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100 Genussorte in Bayern
Ein kulinarischer Reisefiihrer

Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau
272 Seiten | € 24,00 | ISBN 978-3-7843-5586-3

Die 100 besten
Genussorte tn Bayern

Kulinarisch. Echt. Besonders.

Dieses Buch feiert 100 ausgewihlte Orte in ganz Bayern, die sich besonders auszeichnen durch ihre Kompetenz
in Sachen Genuss. Echtes Handwerk und unverwechselbare Spezialititen der bduerlichen Kulturlandschaften
machen die 100 Genussorte zu einem besonderen kulinarischen Erlebnis!
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,» Wieso schmeckt Frankenwein so gut?“

= | » Was verleitht dem Allgauer Kise sein Aroma und wie
entstand die Tradition des Zoigl-Biers in der Oberpfalz?“

Bayerns Regionen bieten Gentisse fiir jeden Geschmack in hochster Qualitdt!

Ausfiihrliche Beitrige und Bilderstrecken machen Appetit auf mehr
Holen Sie sich jetzt bayerischen Genuss nach Hause!

Erhiltlich in allen Buchhandlungen
und online unter www.buchweltshop.de
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LIEBE LESERINNEN, LIEBE LESER,

aller guten Dinge sind drei: Mit dieser Ausgabe erzihlen wir Thnen eine
kleine Geschichte der Vollendung. Wir haben im Mirz unseren DIVINO
Primo Rotwein auf die Flasche gebracht, und damit ist das Premium-Trio
nun komplett. Freuen Sie sich auf diese Weine und die Titelgeschichte
auf den Seiten 8 bis 12.

Spargel und Silvaner sind das frinkische Traumpaar schlechthin, und
wir nehmen uns diesem Thema immer wieder gerne an, weil es viel
Genuss verspricht. In dieser Ausgabe begniigen wir uns nicht damit,
Thnen unsere Silvaner zu einem Spargelgericht zu empfehlen. Vielmehr
haben wir unsere Kolleginnen und Kollegen um ihre Lieblingsrezepte
zu diesem Paar gebeten. Die Ergebnisse locken auf den Seiten 29 bis 31
zum Nachkochen.

In der Regel dreht sich in unserem Magazin alles um das Thema
Weingenuss, Franken erleben und Lifestyle im Allgemeinen. Dass wir uns
diesmal auch mit dem Thema Sterben und Friedhof beschiftigen, mag
sonderbar anmuten. Aber, wie sagt der Nordheimer Biirgermeister Guido
Braun: ,Sterben gehort zum Leben, und besser man beschiftigt sich schon
zu Lebzeiten mit seiner letzten Ruhestitte.” Mehr zum Friedweinberg in
Nordheim auf den Seiten 44 und 45.

Sauvignon Blanc Fans unter Thnen werden auf den Seiten 22 und 23 gut
unterhalten. Unser Kellermeister Felix Reich widmet sich dieser Rebsorte
mit grofer Hingabe, und wir stellen Thnen in dieser Ausgabe unseren
Sauvignon Blanc Fumé DIVINO Grofles Gewichs vor.

Zusammen mit Kerstin Boshning, verantwortliche Redakteurin DIVINO
Magazin, wiinsche ich Thnen nun eine genussvoll-unterhaltsame Lektiire!

Herzlich

W.

Thr
Wendelin Grass
Geschiftsfithrer DIVINO Nordheim Thiingersheim eG

AL

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

TITELFOTO: MAXIMILIAN OSTERMEIER
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VIENNA

\ BEST SPARKLING
"WINE OFTHE YEAR

PINOT BLANC SEKT B.A. BRUT, 2015

BEST SPARKLING WINE
OF THE YEAR 2019

DIVINO PINOT BLANC
BRUT 2015 Flaschengirung

Was fiir ein Finale! In der spannenden Endrunde der grofiten offiziell anerkann-
ten Weinbewertung der Welt in Wien — der AWC VIENNA 2019 — wurde unser
2015 DIVINO Pinot Blanc Brut Sekt zum besten Schaumwein des Wettbewerbs
gekiirt. Insgesamt waren 12.617 Weine von 1.756 Produzenten aus 42 Lindern

eingereicht worden. Falls Sie diesen Sekt noch nicht kennen sollten, miissen Sie
ihn unbedingt verkosten: Kommen Sie in die DIVINO Vinotheken nach Nordheim
oder Thiingersheim und lassen Sie sich einen Probierschluck einschenken.

fiir das bayerische Metzgerhandwerk

%2018 wurde die Metzgerei Bause-
wein mit dem Staatsehrenpreis

vom Staatsministerium fiir Erndh-

rung, Landwirtschaft und Forsten
ausgezeichnet.

STEAKTASTING bei DIVINO

Fleischliebhaber-
Innen autgemerkt!

Kennen Sie den Unterschied zwischen
Babyback Ribs und Cuscino vom Schwein?
Was genau ist eigentlich ein Skirt, Onglet
oder Tomahawk vom Rind?

Am Freitag, den 4. September 2020 ab 18:00
Uhr wird die Fleisch-Sommeliére Manuela
Bausewein von der Metzgerei Bausewein*

in Prichsenstadt uns diese und andere Fragen
beantworten — und noch besser: Sie wird fiir
uns diese und andere ,Cuts“ von gegrilltem
Rind- oder Schweinefleisch zubereiten.

Wir von DIVINO werden dazu die passenden
Weine reichen und freuen uns schon heute
auf diesen genussvollen Abend mit Thnen.

TERMIN NOTIEREN:

Freitag, 4. September 2020 — ab 18:00 Uhr
DIVINO Vinoteria Nordheim - im Hof
Preis pro Person: 89 €

(inkl. Fleisch, Weinen und Wasser)

Vorverkauf iiber Peter Angele: Telefon 09381
809954, angele @divino-wein.de

Golden League 2019

Bester Produzent

s SO0 Hokibar
DIVINO Nordheim Thiingersheim
Deutschiand

GOLDEN LEAGUE 2019:

DIVINO IST BESTER PRODUZENT
BIS 500 HEKTAR!

In der hochdotierten Golden League - Liga der Wein-
Champions - treten die Gewinner aller DWM-Trophies
eines Kalenderjahres wettbewerbsiibergreifend gegen-
einander an: Gesucht werden die Besten der Besten. Statt
einen weiteren Verkostungswettbewerb auszurichten,
wird wie bei den Olympischen Spielen ein Medaillenspie-
gel erstellt und so die Gesamtmedaillenwertung aller
DWM Wine Trophies ermittelt.

»\Wer dieses Highlight der DWM-Wettbewerbe fiir sich
entscheiden kann, zahlt ohne Zweifel zu den erfolgreichs-
ten Weinproduzenten der Welt*, sagen die Golden-League-
Macher. Und weiter: ,,Mit dem Spitzenerzeugnis eines
Golden-League-Gewinners halten Weintrinker den inoffi-
ziellen Weltpokal der Weinbranche in Handen und kommen
garantiert in den Genuss herausragender Weine.”

DIVINO
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Big Bottle!

Prof. Dr. med. Kazuhito Fukushima ist als Gastwissenschaftler der Klinik
und Poliklinik fiir Nuklearmedizin des Universittsklinikums Wiirzburg
tétig. Als besondere Enre empfinden wir es, ihn zu unseren Kunden zéhlen
2u dirfen: Dr. Fukushima hat fiir besondere Anféisse in seiner japanischen
Heimat eine Nebukadnezar-Flasche vom DIVINO GroBes Gewéchs Pinot Noir
2015 gekauft. ,So etwas verkauft man nicht alle Tage", freute sich Ines
Braun, die Storemanagerin der DIVINO Vinothek in Thiingersheim. Diese
Flasche hat einen Inhalt von 15 Litern. Wir hoffen, dass sie die lange Reise
von Thiingersheim nach Japan gut tberstent, und dass unser Pinot Noir
auch dort fiir Begeisterung sorgen wird.

(Mehr zu Ines Braun und ihrem Kollegen Peter Hofmann

, _ DIVINO NORDHEIM THUNGERSHEIM EG
lesen Sie auf den Seiten 24 und 25.)

Langgasse 33 | D—97334 Nordheim a.M.
Ne° 1/2020 DIVINO Tel.: +49 (O) 9381 / 8099_0 | infO@diVinO-Wein.de
WWW.DIVINO-WEIN.DE
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DIVINO Primo: Flagship-Linie ist komplett.

LANGLEBIGE WEINE MIT INTERNATIONALEM PROFIL UND POTENZIAL: SEIT UBER DREI JAHREN HABEN WIR BEI
DIVINO MIT ENGAGEMENT UND HINGABE DAS ZIEL VERFOLGT, WEINE ZU KREIEREN, DIE MEHR ALS PREMIUM SIND.
DIESE WEINLINIE MIT ROT- UND WEISSWEIN SOWIE EINEM SEKT FUHRT NUN DIE SPITZE UNSERER GESAMTEN

KOLLEKTION AN UND HEISST DESHALB FLAGSHIP-LINIE. WIR STELLEN VOR!
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n den letzten beiden Ausgaben unseres DIVINO Magazins haben wir Thnen
bereits von unserem DIVINO Primo Weifiwein und dem DIVINO Primo Sekt berichtet.
Das Trio der Flagship-Weine ist seit Mirz diesen Jahres komplett: Die Rotwein-Cuvée
wurde nach 36 Monaten Fassreife ebenfalls gefiillt und ist nun im Verkauf.

,Ein solches Projekt reift wie ein guter Wein iiber viele Monate, wenn nicht sogar
Jahre“, beschreibt Wendelin Grass anlisslich der Prisentation des Rotweines.
Marktforschung, Machbarkeitspriifungen oder Vermarktungsmoglichkeiten werden
abgewogen — Teams im Weinberg und Keller zusammengestellt und dann mit
vereinten Kriften auf dieses grofle Ziel hingearbeitet. Mit diesen Weinen hat DIVINO
eine Qualitits-Kategorie erreicht, die sich mit den grofien Weinen der alten Welt
messen lassen mochte. ,Wir orientieren uns eindeutig und offen an den Vorbildern
Burgund, Bordeaux und Champagne®, hatte Grass bereits zur Einfithrung des DIVINO
PRIMO Weiflweines der Presse erklirt.

TIEFGRUNDIG, KOMPLEX, VITAL

Mit dem DIVINO Primo Rotwein stellt sich nun so etwas wie die Vollendung ein.
Genauso wie der DIVINO Primo Sekt blieb auch dieser Wein fiir 36 Monate im Fass.
Das Besondere an Spitzen-Cuvées ist, dass man durch die Kunst der Assemblage —
also der Vermihlung von verschiedenen Rebsorten oder/und Jahrgingen — einen
sehr komplexen und ausgewogenen Wein kreieren kann. Es ist eine kunstvolle
Komposition, um die Harmonie eines Weines auf die Spitze zu treiben. Jeder einzelne
Wein bringt seine individuellen Eigenschaften mit, und weil alle Beteiligten in
Weinberg und Keller ihr Handwerk perfekt beherrschen, wird durch die Verbindung
der einzelnen Rebsorten eine Dimension erreicht, die jeder einzelne Wein nicht hitte
erreichen kénnen. Es entsteht etwas Grofieres.

