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EDITORIAL

DIVINO MAGAZIN-N° 2/2021

LIEBE LESERINNEN, LIEBE LESER,

auch wenn uns in diesen Tagen und Wochen vielleicht eine gewisse Wehmut
umbhiillt ob des mal wieder viel zu schnell vergangenen Sommers, so herrscht in
unseren Reihen gerade sehr viel Freude iiber die Lese, die wir in dieser Saison
einholen durften. Das Weinjahr 2021 verlief gut fiir uns, und wir sind sehr
zufrieden (Seite 26). Unser Mitgeftihl gilt deshalb umso mehr den Winzerbetrieben
an der Ahr, die brutal vom Hochwasser getroffen wurden — in einer Art, die kein
Anbaugebiet je zuvor erlebt hat. Wir haben von unserem diesjihrigen DIVINO
WeinForum (Seite 22) ein Paket zusammengestellt (Seite 24), mit dem wir den
Kolleginnen und Kollegen an der Ahr wenigstens eine kleine Unterstiitzung

bieten mochten.

Der Herbst ist eine genussvolle Saison. Die Natur beschenkt uns mit reifen
Friichten und buntem Laub, die Tage werden kiirzer, die Temperaturen sinken —
wir haben wieder mehr Lust, es uns zuhause bei einem guten Essen und einem
feinen Glas DIVINO Wein gemiitlich zu machen. Wir haben ein wundervolles
Kochbuch entdeckt, das wir Thnen ab Seite 42 vorstellen. Drei Gerichte haben wir
daraus zum Nachkochen gewidhlt, und unser Sommelier Peter Angele empfiehlt
jeweils eines unserer Grofen Gewichse dazu. Wenn schon, denn schon!

Ebenfalls kulinarisch lohnenswert ist natiirlich ein Ausflug in den wieder eréffneten
REISERS Zehnthof (Titelgeschichte) — direkt gegeniiber unserer Vinothek in
Nordheim. Wir sind mehr als gliicklich, dass es in diesem historischen Gasthaus
nun geschmackvoll weitergeht — und auch hier wird in der Herbst-Winter-Saison
kostlich aufgekocht. Waller als frankische Fischspezialitit steht im Oktober und
Gans oder Ente im November auf der Karte. Sehr empfehlenswert.

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

Herzlich

Ihr
Wendelin Grass, Geschiftsfithrender Vorstand
DIVINO Nordheim Thiingersheim eG

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

NEU: DIVINO-Cartoons von
Pascal Heiler als Postkarten!

Sie gehdren zu den festen Rubriken im DIVINO Magazin: Die Cartoons
von Pascal Heiler. Klare Linien und klare Worte — das zeichnet Pascal
Heilers Cartoons aus. Mit wenigen Strichen bringt er seine Pointen aufs
Papier. Oft kritisch, manchmal auch tagesaktuell, meistens mit Sprache
spielend, dabel immer intelligent und subtil witzig.

Jetzt haben wir insgesamt 10 Motive der individuell fur DIVINO
angefertigten Cartoons ausgewdahlt und sie als Postkarten aufgelegt:
Dazu gehoren drei Klapp-Karten im Umschlag und 7 klassische
Postkarten, beides ab sofort in unseren Vinotheken zu haben.

Pascal Heiler wurde 1971 in Wirzburg geboren und grindete nach
seinem Studium des Kommunikationsdesigns mit Schwerpunkt
llustration eine Softwareagentur. 1995 lernte er die bekannten
Zeichner Greser & Lenz kennen. Seither gilt seine Leidenschaft
dem Zeichnen von Cartoons. Es folgten Vertffentlichungen in
verschiedenen Satirezeitschriften sowie Publikationen der Verlage
Carlsen, Duden und Lappan. 2013 wurde ihm als neues Talent auf
der Frankfurter Buchmesse der Deutsche Cartoonpreis verliehen.
Aktuell zeichnet er neben den Motiven flr unser DIVINO Magazin
auch fur ,128 — Das Magazin der Berliner Philharmoniker®,

Pascal Heiler wird durch die Galerie Gabriele Mller in Wiirzburg
vertreten.www.hametschu.de

Umsatz ab

Jahresbons

1.800,00 €
1.200,00 €
600,00 €

10% 12%

online-Shop: Thr Jahresbonus auf einen Blick!

