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LIeBe LeSerINNeN, LIeBe LeSer,

der Jahrgang 2018 löste viel Euphorie im ganzen Land aus. Nach dem 
heißen Sommer waren vielerorts die Trauben – trotz Trockenstress hier 
und da – zu optimaler Reife gelangt. Allerdings nur dann, wenn die 
Winzer tatsächlich mit diesem „extremen“ Wetter umgehen konnten
und die Rebanlagen entsprechend eingestellt waren. Wir haben drei 
Profis zusammen an einen Tisch gesetzt und sie unsere Jungweine 2018 
verkosten und diskutieren lassen. Die Ergebnisse lesen Sie auf den 
Seiten 19 bis 21. 

Für DIVINO ist 2019 ein ganz besonderes Jahr: Wir haben nach einigen 
Jahren der Vorbereitung im März unsere neue Premiumklasse der 
Öffentlichkeit vorgestellt. Mit DIVINO PRIMO lancieren wir das Beste, 
was wir haben. Insgesamt drei Cuvée-Weine in rot, weiß und prickelnd 
lagern in unseren Kellern. Die Philosophie hinter diesen Tropfen spielt 
mit der genussvollen Langsamkeit – sowohl bei der Reifephase im Holzfass 
als auch in der Flasche. Lesen Sie mehr dazu auf den Seiten 8 bis 12. 

Was Sie schon immer über Wein wissen wollten, können Sie 2019 
zusammen mit anderen Wein-Enthusiasten von Tom Engelhardt bei den 
DIVINO Sensorik-Seminaren lernen. Der Weinpädagoge bringt viel 
praktisches Material mit nach Nordheim und Thüngersheim und gibt 
sogar eine „Geling-Garantie“. Hintergründe zu den Seminaren lesen Sie 
auf den Seiten 14 und 15. 

Sehr viel Freude hatten wir an der Entstehungsgeschichte der Sommer-
Cocktails mit unseren JUVENTA Seccos. Sebastian Gottherr, Restaurant-
leiter und Sommelier im Sternerestaurant REISERS am Stein in Würzburg 
hat für DIVINO ein halbes Dutzend köstlicher Cocktails kreiert. Auf den 
Seiten 16 bis 18 haben wir für Sie die Rezepte zusammengestellt. 

Zusammen mit Kerstin Böhning, verantwortliche Redakteurin DIVINO 
Magazin, wünsche ich Ihnen nun eine genussvoll-unterhaltsame Lektüre! 

Herzlich, Ihr

Wendelin Grass
Geschäftsführer DIVINO Nordheim Thüngersheim eG

PS: Sehr gerne dürfen Sie uns Ihre Meinung sagen. Lob, Anregungen und 
Tadel bitte an redaktion@divino-wein.de
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Luxus der Langsamkeit:  
DIVINO Aaglander Touren 
Die zugelassene Höchstgeschwindigkeit der 
Motorkutschen beträgt 20 Stundenkilometer: 
Wer mit dem Aaglander reist, erlebt eine andere 
Dimension der Zeit. Die historischen Automobile, 
die in ihrer Form an eine Kutsche erinnern, sind 
ein fränkisches Original. In Kürze können Sie mit 
DIVINO eine genussvolle Ausfahrt in das fränki-
sche Weinland und natürlich die passenden 
Weine dazu genießen. Termine für diese besonde-
ren Ausfahrten finden Sie auf Seite 46 und unter 
www.divino-wein.de. Weitere Infos gibt es unter 
09381 80990 oder info@divino-wein.de 

grOSSer ScHrITT IN rIcHTuNg BIODIVerSITÄT: 

umweltschonender  
Pflanzenschutz auf der 
Weininsel 
Ein gelungenes Verwirrspiel haben die Winzer der Weinbaugemeinden 

Nordheim und Sommerach gemeinsam gemeistert: Im April letzten Jahres 
haben sie auf einer Fläche von insgesamt 600 Hektar gemeinsam 30.000 
sogenannte RAK-Dispenser in den Weinbergen ausgehängt. Die kleinen 
braunen Kunststoffkapseln enthalten technisch hergestellte Pheromone, die 
dazu dienen, die männlichen Traubenwickler (ein Schädling im Weinberg) 
so zu verwirren, dass sie die begattungsbereiten Weibchen nicht finden 
und „tatenlos“ zurück bleiben. Für Bienen und andere Insekten sind diese 
Pheromonfallen schadlos. 

Simon Trost, DIVINO Winzer (Bild oben) und zweiter Vorstand im Nordheimer Weinbauverein 
hat sich in besonderem Maße für dieses Projekt eingesetzt. Für die Planung und Umsetzung der 
„RAK-Aktion“ hat er im Ort mit den Winzern gesprochen und sie überzeugt, dabei zu sein. „Um die 
verschiedenen Generationen des Traubenwicklers zu bekämpfen, müssten wir sonst mit Insektiziden 
vorgehen. Das können wir ab jetzt vermeiden, weil alle Winzer der Insel gemeinsame Sache machen“, 
erklärt Simon Trost. 150 ehrenamtliche Helfer hat er dafür in den Weinbergen koordiniert, und im 
Anschluss gab es für alle eine Brotzeit. Die Aktion wird noch vier weitere Jahre durchgeführt.  

DIVINO Ist WEINGUt  
DEs JAHREs
Das Gourmet- & Reisemagazin „sAVOIR VIVRE“ 
hat DIVINO zum Weingut des Jahres 2018 
gekürt: „Im Gesamtergebnis über alle ein- 
gereichten Weine bei den sAVOIR-VIVRE-
Weinwettbewerben überzeugte dieses Jahr 
die fränkische Winzergenossenschaft DIVINO 

die Jury“, heißt es im Beitrag in der savoir-Vivre Ausgabe Januar/
Februar 2019. Und weiter steht dort: „Durchgehend hohe Qualität 
konstatierte unsere Jury für die silvaner von DIVINO, aber auch für die 
anderen Rebsortenweine wie Weißburgunder, scheurebe, Müller-thur-
gau und Riesling.“

Wendelin Grass – stellvertretend für das DIVINO-team in den Weinbergen 
und im Keller – freut sich über diese Bewertung. 
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Spezial-
angebot 
DIVINO-Leser

VINUM Weinguide 
Deutschland 2019:
·  Rund 10900 Weinempfehlungen  

von knapp 1000 Produzenten
·  Multimediales Gesamtpaket:  

für Leseratten das Buch mit  
rund 1030 Seiten – für die Digitalen 
die interaktive Premium-App

·  4455 Empfehlungen unter 10 Euro
·  Inkl. Freischaltcode für die  

Premium-App w
w

w
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Jetzt 

bestellen: 

www.vinum.eu/

divino 

Nur 25 €  

statt 35 €

Inserat Weinguide DE DIVINO 110x320.indd   1 15.03.19   10:27

Reise ins Glück!
Der Freistaat Bayern, vertreten durch das Bayerische Staatsminis-
terium für ernährung, Landwirtschaft und Forsten hat zu seinem 
100-jährigen Jubiläum 2018 in Zusammenarbeit mit der G+J Food 
und Living GmbH & co. kG einen kulinarischen reiseführer 
aufgelegt: Die Durchführung des bayernweiten wettbewerbs mit 
unterstützung einer hochkarätigen Jury aus kultur, Gastronomie, 
presse, Hochschule und Verbrauchern oblag der Bayerischen 
Landesanstalt für weinbau und Gartenbau in Veitshöchheim (DIVINo 
magazin, ausgabe 2/2017). 

man muss nicht im Freistaat geboren sein, um bei „100 Genuss-
orte in Bayern“ ins Schwärmen zu geraten! Dieses wunderschön 
gestaltete Buch führt seine Leserinnen und Leser auf die Gipfel 
des guten Geschmacks – und zwar durch alle sieben regierungs-
bezirke Bayerns: unterfranken, oberfranken, mittelfranken, ober-
pfalz, Niederbayern, Schwaben und oberbayern. es geht um Land-
schaften, regionaltypische Spezialitäten, kulturelle authentizität 
und die Schönheit Bayerns in allen Facetten. 

DIVINo fühlt sich geehrt , auf der Doppelseite 8 und 9 das kapitel 
zur region unterfranken zu eröffnen. Die „weininsel an der main-
schleife“ wird als einer der 100 Genussorte auf den Seiten 54 und 
55 portraitiert . Der genussvolle reiseführer durch Bayern ist über-
all im Buchhandel für 24 euro zu haben. 

271 seiten, taschenbuch, deutsch; 
Hrsg: Bayerisches staatsministerium 
für Ernährung, Landwirtschaft 
und Forsten, essen & trinken, 
LANDWIRtsCHAFtsVERLAG;
IsBN: 9783784355863, 24 Euro
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Wunderschöne Weinkulturlandschaften in Franken 
erleben: zu Fuß, mit dem Rad oder im Aaglander. 
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I
m März hat Wendelin Grass, Geschäftsführer von DIVINO, 

die neuen Premium-Weine der Fachwelt vorgestellt. Das 

DIVINO-Team ist stolz auf diese Linie, die ab jetzt die Spitze 

der Weinqualitäten im Haus kennzeichnet. „Mit „DIVINO 

PRIMO“ orientieren wir uns eindeutig und offen an den  

Vorbildern Burgund, Bordeaux und Champagne“, erklärte 

Wendelin Grass der Presse. 

Ambitionierte Herausforderungen gemeistert 

Nach der intensiven Beschäftigung mit Projekten wie spontan-  

und maischevergorenen Weißweinen, im Granitfass ausge-

bautem Silvaner oder im Barriquefass gereiftem und damit 

lagerfähigem Premium-Rosé, hat sich DIVINO einer neuen 

Herausforderung gestellt: langlebige, hochwertige DIVINO- 

Cuvée-Weine in weiß, rot und prickelnd – ganz nach dem  

Vorbild der größten Weine der Welt. „Wir hatten uns schon 

ein paar Jahre lang mit diesem Vorzeigeprojekt beschäftigt 

und ihm intern den Arbeitstitel „Opus“ gegeben. Winzer und  

Kellermeister gleichermaßen haben mit den Vorbereitungen 

im Weinberg und den Feinarbeiten im Keller den Weg berei-

tet für die Verwirklichung dieser Herausforderung. Nun hat  

Felix Reich daraus (s)ein Meisterstück gemacht“, berichtet 

Wendelin Grass.

Kritische Selektion und perfektes Zusammenspiel 

„Eine hochwertige Cuvée zeichnet sich in ihrer Harmonie 

durch das perfekte Zusammenspiel von Frucht, Körper und 

Säure aus. Unsere Cuvée-Partner sollten diese Komponenten  

über die eigene Rebsortencharakteristik bereits mitbringen“, 

Das Beste aus dem Keller:

DIVINO PRIMO – die neue  
Premiumklasse 

Nº 1/2019 



so Felix Reich, verantwortlicher Kellermeister für DIVINO 

PRIMO. Für die Premiumweine des Hauses hat er die dafür  

prädestinierten Rebsorten aus den besten Lagen Frankens  

miteinander „verheiratet“: 

–  „DIVINO PRIMO“ Weißwein-Cuvée 

Weißburgunder (Frucht), Riesling (Säure) und  

Chardonnay (Körper)  

–  „DIVINO PRIMO“ Rotwein-Cuvée 

Pinot Noir (Frucht), Cabernet (Säure und Struktur)  

und Domina (Körper) 

–  „DIVINO PRIMO“ Sekt-Cuvée 

klassische Champagner-Cuvée aus Chardonnay,  

Pinot Noir und Pinot Meunier 

Die jeweiligen Grundweine stammen aus dem Jahrgang 

2016, und ihre Mariage im Barrique erfolgte auf der Feinhefe. 

Das Vinifikationsprotokoll schreibt 20 Monate Barriquereife 

für die weiße PRIMO-Cuvée, 36 Monate für die rote PRIMO-

Cuvée und ebenfalls mindestens 36 Monate Flaschenreife für 

den PRIMO-Sekt vor.

