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SAUVIGNON BLANC FUMÉ
Savoir-faire der alten Welt 

TÖLZER KASLADEN
Käsekultur in München

FRIEDWEINBERG 
Letzte Ruhe unter Reben

VOLLENDUNG: 
DIVINO PRIMO Weintrio ist jetzt komplett. 

Golden leaGue 2019:
divino ist Bester Produzent bis 500 ha 

Nº 1⁄2020  
FRühjAhR – SOMMER

www.divino-wein.de

http://www.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!

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

http://www.buchweltshop.de/
http://www.100genussorte.bayern/
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Liebe Leserinnen, Liebe Leser,

aller guten Dinge sind drei: Mit dieser Ausgabe erzählen wir Ihnen eine 
kleine Geschichte der Vollendung. Wir haben im März 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 fränkische Traumpaar schlechthin, und  
wir nehmen uns diesem Thema immer wieder gerne an, weil es viel 
Genuss verspricht. In dieser Ausgabe begnügen wir uns nicht damit, 
Ihnen 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 beschäftigen, mag 
sonderbar anmuten. Aber, wie sagt der Nordheimer Bürgermeister Guido 
Braun: „Sterben gehört zum Leben, und besser man beschäftigt sich schon 
zu Lebzeiten mit seiner letzten Ruhestätte.“ Mehr zum Friedweinberg in 
Nordheim auf den seiten 44 und 45.

Sauvignon Blanc Fans unter Ihnen werden auf den seiten 22 und 23 gut 
unterhalten. Unser Kellermeister Felix Reich widmet sich dieser Rebsorte 
mit großer Hingabe, und wir stellen Ihnen in dieser Ausgabe unseren 
Sauvignon Blanc Fumé DIVINO Großes Gewächs vor. 

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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besT sPArKLinG Wine  
OF THe YeAr 2019

DiVinO PinOT bLAnC
brUT 2015 Flaschengärung 
Was für ein Finale! In der spannenden Endrunde der größten 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 
gekürt. Insgesamt waren 12.617 Weine von 1.756 Produzenten aus 42 Ländern 
eingereicht worden. Falls Sie diesen Sekt noch nicht kennen sollten, müssen Sie 
ihn unbedingt verkosten: Kommen Sie in die DIVINO Vinotheken nach Nordheim 
oder Thüngersheim und lassen Sie sich einen Probierschluck einschenken. 

sTeAKTAsTinG bei DiVinO 

Fleischliebhaber-
innen aufgemerkt!
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-Sommelière Manuela 
Bausewein von der Metzgerei Bausewein*  
in Prichsenstadt uns diese und andere Fragen 
beantworten – und noch besser: Sie wird für 
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 Ihnen.
 
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 über Peter Angele: Telefon 09381 
809954, angele@divino-wein.de

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 wettbewerbsübergreifend 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 für sich  
entscheiden kann, zählt 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 Händen und kommen 
garantiert in den Genuss herausragender Weine.“

THE LARGEST 

OFFICIALLY RECOGNIZED 

WINE COMPE TITION 

IN THE WORLD

Vienna,  27 th October 2019

M I C H A E L E D L M O S E R
D I R E C T O R O F A W C V I E N N A ����

PINOT BLANC SEKT B.A. BRUT, 2015

DIVINO NORDHEIM THÜNGERSHEIM EG
Germany

BEST SPARKLING
WINE OF THE YEAR

*2018 wurde die Metzgerei Bause-
wein mit dem Staatsehrenpreis  
für das bayerische Metzgerhandwerk 
vom Staatsministerium für Ernäh-
rung, Landwirtschaft und Forsten 
ausgezeichnet. 
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Big Bottle!
Prof. dr. med. Kazuhito Fukushima ist als Gastwissenschaftler der Klinik 

und Poliklinik für nuklearmedizin des universitätsklinikums Würzburg 

tätig. als besondere ehre empfinden wir es, ihn zu unseren Kunden zählen 

zu dürfen: dr. Fukushima hat für besondere anlässe in seiner japanischen 

Heimat eine nebukadnezar-Flasche vom diVino Großes Gewächs Pinot noir 

2015 gekauft. „so etwas verkauft man nicht alle tage“, freute sich ines 

Braun, die storemanagerin der diVino Vinothek in thüngersheim. diese  

Flasche hat einen inhalt von 15 litern. Wir hoffen, dass sie die lange reise 

von thüngersheim nach Japan gut übersteht, und dass unser Pinot noir 

auch dort für Begeisterung sorgen wird. 

(Mehr zu Ines braun und ihrem Kollegen Peter Hofmann  

lesen Sie auf den Seiten 24 und 25.)
divino nordheim thüngersheim eg

Langgasse 33  |  D – 97334 Nordheim a.M.
Tel.: +49 (0) 9381 / 8099–0  |  info@divino-wein.de
www.divino-wein.de

seit beginn der  
prämierung frankens 
bester weine im jahr 
2004 hat divino 7
siegerweine gestellt.

200312_Anzg_Golden_Leaque_110x320.indd   1 12.03.20   12:36
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Der Escherndorfer Lump ist eine herausragende und weit 
über das fränkische Weinland  hinaus bekannte Steillage. 
Herausfordernd und belohnend zugleich: Ist der Aufstieg 
geschafft, genießt man einen traumhaften Weinblick. 
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GROSS  
DENKEN  

UND   
GROSS  

HANDELN
LANGLEBIGE WEINE MIT INTERNATIONALEM PROFIL UND POTENZIAL: SEIT ÜBER 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 FÜHRT NUN DIE SPITZE UNSERER GESAMTEN 

KOLLEKTION AN UND HEISST DESHALB FLAGSHIP-LINIE. WIR STELLEN VOR!

DIVINO Primo: Flagship-Linie ist komplett. 

TITELSTORY
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n den letzten beiden Ausgaben unseres DIVINO Magazins haben wir Ihnen 
bereits von unserem DIVINO Primo Weißwein und dem DIVINO Primo Sekt berichtet. 
Das Trio der Flagship-Weine ist seit März diesen Jahres komplett: Die Rotwein-Cuvée 
wurde nach 36 Monaten Fassreife ebenfalls gefüllt und ist nun im Verkauf. 

„Ein solches Projekt reift wie ein guter Wein über viele Monate, wenn nicht sogar 
Jahre“, beschreibt Wendelin Grass anlässlich der Präsentation des Rotweines. 
Marktforschung, Machbarkeitsprüfungen oder Vermarktungsmöglichkeiten werden 
abgewogen – Teams im Weinberg und Keller zusammengestellt und dann mit 
vereinten Kräften auf dieses große Ziel hingearbeitet. Mit diesen Weinen hat DIVINO 
eine Qualitäts-Kategorie erreicht, die sich mit den großen Weinen der alten Welt 
messen lassen möchte. „Wir orientieren uns eindeutig und offen an den Vorbildern 
Burgund, Bordeaux und Champagne“, hatte Grass bereits zur Einführung des DIVINO 
PRIMO Weißweines der Presse erklärt. 

TIEFGRÜNDIG, 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 für 36 Monate im Fass. 
Das Besondere an Spitzen-Cuvées ist, dass man durch die Kunst der Assemblage – 
also der Vermählung von verschiedenen Rebsorten oder/und Jahrgängen – 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 hätte 
erreichen können. Es entsteht etwas Größeres. 

Für den DIVINO Primo Rotwein hat Kellermeister Felix Reich einen Pinot Noir 
(Anteil 70 %) für Frucht und Eleganz, einen Cabernet Dorsa (Anteil 10 %) für Säure 
und Struktur sowie eine Domina (Anteil 20 %) für Würze und Körper gewählt. Die 
ersten beiden Rebsorten sind international bestens bekannt, und mit der Domina 
kommt die typisch fränkische Konnotation dazu. Diese Rotwein-Cuvée ist so komplett 
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und ausgewogen, dass man sie am liebsten jetzt gleich genießen möchte. Das kann 
man auch und hat Freude daran. Der Wein ist allerdings auch etwas für 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 
zurückhalten, um dann im Laufe der Jahre ihre Entwicklung noch besser beurteilen 
und einschätzen zu können. „Solche Weine zu machen, ist ein Prozess. Das ist nichts, 
was man mal auf die Schnelle auf den Markt wirft“, sagt Wendelin Grass über sein 
Flagship-Wein-Projekt Primo. 

WELCHER ANLASS IST DER RICHTIGE? 
Tatsächlich haben wir im Team miteinander diskutiert: Wann würdest du diesen 
Wein am liebsten trinken? Die Antworten reichen von „Die Primos brauchen 
Aufmerksamkeit und Anlass!“, über „Diesen Wein trinken wir nur mit unseren besten 
Freunden, oder wenn es etwas zu feiern gibt.“ bis zu „Den genieße ich alleine zu 
meiner Lieblingsmusik!“. Und wie sich über Geschmack nicht streiten lässt, so lässt 
sich auch nicht über einen Genussanlass streiten. Alle drei DIVINO Primo Weine 
haben viel Ausdruck und Kraft. Sie können deshalb sehr gut zu anspruchsvollen 
Speisen gereicht werden und erfüllen auch als Solitär garantiert hohe Ansprüche. 

RANDNOTIZ: 
Die Fotos zu unserer DIVINO PRIMO-Titelgeschichte sind in der Ory Bar – im Mandarin 
Oriental München entstanden. Diese Bar ist geprägt durch hochwertige Materialien, 
einer spannungsreichen Lichtsituation und vielen individuellen, handgemachten 
Details. Die Ory Bar steht ganz für sich alleine und schlägt souverän die Brücke zur 
luxuriösen Fünf-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 für diese wundervolle Möglichkeit, 
die DIVINO PRIMO Cuvées in einem passenden Ambiente zu inszenieren. 
www.ory.bar
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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. 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 1/2020 
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D ie gute Nachricht zuerst: Wir haben es beim 
Jahrgang 2019 quer durch alle Qualitätsstu-
fen und Rebsorten mit außergewöhnlich 

harmonischen und zugänglichen 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.