Fiir den DIVINO Primo Rotwein hat Kellermeister Felix Reich einen Pinot Noir
(Anteil 70 %) fiir Frucht und Eleganz, einen Cabernet Dorsa (Anteil 10 %) fiir Siure
und Struktur sowie eine Domina (Anteil 20 %) fiir Wiirze und Koérper gewihlt. Die
ersten beiden Rebsorten sind international bestens bekannt, und mit der Domina
kommt die typisch frinkische Konnotation dazu. Diese Rotwein-Cuvée ist so komplett

N°1/2020
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und ausgewogen, dass man sie am liebsten jetzt gleich genieffen méchte. Das kann
man auch und hat Freude daran. Der Wein ist allerdings auch etwas fiir die nahe
Zukunft und wird sich in der Flasche noch weiterentwickeln. Etwa 10 Jahre, so unser
Kellermeister Felix Reich, kann man so einen Wein — gut gelagert — aufbewahren. Bei
DIVINO werden wir von diesen Weinen von jedem Jahrgang immer einige Flaschen
zuriickhalten, um dann im Laufe der Jahre ihre Entwicklung noch besser beurteilen
und einschitzen zu konnen. ,Solche Weine zu machen, ist ein Prozess. Das ist nichts,
was man mal auf die Schnelle auf den Markt wirft“, sagt Wendelin Grass tiber sein
Flagship-Wein-Projekt Primo.

WELCHER ANLASS IST DER RICHTIGE?

Tatsichlich haben wir im Team miteinander diskutiert: Wann wiirdest du diesen
Wein am liebsten trinken? Die Antworten reichen von ,Die Primos brauchen
Aufmerksamkeit und Anlass!®, iiber ,, Diesen Wein trinken wir nur mit unseren besten
Freunden, oder wenn es etwas zu feiern gibt“ bis zu ,Den geniefle ich alleine zu
meiner Lieblingsmusik!“. Und wie sich tiber Geschmack nicht streiten lisst, so lisst
sich auch nicht iiber einen Genussanlass streiten. Alle drei DIVINO Primo Weine
haben viel Ausdruck und Kraft. Sie konnen deshalb sehr gut zu anspruchsvollen
Speisen gereicht werden und erfiillen auch als Solitir garantiert hohe Anspriiche.

RANDNOTIZ:

Die Fotos zu unserer DIVINO PRIMO-Titelgeschichte sind in der Ory Bar —im Mandarin
Oriental Miinchen entstanden. Diese Bar ist geprigt durch hochwertige Materialien,
einer spannungsreichen Lichtsituation und vielen individuellen, handgemachten
Details. Die Ory Bar steht ganz fiir sich alleine und schligt souverin die Briicke zur
luxuriosen Fiinf-Sterne-Hotel-Kultur des Mandarin Oriental, durch dessen Lobby
man auch in die Bar gelangt. Wir waren sehr gerne zu Gast und danken Maximilian
Gradl, Managing Director / Partner der Ory Bar fiir diese wundervolle Moglichkeit,
die DIVINO PRIMO Cuvées in einem passenden Ambiente zu inszenieren.
www.ory.bar

DIVINO N°1/2020
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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. 0b gelehrige Bienen, fliegende Yetis oder ibermotivierte 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 erhéltlich. www.hametschu.de

Al
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DER JAHRGANG 2019: WIE JEDES JAHR, NUR ANDERS!

und

Ausblick

Jahrgang 2019 quer durch alle Qualititsstu-

fen und Rebsorten mit auflergewchnlich
harmonischen und zuginglichen Weinen zu
tun. Die schlechte Nachricht gleich hinterher:
Die Menge ist aufgrund des viel zu trockenen
Sommers 2019 deutlich geringer als in den Vor-
jahren.

D ie gute Nachricht zuerst: Wir haben es beim

Es sind hochqualifizierte Profis: Winzer und
Kellermeister gleichermaflen. Jeder steht mit
Leidenschaft, grolem handwerklichem Kénnen
und viel Erfahrung entweder im Weinberg oder
an den Fissern. Dennoch fordert jeder Jahrgang
mit den spezifischen Momenten der Witterung
und des Vegetationsverlaufes alle aufs Neue her-
aus. ,Wir sind schon mit sehr trockenen Béden
in das Jahr 2019 gestartet. Das Wasserdefizit aus
2018 konnte nicht aufgefiillt werden®, erinnert
sich Paul Glaser, Qualititsmanager bei DIVINO.
Er stimmt sich in jedem Jahr mit den Winzern
minutiés dariiber ab, was im Weinberg fuir die
jeweilige Rebsorte und Weinlinie getan werden
muss, Lesepline und -zeitpunkte werden in
einem filigranen Plan erarbeitet. Man tut alles,

N°1/2020

um ,auf der sicheren Seite“ zu sein. Aber das ist
man bei einem Naturprodukt nie.

RUCKSCHAU: VEGETATIONSVERLAUF 2019

Im Februar wurden die Reben durch iiber-
durchschnittlich hohe Temperaturen aus ithrem
Winterschlaf gerissen und der Knospenauf-
bruch lag etwa 10 Tage vor dem langjihrigen
Mittel. Diese Situation ist deshalb brisant, weil
die Maifréste dann schlimme Schiden an den
Knospen anrichten kénnen.

Zum Gliick blieb das in den DIVINO Anla-
gen weitestgehend aus. Der Mai brachte end-
lich etwas Wasser in die Weinberge und die
Winzer atmeten auf. Die Reben entwickel-
ten sich ziigig, sodass die Bliite eine Woche
frither als in den letzten Jahren begann.
Am Ende der Bliite wurden teilweise starke
Verrieselungen® festgestellt — was schon zu
diesem Zeitpunkt auf eine niedrigere Ernte
verweist. Der Juli war mit manchmal iiber
40 °C viel zu heiff und fihrte zu teilweise
starken Verbrennungen an den Trauben.

Riickschau

*Die Verrieselung ist eine Befruch-
tungsstorung. Moglicherweise ent-
steht sie durch Witterungseinfliisse:
Es werden ungewdhnlich viele Bliiten
oder kleine Beeren vom Stielgeriist
abgestofien. Das Resultat ist eine
mindere Beerenzahl je Traube oder
,Kleinbeerigkeit“ Beides fiihrt zu
erheblichen Ertragseinbufien.

DIVINO
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Jeder Jahrgang bringt seine eigenen
Herausforderungen mit: 2019 fehlte
Wasser und es war zu heiB.

Da kémpfen die Rebstdcke ums
Uberleben und haben so ihre
eigenen Strategien. Aber die Winzer
auch. Und so sind wir am Ende sehr
zufrieden mit der Lese 2019 und den
Weinen in unserem Keller !

DIVINO

Um sich zu schiitzen, bildet der Rebstock bei
zu wenig Wasser und zu grofler Sonnenein-
strahlung viele Beeren einfach nicht aus. Sie
trocknen an der Traube und fallen ab. Beson-
ders den Bacchus hat es 2019 getroffen, aber

auch dem Riesling und Spitburgunder war es
zu heifd.

ENDE? GUT!

Die Trauben, die heranreifen konnten, waren
aufgrund der Maffnahmen im Weinberg per-
fekt: Die Lese begann schon am 5. September
bei moderaten Temperaturen, ohne witterungs-
bedingten Zeitdruck. Die DIVINO-Winzer
brachten aromareiche Trauben nachhause und
beendeten ihre Lese am 2. Oktober 2019.

AUSBLICK: HARMONISCHER JAHRGANG!

,Wir bekamen von unseren Winzerkollegen Bil-
derbuch-Trauben. Der Jahrgang ist einfach toll*,

berichtet Kellermeister Felix Reich. Da die
verbrannten oder verschrumpelten Trauben
gleich im Weinberg verworfen werden, haben
die Winzer nur kerngesundes Lesematerial
geliefert. Das fiihrte zu blitzsauberen und aus-
drucksstarken Aromen im Most. Alle Most-
parameter waren zudem perfekt erfullt, da die
Trauben optimal mit Nihrstoffen versorgt wor-
den waren. Auch die Mineraliit der Trauben
ist — trotz der starken Sonne — sehr prisent in
den Weinen, die sich bei moderatem Alkohol-
gehalt entwickelt haben. Die geziigelte Vergi-
rung ergab feinfruchtige, frische und lebendige
Weine. "Alles in allem ein wirklich super Jahr-
gang von der Basis bis in die Spitze®, freut sich
Felix Reich, ,erste 2019er-Fiilllungen sowie die
Spitzengewichse auf der Feinhefe bestitigen
meine hohen Erwartungen. Die Weine sind jetzt
schon sehr harmonisch und zuginglich!“

Freuen Sie sich also auf einen kleinen und
feinen DIVINO-Jahrgang 2019.

N°1/2020



Einfach ganz normal.
So is(s)t DER REISER.

Das Buch von Bernhard Reiser

DER SCHICKIMICKIKOCH ist ein kostliches Lesebuch iiber den
kompromisslosen Werdegang eines Sternekochs, seine Haltung
und die Auflosung eines provokanten Titels. Das erste und einzige
Kochbuch von Bernhard Reiser erzihlt aus seinem Leben, aus dem
Leben der Menschen, die ihn begleiten, von der Arbeit des Backers
und des Metzgers und iiber die Arztin, die sich dafiir engagiert,
dass kranke Menschen gutes Essen bekommen.

Die Lektiire macht natiirlich Appetit auf mehr, und so bietet DER
SCHICKIMICKIKOCH 60 grandiose Rezepte aus den Bereichen:
Reiser privat, ,Easy Monday“ - der Tag, an dem die Lehrlinge das
Ruder iibernehmen, ,Best of Franken“ - eine Hommage an den

Frankenwein, REISERS Kochschule, Gesunde Erndhrung, Kochen
fiir Kinder und mehr als ein Dutzend Schitze aus der Sternekiiche.
DER SCHICKIMICKIKOCH, der einfach tut, was er kann. Kochen.

Fiir 35 € kommen Sie in den Genuss:

in der DIVINO Vinothek, Nordheim und Thiingersheim
im Restaurant REISERS am Stein, Wiirzburg

bei Hugendubel, Filiale Wiirzburg

oder online: www.der-reiser.de

ADVERTORIAL
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TOLZER kASLADEN
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Die ganze Welt der Kiseveredelung

TOLZER KASLADEN

wirklich damit auseinanderzusetzen, geht eine ganze Welt

hinter diesem Thema auf. Susanne Hofmann, vom ,Tolzer
Kasladen“ auf dem Viktualienmarkt in Miinchen ist eine Kisefach-
frau durch und durch. Schon ihre Eltern hatten sich dem Hand-
werk der Kiseherstellung und seiner Veredelung verschrieben.