Mindestens zehn Jahre Reifepotenzial 

„Bei diesen Weinen sollten wir unsere Neugier und Ungeduld 

im Zaum halten“, sagt Felix Reich, wenn er vom Reifepotenzial  

der neuen Premium-Linie spricht. Jeder einzelne Jahrgang 

soll über einen Zeitraum von etwa acht bis zehn Jahren  

vermarktet werden. Pro Jahr und Jahrgang wird nur eine 

begrenzte Menge von 150 bis 200 Flaschen in den Verkauf 

kommen. „Wir möchten damit unseren Kunden die Möglich- 

keit geben, auch in fünf Jahren noch den Jahrgang 2018  

kaufen zu können, um vielleicht eine Vertikalprobe machen 

zu können. Auch für Gastronomen und Sommeliers sind  

solche Jahrgangsverkostungen hoch interessant“, erklärt Grass 

die Strategie der kleinen Absatzmengen pro Jahrgang. Felix 

Reich freut sich darauf, die Entwicklung dieser Weine weiter 

zu begleiten und ist gespannt, wo die Reise hinführt. „Wir 

unterhalten uns am besten in zehn Jahren wieder,“ sagt der 

Kellermeister lachend, „wir haben diesen Weinen jedenfalls 

alles in die Wiege gelegt, was einen großen Wein ausmacht!“

Exklusives Handwerk auf ganzer Linie: Die Etiketten 
von DIVINO PRIMO sind nummeriert und werden von 
Kellermeister Felix Reich signiert. 
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DIVINO PRIMO – die hohe 
Kunst der Assemblage 
Von Wendelin Grass

Der Begriff  Assemblage hat seinen 
Ursprung im Bereich der Kunst-
geschichte. Gemeint ist das Arran-

gieren von verschiedenen Elementen 
zu einem ästhetischen Gesamtbild. 
Ähnlich ist auch die Verwendung des 
Begriff s in der Œnologie. Hier besteht 
die Herausforderung darin, mehrere 
Weine zu einer Komposition zusam-
menzufügen, die letztendlich mehr 
bietet, als die einzelnen Weine selbst.

Die Kunst der Assemblage beschreibt 
also die Vermählung von rebsorten-
reinen Weinen zu einer sogenannten 
„Cuvée“ – einem Wein, der im Falle 
von DIVINO PRIMO jeweils aus drei 
Weinen unterschiedlicher Rebsorten 
besteht.

Individuelle Stärken nutzen

„Wer aufhört, besser zu werden, hat 
aufgehört, gut zu sein“. Gemäß diesem 
Zitat von Philip Rosenthal haben wir in 
den letzten Jahren stets an Innovationen 
im Weinbau und in der Kellerwirtschaft 
gearbeitet. 

Mit dem Weinjahr 2016 hatten wir ein 
neues Projekt vor Augen: die perfekte 
Assemblage. Durch die Vermählung der 
passenden Weine gelingt es, die indivi-
duellen Stärken in Aromatik, Säurestruk-
tur oder Lagerfähigkeit in einem Wein 
zu summieren. Dieses Kombinieren 
von mehreren Weinen gilt als die hohe 
Kunst des Weinmachens. Nur „Wine-
makern“ mit viel Fingerspitzengefühl, 

Erfahrung und einem feinen Gaumen 
gelingt die Kreation einer geschmack-
lich ausgewogenen, langlebigen Cuvée.

KellerMEIStER

Mit Felix Reich und Paul Glaser ver-
trauen wir bei DIVINO auf ein Wine-
making-Team, das alle Voraussetzungen 
für eine perfekte Assemblage in sich 
vereint: Erfahrung und Passion für Per-
fektion, das Wissen über unsere besten 
Lagen und Weinberge, aktuelles önolo-
gisches Know-how auf internationalem 
Niveau sowie feine Nasen und perfekt 
geschulte Gaumen. Mit dem Weinjahr 
2016 haben sich beide zusammen auf-
gemacht, DIVINO PRIMO zu schaff en: 
langlebige DIVINO Cuvée-Weine in 
weiß, rot und prickelnd – ganz nach 
dem Vorbild der großen Weine der Welt.

Den weißen DIVINO PRIMO stellt Felix 
Reich nach 20-monatiger Barriquereife 
in dieser Ausgabe nun vor. Der rote 
DIVINO PRIMO sowie unser Sekt aus 
den drei traditionellen Champagne-
Rebsorten werden nach gut 36 Monaten 
Barrique- oder Hefereife im nächsten 
Jahr folgen. Sie können sich also auf 
weitere spannende Cuvée-Weine freuen.

FELIx REIcH, 25 
Seine Kollegen sagen von ihm, 
er sei ein Ausnahmetalent: 
Felix Reich kommt aus einem 
fränkischen Winzer-Familien-
betrieb in Obereisenheim 
und kennt die Arbeit in den 
Weinbergen und im Keller 
aus dem Effeff. Bevor er 
Weinbau und Oenologie in 
Geisenheim studierte, hatte 
er schon ein Jahr bei DIVINO 
gearbeitet. 

Das Praxissemester während 
seines Studiums führte ihn in 
die Neue Welt: Im Napa Valley, 
Kalifornien lernte er, dass 
Weinbau dort auch nicht anders 
funktioniert wie in Franken. 
und so kehrte Felix in die 
fränkische Heimat zurück: 
Gleich einen tag nach Abschluss 
seines Studiums startete er 
im Juli 2016 seine tätigkeit 
bei DIVINO. Seit März 2017 
ist er Kellermeister. 
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In 0,75 l   
NEU! 

        
 
      reiner Natur 
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Der

Frisch aus dem Biosphärenreservat

 Natriumarm 
 Ausgewogen mineralisiert

 Harmonisch im Geschmack
 Für Babynahrung geeignet
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Schnuppern, schlürfen, spucken – so 
gestaltet sich in der Regel der Ablauf 
einer professionellen Weinverkostung.  

Sommeliers und andere Weinfachleute 
prüfen nicht nur Farbe und Viskosität 
eines Weines, sondern auch Duft, Primär- 
aromen, Druck, Dichte, Abgang und viele 
Parameter mehr, um einem Wein das 
eine oder andere Prädikat zu verleihen. 

Bei den neuen DIVINO Sensorik-Semina- 
ren geht es garantiert genussvoller zu –  
aber nicht minder professionell: Mit Tom  
Engelhardt, Leiter der UIW (Unabhängige  
Internationale Weinakademie, Weinaka-
demiker, Dipl. Sommelier) und Susanne 
Krehan (Dipl. Sommelière, Kognitions-
wissenschaftlerin, Sensoriktrainerin) haben 
wir renommierte Weinfachleute gewin-
nen können, die Sie auf ganz sinnliche 
Art und Weise in die Welt der Sensorik 
begleiten. Mit Geling-Garantie! 

„In diesen Tagesseminaren trainieren 
wir Nase und Gaumen, reisen in die Welt 
der Geruchserinnerungen, und unsere 
Teilnehmer lernen, ihre (W)Eindrücke in 
Worte zu fassen, Weinbilder zu erstellen, 
Speisen und Wein harmonisch zu kombi-
nieren und vieles mehr“, beschreibt Tom 
Engelhard. 

In den DIVINO Sensorik-Seminaren wird 
anhand praktischer Aroma-Beispiele die 
Fähigkeit, Weine zu erkennen und zu 
beschreiben, auf genussvoll-spielerische 

Weise entwickelt. Dazu haben die Trainer 
echte Früchte, Blüten oder andere senso-
risch wichtige Bestandteile des eigens 
entwickelten „Weinbaumes“ dabei. 

Die Teilnehmer erwerben umfangreiches 
Wissen über professionelles Weinverkos-
ten – über Primär- und Sekundäraromen 
und wie man all das gekonnt in Worte 
fasst. Das Seminar-Konzept wurde von 
unseren Dozenten Susanne Krehan und 
Tom Engelhardt in langjähriger Praxis 
selbst entwickelt. 

Eine Besonderheit der Seminare ist die 
internationale Vergleichsprobe: Dabei 
wird jeweils ein klassischer Wein aus 
einem europäischen Anbaugebiet einem 
DIVINO-Wein gegenübergestellt. Fran-
ken und Europa auf Augenhöhe – eine 
spannende Reise in die Welt der Weine. 

Reservieren Sie am besten gleich Ihren 
Seminartermin:

26. Mai & 22. September 2019 
DIVINO Nordheim 

28. Juli & 27. Oktober 2019 
DIVINO Thüngersheim 

Jeweils von 10 bis 17 Uhr, inklusive  
Mittagessen. 

Weitere Infos von DIVINO Sommelier 
Peter Angele: angele@divino-wein.de

FüR AMBItIONIERtE WEINLIEBHABER

Dem Wein auf der Spur: 
DIVINO Sensorik-Seminare 2019

DIE SEMINARINHALtE  
IM üBERBLIcK:
∏  Sensorikschulung (sehen, riechen, 

schmecken) anhand vieler prak-
tischer Beispiele (Wein, Pflanzen, 
Gewürze, Früchte und Blüten)

∏  Präsentation des innovativen 
„Weinbaum“-Verkostungsschemas

∏  Verkostung verschiedener Weine 

∏  Vergleichsweinprobe Franken  
und Europa 

∏  Erarbeiten der jeweiligen  
Aromaprofile

∏  Erstellen von Duftbildern für 
die verkosteten Weine

Susanne Krehantom Engelhardt

Nº 1/2019 
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Genießen Sie den 

DIVINO 
SECCO-SOMMER

„Am besten so viel wie möglich selber machen“, sagt Sebastian 
Gottherr, als wir über die Zutaten seiner Cocktail-Kreationen 
für DIVINO sprachen. Der Sommelier und Restaurantleiter im 
Sternerestaurant „REISERS am Stein“ hat für uns ein halbes 
Dutzend Secco-Cocktails kreiert und uns begeistert. Damit auch 
Sie einen fruchtig-spritzigen Sommer mit den DIVINO Seccos 
genießen können, präsentieren wir Ihnen auf diesen Seiten 
Sebastians Rezepte. 

cOcKtAIL-KREAtIONEN VON SEBAStIAN GOttHERR, REStAuRANtLEItER uND SOMMELIER 
IM StERNEREStAuRANt REISERS AM StEIN, WüRZBuRG

16
17

DIVINO SEccO-SOMMER 
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„REISERS Spritz“ 
– weder geschüttelt noch gerührt!

Zutaten:
DIVINO Juventa Secco Weiß feinherb 
Tonic Water 
Eiswürfel nach Belieben
Apfel 

Die echte Alternative zum ewigen Aperol 
Spritz ist total schnell gemacht: Zu glei-
chen Teilen Tonic Water (z.B. Thomas 
Henry) und Juventa Secco in ein großes 
Weißweinglas füllen, Eiswürfel und eine 
Scheibe grünen Apfel (mit Schale) hinein 
und eine zum Garnieren an den Rand 
stecken – fertig!

Tipp: Für alle Früchte, die Sie zum Gar-
nieren verwenden möchten, empfehlen wir 
biologisch angebautes Obst. Kleiner e� ektiver 
Trick von Sebastian: Den Schraubverschluss 
vom Secco kurz mit heißem Wasser abspü-
len und damit die Apfelgehäuse ausstechen. 
So können die Apfelscheiben wunderbar zur 
Dekoration verwendet werden!

„Pink Honey“
– nicht nur für Mädchen!

Zutaten: 
DIVINO Juventa Secco Rosé 
Honigkresse-Sirup 
Himbeerpüree 
Verjus (Saft von unreifen Trauben)

Für den Honigkresse-Sud drei kleine 
Packungen vom Kraut mit der Hand 
zupfen und in 250 ml Wasser nur 
aufkochen. Abkühlen lassen und mit 
dem Handmixer pürieren. Danach durch 
ein Sieb streichen, damit keine 
Pfl anzenfasern mehr im Sirup sind. Jetzt 
100 g Zucker dazu und nochmal ganz 
leicht erhitzen (wirklich nur leicht, damit 
die Farbe nicht darunter leidet!). Je mehr 
Zucker man verwendet, umso süßer wird 
der Sirup natürlich, aber auch dickfl üssi-
ger und hält sich länger. Für das Him-
beerpüree zwei Schalen Himbeeren mit 
wenig Wasser mit dem Handmixer quir-
len und durch ein feines Sieb streichen. 
Der Verjus ist ein Säureträger, der 
frische, fruchtbetonte Säure bringt, ohne 
viel Eigengeschmack zu liefern. Super! 