Es sind hochqualifizierte Profis: Winzer und 
Kellermeister gleichermaßen. Jeder steht mit 
Leidenschaft, großem handwerklichem Können 
und viel Erfahrung entweder im Weinberg oder 
an den Fässern. Dennoch fordert jeder Jahrgang 
mit den spezifischen Momenten der Witterung 
und des Vegetationsverlaufes alle aufs Neue her-
aus. „Wir sind schon mit sehr trockenen Böden 
in das Jahr 2019 gestartet. Das Wasserdefizit aus 
2018 konnte nicht aufgefüllt werden“, erinnert 
sich Paul Glaser, Qualitätsmanager bei DIVINO. 
Er stimmt sich in jedem Jahr mit den Winzern 
minutiös darüber ab, was im Weinberg für die 
jeweilige Rebsorte und Weinlinie getan werden 
muss, Lesepläne und -zeitpunkte werden in 
einem filigranen Plan erarbeitet. Man tut alles, 

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

RÜCKSCHAU: VEGETATIONSVERLAUF 2019

Im Februar wurden die Reben durch über-
durchschnittlich hohe Temperaturen aus ihrem 
Winterschlaf gerissen und der Knospenauf-
bruch lag etwa 10 Tage vor dem langjährigen 
Mittel. Diese Situation ist deshalb brisant, weil 
die Maifröste dann schlimme Schäden an den 
Knospen anrichten können. 

Zum Glück 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 zügig, sodass die Blüte eine Woche 
früher als in den letzten Jahren begann.  
Am Ende der Blüte wurden teilweise starke 
Verrieselungen* festgestellt – was schon zu 
diesem Zeitpunkt auf eine niedrigere Ernte 
verweist. Der Juli war mit manchmal über 
40 °C viel zu heiß und führte zu teilweise  
starken Verbrennungen an den Trauben. 

*Die Verrieselung ist eine Befruch-
tungsstörung. Möglicherweise ent-
steht sie durch Witterungseinflüsse: 
Es werden ungewöhnlich viele Blüten 
oder kleine Beeren vom Stielgerüst 
abgestoßen. Das Resultat ist eine 
mindere Beerenzahl je Traube oder 
„Kleinbeerigkeit“. Beides führt zu 
erheblichen Ertragseinbußen.

DER JAHRGANG 2019: WIE JEDES JAHR, NUR ANDERS!

Rückschau 
und  
Ausblick 

Nº 1/2020 
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Um sich zu schützen, bildet der Rebstock bei 
zu wenig Wasser und zu großer 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 Spätburgunder war es 
zu heiß.  

ENDE? GUT!

Die Trauben, die heranreifen konnten, waren 
aufgrund der Maßnahmen 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 führte zu blitzsauberen und aus-
drucksstarken Aromen im Most. Alle Most-
parameter waren zudem perfekt erfüllt, da die 
Trauben optimal mit Nährstoffen versorgt wor-
den waren. Auch die Mineraliät der Trauben 
ist – trotz der starken Sonne – sehr präsent in 
den Weinen, die sich bei moderatem Alkohol-
gehalt entwickelt haben. Die gezügelte Vergä-
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-Füllungen sowie die 
Spitzengewächse auf der Feinhefe bestätigen 
meine hohen Erwartungen. Die Weine sind jetzt 
schon sehr harmonisch und zugänglich!“

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

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

Da kämpfen die Rebstöcke ums 
Überleben 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 !

16
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D ie gute Nachricht zuerst: Wir haben es beim 
Jahrgang 2019 quer durch alle Qualitätsstu-
fen und Rebsorten mit außergewöhnlich 

harmonischen und zugänglichen Weinen zu 
tun. Die schlechte Nachricht gleich hinterher: 
Die Menge ist aufgrund des viel zu trockenen 
Sommers 2019 deutlich geringer als in den 
Vorjahren.

Es sind hochqualifizierte Profis: Winzer und 
Kellermeister gleichermaßen. Jeder steht mit 
Leidenschaft, großem handwerklichem Kön-
nen und viel Erfahrung entweder im Weinberg 
oder an den Fässern. Dennoch fordert jeder 
Jahrgang mit den spezifischen Momenten der 
Witterung und des Vegetationsverlaufes alle 
aufs Neue heraus. „Wir sind schon mit sehr 
trockenen Böden in das Jahr 2019 gestartet. 
Das Wasserdefizit aus 2018 konnte nicht auf-
gefüllt werden“, erinnert sich Paul Glaser, Qua-
litätsmanager bei DIVINO. Er stimmt sich in 
jedem Jahr mit den Winzern minutiös darüber 
ab, was im Weinberg für die jeweilige Rebsorte 
und Weinlinie getan werden muss, Lesepläne 
und -zeitpunkte werden in einem filigranen 
Plan erarbeitet. Man tut alles, um „auf der 
sicheren Seite“ zu sein. Aber das ist man bei 
einem Naturprodukt nie. 

RÜCKSCHAU: VEGETATIONSVERLAUF 2019

Im Februar wurden die Reben durch über-
durchschnittlich hohe Temperaturen aus 
ihrem Winterschlaf gerissen und der Knospen-
aufbruch lag etwa 10 Tage vor dem langjähri-
gen Mittel. Diese Situation ist deshalb brisant, 
weil die Maifröste dann schlimme Schäden an 
den Knospen anrichten können. Zum Glück 
blieb das in den DIVINO-Anlagen weitestge-
hend aus. Der Mai brachte endlich etwas Was-
ser in die Weinberge und die Winzer atmeten 
auf. Die Reben entwickelten sich zügig, sodass 
die Blüte eine Woche früher als in den letzten  
Jahren begann. Am Ende der Blüte wurden teil-
weise starke Verrieselungen* festgestellt – was 
schon zu diesem Zeitpunkt auf eine niedrigere 
Ernte verweist. Der Juli war mit manchmal über  
40 °C viel zu heiß und führte zu teilweise  
starken Verbrennungen an den Trauben. 

Um sich zu schützen, bildet der Rebstock bei 
zu wenig Wasser und zu großer 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 Spätburgunder war es 
zu heiß.  

Der

 Koch
micki
Schicki

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

Das Buch von Bernhard Reiser

DER SCHICKIMICKIKOCH ist ein köstliches Lesebuch über den 
kompromisslosen Werdegang eines Sternekochs, seine Haltung 
und die Auflösung eines provokanten Titels. Das erste und einzige 
Kochbuch von Bernhard Reiser erzählt aus seinem Leben, aus dem 
Leben der Menschen, die ihn begleiten, von der Arbeit des Bäckers 
und des Metzgers und über die Ärztin, die sich dafür engagiert, 
dass kranke Menschen gutes Essen bekommen.

Die Lektüre macht natürlich 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 übernehmen, „Best of Franken“ – eine Hommage an den 

Frankenwein, REISERS Kochschule, Gesunde Ernährung, Kochen 
für Kinder und mehr als ein Dutzend Schätze aus der Sterneküche. 
DER SCHICKIMICKIKOCH, der einfach tut, was er kann. Kochen. 

Für 35 € kommen Sie in den Genuss: 

• in der DIVINO Vinothek, Nordheim und Thüngersheim
• im Restaurant REISERS am Stein, Würzburg
• bei Hugendubel, Filiale Würzburg 
• oder online: www.der-reiser.de

 ADVERTORIAL

http://www.der-reiser.de/
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M it dem Käse ist es wie mit dem Wein: Wenn man beginnt, sich 
wirklich damit auseinanderzusetzen, geht eine ganze Welt 
hinter diesem Thema auf. Susanne Hofmann, vom „Tölzer 

Kasladen“ auf dem Viktualienmarkt in München ist eine Käsefach-
frau durch und durch. Schon ihre Eltern hatten sich dem Hand-
werk der Käseherstellung und seiner Veredelung verschrieben. 

Man kennt es aus der gehobenen Gastronomie – vor allem in 
Frankreich: Zwischen Hauptgang und Dessert kann man auf 
Wunsch vom gut bestückten Käsewagen wählen. Idealerweise 
bekommt man aus jeder „Käsefamilie“ etwas zu kosten. Insgesamt 
unterscheidet man hier acht Hauptgruppen: Frischkäse, Ziegen-
käse, Schafkäse, Schnittkäse, Hartkäse, Käse mit Außenschimmel, 
Rotschmier-Käse, Käse mit Innenschimmel. Und dann gibt es in 
jeder Gruppe noch die vielfältigsten Köstlichkeiten, und man lässt 
sich am besten gut beraten, um den Käse zu wählen, der gut zum 
entsprechenden Wein an dieser Stelle im Menü passt. 

KÄSEKULTUR 

„Jedes Land isst Käse anders. In Spanien ist er eine Vorspeise. Wir 
Deutschen lieben den Käse zur Brotzeit, und damit wird er zusam-
men mit Brot und eventuell Gemüse zur vollwertigen Mahlzeit. 
Das Land mit dem höchsten pro Kopf-Käse-Konsum ist Griechen-
land – hier gibt es fast kein Gericht ohne Käse“, erklärt Käsefach-
frau Susanne Hofmann. Sie ist Affineurin. Das bedeutet, dass sie 
Käse nicht selbst herstellt – sondern ihn veredelt. „Die Käseherstel-
lung umfasst drei Berufe – den Landwirt für die Milch, den Käser, 
der diese verarbeitet und den Affineur für die Reife“, so Hofmann. 

Seit 1972  bietet ihre Familie mit dem „Tölzer Kasladen“ eine 
enorme Vielfalt an Käsespezialitäten für die Gastronomie. „So hat 
es auch angefangen: Eckhard Witzigmann wollte für sein Restau-
rant „Tantris“ in München genauso feine Käsesorten haben, wie 
er das aus den besten Häusern in Frankreich kannte. Mit diesem 
Wunsch hat man ihn an die Eltern von Susanne Hofmann  ver-
wiesen, „so ein schräges Ehepaar, das ausgefallene Käsesorten aus 
dem Ausland holt“. 