M it dem Kise ist es wie mit dem Wein: Wenn man beginnt, sich

Man kennt es aus der gehobenen Gastronomie — vor allem in
Frankreich: Zwischen Hauptgang und Dessert kann man auf
Wunsch vom gut bestiickten Kisewagen wihlen. Idealerweise
bekommt man aus jeder , Kisefamilie“ etwas zu kosten. Insgesamt
unterscheidet man hier acht Hauptgruppen: Frischkise, Ziegen-
kise, Schafkise, Schnittkise, Hartkise, Kise mit Aufenschimmel,
Rotschmier-Kise, Kise mit Innenschimmel. Und dann gibt es in
jeder Gruppe noch die vielfiltigsten Kostlichkeiten, und man lisst
sich am besten gut beraten, um den Kise zu wihlen, der gut zum
entsprechenden Wein an dieser Stelle im Menii passt.

KASEKULTUR

,Jedes Land isst Kise anders. In Spanien ist er eine Vorspeise. Wir
Deutschen lieben den Kise zur Brotzeit, und damit wird er zusam-
men mit Brot und eventuell Gemiise zur vollwertigen Mahlzeit.
Das Land mit dem hochsten pro Kopf-Kise-Konsum ist Griechen-
land — hier gibt es fast kein Gericht ohne Kise*, erklirt Kisefach-
frau Susanne Hofmann. Sie ist Affineurin. Das bedeutet, dass sie
Kise nicht selbst herstellt — sondern ihn veredelt. , Die Kiseherstel-
lung umfasst drei Berufe — den Landwirt fiir die Milch, den Kiser,
der diese verarbeitet und den Affineur fiir die Reife“, so Hofmann.

Seit 1972 Dbietet ihre Familie mit dem ,T6lzer Kasladen“ eine
enorme Vielfalt an Kisespezialititen fiir die Gastronomie. ,So hat
es auch angefangen: Eckhard Witzigmann wollte fiir sein Restau-
rant ,Tantris“ in Miinchen genauso feine Kisesorten haben, wie
er das aus den besten Hiusern in Frankreich kannte. Mit diesem
Wunsch hat man ihn an die Eltern von Susanne Hofmann ver-
wiesen, ,so ein schriges Ehepaar, das ausgefallene Kisesorten aus
dem Ausland holt*

=
=
=
=
e
=
=
=
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DIVINO UNTERWEGS

DIVINO

In den Siebziger Jahren war das tatsichlich etwas sehr besonderes,
denn da gab es in Deutschland gerade den Boom von industriell
hergestelltem Kise. ,Sich in dieser Zeit — wieder — fiir das Hand-
werk stark zu machen, war wie gegen den Strom zu schwimmen®,
erinnert sich Susanne Hofmann. Aber wie so oft ist diese Richtung
gut, wenn man eine Alleinstellung am Markt erreichen mochte.
Die Familie Hofmann wurde damit zum Premium-Kise-Lieferant
fur anspruchsvolle Gastronomen, auch auflerhalb von Siidbayern
oder Miinchen. Seit 1983 ist Susanne Hofmann dort auf dem
Viktualienmarkt mit ihrem eigenen Kiseladen und einem groflen
Angebot auch fiir private Kiseliebhaber zuhause.

WISSEN WEITERGEBEN

Susanne Hofmann ist seit 30 Jahren Jury-Mitglied in verschie-
denen Kise-Wettbewerben fiir Qualititsstandards, sie organi-
siert und leitet Food-Pairing-Events fiir Kise und Wein, sie bie-
tet Workshops zur Kiseherstellung an und sie bildet aus: zum
European Cheese Consultant oder European Cheese Expert. ,Mir
macht es grofle Freude, mein Wissen und die Lust auf dieses
Handwerk weiterzugeben®, schwirmt Susanne Hofmann. Auch
in Sachen Kise & Wein hat die Affineurin viel zu erzihlen.
Schlieflich ist der passende Wein ein perfekter Begleiter zum
Kise. ,Der frinkische Silvaner, je nachdem wie er ausgebaut ist,
passt mit seiner leicht kriutrigen Note gut zu frischem Ziegen-
kise. Ist der Silvaner eher mineralisch und leicht salzig auf der
Zunge, empfehle ich einen Hochalpbergkise, der schon zwei
Jahre gereift ist. Da biigelt keiner den anderen weg — das passt
gut®, sagt die Affineurin.

In ihrem Laden am Viktualienmarkt bietet Susanne Hofmann
auch Weine von DIVINO an. Lassen Sie sich von der Kisefach-
frau beraten, welcher Wein am besten zu Threm Lieblingskise
harmoniert, und tauchen Sie ein in die spannende und kostliche
Welt von Kise und Wein!

www.toelzer-kasladen.de

FOTOS: MAXIMILIAN OSTERMEIER
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,Exzellenter Service, tolles
Ambiente, perfekte Lage“...

,Des is fei arch... scho!“ — im FRANK. Die frinkische Weinbar im Herzen von
Miinchen hat bei Gisten vor oder nach einem Rundgang durch die Residenz — oder
einfach so, aus purer Freude am Genuss — einen festen Platz auf der personlichen
Landkarte kulinarischer Besonderheiten.

Wenn es das Wetter hergibt, ist es ein grof3es Vergniigen, vor der FRANK WEINBAR
in der Residenzstralle beim frinkischen Silvaner zu sitzen: im Schatten der
Feldherrenhalle, gegeniiber der Theatinerkirche, eingerahmt von den Residenz-
Bronzeléwen — mitten drin also, in der historischen Schénheit Miinchens.

In FRANK WEINBAR genieflen die Giste ein reprisentatives Geschmacksprofil
aus dem frinkischen Anbaugebiet: Allein durch die beteiligten Winzer und die
drei groflen frinkischen Genossenschaften (DIVINO ist eine davon!) sind nahezu
50 Prozent der etwa 6.000 Hektar Rebfliche Frankens mit ihren Weinen vertreten.

Dazu gibt es kreative, auflergewohnliche und gleichzeitig heimatverbundene
Késtlichkeiten. Besser geht’s eigentlich nicht!

FRANK WEINBAR
Residenzstrafle 1

80333 Miinchen

Tel. 089 23237492
www.frank-weinbar.com

B e

R

- ADieRTon

T


http://www.frank-weinbar.com/

22
23

DIVINO GROSSES GEWACHS

DAS BESTE AUS BEIDEN WELTEN:

DIVINO Gr
SAUVIGNON

Sauvignon Blanc — die Vielfalt an Her-

kunft, Ausbaustil und Qualitit die-

ser Rebsorte macht es nicht leicht,
ihr wirklich gerecht zu werden — ganz
zu schweigen davon, eine treffende
Beschreibung zu liefern. Es handelt sich
hier um eine beliebte Weif3-
weinrebsorte mit weltweiter

Verbreitung. Oft kommt der »PUrer Wein-

BLANC FUME

chert und fiihrt in diesem Sinne etwas zu
weit. Im Grunde steht dieser Begriff fiir
die Holzaromen im Sauvignon Blanc,
denn dieser Rebsorte bekommt der Aus-
bau im Holzfass sehr gut, wie wir mei-
nen. Felix Reich ist ein Aficionado vom
Sauvignon Blanc und widmet
dieser Rebsorte gerne seine
Aufmerksamkeit. ,Mit unserem

Sauvignon Blanc als ,easy to  kein Restzucker, Groflen Gewichs Sauvignon

drink“Wein in der Gastrono-
mie daher. Sehr gerne wird er

charakteristisch an dieser Reb-
sorte, die sich sowohl in der

Alten als auch in der Neuen fellXiiEN

Welt grofRer Beliebtheit erfreut.

,Frisch gemihtes Gras, griine Paprika,
Stachelbeere oder Jo-hannisbeere®, sagen
einige. , Irgendwie griin®, sagen andere.

PROBIEREN GEHT UBER STUDIEREN!

Fest steht wohl, dass sich die Sauvignon
Blancs aus der Alten Welt, und da sind
sie vor allem in Frankreich an der Loire
zuhause, sehr deutlich von den Ausbau-
stilen in der Neuen Welt unterscheiden.
Wer sich also dieser Rebsorte bewusst
nihern mochte, besorgt sich am besten
zwel Weine: einen etwas anspruchsvol-
leren Sauvignon Blanc aus Neuseeland,
Chile oder Siidafrika und einen Sauvi-
gnon Blanc von der Loire, am besten
aus der Appellation Pouilly Fumé oder
Sancerre. Mit dieser Auswahl bekommt
man so etwas wie eine Ahnung, was im
Grunde den Unterschied von Weinen aus
beiden Welten ausmacht. Ganz knapp
umrissen: Die Neue Welt baut eher ,griin“
aus (grine Paprika, Gras, Kriuter), und
die Alte Welt baut eher ,gelb“ aus (reifere
Frucht-Noten, Holz, cremig).

DIVIND SAUVIGNON BLANC FUME

Im Anschluss an die oben vorgeschlagene
erste Verkostung, empfiehlt unser Keller-
meister Felix Reich den DIVINO Grofles
Gewichs Sauvignon Blanc Fumé 2018.
,Fumé“ heifdt Rauch, rauchig oder geriu-

DIVINO

elegant und

mit seinen typischen Aromen rauchig - genau
beschrieben — aber was ist so  mein Ding!“

Blanc Fumé orientiere ich mich
eindeutig an den Sauvignon
Blancs von der Loire. Das heifdt,
ich verzichte hier auf die griinen
Noten und lasse die Trauben
linger reifen, gelber werden,
mehr Zucker ausbilden. Diese
Eigenschaften erlauben einen
erfolgreichen Ausbau im\Holzfass. Malo-
laktische Fermentation und Vollhefelager
geben dem Wein eine schone Eleganz®
erklirt Reich.

Das Ergebnis ist ein Sauvignon Blanc mit ™~

fein exotischer Aromatik, steinig-minera-
lischen Komponenten und zarten Holz-
noten — am Gaumen sehr auskleidend
und mit beeindruckender Struktur. Die
ausgeprigte Mineralitit steht in wunder-
barer Balance zu einem noblen Schmelz
und einer vitalisierenden Siure. Kein
Wein zum nebenbei Trinken. Unser Gro-
Bes Gewichs kommt in jedem Jahr mit
nur 1.000 Litern auf den Markt, und wir
haben es hier mit einem charakterstar-
ken Solitir zu tun, der seine Biihne voll
bespielt.

Die Verkostungsreihe mit dem DIVINO
Sauvignon Blanc Fumé kann mit dem
Jahrgang 2019 fortgesetzt werden.

