprech-
partner, wenn es um den Direktverkauf geht. ,Das
ist aus meiner damaligen Tatigkeit als Leiter der
Vinothek entstanden. Ich mag den Kundenkontakt,
und die Dynamik auf den Messen liebe ich sehr
- wenn ich die Moglichkeit habe, direkt mit poten-
ziellen Kundinnen und Kunden zu sprechen und
einen Wein - vielleicht sogar zu dem passenden
Essen - vorstellen kann. Wein ist Kommunikation®,
sagt Glaser.

In den letzten 30 Jahren hat DIVINO eine
Menge Auszeichnungen bekommen: unter ande-
rem bei der Vinitaly (als erster internationaler Wett-
bewerb im Jahr 1996), AWC Vienna und IWSC in
London - sowie bei namhaften deutschen Wein-
pramierungen wie von Gault&Millau, Meininger
Verlag, Vinum, Savoir Vivre, der Frankischen
Weinpramierung und der Berliner Wine Trophy.
Nach wie vor werden DIVINO-Weine jedes Jahr zu
internationalen Wettbewerben geschickt und
kommen mit Medaillen zurtck. ,Es ist fir mich
enorm wichtig, die Qualitat der Weine von aul3en,
von Weinfachleuten, von Sommelieren und Jour-
nalisten beurteilen zu lassen. Und da mussen wir
den internationalen Vergleich schon lange nicht
mehr scheuen!”, so Glaser. Um so etwas erreichen
zu konnen, braucht man einen kongenialen Partner
im Keller. Den hatte Glaser mit seinem Kollegen
und Freund Ernst Braun gefunden. Sie waren beide
im Internat der Weinbauschule in Weinsberg
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(LVWOQO) und hatten das gleiche Hobby: Angeln.
,Wir saBen stundenlang nebeneinander und haben
unsere Ideen ausgetauscht. Wir wussten beide
ganz genau, was der andere brauchte und konnten
so an einem Strang ziehen." erinnert sich Paul
Glaser gerne. Aber er ist kein Mann, der lange
zurlickschaut. ,Und heute ist es fiir mich wie ein
Jungbrunnen und eine grol3e Inspiration, dass wir
einen so unglaublich talentierten jungen Keller-
meister haben. Felix Reich wurde mit 28 Jahren
technischer Betriebsleiter von DIVINO und ist
heute Hauptkellermeister und ein begnadeter
Weinmacher. Es ist eine Freude, mit ihm und sei-
nem Team zusammenzuarbeiten®, lobt Glaser.

Die permanente Weiterentwicklung der Quali-
tatsoffensive von DIVINO und die prazisen Produk-
tionskonzepte als Vorlage fir die Winzerinnen und
Winzer (Bonitur) fihrten Uber die Jahre dazu, dass
DIVINO langfristig die gewunschten Weinqualitaten
erzielte und mit den entsprechenden Sortimenten
wie Juventa, Franconia und DIVINO GG marktge-
recht produzieren konnte. Was sind die wichtigsten
Tugenden flr ein so erfolgreiches Berufsleben?
,Man muss gut mit den Menschen zurechtkommen,
es braucht Teamgeist, und man sollte die Ruhe
bewahren", sagt Glaser. Es waren naturlich auch
Jahre dabei, die sehr herausfordernd fur den
Qualitatsmanager waren. ,Damit muss man klar-
kommen, man muss das annehmen und die
Situation meistern”, sagt er und weiter ,ich habe
sicher auch Fehler in meinem Leben gemacht, aber
ich habe mir Muhe gegeben, jeden Fehler nur ein-
mal zu machen!, und da schmunzelt er wieder.
Fehler gehoren dazu, aber man sollte auch daraus
lernen, ist er uberzeugt.

Wichtig sind fur Paul Glaser vor allem seine
Familie mit Ehefrau Irmi und Sohn Stefan. ,Ich bin
ein Familienmensch, und ich brauche auch keine
grof3en Reisen. Bei uns in Franken ist es wunder-
schon, und meine Frau und ich haben ein Grund-
stick mit einer Holzhutte, die wir uns hergerichtet
haben. Dort Zeit zu verbringen und mit Freunden
zusammen zu sein, ist fur mich Erholung und
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Inspiration zugleich”, erzahlt Paul Glaser. Die Zeit
bis zu seiner Rente wird das DIVINO-Multitalent
noch vor allem damit flllen, sich entbehrlich zu
machen. ,Jeder hat seine Zeit, und dann muss man
die jungen Menschen in die erste Reihe lassen”,

DIVINO MAGAZIN-N°1/2025

ist Glaser Uberzeugt. Das Wichtigste sei fur ihn,
dass er ersetzbar ist. ,Es nimmt den Druck zu
wissen, dass es auch ohne mich lauft”, sagt er.
Und: Planung ist alles. Er Uberlasst eben nichts
dem Zufall!
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LEBENSRAUM WEINBERG

Dr. Beate Wende - Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau (LWG) - An der Steige - 97209 Veitshtchheim
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 tiberaus niitzlichen Untermieter im Weinberg.

DIE AERQDYNAMISCHEN PIONIERE -
ROSENKAFER (CETONIIAE

Insekten sind die vielféltigste Tiergruppe auf der Erde, und
die Kafer stellen mit Abstand die artenreichste Ordnung dar.
Weltweit sind bisher Giber 380.000 Arten beschrieben, und
jahrlich werden neue entdeckt. In Deutschland kommen ca.
7.000 Kéferarten vor. Wir stellen [hnen diesmal den Rosen-
kafer vor: attraktiv griinschillernd, etwas plump gebaut, mit
einem beeindruckenden aerodynamischen Vorteil. Und wich-
tig zu wissen: Sowohl die Larven wie auch die erwachsenen
Kéfer gehdren zu den Niitzlingen.

WER FLIEGT DENN DA?

Mit einem charakteristischen tiefen Brummen

kiindigen sich fliegende Rosenkifer an. So unver-
wechselbar wie das Geriusch ist das Flugbild der
Rosenkifer. Allgemein erkennt man Kifer an den

hochgeklappten Vorderfliigeln wihrend des Fluges,

die wie zwei Heckklappen am Kérper in die Luft
ragen. Denn zum Fliegen dienen nur die diinnhiu-
tigen, transparenten Hinterfliigel (Alae). Sitzt der
Kifer, werden die Hinterfliigel mittels komplizier-
ten Faltvorgingen zusammengelegt (Origami ist
nichts dagegen) und unter den schiitzenden harten
Vorderfliigeln verborgen.

So genial der Schutz der verletzlichen Hinterfliigel
durch die starren Deckfliigel ist, so hinderlich sind
diese wihrend des Fluges: Sie sorgen fiir einen
enormen Luftwiderstand beim Fliegen, der mit zu-
sitzlichem Energieaufwand kompensiert werden

16

Rosenkafer sind eifrige Bestauber. Die Musterung der
Deckfliigel kann variieren. Falschlicherweise werden manch-
mal die Fliigelflecken mit Verletzungen durch spitze Vogel-
schnabel verwechselt. Die schillernden Farben des Gemeinen
Rosenkafers (Cetonia aurata) werden durch mikroskopische
Kleinstrukturen auf dem AuBenskelett erzeugt.

muss. Und genau hier zeigen Rosenkifer ihren
aerodynamischen Trick: Die Hinterfliigel werden
durch einen Schlitz an der Kérperseite unter den
Deckfliigeln vorgeschoben und entfaltet.

Die Deckfliigel konnen wihrend des Fluges ge-
schlossen bleiben und miissen nicht als stérende
,Heckklappe“ luftwiderstandsférdernd in den Wind
gestellt werden. Fiir Formel-1-Fans: Rosenkifer
fliegen also mit aktivem DRS (Drag Reduction
System). Und so lassen sich — mit ein bisschen
Ubung - Rosenkifer bereits fliegend als solche
identifizieren, denn sie sind die einzigen Kifer, die
,mit geschlossener Klappe“ fliegen.

ZU UNRECHT VERURTEILT

Hartnickig hilt sich das Geriicht, dass Rosenkifer
und vor allem ihre Larven als Schidlinge Unheil im
Garten und auf dem Feld anrichten. Das Gegenteil
ist der Fall. Die adulten Kifer ernihren sich von
Nektar, Pollen und Pflanzensaft. Auf ihrem Weg
von Bliite zu Bliite tun sie genau das, wofiir Bienen
gefeiert werden. Rosenkifer sind wichtige Bestiu-
ber. Ab und zu knabbern sie zwar auch an den
Bliitenblittern, verursachen dabei jedoch keinen
groflen Schaden.

Die Larven (auch Engerlinge genannt) sind wichtige
Mitglieder der Zersetzer-Gemeinschaft. Sie leben in
Totholz oder im Kompost und ernihren sich von
verrottenden Pflanzenteilen oder Mulm. Durch ihre
Ernihrungsweise tragen sie aktiv und effektiv zur
Humusbildung bei. Denn das, was bei den Rosen-
kiferlarven hinten herauskommt, bildet in der
Mischung mit Regenwurmkot und Erde den fiir uns
so wertvollen Dauerhumus. Werden die Rosenki-
ferlarven aufgrund einer falschen Zuordnung zu
den Schidlingen grofflichig bekimpft, vermindert
man dadurch indirekt, aber effektiv die Boden-
fruchtbarkeit.

Kifer - ein durch-
schlagenes Erfolgs-
rezept der Natur

Warum sind gerade die
Kafer so erfolgreich"? Eine
mogliche Antwort liefert
der Kdrperbau. Im Gegen-
satz zu anderen Insekten
ist der Kaferkorper rund-
herum gut ,gepanzert”, Die
Dreiteilung des Korpers
(Kopf, Brust, Hinterleib)
wie bei den anderen Insek-
ten ist bei den Kafern nicht
mehr als solche zu erken-
nen. Den ersten Brustab-
schnitt bildet das krdftige
Halsschild. Die beiden
anderen Brustabschnitte
sind mit dem Hinterleib

Zu einer Einheit zusam-
mengefasst, die von den

harten Deckfliigeln iiber-
deckt werden. So rundum
geschitzt haben Kafer alle
Kontinente (mit Ausnahme
der Antarktis) erobert.

Ein weiterer Punkt sind die
Mundwerkzeuge, die aus-
nahmslos als kauend-
beiBend bei jedem Kafer
ausgebildet sind. Kauend-
beiBende Mundwerkzeuge
ermoglichen eine vielfal-
tige Nahrungsaufnahme:
man kann damit ,Fleisch’,
Aas, Holz oder Pflanzen-
material (frisch oder ver-
rottend) zerkauen, Pilze,
Wurzeln oder Pollen
fressen oder auch Nektar
aufnehmen. Kurz gesagt:
Den Kéfern steht jegliche
Nahrung offen.
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DIE MACHER

Vom Weinberg in den Keller, vom Keller in die Flasche und dann sind sie gefragt, die Kolleginnen
und der Kollege vom Vertriebsinnendienst, die sich darum kimmern, dass DIVINOS feine Weine zu
den Kunden gelangen. Korrekt konfektioniert, punktlich und mit der fiir sie so zuverlassigen Art
und Weise, die beim gesamten DIVINO-Team und besonders bei den Kunden so beliebt ist. Weil sie
meistens hinter den Kulissen tatig sind, mochten wir sie Ihnen in dieser Rubrik gerne vorstellen.