Die ganze Welt der Käseveredelung

TÖLZER KASLADEN
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In den Siebziger Jahren war das tatsächlich etwas sehr besonderes, 
denn da gab es in Deutschland gerade den Boom von industriell 
hergestelltem Käse. „Sich in dieser Zeit – wieder – für 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 möchte. 
Die Familie Hofmann wurde damit zum Premium-Käse-Lieferant 
für anspruchsvolle Gastronomen, auch außerhalb von Südbayern 
oder München. Seit 1983 ist Susanne Hofmann dort  auf dem 
Viktualienmarkt mit ihrem eigenen Käseladen und einem großen 
Angebot auch für private Käseliebhaber zuhause.

WISSEN WEITERGEBEN

Susanne Hofmann ist seit 30 Jahren Jury-Mitglied in verschie-
denen Käse-Wettbewerben für Qualitätsstandards, sie organi-
siert und leitet Food-Pairing-Events für Käse und Wein, sie bie-
tet Workshops zur Käseherstellung an und sie bildet aus: zum 
European Cheese Consultant oder European Cheese Expert. „Mir 
macht es große Freude, mein Wissen und die Lust auf dieses 
Handwerk weiterzugeben“, schwärmt Susanne Hofmann. Auch 
in Sachen Käse & Wein hat die Affineurin viel zu erzählen. 
Schließlich ist der passende Wein ein perfekter Begleiter zum 
Käse. „Der fränkische Silvaner, je nachdem wie er ausgebaut ist, 
passt mit seiner leicht kräutrigen Note gut zu frischem Ziegen-
käse. Ist der Silvaner eher mineralisch und leicht salzig auf der 
Zunge, empfehle ich einen Hochalpbergkäse, der schon zwei 
Jahre gereift ist. Da bügelt 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 Käsefach-
frau beraten, welcher Wein am besten zu Ihrem Lieblingskäse 
harmoniert, und tauchen Sie ein in die spannende und köstliche 
Welt von Käse und Wein! 

www.toelzer-kasladen.de
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„Des is fei arch... schö!“ – im FRANK. Die fränkische Weinbar im Herzen von  
München hat bei Gästen vor oder nach einem Rundgang durch die Residenz – oder 
einfach so, aus purer Freude am Genuss – einen festen Platz auf der persönlichen 
Landkarte kulinarischer Besonderheiten. 

Wenn es das Wetter hergibt, ist es ein großes Vergnügen, vor der FRANK WEINBAR 
in der Residenzstraße beim fränkischen Silvaner zu sitzen: im Schatten der 
Feldherrenhalle, gegenüber der Theatinerkirche, eingerahmt von den Residenz-
Bronzelöwen – mitten drin also, in der historischen Schönheit Münchens. 

In FRANK WEINBAR genießen die Gäste ein repräsentatives Geschmacksprofil 
aus dem fränkischen Anbaugebiet: Allein durch die beteiligten Winzer und die 
drei großen fränkischen Genossenschaften (DIVINO ist eine davon!) sind nahezu 
50 Prozent der etwa 6.000 Hektar Rebfläche Frankens mit ihren Weinen vertreten. 

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

FRANK WEINBAR 
Residenzstraße 1
80333 München
Tel. 089 23237492
www.frank-weinbar.com

„Exzellenter Service, tolles 
Ambiente, perfekte Lage“...
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Sauvignon Blanc – die Vielfalt an Her-
kunft, Ausbaustil und Qualität 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 Weiß-
weinrebsorte mit weltweiter 
Verbreitung. Oft kommt der  
Sauvignon Blanc als „easy to 
drink“-Wein in der Gastrono-
mie daher. Sehr gerne wird er 
mit seinen typischen Aromen 
beschrieben – aber was ist so 
charakteristisch an dieser Reb-
sorte, die sich sowohl in der 
Alten als auch in der Neuen 
Welt großer Beliebtheit erfreut. 
„Frisch gemähtes Gras, grüne Paprika, 
Stachelbeere oder Jo-hannisbeere“, sagen 
einige. „Irgendwie grün“, sagen andere.  

PROBIEREN GEHT ÜBER 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 
nähern möchte, besorgt sich am besten 
zwei Weine: einen etwas anspruchsvol-
leren Sauvignon Blanc aus Neuseeland, 
Chile oder Südafrika 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 „grün“ 
aus (grüne Paprika, Gras, Kräuter), und 
die Alte Welt baut eher „gelb“ aus (reifere 
Frucht-Noten, Holz, cremig).

DIVINO SAUVIGNON BLANC FUMÉ 
Im Anschluss an die oben vorgeschlagene 
erste Verkostung, empfiehlt unser Keller-
meister Felix Reich den DIVINO Großes 
Gewächs Sauvignon Blanc Fumé 2018. 
„Fumé“ heißt Rauch, rauchig oder geräu-

chert und führt in diesem Sinne etwas zu 
weit. Im Grunde steht dieser Begriff für 
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 
Großen Gewächs Sauvignon 
Blanc Fumé orientiere ich mich 
eindeutig an den Sauvignon 
Blancs von der Loire. Das heißt, 
ich verzichte hier auf die grünen 
Noten und lasse die Trauben 
länger reifen, gelber werden, 
mehr Zucker ausbilden. Diese 
Eigenschaften erlauben einen 

erfolgreichen Ausbau im Holzfass. Malo-
laktische Fermentation und Vollhefelager 
geben dem Wein eine schöne Eleganz“, 
erklärt 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 
ausgeprägte Mineralität steht in wunder-
barer Balance zu einem noblen Schmelz 
und einer vitalisierenden Säure. Kein 
Wein zum nebenbei Trinken. Unser Gro-
ßes Gewächs kommt in jedem Jahr mit 
nur 1.000 Litern auf den Markt, und wir 
haben es hier mit einem charakterstar-
ken Solitär zu tun, der seine Bühne voll 
bespielt.

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

DIVINO Großes Gewächs 2017
SAUVIGNON BLANC FUMÉ

DAS BESTE AUS BEIDEN WELTEN:

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

„Purer Wein –  
kein Restzucker,  
elegant und  
rauchig – genau  
mein Ding!“ 

Felix Reich
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D ie Bedeutung eines eingespielten Teams bekommt 
mit Ines Braun und Peter Hofmann aus der DIVINO 
Vinothek in Thüngersheim eine neue Dimension. 

„Wir wissen, was der andere denkt“, sagt Storemanagerin 
Braun über sich und ihren Stellvertreter. 

„Diesen Job wollte ich unbedingt haben!“, erzählt Ines 
Braun und erinnert sich an ihre Anfänge bei DIVINO 
im Jahr 2013. Die gelernte Bauzeichnerin und Restau-
rantfachfrau war fast zwanzig Jahre lang für ein welt-
weit tätiges Weinunternehmen im Außendienst unter-
wegs und wollte nicht mehr so viel reisen. 

Mit ihrer Stelle in Thüngersheim hat sich dieser 
Wunsch mehr als erfüllt, 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 über die DIVINO 
Weine, ihre Führungsqualitäten und eine große Lei-
denschaft für den Verkauf prädestinieren Ines Braun 
für diese Tätigkeit. „Es ist einfach wunderbar, wenn wir 
unsere Kunden hier beraten dürfen. Manche kommen 
mit ganz konkreten Fragen auf uns zu, und andere 
wiederum sind vollkommen offen für unsere Empfeh-
lungen und Angebote. Wir verkaufen hier wirklich auf 
hohem Niveau, und jeder im Team weiß, wovon er oder 
sie spricht“, lobt Ines Braun das Team. 

Peter Hofmann hat schon seine Ausbildung zum Groß- 
und Außenhandelskaufmann bei DIVINO gemacht. 
Im Anschluss daran war er drei Jahre lang ander- 
weitig beschäftigt, bis der Anruf von Jürgen Höhn mit 
der Frage kam, ob er wieder in Vollzeit zu DIVINO 
zurück kommen möchte. „Das konnte ich mit einem 
ganz klaren Ja beantworten“, erzählt Peter Hofmann, 
der außerdem im Betriebsrat von DIVINO als Schrift-
führer bestellt ist. Der passionierte Jäger und Imker  
(12 Völker!) ist bei DIVINO in Thüngersheim der 
Mann für 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 frän-
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 Spaß!“, sagt Hofmann. 

Wenn er nicht mit der Beratung seiner Kunden beschäf-
tigt ist, sorgt Peter Hofmann als Staplerfahrer im Lager 
für Ordnung, hilft bei der Traubenannahme im Herbst 
oder bepflanzt den Hof von DIVINO Thüngersheim. 
„Ich mag diese Vielfalt. Wir sind ein kleines Team, und 
da übernehme ich gerne unterschiedliche Aufgaben“, 
so Hofmann weiter. Seine Jagderfolge sind übrigens 
der Grund dafür, dass Ines Braun als überzeugte Pesce-
tarierin ab und zu eben doch ein Fleischgericht genießt. 
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 weiß, dass die Tiere bis zu ihrem Tod in Freiheit 
leben konnten und nicht transportiert wurden“, unter-
streicht Braun. 

Es schwingt viel Wertschätzung und gegenseitiges Ver-
trauen im Team Thüngersheim, und das macht nicht 
nur die Arbeit für alle schöner, sondern sorgt auch für 
eine überaus angenehme Einkaufsatmosphäre in der 
Vinothek.

TEAM THÜNGERSHEIM:

Verkauf  
auf hohem  
Niveau!

24
25

DIE MACHER – TEIL X

 Nº 1/2020



FO
TO

: C
W-

FO
TO

AR
T C

HR
IS

TO
PH

 W
EIS

S
TEAM THÜNGERSHEIM:

Verkauf  
auf hohem  
Niveau!

Nº 1/2020 



Da
s 

ga
nz

e 
Ja

hr
 ü

be
r s

in
d 

wi
r m

it 
DI

VI
NO

 W
ei

ne
n 

au
f u

nt
er

sc
hi

ed
lic

he
n 

M
es

se
n  

un
d 

Pr
äs

en
ta

tio
ne

n 
un

te
rw

eg
s. 

Vie
lle

ich
t s

in
d 

wi
r j

a 
au

ch
 e

in
m

al 
in

 Ih
re

r N
äh

e?

Üb
er

 Ih
re

n 
Be

su
ch

 h
ie

r o
de

r d
a w

ür
de

n 
wi

r u
ns

 se
hr

 fr
eu

en
!