Anrichten: 8 cl Himbeerpüree*, 6 cl 
Honigkresse-Sirup und 1 cl Verjus 
mit mindestens 8 Eiswürfeln in 
den Shaker. Auff üllen (Fachsprache: 
„Top up“) mit DIVINO Juventa Secco 
Rosé, und nach Belieben mehr Eiswürfel 
hinzufügen.

*Sie können auch fruchtige Himbeer-
Eiswürfel aus dem Püree machen. Die sehen 
wunderschön aus und geben nach und 
nach ihren Fruchtgeschmack ab. Leicht 
angeschmolzen und zerstoßen wird daraus 
eine köstliche Granitée. 

„Mrs. Pampelmuse“
– die will ich. 

Zutaten: 
DIVINO Juventa Secco Weiß feinherb
frisch gepresster Grapefruitsaft 
Koriander-Sirup 

Für diese bittersüße Schönheit 2-3 Grape-
fruits auspressen. Für den Koriander-
Sirup zwei Packungen oder einen Topf 
(je mehr Koriander, desto intensiver der 
Geschmack!) abzupfen, mit 250 ml Was-
ser aufkochen, abkühlen lassen und mit 
dem Handmixer verquirlen. Durch ein 
feines Sieb streichen, damit keine Fasern 
mehr im Sirup sind. Jetzt wie bei allen 
Sirups 100 g Zucker dazu und nochmals 
leicht erhitzen. 

Anrichten: 6-8 cl Grapefruitsaft und 
2 cl Koriander-Sirup mit mindestens 
8 Eiswürfeln in den Shaker. Top up 
mit DIVINO Juventa Secco Weiß fein-
herb. Nach Belieben mehr Eiswürfel 
hinzufügen.

Tipp: Wer das bittere Aroma der Pampel-
muse hervorheben möchte, gibt ein paar 
hauchdünn geschnittene Schalen in den 
Shaker und drückt sie mit dem Holzmörser 
aus. Dadurch ö� nen sich die Poren – 
„Mrs. Pampelmuse“ wird anregend bitter.
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„Pineapple tea“ 
– alkoholfrei! 

Zutaten: 
DIVINO Juventa Traubensaft Secco 
Alkoholfrei 
Ananasdarjeeling
Balsamico Essig (sehr wenig)

Geschmackssensation! Um den Ananas-
darjeeling herzustellen, wird eine ganze 
Ananas geschält, gewürfelt und in zwei 
Litern Wasser aufgekocht. Fünf Teebeutel 
Darjeeling in den Sud geben und zusam-
men mindestens zehn Minuten ziehen 
lassen. Dann die Teebeutel aus dem Sud 
nehmen, abkühlen lassen, den Ananas-
darjeeling in einem Mixer pürieren und 
durch ein feines Sieb gießen. Bitte 
ein zweites Mal durch ein Musselin 
fi ltern, damit keine Ananasstücke mehr 
im Teesud sind. 

Anrichten: 8 cl vom Ananasdarjeeling 
mit Eis in den Shaker. Auff üllen mit 
DIVINO Juventa Traubensaft Secco 
alkoholfrei. Nach Belieben mehr Eis-
würfel hinzufügen. Injektion* am 
Glasboden mit Balsamico-Essig. Zum 
Garnieren ein frisches oder getrocknetes 
Stück Ananas verwenden. 

*Wichtig: Die Injektion mit einer stumpfen 
Spritze oder Pipette wirklich am Glasboden 
machen – der Balsamico bleibt unten, da er 
eine andere Dichte hat als der Teesud. Wem 
das zu kompliziert ist, kann Balsamico-
Eiswürfel herstellen: 2/3 Wasser und 1/3 
Balsamico in einen Eiswürfelbehälter füllen – 
über Nacht einfrieren lassen – fertig. 

„Rosemary Smith“ 
– Apfel steht auf Rosmarin.

Zutaten: 
DIVINO Juventa Secco Weiß trocken*
Apfel-Rosmarin-Sud 
Amaretto „damit’s lustig wird!“ 
(Sebastian)
Scheibe vom Granny Smith 
zum Garnieren 

Sehr raffi  nierte Kombination aus Frucht- 
und Kräuteraromen. Für den Apfel-
Rosmarin-Sud einen Liter naturtrüben 
Apfelsaft mit einer Handvoll gezupften 
Rosmarin-Nadeln (je mehr, desto besser!) 
aufkochen. Diesen Sud über Nacht 
stehen lassen, damit der Rosmarin noch 
mehr Aroma abgeben kann. Durch ein 
Sieb gießen, fertig!

Anrichten: 6 cl Apfel-Rosmarin-Sud, 1 cl 
Amaretto mit mindestens 8 Eiswürfeln in 
den Shaker. Top up mit DIVINO Juventa 
Secco Weiß trocken. Nach Belieben mehr 
Eiswürfel hinzufügen und zum Garnie-
ren eine Scheibe vom Granny Smith und 
einen Rosmarinzweig ins Glas.

*Wer es gerne etwas milder, fruchtiger mag, 
kann hier auch den DIVINO Juventa Secco 
Weiß feinherb verwenden. 

„Ginger ó Rum“ 
– und dazu eine Zigarre! 

Zutaten: 
DIVINO Juventa Secco Weiß feinherb
Ingwer-Sirup 
Orangensaft & Orangenscheiben 
Brauner Rum (weil er schön nach 
Karamell schmeckt!)

Sebastian nennt diesen Drink „die mas-
kuline Variante“ seiner Kollektion. Die 
Verbindung aus Schärfe (vom Ingwer) 
und Kraft (vom Rum) mit der Leichtig-
keit des Seccos jedenfalls ist sensationell! 

Für den Ingwer-Sirup ein knapp hand-
tellergroßes Stück schälen und in kleine 
Stücke schneiden. In etwa 300 ml Wasser 
aufkochen, abkühlen lassen und leicht 
pürieren. Die Masse durch ein Sieb strei-
chen, so dass die Ingwer-Fasern aus dem 
Sirup verschwinden. Jetzt 100 g Zucker 
dazu und nochmals leicht erhitzen. 
Eine Orange in gleichmäßige 2-3 mm 
dicke Scheiben schneiden und in ein 
Glas legen – das wird die Deko. 

Anrichten: 2-4 cl Ingwer-Sirup, 
2 cl Rum und 2 cl Orangensaft (auch 
gerne mehr, um den Drink zu entschär-
fen!), mit mindestens 8 Eiswürfeln in den 
Shaker. Top up: DIVINO Juventa Secco 
Weiß feinherb. 

Kleiner Tipp fürs Anrichten: Die zwei 
Orangen-Scheiben bleiben gut an den Glas-
wänden stehen, wenn man sie in der Mitte 
mit Eiswürfeln � xiert. Zuvor noch eine auf 
den Glasboden legen. Sieht toll aus!
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ExPERtENRuNDE: 

Drei Männer 
und ein  
dutzend Weine

Fachsimpeln unbedingt erwünscht: Paul Glaser, DIVINO 
Qualitätsmanagement (rechts), Hermann Mengler, Leiter der 
Fachberatung Oenologie beim Bezirk Unterfranken (links) 

und Felix Reich, DIVINO Kellermeister, haben ein gutes Dutzend  
DIVINO Jungweine aus 2018 und einige Spezialitäten aus 2017 
gemeinsam verkostet und besprochen. »

Fo
to

s: 
cw

-F
ot

oa
rt

 ch
ri

st
op

h 
we

is
s

Jahrgang 2018

Nº 1/2019 



Am Ende standen dabei sechs Weine besonders im Fokus. Die 
Statements der drei Profi s zu diesen Weinen und jeweils eine 
Speisenempfehlung geben wir Ihnen an dieser Stelle gerne 
weiter. Vielleicht werden Sie ja neugierig und möchten den 
einen oder anderen Wein selbst einmal probieren und zusam-
men mit Freunden diskutieren. Denn: Wein bietet immer wieder 
den schönsten Gesprächsstoff ! 

FINGERSPItZENGEFüHL IM KELLER

Bei dieser professionellen Jungweinprobe wurden zum Teil 
Weine verkostet, die noch gar nicht gefüllt waren – sogenannte 
„Fassproben“. Je nach Rebsorte und Qualitätsstufe gibt es Weine, 
die unterschiedlich lange auf der Hefe reifen: „Die Hefe ist die 
Mutter der Weine. Aus ihr holt sich der Wein sensorisch wertvolle 
Inhaltsstoff e. Je nach gewünschter Stilistik ist es deshalb manch-
mal nötig und gut, dass dieser Hefekontakt so lange wie möglich 
gehalten wird“, sagt Hermann Mengler zum Thema Hefelager 
(frz.: „sur lie“). Dieses Vorgehen fordert vom Kellermeister viel 
Erfahrung und einen guten Kontakt zum Wein. Durch seine indi-
viduelle Betreuung werden die Weine im Keller fein justiert. 

ScHAcHSPIEL IM WEINBERG 

„Kein Jahrgang wird einem auf dem goldenen Tablett serviert“, 
kommentierte Paul Glaser den vielbeschworenen „Jahrhundert-
jahrgang“ 2018. Er berichtete davon, dass auch im Sommer 2018 
viel im Weinberg getan werden musste, um hochwertige Trauben 
ernten zu können: Es war sehr heiß und trocken in Franken, 
und die Weinberge wurden wie in jedem Jahr engmaschig kon-
trolliert, die Reben entsprechend eingestellt. Das erfordert enorm 
viel Erfahrung und Weitsicht. „Der Winzer ist ein Schachspieler. 
Er muss jeden Zug seines Gegenübers genau kalkulieren. Und 
unser Gegenüber ist die Natur!“, so Glaser weiter. 

MIt SELBStKRItIK ZuR PERFEKtION 

„Mir sagt dieser Wein: Lass mich in Ruhe“, kommentierte Fran-
kens Chef-Oenologe Hermann Mengler die Fassprobe vom 
2018er Silvaner aus dem Nordheimer Vögelein. „Wir haben es 
hier mit einem schlafenden Riesen zu tun“, so Mengler weiter. Er 
riet Felix Reich dazu, diesen Wein noch eine Weile auf der Hefe 
zu lassen. „Der Wein ist schon jetzt sehr präzise, und man kann 
seine Herkunft wunderbar erkennen“, sagte Felix Reich zu die-
sem Silvaner, den er später im Jahr füllen wird. Darüber waren 
sich alle einig. „Die Diskussion um einen Wein, die off ene Kritik 
und der Austausch, den wir hier pfl egen, sind sehr wertvoll für 
mich und bringen spannende Aspekte hervor“, so Reich weiter. 

DIE AuSWAHL DER MEIStER 

Wir haben die drei Profi -Verkoster Paul Glaser, Hermann Meng-
ler und Felix Reich gebeten, uns jeweils zwei Weine aus dieser 
Probe besonders zu empfehlen und uns ihr Lieblingsgericht 
dazu zu verraten. Denn all diese Weine sind hervorragende 
Speisenbegleiter. Viel Spaß beim Genießen!

JuVENtA 
2018 Riesling

„Lupenreine 
Aromen, blitzsauber, 
gelbfruchtig, 
Mirabelle, fast schon 
getrocknete Aprikose, 
ein Hauch von Flint.“ 

SPEISENEMPFEHLuNG: 
Frisches Gemüse aus dem wok 
oder vom Grill und knuspriges 
weißbrot dazu.

cHARAKtER F  
2018 Riesling thüngers-
heimer Johannisberg 
Spätlese (Fassprobe) 

„Viel Spannung 
in einem sehr 
athletischen Körper.“

SPEISENEMPFEHLuNG: 
Zanderf ilet auf der haut gebraten 
und dazu einen knackigen sommersalat 
mit feinem essig-Dressing.
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FRANcONIA 
2018 thüngersheimer 
Johannisberg Silvaner 
Kabinett trocken 
(Fassprobe) 

„In der Szene 
spricht man viel 
von Textur. Das 
kann dieser Silvaner 
auch – fast schon 
Schmirgelpapier auf 
der Zunge!“

SPEISENEMPFEHLuNG: 
Ganz klassisch: ein wiener schnitzel 
(Kalbf leisch, paniert in der pfanne 
gebraten), dazu fränkischen spargel 
mit zerlassener Butter! 