In Kiirze konnen DIVINO-Kunden im Webshop noch einfacher sehen, wie viel Umsatz ihnen noch zum
Erreichen einer Riickvergiitung oder zum Uberschreiten der niichsten Bonusschwelle fehlt. Mit einer
einfachen Grafik hat man auf diese Art mégliche Boni immer im Blick: Der Balken zeigt den
riickvergiitungsfihigen Umsatz, den ein Kunde in diesem Jahr bereits getitigt hat. Die Gliser geben
dann an, ob man mit diesem Umsatz die jeweilige Bemessungsgrenze schon erreicht oder iiberschritten
hat. In diesem Sinne: viel Freude mit der Bestellung fiir die Herbst-Winter Saison!
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DIVINO spendet

Fiir jede Ausgabe unseres DIVINO Magazins verfasst
Pater Anselm Griin (s)eine Kolumne und beschenkt uns
darin mit wertvollen Gedanken. Als kleines Dankeschin
wollten auch wir etwas zuriickgeben. Das hat der
Benediktinermonch der Abtei Miinsterschwarzach und
Triger des Bundesverdienstkreuzes abgelehnt und sich
vielmehr eine Spende fiir die Einrichtung , Therapeuti-
sches Reiten“ im DJK Egbert-Gymnasium e.V. Miinster-
schwarzach — Abteilung Voltigieren unter der Leitung
von Mona Schwanfelder (Foto oben) gewiinscht.

Diesem Wunsch sind wir von Herzen gerne nachgekom-
men und freuen uns, hier einen kleinen Beitrag fiir das
Wohl der Kinder leisten zu kénnen.

Wiirzburg Marktplatz

In unserer Titelgeschichte sprechen wir davon, dass Sternekoch Bernhard
Reiser aus Wiirzburg nun den Zehnthof in Nordheim betreibt. Der kreative
Koch, mit Wurzeln im Allgdu, hat noch ein weiteres Projekt — in Zeiten
wie diesen — auf die StraBe gebracht: Mit ,Aifach REISER* stellt er auf
dem Unteren Marktplatz in Wiirzburg ein neues Konzept vor. Hier werden
in Zukunft vor allem talentierte Jungkdchinnen und -kche sowie die
Auszubildenden eine neue Perspektive bekommen. ,Wir bieten hier
unkomplizierte und gleichzeitiq qualitétvolle Gastronomie dber den Tag
hinweg an. Friihstiick, Mittag, Abend — die Speisen und die Stimmung
werden sich flieBend dndern, gute Weine aus Franken und ausgewéhlte
internationale Tropfen (Schaumweine!) stehen auf der Karte, und man kann
auf der Terrasse oder hinter den groBen Scheiben das Treiben auf dem
Marktplatz beobachten®, beschreibt Patron Reiser sein neues ,Baby“. Mehr
unter. www.der-reiser.de
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AUSGEZEICHNET

DIVINO NORDHEIM
THUNGERSHEIM

Gault & Millau Deutschland
Franken, Nahe und Ahr

2021

s beved L0

OTTO GEISEL URSULA HASLAUER
Leitung der Verkostungen Executive Publisher Gault&Millau

GAULT&MILLAU WEINGUIDE 2021:

»Wer glaubt, dass Genossenschaften immer etwas
hinterherhdngen, der sollte sich mal das Warenangebot
von DIVINO anschauen. Was der Betrieb unter der
Leitung von Wendelin Grass und Kellermeister Felix Reich
auf die Beine stellt, ist bemerkenswert und darf fiir viele
Winzergemeinschaften als richtungsweisend angesehen
werden. “ s cansvina