ANALYSEWERTE
Alkohol: 13,74 % vol.
Sdure: 6,7 g/L
Restzucker: 0,7 g/L

s Gewichs 2017
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DIE MACHER - TEIL X

mit Ines Braun und Peter Hofmann aus der DIVINO

Vinothek in Thiingersheim eine neue Dimension.
,Wir wissen, was der andere denkt“, sagt Storemanagerin
Braun iiber sich und ihren Stellvertreter.

Die Bedeutung eines eingespielten Teams bekommt

»Diesen Job wollte ich unbedingt haben!”, erzihlt Ines
Braun und erinnert sich an ihre Anfinge bei DIVINO
im Jahr 2013. Die gelernte Bauzeichnerin und Restau-
rantfachfrau war fast zwanzig Jahre lang fiir ein welt-
weit titiges Weinunternehmen im Auflendienst unter-
wegs und wollte nicht mehr so viel reisen.

Mit ihrer Stelle in Thiingersheim hat sich dieser
Wunsch mehr als erfiillt, und Ines Braun kann jeden
Abend zuhause in Frickenhausen sein. Aber das ist
nicht der einzige Grund dieser tiefen Zufriedenheit
mit ihrer Arbeit. Die Begeisterung iiber die DIVINO
Weine, ihre Fithrungsqualititen und eine grofe Lei-
denschaft fiir den Verkauf pridestinieren Ines Braun
fiir diese Titigkeit. , Es ist einfach wunderbar, wenn wir
unsere Kunden hier beraten diirfen. Manche kommen
mit ganz konkreten Fragen auf uns zu, und andere
wiederum sind vollkommen offen fiir unsere Empfeh-
lungen und Angebote. Wir verkaufen hier wirklich auf
hohem Niveau, und jeder im Team weif3, wovon er oder
sie spricht*, lobt Ines Braun das Team.

Peter Hofmann hat schon seine Ausbildung zum Grof-
und Auflenhandelskaufmann bei DIVINO gemacht.
Im Anschluss daran war er drei Jahre lang ander-
weitig beschiftigt, bis der Anruf von Jirgen Hohn mit
der Frage kam, ob er wieder in Vollzeit zu DIVINO
zuriick kommen méchte. ,Das konnte ich mit einem
ganz klaren Ja beantworten, erzihlt Peter Hofmann,
der auflerdem im Betriebsrat von DIVINO als Schrift-
fithrer bestellt ist. Der passionierte Jiger und Imker
(12 Volker!) ist bei DIVINO in Thiingersheim der
Mann fiir den Silvaner.

,Sein Spitzname im Team ist ,Dr. Silvaner, wirft Ines
Braun ein. Das weist der bescheidene Weinfachmann
weit von sich. Aber dass ihm die typischste aller frin-
kischen Rebsorten besonders am Herzen liegt, gibt er
gerne zu. ,Wir haben mehr als zehn verschiedene Silva-
ner im Sortiment. Jeder hat seinen eigenen Charakter —
je nach An- und Ausbaumethode, Jahrgang oder Lage.
Das macht einfach extrem viel Spaf!“, sagt Hofmann.

Wenn er nicht mit der Beratung seiner Kunden beschif-
tigt ist, sorgt Peter Hofmann als Staplerfahrer im Lager
fiir Ordnung, hilft bei der Traubenannahme im Herbst
oder bepflanzt den Hof von DIVINO Thiingersheim.
,Ich mag diese Vielfalt. Wir sind ein kleines Team, und
da iibernehme ich gerne unterschiedliche Aufgaben®,
so Hofmann weiter. Seine Jagderfolge sind tuibrigens
der Grund dafiir, dass Ines Braun als tiberzeugte Pesce-
tarierin ab und zu eben doch ein Fleischgericht genief3t.
Das ist immer dann der Fall, wenn Peter Hofmann
seinen Kolleginnen und Kollegen etwas vom Wild-
fleisch zum Probieren mitbringt. ,Das ist wirklich eine
ganz besondere Ausnahme, weil ich in diesem Fall
genau weifd, dass die Tiere bis zu ihrem Tod in Freiheit
leben konnten und nicht transportiert wurden, unter-
streicht Braun.

Es schwingt viel Wertschitzung und gegenseitiges Ver-
trauen im Team Thiingersheim, und das macht nicht
nur die Arbeit fiir alle schoner, sondern sorgt auch fiir
eine iiberaus angenehme Einkaufsatmosphire in der
Vinothek.

DIVINO
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Divino unterwegs
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http://www.divino-wein.de/

b_eEeT)t Von Mitte Aprll bis Mitte ]um dreht sich b
~ vielen Feinschmeckern im Freistaat alles um Sparﬁ -
~ und frankischen Silvaner. Bei diesem kulinatischen _ge te und ausgewihlte

__Traumpaar—herrscht - viel - Harmonie; Die -zasten. - der. Website Wwwsparg‘a:hé'b#-i

Aromen des-Spargels und die: dezente Siure des_SJL-— gelistet und-man kann sie zu Re
vaners passen emfach—perfekt Zusammern:

= Genussland Bayern verwenden : x_‘-?

- -—HIEH UND JETZI...

= konnen sie 51ch schon-mal auf Ihren prwate&h‘ -

e Spargel_hat m-Ba-yeHr-eme la'ngja—Tm&ttlon -Berelts -
—— 1730 wurden dic ersten Stangen-in Abensberg- ange-—Genuss von_Spargel-und Silvaner freuen:=Unser—— - —_

— baut—Der Ort zihlt damit zu-den iltesten Spargel-—
Anbaugebieten-in Europa. Noch ldnger ist bekannt-
lich der Silvaner in Franken zuhause: 1659 wurden

“Sommelier -Peter-Angele hat drei DIVINO Sll\{ane'r e
zu- den - Spargel-Kreationen “seiner Kolleginmen
ausgewdhlt: Irmi & Paul Glaser, Sandy Hohn und

_dieersten Rebstocke in Castell gepflanzt. Seither hat
~ sich diese Rebsorté—zur-Lieblingsrebsorte der fran-
kischen Winzer entwickelt. Nirgendwo anders auf-

—~der Welt gedeiht der Silvaner so gut wie in Franken.

_ DIVINO e
- ‘-.’F"}:

=

Mit der Aktion «Spargel liebt Silvaners wird-jedes
Jahr die Aufmerksambkeit auf das bayerische Traum-
paar gelenkt: Viele Restaurants, Gasthauser oder

Verena Krauspe haben fiir Sie ihre Lieblings-

- Spargelrezepte aufgeschrieben. Alle Rezepte sind

jeweils fiir vier Personen konzipiert.

Wir wiinschen viel Freude mit dem genussvollen
Paar, und wenn Sie-Lust haben, melden Sie uns doch
mal zuriick, wie es Thnen geschmeckt hat! =~

s



http://www.spargel-liebt-silvaner.de/

SH1YY X31¥/010Hd 301810104

DIVINO

N°1/2020



30
31

KULINARIK

Muﬂ:ﬂﬂ" s e ¥

E _-ﬁU_Uggruner Spargel— = =SS e ——
— ewasBifer  — — —— — Io0q Parmesanhkch gereben.——— ——
24 [asagneplatien ohne Verkochen -~ 60.g-Mozzarella gerieben- -~~~ —_
2B0°G gekochter Sehinken ———— - Gewilrze: Salz P_f ffer, ZuckerMuska -
' £ Hehl it iy
Mediterraner Spargelsalat mit—~— =" e T L L T T T
Oliven, getrockneten Tomaten"“" '[UBERHTUNB‘ ﬂexr‘s‘pau;efwasxtheﬁ und Schélen: Ben-griien: Spargel nurimunteren [Jﬂttei"
und Serranoschlnken P e den weiBen bis zum, KopE=schafen. Die EnﬁerrwegschneﬁjenundﬂleSChalen atfhieben. ¥
von Irmi und Paul Glaser oo s e = Ras WasSermit Saiz ein wenig BT Ond Zucker au?ktrchen‘[heSpargersch?ien kinnen schon
= — e~ indendopl. Dann die Spargerstangemm I-crdicke Scheiben schaefden. Bie Spargelspitzen—
ZUTATEN (4 PERSONEN): 2 Bund hucola——— e ‘nmseﬂsgeﬁew&un erst den weifen Spafgel “3min, spter den grunenund dann die Spargel=
600-g-weiBer-Spargel 100-g Parmesan, grob gerieben— — spltzen msWasser geﬂen. Jetzﬂf?{blﬁfﬁﬁ‘kﬂthaﬂacﬁ'nsgesaml ea&mmahgmBen
400 g grilner Spargel 2L Diiven, kernfose- - '

1-Eherry-Tomaten- - 76 L Birlauch: Pesto selbstgemacht ' ggkmmmmen in Stre\en schnezdﬂﬂ-{&istaubhm(iﬁﬁd;mﬂﬂﬁpargelsortﬁn.qhne