JuVENtA 
chardonnay 2018
(Fassprobe) 

„Steht jedes 
Jahr perfekt im 
Weinberg: goldgelb 
schimmernde 
Trauben mit tollem 
Geschmack.“ 

SPEISENEMPFEHLuNG: 
Kalb, thunfisch, Kapern: Vitello tonnato! 

cHARAKtER F 
2017 Escherndorfer Lump 
Riesling Spätlese trocken 

„Der ist cool. 
You made my 
day!“ 

SPEISENEMFPEHLuNG: 
ein thunfisch-steak unplugged. 
Vielleicht mit etwas Zitronenjus. 
sonst nix.

DIVINO GROSSES GEWÄcHS 
2017 Weißer Burgunder 

„In Franken geht 
es um Authentizität 
und Echtheit, und 
die stecken in 
diesem Wein.“ 

SPEISENEMFPEHLuNG: 
ein feines schmorgericht wie 
ochsenbäckchen mit einer 
dunklen Bratensoße. oder: das 
t-Bone steak vom Grill!
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WEINWIRBELWIND MIT TIEFGANG: 

Nicola Blanchard
Exportmanagerin der German Wine Group 

N icola Blanchard leitet die Exportaktivitäten der German Wine Group. Die Deutsch-Britin mit Wohn-
sitz in Mainz am Rhein, der deutschen Hauptstadt des Weines, hat den Wein als Hobby entdeckt 
und sich dann über verschiedene professionelle Qualifi kationen (u.a. WSET Studium) ganz tief 

eingearbeitet. Sie ist außerdem fasziniert von anderen Ländern und Sitten: Nicola Blanchard ist in der 
ganzen Welt unterwegs – von Kalifornien bis Japan. Wir sprachen mit ihr über ihre faszinierende Tätig-
keit in der internationalen Welt des Weines. 

Frau Blanchard, was sind Ihre typischen Tätigkeiten für die German Wine Group (GWG)? 
Da gibt es eine Menge zu tun! Ich mache Marktanalysen, entwickle Strategien zur Erschließung neuer 
Märkte, schlage Portfolio-Anpassungen und Produktentwicklungen vor, plane Messeauftritte, organi-
siere Verkostungen und Wine Dinners, um die Weine der German Wine Group zu präsentieren. Natür-
lich kümmere ich mich auch um die Kontaktpfl ege unserer bestehenden Kunden. 

Sie vertreten vier deutsche Winzergenossenschaften aus Baden, Württemberg, Franken und der Pfalz. 
Wo ist denn Ihr Büro? 
Ich arbeite im Home-Offi  ce bzw. einem Co-Working Büro. Wenn ich unterwegs bin, wird der Aufent-
haltsbereich im Flughafen oder das Zugabteil zum Einsatzort. Ich bearbeite meine Emails, Berichte und 
Marktstrategien. Ein wichtiger Bestandteil meiner Arbeit sind Präsentationen: Ich präsentiere unsere 
Strategie sowohl intern in den GWG-Besprechungen als auch bei Importeuren, Groß- und Fachhänd-
lern oder Journalisten. Jede Präsentation ist anders, da sie eine andere Zielgruppe begeistern muss. 

Haben Sie Schwerpunktländer, und was sind die jeweiligen Herausforderungen? 
Ich betreue die ganze Welt von Kalifornien bis Japan. Wir versuchen derzeit, unsere aktuellen Märkte 
auszubauen – zum Beispiel in den Niederlanden, Polen oder China. 

Letztes Jahr haben wir tolle Erfolge mit einem DIVINO Silvaner in den Niederlanden gehabt: Ein sehr 
einfl ussreicher Journalist, Harold Hamersma, hatte den Wein als einen der besten auf dem Markt 
beschrieben. Wir konnten direkt auf diesem Erfolg aufbauen und im wichtigsten Supermarkt Albert 
Heijn eine DIVINO Domina listen. 

Manchmal ist die Sprache eine Herausforderung: Es ist keine Selbstverständlichkeit, dass jeder Englisch 
oder Deutsch spricht. Bei unserem ersten Auftritt in China habe ich einige Gespräche mit Hilfe einer 
Handy-Übersetzungs-App geführt. 

Gibt es gravierende interkulturelle Unterschiede in Sachen Wein? 
Jedes Land hat eine individuelle Beziehung zu Wein und Alkohol. In Polen zum Beispiel wird Wein 
in der Regel nach dem Essen konsumiert. In Norwegen und anderen skandinavischen Ländern ist die 
Harmonie zwischen Essen und Wein sehr wichtig. Auch Gesetzesänderungen haben einen großen 
Einfl uss: Südkorea etwa hat die erlaubten Arbeitsstunden pro Woche im letzten Jahr reguliert. Das 
bedeutet, dass viele Menschen mehr Zeit dafür haben, neue Hobbies zu entdecken. Wir hoff en, dass 
Wein damit eine Chance hat, sich dort in der Genusskultur zu etablieren. 

Was ist wichtig im internationalen Business? 
Ganz wichtig ist ein professioneller Auftritt. Ich muss die Qualitäten von Deutschland repräsentie-
ren und das sind: reliability, quality, organisation. Außerdem versuche ich immer, einen persönlichen 
Kontakt aufzubauen. Ich muss verstehen, was für unsere Geschäftspartner wichtig ist. Und da hilft 
es auch manchmal, einfach über private Interessen zu plaudern – zum Beispiel über Lieblingsweine, 
Weinregionen, den Garten oder über Katzen. Meine eigenen sind gerade vier Monate alt und bild-
hübsch. Das öff net die Herzen!
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Beste Bratwurst mit Blick auf das Bamberger Rathaus 
aus dem 14. Jahrhundert: So stilvoll kann man in 

der „Rathausschänke“ zu Bamberg den Klassiker in all 
seiner Vielfalt genießen. Das wunderschöne Haus auf 
der Oberen Brücke, die die bischöfliche Bergstadt mit 
der bürgerlichen Innenstadt verbindet, wird wieder 
belebt. Unter der Führung der Kaiserdom Specialitäten 
Brauerei GmbH Bamberg ist dort ein „neues“ Gasthaus 
im historischen Ensemble entstanden, auf das sowohl 
die Bamberger als auch die Gäste schon lange gewartet 
haben. 

„Wir haben das erste Bamberger (Brat-)Wursthaus 
geschaffen. In Anlehnung an ein amerikanisches Steak- 
house servieren wir Gerichte rund um das Thema Wurst 
und die Beilagen suchen sich die Gäste individuell  
aus“, beschreibt Gastronomieleiter Matthias Schäfer 
(Bild rechts) das Konzept. 

Dass Bratwurst nicht gleich Bratwurst ist, hat garantiert 
jeder Fleischliebhaber schon einmal erlebt. Grob, mittel-
grob, fein im Essigsud gekocht (blau!), in der Pfanne 
gebraten oder vom Grill: Die Variationsmöglichkeiten 
gehen bei der Art der Fleischzusammensetzung und der 
Wahl der Gewürze weiter. 

In der Rathausschänke haben die Gäste eine im wahrsten 
Sinne des Wortes „märchenhafte“ Auswahl: „Meister Pfriem“, 
die grobe Bratwurst aus Schweinefleisch, sehr kräftig gewürzt  
und mit einer Prise Majoran abgeschmeckt. Das „Rumpel-
stilzchen“ ist Pate für eine scharfe Bratwurst aus grobem 
Schweinefleisch mit Chili und Cayenne. Für Liebhaber vom 
würzigen Wildgeschmack haben die Bratwurstspezialisten 
den „Jägersmann“ im Angebot, eine Variante aus Fleisch von 
heimischem Wild. Und so tummeln sich weitere Märchen- 
figuren als Namensgeber für die Spezialitäten der „Rathaus-
schänke“ auf der Karte . 

Bei den Beilagen setzt das Team auf hausgemachte Leckerei-
en wie frisches Sauerkraut, Röstkartoffelsalat oder Kartoffel-
stampf. Natürlich wird auch an die Freunde des fleischlosen 
Genusses gedacht. Selbsteingelegtes Gemüse und eine vege- 
tarische Wurst runden das Angebot ab. Wer keine Zeit zum 
Verweilen hat, bekommt einen fränkischen „Hot Dog“ im  
eigens kreierten Kartoffelbrötchen auch zum Mitnehmen.  
Und durch das Ausschankfenster zur Brücke werden Wein- 
spezialitäten von DIVINO gereicht. 

Was in Würzburg als „Brückenschoppen“ seit Jahren Furore 
macht, wird vielleicht auch bald in Bamberg für genussvolle 
Wein-Momente auf der schönsten Brücke der Stadt sorgen.

Hier genieSSen Sie ecHte gaStlicHkeit:

neueröffnung rathausschänke in Bamberg: 

Das Bratwursthaus   
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Kaiserdom Brauerei
Rathausschänke Bamberg
Obere Brücke 3
96047 Bamberg 
Tel. 0951 2080890
www.rathausschaenke.com

Öffnungszeiten:  
täglich von 11 bis 23 Uhr
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Hier genieSSen Sie ecHte gaStlicHkeit:

Bester Platz in Bamberg: Die Rathausschänke bietet 
alles, was das Genießerherz begehrt - innen wie außen! 
Es gibt köstliche Bratwürste in allen variationen 
und als „Brückenschoppen“ die feinen Weine von DivinO. 
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Die Besonderheiten der Silvaner Heimat kann man zu jeder Jahreszeit 
genießen. Das Weinland am Main mit seinen sympathischen und 
sehenswerten Weindörfern ist immer eine Reise wert.    
 
Rechte Seite: Mit Frankens Gästeführern erlebt man mehr: Sie haben 
viele Wein-Geschichten und Anekdoten zu erzählen. Und weil die 
Franken sehr gerne feiern, sind ihre Weinfeste authentisch und 
stimmungsvoll. Entdecken Sie unser fränkisches Weinland am besten  
im Frühling, Sommer, Herbst und Winter!
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Ob Würzburger Stein, Escherndorfer 
Lump oder Iphöfer Julius Echter Berg 
– starten Sie Ihre Reise durch die 

fränkische Kulturlandschaft und die 
berühmtesten Steillagen der Silvaner 
Heimat. Dort können Sie die Weinberge 
betrachten, die von über 3.500 Familien 
gepfl egt und von Generation zu Genera-
tion weitergegeben werden. Schauen Sie 
den Winzern bei der Arbeit zu, wie sie mit 
Leidenschaft und echter Hingabe in den 
Rebzeilen tätig sind. 

An der einen oder anderen Stelle werden 
Sie auf Denkmäler stoßen, welche die 
fränkischen Winzer aus Verbundenheit 
zur Heimat, aus Dankbarkeit und Stolz 
in ihre Weinberge gesetzt haben – halten 
Sie die Augen off en! Mein Geheimtipp: 
Die vierzehn magischen Orte des Franken-
weins,  genannt „terroir f“. Dort erwar-
tet Sie ein grandioser Fernblick, und Sie 
erfahren Wissenswertes rund um das 
Thema Wein in Franken und weltweit. 

Aber nicht nur in den Weinbergen leisten 
die Winzerinnen und Winzer gute Arbeit. 
Ein Besuch der Höfe und Vinotheken 
lohnt sich. Dort haben die Weingüter 
und Winzergenossenschaften ihren aus-
gezeichneten Weinen grandiose Präsen-
tationsfl ächen geschaff en, indem sie mit 
Leichtigkeit und Stil eine Verbindung 
zwischen Tradition und Moderne gestal-
tet haben. Neben der Verkostung und 
dem Kauf von Weinen können Sie dort 
häufi g an Kellerführungen und Weinpro-
ben teilnehmen und die herzlichen, echt 
fränkischen Winzer persönlich kennen 
lernen. 

Ebenfalls empfehlenswert: Ein Besuch 
auf einem der zahlreichen Weinfeste 
in der Region. Denn diese sind Teil der 
gelebten fränkischen Kultur. Genießen 
Sie typische Spezialitäten wie Plootz, 
Gerupften oder eine echt fränkische 
Bratwurst und dazu ein Glas Silvaner. 
Warum Silvaner? Weil diese Rebsorte 
seit 1659 in Franken zuhause ist, und die 
Winzer wissen, wie sie damit umzugehen 
haben. Nicht umsonst kommen die besten 

Silvaner der Welt aus Franken und haben 
sich als vielseitige und ausgezeichnete 
Speisenbegleiter bewährt. 