DIVINO NORDHEIM THUNGERSHEIM EG

Langgasse 33 | D—97334 Nordheim a.M.
Tel.: +49 (0) 9381 / 8099—0 | info@divino-wein.de
WWW.DIVINO-WEIN.DE
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ie Freude war formlich in der gesamten

Region zu flhlen, als die Lokalmedien die
Vermutung bestatigten: Der REISER Ubernimmt
den Zehnthof in Nordheim am Main! Schon im
,2Corona-Sommer 2020“ hatte Bernhard Reiser
den Zehnthof als ,Pop-up-Restaurant” flr einige
Wochen nach den ersten Lockerungen betrieben,
und die Gaste waren gltcklich Uber diesen beson-
deren Ort und die gute HandwerkskUche von
Reiser. Dann versank das Gasthaus wieder
in seinen Dornréschenschlaf, bevor es nun im
Juni 2021 von Reiser und seinem Team wieder
wachgekusst wurde.

EIN SENSATIONELL SCHONER ORT!

,Wir hatten uns schon im letzten Sommer in
dieses wunderschdne Wirtshaus verliebt. Die
historischen und denkmalgeschitzten Gebaude,
die Kapelle, der Innenhof mit den Platanen, die
Lage auf der Maininsel, die Nachbarschaft zu
DIVINO — alles perfekt®, schwarmt der Patron. Seit
Mitte Juni 2021 steht nun das schdne Holztor zur
Zehnthofstrasse — Ecke Langgasse ab Mittwoch
Nachmittag und von Donnerstag bis Sonntag ab
Mittag wieder offen — siehe Seite 15. Insgesamt
hat der Zehnthof-Weingarten 80 Platze und im
Inneren in verschiedenen Raumlichkeiten noch-
mals 100. Die Raume im Zehnthof sind sehr
individuell und lassen sich wunderbar fur kleine
Gruppen, Familien oder Firmen als geschlos-
sene Gesellschaften nutzen. Fur nachstes Jahr
werden auBerdem die Veranstaltungsraume im
Obergeschoss hergerichtet, und es kann dort
gefeiert werden. Mehr dazu in unserem Infokasten
auf der nachsten Seite.

EINE PERLE BAROCKZEITLICHER
RAUMGESTALTUNG

Wie so viele Erfolgsgeschichten, beginnt auch die
des Zehnthofes mit einem Weinberg. Oder besser
gesagt, mit zwei geschenkten Weinbergen: Die
Urspriinge des Gebaudes reichen zurtick bis

ins Jahr 918, als Kénig Konrad die Schenkung
zweier Weingarten zu Nordheim an das Kloster
Munsterschwarzach bestétigte. 1076 Uber-

gab Bischof Adalbero von Wurzburg der Abtei
einen weiteren Weinberg. Nochmal fast 300
Jahre spater, anno 1326, bestatigte Bischof-
Herzog Wolfram von WUrzburg der Abtei die
Grundherrschaft von Dorf und Gemarkung
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Die profanierte Kapelle im Zehnthof ist
Schmuckstiick und Raritdt zugleich:

Hier zu speisen ist etwas ganz Besonderes.
Bis zu 20 Géste finden Platz unter dem
Gewdlbe mit den herrlichen Fresken!

ILLUSTRATIONEN: NICO MANGER

FESTE FEIERN Q\
Schon immer war der Zehnthof ein besonderer Ort der Gastlichkeit:

In dieser Tradition bieten Bernhard Reiser und sein Team dort fur
Sie wundervolle Raumlichkeiten fir jeden Anlass. Hochzeit, Taufe,
Familienfeste oder Ihr ganz individuelles Business-Event.