JENNIFER DAVIS

,Wein gehort zu den Din-
gen im Leben, die man sich
gonnt und geniefdt. Mir
macht es Freude, ein Teil
davon zu sein, wenn Men-
schen sich etwas Gutes
tun®, sagt Jennifer. Es ist ihr
auflerdem besonders wich-
tig, die DIVINO-Kundinnen
und Kunden zuverlissig
und ziigig zu beliefern. Das
ist eine Herausforderung,
der sich das Team tiglich
stellt.

Was sollten Weinliebhaber
iiber Franken wissen? ,Wer
die Franken versteht, ver-
steht auch unseren Wein.
Wir sind geradlinig, ehrlich
und lieben unsere einzig-
artige Heimat!“. Sie selbst
mag am liebsten JUVENTA
Sauvignon Blanc: Herrliche
Duftnoten von Kriutern
und Grisern erginzen sich
mit der warmen Sonne und
einem ,Ratsch® mit der
Freundin!
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MICHAEL GLEASON

,Wir leben in einer Region,
wo andere Menschen gerne
Urlaub machen, das alleine
ist doch schon ein Privileg®,
sagt Michael Gleason iiber
seine Heimat und seinen
Arbeitsplatz in Franken.

Die Botschaft des Vertrieblers
an alle Weininteressierten ist,
dass DIVINO einzigartige
Weine herstellt, mit Leiden-
schaft und Liebe zum Detail.

Auch ohne Alkohol: Der

begeisterte Rennradfahrer
mag sehr gerne den Trauben-
saftsecco, der auch fiir Kinder
eine Kostlichkeit ist. In seiner
Freizeit begleitet Michael
seinen Sohn auf simtlichen
Fuflballplitzen der Region.

TANJA MAST

Thr Lieblingswein? ,Ich liebe
einfach alle DIVINO-Weine.
Sie miissen zur richtigen
Gelegenheit getrunken und
genossen werden. Personlich
trinke ich am liebsten einen
Traminer. Dann triume ich
mich mit einem Buch auf
eine Blumenwiese und die
Zeit bleibt stehen. Das ist

so romantisch, und ich liebe
es“, erzihlt Tanja.

Sie liebt auflerdem die
Vielseitigkeit ihrer Arbeit,
und die tigliche Abwechs-

lung. In der wenigen freien
Zeit ist die dreifache Mutter
sehr gerne im Garten titig.
Noch eine Botschaft bitte!
,Das Leben ist ein Geschenk,
und man muss es hegen und
pflegen. Das betrifft ALLES:
menschlich sein, Freund-
schaften wertschitzen und
helfen, wo es geht!“

N°1/2025-DIVINO MAGAZIN



CHRISTINE MAYES

Was sollte man iiber DIVINO
wissen, Christine? ,DIVINO
ist eine Weinwelt mit tiber-
ragender Qualitit. Die 6rtli-
che Winzergenossenschaft
gehort zu den besten ihrer
Art in ganz Deutschland —
Qualitit und Service stehen
fur DIVINO an erster Stelle.
Am besten iiberzeugen sich
Weininteressierte selbst: Ein
Besuch auf der Weininsel
lohnt sich zu jeder Jahres-
zeitl“, sagt sie strahlend.

Und dass DIVINO wie eine
grofle Familie ist, die stolz
darauf ist, jeden Tag mit
Herzblut in allen Bereichen
fur gute Ergebnisse zu
sorgen! In ihrer Freizeit liebt
Christine es, Zeit mit Familie
und Freunden zu verbringen,
zu reisen oder die Schonheit
der Natur zu genieflen.

DIVINO MAGAZIN-N°1/2025

NICOLE SCHANTURA

Am besten gefallen ihr die
vielen netten Gespriche mit
den Kundinnen und Kunden.

,Das ist sozusagen das Sahne-

hiubchen bei der Arbeit und
gleichzeitig natiirlich auch
eine tolle Motivation. Zufrie-
dene Kunden sind das Wich-
tigste“, sagt Nicole, die in
ihrer Freizeit am liebsten mit
ihrem Hund in der Natur
unterwegs ist oder Yoga
unterrichtet und praktiziert.

Was sie an Franken am

meisten liebt? Die auflerge-
wohnliche Landschaft, die
Lebensart und die unzihligen
Weinfeste!

EVA ZANG

,DIVINO steht fiir Weine, die
nicht nur geschmacklich
iiberzeugen, sondern auch die
Vielfalt Frankens zeigen.
Jeder, der unsere Weine
kennt, weif3, dass hier Quali-
tiat und Tradition Hand in
Hand gehen*, schwdrmt Eva.

Besonders wertvoll ist fiir sie
die gute Teamarbeit mit ihren
KollegInnen. ,Ich finde, dass
wir unglaublich gut zusam-
menarbeiten und jeder im
Team seine Stirken einbringt.
Wir erganzen und unterstiit-
zen uns gegenseitig, und das
macht das Arbeiten in mei-
nen Augen nicht nur effi-
zient, sondern auch so har-
monisch und motivierend.
Ich bin froh, ein Teil dieses
Teams zu sein und danke fiir
die schéne Zusammenarbeit!“
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DIVINO WEINE

NEU: DIVINO Ortsweilne

Schmeckbare Herkunft im klassischen Gewand

as Weinjahr 2025 bringt grofle Ver-
D inderungen fiir die Winzerinnen

und Winzer in Deutschland, denn
ein neues Weinbezeichnungsrecht muss
umgesetzt werden. Ab 2026 gelten neue
Pflichtangaben hinsichtlich der Herkunft
der Weine und damit verbundene Vorgaben
zur Verwendung geografischer Angaben.
Dies betrifft nicht nur die Abschaffung der
gewohnten Pridikatsstufen fiir alle trocke-
nen Weine, sondern auch eine neue Hierar-
chie der Weinqualititen, die wir auch in der
DIVINO Qualititspyramide (siehe Grafik)
aufgreifen.

Starke Typen: Die neuen DIVINO-Ortsweine
ersetzen die bisherige FRANCONIA-Linie und
kommen aus den Orten Nordheim, Escherndorf
und Thiingersheim. Am besten, Sie machen
sich lhr eigenes Geschmacks-Bild!
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Auf diesem spannenden Weg werden wir
Sie bei DIVINO Schritt fiir Schritt begleiten
und beginnen die Reise mit dem Jahrgang
2024.

HERKUNFT WICHTIGER ALS MOSTGEWICHT

Der grofle Unterschied zum bisherigen Be-
zeichnungsrecht ist, dass es fir Qualitits-
aussagen zukiinftig viel wichtiger sein wird,
woher der Wein kommt als nur das Most-
gewicht und somit der Zuckergehalt der
Weintrauben. Als Faustregel gilt: Je enger
die geografische Bezeichnung, desto stren-
geren Produktionskriterien und hoheren
Qualititsvorgaben muss der Wein geniigen.
Zukiinftig bilden also die Gutsweine die
solide Basis der frinkischen Weinproduk-
tion. Dies ist bei uns mit der Weinlinie
JUVENTA schon seit vielen Jahren gelebte
Praxis, und Sie kénnen sich in dieser Wein-

linie auch weiterhin auf erstklassigen frucht-
betonten und unkomplizierten Weingenuss
freuen. Hier dndert sich also: nichts!

Neu dazu kommen werden mit dem Jahr-
gang 2024 aber die Ortsweine, die unsere
bisherige FRANCONIA Weinlinie ersetzen
werden. Diese ,starken Typen“ méchten wir
Thnen hier etwas genauer vorstellen:

« Elegant, finessenreich und mit typisch
salzig-mineralischer Art laden unsere
Nordheimer Ortsweine Silvaner und
Miiller-Thurgau (beide trocken) sowie
unser Nordheimer Bacchus halbtro-
cken zum Geniefien ein.

Mineralisch und kraftvoll prisentiert
unser Thiingersheimer Silvaner tro-
cken die herausragende Qualitit dieser
Weinlagen.

N°1/2025-DIVINO MAGAZIN
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« Deutlich vom Einfluss der Steillagen
geprigt, steht unser Escherndorfer
Silvaner trocken fiir kraftvoll-korper-
reichen Weingenuss.

Gerade der Silvaner, der wie kaum eine
andere Rebsorte das Terroir im Glas wider-
spiegelt (siehe Silvaner-Portrait auf den
Seiten 26 und 27), macht hier die Unter-
schiede zwischen den verschiedenen Wein-
bauorten deutlich nachvollziehbar, und Sie
konnen sich auf ein spannendes Genuss-
erlebnis freuen. Allen Ortsweinen ist tibri-
gens gemein, dass sie mindestens mit
,Kabinettqualitit gelesen werden miissen,
das heiflt, sie miissen einen natiirlichen
Alkoholgehalt von mindestens 11,1 Volu-
menprozent aufweisen. Zudem diirfen sie
nicht vor dem 15. Dezember des jeweiligen
Erntejahres verkauft werden. Mit der strik-
ten Ertragsbegrenzung, welche mit der
Abfiillung im klassisch-runden Bocksbeutel
einhergeht, konnen Sie sich so auf eine
garantiert hohe Weinqualitit verlassen. Wir
laden Sie herzlich ein, unsere neuen Orts-
weine zu probieren — sei es in unseren Vino-
theken oder bei Thnen zuhause.

Die DIVINO Qualitatspyramide:
DIVINO So baut sich die Weinqualitat bei DIVINO
PRIMO auf: Je weniger Trauben (teilweise in
Handarbeit) gelesen werden, umso
hoher ist der Arbeitsaufwand in
DIVINO Weinberg und Keller, und umso
GROSSES GEWACHS hoher ist auch die Weinqualitat.
Hier sehen Sie auch sehr gut,
dass die Ortsweine eine
stabile Mitte in dieser

DIVINO ERSTES GEWACHS / ERSTE LAGE Skalierung bilden.

TERROIR & CHARAKTER F.

DIVINO
ORTSWEINE

DIVINO

JUVENTA GUTSWEINE

DIVINO
LITERFLASCHEN

W

Einheimische und Freunde in
BAUMANNS BROT.ZEIT.WEIN

= LIEBLINGSPLATZ

@l ! fur alle Weinliebhaber | Gaste der Mainschleife | Kurzurlauber | Stadtfliichter | Wanderer | Radfahrer |

Bei uns kannst du deinem Alltag entfliehen, deine Seele baumeln lassen und dich mit frischer
Energie versorgen. Genuss fur alle Sinne steht bei uns grof3 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.
'Y Fuhl dich willkommen, wir freuen uns lGber deinen Besuch.
L BROT.ZEIT.WEIN g

FOTOS: THOMAS HEITLINGER

Weinbistro mit Terrasse

Sommeracher Str. 1+5 (DIVINO Nordheim)

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

GENUSSZEITEN: Do-Mo von 11.00 bis 18.00 Uhr



DIVINO DELUXE Genussfestival

Freitag, 20. & Samstag, 21. Juni 2025 im Innenhof DIVINO Nordheim

Es ist inzwischen eine echte Institution auf der Weininsel
und dariiber hinaus: Das DIVINO DELUXE Genussfesti-
val, fiir das sich unser Innenhof in Nordheim jedes Jahr in
einen Schauplatz der Geniisse verwandelt. Die Protagonis-
ten sind die kostlichen Speisen von Spitzenkoch Bernhard
Reiser und natiirlich unsere feinen Weine!