Es gibt noch so viel mehr zu entdecken. 
Ein absoluter Höhepunkt ist eine Floß- 
oder Schiff fahrt auf dem Main. So haben 
Sie unter anderem die Möglichkeit von 
Nordheim, Volkach oder Würzburg zu 
starten und die fränkische Kulturland-
schaft mit ihren Steil- und Terrassenlagen 
vom Wasser aus zu genießen. 

Wer Interesse an geführten Touren durch 
die Silvaner Heimat hat, dem empfehle 
ich eine Führung mit Frankens Gäste-
führern. Sie haben sich in der Gruppe 
„Gästeführer Weinerlebnis Franken“ zu-
sammengeschlossen und machen nichts 
lieber, als Ihnen unser schönes Weinland 
zu zeigen.  

Das passende Urlaubsmitbringsel für 
zuhause: eine Flasche Silvaner im Bocks-
beutel. Denn neben unserer Lieblings-
rebsorte Silvaner gilt der Bocksbeutel als 
Alleinstellungs- und Qualitätsmerkmal für 
Weinfranken. Weitere Urlaubserinnerun-
gen wie Caps mit Frankenlogo oder Filz-
taschen im Bocksbeuteldesign können 
Sie auf der Homepage www.frankenwein-
aktuell.de bestellen.

eine reise durch die 
Silvaner Heimat

WEnn ES FRÜHlinG WiRD ODER DER SOMMER nAHT, STEHT HÄUFiG DiE FRAGE iM RAUM, WO 
DiE REiSE in DiESEM JAHR HinGEHEn SOll. MEinE EMPFEHlUnG: EinE REiSE DURcH DAS 
FRÄnKiScHE WEinlAnD AM MAin, DEnn HiER GiBT ES SO viEl zU EnTDEcKEn!

KOnTAKT & inFORMATiOn
Fränkischer Weinbauverband e.v.
lisa Witzleben, Markenmanagerin
Hertzstraße 12
97076 Würzburg 
Tel. 0931 39011-12
lisa.witzleben@haus-des-frankenweins.de
www.frankenwein-aktuell.de

FRAnKEn – SilvAnER HEiMAT SEiT 1659 Adver tor ial
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TRAUMHAFTE WEinKUlTURlAnDScHAFTEn ERlEBEn: 

„terroir f“
entdecken Sie die magischen 
Orte des Frankenweins
Der Begriff „Terroir“ bezeichnet in der Wein-

szene typischerweise das Zusammenspiel 
der Faktoren, die später den Charakter eines  

Weines definieren. Dazu gehört die Rebsorte selbst 
und ganz wesentlich der Ort, an dem sie gewach-
sen ist. Da spielt die Exposition des Weinbergs eine 
Rolle, der Boden, das Gestein, die klimatischen 
Gegebenheiten, die Philosophie und Arbeits-
weise des Winzers und je nach Definition noch 
einige andere Momente. Bei uns in Franken hat 

eine kreative Initiative (siehe Kasten auf Seite 32)  
diesen Begriff als Paten für eine Reihe von Bau-
werken genommen, die bemerkenswert schöne 
Landschaftsarchitektur  kennzeichnen und „terroir 
f“ heißen. 

DiE SEElE DER lAnDScHAFT 

Die „terroir f“ Installationen haben alle eine eigene 
Ästhetik, erzählen von den Besonderheiten des 
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landmarken des Weins: Die „terroir f“ installationen im fränkischen Weinland  
weisen uns den Weg zu landschaftlicher Schönheit und Besonderheiten des Weinbaus.  

Hier: Aufstieg mit Weingeschichte in Oberschwarzach (lage: Handthaler Stollburg).  

Nº 1/2019 
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32
33 jeweiligen Ortes und man erlebt hier 

den Pulsschlag des Weinbaus in Fran-
ken ganz intensiv. Allen Plätzen gemein-
sam ist der weite Blick übers fränkische 
Weinland. Überall lernt man etwas über 
die Arbeit des Winzers, die Geschichte 
des Weinbaus, die Poesie einer Lage 
oder auch den christlichen Bezug zum 
Weinbau – man kann den magischen 
Ort erleben und erfühlen. Alle „terroir 
f“ Plätze sind durch drei markante Stahl- 
Fahnen gekennzeichnet, und häufig  
sorgen Informationsstelen oder digitale 
Medienpräsentationen für noch mehr 
Geschichten. 

WEin iST KUlTUREllES ERBE DER 
MEnScHHEiTSGEScHicHTE. 

„Unter der Weinkultur und damit auch 
der Weinkulturlandschaft versteht man 
die Kunst der Weinerzeugung, der Wein-
herstellung wie auch die Kultur des Wein-
genusses, die über Jahrtausende hinweg 
gepflegt und immerfort entwickelt wurde. 
Viele beeindruckende Weinkulturland-
schaften zählen zum Weltkulturerbe der 
Menschheit, weil sie durch die Hand des 
Winzers geschaffen, geformt und gestal-
tet wurden. Nicht nur Mauer, Treppen 
und Wege oder die grafische Struktur der 
Rebstöcke in den Rebflächen, sondern 
auch die Weinbergshütten, die christ-
liche Kultur des Abendlandes in Form 
von Weinbergskapellen, Bildstöcken oder 
Wegkreuzen zählen zum Bild der Land-

schaft“, erklärt Dr. Hermann Kolesch, 
Präsident der Bayerischen Landesanstalt 
für Weinbau und Gartenbau in Veitshöch-
heim den Hintergrund der Initiative. Das 
Projekt „terroir f“ entwickelt sich unter 
seiner Federführung seit Errichtung der 
ersten Station in Iphofen im Jahr 2012 
stetig weiter. 

WEinKUlTURlAnDScHAFT ERlEBEn UnD 
GEniESSEn! 

Die Rebzeilen im berühmten Escherndor-
fer Lump haben zum Teil eine Neigung 
von 70 Prozent. Da muss der Winzer sei-
nen Schlepper an die Seilwinde hängen, 
um sicher den Boden zu bearbeiten, wenn 
das überhaupt geht. Meistens ist die Arbeit 
in solchen Lagen nur von Hand möglich. 
Auch in vielen Anlagen im Stettener Stein 
geht es steil zu. Andere Rebzeilen fließen 
sanft den Hügel hinab und malen ihre 
Linien weit in die Landschaft hinein. Je 
nach Pflanzung geben diese Weinberge 
einen Rhythmus vor – eine Ordnung, die 
dem Auge des Betrachters schmeichelt. 
Hier und da entdeckt man eine Unter-
brechung durch eine Weinbergshütte, 
eine Brachfläche, eine Vogelhecke oder 
eben die bunten Fahnen der „terroir f“ 
Orte, die man meistens schon von weitem 
leuchten sieht. Sie sind die manifeste Ein-
ladung der Gemeinden, der Winzer und 
der gesamten fränkischen Weinbranche, 
sich dem jeweiligen Ort zu widmen, die 
Weinlandschaft zu bestaunten und ein-

Mit dem Konzept der 
„Magischen Orte des Fran-
kenweins – terroir f“ hat 
der Arbeitskreis „Franken 
– Wein.Schöner.Land“ des 
Fränkischen Weinbauver-
bandes auf Initiative und 
unter Federführung der 
Bayerischen Landesanstalt 
für Weinbau und Gartenbau 
einen innovativen Ansatz 
gewagt, der Gestaltung der 
Kulturlandschaft Wein vor 
dem Hintergrund der Erfolgs-
geschichte „Architektur & 
Wein“ in den Weindörfern 
und den Weinbaubetrieben 
einen neuen Impuls zu verlei-
hen. Unterstützt von einem 
Planungsbüro für Land-
schaftsarchitektur und einer 
Design- und Kommunikati-
onsagentur hat dieser Impuls 
Früchte getragen und bisher 
nicht gesehene Landschafts-
architektur und mutige 
Bauwerke an spektakulären 
Orten des Frankenweins 
geschaffen.

 Nº 1/2019
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„terroir f“ installationen: 1 Weitsicht im liegenden 
Bocksbeutel in Großlangheim; 2 Rebenvielfalt in  
Eibelstadt; 3 internationale Weinwelten in iphofen;  
4 literarisches in Würzburg; 5 Kunst im Weinberg   
in Sommerhausen; 6 Auf den Stufen des Wellenkalks  
in Karlstadt-Stetten.

6
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lAnDScHAFTSGEnUSS iM ÜBERBlicK
DERzEiT GiBT ES 14 MAGiScHE ORTE DES FRAnKEnWEinS.  
WEiTERE SinD ScHOn in PlAnUnG! 

WEiT iM WESTEn: 
terroir f Alzenau – „Arbeitsplatz im Apostelgarten“  
Thema: Weinbergshäuschen

terroir f Churfranken – „Das Gold des Winzers“ 
Thema: Terrassenweinberge

AM MAin EnTlAnG vOn WESTEn nAcH OSTEn: 
terroir f Karlstadt-Stetten – „Genussvoller 
Gestalter“ 
Thema: Steillage

terroir f Rimpar – „Geborgen im Kobel“  
Thema: ökologie 

terroir f Würzburg – „Kunstvolles Weinlesebuch“  
Thema: Literatur 

terroir f Randersacker – „Vom Stein zum Wein“  
Thema: Geologie 

terroir f Eibelstadt – „Rebenspiel im Amphitheater“  
Thema: Rebsorten 

terroir f Sommerhausen – „Die Magie des  
kunstvollen Genusses“  
Thema: Skulpturen 

terroir f Frickenhausen – „Himmlische Wahrheiten“  
Thema: Religionen 

terroir f Volkach – „Eine ganz heiße Lage“  
Thema: Klimawandel

iM WEinlAnD RicHTUnG STEiGERWAlD: 
terroir f Oberschwarzach – „Der Lauf der 
Weingeschichte“  
Thema: 8000 Jahre Weingeschichte 

terroir f Großlangheim – „Der Blick durch den 
Bocksbeutel“  
Thema: Frankens Lieblingsflasche

terroir f Iphofen – „Einblick in die Weinwelt“  
Thema: Weinländer 

GAnz iM nORDEn: 
terroir f Ramsthal – „Umtriebige Weingeschichte“  
Thema: Gemischter Satz 

Karlstadt-Stetten

Volkach
Rimpar

Oberschwarzach

Iphofen
Sommerhausen

Frickenhausen a.Main

Eibel-
stadtRandersacker

Alzenau

Ramsthal

Churfranken

Großlangheim

Aschaffenburg

Würzburg

Schweinfurt

Bamberg

fach das Leben in diesem Augenblick zu 
genießen. Am besten hat man natürlich 
einen gekühlten Bocksbeutel mit der frän-
kischen Lieblingsrebsorte Silvaner und so 
viele Gläser wie Freunde im Gepäck und 
bleibt einfach eine Weile sitzen. 

WElcHEn MAGiScHEn ORT zUERST? 

Am besten der Reihe nach. Wenn Sie 
Ihre Reise zu uns nach Franken planen 
und die „terroir f“ Plätze besuchen möch-
ten, müssen Sie sich eigentlich nur ent-
scheiden, ob Sie die magischen Orte von 
Westen nach Osten oder von Osten nach 
Westen entdecken möchten. Ein weiteres 
wesentliches Kriterium sollte natürlich 
auch Ihr Besuch in den DIVINO Vinothe-
ken in Nordheim am Main oder in Thün-
gersheim sein – das lässt sich wunderbar 
verbinden. Und bei uns in Franken sind 
schöne Orte sowieso nie sehr weit vonein-
ander entfernt. 

Wir wünschen Ihnen eine wundervolle 
Reise durch Franken – Silvaner Heimat 
seit 1659 und genussvolle Momente mit 
„terroir f“ – den magischen Orten des 
Frankenweins!

Nº 1/2019 



D ieser erlösende Ausruf eines Mannes am Ende des 30-jähri-
gen Krieges beim Anblick eines weiteren Überlebenden, hat 
dieser Weinberglage ihren Namen gegeben. Heute erinnert 

ein weinumrankter steinerner Bildstock zwischen Sasbachwalden 
und Obersasbach im Schwarzwald an diese Begebenheit. 