/0

Je nach Anzahl der Gaste und den entsprechenden Wiinschen der
Bestuhlung, stehen folgende Mglichkeiten zur Verfiigung:

1 GroBer Saal bis zu 80 Personen
2 Giebel-Zimmer bis zu 20 Personen
3 Erker Stube bis zu 30 Personen
4 Lump Loge bis 2u 10 Personen

5 Fachwerkzimmer (mit Durchgang)  bis zu 30 Personen

Sie und Ihre Géste genieBen feinste frankische Handwerkskiiche, und das REISERS-Veranstaltungsteam sorgt fr alles andere. Fir die perfekte Planung Ihrer privaten oder
geschdftlichen Feier steht Ihnen das Event-Management perstnlich zur Seite. Auch Workshops, Fortbildungen oder Meetings finden hier in traumhafter Umgebung statt;

Sie kinnen je nach GriBe der Gesellschaft einen, mehrere oder alle Raume exklusiv buchen. Dekoration, Unterhaltung oder professionelle Tagungs-Technik stellt das Event-Team
von REISERS Zehnthof ebenfalls gerne zur Verfiigung.

12 N°2/2021-DIVINO MAGAZIN
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Nordheim. Und schlieBlich wurde 1585 der
erste Teil des Zehnthofes von Abt Johannes

IV. Burckhardt errichtet. Die wunderbar erhal-
tene, beziehungsweise perfekt restaurierte und
als exklusive Raumlichkeit fUr private Dinners
zu mietende Zehnthotfkapelle wurde 1755 von
Johann Michael Feichtmayr aus Wessobrunn
stuckiert, und Andreas Dahlweiner fertigte die
Fresken an. Obwohl die Kapelle heute profa-
niert ist, spurt man darin etwas Heiliges, viel
Anmut und Religiositat im besten Sinne. Ein
langer Holztisch und 20 StUhle laden ein, hier
zu speisen und zu trinken, die Gesellschaft und
die Exklusivitat dieses besonderen Raumes zu
genielen.

Unter dem Zehnthof wurden schon im 18.
Jahrhundert fur die damalige Zeit sehr groBe
Weinkeller mit 730 Quadratmetern und einem
Speichervermdgen von 600.000 Litern gebaut
— in weiser Voraussicht. Und schlieB3lich erwarb
die Winzergenossenschaft Nordheim 1964 den
ehemaligen Munsterschwarzacher Zehnthof.
Es gabe so viel mehr zu erzéhlen Uber die
Geschichte des Zehnthofs und seinem kleinen
klosterlichen Gebetsraum, denn als solcher ist
die Kapelle angelegt worden. Das kdnnen wir
hier gar nicht alles in Worte fassen. Es gibt aller-
dings ein schénes Kompendium dazu: ,Die
Kapelle der HLL. Apostel Simon und Judas
Thaddaus im Munsterschwarzacher Zehnthof
in Nordheim am Main“ — von Matthias Wieser,
OSB Franziskus BUIl und Martin Brandl.

Nur wenige mainfrankische Orte verfligen Uber
ein so qualitatvolles und von wechselnder
Geschichte gepragtes Beispiel barockzeitlicher
Raumgestaltung. Die Zehnthofkapelle gilt weithin
als bedeutsames Artefakt des mainfrankischen
Rokoko — und Sie konnten darin |hr privates

Fest feiern. ,Das ist aus meiner Sicht nicht zu
toppen®, freut sich Bernhard Reiser, der selbst
die Zehnthofkapelle zu einem seiner Lieblingsorte
erklart hat.

IM HERZEN DER WEININSEL

Wenn man ein Restaurant auf einer Insel in einem
von Frankens berlhmtesten Anbaugebieten fuhrt,
spielt der Wein natUrlich die zweite Hauptrolle
neben der Kulinarik. Und so ist die Weinkarte