40g getrocknetefomaten — — - "‘--‘;%8 12 Scheibeft Serranoscmgkan.ﬁ-——--""_', Varkachen-in die Auftaufform-2u gebg:y_ﬁte‘aﬁ?ﬁﬁ:&is&ﬂaﬁn'entspreshendangepassf —
jeweils 40 Pinién-"und Pistazienkerne — = —Gewdirze: MeersalzP er Dliventi— _Jﬂ-wefﬂ’a'r“' E— =——=— = -
2 EL Kapern = e = = —— e T R e T
- ey ZUBEREITUNGB‘ECHIMELSA[ICE S E-ultennememmpf sorlasserund fas Heh! zug‘ebefr- —
ZUBEREITUNG: Die Pistazien- und Pinienkerne in-einer Pfanne oine O leiehtanristen: —. - Vom Herd-nehmerrund mit dem—Spargeisud abischen, daberkraftig mit dem Schneebesen
Den Spargel schélen: den-weiBen Spargel-ganz den-grinen Spargel nur-im unteren Drittel, rifiren. Topf wieder auf die- terdplatte t&slellgn undd|e Milch-zugeben-Unter Rifen-einige. -~~~
Die-Spargelstangen.in.ca. §.cm.lange Sticke sehr schrag scineiden. Nun.das Barlauch:Pesto . Minter KChen Tassen, bis.die-Sauce eine cremige Konsistenzhat Mit-Salzpleffer.und
herstellen (Barlauch, Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer, Parmesan und Pinienkerne). Rucola - Muskat-wiirzen: Vom Parmesan 40 g und den Fnschkase.un_terhehen._ Den Ofen auf 200 Grad
putzen, Cherry-Tomaten haibieren, getrocknete Tomaten in Sticke schneiden; Oliven und ~vorheizen. In-einer Auflaufform die Béchamelsauce auf dem Boden verteilen, danneine Schicht —
Kapern bereitstellen. Den-Parmesan-mit dem Sparschéler grob hobeln: Bie weien und - — Lasagneplatten - dann-wieder BéchamelSauce. NUN Spargelstiicke und Schinken darauf =
grilnen Spargelstiicke fiir. ca. 2 min-in 0F-und-Butterleicht anbraten -2 EL Barlauch-Pesto -~ vertellen. Mit der ndchsten Schicht Lasagneblatter abdecken. Den-Vorgang-2x-wiederholen —Hig——
hinzufiigen- Eine Schilssel bereitstellen: Rucola; Tomaten und Oliven hineingeben. Nun-den————obierste-Schicht sind tasagneplatten, darauf-die restiiche-Salce gleBen-und mit-dem restlichen—
gebratenen Spargel-aus der-Pfanne zum Salat geben, kurz durchmischen und aufeinem— —— — Parmesanbestrwen'NunnocnS 4 L Mozzarella dariiber streuen. Die Lasagne mit Alufolie = =
Teller anrichten. Mit den restlichen Zutaten, Serranoschinken,-Parmesan, Barlauch-Pesto———— — bedesken und ab-in-den0fen: auf der untersten Schwe;ne 30 mtrLJeacken dann die Alufohe —
und Kapern garnieren. = e = T emfemen Und.nochmal 20-25 min. hacken b13=d|e ﬂharilache schﬂn goldhrzun Nes
VINO” e —
DIVINO Wemempfehlu __g e
Wemempfehlung g 2018 FRANCONIA Nordheimer -.
2019 FRANCONIA = léagelg;m_ §gLygmcr_K;_1bme;t____.E__?n e
Nordheimer Vogeleln Silvaner t —— : =
Spitlese feinherb™ e " et ] ﬂTESSS Hezept stellt die Spargelammat\k\mVerglemh
Der Spargel ansichhat eimsehr feinesAroma,— - 4 zu-demar aﬁderen am meisten-in-den Mxtte!punkt
wird in diesem Rezept aber-mit sefr Daer-verwundert.gs icht, Wenr der Wein
kréftigen-Zutaten wie Kapern, Oliven-und nicht ganz so kréftig ausfallen muss.
den-getrockneten Tomaten ergénzt. Fin perfekter Partner ware fur mich
Diese Kombination verlangt unser Silvaner Kabinett vom
entsprechend nach einem Nordheimer-Vigelein, der hier mit
kraftigen Wein, idealerwelise mit seiner-salzig-minerafischen-Art
etwas RestsiiBe. Mit.unserer punktet, -
feinherben Silvaner Spatlese
haben wir dafiirden perfekten
Begleiter im-Sortiment!
DIVINO = —— e e T
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1 . .
— ~von Sandy Hohn P ok b
: _ 1 e -
ZUTATEN lA[:Hs (4 PERSDNEN) i, ZIHAIEN SPARGELRISOTTO (& PEHSBNEN) > -.!'{ G ot
4fnsche {achsfilets ohne Haut (a . 75 ) 500 g Spargelweib o4 -fj}
B2 01 . s 1 Zwiebel ' i
Afrangen—= T S obutter—— — e =
DT KrStentiorPaStE s St flastrogherer mVlN[TWethem = R ”_})
SDDgEreme frache—— —— = ——— Vs Liter Spargelsud (aus denSehalen = : 1:;‘ B el
4 ILeingelegtegrine Plefferkdmer = — —auskeehen) e i - :-',1;-;; ;..:»: =
: Salz Pf ffer Zueker Fett furd|e Feﬁn = 50gParmesan geﬂehen = i ..-'."‘;,-'wﬁ-.!;}.‘q
e S

ZUBEREItuN!HAEHS Utensterheuen {Umiuft-+75 T) $lseh treeken tupfen, mlt it renensafir—- g N

S,

= Pfeffer-verriven; it Saiz und-etwas Zuckerwiirzig-abSchmecken: Sofe gleichmaBig dber - __

ZUBEHEITUNG RIS[]TTU Spargel scha\en Aus den Scha[en mit maglchst wentg Wasser
= Jassen-und-mit-Salz tind Pfeffer wiirzen.-Hwas Spargelsud und die Spargelsticke hinzufiigen
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INNENHOF DIVINO NORDHEIM

Freitag, 19. & Samstag, 20. Juni 2020
jeweils von 17 bis 24 Uhr
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Das Schone an Festivals ist die Tatsache, dass sie
in der Regel jedes Jahr wiederkehren. Und so laden wir
Sie auch 2020 wieder zu unserem DIVINO DELUXE
Genussfestival mit Sternekoch Bernhard Reiser
zu DIVINO in Nordheim ein.

Am Freitag 19. Juni und am Samstag 20. Juni 2020 -
jeweils ab 17 Uhr — wird der Innenhof von DIVINO zum
Schauplatz der Geniisse. Sternekoch Bernhard Reiser
und sein Team bereiten fiir uns ausgezeichnete Speisen
vor. Der REISER ist ein grofer Fan von Smoken und
Grillen und bringt an diesen zwei Tagen seinen eigenen
Lagerfeuergrill mit auf den Hof.

Das wird Thnen schmecken! Unser 4-Gang-Menii an
beiden Tagen beinhaltet diese Kostlichkeiten:

Gesmoktes Lachsfilet mit zweierlei Spargel
und Orangen-Hollandaise

— g —

Gemiisemaultaschen mit weiffem Tomatenschaum
und Bergkiise

——

Frinkischer Bullenriicken vom Lagerfeuergrill
Rauchkartoffeln auf Salz gegart
und Erbsen-Pfifferling-Gemiise

——y—

Rhabarberrahmeis mit Erdbeeren und
weiflem Schokoladen-Cannelloni

N°1/2020

sich auf den ,.Genuss reiner N ﬁ vloonﬂprudel

aus dem BiospharenreservatH

Lassen Sie sich also einfach nur verwshnen und

genieflen Sie dazu die passenden DIVINO Weine.
Auch fiir musikalische Unterhaltung sorgen wir.

Wenn dann auch noch das Wetter mitspielt — und davon
gehen wir aus — konnen wir zwei wunderschéne Tage
mit lieben Freunden, der Familie und netten
Gleichgesinnten bei feinen Speisen und Weinen
verbringen.

Sichern Sie sich rechtzeitig Thren Platz im DIVINO
Hof und bestellen Sie sich noch heute die Genusspisse

im Vorverkauf.

Zur BegriiRung laden wir Sie zu einem Glas
DIVINO Sekt ein.

Wir freuen uns auf Sie!

DIVINO DELUXE
4-GANG-MENU

Gesmoktes Lachsfilet
mit zweierlei Spargel und Orangen-Hollandaise

Gemiisemaultaschen
mit weifem Tomatenschaum und Bergkise

Frinkischer Bullenriicken vom Lagerfeuergrili

Rauchkartoffeln auf Salz gegart und Erbsen.pfiffori BERNFA®™L REISER

Stemekoch
2UR*
¥

|em Glas

DELUXE

veedd, Zlffﬂfl/ _ ‘
A

DIVINO feiert die schonen Dinge des Lebens:

AM 19. UND 20. JUNI 2020

DIVINO
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KARLSTADT AM MAIN, WUNDERSCHONES TOR ZUM SPESSART

Wein, Kultur und Natur
in , Karscht am Mee*“

DIVINO N°1/2020



FOTOS: STADT KARLSTADT

Wenn Sie Karlstadt am Main noch nicht
kennen, werden Sie sich wundern: Die Stadt
am Fluss hat jede Menge Schdnheit zu bieten.
Und wie es in Franken so ist: Wein & Genuss
gehdren unbedingt dazu.

Die Kreisstadt des unterfrinkischen Landkreises Main-Spessart wird von ihren
Bewohnerinnen und Bewohnern liebevoll ,Karscht am Mee“ genannt. Oder ein-
fach nur ,Karscht“ Die Menschen in Karlstadt heifRen aber wiederum nicht einfach
,Karschter” oder so, sondern sie nennen sich , Flaak“ oder , Karschter Flaak“*

erl eb en VIEL GESCHICHTE UND NOCH MEHR GESCHICHTEN
Karlstadt liegt etwa 30 Kilometer mainabwirts von Wiirzburg im mainfrinkischen

Weinbaugebiet. Die beiden Stidte sind nicht nur durch den Main miteinander
verbunden, sondern auch in ihrer Historie. Die erste Erwihnung von ,Karlburg” —
alias Karlstadt— im Jahre 741/42 steht im direkten Zusammenhang mit der Griindung
des Bistums Wiirzburg. Um 1202 erfolgte die Griindung der nahe der Karlsburg
gelegenen Siedlung Karlstadt durch Bischof Konrad von Querfurt. Die Stadt ist auf
dem Reisbrett entstanden, und das lisst sich heute noch an der Strafenfithrung
ablesen. Wie auf einem Schachbrett sind die Gassen der historischen Altstadt mit
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FRANKENREISE

ihren vielen Fachwerkhiusern angeordnet. Das exakte Griindungsdatum der Stadt
ist leider nicht bekannt, aber 1277 erfolgte der fritheste Nachweis des Stadtsiegels.
Die Burgruine Karlsburg, der Karlstadt wohl ihren Namen zu verdanken hat, liegt
auf einem Felssporn am linken Mainufer gegeniiber der Stadt und ist ein beliebtes
Ausflugsziel mit tollem Blick auf , Karscht®.

KLEINSTADTFLAIR UND NATURGENUSS

Das Charmante an Karlstadt ist, dass die Stadt alles bietet, was man sich von einer
Stadt eben wiinscht. Gleichzeitig ist dieser Ort so eingebettet in die Natur, dass man
alles erleben kann: Kultur, Shopping, Kulinarik und sehr viel Outdoorvergniigen.
Wer Lust zum Wandern hat, kann einfach direkt von Karlstadt aus loslaufen. Man
muss nicht erst mit dem Auto ,raus” fahren, um schéne Spazierginge machen zu
kénnen oder mit dem Rad das Umland zu erkunden. Karlstadts Hausberg ist der
»Saupurzel®, und er thront markant iiber dem Stiidtchen. Aufvielen Wegen kann man
ihn durchstreifen, und wie so oft in der Region zwischen Wiirzburg und Karlstadt
wachsen hier unter Naturschutz stehende Pflanzen, gibt es Trockenrasenflichen
und Kiefern. Im Sommer sollte man nach einer solchen Wanderung unbedingt
einen Besuch im Karlstidter Freibad einplanen: Es liegt direkt am Main, wurde
vor kurzem erst neu gestaltet, und die Wassertemperatur liegt dank Fernwirme bei
konstant 26-27 °C.

DAS LEBEN FINDET DRAUSSEN STATT!