07
.–0

8.1
1.2

02
0

SA
VO

IR
-V

IVR
E W

ein
 &

 Ge
nu

ss
 

Kü
ch

en
-C

en
te

r S
ta

ud
e, 

Me
el-

 
ba

um
st

r. 
5, 

30
16

5 H
an

no
ve

r

Me
ss

et
er

mi
ne

  
20

20

07
.–0

8.1
1.2

02
0

We
inH

er
bs

tD
üs

se
ldo

rf
In

te
rC

on
tin

en
ta

l D
üs

se
ldo

rf
Kö

nig
sa

lle
e 5

9, 
40

215
 Dü

ss
eld

or
f

06
.–0

8.1
1.2

02
0

Fis
ch

 &
 Fe

ine
s B

re
me

n 
Me

ss
e B

re
me

n &
 ÖV

B-
Ar

en
a

Fin
do

rff
str

. 1
01

, 2
82

15
 Br

em
en

Me
ss

et
er

mi
ne

  
20

21

06
.–0

7.0
2.2

02
1

We
inH

an
no

ve
r

Gla
sh

all
e C

on
gr

es
s C

en
tru

m,
 

30
17

5 H
an

no
ve

r24
.–2

5.1
0.

20
20

We
inH

er
bs

tH
am

bu
rg

Me
ss

e H
am

bu
rg

, H
all

e B
1, 

Me
ss

ep
lat

z 1
, 2

03
57

 Ha
mb

ur
g

20
.–2

1.0
2.2

02
1

We
inF

rü
hli

ng
Ha

mb
ur

g
Ha

mb
ur

ge
r B

ör
se

, A
do

lph
sp

lat
z 

1, 
20

45
7 H

am
bu

rg
31

.10
.–0

1.1
1.2

02
0

SA
VO

IR
-V

IVR
E W

ein
 &

 Ge
nu

ss
Sc

hlo
ss

 Ch
ar

lot
te

nb
ur

g,
 Gr

oß
e 

Or
an

ge
rie

, 1
40

59
 B

er
lin

14
.–1

5.1
1.2

02
0

We
inH

er
bs

tB
er

lin
Co

nv
en

tio
n C

en
te

r M
OA

, 
St

ep
ha

ns
tr.

 41
, 1

05
59

 B
er

lin

30
. –

 31
.0

1.2
02

1
We

inF
rü

hli
ng

Be
rli

n
Te

lek
om

 Re
pr

äs
en

ta
nz

, F
ra

nz
ö-

sis
ch

e S
tr.

 33
a-

c, 
10

117
 Be

rli
n

30
.–3

1.1
0.

20
20

We
inD

or
tm

un
d

We
st

f. 
In

du
st

rie
klu

b D
or

tm
un

d 
Ma

rk
t 6

-8
, 4

41
37

 D
or

tm
un

d

Ma
gd

eb
urg

Po
tsd

am

Bra
un

sc
hw

eig

Ha
nn

ov
er

Be
rlin

Bre
me

n

Sc
hw

eri
n

Ro
sto

ck
Str

als
un

d
Kie

l

Fle
ns

bu
rg

Old
en

bu
rg

Ha
mb

urg

25
26

Divino unterwegs



25
.–2

9.1
1.2

02
0 

Fo
od

 &
 Li

fe
 M

ün
ch

en
Me

ss
eg

elä
nd

e M
ün

ch
en

,
81

82
9 M

ün
ch

en

09
.–1

1.1
0.

20
20

We
inH

er
bs

tM
ün

ch
en

Pr
ate

rin
se

l –
 Ra

um
 fü

r E
ve

nt
s, 

Pr
ate

rin
se

l 3
-4

, 8
05

38
 M

ün
ch

en

04
.–0

5.0
4.

20
20

 
WE

IN
 &

 m
or

e L
an

ds
hu

t
Be

rn
loc

hn
er

sa
al,

 Lä
nd

to
rp

lat
z 2

84
02

8 L
an

ds
hu

t

25
.–2

6.
04

. +
 07

.–0
8.1

1.2
02

0 
WE

IN
 &

 m
or

e N
eu

ke
fe

rlo
h

Bü
rg

er
ha

us
, L

eo
nh

ar
d-

St
ad

ler
-

St
r. 

12
, 8

56
30

 Gr
as

br
un

n

17.
–18

.10
.20

20
 

Kö
lnW

ein
He

rb
st

Sa
rto

ry
 Sä

le,
 Fr

ies
en

st
r. 

44
-4

8, 
50

67
0 

Kö
ln

10
.–1

1.0
4.

20
21

Kö
lnW

ein
Frü

hli
ng

Gü
rze

nic
h K

öln
, M

ar
tin

st
r. 

29
-3

7, 
50

66
7 K

öln

27
.–2

8.
02

.20
21

We
inA

ac
he

n
Au

la 
Ca

ro
lin

a, 
Po

nt
st

r. 
7-9

  
(a

m 
Ma

rk
t),

 52
06

2 A
ac

he
n

26
.–2

8.
03

.20
21

 
We

inF
rü

hli
ng

Mü
nc

he
n 

Pr
ate

rin
se

l –
 Ra

um
 fü

r E
ve

nt
s, 

Pr
ate

rin
se

l 3
-4

, 8
05

38
 M

ün
ch

en

20
.–2

1.0
2.2

02
1 

Vin
lan

d E
rd

ing
 

St
ad

th
all

e E
rd

ing
, A

loi
s-S

ch
ieß

l-
Pla

tz 
1, 

85
43

5 E
rd

ing

13
.–1

4.
03

.20
21

We
inF

rü
hli

ng
Dü

ss
eld

or
f

Rh
ein

te
rra

ss
en

, J
os

ep
h-

Be
uy

s-
Uf

er
 33

, 4
04

79
 D

üs
se

ldo
rf

DI
VI

NO
No

rd
he

im
 Th

ün
ge

rs
he

im
 eG

ww
w.

di
vin

o-
we

in
.d

e

18
.–1

9.0
4.

20
20

 
Ge

we
rb

em
es

se
, H

as
elt

al-
Ha

lle
 

He
rg

es
er

 W
ies

e, 
98

58
7 

St
ein

ba
ch

-H
all

en
be

rg

30
.–3

1.1
0.

20
20

We
inD

or
tm

un
d

We
st

f. 
In

du
st

rie
klu

b D
or

tm
un

d 
Ma

rk
t 6

-8
, 4

41
37

 D
or

tm
un

d

30
.–3

1.1
0.

20
20

We
inD

or
tm

un
d

We
st

f. 
In

du
st

rie
klu

b D
or

tm
un

d 
Ma

rk
t 6

-8
, 4

41
37

 D
or

tm
un

d

Dr
es

de
n

Le
ipz

ig

Erf
urt

Je
na

Gö
ttin

ge
n

Do
rtm

un
d

Kö
ln

Dü
ss

eld
orf

Aa
ch

en

Ko
ble

nz

Fra
nk

fur
t/M

ain
Wi

es
ba

de
n

Ma
inz

Ma
nn

he
im

Sa
arb

rüc
ke

n
He

ide
lbe

rg

Stu
ttg

art

Ulm

Fre
ibu

rg
Ko

ns
tan

z

Mü
nc

he
n

Pa
ss

au

Wü
rzb

urg

Nü
rnb

erg

Ba
mb

erg

 

http://www.divino-wein.de/


Bayern ist als Genussland bestens bekannt und 
beliebt. Von Mitte April bis Mitte Juni dreht sich bei 
vielen Feinschmeckern im Freistaat alles um Spargel 
und fränkischen Silvaner. Bei diesem kulinarischen 
Traumpaar herrscht viel Harmonie: Die zarten 
Aromen des Spargels und die dezente Säure des Sil-
vaners passen einfach perfekt zusammen. 

alte hasen

Spargel hat in Bayern eine lange Tradition: Bereits 
1730 wurden die ersten Stangen in Abensberg ange-
baut. Der Ort zählt damit zu den ältesten Spargel-
Anbaugebieten in Europa. Noch länger ist bekannt-
lich der Silvaner in Franken zuhause: 1659 wurden 
die ersten Rebstöcke in Castell gepfl anzt. Seither hat 
sich diese Rebsorte zur Lieblingsrebsorte der frän-
kischen Winzer entwickelt. Nirgendwo anders auf 
der Welt gedeiht der Silvaner so gut wie in Franken. 
Mit der Aktion «Spargel liebt Silvaner» wird jedes 
Jahr die Aufmerksamkeit auf das bayerische Traum-
paar gelenkt: Viele Restaurants, Gasthäuser oder 

Weinhändler zwischen Aschaff enburg und Berchtes-
gaden nehmen an der genussvollen Allianz teil und 
präsentieren während der Saison besondere Spargel-
gerichte und ausgewählte fränkische Silvaner. Auf 
der Website www.spargel-liebt-silvaner.de sind diese 
gelistet und man kann sie zur Reiseplanung ins 
Genussland Bayern verwenden. 

hier und Jetzt...

...können Sie sich schon mal auf Ihren privaten 
Genuss von Spargel und Silvaner freuen: Unser 
Sommelier Peter Angele hat drei DIVINO Silvaner 
zu den Spargel-Kreationen seiner KollegInnen 
ausgewählt: Irmi & Paul Glaser, Sandy Höhn und 
Verena Krauspe haben für Sie ihre Lieblings-
Spargelrezepte aufgeschrieben. Alle Rezepte sind 
jeweils für vier Personen konzipiert. 