von REISERS Zehnthof eine echte Offenbarung.
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Sie listet viele der besten Weinguter Frankens
und bietet eine grandiose Vielfalt. Da weil3 man
gar nicht, was man zuerst trinken soll. NatUrlich
hangt das von der Wahl der Speisen ab, wobei
wir beim zentralen Thema waren. Bernhard
Reiser hat mit dem Zehnthof sein gastronomi-
sches Portfolio perfekt diversifiziert: Neben dem
Gourmetrestaurant Restaurant REISERS am
Stein in Wirzburg (ein Michelin-Stern), REISERS
Kochschule, REISERS Genussmanfaktur fur
Events und Caterings sowie dem jungsten gastro-
nomischen Spross in Wirzburg — Aifach REISERS
—ist der Zehnthof ein Ort, an dem eine authen-
tische frankische HandwerkskUche gelebt wird.
Die meisten Lieferanten kennt Reiser personlich,
sie sind aus der nahen Umgebung. Sogar einen
Lieferanten fUr die seltenen ,Meefischli“ hat sich
der Reiser an Bord geholt. Das Konzept bietet
eine saisonal beeinflusste Karte sowie ein regel-
maBig wechselndes Dreigang-Ment. Manchmal
wird die Karte auch tagesaktuell geandert und
der eine oder andere Gang variiert.

Wenn man sicher wissen mdchte, was im
Angebot ist, sollte man die Karte vorab online
aufrufen oder das Serviceteam vor Ort befra-
gen. ,Die Ausgangsqualitat und Frische unserer
Zutaten spielt in jedem meiner Restaurants und
auch bei den Caterings die wichtigste Rolle.

Wir verarbeiten wo es moglich ist Produkte aus
der Region, und ich wei3 ganz genau, wo meine
Zutaten herkommen®, beschreibt Reiser sein
Konzept.

ADRESSE

REISERS Zehnthof
Langgasse 33

97334 Nordheim am Main

OFFNUNGSZEITEN
Mittwoch ab 16 Uhr
Donnerstag bis Sonntag ab 11 Uhr

RESERVIERUNG

Telefon: 09381 1702 (zu den Offnungszeiten)
WhatsApp: 0175 3369471
mail@der-reiser.de

Oder auch gerne Uber das Restaurant
REISERS am Stein in Wirzburg
Telefon: 0931 286901
www.der-reiser.de
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MEGATHEMA
KLIMAWANDEL

Uber ressourcenschonendes Bewasserungsmanagement und die
technischen Maglichkeiten, den Herausforderungen in der Hitzeregion

Franken zu begegnen.

Dr. Daniel Hef3dorfer ist Leiter des Arbeitsbe-
reiches Forschungskoordination und Projekt-
management am Institut fiir Weinbau und
Oenologie an der Bayerischen Landesanstalt
fiir Weinbau und Gartenbau (LWG) in Veits-
héchheim. Wir sprachen mit ihm iiber Aufga-
ben und Losungen, wie die Winzerinnen und
Winzer in Franken den zunehmenden Wetter-
extremen begegnen konnen.

Unser Termin mit Dr. Daniel Hef3-

dorfer in den Weinbergen von Thiin-
gersheim legt die Problematik, tiber die
wir sprechen mdochten, direkt vor unsere
Fufle: trockene Boden, miide Rebpflan-
zen, direkte Sonne, hohe Temperaturen.
,Die Folgen des Klimawandels mit Diirre-
perioden und Trockenheit werden bei uns
immer spiirbarer. Dr. Daniel HeRRdorfer
sagt das mit professioneller Distanz. Er
wirkt dabei aber nicht unbeteiligt. Schlief3-
lich beschiftigen wir uns mit einem
Thema, von dem eine gewisse Bedro-
hung ausgeht. Denn die Vorhersagen
in Sachen Klimawandel, die von den Wis-
senschaftlern fiir das Jahr 2050 voraus-
gesagt worden waren, sind bereits 2018
eingetreten. ,Das ist in der Tat beunruhi-
gend, aber die Klimaverinderung bleibt
nunmal nicht stehen, sagt der Wissen-
schaftler. Das Thema beschiftigt ihn in
Theorie und Praxis. Seine Promotion
hat er zum Thema ,Ressourcenmanage-
ment — Umsetzung moderner Strategien
der Bewisserung zur Qualititssicherung
in weinbaulichen Grof3projekten an der
LWG in Zusammenarbeit mit der Hoch-
schule Geisenheim geschrieben. Und
dieses Thema ist auch heute sein Titig-
keitschwerpunkt — auch in seiner Lehr-
titigkeit an der Meister- und Techniker-
schule der LWG.