Weine auS paraDieSiScher LanDSchaft
Sasbachwalden liegt an der badischen Weinstraße – harmonisch 
eingebettet zwischen der sanften Rheinebene und den Hängen 
des Schwarzwalds. Die um einen sehenswerten Ortskern 
verstreut liegenden Gehöfte erstrecken sich von 180 Metern 
Höhe in der Rheinebene bis zu 800 Metern am Westhang der 
Hornisgrinde. Reben, Obstkulturen, Wiesen und Weidefl ächen 
rahmen das Blumen- und Weindorf ein, das über 900 Jahre alt 
ist und bereits mehrfach zu den schönsten Gemeinden Deutsch-
lands gewählt wurde. 

Die aLDe gott Winzer
Die Alde Gott Winzer Schwarzwald eG wurde 1948 gegründet. 
Heute gehören ihr 356 Winzer an, die 264 Hektar Reben bewirt-
schaften. Bedeutendste Rebsorte ist mit 56 % der Blaue Spätbur-
gunder. Es folgen Riesling mit 15 %, Müller-Thurgau mit 12 % 
und Grauer Burgunder mit 10 %. Mit Wissen und Leidenschaft 
begleitet Kellermeister Michael Huber die Weine auf ihrem 
spannenden Weg der Reife – wobei die Betonung bewusst auf 
„Begleitung“ liegt. Denn nur das richtige Feingefühl bringt 
eigenständige Rot- und Weißweine hervor. Dass dies gelingt, 
davon zeugen viele Auszeichnungen bei nationalen und inter-
nationalen Wettbewerben.

exportinitiatiVe für DeutSchen Wein:

„Der Alde Gott 
lebt noch!“

www.cg-winzer.de www.aldegott.de www.weinbiet.de www.divino-wein.de
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zur Verstärkung ihrer exportaktivitäten und bündelung der ressourcen in diesem bereich, haben die vier premium-genossenschaften 
alde gott (baden), cleebronn-güglingen (Württemberg), Weinbiet (pfalz) und DiVino ende 2017 die german Wine group gWg gmbh mit 
Sitz in Sasbachwalden gegründet. nachdem wir ihnen in der letzten ausgabe unsere Kollegen aus cleebronn & güglingen in Württemberg 
vorgestellt haben, präsentieren wir in diesem magazin die alde gott Winzer in baden. 

herzlich Willkommen 
im Land vom „alde gott“

Der Weinschwarzwald: 
beste aussichten! 

Sitz in Sasbachwalden gegründet. nachdem wir ihnen in der letzten ausgabe unsere Kollegen aus cleebronn & güglingen in Württemberg 

DiVino WeinforumSpitzenWinzer zu gaSt am 10. und  11. august 2019 präsentiert 
die german Wine group von 10-18 uhr 
im innenhof der Vinothek nordheim ihre Weine. genießen Sie mit uns die Vielfalt aus vier premium-anbaugebieten!
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alde gott Kellermeister 
michael huber

aLDe gott Winzer SchWarzWaLD eg

grünDung  1948

angeSchLoSSene Winzer 356

ertragSrebfLÄche 264 hektar

LagerKapazitÄt  5,0 mio. liter (davon 4,0 mio. liter in 
holz fässern und edelstahltanks)

DurchSchnittSerntemenge 1,6 mio. liter

DurchSchnittSertrag 60 liter/ar

rebSorten  Blauer spätburgunder (56 %), riesling (15 %), 
müller-thurgau (12 %), grauburgunder/rulän-
der (10 %), gewürztraminer, weißburgunder, 
scheurebe, sauvignon Blanc (7 %)

boDen   granit- und sandsteinverwitterungsböden 

KLima  Viele sonnenstunden, optimale niederschlags- 
mengen, günstiges Klima im rheingraben und 
gutes Kleinklima in den „alDe gott“-lagen 
der Vorbergzone

Die aLDe gott WeinLinien 
im überbLicK

einbLicK: 
weiß-, rosé- und rotweine für jeden tag, den sie genießen möchten. Klassiker 
der region, beliebt und besonders, sortentypisch und nicht zu schwer.

auSbLicK: 
trockene weine aus dem großen eichenholzfass sowie sekt nach dem 
traditionellen Flaschengärver fahren. nicht der schnelle er folg, sondern geduld 
und mühe werden belohnt.

SüSSe auSSicht: 
Freunde lieblicher weine oder edelsüßer raritäten f inden hier ohne umschweife 
ihr glück. Deutlich wahrnehmbare süße und volle Fruchtaromen. 

WeitbLicK: 
Der aufstieg zum gipfel lohnt sich, denn hier hat man den 
besten weitblick – trockene weiß- und rotweine aus dem Barrique, extreme 
ertragsreduzierung und als Krönung einen cuvée-sekt extra Brut.

KontaKt  alde gott winzer schwarzwald eg
talstraße 2
77887 sasbachwalden
tel. +49 (0)7841 2029-0
info@aldegott.de
www.aldegott.de
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Seit über drei Jahren ist DIVINO mit 
seinen Weinen im VIP-Bereich der 
erfolgreichsten fränkischen Spitzen-

mannschaft vertreten: Als Partner und 
Teil des regionalen Firmennetzwerks 
von Brose Bamberg nehmen wir an ver-
schiedenen Veranstaltungen teil und ver-
folgen natürlich mit großem Interesse 
die Dynamik dieses Erfolgs-Vereins. 

Bei unserem Engagement ist uns ein ver-
antwortungsbewusster Umgang mit dem  
Spannungsfeld von Alkohol und Sport 
sehr wichtig. So ist DIVINO bewusst 
kein Bandenpartner in der Brose Arena. 
Vielmehr suchen wir gemeinsam mit 

dem Management passende Präsen-
tationsflächen aus. Und bei genauer 
Betrachtung lassen sich so einige Paral-
lelen zwischen dem Leistungssport und 
DIVINO Weinen ausmachen. Die Klam-
mer heißt Spitzenleistung, welche auf 
Talent, harter Arbeit, Teamgeist und dem 
unbedingten Willen nach Erfolg beruht.

LebenSgefühL einer ganzen region

Das Brose Bamberg-Team gehört zu den 
internationalen Top-Clubs und misst 
sich mit Gegnern aus den Metropolen 
Europas. Gleichzeitig sind sie ein in 
der Region verwurzelter Verein und in 

LeiStungSbereitSchaft, DiSzipLin unD gemeinSamer erfoLg:

Brose Bamberg
Was den erfolgreichsten deutschen Basketballverein  
und DIVINO verbindet.
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Der besuch von federico perego,  
head coach von brose bamberg und 
thorsten Vogt, Leitung Kommunikation 
und pr, war für DiVino eine große 
freude. „ich wusste gar nicht, dass in 
Deutschland so guter Wein angebaut 
wird“, lobte federico perego. 

noch vor der öffentlichen Vorstellung 
der neuen DiVino primo cuvée erhielten 
die gäste von brose bamberg die ersten 
handsignierten und nummerierten  
flaschen vom neuen premiumwein 
(großes foto links). 

der Domstadt zuhause. Darauf ist man 
in Bamberg mächtig stolz. Brose Bam-
berg ist das sportliche Aushängeschild 
der Stadt, der Region und der gesamten 
Basketball-Bundesliga: Neun Meisterti-
tel und sechs Pokalsiege machen Brose 
Bamberg zum erfolgreichsten deutschen 
Basketballverein in diesem Jahrtausend. 

Die Identifikation bei den Fans ist groß: 
„Frankenhölle“ ist in Basketball-Deutsch-
land der gängige und gefürchtete Begriff 
für die Brose Arena. Er steht nicht nur für 
Lautstärke, sondern auch für die Krea-
tivität der Fans bei der Unterstützung 
„ihres“ Brose Bamberg-Teams. Das hat 
viel mit Identifikation und Leidenschaft 
zu tun. Und hier sehen wir auch eine 
Gemeinsamkeit in Sachen Wein. Der 
fränkische Silvaner zum Beispiel steht 
als Synonym für eine gesamte Region. 
Tausende von Winzerinnen und Win-
zern haben es sich zum Ziel gesetzt, den 
besten Silvaner der Welt zu machen. Mit 
Erfolg: Sehr regelmäßig werden diese 
Weine auf Wettbewerben ausgezeichnet 
oder von renommierten Sommeliers und 
Journalisten gelobt! 

Der Weg nach oben

Der Ursprung des Erfolgs fußt immer 
auf dem gleichen Prinzip: Wer zu den 
Besten gehören will, braucht Leistungs-
bereitschaft, Disziplin und Engagement. 
Dazu kommt jede Menge Herzblut, regio- 
nale Bindung und Stolz im Team auf die 
gemeinsamen Erfolge. Das schafft Identi-
fikation – ganz gleich ob innerhalb einer 
Basketballmannschaft oder in einer Win-
zergemeinschaft. 

Auch die DIVINO Winzerinnen und 
Winzer legen eine überdurchschnittliche 
Motivation an den Tag! Sie liefern nicht 
nur zur Ernte im September und Okto-
ber Spitzenleistungen in Form perfekter 
Trauben ab. Dafür stehen sie das ganze 
Jahr über im Weinberg, hegen und pfle-
gen ihre Pflanzen und sorgen dafür, dass 
sich jede Rebsorte gemäß ihren Anforde-
rungen und Besonderheiten optimal ent-
wickeln kann. 

Das Ziel: kerngesundes Traubengut für 
ausgezeichnete Weine, die die nationa-
len und internationalen Verkostungen 
mit Bravour meistern und sich auf den 
ersten Plätzen positionieren.
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Wenn Sie auch Brose Bamberg-Fan sind, dann laden wir Sie hiermit ein, an 
unserem Gewinnspiel teilzunehmen. Wir verlosen 

1 x  ein Original Brose Bamberg-Trikot mit Unterschriften  
der Spieler und persönlichem Namensdruck

2 x einen Basketball mit Unterschriften der Spieler

Bitte beantworten Sie dafür folgende Frage: Welchen Spitznamen hat die 
BROSE ARENA in Bamberg im Basketball-Deutschland?

Die richtige Lösung schicken Sie bitte mit vollständigem Namen und Adresse 
sowie dem Betreff „Brose-DIVINO Gewinnspiel“ bis zum 30.04.2019 an 
wissen@divino-wein.de 

Die Gewinner werden unter allen Einsendungen mit der richtigen Antwort im 
Losverfahren ermittelt. Wir wünschen Ihnen viel Glück!

Ausgeschlossen von der Teilnahme am Gewinnspiel sind Mitarbeiter der DIVINO Nordheim Thüngersheim eG, Mitarbeiter dieses 
Magazins sowie deren Angehörige. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Eine Barauszahlung der Gewinne ist nicht möglich.

DIvINo GEWINNSPIEL  
mIt BroSE BASkEtS!

38
39

 Nº 1/2019

Divino Partner

mailto:wissen@divino-wein.de


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, f liegende Yetis oder übermotivier te politessen, pascal heiler f indet in allen (alltags-)situationen 
die Komik, die er in seinen Zeichnungen zu papier bringt. seine cartoons sind als signierte pigmentdrucke in limitier ter auf lage erhältlich.  www.hametschu.de

Nº 1/2019 
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Der SCHAUPLATZ  
Der GeNÜSSe 

INNeNHOF DIVINO NOrDHeIM
Freitag, 28. & Samstag, 29. Juni 2019  

jeweils von 17 bis 24 Uhr 
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Unser Sommelier und Weinberater 
Peter Angele stellt für Sie korrespondierende 
Weine* zusammen, die Sie einzeln 
zum Menü oder als Set bestellen können.

bernhard reiser
Sternekoch

Auf Rebholz gesmoktes Lachsfiletfränkische Sauerrahm-Gurken, grüner Apfel und Wiesenkräuter

Strudel vom Perlhuhn
Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette

Geschmorte Kalbsschulter
Nudel-Meerrettich-Muffin, Wirsing und Pfeffer-Preiselbeeren

Erdbeeren, salziges Karamell-Eis und Orangen-Sabayone

DIVINO DELUXE
4-gang-menü 

An unseren Genussstationen erhalten Sie gegen Vorlage dieses Passes die einzelnen Gänge. Gerne nehmen wir vorab Ihre Tischreservierung entgegen.