Die Hauptstrafle in Karlstadt ist gessumt von Restaurants, Bars und Cafés. Wenn das
Wetter es erlaubt, stehen hier jede Menge Stithle und Tische auf der Strafie, so dass
maximal noch ein Auto vorbei kommt. Was in Wiirzburg der ,Briickenschoppen®
ist, ist in Karlstadt der ,Miuerlesschoppen: Direkt am Mainufer kann man sich
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auf der Mauer niederlassen und ein Glas Wein trinken. Es gibt ein Café mit Wein-
Bar, dass ,Main Miuerle“ heifft und seine Giste am Fluss verwohnt. Eine weitere
Empfehlung ist das Café Denkmal, wo es neben ausgezeichneten selbstgebackenen
Kuchen auch Wein und Wohnraum im denkmalgeschiitzten Haus gibt. Selbst wer
nicht im ,Denkmal“ gewohnt hat, kann am Wochenende ein hochwertiges und
besonderes Friihstiicksbuffet genieflen. Allein dafiir, so wird berichtet, lohne sich
schon der Besuch von Karlstadt. Das geben wir an dieser Stelle gerne so weiter
und wiinschen viel Freude beim Entdecken der Stadt, ihren historischen wie
kulinarischen Besonderheiten und natiirlich den Weinfesten und Mirkten.

TIPP: MUSIK IN HISTORISCHEN HAUSERN UND HOFEN

Einen Termin sollten Sie sich vielleicht gleich notieren, wenn Sie ,Karscht erleben
mochten: Vom 5. bis 7. Juli 2020 findet die Konzertreihe ,Musik in historischen
Hiusern und Hofen“ statt. Diese Veranstaltung iiberzeugt immer wieder durch
eine spezielle Mischung aus zauberhafter Musik und ausgewihlten Ensembles.
Alle Konzerte dieser Reihe finden an ungewoshnlichen Orten statt: Privatpersonen,
Institutionen oder Betriebe 6ffnen dafiir ihre Hiuser, Hofe und Girten und man
erhilt sehr ,private” Einblicke!

*Seinen Ursprung hat dieser Name in der Geschichte des armen Karlstadter Bauernjungen,
der seine Braut humorvoll hinters Licht fiihrt. Bei einem Spaziergang iiber die Felder
macht er sie glauben, dieser und jener ,Flaak“ (Flecken) gehore ihm: ,Dar Flaak da, dar
ghort a mirl“ In Wirklichkeit aber meint er jedes Mal den Flicken auf seiner alten Hose
und nicht den vermeintlichen Grundbesitz.

N°1/2020

Man weiB nicht so genau, wo man anfangen soll. An jeder
Ecke in Karlstadt gibt es etwas zu entdecken. Unbedingt
empfehlen wir die Einkehr in Karlstadts Kneipen, Cafés,
Weinstuben und Restaurants. Im Café Denkmal (Foto
oben) gibt’s ausgezeichnete Kuchen!
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DIVINO WeinForum:
Vielfalt zu Gast!

Nach der gelungenen Premiere im letzten Jahr,
legen wir das DIVINO WeinForum 2020 am 8. & 9.
August wieder auf. Neben unseren German Wine
Group-Partnern aus der Pfalz, Wiirttemberg und
Baden werden spannende Gastwinzer aus dem

In- und Ausland ihre Weine ebenfalls bei uns

im Hof prasentieren. In diesem Jahr neu dabei:
Die ,iltesteWinzergenossenschaft der Welt“ —
Mayschoss Altenahr, von der Ahr.

GEMEINSAM ATTRAKTIV

Das DIVINO WeinForum im letzten Jahr war sowohl
fiir unsere Giste als auch fiir die ausstellenden
Betriebe eine gewinnbringende Erfahrung. ,So

viele Rebsorten und Weinstile an einem Tag zu
erleben, ist super!“, gab es unter anderem als
Feedback. Viele Menschen waren gekommen, um
sich zu informieren, mit den Winzerbetrieben zu
sprechen, Details zu erfahren — und das Schonste:
Die Menschen hinter dem Wein kennenzulernen.

Es wurde viel probiert und diskutiert, die Terrasse
bot Schattenplitze zum Verweilen und Kleinigkeiten
zum Essen. Alle haben zwei durch und durch
genussvolle Tage in Nordheim verbracht und das
Resumé lautete: wiedermachen bitte!

Das tun wir gerne und auch die anderen Weingtiter
sind wieder dabei. Winzer, Kellermeister oder andere
Mitarbeiter der Weinbaubetriebe werden ihre Weine
zur Verkostung persoénlich ausschenken und Thnen
fur alle Fragen zur Verfiigung stehen. Fiir einen
Genussbeitrag von 10 Euro kénnen Sie eine Fiille an
Rebsorten, Ausbaustilen und Qualititsstufen bei uns
erleben. Es besteht die Moglichkeit, am gleichen Tag
ab Hof bei allen Betrieben einzukaufen — aber nur
solange der Vorrat reicht. Also dann, sehen wir uns
am 8. und 9. August in Nordheim?

N°1/2020
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Einfach nur schdn: Zwei ganze Tage mit
Gleichgesinnten im Hof von DIVINO eine
groBe Vielfalt an Rebsorten und Weinstilen
kennenlernen - und die Winzerinnen und
Winzer gleich dazu.

Das macht Freude!

DIVINO
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Gasthaus zur Krone
Escherndorf




hof gegeniiber der Kirche in Eschern-

dorf einen neuen Pichter suchte,
stand die Entscheidung, sich mit einem
eigenen Restaurant selbstindig zu
machen, sehr schnell fest. Zu dieser Zeit
war Carina Pfaff gerade einmal 26 Jahre
alt und als stellvertretende Restaurant-
leiterin im Miuinchner Hotel Hilton titig.
René Jouy arbeitete damals als stellvertre-
tender Kiichenchef im gleichen Haus und
nach zwei Wochen Bedenkzeit entschied
er sich, das Projekt ,Krone“ gemeinsam
mit seiner Kollegin zum Leben zu erwe-
cken. Das ist jetzt knapp funf Jahre her,
und die beiden betreiben das Gasthaus
zur Krone in Escherndorf mit Anspruch,

Als sie erfuhr, dass man fiir den Gast-

Die ,Krone® ist ein stilvolles und herzliches Restaurant. Der offene Gastraum und vor
allem Carina Pfaff als Gastgeberin sorgen dafiir, dass man sich ,,wie im Wohnzimmer*

fiihlt. Die Spezialitdt des Hauses: selbst gerducherter Lachs!

Engagement und Liebe. Der direkte Kon-
takt zu ihren Gisten ist Carina Pfaff und
René Jouy enorm wichtig. ,Die Tiir zur
Kiiche steht immer offen® erzihlt die
Pichterin und berichtet, dass sie regelmi-
Rig ihre Giste befragt, welche Gerichte
sie auf die Karte nehmen soll. Alle sechs
Monate stellt der Kiichenchef mit den
franzosischen Wurzeln eine neue Speise-
karte zusammen.

»Unser Kiichenstil ist gehoben frinkisch,
und wir méchten damit alle Giste errei-
chen”, erklirt er. Camper, Escherndorfer
und Giste aus nah und fern kommen
regelmiflig in die Krone: Es gibt eine
grofle Zahl an Stammgisten, die teil-

weise mehr als 100 Kilometer anreisen,
um zum Beispiel die legendire Kalbsle-
ber in der Krone zu geniefen. ,Das ist
ein Gericht, das wir immer auf der Karte
haben — und wenn tiberhaupt, dann ver-
indere ich nur die Komposition®, so Jouy
weiter. Dann gibt es zur Kalbsleber nicht
Rotwein-Zwiebelsofle, Karoffelpiiree und
Rostzwiebeln, sondern Burgundersofde,
Schupfnudeln und Karotten-Birnenge-
miise.

»WIE IM WOHNZIMMER!*

Das Ambiente in der Krone ist stilvoll,
warm und gemiitlich. Bei schénem Wet-
ter genieflen die Giste die frankischen
Kostlichkeiten auf der Terrasse vor dem
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Haus — mit Blick auf die Dorfkirche
und die steilen Weinberge dahinter. Der
Escherndorfer Lump ist iiberregional als
Ausnahmeweinlage bekannt, und von
hier stammen markante Frankenweine.
Viele Winzer aus dem Ort schicken ihre
Giste nach einer Weinprobe gerne in
die Krone und kommen auch selbst zum
Essen hierher. ,Jeden Donnerstag haben
wir den Stammtisch der Herren bei uns
zu Gast und einmal im Monat kommen
die Damen“ erzihlt Carina Pfaff. Das
Dorfleben findet auch in ihrer Krone statt,
und dariiber freut sich die Gastronomin
ganz besonders. Die Dynamik der Selbst-
stindigkeit habe sie bei ihren Eltern ken-
nengelernt, erklirt Carina: Mutter und
Vater fithrten iiber 25 Jahre lang einen
Kfz-Betrieb und unterstiitzen die Tochter
jetzt sehr gerne. ,Die Spezialitit des Hau-
ses ist gerducherter und gebeizter Lachs.
Das Riuchern iibernimmt mein Vater,
Berthold Pfaff, mit seinem eigenen Apfel-
und Buchenholz im Kolitzheimer Riu-
cherofen. Dabei legt er grofiten Wert auf
die unterschiedlichen Aromen in seiner
Riucherei“, so die Tochter. Serviert wird
das hausgeriucherte Lachsfilet mit lau-
warmem Blumenkohlpiiree und Lachska-
viar. Sehr zu empfehlen!

Offnungszeiten & Kontakt:

Am Dienstag und Mittwoch ist Ruhetag.
An allen anderen Tagen verwohnt das
Gasthaus zur Krone von 11.30 bis 21.00
Uhr mit durchgehend warmer Kiiche
seine Giste. Im Sommer wird der Terras-
senbetrieb ab 22 Uhr geschlossen.

Gasthaus zur Krone - Wein & Genuss Pur
Bocksbeutelstrasse 1

97332 Volkach-Escherndorf

Telefon: 09381 2850

Email: info@krone-escherndorf.de
www.krone-escherndorf.de

FOTO:S CW-FOTOART CHRISTOPH WEISS

René Jouy ist Kiichenchef in der Krone und sein Stil ist gehoben frankisch.
Der Koch mit den franzésischen Wurzeln liebt Franken, und das bildet sich
geschmackvoll in der Speisekarte ab.

DIVINO
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PATER DR. ANSELM GRUN, ABTE|
MUNSTERSCHWARZACH

Anselm Griin 0SB (geb. am 14. Januar
1945 im frénkischen 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 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
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PATER ANSELMS KOLUMNE

[divino-geniigsam]

Geniigsamkeit ist heute keine Tugend, die uns anzieht. Und
trotzdem spiiren wir, wie gut uns die Gentigsamkeit tut, wenn
wir das Gegenteil erfahren. Wenn wir ein schones Fest feiern,
dann gehen die Giste dann, wann es am schonsten ist. Sie gehen
dankbar, und alle sind froh, ein schénes Fest gefeiert zu haben.
Aber es gibt auch Giste, die nie genug haben. Sie bleiben sitzen.
Die Gastgeber werden schon nervés. Sie mochten am liebsten
ins Bett gehen. Aber man mochte die Giste ja auch nicht hinaus-
komplimentieren. So hilt man die Giste mit freundlicher Miene
aus, obwohl sich hinter der freundlichen Miene schon die
Aggression anstaut. Da spiirt man, wie gut es ist, wenn ich sagen
kann: Es ist genug. Es war ein schoner Abend. Aber es gentigt
jetzt. Das gilt natiirlich auch fiir das Weintrinken. Auch da
brauche ich mein Maf. Dann werde ich den Wein geniefien.