Zu den Spezialititen aus der REISER-Kiiche wird zu jedem
Gang die passende Weinbegleitung angeboten: Freuen Sie
sich also auf einen Genuss der Extraklasse! ,Untermalt*
wird dieser kostliche Zweiklang von stimmungsvoller Live-
musik am Freitag und Samstag, jeweils von 17 bis 24 Uhr.
Meniizeiten sind an beiden Tagen von 18 bis 22 Uhr.

Fiir seine Kreationen hat sich der REISER von unseren
Weinen inspirieren lassen und bereitet an diesen beiden
Tagen vor Thren Augen kostliche Begleiter zu Silvaner,
Burgunder und Co.

DIVINO DELUXE 4-Gang-Menii — das wird es geben:

VORSPEISE:
Frankischer Spargelsalat in Silvaner-Vinaigrette
Gebackenes Karpfenfilet und Rauch-Mayonnaise

ZWISCHENGANG:
Krauter-Topfen-Ravioli
Réstzwiebel-Sauce und Bergkdise

HAUPTGANG:
Gegrillte Hochrippe vom grofien Lagerfeuergrill
Pfefferrahmsauce, Rahm-Kartoffeln und BBQ-Gemiise

DER SUSSE ABSCHLUSS:
Zitronen-Cheesecake
Weife Pfeffer-Schokoladen-Sabayone
Erdbeeren und Sauerrahmeis

WER ZUERST KOMMT...!
Ticketbuchung telefonisch unter 09381-8099-0 oder per Mail an info@divino-wein.de. Mit unserem Genusspass
sichern Sie sich die Teilnahme an diesem exklusiven Event! Mehr dazu unter: www.divino-wein.de

N°1/2025-DIVINO MAGAZIN




TECHNIK & FORSCHUNG

f.ADOBES M%.

Kiinstliche Intllignz
“im Weinberg!?

Die Zukunft hat begonnen. Noch sind keine Roboter zwischen den Zeilen zu sehen. Aber wie ist denn
der Stand der Dinge in Franken? Ein Gesprach mit Dr. Daniel HeBdorfer, LWG Veitshochheim,
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Dr. Daniel HeRRdorfer ist Leiter des
Arbeitsbereiches Forschungskoordi-
nation und Projektmanagement am
Institut fiir Weinbau und Oenologie
der Landesanstalt fiir Wein- und
Gartenbau in Veitshéchheim (LWG).

Herr Dr. Hef3dotfer, arbeitet die kiinstliche
Intelligenz inzwischen auch im Weinberg?
Koénnte man meinen, denn da wird
begrifflich viel in einen Topf geworfen,
wenn es um das Thema ,KI“ geht.
Aber das muss man differenziert be-
trachten. Was wir in der Forschung
und zum Teil auch in der Anwendung
haben, ist genau betrachtet nicht
kiinstliche Intelligenz, sondern nur die
Digitalisierung von verschiedenen
Arbeitsschritten.

Also kein fahrender Chatbot, der die
Winzer bei der Weinbergsarbeit berdit?
Und dann alle Arbeiten selbststindig
ausfiihrt? Nein, noch nicht ganz! Wir
erproben in unseren Versuchsweinber-
gen seit einiger Zeit autonom fahrende
Raupensysteme. Das funktioniert auch

schon gut. Besonders fiir die Steillagen-

bewirtschaftung wird das eine echte
Erleichterung und Risikominimierung

fiir die Winzer sein. Auflerdem wird so /

ein autonomes System auch nach acht
Stunden im Weinberg nicht miide.

Was genau kann die Raupe?

Also, zunichst einmal spart man hier
wertvolle Manpower ein, es wird
sicherer fiir die Winzer, die nicht mehr
im Spritznebel sitzen miissen, und
man kann effizienter arbeiten. So eine ke
Maschine toleriert eben einen viel ;
lingeren Arbeitseinsatz als ein Mensch \
in diesen anstrengenden Bedingungen

eines Steilhangs. Und: Unfallvermei-

dung ist ein wichtiges Themal!

Spielt die Digitalisierung fiir das Thema '
Bewdsserung eine Rolle? B
Wir forschen im Moment an der Be-

wisserung 4.0. Dafiir werden kontinu-

ierlich meteorologische Daten erhoben.

Auch die Standortbedingungen sind

wesentlich. Welche Bodenart habe ich,

die Tiefgriindigkeit des Bodens spielt

eine Rolle, wie viel Wasser braucht die

Rebe an sich, wie viel die Begriinung in

der Rebzeile, wie viel Wasser geht iiber

den offenen Boden raus und so weiter.

Auch die Hangneigung und die Stei-

gung im Weinberg wirken sich hier

.
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aus. All diese Daten werden erhoben
und dann miteinander abgeglichen, um
zu ermitteln, wie viel Wasser im Boden
fiir die Pflanze noch zur Verfiigung
steht und ab wann eine Bewisserung im
Weinberg sinnvoll ist.

Was sind die Voraussetzungen fiir

diese Technik?

Digitalisierung braucht Infrastruktur,
und die Kosten fiir dieses System sind
hoch. Das macht die Umsetzung fiir die
Winzer auch nicht leicht und - in der
freien Wirtschaft herrschen gerade
andere Zwinge. Dennoch erproben wir
in unseren LWG-Flichen den Einsatz
dieser hochst effizienten Bewidsserungs-
technik: auf etwa drei Hektar im Wolf-
lein in Veitshéchheim und auf acht
Hektar im Thiingersheimer Scharlach-
berg. Fiir die Bewisserungssteuerung
ist das digitale Wasserhaushaltsmodell
bereits jetzt schon eine wesentliche
Erleichterung.

Was genau kann das Projekt?

Es geht bei der Bewisserung 4.0 um
die autonom gesteuerte Bewisserung.
Also, dass nicht jeder einzelne Winzer
in den Weinberg fahren und einen

4

Nein, so sieht es in frankischen Weinbergen
ganz sicher (noch) nicht aus.

Wie aus unserem Interview mit Dr. Daniel
HeBdorfer hervorgeht, sind wir dort eher
noch in einer Phase der Automatisierung.
Diese Motive hier sind durch ein Grafik-
Programm gestaltet worden, das kiinstliche
Intelligenz nutzt: Kita Ayla Engelbrecht,
Architektin in Kapstadt/Siidafrika und gute

Freundin unserer Chefredakteurin Kerstin

Bohning hat sie fiir DIVINO gestaltet oder
besser gesagt: gestalten lassen!

Hahn aufdrehen muss, um es mal
salopp zu sagen. Das bedeutet auch, es
muss eine objektive (faktenbasierte)
Entscheidung geben, WANN und WO
bewissert wird. Das liegt dann nicht
mehr im Ermessen oder an der Erfah-
rung der Winzer. Die Bewisserung
erfolgt dann zum physiologisch richti-
gen Zeitpunkt.

Das heifit, es wird fiir den jeweiligen
Weinberg ein Schwellenwert festgelegt und
dann geht die Tropfchenbewiisserung an?
Ja, so in etwa. Wenn die Parameter, die
wir vorher besprochen haben, ausgewer-
tet sind, resultiert das in einem Schwel-
lenwert. Der heif3t konkret: Die Rebe hat
Trockenstress — jetzt wire es gut zu be-
wissern. Dann wird, wenn es die Infra-
struktur im Weinberg schon gibt, die
Bewisserung ausgeldst. Ansonsten geht
eine Push-Meldung auf das mobile
Endgerit des Winzers, und er kiimmert
sich selbst um die Bewisserung.

Was gibt es aus der Weinbereitung iiber
Digitalisierung oder KI zu berichten?
Es gibt eine optische Traubenselektie-
rung. Das heifdt, wie bei der Gesichts-
erkennung auf den Smartphones

4
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werden die einzelnen Beeren gescannt
und selektioniert. Die Technik kommt
aus der Pommes-Industrie: Da werden
die Kartoffeln mit schwarzen Stellen auf
diese Art und Weise identifiziert und
rausgeschossen. Bei den Trauben geht
es um gesund oder faul. Alles, was wir
nicht haben wollen, fliegt raus!

Ubernimmt das ein Roboter?

Nein, es handelt sich hier um eine
pneumatische Selektiermaschine. Die
Beeren werden auf einem breiten
Forderband vereinzelt, so dass die
einzelnen Beeren dariiber kullern und
gescannt werden. Auf KI-Basis wird
unterschieden, ob die Beere gut oder
schlecht ist, und dann wird jeweils
selektioniert. Die faulen Beeren werden
mit Luftdruck rausgeschossen und
iiber eine Fallrampe entsorgt. In Zu-
kunft wird man noch mehrere Klassen
selektieren kénnen, z.B. verschiedene
Reifegrade von Beeren. Somit kann
die automatische Selektierung zur
Erzeugung von unterschiedlichen
Weinstilistiken behilflich sein.

Vielen Dank Herr Dr. Hef3dorfer fiir
diese Einblicke!

FOTO: STOCK ADOBE.COM/SOMCHAIZ0162516
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...und charismatischer Alleskénner. Das ist kein
Widerspruch. Je nach Sortiment und Qualitits-
stufe kann man aus dieser Rebsorte spritzig-
leichte Gutsweine, ausdrucksvoll-opulente Spit-
lesen — die im Holzfass reifen durften — oder
langanhaltend-edelsiifle Spezialititen vinifizie-
ren. Auch als Sekt macht der Silvaner eine gute
Figur. Durch die grofe Spezialisierung der frin-
kischen Winzer auf diese arbeitsintensive Sorte
hat sich eine sehr eigenstindige Typizitit heraus-
gebildet, die eindrucksvoll das Terroir in Franken
abbildet.

Silvaner, weil...

... er niemals vordergriindig oder dominant ist!
Mag sein, dass Silvaner sich auf den ersten Ein-
druck eher zuriickhaltend prisentiert. Aber ge-
rade dieses vornehme Understatement macht ihn
aus. Der friankische Silvaner ist in seinem Wesen
Kklar, mit deutlichem Bezug zu seiner Heimat
Franken und dem Boden, auf dem er gewachsen
ist. Kaum eine andere Rebsorte vermag es, ihre
Herkunft so klar im Glas widerzuspiegeln. Sil-
vaner hat Tiefgang, ohne von vordergriindiger
Frucht verstellt zu werden. Silvaner geho6rt auf
den Tisch, serviert zum Essen, vor allem zu einer
modernen Kiiche, die mit weniger Fett, dafiir mit
mehr Gemiise und Kriutern arbeitet. Mit diesem
Wein kann man auf selbstbewussten Minimalis-
mus setzen und bekommt geschmackvolle Ele-
ganz. In anderen Worten: Ehrliche Bodenstindig-
keit gepaart mit finessenreichem Ausbau steht
dem Silvaner sehr gut.

Frankischen Silvaner zu...

... weillem oder griitnem Stangenspargel! Diese
Verbindung ist bekannt und beliebt und in jedem
Jahr ein genussvolles Duo. Je nach Beilage oder
Art der Sofle passen in diesem Pairing auch ge-
reifte Silvaner bestens. Aber Silvaner kann noch

viel mehr: Er ist mit seinen wiirzig-mineralischen

und leicht rauchigen Noten ein ausgezeichneter
Begleiter von Forelle oder Saibling aus heimi-
schen Gewissern. Seine oft an Wildkriuter er-
innernde Aromatik macht ihn zu einem harmo-
nischen Gegentiber fiir die bunte Runde durch
den Gemiisegarten. Weine aus dieser Rebsorte
lassen sich je nach Ausbau und Stilistik perfekt
mit den verschiedensten Speisen kombinieren.
Zum vollkommenen Gliicksgefiihl im Mund
braucht es oft nicht sehr viel. Entscheidend ist
das Motto ,weniger ist mehr“: Die Herkunft und
die Qualitit der Zutaten beeinflussen das Ge-
schmackserlebnis viel mehr als ein virtuoser
Wirbel auf dem Teller.