*Zu Ihrem Menü passende Weine sind nicht im Preis enthalten.

ihr Genu� pass

(4-Gang-Menü inkl. einem Glas 
DIVINO Sekt zur Begrüßung)

39 ,00  EUR *

Weine vom Feinsten, Speisen 
vom Sternekoch und ein 

stimmungsvolles Programm 
mit Livemusik erwarten Sie. 

181026_DIVINO_DELUXE_GENUSSPASS_2019.indd   3-4

16.11.18   09:22

bernhard reiser
Sternekoch

Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette
Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette
Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette
Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette
Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette
Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette
Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette
Spargel-Radieschen-Salat und Kartoffel-Vinaigrette

Geschmorte KalbsschulterGeschmorte Kalbsschulter
Nudel-Meerrettich-Muffin, Wirsing und Pfeffer-Preiselbeeren
Nudel-Meerrettich-Muffin, Wirsing und Pfeffer-Preiselbeeren
Nudel-Meerrettich-Muffin, Wirsing und Pfeffer-Preiselbeeren

Erdbeeren, salziges Karamell-Eis und Orangen-Sabayone

An unseren Genussstationen erhalten Sie gegen Vorlage dieses Passes die einzelnen Gänge. Gerne nehmen wir vorab Ihre Tischreservierung entgegen.

(4-Gang-Menü inkl. einem Glas 
DIVINO Sekt zur Begrüßung)

39 ,00  EUR

Am 28. und 29. Juni 2019
Genussfestival am Freitag und Samstag von

17 bis 24 Uhr.
Menüzeiten mit Sternekoch bernhard reiser 

sind jeweils von 18 bis 22 Uhr.

divino nordheim thüngersheim eg

 |   Langgasse 33   |   D – 97334 Nordheim / Main 

 |   Tel.: +49 (0) 9381 / 8099 – 0   |   Fax: +49 (0) 9381 / 8099 – 32

 |   Mail: info@divino-wein.de   |   www.divino-wein.de

Der divino Innenhof in Nordheim wird zum 

Parcours der Genüsse: Entdecken, probieren 

und  genießen. Interessante Menschen treffen. 

Genussvolle Vielfalt erleben.

Genu� passGenu� pass
ihr 

feine lebensart

AM 28. UND 29. JUNI 2019
 divino feiert die schönen Dinge des Lebens:

Genu� festival
d e l u x e

/191000

181026_DIVINO_DELUXE_GENUSSPASS_2019.indd   1-2

16.11.18   09:22

Der REISER hat sich wieder einmal von unseren Weinen 
inspirieren lassen und wird vor Ihren Augen köstliche 
Begleiter zu Silvaner, Burgunder und Co. zubereiten.

Wir haben großartige Spezialitäten für Sie ausgesucht, 
und zu jedem Gang präsentieren wir Ihnen die passende 

Weinbegleitung. 

Freuen Sie sich auf einen Genuss der Extraklasse:

Auf Rebholz gesmoktes Lachs� let
fränkische Sauerrahm-Gurken, grüner Apfel 

und Wiesenkräuter

Strudel vom Perlhuhn
Spargel-Radieschen-Salat und Karto� el-Vinaigrette

Geschmorte Kalbsschulter 
Nudel-Meerrettich-Mu�  n, Wirsing und Pfe� er-Preiselbeeren

Erdbeeren, salziges Karamell-Eis 
und Orangen-Sabayon

Weine vom Feinsten, Speisen von STERNEKOCH 
BERNHARD REISER und Livemusik erwarten Sie am 

Freitag und Samstag von 17 bis 24 Uhr; die Menüzeiten 
sind jeweils von 18 bis 22 Uhr. 

Sichern Sie sich mit unserem Genusspass für 
nur 39 euro die Teilnahme an diesem exklusiven event!

Die einzelnen Gänge gibt es gegen Vorlage des Passes 
an reISerS Genussstation.

Separat bekommen Sie auf Wunsch eine perfekt 
auf das Menü abgestimmte Weinbegleitung als 

attraktives Paketangebot.

Der Genusspass ist in den DIVINO Vinotheken in 
Nordheim und Thüngersheim erhältlich. Wir freuen uns 

auf Sie und einen genussvollen Tag bei DIVINO. 

DiVino genuSSfeStiVaL aDVertorial
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Besser geht es kaum: man bewegt sich an der frischen luft, wandert mit gleichge-

sinnten über neun Kilometer durch nordheim und seine schönsten lagen und genießt 

von station zu station liebevoll zubereitete Köstlichkeiten der winzer.  

Dieser ganz besondere spaziergang führt sie auf insgesamt sechs stationen am 

Samstag, den 22. Juni 2019 durch die nordheimer au und die berühmten weinlagen 

Vögelein und Kreuzberg.

Der reihe nach KöStLich:
Den auftakt macht das Weingut manfred rothe mit amuse-Bouche und aperitif :  

roulade vom biolandhähnchen mit mispel und Kräutern und eine 2018er Spät-
burgunder rosé auslese. 

weiter geht es mit einer kalten Vorspeise aus dem gasthaus zur Sonne und dem 
Weingut Waldemar braun: Spargel mit Kirschtomate, frühlingszwiebel, 
Kräuter, olivenöl und blauschimmelkäse, dazu Baguette und eine 2018er 
escherndorfer Lump Scheurebe. 

Die warme Vorspeise kommt vom Demeter Weingut helmut christ: eine Wild-
kräutercrèmesuppe mit frischkäsenocken und Dinkelcroutons, dazu einen 

2017er Silvaner orange. 

DiVino widmet sich dem feinen hauptgericht: es gibt einen mediterranen burger  
mit Kalbfleisch, thunfischcrème, parmesan und romana im brioche. Dazu 

einen 2013er frühburgunder trocken DiVino großes gewächs, im Barrique 

gereift. 

Den Zwischengang kredenzt das Weingut am Vögelein: gereiften bergkäse mit  
verschiedenen chutneys und Walnussbrot. Die weinbegleitung ist ein 2015er 
pinot noir trocken. 

Das Weingut Karl braun ist für das Finale zuständig: erdbeer-tiramisu mit Wein- 
bergpfirsichlikör, garniert mit fruchtspieß und Schokosauce. Dazu gibt es eine 

2016er nordheimer Kreuzberg riesling auslese. 

SinnesWandeln 2019
DreiKLang Von Wein, KuLinariK unD natur in Der norDheimer fLur
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saVe the 
date:
samstag 

22. Juni 2019 
ab 11 uhr

organiSatoriSche hinWeiSe:
um ihnen an den stationen ein angenehmes erlebnis ohne gedränge und hektik zu 

bieten, wird das sinneswandeln in einzelnen gruppen mit begrenzter teilnehmerzahl 

durchgeführt: Von 11 bis 13 uhr startet jeweils alle 30 minuten eine gruppe am 
nordheimer rathaus (hauptstrasse 15, 97334 nordheim am main).  
Die einteilung erfolgt in der reihenfolge der anmeldungen. wenn sie zu einer bestimm-

ten uhrzeit starten möchten oder mit Freunden unterwegs sind, dann  

lassen sie uns das bitte wissen. Das sinneswandel-team wird sich bemühen, ihre 

wünsche zu erfüllen.

ticKetVerKauf:
rathaus nordheim / tourist information Volkach / DiVino nordheim, langgasse 33 / 

gasthaus Zur sonne, hauptstr. 18 / weingut rothe, heerweg 6 / weingut Karl Braun, 

weinbergstr. 42 / weingut helmut christ, Volkacher str. 6 / weingut am Vögelein, raif f-

eisenstr. 34. tickets gibt es nur im Vorverkauf, der Vorverkaufsschluss ist am 
Samstag, den 15. Juni 2019.

Wichtig: 
im falle einer absage durch die Veranstalter, etwa aufgrund 
höherer gewalt, werden Sie umgehend informiert. bereits  
bezahlte tickets werden erstattet. um diese abwicklung zu  
garantieren, benötigen die Veranstalter ihre e-mail-adresse. 
ihre Daten werden selbstverständlich nicht an Dritte weiter-
gegeben und nur so lange gespeichert, wie es für die abwik-
klung der Veranstaltung notwendig ist. Danach werden sie um-
gehend gelöscht.

anmeldung unter: info@nordheim-main.de

Wunderschöne Weininsel! naturerlebnis und Weingenuss in 
nordheim und umgebung beim SinnesWandeln. mit von der 
partie: die nordheimer Weinprinzessin Vanessa Wischer. 
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pater anSeLmS KoLumne

[divinosprache]
Wein löst die Zunge. Liebende trauen sich beim gemeinsamen 

Weintrinken dem andern zu sagen, wie sehr sie ihn lieben. Beim 

Wein können wir das aussprechen, was unser Herz wirklich 

bewegt. 

Im Deutschen kennen wir ja drei Worte: sagen (dazu gehört auch 

das Erzählen) – reden – sprechen. Sagen kommt von zeigen: 

Ich zeige etwas, ich erzähle etwas. Jeder kann in aller Freiheit 

hinschauen, was er davon mitnehmen möchte. Reden heißt 

immer: berechnen, begründen, Rede und Antwort stehen. Aber 

wenn wir nur reden, gibt es ein Gerede. Ein Gespräch entsteht 

nur, wenn wir sprechen. Sprechen kommt von „bersten“. Es meint 

immer ein persönliches Sprechen, ein Sprechen aus dem Herzen 

heraus. Wenn wir miteinander Wein trinken, dann ist es schön, 

wenn die Leute sich interessante Geschichten erzählen. 

Das Reden und Diskutieren, das Bereden oder Überreden passt 

nicht zum Weintrinken. Schon der Weisheitslehrer Jesus Sirach 

aus dem Alten Testament weiß um die Gefahr des Redens 

und Beredens: „Beim Weingelage nörgle nicht am Nachbarn 

herum, verspotte ihn nicht, wenn er heiter ist. Sag zu ihm kein 

schmähendes Wort, und streite mit ihm nicht vor den Leuten!“ 

(Sir 31,31). Wenn wir beim Weintrinken nicht auf unsere Sprache 

achten, dann können leicht Streitereien entstehen, die den Sinn 

des Weintrinkens verfälschen. Dann wird zwar die Zunge auch 

gelöst sein, aber sie wird all die verdrängten Aggressionen und 

Vorurteile heraus posaunen.

Zum gemeinsamen Weintrinken passt nur ein Gespräch. 

Friedrich Hölderlin meint, dass wir nicht nur ein Gespräch 

führen, sondern ein Gespräch werden. Da entsteht auf einmal 

Gemeinsamkeit, ein Miteinander. Wir bereichern uns einander. 

Weil jeder aus seinem Herzen heraus spricht, öff nen wir uns 

füreinander. Aber genauso wie wir auf unsere Sprache achten, 

sollten wir auch auf unser Herz achten, damit keine übelwollenden 

Gedanken unser Herz verlassen, sondern liebende Gedanken, die 

dem Gesprächspartner gut tun. Der Wein möchte uns einladen, 

dem Anderen Worte der Zuwendung und des Lobes zu sagen, die 

wir uns im Alltag oft nicht zu sagen trauen.

pater Dr. anSeLm grün, abtei 
münSterSchWarzach

anselm grün oSb (geb. am 14. Januar 
1945 im fränkischen Junkershausen 
als Wilhelm grün) ist deutscher 
benediktinerpater, autor spiritueller 
bücher, referent zu spirituellen themen, 
geistlicher berater und Kursleiter für 
meditation, Kontemplation und geistliches 
Leben. mit rund 300 lieferbaren titeln, 
die bisher in einer gesamtauflage von 
über 14 millionen weltweit verkauft 
wurden, ist pater anselm grün einer 
der meistgelesenen deutschen autoren 
der gegenwart. Seine bücher wurden 
in dreißig Sprachen übersetzt.

www.anselm-gruen.de 
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DonnerStag, 30. mai biS  
Sonntag, 2. Juni 2019 
norDheimer WeinfeSt
infos über gemeinde nordheim,  
www.nordheim-main.de

SamStag, 22. Juni 2019
SinneSWanDeLn
erleben sie den Dreiklang von wein, Kulinarik und 
natur in nordheim und umgebung. 
ab 11 uhr
mehr dazu auf den Seiten 42 und 43.

freitag, 28. & SamStag 29. Juni 2019
DiVino DeLuxe genuSSfeStiVaL
Der Divino-innenhof in nordheim wird zum  
schauplatz der genüsse. 
Jeweils von 17-24 uhr
mehr dazu auf den Seiten 40 und 41.