Aber ich kann es auch genug sein lassen.

Es gibt Menschen, die immer noch mehr haben mochten. Sie
sind nicht zufrieden mit dem Geld, das ihnen zur Verfiigung
steht. Sie sind gierig und moéchten immer noch mehr haben.
Doch wer gierig immer mehr haben will, der kann das, was er
hat, nie genieflen. Nur wenn ich mir sage: ,Es geniigt, kann

ich das, was ich habe, was ich gerade erlebe, geniefien.

Geniigsamkeit bedeutet fiir mich aber noch etwas anderes. Ich
kenne viele Menschen, die als Kind das Gefiihl hatten, dass sie
den Erwartungen der Eltern nicht gentigen. Das zieht sich dann
durch ihr Leben. Wenn sie selbst Eltern werden, haben sie den
Eindruck: Ich bin nicht gut genug als Mutter, ich geniige nicht
als Vater. Ich geniige nicht in meinem Beruf. Wir tragen gleich-
sam ein nicht geniigendes Kind in uns, das sich immer wieder
zu Wort meldet, wenn wir unseren eigenen Erwartungen nicht
entsprechen. Es hilft uns nicht weiter, wenn wir dieses nicht
geniigende Kind in uns beschimpfen. Vielmehr sollten wir

es als viterliche oder miitterliche Menschen umarmen und
ihm sagen: ,Fiir mich bist du gut genug. Es geniigt mir, wie

du bist. Du darfst so sein.“ Dann diirfen wir darauf vertrauen,
dass unser nicht gentigendes Kind in uns langsam leiser wird
und wir inneren Frieden in uns spiiren und uns sagen: ,Es ist

gut so, wie es ist. Es gentigt mir.“

DIVINO


http://www.anselm-gruen.de/

44
45

ENTDECKUNGEN

FRIEDWEINBERG IN NORDHEIM:

Die letzte
Ruhe umgeben

von Reb

: I e &

Mit dem Thema Sterben und Beerdi-
gung beschiiftigen sich manche Men-
schen schon zu Lebzeiten. Sie méchten
wissen, wo sie ihre letzte Ruhestitte
finden werden und machen sich auf die
Suche nach einem passenden Ort. Auch
das Thema Grabpflege treibt manche
Menschen um, denn sie méchten ihre
Angehérigen nicht dazu verpflichten,
sich um ein Grab kiimmern zu miissen.

Der Nordheimer Biirgermeister Guido
Braun hatte die Idee, als ein guter
Bekannter ihm erzihlte, dass er auf der
Suche nach einem Friedwald sei, um
sich anonym bestatten zu lassen. ,Wir
haben in Nordheim keinen Wald, aber
wir haben Weinberge“, erzihlt der Biir-
germeister. Und da sein Vorginger im
Amt die Fliche oberhalb des Friedhofs
bereits vor 20 Jahren als Erweiterungs-
fliche fir den normalen Gottesacker
eingeplant hatte, ging am Ende alles
sehr schnell. Von der Idee bis zur Ein-
weihung dauerte es keine zwei Jahre,
und der Nordheimer Friedweinberg
wurde im Dezember 2018 eingeweiht.
Inzwischen sind 40 Urnenplitze reser-
viert — 17 davon belegt.

DIVINO
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BERUHIGENDE PERSPEKTIVE

Nordheim ist eine der grofiten Weinbau-
gemeinden Frankens. Die Menschen
hier leben in und mit der Natur. Und
so sind viele Biirgerinnen und Biirger
von Nordheim begeistert von der Idee,
eines Tages ihre letzte Ruhestitte in
einem Weinberg zu finden. Insgesamt
stehen auf der offenen Fliche hinter
dem eigentlichen Friedhof 186 Weinsto-
cke im historischen Pfahlweinbau: Vier
bis acht Urnen kénnen pro Weinstock
im Abstand von je 60 Zentimetern rings
um jeden Rebstock beigesetzt werden.
,Familien oder Freunde koénnen sich
also gemeinsam diesen letzten Ort aus-
suchen®, erzihlt Guido Braun.

Die Idee hat sich lingst im ganzen
Bundesland rumgesprochen. Auch
Menschen mit nicht-christlichem Glau-
ben konnen sich ein Grab im Nordhei-
mer Friedweinberg reservieren. ,Wir
bekommen sogar viele Anfragen von
auflerhalb, so Braun. An einen Inter-
essenten erinnert sich der Biirgermeis-
ter mit einem Schmunzeln. Der Anruf
kam aus der Region Haffurt, und der
Mann fragte, ob er sich als iiberzeug-
ter Biertrinker auch im Friedweinberg
beisetzen lassen kénnte. Guido Braun
beantwortete diese Frage mit einem
herzlichen ,Ja“ ,Das Sterben gehort
nun einmal zum Leben, und da ist es
doch schén, wenn man weifd, wo man
seine letzte Ruhe finden wird — ganz
egal, ob man zu Lebzeiten lieber Bier
oder Wein getrunken hat“, sagt Guido
Braun und spricht damit wohl vielen
Menschen aus der Seele.
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NACHGEFRAGT:

[hre Meinung ist
uns wichtig!

einiges getan. Meilensteine waren die

Integration der Thiingersheimer Lagen,
die Entwicklung innovativer Weinstile
wie ,Silvaner Sponti“, die Einfithrung des
neuen Bocksbeutels, die Uberarbeitung
unseres Unternehmens- und Markenauf-
tritts, die Kreation neuer Genussevents
und die Neuauflage unseres DIVINO
Magazins — dessen zehnte Ausgabe Sie in
den Hinden halten.

I n den letzten Jahren hat sich bei DIVINO

Inzwischen haben sich diese Umstellun-
gen und Neuerungen aus unserer Sicht
etabliert. Aber wie sehen Sie, liebe Kun-
den, diese Verinderungen? Nehmen Sie
das positiv wahr? Gibt es Kritik? Kénnen
wir hier und da noch etwas verbessern?
Wir wollten es wirklich wissen und haben
im vierten Quartal 2019 auf den DIVINO
Weinmessen von Miinchen bis Berlin diese
Entwicklungen mittels persénlicher Befra-
gung mit Thnen reflektiert. Das Ergebnis
war eine grofle Zustimmung fiir unseren
Weg und ein tberwiltigender Vertrau-
ensbonus in unsere Kommunikation mit
Thnen. Dafiir méchten wir uns an dieser
Stelle sehr herzlich bei Thnen bedanken.

MARKENWIRKUNG

Der Weinmarkt ist hart umkimpft. Inner-
halb der 13 deutschen Anbaugebiete gibt
es hunderte von Weinerzeugern, die um
die Aufmerksambkeit der Deutschweinkun-
den ringen. Da muss man schon deutlich
zeigen, wer man ist! Unsere ,neue“ Dach-
marke wurde von den befragten Kunden
durchweg positiv. wahrgenommen. Die
Hochwertigkeit unserer Weine ,spiegle”
sich auch im Ausdruck der Marke. Ele-
ganz, Prignanz und die Nihe zu renom-
mierten Marken aus anderen Bereichen
— etwa aus der Automobilbranche oder
Uhrenhersteller — wurden genannt. Auch
die Entwicklung neuer Weinstile oder der
Ausbau in besonderen Gebindeformen
wie dem Granitfass werden positiv wahr-
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genommen. DIVINO sei am Puls der Zeit,
so das Credo.

ANSPRUCHSVOLLES INFOTAINMENT

Auch um die Beurteilung unseres DIVINO
Magazins hatten wir in den Umfragen
gebeten. Die Attraktivitit der Gestaltung
und die Themenvielfalt wurden besonders
gelobt. Die Befragten bewerteten unsere
Berichterstattung als fachlich sehr fun-
diert und lehrreich. Unsere kulinarischen
Beitrige und der Reiseteil werden gerne
genutzt und das DIVINO Magazin in seiner
Gesamtheit als ,Botschafter fiir Lebensart
und Genuss in Franken“ wahrgenommen.

MENSCH IM MITTELPUNKT

Wir legen grofien Wert auf die personliche
Beratung und das allgemeine Ambiente in
unseren Vinotheken. Deshalb haben wir
das abgefragt, und die Antworten waren
voll des Lobes, das wir gerne an unsere
Kolleginnen und Kollegen weitergegeben
haben. Ein Phinomen, das wir hier einfach
mal erwihnen mochten: Eva Zang (rechts
oben), die Telefonstimme von DIVINO.
Sie wurde von vielen Umfrageteilnehmern
explizit genannt, als jemand, der immer
weiterhelfen kann und sehr freundlich ist.
Das fachliche Niveau aller Mitarbeiter in
der Vinothek (rechts Nordheim bei Nacht)
wird ebenfalls erkannt und geschitzt.

MOBILITAT

Unsere DIVINO Messen — immerhin um
die 25 Veranstaltungen pro Jahr (Orte
und Termine auf den Seiten 26 und 27) -
werden als Extra-Service wertgeschitzt:
Wir kommen zu Thnen, damit Sie nicht
so weit reisen miissen. Nichtsdestotrotz
freuen wir uns schon heute auf Thren
nichsten Besuch bei uns in Nordheim
oder Thiingersheim.

Schreiben auch Sie uns, wenn Sie Verbes-
serungsvorschlige oder Wiinsche haben:
redaktion@divino-wein.de
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5.April2020
WEINERLEBNISTAG IN THUNGERSHEIM
Auch in diesem Jahr lernen Sie bei unserer Wein-

DT IS WANDr NG A W“RDE
UELLEM ANLASS
ol UNG ABGESAGT.

erlebnistag fir die ganze Familie!
Von 10 bis 17 Uhr - FREIER EINTRITT
Die Verkostungszone ist kostenpflichtig.

1. Mai 2020
TAG DER INSELWEINMACHER (NORDHEIM)
GmBe Jahrgaﬂﬂsverkmnmn o f A1

AUS AKTUELLEM ANLASS WURDE

DIESE VERANSTALTUNG ABGESAGT.

aq nattrlich auch fir Sie dal
Von 10 bis 18 Uhr - FREIER EINTRITT
(Verkostungszone kostenpflichtig)

-. AUS AKTUE
B\ESE\JERANSTMTUNG B

3. Mai 2020

DIVINO VINOTHEK NORDHEIM

Vernissage mit Werken der Kiinstlerin Ulrike Batzel
Beginn 15 Uhr - FREIER EINTRITT

21. bis 24. Mai 2020

WEINFEST IN NnRhuCIES
AUS AKTUELLEM ANLASS WURDE
UNG ABGESAGT.