Silvaner von...

...DIVINO! Wir haben uns dem Silvaner ver-
schrieben und reservieren ihm unsere besten
Weinberge. So kann diese Rebsorte bei uns bes-
tens gedeihen und ihren Charakter entwickeln.
Fiir Weinliebhaberinnen und Weinliebhaber ist
das schmeckbare Herkunft im Glas!
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Nachfolgend stellen wir Ihnen einige Silvaner-Weine aus dem
DIVINO-Sortiment vor. Dem Platz geschuldet handelt es sich dabei
aber nur um einen kleinen Auszug, der reprisentativ fiir die unter-
schiedlichen Qualititen steht. Wir laden Sie herzlich ein, auch
unsere anderen Silvaner kennenzulernen - entweder im Webshop
oder bei einem Besuch in unseren Vinotheken.

JUVENTA Silvaner GROSSES
trocken 2023 GEWACHS
Einen perfekten Begleiter zur Silvaner tro%%%nl’
sommerlichen Gartenparty .
prasentieren wir mit unserem TERROIR algIglrl]t%rglﬁshagf;szﬂ(tjieerri
Silvaner aus der JUVENTA-Linie. Nordheimer . . .
Mit seinem sehr harmonisch- Vdgelein Silvaner Sich unser Sivaner 6 in
unkomplizierten Charakter sowie EREELE O der Nase sehr komplex
einer jugendlich-spritzigen Séure Silvaner-Fans, die es ugd ?nslpruchsvall. I i
wird er zum Star jeder Grillparty gerne etwas saftiger IMIONE 3US rErfer Geiber
und hinterist it seiner migen, kommen her e Hie
animierenden Mineralitit und voll aufihre Kostent In W Ui
tollem Finish einen unvergesslich der Nase mit rebsorten- SEIEN S 1Bl
unbeschwerten Eindruck. typischer Aromatik von Noten des langen Aus-
At 2137 gelhem Kernobst wie ! baus in ungetozsteten
— Apfeln und Quitten, be- | Ul Ut e tam
gletet von erdigwirzigen  Silvaner so eigenen Aromen
ORTSWEIN Eschern- sowie kréuterigen Noten. von Krdutern und Heu.
dorfer Silvaner Am Gaumen dann ein Am Gaumen dann mit einer
trocken 2024 echter Vogelein: salzig- sagenhaften Balance aus
Ganz neu im Sortiment und mineralisch mit eher mineralischem Grip, den
im Jahrgang 2024 erstmals schlanker aber ungemein ~~ auchzarten anninen des
erhltlich steht dieser Silvaner griffiger Struktur. Die Holzausbaus sowie einem
exemplarisch fir unsere neue subtile RestsiiRe sorgt faszinierenden IWechseIspleI
Ortsweinlinie (s. S 20). Typisch fir einen wunderbar aus cremiger Noblesse
fir Escherndorf ist dieser Wein trinkigen Charakter und Und einer dem Wein
deutlich von den steilen Lagen der von einer lebendigen sensationelle Saftigkeit
des Firrstenbergs und des Siure getragene Nach- verleihenden Saure.
Lumps gepragt: gehaltvoll hall fiir ein wundervolles Art-Nr. 1163
kdrperreich und mit einem tollen Finish.
Spiel aus phenolischem Grip, Art-Nr. 9129
exotischer Frucht und langem,
mineralischem Nachhall
Art-Nr. 6241
(]
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Vogelperspektive auf die Vogelsburgsan e@%’
Mainschleife. Auch ein Lieblingsort tnd ganz v Y
sicher ein Platz mit besten Aussichten! =7 " Ao

)

Tamara Bischof
Landritin

Was ich immer sehr geniefSe, ist der Blick von der
Vogelsburg in Volkach hinunter auf die Mainschleife.
Ein schoner Anblick, der die Zeit stillstehen ldsst

und mir Momente absoluter Entspannung schenkt.
Besonders schon finde ich es auch, wenn man direkt
am Wasser sitzt und auf den Fluss schauen kann. Die
Weinberge sind meist auch nicht weit und dazu ein
Glischen unseres Frankenweins in der Hand - das ist
fiir mich Lebensqualitiit.

Pater Dr. Anselm Griin
Abtei Miinsterschwarzach

FOTO: PATER DR, ANSELM GRUN

Mein Lieblingsort ist die Bachallee in der Abtei Miinster-
schwarzach. Da geht es iiber einen Kilometer immer am
Bach entlang, durch eine wunderschone Allee von Biumen.
Im Friihling und Sommer hore ich dort das Singen vieler
Vogel. Sonst geniefSe ich die Ruhe und auch die Geschichte.
Denn diese Allee wurde 1935 geschaffen, als man mit dem
Aushub beim Kirchenbau am Bach entlang einen Weg
anlegte und darauf Biume pflanzte. So erlebe ich in dieser
Allee auch die Geschichte der letzten 90 Jahre der Abtei.
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Lisa Lehritter

66. Frankische Weinkonigin

Einen pauschalen Lieblingsort habe ich
nicht, aber wenn ich die Gesellschaft von
Menschen suche, dann gehe ich auf die
Alte Mainbriicke in Wiirzburg - ein
perfekter Ort, um mit den unterschied-
lichsten Menschen ins Gespréch zu
kommen. Brauche ich allerdings nach
einem anstrengenden Tag einmal Ruhe,
so gehe ich unheimlich gerne in unseren
Weinbergen oder am Mainufer spazieren.

Hier finden sich viele tolle Fleckchen, um
abzuschalten und die Ruhe zu geniefSen.

Sibylle Séager
Biirgermeisterin Nordheim

Das Weinkino, gleich oberhalb der Ortschaft inmitten der
Nordheimer Weinberge, ist mein Lieblingsplatz in der Region.
Warum liebe ich diesen Ort? Er liegt mitten in den Wein-
bergen, ist aber trotzdem von Nordheim am Main fufSliufig
schon zu erreichen. Das Kino, das sich dort abspielt, ist die
Natur, zu jeder Jahreszeit einen Blick wert iiber das Maintal.
Und zur richtigen Uhrzeit kann man dort bestens entspan-
nen, ein Gldaschen Wein geniefSen oder im Winter eine

Hermann Kolesch Pk ‘ Thermoskanne Gliihwein zum Aufwdrmen nach einem

DoKoCons - Beratung, Ent- Spaziergang mit Freunden teilen. Hier kann man so manches
wicklung, Lehre & Fotografie

Ich fahre mit meinem Oldtimer-Bike
sehr gerne in die bekannte Lage Iphofer
Kalb und geniefSe von dort den Blick
auf die Stadt mit ihrer Kulisse und
beende so meinen Ausflug durch
unsere traumhafte Region. Bei dieser
Aussicht verbinden sich fiir mich

die Elemente unserer Landschaft -
Mensch, Wein und Kultur - zu einer
perfekten Asthetik, Heiterkeit und
Harmonie. Gleichzeitig finde ich hier
Kraft fiir neue Gedanken, aber auch
Ruhe und Entspannung.

| vergessen und wieder Kraft fiir alles weitere tanken.

a ‘;‘. i
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DIVINO AUSGEZEICHNET
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HANDWERK, LEIDENSCHAFT, EXZELLENZ:

DIVINO
AUSZEICHNUNGEN
2024/2025"

Unsere Weine stehen fiir hochste Qualitit. Das
bestitigten im letzten und auch in diesem Jahr
wieder zahlreiche Pramierungen bei nationalen
und internationalen Wettbewerben. Ob Gold-,
Silber- oder Ehrenmedaillen — unsere feinen
Weine iiberzeugten die Jurys im In- und Ausland.

Diese Auszeichnungen sind nicht nur eine
Anerkennung unserer handwerklichen Tradition,
sondern auch Ausdruck der Leidenschaft und
Sorgfalt aller DIVINO-Winzerinnen und Winzer.

Entdecken Sie unsere preisgekronten Weine
und genieflen Sie ausgezeichneten Genuss auf
hochstem Niveaul!
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)

Die Genossenschaft DIVINO bringt bereits seit einigen
Jahren hervorragende Weine auf den Markt: (...) auf
der einen Seite klare, straffe Weine fiir jeden Tag,

auf der anderen kriftige, tiefe Weine mit Anspruch.”
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unseren Weinen von den extra angereisten Weinexperten

’ ’ Insgesamt 13 Goldmedaillen sowie 17 Silbermedaillen wurden
verliehen - ein wirklich grofRartiges Ergebnis. (...).

Noch mehr freuen wir uns aber dariiber, dass wir mit der
Auszeichnung ,5-Sterne-Weingut“ in die absolute Spitzenriege
der Teilnehmer aufsteigen konnten. Lediglich 23 Betrieben
der insgesamt 1412 Teilnehmer ist dies gelungen.”
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Aufsteiger — Spritzig, jung
und weltoffen stellt sich

die Genossenschatt (...) dar:
In den Verkostungen des
anschaulichen Weinsorti-
ments wird klar, hier wird
mit international konkur-
renzfihigem Maf gemessen.”

Der 2021 Weisser Burgun-

” der GG und der 2022
Sauvignon Blanc fumé GG

haben in ihrer jeweiligen
Rebsortenkategorie die

Auszeichnung BEST OF
SHOW erhalten.

(...) Wir kénnen also mit
Fug und Recht behaupten,
den besten Weissen
Burgunder und Sauvignon
Blanc Deutschlands
produziert zu haben!
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LOKALTERMIN

HIER RAUCHT'S!

Grillrestaurant ,Kneshecke”
In Dipperz bei Fulda

WO SIND WIR DENN HIER? *,INSELLAGE®, SAGT MICHAEL GLAS - GASTRONOM, GASTGEBER
UND GRILL-INFLUENCER. UND ER FUGT HINZU, ,DIPPERZ-DORMBACH, 430 METER UBER DEM

MEER, VOR DER RHON IN OSTHESSEN", GENAU GENOMMEN IST MAN HIER AN EINEM ORT,
AN DEM DAS FEUER REGIERT.

N°1/2025-DIVINO MAGAZIN
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nun seit 40 Jahren, und schon immer

drehte sich hier der Spief’ iiber dem
Grill. Im Jahr 2023 haben Michael Glas und
sein Team damit sogar einen Weltrekord
aufgestellt: 70 Meter misst der lingste
Grillspiefl der Welt, und er wog 1,3 Tonnen.
Der gesamte, extra dafiir gebaute Grill war
mehr als 25 Tonnen schwer, und es wurden
480 Kilogramm Holzkohle verbrannt. Es ist
klar: Hier ist ein echter Afficionado am
Werk — und das ganz in der Nihe von
Fulda, nicht etwa Argentinien oder anders-
wo, wo man hauptsichlich mit Feuer kocht.