SamStag, 13. JuLi 2019 
nacht Der Verführung mit „aLegria“
DiVino thüngerSheim
am Fuße des thüngersheimer Johannisbergs 
verführt dieses besondere weinevent bei 
freiem eintritt die weinliebhaber mit live-musik, 

illuminationen und lichterglanz. lassen sie sich von 
„alegria“ in die nacht verführen!
beginn ab 18 uhr 
eintritt frei
Bei schlechtem wetter entfällt die Veranstaltung.

Sonntag, 21. JuLi 2019 
DiVino Wein grooVeS 
innenhof DiVino VinotheK norDheim
wein ist lebensfreude pur! wir geben noch eine 
portion fetzige musik und gutes essen dazu. ein 
highlight für vinophile genussmenschen.
Dieses mal mit „Si Senor“
wenn „si señor“ den ‚son cubano‘ spielt, hat man 
das gefühl, der Buena Vista social club sei jung 
geworden. margarita gonzález zieht mit ihren hoch-
karätigen musikern jedes publikum in den Bann. 
Von 15-18 uhr

Sonntag, 28. JuLi 2019 
SenSoriKSeminar bei DiVino– mit Den profiS 
Lernen!
DiVino thüngerSheim
Kosten pro person: 99,90 euro inkl. seccoempfang 
und mittagslunch mit weinbegleitung
Von 10-17 uhr
anmeldung unbedingt erforderlich!
mehr dazu auf den Seiten 14 und 15.

 
 
 
 
 
 
 
 

SamStag, 10. & Sonntag, 11. auguSt 
2019 
DiVino Weinforum 
SpitzenWinzer zu gaSt
Die german wine group präsentiert im innenhof  
der Vinothek nordheim ihre weine. genießen sie  
mit uns die Vielfalt aus premium-anbaugebieten!
Von 10-18 uhr
eintritt frei

Sonntag, 25. auguSt 2019 
DiVino Wein grooVeS 
innenhof DiVino VinotheK norDheim
wein ist lebensfreude pur! wir geben noch eine 
portion fetzige musik und gutes essen dazu. ein 
highlight für vinophile genussmenschen.
Dieses mal mit „g-String“
Für alle, die auf guten, handgemachten akustik-
rock stehen: mit g-string wird stadionrock zum 
unplugged-erlebnis! Die musikauswahl reicht von 
gefühlvollen Balladen bis zu hardrock-Klassikern - 
und das in akustikversion!
Von 15-18 uhr

Sonntag, 7. apriL 2019
DiVino norDheim 
VerniSSage zur DoppeLauSSteLLung 
„generation 58“
mit Bildern von petra schmidt und steinskulpturen 
von martin auer. 
beginn 15 uhr, eintritt frei

Sonntag, 14. apriL 2019 
WeinerLebniStag in thüngerSheim 
es erwartet sie ein (wein-)erlebnistag für die ganze 
Familie! weine, wandern, Kinderprogramm und gute 
stimmung in thüngersheim!
Von 10-17 uhr

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
mittWoch, 1. mai 2019 
tag Der inSeLWeinmacher in norDheim. 
Der DiVino innenhof öffnet Von 10-18 uhr
große Jahrgangsverkostung: neben unserer 
aktuellen Kollektion erwartet sie ein vielseitiges 
musikalisches programm sowie kulinarische 
Köstlichkeiten. mit „Die musikstudenten“– akusti-
sche tanz- und cocktailmusik. Das motto der vier 
würzburger musiker lautet: easy listening for easy 
listeners. 
eintritt frei
Verkostungszone kostenpflichtig

Sonntag, 19. mai 2019 
DiVino Wein grooVeS 
innenhof DiVino Vinothek nordheim
wein ist lebensfreude pur! wir geben noch eine 
portion fetzige musik und gutes essen dazu. ein 
highlight für vinophile genussmenschen.
Dieses mal mit „alegria!“
100 % ‚handgemachte‘ akustik-musik. Das 
abwechslungsreiche programm geht von spanisch-
lateinamerikanischer pop- und partymusik von den 
gipsy Kings über sting, police, beliebten oldies und 
rock-pop-hits im akustik-sound. 
Von 15-18 uhr

Sonntag, 26. mai 2019 10-17 uhr
SenSoriKSeminar bei DiVino – mit Den profiS 
Lernen! 
DiVino norDheim
Kosten pro person: 99,90 euro inkl. seccoempfang 
und mittagslunch mit weinbegleitung
Von 10-17 uhr
anmeldung unbedingt erforderlich!
mehr dazu auf den Seiten 14 und 15.

 
WeinerLebniS JohanniSberg
termine 2019: 
Sonntag, 5. mai; Sonntag, 23. Juni;  
Sonntag, 18. august; Sonntag, 29. September

Begleiten sie unsere fachkundigen Führer bei  
einer lagenwanderung durch den thüngers- 
heimer Johannisberg und lernen sie bei interes-
santen geschichten und unterhaltsamen anekdoten 
allerlei wissenswertes über die region, den wein 
und die menschen dahinter. Bei einer weinprobe 
mit 3 weinen direkt in den weinbergen entdecken 
sie die einzigartigkeit weinfrankens.
beginn: 11 uhr, 
Dauer: ca. 3 Stunden
Kosten: 15,00 euro

teilnahme nur bei rechtzeitiger anmeldung unter 
09364-500912 oder vinothek_thuengersheim@
divino-wein.de möglich, spätestens samstags  
vor dem jeweiligen termin. 

treffpunkt: Vinothek DiVino in thüngersheim,  
untere hauptstrasse 1, 97291 thüngersheim.  
termine kommen nur bei einer mindestteilnehmer-
zahl von 10 personen zustande. Bei regen entfällt 
die Veranstaltung.
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SamStag, 7. & Sonntag,  
8. September 2019 
uniKat Sucht Liebhaber – DiVino norDheim 
hochwertiger Kunsthandwerkermarkt: in Zeiten von massen-
produktion und uniformität können einzelstücke besonders 
punkten. Dieser Devise folgt der etablierte Kunsthandwerker-
markt bereits seit vier Jahren. wer ausgesuchte, mit viel liebe 
hergestellte objekte finden möchte, ist hier richtig.
jeweils von 11-18 uhr

Sonntag, 15. September 2019
DiVino Wein grooVeS 
innenhof DiVino VinotheK norDheim
wein ist lebensfreude pur! wir geben noch eine portion 
fetzige musik und gutes essen dazu. ein highlight für vinophile 
genussmenschen.
Dieses mal mit „famos. – finest unplugged music“
minimale instrumentierung – maximaler hörgenuss – feinste 
akustikmusik. „famos.“ spielt „die musik ihrer helden“. Von 
Blues und soul über pop, von elvis presley zu den Beatles bis 
hin zu Zaz. charmant, gut gelaunt und unterhaltsam spielen  
die Vier nur stücke, die ihnen am herzen liegen und lassen  
den Funken direkt auf ihr publikum überspringen.
Von 15-18 uhr

Sonntag, 22. September 2019 
SenSoriKSeminar bei DiVino – mit Den profiS Lernen!
Von 10-17 uhr, DiVino norDheim
Kosten pro person: 99,90 euro inkl. seccoempfang und 
mittagslunch mit weinbegleitung
Von 10-17 uhr
anmeldung unbedingt erforderlich!
mehr dazu auf den Seiten 14 und 15.

SamStag, 5. & Sonntag, 6. oKtober 2019 
DiVino herbStmarKt – DiVino thüngerSheim
es erwarten sie regionale produkte und feine leckereien in der 
Vinothek DiVino in thüngersheim. 
Von 10–18 uhr
eintritt frei!

Sonntag, 27. oKtober 2019 
SenSoriKSeminar bei DiVino – mit Den profiS Lernen!
DiVino thüngerSheim
Kosten pro person: 99,90 euro inkl. seccoempfang und 
mittagslunch mit weinbegleitung
Von 10-17 uhr
anmeldung unbedingt erforderlich!
mehr dazu auf den Seiten 14 und 15.
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FraNKeNreISe 
Die magischen orte  
im fränkischen Weinland 

SommerFrISChe 
juveNta Secco-Cocktails 

erFoLGreIChe  
PartNer 
Brose Bamberg und DIvINo

DIvINo PrImo 
Kellermeister Felix reich präsentiert  
die neue Premiumklasse

SavoIr vIvre
DIvINo auSGezeIChNet: 
„WeINGut DeS jahreS 2018“ 

Weitere informationen zu unseren Veranstaltungen finden 
Sie immer aktuell auf unserer homepage.
Wenn Sie mehr wissen möchten, rufen Sie einfach an
oder schreiben Sie uns eine nachricht:

VinotheK DiVino norDheim & Vinoteria 
langgasse 33
97334 nordheim am main
telefon: +49 9381 8099-0
e-mail: info@divino-wein.de

öffnungszeiten:  
montag bis samstag 9 – 18 uhr 
sonn- und Feiertage 10 – 18 uhr
Vinoteria: mittwoch bis montag 11 - 18 uhr, Dienstag ruhetag

VinotheK DiVino thüngerSheim 
untere hauptstraße 1
97291 thüngersheim
telefon: +49 9364 500999, 
e-mail: vinothek_thuengersheim@divino-wein.de

öffnungszeiten:  
montag bis samstag 9 – 18 uhr 
sonn- und Feiertage 10 – 18 uhr

www.divino-wein.de
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neu bei DiVino: aagLanDer-touren 
genießen Sie eine rundfahrt im aaglander über die  
maininsel. Die Kutschen kosten mit Leinenführer – dem 
fahrer – 190,00 euro pro Stunde für vier personen. 
(Siehe beitrag auf Seite 4) 

Wahlweise kann ein picknick oder/und eine Weinver-
sorgung für Sie mitarrangiert werden (preise gemäß 
umfang auf anfrage). reservierungen sind von Vorteil.

termine 2019: 
11./12.05. / 25./26.05. / 08./09/10.06. / 22./23.06.,
06.07. / 20./21.07.,
03./04.08. / 17./18.08. / 31.08./01.09.,
14./15.09. (ab 13:00 uhr) / 28./29.09. (ab 13:00 uhr),
12.10./13.10. (ab 13:00 uhr) / 26.10./27.10.
ausser an den drei markierten terminen starten die touren 
jeweils ab 10 uhr. 

reservierung und weitere infos zu den aaglander-
touren unter 09381 80990 oder info@divino-wein.de
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„Wieso schmeckt Frankenwein so gut?“  
„ Was verleiht dem Allgäuer Käse sein Aroma und wie 
entstand die Tradition des Zoigl-Biers in der Oberpfalz?“

Bayerns Regionen bieten Genüsse für jeden Geschmack in höchster Qualität! 

Ausführliche Beiträge und Bilderstrecken machen Appetit auf mehr:   
Holen Sie sich jetzt bayerischen Genuss nach Hause! 

    Erhältlich in allen Buchhandlungen  
       und online unter www.buchweltshop.de

 
           

Die 100 besten  
Genussorte in Bayern

Kulinarisch. Echt. Besonders.
Dieses Buch feiert 100 ausgewählte Orte in ganz Bayern, die sich besonders auszeichnen durch ihre Kompetenz  

in Sachen Genuss. Echtes Handwerk und unverwechselbare Spezialitäten der bäuerlichen Kulturlandschaften  
machen die 100 Genussorte zu einem besonderen kulinarischen Erlebnis!

„Wieso schmeckt Frankenwein so gut?“  
„
„Wieso schmeckt Frankenwein so gut?“  

Weitere Informationen erhalten Sie 
unter www.100genussorte.bayern

100 Genussorte in Bayern
Ein kulinarischer Reiseführer

Bayerische Landesanstalt für Weinbau und Gartenbau

272 Seiten  |  € 24,00  |  ISBN 978-3-7843-5586-3

100 Genussorte in Bayern

http://www.buchweltshop.de/
http://www.100genussorte.bayern/
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