Wir wünschen viel Freude mit dem genussvollen 
Paar, und wenn Sie Lust haben, melden Sie uns doch 
mal zurück, wie es Ihnen geschmeckt hat! 

eine unendliche erFolGsGeschichte: 

Spargel 
Silvaner28

29
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Mediterraner Spargelsalat mit 
Oliven, getrockneten Tomaten 

und Serranoschinken
von Irmi und Paul Glaser

zutaten (4 personen): 
600 g weißer spargel 
400 g grüner spargel 
12 cherry-tomaten
40 g getrocknete tomaten
jeweils 40 g pinien- und pistazienkerne 
2 el kapern 

2 Bund Rucola 
100 g parmesan, grob gerieben 
2 el oliven, kernlose 
4–6 el Bärlauch-pesto, selbstgemacht 
8–12 scheiben serranoschinken
gewürze: meersalz, pfef fer, olivenöl 

zubereitunG: die pistazien- und pinienkerne in einer pfanne ohne öl leicht anrösten. 
den spargel schälen: den weißen spargel ganz, den grünen spargel nur im unteren drittel. 
die spargelstangen in ca. 5 cm lange stücke sehr schräg schneiden. nun das Bärlauch-pesto 
herstellen (Bärlauch, sonnenblumenöl, salz, pfef fer, parmesan und pinienkerne). Rucola 
putzen, cherry-tomaten halbieren, getrocknete tomaten in stücke schneiden, oliven und 
kapern bereitstellen. den parmesan mit dem sparschäler grob hobeln. die weißen und 
grünen spargelstücke für ca. 2 min in öl und Butter leicht anbraten. 2 el Bärlauch-pesto 
hinzufügen. eine schüssel bereitstellen: Rucola, tomaten und oliven hineingeben. nun den 
gebratenen spargel aus der pfanne zum salat geben, kurz durchmischen und auf einem 
teller anrichten. mit den restlichen Zutaten, serranoschinken, parmesan, Bärlauch-pesto 
und kapern garnieren. 

DIVINO 
Weinempfehlung: 
2019 FrANCONIA 
Nordheimer Vögelein Silvaner 
Spätlese feinherb

der spargel an sich hat ein sehr feines Aroma, 
wird in diesem Rezept aber mit sehr 
kräftigen Zutaten wie kapern, oliven und 
den getrockneten tomaten ergänzt . 
diese kombination verlangt 
entsprechend nach einem 
kräftigen Wein, idealerweise mit 
etwas Restsüße. mit unserer 
feinherben silvaner spätlese 
haben wir dafür den perfekten 
Begleiter im sortiment!

Spargellasagne 
von Verena Krauspe

zutaten (4 personen): 
500 g weißer spargel 
500 g grüner spargel 
etwas Butter
24 lasagneplatten ohne vorkochen
200 g gekochter schinken 
4 el mehl

4 el cremefine
500 ml milch
2 el Frischkäse
160 g parmesan, frisch gerieben
60 g mozzarella gerieben
gewürze: salz, pfef fer, Zucker, muskat

zubereitunG: den spargel waschen und schälen: den grünen spargel nur im unteren drittel – 
den weißen bis zum „kopf“ schälen. die enden wegschneiden und die schalen aufheben. 
das Wasser mit salz, ein wenig Butter und Zucker aufkochen. die spargelschalen können schon 
in den topf. dann die spargelstangen in ca. 1 cm dicke scheiben schneiden. die spargelspitzen 
beiseite geben. nun erst den weißen spargel, 3 min. später den grünen und dann die spargel-
spitzen ins Wasser geben. Jetzt alles bissfest kochen. nach insgesamt ca. 8 min abgießen. 
250 ml spargelsud auffangen. spargelstücke beiseite stellen. die schalen können weg. den 
gekochten schinken in streifen schneiden. es ist auch möglich, beide spargelsorten ohne 
vorkochen in die Auflauf form zu geben: die Backzeit muss dann entsprechend angepasst 
werden. 

zubereitunG bÉchamelsauce: 2 el Butter in einem topf zerlassen und das mehl zugeben. 
vom herd nehmen und mit dem spargelsud ablöschen, dabei kräftig mit dem schneebesen 
rühren. topf wieder auf  die herdplatte stellen und die milch zugeben. unter Rühren einige 
minuten kochen lassen, bis die sauce eine cremige konsistenz hat . mit salz, pfef fer und 
muskat würzen. vom parmesan 40 g und den Frischkäse unterheben. den ofen auf  200 grad 
vorheizen. in einer Auflauf form die Béchamelsauce auf dem Boden verteilen, dann eine schicht 
lasagneplatten – dann wieder Béchamelsauce. nun spargelstücke und schinken darauf 
verteilen. mit der nächsten schicht lasagneblätter abdecken. den vorgang 2x wiederholen. die 
oberste schicht sind lasagneplatten, darauf die restliche sauce gießen und mit dem restlichen 
parmesan bestreuen. nun noch 3–4 el mozzarella darüber streuen. die lasagne mit Alufolie 
bedecken und ab in den ofen: auf  der untersten schiene, 30 min. backen, dann die Alufolie 
entfernen und nochmal 20–25 min. backen, bis die oberfläche schön goldbraun ist . 

DIVINO 
Weinempfehlung: 
2018 FrANCONIA Nordheimer 
Vögelein Silvaner Kabinett 
trocken

dieses Rezept stellt die spargelaromatik im vergleich 
zu den anderen am meisten in den mittelpunkt . 

daher verwundert es nicht , wenn der Wein 
nicht ganz so kräftig ausfallen muss. 

ein perfekter partner wäre für mich 
unser silvaner kabinett vom 

nordheimer vögelein, der hier mit 
seiner salzig-mineralischen Art 
punktet .



divino nordheim thüngersheim eg

Langgasse 33  |  D – 97334 Nordheim a.M.
Tel.: +49 (0) 9381 / 8099–0  |  info@divino-wein.de
www.divino-wein.de

200312_Anzg_Juventa_110x320.indd   1 12.03.20   12:40

Lachs in Orangensoße mit 
Spargelrisotto 

von Sandy Höhn

zutaten lachs (4 personen):
4 frische lachsfilets ohne haut (à ca. 175 g)
2-3 el Zitronensaft
4 orangen
2 tl krustentier-paste
300 g crème fraiche
4 tl eingelegte grüne pfef ferkörner
salz, pfef fer, Zucker, Fett für die Form

zutaten sparGelrisotto (4 personen):
500 g spargel weiß
1 Zwiebel
75 g Butter
1 glas trockener divino-Weißwein 
½ liter spargelsud (aus den schalen 
auskochen)
50 g parmesan gerieben

zubereitunG lachs: ofen vorheizen (umluft : 175 °c). Fisch trocken tupfen, mit Zitronensaft 
beträufeln und mit salz und pfef fer würzen. schale von einer orange mit dem sparschäler 
abschälen. saft dieser orange auspressen. 3 orangen filetieren. Auflauf form fetten und mit 
den orangenfilets auslegen. Je 1 stück Fisch darauf legen. krustentier-paste in ca. 100 ml 
heißem Wasser auflösen, mit crème fraiche, orangensaft , orangenschalenstreifen und grünem 
pfef fer verrühren, mit salz und etwas Zucker würzig abschmecken. soße gleichmäßig über 
alle Fischstücke verteilen. 12-15 min. im ofen backen.

zubereitunG risotto: spargel schälen. Aus den schalen mit möglichst wenig Wasser 
(600 ml) etwas Zucker und salz einen sud kochen. die spargelstangen in kleine stücke 
schneiden. Zwiebel schälen und fein würfeln. 2 el Butter erhitzen, Zwiebel weich dünsten, 
den Reis hinzugeben und kurz unter Rühren anschwitzen. mit Wein ablöschen, fast verdunsten 
lassen und mit salz und pfef fer würzen. etwas spargelsud und die spargelstücke hinzufügen 
und unter Rühren einkochen. immer wieder mit sud aufgießen, unter Rühren einköcheln 
lassen, bis der Reis die gewünschte Bissfestigkeit hat . Zum schluss die restliche Butter und 
den parmesan unter das Risotto heben. Risotto mit lachs und orangesauce auf dem teller 
anrichten und genießen. guten Appetit!

DIVINO 
Weinempfehlung:
2018 CHArAKTer F – ALTe 
reBeN Thüngersheimer
Johannisberg Silvaner Spätlese 
trocken

dieses Rezept schreit geradezu nach einem 
sehr mineralischen Wein, der im spiel 

mit der kräftigen krustentieraromatik 
der soße und dem reichhaltigen 

lachs bestehen kann. da unsere 
thüngersheimer Johannisberg 
silvaner spätlese durch die 
sehr alten Rebstöcke mit 
den entsprechend tiefen 
Wurzeln genau das mitbringt , 
ist dieser Wein für mich die 

idealbesetzung.
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Der SCHAUPLATZ  
Der GeNÜSSe 

INNeNHOF DIVINO NOrDHeIM
Freitag, 19. & Samstag, 20. Juni 2020  

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

Gesmoktes Lachsfilet
mit zweierlei Spargel und Orangen-Hollandaise

Gemüsemaultaschen
mit weißem Tomatenschaum und Bergkäse

Fränkischer Bullenrücken vom LagerfeuergrillRauchkartoffeln auf Salz gegart und Erbsen-Pfifferling-Gemüse

Rhabarberrahmeis mit Erdbeeren
und weißem Schokoladen-Cannelloni

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 Genusspass

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

45 ,00  EUR *

Weine vom Feinsten, Speisen 
vom Sternekoch und ein 

stimmungsvolles Programm 
mit Livemusik erwarten Sie. 

bernhard reiser
Sternekoch

Fränkischer Bullenrücken vom Lagerfeuergrill
Fränkischer Bullenrücken vom Lagerfeuergrill
Fränkischer Bullenrücken vom LagerfeuergrillRauchkartoffeln auf Salz gegart und Erbsen-Pfifferling-Gemüse
Rauchkartoffeln auf Salz gegart und Erbsen-Pfifferling-Gemüse
Rauchkartoffeln auf Salz gegart und Erbsen-Pfifferling-Gemüse

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

45 ,00  EUR

Am 19. und 20. Juni 2020
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.

Genuss passGenuss pass
ihr 

feine lebensart

AM 19. UND 20. JUNI 2020
 divino feiert die schönen Dinge des Lebens:

Genussfestival
d e l u x e

/201000

Das Schöne 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 Genüsse. Sternekoch Bernhard Reiser 
und sein Team bereiten für uns ausgezeichnete Speisen 

vor. Der REISER ist ein großer Fan von Smoken und 
Grillen und bringt an diesen zwei Tagen seinen eigenen 

Lagerfeuergrill mit auf den Hof. 