Das Grillrestaurant , Kneshecke“ gibt es

,Eigentlich kann man alles tiber dem Feuer
zubereiten®, sagt Michael Glas, der grillbe-
geisterte Franke, den es schon vor vielen
Jahren in die Rhon zog. Eigentlich wollte er
seine Karriere als Gastronom in den USA

gestalten. Den Grundstein dafiir hatte er in
Kanada gelegt, wo er fiinf Jahre lebte und
im groflen Stil kochte. Doch dann kam
alles anders, als er dachte. Und wie es
scheint, war das alles genau richtig. Zusam-
men mit seiner Frau Svenja, dem Schwie-
gervater Walter Jiger und gelegentlich
auch schon mit den beiden Kindern Benno
(13) und Emma (15) betreibt Michael Glas
die ,Kneshecke®.

Ein Grillrestaurant mit viel Platz fiir viele
Giste: 180 Sitzplitze innen, bis zu 600
Plitze im Biergarten und bei den ganz gro-
Ren Events kommen 3.000 bis 4.000 Men-
schen hier her. Die umgebende Landschaft
ist wunderschén, mit zum Grundstiick
gehoren zwei Weiher, und es gibt eine See-
biithne, auf der auch schonmal ein Gottes-
dienst abgehalten wird. Ansonsten spielen
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hier Bands und heizen den Gisten auch
musikalisch ein. Bei Glas kommt alles auf
den Rost. Fleisch, Fisch, Gemiise, Desserts
— sogar Eis wird tiber dem Feuer zubereitet.
Irgendwo dampft es immer in der ,Knes-
hecke*. ,Mein Schwiegervater hat diesen
Ort vor ziemlich genau 40 Jahren erschaf-
fen, und er war dabei sehr visionir. SchliefR-
lich war der Begriff , Front Cooking“ da-
mals noch nicht bekannt, und genau das
hat er hier mit den offenen Stationen im
Grillrestaurant eingefiihrt®, erzihlt Michael
Glas aus seiner Geschichte.

Es versteht sich von selbst, dass hier das
ganze Jahr iiber gegrillt wird, nicht zuletzt
betreibt Glas sehr erfolgreich eine Grill-
schule. Aber auch die traditionellen
Gerichte haben ihren Platz auf der Karte
der ,Kneshecke“. Die Verbindung von Tra-
dition und Innovation ist Michael Glas
sowieso sehr wichtig. ,Es gibt Gerichte, die
sind so wie sie sind perfekt, da muss man
nichts verindern, sagt er und meint damit
die Heimatkiiche der Region, wie zum Bei-

36

spiel einen knusprigen Schweinebraten
mit Kléen und Kraut. Leiterchen (Spare-
ribs) gibt es ebenfalls bei Glas mit dem fiir
die ,Kneshecke“ bekannten Rhénschlamm
— eine patentrechtlich geschiitzte Speziali-
tit des Hauses nach Geheimrezept! Scheint
zu schmecken, denn 2019 hat Glas davon
8.500 Liter verkauft.

Es mutet an, als sei Glas ein Mann der gro-
Ren Zahlen: Mit seiner ,Hall of Flame*
bietet er auf 31.000 Quadratmetern wohl
tatsichlich olympisch viel Platz fiir die
Grillschule oder Grillworkshops, die mehr
und mehr auch von Firmen als Incentive
gebucht werden. ,Das Tolle an den Grill-
kursen ist die Unterschiedlichkeit der
Giste. Man weifd nie, wer kommt. Vom
totalen Anfinger, den wir mit Brandsalbe
und Pflaster versorgen miissen, bis hin
zum Hobby-Koch und BBQ-Profi ist alles
dabei. Das macht jeden Grillkurs so einzig-
artig und lebendig®, schwirmt Glas. In der
,Kneshecke“ lernen die Giste auch viel
iiber das Lebensmittel an sich, iiber ver-

Die ,Kneshecke" ist ein besonderer Ort, und
hier regiert das Feuer: Michael Glas und sein
Team haben sich auf diese Art der Zubereitung
spezialisiert und das schmeckt man - ganz
gleich, ob vom Weltrekord-Spief oder eher
beschaulich-bodenstéandig auf dem Teller!
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schiedene Garstufen und natiirlich auch
iiber die unterschiedlichen Grills, die bei
Glas zum Einsatz kommen. Dass das
Thema BBQ wirklich viele Fans hat, zeigt
ein Instagram-Post von Glas, bei dem er
mit einem Video iiber 196.000 Zuschauer
erreichte.

Schon wieder eine grofle Zahl! Aber den-
noch liebt Michael Glas es auch sehr
beschaulich. Sein Heimatort vor der Rhon
hat 56 Einwohner, und er ist innerhalb von
wenigen Minuten in der Natur, wo er viel
Kraft schopft. Am liebsten liuft er mit
seinem Hund einmal um die Steinwand, die
nur wenige Minuten von Doérmbach ent-
fernt liegt. Die Rhon hat der gebiirtige
Schweinfurter als seine Heimat fest ins
Herz geschlossen, und tiberhaupt findet er,
dass man in der Region und vor allem in
Franken wunderbar Urlaub machen kann.

,Wir haben hier keine gigantischen High-

lights, und es ist vielleicht nicht spektaku-
l4r, aber man kann hier wunderbar zur

DIVINO MAGAZIN-N°1/2025

Gastfreundlich, originell und einfach gut: Die
,Kneshecke" gibt es seit 40 Jahren. Ein genuss-
voller Ort in der Rhon, der viele Moglichkeiten
bietet und gute Laune macht.

Ruhe kommen, die Natur erleben und
viele schone Orte und Stidte genieflen!”
Was man unbedingt immer zum Grillen
benstigt? Gute Laune! Davon hat Michael
Glas jede Menge, und die gibt er gerne
weiter an seine Giste und die Teilnehmer
seiner Grillkurse — auch auf seinem Insta-
gram-Kanal verspriitht der Grillprofi jede
Menge davon.

Und als letzte Frage: Was genief3t der Grill-
Profi zu seinen Gerichten am liebsten, Bier
oder Wein? ,Na, ich bin gebiirtiger Franke,
und ich liebe Frankenwein. Fast alle Weine
auf der Karte der ,Kneshecke“ sind von
DIVINO - Miiller-Thurgau, Bacchus, Silva-
ner oder Domina und Spitburgunder pas-
sen nun mal ganz ausgezeichnet zu diesen
vielfiltigen gegrillten Spezialititen!”

Rnesheck

KONTAKT

Grillrestaurant ,Kneshecke"
Knesheckenweg 7

36160 Dipperz-Dormbach
Tel, 06657 8525
info@kneshecke.de
www.kneshecke.de

OFFNUNGSZEITEN:

Mo, Do, Fr 17-22 Uhr
Sa13-22 Uhr, S0 12-22 Uhr
Di & Mi Ruhetage
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Mit dieser Frankenreise mochten wir

Sie zu einem Ausflug nach Bad Neu-
stadt an der Saale (wir kiirzen im Folgen-
den immer mit Bad Neustadt ab) — in die
,Herzstadt“ inspirieren. Wie immer in die-
ser Rubrik wihlen wir lohnende Ausflugs-
ziele, die Sie bei einem Aufenthalt im Frin-
kischen Weinland oder direkt in den
DIVINO-Gemeinden  Nordheim  oder
Thiingersheim mit einem Tagesausflug
erreichen kénnen. Diesmal hat uns Bad
Neustadt begeistert. Die zauberhafte Kreis-
stadt liegt sehr idyllisch im Frinkischen
Saaletal und gehort zum unterfrinkischen
Landkreis Rhon-Grabfeld. Wie der Name
schon vermuten lisst: Der Naturpark Baye-
rische Rhon mit seinen Moglichkeiten ist
nur einen Steinwurf entfernt.

HISTORISCH WERTVOLL

Der Name ,Neu-Stadt“ fithrt ein bisschen
in die Irre, denn Bad Neustadt blickt auf
eine lange und bewegte Geschichte zuriick.
Davon zeugt heute noch sichtbar die voll-
stindig erhaltene Stadtmauer, die einein-
halb Kilometer lang ist. Die Griindungs-

Beschaulich, idyllisch, empfehlenswert!

DIVINO MAGAZIN-N°1/2025

sage der Stadt erzihlt, dass Karl der Grofe
mit seiner geliebten Gattin Fastrada von
dem Ort, auf dem sich heute die Salzburg
erhebt, auf die Talaue der Saale hinunter-
geblickt habe. Da habe der Kaiser ihr ver-
sprochen, als Zeichen seiner Liebe eine
Stadt in Herzform zu bauen.

Der Name Neustadt (,nova civitas®) fiel
erstmals in einer Urkunde des Bischofs
von Wiirzburg im Jahre 1232. Seit mehr als
150 Jahren steht Bad Neustadt nun im
Dienst der Gesundheit. Grifin von Haxt-
hausen liefs 1853 die Heilquellen Elisabeth
und Bonifatius fassen sowie ein Badehaus
errichten und legte damit den Grundstein
fiir den Kurbetrieb.

Seit 1934 fithrt die Stadt das Pridikat ,,Bad“
und entwickelte sich seitdem zu einem
bedeutenden deutschen Gesundheits- und
Wirtschaftsstandort. Wenn wir an die Sage
glauben méchten, verdanken wir also Karl
dem Groflen die Herzform der Stadt, die
eine wunderschone Altstadt einfasst und
auf mittelalterliche Urspriinge zuriickgeht.
Als Spazierginger lisst sich dieses Herz

Linke Seite: Ein Wahrzeichen der Stadt - das
Hohntor, gleichzeitig auch Eingang zur Altstadt.

Oben: Mit einem Spaziergang entlang der Stadt-
mauer kann man sich ein gutes Bild von der
Herzform der Stadt machen. Sie ist aus vielen
Perspektiven attraktiv, auch der moderne Cam-
pus des RhonKlinikums kann sich sehen lassen.

nicht direkt erkennen, aber wenn man Bad
Neustadt aus der Luft betrachtet, kann man
diese Herzform wohl noch nachvollziehen.
Bleiben wir aber lieber auf dem Boden der
herzlichen Stadt und genieflen einen ge-
miitlichen Spaziergang entlang der Stadt-
mauer mit ihren Wehrtiirmen und dem
imposanten Hohntor. Dieser Turm, der
gleichermaflen ein Stadttor ist, wurde vom
Wiirzburger Bischof Julius Echter errichtet,
1580 fertiggestellt und ist das Wahrzeichen
der Stadt: Mit seinen 34 Metern Hohe ist
der sechsgeschossige Renaissancebau ein
echter Hingucker und beeindruckender
Zeuge seiner Epoche.
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BUMMELN UND GENIESSEN

Natiirlich kénnen Sie das in Bad Neustadt
ebenfalls. Wie immer ist es die Kombina-
tion aus unterschiedlichen Méglichkeiten,
die einen Ort attraktiv machen. Der Markt-
platz ist das belebte Zentrum Bad Neu-
stadts und lidt zum Verweilen ein — sitzen,
schauen, Kaffee trinken oder Eis essen...
Die wochentlich stattfindenden Mirkte ver-
leihen dem Platz eine fast mediterrane
Stimmung - jedenfalls wenn die Sonne
scheint! Apropos Sonne und Sommer: In
Bad Neustadt findet jihrlich der Markt-
platzsommer statt, und man darf sich auf
schéne Sommerabende mit guter Musik
freuen. In der Mitte des Platzes steht ein
alter Brunnen mit der Figur einer Quell-
nymphe aus der Barockzeit, die unter dem
Namen ,Marktbirbel“ bekannt ist. Neben
dem Marktplatzsommer bietet Bad Neu-
stadt ein vielseitiges kulturelles Angebot:
Veranstaltungen wie das ,Neuschter Som-
merfestival, die ,Rhoner Kabarett-Tage®,
das ,Klassik Open Air“ oder diverse Events
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im Kloster Wechterswinkel und im Frei-
landmuseum Fladungen begeistern Ein-
heimische und Besucher gleichermafien.