JEDER TROPFEN ZAHLT

Als wir durch die Weinberge gehen, um
uns die Bewidsserungsanlagen anzu-
schauen, fangen sie wie von Geisterhand
gesteuert an zu tropfen. Plitsch, Plitsch,
Plisch hort man wenig spiter, was sehr
beruhigend wirkt. Natiirlich sind hier
keine Geister am Werk, sondern High-

Donnerstag, 17. Juni, 16 Uhr, 34 °C:
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Dr. Daniel HeBddrfer in seinem Element; Am liebsten ist

er in den Weinbergen. Hier zeigt er uns das Aufpfropfen der
neuen pilzwiderstandsfahigen Rebsorte Calardis Musqué

auf die alte Bacchusrebe. In wenigen Wochen wird der neue
Trieb dort wachsen. Unabdingbar dafiir: Die Trapfchenbewas-
serung — hier noch mit einem iiberirdischen System.

Tech-Systeme. ,Wir leisten hier keine
Grundlagenforschung, das machen die
Kollegen an den verschiedenen Hoch-
schulen oder Universititen. Was wir hier
tun, ist angepasst an die Bedtirfnisse des
Weinbaus in Franken, der Winzer vor Ort
und zudem immer hochaktuell, erklirt
Dr. Hefldérfer. Das Thema ist extrem
komplex und man wundert sich, dass die
Steuerung ,einfach nur” iiber das Smart-
phone erfolgt — bei so vielen Daten, die
hier zusammenflieRen. Und sie kommen

direkt aus den Weinbergen. Es stehen
Messgerite zwischen den Zeilen, und
Sensoren befinden sich im Boden, die
den aktuellen Wassergehalt ermitteln.
Man spricht von Bodenfeuchtigkeit. Das
ist neben Bewisserungssteuerung und
Bodenmanagement eines der Schliis-
selworter zum Thema Klimawandel im
Bezug auf den Frinkischen Weinbau.
,Die Begriinung zwischen den Rebzeilen
spielt eine Schliisselrolle in diesem Kon-
text, sagt der studierte Weinbauer. ,Jede
Pflanze steht in Konkurrenz zu den Reb-
stocken. Sie graben sich im wahrsten
Sinne des Wortes gegenseitig das Wasser
ab. Aber wenn man die richtigen Pflan-
zen erlaubt und sie entsprechend bear-
beitet, werden sie zu Partnern®, sagt
Hefddorfer. Er fithrt uns zu den Zeilen,
in denen bunte Wicken und viele andere
Beikriuter wachsen durften. Allerdings
liegen sie ,uberfahren” auf dem Boden.
,Diese Art der Begriinung sorgt nicht
nur fiir Biodiversitit im Weinberg und
mehr Lebensraum fiir Insekten. Sie hilt
spiter als ,selbstgemachtes Stroh“ auch
die Feuchtigkeit im Boden, sorgt fiir
den Humusaufbau und schiitzt gegen
Erosion“, Dbeschreibt HefRdorfer. Die
Pflanzen waren kurz zuvor entsprechend
gewalzt, aber eben nicht untergegraben
worden. Es geht in jeder Hinsicht darum,
Wasser zu sparen und das verwendete
Wasser so effektiv wie mdoglich zu ver-
wenden.