Das wird Ihnen schmecken! Unser 4-Gang-Menü an 
beiden Tagen beinhaltet diese Köstlichkeiten: 

Gesmoktes Lachs� let mit zweierlei Spargel 
und Orangen-Hollandaise

Gemüsemaultaschen mit weißem Tomatenschaum 
und Bergkäse

Fränkischer Bullenrücken vom Lagerfeuergrill
Rauchkarto� eln auf Salz gegart 
und Erbsen-P� � erling-Gemüse

Rhabarberrahmeis mit Erdbeeren und 
weißem Schokoladen-Cannelloni 

Lassen Sie sich also einfach nur verwöhnen und 
genießen Sie dazu die passenden DIVINO Weine. 
Auch für musikalische Unterhaltung sorgen wir. 

Wenn dann auch noch das Wetter mitspielt – und davon 
gehen wir aus – können wir zwei wunderschöne Tage 

mit lieben Freunden, der Familie und netten 
Gleichgesinnten bei feinen Speisen und Weinen 

verbringen. 

Sichern Sie sich rechtzeitig Ihren Platz im DIVINO 
Hof und bestellen Sie sich noch heute die Genusspässe 

im Vorverkauf.

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

Wir freuen uns auf Sie! 

Nº 1/2020 

Guter wein braucht gutes mineralwasser: Freuen sie 
sich auf den „Genuss reiner natur“ von rhönsprudel 
aus dem biosphärenreservat rhön.

Nº 1/2020 

diVino GenussFestiVal AdveRtoRiAl
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Karlstadt am main, wunderschönes tor zum spessart 

Wein, Kultur und Natur erleben  
in „Karscht am Mee“
 Nº 1/2020

Frankenreise
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wenn sie Karlstadt am main noch nicht  
kennen, werden sie sich wundern:  die stadt  
am Fluss hat jede menge schönheit zu bieten.  
und wie es in Franken so ist: wein & Genuss 
gehören unbedingt dazu. 

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

Viel Geschichte und noch mehr Geschichten
Karlstadt liegt etwa 30 Kilometer mainabwärts von Würzburg im mainfränkischen 
Weinbaugebiet. Die beiden Städte sind nicht nur durch den Main miteinander 
verbunden, sondern auch in ihrer Historie. Die erste Erwähnung von „Karlburg“ –
alias Karlstadt –  im Jahre 741/42 steht im direkten Zusammenhang mit der Gründung 
des Bistums Würzburg. Um 1202 erfolgte die Gründung der nahe der Karlsburg 
gelegenen Siedlung Karlstadt durch Bischof Konrad von Querfurt. Die Stadt ist auf 
dem Reisbrett entstanden, und das lässt sich heute noch an der Straßenführung 
ablesen. Wie auf einem Schachbrett sind die Gassen der historischen Altstadt mit 

Karlstadt am main, wunderschönes tor zum spessart 

Wein, Kultur und Natur erleben  
in „Karscht am Mee“

Nº 1/2020 
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 Nº 1/2020

Frankenreise

ihren vielen Fachwerkhäusern angeordnet. Das exakte Gründungsdatum der Stadt 
ist leider nicht bekannt, aber 1277 erfolgte der früheste Nachweis des Stadtsiegels. 
Die Burgruine Karlsburg, der Karlstadt wohl ihren Namen zu verdanken hat, liegt 
auf einem Felssporn am linken Mainufer gegenüber 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 wünscht. Gleichzeitig ist dieser Ort so eingebettet in die Natur, dass man 
alles erleben kann: Kultur, Shopping, Kulinarik und sehr viel Outdoorvergnügen. 
Wer Lust zum Wandern hat, kann einfach direkt von Karlstadt aus loslaufen. Man 
muss nicht erst mit dem Auto „raus“ fahren, um schöne Spaziergänge machen zu 
können oder mit dem Rad das Umland zu erkunden. Karlstadts Hausberg ist der 
„Saupurzel“, und er thront markant über dem Städtchen. Auf vielen Wegen kann man 
ihn durchstreifen, und wie so oft in der Region zwischen Würzburg und Karlstadt 
wachsen hier unter Naturschutz stehende Pflanzen, gibt es Trockenrasenflächen 
und Kiefern. Im Sommer sollte man nach einer solchen Wanderung unbedingt 
einen Besuch im Karlstädter Freibad einplanen: Es liegt direkt am Main, wurde 
vor kurzem erst neu gestaltet, und die Wassertemperatur liegt dank Fernwärme bei 
konstant 26-27 °C. 

das leben Findet draussen statt!
Die Hauptstraße in Karlstadt ist gesäumt von Restaurants, Bars und Cafés. Wenn das 
Wetter es erlaubt, stehen hier jede Menge Stühle und Tische auf der Straße, so dass 
maximal noch ein Auto vorbei kommt. Was in Würzburg der „Brückenschoppen“ 
ist, ist in Karlstadt der „Mäuerlesschoppen“: Direkt am Mainufer kann man sich 

36
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man weiß 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!

Nº 1/2020 

auf der Mauer niederlassen und ein Glas Wein trinken. Es gibt ein Café mit Wein-
Bar, dass „Main Mäuerle“ heißt und seine Gäste am Fluss verwöhnt. Eine weitere 
Empfehlung ist das Café Denkmal, wo es neben ausgezeichneten selbstgebackenen 
Kuchen auch Wein und Wohnraum im denkmalgeschützten Haus gibt. Selbst wer 
nicht im „Denkmal“ gewohnt hat, kann am Wochenende ein hochwertiges und 
besonderes Frühstücksbuffet genießen. Allein dafür, so wird berichtet, lohne sich 
schon der Besuch von Karlstadt. Das geben wir an dieser Stelle gerne so weiter 
und wünschen viel Freude beim Entdecken der Stadt, ihren historischen wie 
kulinarischen Besonderheiten und natürlich den Weinfesten und Märkten. 

tipp: musiK in historischen häusern und höFen
Einen Termin sollten Sie sich vielleicht gleich notieren, wenn Sie „Karscht“ erleben 
möchten: Vom 5. bis 7. Juli 2020 findet die Konzertreihe „Musik in historischen 
Häusern und Höfen“ statt. Diese Veranstaltung überzeugt immer wieder durch 
eine spezielle Mischung aus zauberhafter Musik und ausgewählten Ensembles. 
Alle Konzerte dieser Reihe finden an ungewöhnlichen Orten statt: Privatpersonen, 
Institutionen oder Betriebe öffnen dafür ihre Häuser, Höfe und Gärten und man 
erhält sehr „private“ Einblicke!

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



38
39

 Nº 1/2020

WEinforum 

 Nº 1/2020



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, Württemberg und 
Baden werden spannende Gastwinzer aus dem  
In- und Ausland ihre Weine ebenfalls bei uns 
im Hof präsentieren. In diesem Jahr neu dabei: 
Die „ältesteWinzergenossenschaft der Welt“ – 
Mayschoss Altenahr, von der Ahr.

Gemeinsam attraktiv 
Das DIVINO WeinForum im letzten Jahr war sowohl 
für unsere Gäste als auch für 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 Schönste: 
Die Menschen hinter dem Wein kennenzulernen. 
Es wurde viel probiert und diskutiert, die Terrasse 
bot Schattenplätze 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 Weingüter 
sind wieder dabei. Winzer, Kellermeister oder andere 
Mitarbeiter der Weinbaubetriebe werden ihre Weine 
zur Verkostung persönlich ausschenken und Ihnen 
für alle Fragen zur Verfügung stehen. Für einen 
Genussbeitrag von 10 Euro können Sie eine Fülle an 
Rebsorten, Ausbaustilen und Qualitätsstufen bei uns 
erleben. Es besteht die Möglichkeit, 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? 

DIVINO WeinForum: 
Vielfalt zu Gast!

einfach nur schön: Zwei ganze tage mit 
Gleichgesinnten im Hof von DivinO eine 
große vielfalt an rebsorten und Weinstilen 
kennenlernen – und die Winzerinnen und 
Winzer gleich dazu. 

Das macht Freude!  
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„Wein und Genuss pur“ 

Gasthaus zur Krone 
Escherndorf
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a ls sie erfuhr, dass man für den Gast-
hof gegenüber der Kirche in Eschern-
dorf einen neuen Pächter suchte, 

stand die Entscheidung, sich mit einem 
eigenen Restaurant selbständig zu 
machen, sehr schnell fest. Zu dieser Zeit 
war Carina Pfaff gerade einmal 26 Jahre 
alt und als stellvertretende Restaurant-
leiterin im Münchner Hotel Hilton tätig. 
René Jouy arbeitete damals als stellvertre-
tender Küchenchef 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 fünf Jahre her, 
und die beiden betreiben das Gasthaus 
zur Krone in Escherndorf mit Anspruch, 

Engagement und Liebe. Der direkte Kon-
takt zu ihren Gästen ist Carina Pfaff und 
René Jouy enorm wichtig. „Die Tür zur 
Küche steht immer offen“, erzählt die 
Pächterin und berichtet, dass sie regelmä-
ßig ihre Gäste befragt, welche Gerichte 
sie auf die Karte nehmen soll. Alle sechs 
Monate stellt der Küchenchef mit den 
französischen Wurzeln eine neue Speise-
karte zusammen. 

„Unser Küchenstil ist gehoben fränkisch, 
und wir möchten damit alle Gäste errei-
chen“, erklärt er. Camper, Escherndorfer 
und Gäste aus nah und fern kommen 
regelmäßig in die Krone: Es gibt eine 
große Zahl an Stammgästen, die teil-

weise mehr als 100 Kilometer anreisen, 
um zum Beispiel die legendäre Kalbsle-
ber in der Krone zu genießen. „Das ist 
ein Gericht, das wir immer auf der Karte 
haben – und wenn überhaupt, dann ver-
ändere ich nur die Komposition“, so Jouy 
weiter. Dann gibt es zur Kalbsleber nicht 
Rotwein-Zwiebelsoße, Karoffelpüree und 
Röstzwiebeln, sondern Burgundersoße, 
Schupfnudeln und Karotten-Birnenge-
müse. 