SCHAUEN UND STAUNEN

Mit seinen Kirchen bietet Bad Neustadt
Menschen mit einer Vorliebe fiir Archi-
tektur oder historische Sakralbauten eine
Menge Stoff zum Staunen. So etwa die
Stadtpfarrkirche: Das klassizistische Bau-
werk ist fiir seine Bauzeit uniiblich. Der
Innenraum der Kirche erinnert eher an
einen Tempel und ist sehr schlicht gehal-
ten, wird jedoch von michtigen Siulen
flankiert. Es finden sich kaum vergleich-
bare Werke in Deutschland, weshalb wir
einen Besuch der Stadtpfarrkirche in Bad
Neustadt allemal empfehlen. Oder die Kar-
melitenklosterkirche — auch eine Besonder-
heit im Stadtbild: AuRerlich erscheint die
1352 erbaute Kirche eher unscheinbar,
doch im Inneren strahlt ihre Barock- und
Rokoko-Ausstattung. Der urspriingliche
Kirchenbau stellt eine zweischiffige goti-

Oben: Der Marktplatz mit seinen Cafés und
Restaurants. Auch um Bad Neustadt herum
gibt es viel zu entdecken: die Salzburg, gemiit-
liche Biergarten und viele Angebote fiir die
Gesundheit, wie etwa der BarfuBpfad.

Rechte Seite: Aktiv und fit in Bad Neustadt:
das Wellness- und Erlebnisbad ,Triamare”, die
Wandelhalle im Kurhaus und viel Platz fiir
Wohnmobilisten und Radfahrer.
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sche Kirche iiber einem nahezu rechtecki-
gen Grundriss mit einem hohen, schlan-
ken Turm dar. Sie ist als letzte erhaltene
Karmelitenkirche  Unterfrankens eine
echte Attraktion in Bad Neustadt. Auf dem
Gelinde des ehemaligen Karmelitenklos-
ters befindet sich auch das Rathaus von
Bad Neustadt. Es bildet mit Kirche und
Konventhaus, heute Amtsgericht, einen
beeindruckenden Baukomplex.

RAUS IN DIE NATUR

Die Stadt liegt eingebettet in die maleri-
sche Landschaft der Rhon und ist somit
ein idealer Ausgangspunkt fiir Wanderun-
gen und Fahrradtouren in das Land der
offenen Fernen mit Wasserkuppe, Heidel-
stein oder Kreuzberg, um nur mal die
hochsten Erhebungen der Rhén zu nen-
nen. Ein beliebtes Ausflugsziel ist aufler-
dem die Salzburg, die oberhalb von Bad
Neustadt ,thront“, an dem Ort, an dem
Karl der Grofle das ,Herzversprechen®
abgab. Die uralte Kaiserburg glinzt mit
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ihrer gewaltigen Grofle und Komplexitit.
Sie besteht aus sieben eigenstindigen
Kleinburgen innerhalb einer gemeinsa-
men Ringmauer. Die Kernburg befindet
sich im Privatbesitz, die Vorburg ist jeder-
zeit kostenfrei zuginglich. Von dort aus
hat man einen atemberaubenden Blick
itber die Region. Durch ihre Hoéhenlage
und Architektur stellt sie ein michtiges
Herrschaftssymbol dar, und mit ihrem
hohen kiinstlerischen Anspruch fir die
damalige Zeit ist sie ein Highlight fiir Bur-
genliebhaber — und damit bestimmt auch
ein lohnendes Ausflugsziel fiir Familien!

KURSTADT MIT TRADITION

Als eine der iltesten Kurstidte Deutsch-
lands bietet Bad Neustadt zudem hervorra-
gende Gesundheits- und Wellnessangebote
sowie verschiedene Rehakliniken und
Rehazentren, die die Stadt zu einem belieb-
ten Ziel fur Erholungssuchende machen.
Das Veranstaltungsprogramm von Bad
Neustadt bietet ganzjihrig abwechslungs-

reiche Unterhaltung. Ein Hohepunkt ist
bestimmt der IRHONMAN mit den Well-
ness- und Bewegungstagen. Die einzigar-
tige Kombination, bei der nicht Leistungs-
sport, sondern Gesundheit und Wohlbe-
finden im Mittelpunkt stehen, verbindet
Laufen, Schwimmen und Radfahren mit
Kultur und Gastfreundschaft. Im Triamare,
dem Dreibad in Bad Neustadt, wird viel
geboten fiir grofe und kleine Wasserrat-
ten: ein Freibad mit Sprungturm und 50-
Meterbahn, Hallenbad, 94-Meter Rutsche,
Eisbrunnen, Sauna und vieles mehr.

Unser Fazit: Ob Erholung, Kultur und Ge-
schichte, Freizeitsport oder Naturerlebnisse
— Bad Neustadt an der Saale bietet fiir jeden
Geschmack viel Abwechslungsreiches. Die
Mischung aus historischem Charme, mo-
derner Gesundheitskompetenz und idylli-
scher Landschaft macht die Stadt zu einem
lohnenden Ausflugsziel in der Rhon.

Weitere Informationen gibt es unter www.
bad-neustadt-erleben.de

M



PATER ANSELMS KOLUMNE
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PATER DR. ANSELM GRON
ABTEI MUNSTERSCHWARZACH

Anselm Griin 0SB (geb. am
14, Januar 1945 im frankischen
Junkershausen als Wilhelm Griin)
ist deutscher Benediktinerpater,
Autor spiritueller Biicher, Referent
zu 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

[divino-osterfreude]

Im Frithling feiern wir Ostern. Wir feiern nicht nur die Auferste-
hung Jesu. Die Kirche hat das Osterfest an die Stelle des judischen
Paschafestes gesetzt. Die Juden feierten den Auszug aus Agypten als
die Befreiung des Volkes durch Gott. Aber sie haben mit ihrem
Paschafest ein kanaaniisches Friihlingsfest abgelost. So hat auch fuir
uns Ostern immer etwas mit dem Frithling zu tun. Was wir in der
Auferstehung Jesu feiern, dass die Liebe stirker ist als der Tod, dass
im Tod neues Leben aufbliiht, das kénnen wir auch in der Natur
beobachten.

Der Friihling, der die Blumen zum Blithen bringt und die Biaume
wieder griinen lisst, fithrt uns vor Augen, was wir in der Aufer-
stehung Jesu feiern: dass das Leben iiber den Tod siegt. Die Osterzeit
ist gepragt von jubelnden Liedern, vor allem vom Gesang des
Halleluja. Das Fest mit seinen fréhlichen Gesdngen will in uns die
Freude aufwecken. Die Freude ist in jedem von uns. Aber oft genug
ist sie zugeschiittet mit unseren tiglichen Sorgen und Angsten. Sie
ist verdunkelt durch traurige und depressive Gefiihle.

Ostern will uns in Bertthrung bringen mit der Freude, die auf dem
Grund unserer Seele vorhanden ist, damit sie hochsteigt und auch
unser Bewusstsein verwandelt.

Wihrend viele Menschen in der Fastenzeit auf Wein und Bier ver-
zichten, diirfen wir an Ostern mit gutem Gewissen wieder Wein
trinken. Der Wein will die Freude verstirken, die an Ostern in uns
aufbricht. Die Freude braucht auch Ausdruck. Indem wir miteinan-
der unsere Weingliser anstoflen und uns zuprosten, driicken wir
unsere Freude aus, dass die Liebe stirker ist als der Tod, dass neues
Leben in uns aufblitht. Der Wunsch , prosit“ meint ja: ,Es moge
gelingen, es moge dir nutzen, dir wohl sein.

Es ist letztlich ein 6sterlicher Wunsch: Das Leben moge stirker sein als der Tod, die
Liebe moge dich mehr und mehr durchdringen, die Freude moge stirker sein als der
Kummer. Man kénnte das Wort auch so iibersetzen: Gott sei fiir dich. ,Ist Gott fiir uns,
wer ist dann gegen uns? (R6m 8,31). So driickt der hl. Paulus das Geheimnis von Ostern
aus, das Geheimnis, das der tiefste Grund fiir unsere Freude ist, die uns niemand mehr

nehmen kann.
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JAHRGANGSPRASENTATION 2025

DIVINO WEINE

TERMIN VORMERKEN:

SAMSTAG, 3. UND SONNTAG, 4. MAI
LERNEN SIF DIE NEUE DIVINO-WEINKOLLEKTION KENNEN

Alle Jahre wieder, und immer anders: Auf unserer Jahrgangsprasentation
lernen Sie den DIVINO-Jahrgang 2024 kennen. Jeder Jahrgang trégt die

Handschrift des jeweiligen Weinjahres, der Vegetation, der Wetter-Besonder-

heiten und natiirlich der individuellen Herangehensweise der Winzerinnen
und Winzer: Die Qualitat entsteht im Weinberg, und unsere Kolleginnen
und Kollegen im Keller geben den Weinen den Raum, den sie zur optimalen
Entfaltung brauchen.

Nun sind sie da, die 2024er Weine - beziehungsweise auch einige dltere
Jahrgénge, denen wir noch etwas mehr Zeit und Reife im Keller geben
wollten - und wir freuen uns, sie Ihnen prasentieren zu dirfen. Es gibt viel
Raum fiir Gespréche, und unsere DIVINO-Fachleute aus Weinberg und Keller
stehen Ihnen mit ihrem Fachwissen diber An- und Ausbau gerne zur Seite.
Und am Ende zahlt Ihr Geschmack! Wir sind sicher, dass Sie auch in unserer
2025er Kollektion Ihre - neuen - Lieblingsweine entdecken werden.

Lassen Sie sich also mitnehmen in einen Tag des genussvollen Probierens:
von den jugendlich-frischen Weinen unserer JUVENTA-Linie iiber unsere
neuen Ortsweine bis zur noblen Komplexitdt unserer GroBen Gewachse.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch am 3. und 4, Mai 2025 jeweils von 11-17 Uhr.
Teilnahme an der Verkostung: 15,00 € pro Person. Mit unserer Einladung ist
die Teilnahme an der Verkostung kostenfrei,

UBRIGENS: Bereits am 1. Mai kinnen Sie von 12-17:30 Uhr unsere neue
Kollektion im Rahmen des Tags der Inselweinmacher verkosten und
bei Live-Musik und Kleinigkeiten vom Grill die Seele baumeln lassen.
Mehr Infos dazu unter www.divino-wein.de

DIVINO MAGAZIN-N°1/2025
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Und zwar beid s, also die Kombination! Schon als wir das Buch von Matthias Wendler,
aus dem Verlag ars vivendi, in den Hinden hielten, waren wir mehr als begeistert.
So viel Inspiration, so viel Kreativitit, so viele kostliche Gerichte prisentiert der Autor

__in“seinem Kochbuch. Darin ist Spanien zu Gast in Franken, ug_d Wendler zeigt,

wie wunderbar sich die kleinen Kostlichkeiten aus ,typisch® frinkischen Zutaten

' eller issen. Insgesamt 6o Tapas-Rezepte prisentiert er, und wir méchten Sie in

——t

8 (;‘i dieser Rubrik mit el\em klitzekleinen Auszug daran teilhaben lassen.
= i .
~ 3 \-' ~ B £ er stellen Thfien fiinf Rezepte vor, und DIVINO Sommelier Peter Angele hat
\-T L . fhe passenden DIVINO' Silvaner dazu ausgewihlt. Ja, richtig gelesen: Fiinfmal
- 2 SILVANER wurdc‘;n wir zu diesen Tapas reichen. Der Silvaner ist bekannt fiir seine

Frankische Tapas
Das Kochbuch ausgezel?hneten Eigenschaften, wenn es darum geht, eine Vielfalt von Speisen

Wendler, Matthias harmqnlsch zu beg)lelten Wie sagte Peter Angele im Auswahlverfahren der passen-

oo g\%ﬂggﬁg ‘ngd; u: _deln Wél!)e .so schon’t ,Diese Rezepte schreien nach Silvaner!*,
v .

l76n§:at|[%r;elggrdcol¥:r: Und nun wiinschen wir Thnen viel Freude beim Nachkochen und vor allem beim

24,00 EUR ikl ges. wSt N Verk&ten der DIVINO Silvaner in diesen Kombinationen!