DIESE VERANSTALT

reier Eintritt

27. Juni 2020

SINNESWANDELN (NORDHEIM)

ERLEBEN SIE DEN DREIKLANG VON WEIN,
KULINARIK UND NATUR.

Auf unserer Wanderung durch die Nordheimer Au
und die bertihmten Weinlagen Nordheimer Vdgelein
und Kreuzberg verwghnen Sie Gastronomen

und Winzer an sechs Stationen mit besonderen
Kistlichkeiten aus Kiiche und Keller!

Ab 11 Uhr. Die Teilnehmerzahl fiir diese
Veranstaltung ist begrenzt, sichern Sie sich
also friihzeitig Ihre Tickets!

DIVINO

DELUXE
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19. und 20. Juni 2020
DIVINO Deluxe Genussfestival
in Nordheim

Zusammen mit Bernhard Reiser verwandelt
sich der Hof von DIVINO Nordheim zum
Schauplatz der Geniisse: Weine vom
Feinsten, Speisen von Sternekoch Bernhard
Reiser und Livemusik erwarten Sie am
Freitag und Samstag von 17 bis 24 Uhr.

Menuzeiten sind jeweils von 18 bis 22 Uhr.
Sichern Sie sich mit unserem Genusspass
die Teilnahme an diesem exklusiven Event!
Karten fiir 45 € im Vorverkauf erhltlich.

Mehr dazu auf den Seiten 32 und 33.

19. Juli 2020

DIVINO WEIN GROOVES NORDHEIM

Wein ist Lebensfreude pur! Wir geben noch eine
Portion fetzige Musik und gutes Essen dazu. Ein
Highlight fiir vinophile Genussmenschen.

Dieses Mal mit ,,6-String“

Fiir alle, die auf guten, handgemachten Akustik-
Rock stehen: Mit G-String wird Stadionrock zum
Unplugged-Erlebnis! Die Musikauswahl reicht von
gefilhivollen Balladen bis zu Hardrock-Klassikern -
und das in Akustikversion!

Von 15-18 Uhr - FREIER EINTRITT

DIVINO EVENTS - GELEGENHEITEN FUR GENUSS

Sie sind bereits Wemkenner? Sie wissen, wie
lhnen ein Wein schmeckt, kdnnen ihn aber nicht
beschreiben? Nahern Sie sich diesem Thema auf
sinnlich-lehrreiche Art,

Seminarinhalte: Sensorikschulung anhand
praktischer Beispiele, Prasentation des ,Wein-
baum"-Verkostungsschemas, Verkostung verschie-
dener Weine mit Zuordnung der entsprechenden
Aromen-Représentanten, Erarbeiten der jeweiligen
Aromaprofile und Erstellen von Duftbildern fiir die
verkosteten Weine.

Von 10-17 Uhr. Kosten p.P. 99,90 €, inkl.
Secco-Empfang und Mittagessen mit
Weinbegleitung. Reservierung erforderlich.
Anmeldung unter www.divino-wein.de

8. und 9. August 2020

DIVINO WEINFORUM - SPITZENWINZER ZU GAST
IN NORDHEIM

Vielfalt im DIVINO Innenhof. In einer groBen Verkos-
tungszone prasentieren sich Toperzeuger aus den
besten deutschen Anbaugebieten und aus Siidtirol:
Probieren Sie regionale Wein-Spezialitdten und
lauschen Sie den Geschichten der Winzer.
Jeweils von 10-18 Uhr

Verkostungstickets an der Tageskasse

Mehr dazu auf den Seiten 38 und 39.

23. August 2020

DIVINO VINOTHEK NORDHEIM

Vernissage mit Werken des Kiinstlers Roland
Firstenhdfer

Beginn 15 Uhr - FREIER EINTRITT

11. Juli 2020

NACHT DER VERFUHRUNG (THUNGERSHEIM)

Am FuBe des Thingersheimer Johannisbergs
begeistert dieses besondere Weingvent die Wein-
liebhaber mit Livemusik von ,Alégria’, lluminationen
und Lichterglanz. Ein musikalisch-kulinarisches
Highlight fiir vinophile Genussmenschen.

Ab 18 Uhr.

Bei schlechtem Wetter entféllt die
Veranstaltung.
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26. Juli 2020

DIVINO SENSORIK-SEMINAR - MIT DEN PROFIS
LERNEN! THUNGERSHEIM

Durchgefiihrt von Tom Engelhardt, (Leiter der UIW,
Weinakademniker, Dipl. Sommelier) und Susanne

Krehan (Dipl. Sommeligre, Kognitionswissenschaft-

lerin, Sensoriktrainerin).

DAS BESONDERE WEIN-SENSORIKSEMINAR FUR
DEN AMBITIONIERTEN WEINLIEBHABER

Sie trinken gerne Wein? Sie haben keine Ahnung?

23. August 2020

DIVINO WEIN GROOVES NORDHEIM

Wein ist Lebensfreude pur! Wir geben noch

eine Portion fetzige Musik und kulinarische
Kdstlichkeiten dazu: Ein Highlight fur vinophile
Genussmenschen: essen, trinken, tanzen - und
gemeinsam SpaB haben!

Dieses Mal mit ,,Die Musikstudenten®

Die - vier - Musikstudenten spielen Cha-Cha-Cha,
Bossa, Rumba, Tango... Kurz: Easy Listening for Easy
Listeners. GenieBen Sie gut gelaunte, akustische
Tanz- und Cocktalmusik!

Von 15-18 Uhr - FREIER EINTRITT

DIVINO
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DIVINO EVENTS - GELEGENHEITEN FUR GENUSS

4. September 2020

STEAKTASTING VINOTERIA NORDHEIM
FLEISCHLIEBHABER™INNEN AUFGEMERKT!
Fleisch-Sommeliére Manuela Bausewein von der Metzgerei
Bausewein™ in Prichsenstadt wird ,Cuts” von gegrilltem Rind-
oder Schweinefleisch zubereiten, und vieles dazu erkléren.
Beginn: 18.00 Uhr, Preis pro Person: 89 €

(inkl. Fleisch, Weinen und Wasser).

Mehr Infos zum Steaktasting auf Seite 4.

12. und 13. September 2020
UNIKAT SUCHT LIEBHABER (Nordheim)

Hochwertiger Kunsthandwerkermarkt: In Zeiten von Massen-
produktion und Uniformitdt konnen Einzelstiicke besonders
punkten. Dieser Devise folgt der etablierte Kunsthandwerker-
markt bereits seit vier Jahren. Wer ausgesuchte, mit viel Liebe
hergestellte Objekte finden mdchte, ist hier richtig.

Jeweils von 11-18 Uhr - FREIER EINTRITT

20. September 2020 ]

DIVINO WEIN GROOVES NORDHEIM - MIT , ALEGRIA*

Wein ist Lebensfreude pur! Wir geben noch eine Portion fetzige
Musik und kulinarische Kdstlichkeiten dazu: Essen, trinken,
tanzen - und gemeinsam SpaB haben!

Von 15 bis 18 Uhr - FREIER EINTRITT

3. und 4. Oktober 2020

DIVINO HERBST MARKT (THUNGERSHEIM)

Erntezeit bringt bunte Vielfalt auf den Tisch: GenieBen Sie
regionale Produkte und kdstliche Leckereien in der DIVINO
Vinothek in Thiingersheim.

Vion 10 bis 18 Uhr. Bei schlechtem Wetter findet die
Veranstaltung in den Innenrdumen der Vinothek statt.

DIVINO

25. Oktober 2020

DIVINO SENSORIK-SEMINAR - MIT DEN PROFIS LERNEN!
THUNGERSHEIM

Durchgefiihrt von Tom Engelhardt, (Leiter der UIW, Weinakade-
miker, Dipl. Sommelier) und Susanne Krehan (Dipl. Sommeligre,
Kognitionswissenschaftlerin, Sensoriktrainerin)

DAS BESONDERE WEIN-SENSORIKSEMINAR FUR DEN
AMBITIONIERTEN WEINLIEBHABER.

Sie trinken gerne Wein? Sie haben keine Ahnung? Sie sind
bereits Weinkenner? Sie wissen, wie Ihnen ein Wein schmeckt,
kbnnen ihn aber nicht beschreiben? Néhern Sie sich diesem
Thema auf sinnlich-lehrreiche Art.

Seminarinhalte: Sensorikschulung anhand praktischer
Beispiele, Prasentation des ,Weinbaum"-Verkostungsschemas,
Verkostung verschiedener Weing mit Zuordnung der entsprechen-
den Aromen-Représentanten, Erarbeiten der jeweiligen Aroma-
profile und Erstellen von Duftbildern fiir die verkosteten Weine.
Vion 10-17 Uhr. Kosten p.P. 99,30 €, inkl. Secco-Empfang
und Mittagessen mit Weinbegleitung. Reservierung
erforderlich. Anmeldung unter www.divino-wein.de
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Aaglander-Touren bei DIVINO:
DER LUXUS DER LANGSAMKEIT

Gdnnen Sie sich eine Zeitreise in einem Aaglander und
fahren Sie stilvoll durch unsere schone frankische
Weinkulturlandschaft. Ein AAGLANDER ist ein Automobil
in Form einer Kutsche - wie zu Zeiten der ersten Auto-
mobile, die Carl Benz Ende des vorletzten Jahrhunderts
entwickelte. Das Fahrzeug ist ein original frénkisches
Produkt - so wie unsere Weine.

Die Kutschen kosten mit Leinenfiihrer - dem Fahrer -
190 € je Stunde fiir vier Personen, Termine auf Anfrage.

Auf Wunsch kann ein Picknick oder/und eine Weinversor-
gung fiir Sie arrangiert werden. Die Preise richten sich
nach dem Umfang der Leistungen.

Ihr Kontakt fiir dieses auBergewdhliche Erlebnis:
Peter Angele, Tel. 09381809954, angele@divino-wein.de

Weitere Informationen zu unseren Veranstaltungen finden
Sie immer aktuell auf www.divino-wein.de

Wenn Sie mehr wissen mdchten, rufen Sie uns einfach an
oder schreiben Sie uns eine Nachricht.

VINOTHEK DIVINO NORDHEIM & VINOTERIA
langgasse 33

97334 Nordheim am Main

Tel. +49 9381 8099-0

info@divino-wein.de

Offnungszeiten:
tiglich 10 - 18 Uhr

VINOTHEK DIVINO THUNGERSHEIM
Untere HauptstraBe 1

97291 Thilngersheim

Tel. +49 9364 500999,

vinothek _thuengersheim@divino-wein.de

Offnungszeiten:
téglich 10 - 18 Uhr
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g8l Der
~Genuss
reiner Natur

aus den Tiefen des Biosphdrenreservats

\/' Der ideale Begleiter fir
unverfalschten Weingenuss

\/ Besonders leicht, weich und
harmonisch im Geschmack

\/ Ausgewogen mineralisiert
und natriumarm

www.rhoensprudel.de/wasser-wein


http://www.rhoensprudel.de/wasser-wein
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