„Wie im WOHnZimmer!“
Das Ambiente in der Krone ist stilvoll, 
warm und gemütlich. Bei schönem Wet-
ter genießen die Gäste die fränkischen 
Köstlichkeiten auf der Terrasse vor dem 

Die „krone“ ist ein stilvolles und herzliches restaurant. Der offene Gastraum und vor 
allem Carina Pfaff als Gastgeberin sorgen dafür, dass man sich „wie im Wohnzimmer“ 
fühlt. Die spezialität des Hauses: selbst geräucherter Lachs! 

Nº 1/2020 



Haus – mit Blick auf die Dorfkirche 
und die steilen Weinberge dahinter. Der 
Escherndorfer Lump ist überregional als 
Ausnahmeweinlage bekannt, und von 
hier stammen markante Frankenweine. 
Viele Winzer aus dem Ort schicken ihre 
Gäste 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“, erzählt Carina Pfaff. Das 
Dorfleben findet auch in ihrer Krone statt, 
und darüber freut sich die Gastronomin 
ganz besonders. Die Dynamik der Selbst-
ständigkeit habe sie bei ihren Eltern ken-
nengelernt, erklärt Carina: Mutter und 
Vater führten über 25 Jahre lang einen 
Kfz-Betrieb und unterstützen die Tochter 
jetzt sehr gerne. „Die Spezialität des Hau-
ses ist geräucherter und gebeizter Lachs. 
Das Räuchern übernimmt mein Vater, 
Berthold Pfaff, mit seinem eigenen Apfel- 
und Buchenholz im Kolitzheimer Räu-
cherofen. Dabei legt er größten Wert auf 
die unterschiedlichen Aromen in seiner 
Räucherei“, so die Tochter. Serviert wird 
das hausgeräucherte Lachsfilet mit lau-
warmem Blumenkohlpüree und Lachska-
viar. Sehr zu empfehlen! 

Öffnungszeiten & Kontakt: 
Am Dienstag und Mittwoch ist Ruhetag. 
An allen anderen Tagen verwöhnt das 
Gasthaus zur Krone von 11.30 bis 21.00 
Uhr mit durchgehend warmer Küche 
seine Gäste. 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 

rené Jouy ist küchenchef in der krone und sein stil ist gehoben fränkisch. 
Der koch mit den französischen Wurzeln liebt Franken, und das bildet sich 
geschmackvoll in der speisekarte ab. 
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[divino-genügsam]
Genügsamkeit ist heute keine Tugend, die uns anzieht. Und 

trotzdem spüren wir, wie gut uns die Genügsamkeit tut, wenn 

wir das Gegenteil erfahren. Wenn wir ein schönes Fest feiern, 

dann gehen die Gäste dann, wann es am schönsten ist. Sie gehen 

dankbar, und alle sind froh, ein schönes Fest gefeiert zu haben. 

Aber es gibt auch Gäste, die nie genug haben. Sie bleiben sitzen. 

Die Gastgeber werden schon nervös. Sie möchten am liebsten

ins Bett gehen. Aber man möchte die Gäste ja auch nicht hinaus- 

komplimentieren. So hält man die Gäste mit freundlicher Miene 

aus, obwohl sich hinter der freundlichen Miene schon die 

Aggression anstaut. Da spürt man, wie gut es ist, wenn ich sagen 

kann: Es ist genug. Es war ein schöner Abend. Aber es genügt 

jetzt. Das gilt natürlich auch für das Weintrinken. Auch da 

brauche ich mein Maß. Dann werde ich den Wein genießen. 

Aber ich kann es auch genug sein lassen.

Es gibt Menschen, die immer noch mehr haben möchten. Sie 

sind nicht zufrieden mit dem Geld, das ihnen zur Verfügung 

steht. Sie sind gierig und möchten immer noch mehr haben. 

Doch wer gierig immer mehr haben will, der kann das, was er 

hat, nie genießen. Nur wenn ich mir sage: „Es genügt“, kann 

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

Genügsamkeit bedeutet für mich aber noch etwas anderes. Ich 

kenne viele Menschen, die als Kind das Gefühl hatten, dass sie 

den Erwartungen der Eltern nicht genügen. Das zieht sich dann 

durch ihr Leben. Wenn sie selbst Eltern werden, haben sie den 

Eindruck: Ich bin nicht gut genug als Mutter, ich genüge nicht 

als Vater. Ich genüge nicht in meinem Beruf. Wir tragen gleich-

sam ein nicht genügendes 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

genügende Kind in uns beschimpfen. Vielmehr sollten wir 

es als väterliche oder mütterliche Menschen umarmen und 

ihm sagen: „Für mich bist du gut genug. Es genügt mir, wie 

du bist. Du darfst so sein.“ Dann dürfen wir darauf vertrauen, 

dass unser nicht genügendes Kind in uns langsam leiser wird 

und wir inneren Frieden in uns spüren und uns sagen: „Es ist 

gut so, wie es ist. Es genügt mir.“

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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FrIEDWEINBErG IN NOrDHEIM:

Die letzte  
ruhe umgeben 
von reben 

Mit dem Thema Sterben und Beerdi-
gung beschäftigen sich manche Men-
schen schon zu Lebzeiten. Sie möchten 
wissen, wo sie ihre letzte ruhestätte 
finden werden und machen sich auf die 
Suche nach einem passenden Ort. Auch 
das Thema Grabpflege treibt manche 
Menschen um, denn sie möchten ihre 
Angehörigen nicht dazu verpflichten, 
sich um ein Grab kümmern zu müssen. 

Der Nordheimer Bürgermeister Guido 
Braun hatte die Idee, als ein guter 
Bekannter ihm erzählte, 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“, erzählt der Bür-
germeister. Und da sein Vorgänger im 
Amt die Fläche oberhalb des Friedhofs 
bereits vor 20 Jahren als Erweiterungs-
fläche für 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 Urnenplätze reser-
viert – 17 davon belegt. 

BeruHiGenDe PersPektive 

Nordheim ist eine der größten Weinbau-
gemeinden Frankens. Die Menschen 
hier leben in und mit der Natur. Und 
so sind viele Bürgerinnen und Bürger 
von Nordheim begeistert von der Idee, 
eines Tages ihre letzte Ruhestätte in 
einem Weinberg zu finden. Insgesamt 
stehen auf der offenen Fläche hinter 
dem eigentlichen Friedhof 186 Weinstö-
cke im historischen Pfahlweinbau: Vier 
bis acht Urnen können pro Weinstock 
im Abstand von je 60 Zentimetern rings 
um jeden Rebstock beigesetzt werden. 
„Familien oder Freunde können sich 
also gemeinsam diesen letzten Ort aus-
suchen“, erzählt Guido Braun. 

Die Idee hat sich längst im ganzen 
Bundesland rumgesprochen. Auch 
Menschen mit nicht-christlichem Glau-
ben können sich ein Grab im Nordhei-
mer Friedweinberg reservieren. „Wir 
bekommen sogar viele Anfragen von 
außerhalb“, so Braun. An einen Inter-
essenten erinnert sich der Bürgermeis-
ter mit einem Schmunzeln. Der Anruf 
kam aus der Region Haßfurt, und der 
Mann fragte, ob er sich als überzeug-
ter Biertrinker auch im Friedweinberg 
beisetzen lassen könnte. Guido Braun 
beantwortete diese Frage mit einem 
herzlichen „Ja“. „Das Sterben gehört 
nun einmal zum Leben, und da ist es 
doch schön, wenn man weiß, 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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Marktforschung
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in den letzten Jahren hat sich bei DIVINO 
einiges getan. Meilensteine waren die 
Integration der Thüngersheimer Lagen, 

die Entwicklung innovativer Weinstile 
wie „Silvaner Sponti“, die Einführung des 
neuen Bocksbeutels, die Überarbeitung 
unseres Unternehmens- und Markenauf-
tritts, die Kreation neuer Genussevents 
und die Neuaufl age unseres DIVINO 
Magazins – dessen zehnte Ausgabe Sie in 
den Händen halten. 

Inzwischen haben sich diese Umstellun-
gen und Neuerungen aus unserer Sicht 
etabliert. Aber wie sehen Sie, liebe Kun-
den, diese Veränderungen? Nehmen Sie 
das positiv wahr? Gibt es Kritik? Können 
wir hier und da noch etwas verbessern? 
Wir wollten es wirklich wissen und haben 
im vierten Quartal 2019 auf den DIVINO 
Weinmessen von München bis Berlin diese 
Entwicklungen mittels persönlicher Befra-
gung mit Ihnen refl ektiert. Das Ergebnis 
war eine große Zustimmung für unseren 
Weg und ein überwältigender Vertrau-
ensbonus in unsere Kommunikation mit 
Ihnen. Dafür möchten wir uns an dieser 
Stelle sehr herzlich bei Ihnen bedanken.

markenWirkunG
Der Weinmarkt ist hart umkämpft. Inner-
halb der 13 deutschen Anbaugebiete gibt 
es hunderte von Weinerzeugern, die um 
die Aufmerksamkeit 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, Prägnanz und die Nähe 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-

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 Attraktivität der Gestaltung 
und die Themenvielfalt wurden besonders 
gelobt. Die Befragten bewerteten unsere 
Berichterstattung als fachlich sehr fun-
diert und lehrreich. Unsere kulinarischen 
Beiträge und der Reiseteil werden gerne 
genutzt und das DIVINO Magazin in seiner 
Gesamtheit als „Botschafter für Lebensart 
und Genuss in Franken“ wahrgenommen. 

mensCH im mitteLPunkt 
Wir legen großen Wert auf die persönliche 
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 Phänomen, das wir hier einfach 
mal erwähnen möchten: 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 geschätzt.

mOBiLitÄt
Unsere DIVINO Messen – immerhin um 
die 25 Veranstaltungen pro Jahr (Orte 
und Termine auf den Seiten 26 und 27) – 
werden als Extra-Service wertgeschätzt: 
Wir kommen zu Ihnen, damit Sie nicht 
so weit reisen müssen. Nichtsdestotrotz 
freuen wir uns schon heute auf Ihren 
nächsten Besuch bei uns in Nordheim 
oder Thüngersheim. 