\, L
b X i ‘g/
"‘-"’;': e

.
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Bratwurst Albondigas

Klassiker trifft Klassiker: Albondigas, also Fleischbillchen in
Tomatensauce, gehéren zu den bekanntesten und beliebtesten
Tapas-Gerichten. In der frinkischen Variante nutzen wir
Bratwiirste als Basis fiir die Fleischbillchen. Der Vorteil? Sie
bringen ihre Wiirze schon mit. Mit Tomatensauce und Peter-
silie garniert, sind die Bratwurst-Albondigas sowohl optisch als
auch geschmacklich ein Highlight auf dem Tapas-Tisch.

REZEPT FUR 10 GROSSE ODER 20 KLEINE BALLCHEN:

FUR DIE ALBONDIGAS 1El Tomatenmark
600 g Bratwiirste 1TL Zucker
(afternativ frisches Bratwurstbrét 50 ml Rotwein
vom Metzger) 400 g stiickige Tomaten (aus der Dose)
Butterschmalz 1/2TL Chilipulver
Salz und schwarzer Pfeffer aus der
FOR DIE DIE SAUCE M
1Zwiebel ZUM SERVIEREN
1EL Olivendl Servierschiisseln (nach Belieben)

1Knoblauchzehe (nach Belieben) 1/4 Bund Petersilie

Die Bratwilrste lngs aufschneiden, das Brét aus
der Hillle pellen und in 10 groBe oder 20 kleine Ball-
chen (ca. 30 ) rollen. Etwas Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, und die Ballchen darin rundherum
scharfanbraten.

Die Zwiebel fein wiirfeln. In einer Pfanne etwas
Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer
Hitze anschwitzen. Falls verwendet, den Knoblauch
hacken und zur Zwiebel geben, wenn sie schon
glasig ist. Nur kurz mit anbraten, da Knoblauch
recht schnell verbrennt. Tomatenmark und Zucker
zufiigen und mitrdsten, dabei den Zucker leicht
karamellisieren lassen.

Mit Rotwein abldschen und diesen fast voll-
standig verkochen lassen. Die stiickigen
Tomaten zugieBen, einmal aufkochen
lassen und die Sauce mit Chiliptlver,
Salz und Pfeffer abschmecken.

N S S -ng

Die Bratwurstbéllchen in die heiBe
Pfanne mit der Tomatensauce legen
und darin wenden. Zum Servieren die
Albondigas entweder in der Pfanne
helassen oder mit der Sauce auf
Schiisseln verteilen,

Mit frisch geschnittener Petersilie
bestreuen.
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UNSERE WEINEMPFEHLUNG:

2023 TERROIR
|38 Thiingersheimer

Johannisberg

Silvaner trocken

Mit seiner intensiven gelbfruchtigen Aromatik
und dem kréftigen mineralischen Riickgrat

| istdieser Silvaner die perfekte Begleitung fiir
die spanisch angehauchte Interpretation des
frénkischen Nationalgerichts.

Die fruchtige Tomatensauce - normalerweise
eine echte Herausforderung fiir eine weie
Weinbegleitung - wird durch die kréutrigen
Akzente des Weins hervorragend erganzt, und
das reichhaltige Bratwurstbrét bekommt durch
die kraftige Struktur des Silvaners einen eben-

biirtigen Mitspieler. Wir finden: Das passt!
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Knusprige Baggers-Taler mit Apfel-
Rettich-Salat und Raucherlachs

Auf hochdeutsch Kartoffelpuffer, auf frinkisch Baggers! Egal,
wie man die késtlichen Kartoffeltaler nennt, sie sind einfach
lecker. Und in unserer kleinen Variante, verfeinert mit einem
knackigen Apfel-Rettich-Salat und Riucherlachs, werden diese
Hippchen zum Star auf dem Tisch.

REZEPT FUR 10 BAGGERS-TALER:

FUR DEN SALAT ca. 50 g Weizenmehl (Type 406)
80 g Creme fraiche Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1EL Mayonnaise frisch geriebene Muskatnuss
15chuss Apfelessig Butterschmalz zum Ausbacken
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mhle,
getrocknete Kréuter (z. B. Petersilie, Dill, i SE.H\”ER.E.N
. : 5 Scheiben Raucherlachs
Schnittlauch, Oregano) nach Belieben :
; Sahnemeerrettich

2t fscher i
1Bio-Apfel (Royal Gala oder Pink Lady)

) AUSSERDEM
FUR DIE BAGGERS Kiichenreibe

600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln  Ausstechring (5 cm 0)

Fiir den Salat Creme fraiche und Mayonnaise verriihren. Mit 1 Schuss Apfelessig,
Salz, Pfeffer sowie weiteren Kréutern nach Belieben abschmecken.

Den Rettich schélen und mit dem Sparschéler in diinne Scheiben schneiden. Die
einzelnen Scheiben wieder aufeinanderlegen und mit einem scharfen Messer zu
diinnen Stiften schneiden. Den Apfel waschen, vierteln, Kerngehause entfernen
und jedes Viertel mit Schale in diinne Streifen schneiden. Rettichstifte und
Apfelstreifen mit der Creme fraiche vermengen und 10 Minuten

durchziehen lassen.

Fiir die Baggers die Kartoffeln schélen, waschen und mit der
Kiichenreibe sehr fein reiben. AnschlieBend in ein Kiichentuch
geben und die Fliissigkeit herauspressen - die verbleibende
Menge Kartoffeln sollte ca. 500 g ergeben. Die Masse wiegen
und 1/10 Mehl hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen und griindlich vermengen.

Den Backofen auf 80 °C (Umluft) vorheizen.

A S

Jeweils 50 g Kartoffelmasse zu einer Kugel formen und

anschlieBend so flach wie mglich driicken. Jeder

Taler sollte ca. 5 cm Durchmesser haben. 2 EL

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und

die Baggers darin portionsweise goldgelb

aushacken, Herausnehmen und auf

Kiichenpapier entfetten. Fertige Taler

im Ofen warm halten. >

Die Baggers ausstechen, mit
etwas Apfel-Rettich-Salat, einer
halben Scheibe Raucherlachs
sowie 1Klecks Sahnemeerrettich
bestiicken. Kurz vor dem Servie-
ren noch frisch gezupften Dill
dariiberstreuen,

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:

¥ &= = 2022 CHARAKTERF.
|~ pe... Steillage Eschern-
dorfer Lump Silvaner
Spitlese trocken

-_ f; : Gerducherter Lachs, in Butterschmalz gebratene
4 o Baggers und ein Dressing aus Mayonnaise und
e o Creme fraiche - ja mei, wir Franken mogen’s halt

g gerne deftig. Entsprechend kraftvoll darf aber
auch unsere Weinempfehlung fiir diese Tapas
ausfallen.

Vorhang auf fiir unsere Silvaner Spatlese vom
Lump: Kraftvoll und stoffig am Gaumen ver-
fiihrt dieser Wein in der Nase mit expressiv-
fruchtigem Duft und den fir die Lage so
typischen, leicht rauchigen Noten. Trotz
der sehr geringen RestsiiBe von gerade mal
0,4 g/l wirkt der Wein duBerst zuganglich,
und in Kombination mit der StiRe der fein
geschnittenen Apfel entsteht ein hinreiBendes
Genusserlebnis. Generell ein Volltreffer-Wein,
wenn es um das Thema Raucherfisch geht!

N°1/2025-DIVINO MAGAZIN



Zanderhippchen in
fruchtiger Tomatensauce

Zander findet man mit ziemlicher Sicherheit
auf fast jeder frinkischen Wirtshauskarte —
und das hat durchaus seine Berechtigung.
Sein besonders leichter Eigengeschmack
harmoniert perfekt mit frischen Aromen und
macht ihn so zum Genuss auf jedem Teller.
Eine mediterrane Note erhilt dieser Klassiker
durch frischen Knoblauch, Tomaten und
Basilikum. Knusprig-frisches Baguette dazu,
und fertig ist der Gaumenschmaus.

REZEPT FUR 3-4 PORTIONEN:

300 g Zanderfilet 8 Roma-Tomaten
Salz und schwarzer Pfeffer - 1 Bund Basilikum
aus der Miihle 100 ml Gemiisebriihe

edelsiiBes Paprikapulver 80 g Blattspinat
Chilipulver (nach Belieben)

== ZUM SERVIEREN
21 ?"'Ve”"' Natives Olivendl Extra
2 Zwiebeln 1 Baguette
2-3 Knoblauchzehen g

Den Zander waschen, trocken tupfen und mit Haut in
beliebig groBe Happchen schneiden. Dabei das Fleisch

auf verbliebene Gréten priifen und diese gegebenenfalls
.entfernen. Den Fisch mit Salz, Pfeffer, Paprika - sowie
nach Belieben mit Chilipulver wiirzen. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und den Zander darin zundchst auf der
Hautseite etwa 2-3 Minuten anbraten (je nach Dicke der
Filets). AnschlieBend wenden und die Oberseite garen.

Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in derselben

Pfanne wie den Fisch andiinsten, bis sie weich sind. - 2023 TERROIR
Die Tomaten wilrfeln, dabei den Strunk entfernen, . o .
Nordheimer Vogelein

Zusammen mit Basilikum und Gemiisebriihe in die
Pfanne geben und alles kurz aufkochen. Silvaner trocken
Die Hitze reduzieren und den Spinat hinzufiigen. _ _ Auch wenn man bei frénkischem Fisch vielleicht
Sobald dieser zusammengefallenist, den == == | zunéchst den Karpfen im Sinn hat, ist doch
Zander zurick in die Pfanne setzen, um it der Zander der mitunter edelste Flusshewohner,
- Wigder kurzzu warmen. "~ S dcr in Franken auf den Tellern landet.
Vor dem Servieren mit nativem Olivendl extra e s o , _
betréufeln und dazu frisches Baguette reichen. ' Und geschieht dies ausnahmsweise mal nicht
mit Kren (also typisch frankisch mit Meerettich-
sauce), sondern als kross gebratene Happchen
auf mediterraner Tomatensauce, dann empfeh-
len wir dazu warmstens unseren Silvaner
vom Nordheimer Vogelein. Durch seine salzig-
mineralische Art ohnehin ein fantastischer
Wein zu Fisch, erganzt die etwas saftigere
Abstimmung unseres Lagensilvaners die

———

Tomatensauce in hervorragender Weise. Und
genug Power, um es mit Basilikum, Knoblauch
& Co. aufzunehmen, hat er allemal,
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| UNSERE WEINEMPFEHLUNG:

> >
| 2024 ORTSWEIN i 4
E Nordheimer 5 »
, of
LR Silvaner trocken j‘
: Bl Vienn wir uns hitten aussuchen kinnen, welche j '
Speise zu diesem Wein gereicht werden darf, {,-

_ hétten wir es wohl nicht besser treffen konnen.

[ Herzhaft, knusprig-cremig und mit dieser Kom-
bination aus wiirzigem Bergkéase und feinem
Spargel beginnt unser neuer Ortsweinvertreter
aus Nordheim formlich auf der Zunge zu tanzen.
Mit seinem harmonischen Spiel aus Saure und
SiiBe sowie der typisch salzig-mineralischen
Struktur der Nordheimer Lagen ist hier Genuss
auf hochstem Niveau garantiert,

Ubrigens ist dieser Wein unsere ausdriickliche
Empfehlung fiir die kommende Spargelsaison - er

begleitet dieses Edelgemiise mehr als souveran
in allen denkbaren Zubereitungsweisen!

48

Spargelflecken

Egal ob griin oder weif — Spargel ist einfach
lecker. Auf einem frisch gebackenen Teig-
fladen aus Quark, Mehl und Kise wird er zum
Highlight.

REZEPT FiUR 8-10 STUCK
FUR DEN TEIG 2 Frihlingszwiebeln
200 g Quark 100 g Bergkase
300 g Weizenmehl (Type 405) Py elllchTate
etwas Mehl zum Ausrollen =

= 125 g Creme fraiche
100 g Bergkase

= Salz, schwarzer Pfeffer aus

s der il
% TL Salz
171 Backpulver AUSSERDEM
FUR DEN BELAG e
1Bund griiner Spargel !

Den Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen und zwei Back-
bleche mit Backpapier auslegen.

Fiir den Teig Quark, Mehl, geriebenen Bergkase, Ei, Salz und
Backpulver zu einem glatten Teig verkneten und in acht bis
zehn gleich groBe Teile portionieren. Jeden Teigling auf der
leicht bemehlten Arbeitsfldche etwa 5 mm dick-ausrollen, auf
die Bleche verteilen und 10-12 Minuten im Ofen vorbacken.

In der Zwischenzeit das holzige Ende vom Spargel abbrechen.
Hierzu einfach die Stangen links und rechts halten und vor-
sichtig biegen - sie brechen genau an der
richtigen Stelle. Den Spargel schrég in
diinne Scheiben schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden, den Bergkase reiben, Den
Knoblauch in die Creme fraiche pressen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die knusprigen Teigflecken aus dem Ofen
___nehmen und mit der Knoblauchcreme
— bestreichen, Mit Spargel und Frih———— ——
lingszwiebeln belegen und mit Kase
bestreuen. Zuriick in den Ofen
schieben und backen, bis
der Kase geschmolzen
istund eine schone
Farbe bekommen
hat, Sofort
servieren.
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UNSERE WEINEMPFEHLUNG:

2022 SILVANER
SEKT extra trocken

Allein optisch schon eine wundervolle Kom-
— position, verwandeln sich die fruchtig-siBen
Erdbeeren, die knackig-frische Gurke und
das kross gerostete Schwarzbrot in einen
erfrischend-friihsommerlichen Genuss, der
auf perfekte Weise von unserem Silvaner-
sekt begleitet werden kann. Die leichte Rest-
siiBe des Sekts spielt gekonnt mit der SiiBe
der Erdbeeren, und die Aromatik von frischem

Brioche harmoniert wundervoll mit den rostig-

wilrzigen Aromen der Brotchips.
Was fiir eine herrliche Idee, um an einem

warmen Maiabend mit guten Freunden in
den Grillabend zu starten!

DIVINO MAGAZIN-N°1/2025

Schwarzbrot-Nachos mit
Erdbeer-Salsa

ODb bei einer Tapas-Party oder auch mal »nur«
als TV-Snack: Schwarzbrot-Nachos sind nicht
nur unglaublich lecker, sondern auch eine
super Alternative zu klassischen Chips. Zudem
ist die Salsa — besonders in der Sommer-
saison, wenn die Erdeeren frisch von regio-
nalen Feldern kommen - eine willkommene
Abwechslung zum altbekannten Tomaten-Dip

REZEPT FUR 3-4 PORTIONEN:

FUR DIE NACHOS % Bio-Salatgurke

300 g Brot (z. B. Bauernbrot),  1kleine rote Zwiebel
idealerweise vom Vortag %2 Bund Petersilie

3 EL Olivendl 1EL natives Olivendl extra
getrockneter Rosmarin 15chuss weiBer

Salz Balsamicoessig

FUR DIE SALSA AUSSERDEM

500 g Erdbeeren Aufschnittmaschine

Den Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Das Brot am besten mit einer Aufschnittmaschine in

1-2 mm dicke Scheiben schneiden und diese anschlieBend
in drei bis vier Stiicke teilen, Nebeneinander auf das
Backblech legen (ggf. mehrere Bleche verwenden)

und leicht mit Olivendl bestreichen. Mit Rosmarin und
Salz bestreuen und im Ofen 15-20 Minuten zu knusprigen
Chips backen.

Fiir die Salsa die Erdbeeren putzen und zusammen mit der
Gurke feinwiirfeln, Zwiebel und Petersilie fein schneiden.
Alles in einer Schiissel mischen und mit Olivendl sowie

15chuss Balsamicoessig abschmecken. Im Kiihlschrank
15 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend mit den noch
warmen Nachos servieren.

TIPP: Das Brot lasst.sich besserdiinn aufschogi-. . ..
den, wenn man es vorher ca. 30-60 Minuten in
den Gefrierschrank gibt.

VENDI
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DIVINO FINALE

TAG DER INSELWEINMACHER

1. Mai - 12-17.30 Uhr - Innenhof Vinothek Nordheim

Freuen Sie sich auf ein buntes Programm bei den Betrieben der Inselwein-
macher! Entdecken Sie bei unserer Jahrgangsprasentation die Weinvielfalt
von DIVIND und lassen Sie sich von unserer neuen Kollektion verfiihren,
Abgerundet wird unser Programm durch Livemusik von ,ALEGRIA" sowie
herzhaften Schmankerl vom Grill' Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

BENNO HOFMANN

FOTO: ALEGRIA/

DIVINO JAHRGANGSPRASENTATION

3. & 4. Mai - 1217 Uhr - Innenhof Vinothek Nordheim

Lernen Sie die neue DIVINO Kollektion kennen. Verkostungsgebiihr: 15,00 €
pro Person. Mit unserer Einladung ist die Teilnahme kostenfrei. Weitere
Informationen finden Sie auf Seite 43.

WEINFEST IN NORDHEIM

29. Mai bis 1. Juni - Nordheim am Main

Das traditionelle Weinfest in der Kastanienallee mit musikalischem Unter-
haltungsprogramm fiir jeden Geschmack. Die Nordheimer laden in die
Mainschleife ein, um gemeinsam mit Weinliebhabern den frankischen Wein
2u feiern, Auch zahlreiche kulinarische Kostlichkeiten werden angeboten:
ob klassisches Weinfestgericht, Flammkuchen oder Pasta - es ist bestimmt
das Richtige dabei, Eintritt kostenfrei.

STUDIOZUDEMDE

FOTO:

NACHT DER VERFUHRUNG - THUNGERSHEIM

12. Juli 2025 ab 18 Uhr - Musik & Wein & Lichterglanz

Am FuBe des Thingersheimer Johannisbergs verfiihrt dieses besondere
Weinevent bei freiem Eintritt die Weinliebhaber mit Live-Musik von ,KaRa',
llluminationen und Lichterglanz. Ein musikalisch-kulinarisches Highlight fiir
vinophile Genussmenschen. Lassen Sie sich mit musikalischer Untermalung
in die Nacht entfihren! Eintritt frei. Bei Regen entféllt die Veranstaltung,

FOT0: DIVIN

FOTO: LICHTERLIEBELEI - SARAH

WEINLEUCHTEN THUNGERSHEIM

2. August ab 19 Uhr - terroir-f Punkt Thiingersheimer
Johannisberg

In einer ganz besonderen Location unter freiem Himmel prasentieren sich
die Thiingersheimer Winzer beim Weinleuchten. Kosten Sie in ungezwun-
gener Atmosphare die Weinvielfalt der ortsansassigen Winzer. Neben der
Weinverkostung sorgt DJ-Musik fir eine entspannte Stimmung, wahrend
kulinarische Gentisse den Abend abrunden. GenieBen Sie die einzigartige
Atmosphare inmitten der Weinberge - ein perfektes Event fiir Weinliebhaber
und alle, die das Besondere suchen. Weitere Infos zur Veranstaltung
und zum Kartenvorverkauf finden Sie auf www.weinleuchten.de

FEDERWEISSER-HERBST IN NORDHEIM

21. & 28. September - Innenhof Vinothek Nordheim
GenieBen Sie frischen FederweiBer von unseren DIVINO-Winzern und kleine
frankische Kostlichkeiten mit musikalischer Begleitung. Fiir weitere Infor-
mationen zu dieser Veranstaltung schauen Sie bitte zu gegebener
Zeit auf unsere Homepage.

FOTO: WEINKULTURGADEN DE

HELLOWINE

31. Oktober ab 18 Uhr - Weinkulturgaden Thiingersheim
Die besondere Weinverkostung in den Thiingersheimer WeinKulturGaden.
Erleben Sie bei einer ,Runde” durch die historischen Gaden die Weinperson-
lichkeiten Thiingersheims und lernen Sie deren Weine kennen, Weitere
Infos zur Veranstaltung und zum Kartenvorverkauf finden Sie auf
www.weinkulturgaden.de/veranstaltungen

DIVINO WEIHNACHTSMARKT

22. & 23. November - jeweils von 11-20 Uhr - Innenhof Vino-
thek Nordheim - Eintritt frei

GenieBen Sie die Vorweihnachtszeit mit feinen Leckereien, handgemachtem
,Dies und Das” und weihnachtlichen Accessoires. Im Hof warmt kdstlicher
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
Weihnachtslieder vom Musikverein Nordheim.

Weitere Informationen zu unseren Veranstaltungen
finden Sie unter www. divino-wein.de
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CARTOON

Die klare Linie und der minimalistische Einsatz 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 tibermotivierte Politessen, Pascal Heiler findet in allen (Alltags-)Situationen
die Komik, die er in seinen Zeichnungen zu Papier bringt, Seine Cartoons sind als signierte Pigmentdrucke in limitierter Auflage erhaltlich. www.hametschu.de
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DIVINQO FRANKENS FEINE WEINE

(Pstarvecre >

NORDHEIMER
SILVANER

TROCKEN

UNSERE ORTSWEINE AUS NORDHEIM,
THUNGERSHEIM UND ESCHERNDORF

Sie alle sind Spiegel der Baden, auf denen sie gewachsen sind und legen Zeugnis ab tber die hervorragende Qualitét der frankischen Weinbauorte.
Heimatverbunden, charaktervoll und ausdrucksstark lernen Sie so das echte Franken kennen!
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