Schreiben auch Sie uns, wenn Sie Verbes-
serungsvorschläge oder Wünsche haben: 
redaktion@divino-wein.de

naCHGeFraGt: 

Ihre Meinung ist 
uns wichtig!

Nº 1/2020 Nº 1/2020 

mailto:redaktion@divino-wein.de


www.divino-wein.de
200312_Anz_DIVINO_MAGAZIN_Primo_220x320.indd   1 12.03.20   12:33

http://www.divino-wein.de/


19. und 20. Juni 2020
DivinO Deluxe Genussfestival 
in nordheim

Zusammen mit Bernhard reiser verwandelt 
sich der Hof von DivinO nordheim zum 
schauplatz der Genüsse: 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 für 45 € im vorverkauf erhältlich. 

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 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 – Freier eintritt

26. Juli 2020
DivinO sensOrik-seminar – mit Den PrOFis 
Lernen! tHünGersHeim 
Durchgeführt von tom engelhardt, (leiter der uiw, 
weinakademiker, Dipl. sommelier) und susanne 
krehan (Dipl. sommelière, kognitionswissenschaft-
lerin, sensoriktrainerin).
Das BesOnDere Wein-sensOrikseminar Für 
Den amBitiOnierten WeinLieBHaBer 
sie trinken gerne wein? sie haben keine ahnung? 

sie sind bereits weinkenner? sie wissen, wie 
ihnen ein wein schmeckt, können ihn aber nicht 
beschreiben? nähern sie sich diesem thema auf 
sinnlich–lehrreiche art. 
seminarinhalte: sensorikschulung anhand 
praktischer beispiele, präsentation des „wein-
baum“–verkostungsschemas, verkostung verschie-
dener weine mit Zuordnung der entsprechenden 
aromen-repräsentanten, erarbeiten der jeweiligen 
aromaprofile und erstellen von Duftbildern für 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 großen verkos-
tungszone präsentieren sich toperzeuger aus den 
besten deutschen anbaugebieten und aus südtirol: 
probieren sie regionale wein-spezialitäten 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 künstlers roland 
Fürstenhöfer
Beginn 15 uhr – Freier eintritt

23. august 2020
DivinO Wein GrOOves nOrDHeim
wein ist lebensfreude pur! wir geben noch 
eine portion fetzige musik und kulinarische 
köstlichkeiten dazu: ein highlight für vinophile 
Genussmenschen: essen, trinken, tanzen - und 
gemeinsam spaß haben!
Dieses mal mit „Die musikstudenten“
Die - vier - musikstudenten spielen cha-cha-cha, 
bossa, rumba, tango… kurz: easy listening for easy 
listeners. Genießen sie gut gelaunte, akustische 
tanz- und cocktailmusik!
von 15-18 uhr – Freier eintritt

5. april 2020
WeinerLeBnistaG in tHünGersHeim
auch in diesem Jahr lernen sie bei unserer wein-
bergswanderung den ort und seine lagen besser 
kennen. Genießen sie dazu unsere weine sowie 
spezialitäten aus der region. Die kleinen freuen 
sich über ein tolles kinderprogramm. ein (wein-)
erlebnistag für die ganze Familie!
von 10 bis 17 uhr – Freier eintritt
Die verkostungszone ist kostenpflichtig.

1. mai 2020
taG Der inseLWeinmaCHer (nOrDHeim)
Große Jahrgangsverkostung auf der weininsel! 
neben unserer aktuellen kollektion erwarten sie 
live-musik von den „musikstudenten“ sowie kulina-
rische köstlichkeiten. Das team in der vinothek ist 
an diesem tag natürlich auch für sie da! 
von 10 bis 18 uhr – Freier eintritt
(verkostungszone kostenpflichtig)

3. mai 2020
DivinO vinOtHek nOrDHeim
vernissage mit werken der künstlerin ulrike batzel
Beginn 15 uhr – Freier eintritt

21. bis 24. mai 2020
WeinFest in nOrDHeim 
Das traditionelle weinfest in der kastanienallee mit 
musikalischem unterhaltungsprogramm für jeden 
Geschmack.
Freier eintritt

27. Juni 2020
sinnesWanDeLn (nOrDHeim)
erLeBen sie Den DreikLanG vOn Wein, 
kuLinarik unD natur. 
auf unserer wanderung durch die nordheimer au 
und die berühmten weinlagen nordheimer vögelein 
und kreuzberg verwöhnen sie Gastronomen 
und winzer an sechs stationen mit besonderen 
köstlichkeiten aus küche und keller! 
ab 11 uhr. Die teilnehmerzahl für diese 
veranstaltung ist begrenzt, sichern sie sich 
also frühzeitig ihre tickets!

11. Juli 2020
naCHt Der verFüHrunG (tHünGersHeim)
am Fuße des thüngersheimer Johannisbergs 
begeistert dieses besondere weinevent die wein-
liebhaber mit livemusik von „alégria“, illuminationen 
und lichterglanz. ein musikalisch-kulinarisches 
highlight für vinophile Genussmenschen.
ab 18 uhr. 
Bei schlechtem Wetter entfällt die 
veranstaltung.

auch in diesem Jahr lernen sie bei unserer wein-
bergswanderung den ort und seine lagen besser 
kennen. Genießen sie dazu unsere weine sowie 
spezialitäten aus der region. Die kleinen freuen 
sich über ein tolles kinderprogramm. ein (wein-)
erlebnistag für die ganze Familie!

aus aktueLLem anLass WurDe 

Diese veranstaLtunG aBGesaGt.

Große Jahrgangsverkostung auf der weininsel! 
neben unserer aktuellen kollektion erwarten sie 
live-musik von den „musikstudenten“ sowie kulina-
rische köstlichkeiten. Das team in der vinothek ist 
an diesem tag natürlich auch für sie da! 
von 10 bis 18 uhr – Freier eintritt

aus aktueLLem anLass WurDe 

Diese veranstaLtunG aBGesaGt.

3. mai 2020

aus aktueLLem anLass WurDe 

Diese veranstaLtunG aBGesaGt.

21. bis 24. mai 2020
WeinFest in nOrDHeim 
Das traditionelle weinfest in der kastanienallee mit 
musikalischem unterhaltungsprogramm für jeden 
Geschmack.
Freier eintritt

aus aktueLLem anLass WurDe 

Diese veranstaLtunG aBGesaGt.

Nº 1/2020 Nº 1/2020 Nº 1/2020 

DivinO events – GeLeGenHeiten Für Genuss

http://www.divino-wein.de/


50
51

4. september 2020
steaktastinG vinOteria nOrDHeim
FLeisCHLieBHaBer*innen auFGemerkt!
Fleisch-sommelière manuela bausewein von der metzgerei 
bausewein* in prichsenstadt wird „cuts“ von gegrilltem rind- 
oder schweinefleisch zubereiten, und vieles dazu erklären. 
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 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 – Freier eintritt

20. september 2020
DivinO Wein GrOOves nOrDHeim – mit „aLéGria“
wein ist lebensfreude pur! wir geben noch eine portion fetzige 
musik und kulinarische köstlichkeiten dazu: essen, trinken, 
tanzen – und gemeinsam spaß haben!
von 15 bis 18 uhr – Freier eintritt

3. und 4. Oktober 2020
DivinO HerBst markt (tHünGersHeim)
erntezeit bringt bunte vielfalt auf den tisch: Genießen sie  
regionale produkte und köstliche leckereien in der Divino 
vinothek in thüngersheim. 
von 10 bis 18 uhr. Bei schlechtem Wetter findet die 
veranstaltung in den innenräumen der vinothek statt. 

25. Oktober 2020
DivinO sensOrik-seminar – mit Den PrOFis Lernen! 
tHünGersHeim 
Durchgeführt von tom engelhardt, (leiter der uiw, weinakade-
miker, Dipl. sommelier) und susanne krehan (Dipl. sommelière, 
kognitionswissenschaftlerin, sensoriktrainerin)
Das BesOnDere Wein-sensOrikseminar Für Den 
amBitiOnierten WeinLieBHaBer. 
sie trinken gerne wein? sie haben keine ahnung? sie sind 
bereits weinkenner? sie wissen, wie ihnen ein wein schmeckt, 
können ihn aber nicht beschreiben? nähern sie sich diesem 
thema auf sinnlich–lehrreiche art. 
seminarinhalte: sensorikschulung anhand praktischer  
beispiele, präsentation des „weinbaum“–verkostungsschemas, 
verkostung verschiedener weine mit Zuordnung der entsprechen-
den aromen-repräsentanten, erarbeiten der jeweiligen aroma-
profile und erstellen von Duftbildern für 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
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SAUVIGNON BLANC FUMÉ
Savoir-faire der alten Welt 

TÖLZER KASLADEN
Käsekultur in München

FRIEDWEINBERG 
Letzte Ruhe unter Reben

VOLLENDUNG: 
DIVINO PRIMO Weintrio ist jetzt komplett. 

Golden leaGue 2019:
divino ist Bester Produzent bis 500 ha 

Nº 1⁄2020  
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www.divino-wein.de

Weitere informationen zu unseren veranstaltungen finden 
sie immer aktuell auf www.divino-wein.de

Wenn sie mehr wissen möchten, 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

Öffnungszeiten:  
täglich 10 – 18 uhr

vinOtHek DivinO tHünGersHeim 
untere hauptstraße 1
97291 thüngersheim
tel. +49 9364 500999, 
vinothek_thuengersheim@divino-wein.de

Öffnungszeiten:  
täglich 10 – 18 uhr

aaglander-touren bei DivinO: 
Der LuXus Der LanGsamkeit
Gönnen sie sich eine Zeitreise in einem aaglander und 
fahren sie stilvoll durch unsere schöne fränkische  
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 fränkisches 
Produkt – so wie unsere Weine.  

Die kutschen kosten mit Leinenführer – dem Fahrer –  
190 € je stunde für vier Personen, termine auf anfrage.

auf Wunsch kann ein Picknick oder/und eine Weinversor-
gung für sie arrangiert werden. Die Preise richten sich 
nach dem umfang der Leistungen. 

ihr kontakt für dieses außergewöhliche erlebnis:  
Peter angele, tel. 09381 809954, angele@divino-wein.de
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