Die Tropfchenanlagen werden deshalb
perspektivisch unter die Erde verlegt. So
wird auch moglichen Beschidigungen
durch die Schlepperarbeit im Weinberg
vorgebeugt. Das ist iibrigens ein weiteres
grofles Thema an der Landesanstalt und
im Arbeitsbereich von Dr. Daniel HeRdor-
fer: Selbstfahrende Schlepper fiir Arbeits-
erleichterung und Umweltschutz. Aber,
so sagt der Forscher, die Technik schreitet
deutlich schneller voran als die Gesetz-
gebung. Und so bleiben manche Ideen
noch Zukunftsmusik. Aber, und da sind
sich alle einig, ,Smart Farming“ ist kein
Trend, sondern eine Notwendigkeit fiir
die Sonderkulturen Wein- und Obstbau
— und das hat eine gewisse Dringlichkeit.
,Wir miissen schnellstens klimafit wer-
den, damit der Weinbau in Franken den
Klimawandel iiberlebt!

Kontakt:

Dr. Daniel HeBdorfer

Leiter des Arbeitsberiches Forschungskoordination
und Projektmanagement am Institut fir Weinbau
und Oenologie, Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau (LWG)

An der Steige 15

97209 Veitshéichheim

Tel. 0931 9801-554

Fax 0931 9801-550

Maobil 0172 5712160
daniel.hessdoerfer@Mwg.hayern. de
www.lwg.bayern.de
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WEINBAURING FRANKEN: BEATE LEOPOLD GIBT
IHR WISSEN VOM WEINBERG WEITER!

bayerischen Winzerinnen und Winzer, die 1989 nach

dem Bayerischen Landwirtschaftsforderungsgesetz
gegriindet wurde. Seither berit der Verein seine Mitglie-
der in weinbautechnischen Themen. Die Bereitstellung
(tages-)aktueller Informationen, Warnungen und Hand-
lungsempfehlungen bilden den Kern seiner Aufgaben.
Die Zusammenarbeit mit den Winzerinnen und Winzern
erfolgt entweder direkt — also auch in persénlichen Einzel-
terminen — oder iiber die értlichen Weinbau- und Winzer-
vereine. Insgesamt sind an die 80 Prozent der frinkischen
Winzerinnen und Winzer Mitglied im Verein. Seit 2020
ist Beate Leopold Geschiftsfiihrerin. Sie tibernahm dieses
Amt von Artur Baumann, der den Weinbauring als solches
aufgebaut und in 25 aktiven Jahren geprigt hat. Mit im
Team sind Matthias Muth, Berater und Christiane Brauns,
Biologin.

DAS WORT ,,FAX ST ZUM SYNONYM FUR WEINBAUHINWEISE
UND -EMPFEHLUNGEN GEWORDEN

Mit regelmifiigen Mailversendungen, die nach wie vor als
~Weinbaufax“ bezeichnet werden, informiert der Weinbau-
ring in enger Abstimmung mit dem amtlichen Rebschutz-
dienst an der Landesanstalt fiir Wein- und Gartenbau
(LWG) in Veitshéchheim die frinkischen Winzerinnen
und Winzer. Neben dem Weinbaufax gibt es noch das
Okofax in Zusammenarbeit mit den Beratern der Okover-
binde und der LWG (1 x wochentlich), ein Oenofax tiber
den Herbst, welches fiir die kellerwirtschaftliche Beratung
von Bezirk und LWG weitergeleitet wird — und schliefRlich
ein Infofax, in Zusammenarbeit mit dem Frinkischen
Weinbauverband, das in unregelmifigen Abstinden die
Winzer iiber unterschiedliche Themen informiert, z.B. die
aktuellen Corona-Auflagen fiir Vinotheken oder Saison-
arbeitskrifte. Viele Faxe, die aber natiirlich alle per Email
verschickt werden.

Der Weinbauring e.V. ist eine Selbsthilfeeinrichtung der

FOTOS: CW-FOTOART CHRISTOPH WEISS
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WEINBAU

DER GUTE DRAHT NACH OBEN

Mit einem engmaschigen Monitoring im Pflanzenschutz und
dem Betrieb von Wetterstationen lisst sich einiges vorhersagen.
Und trotzdem gehort der Blick in den Himmel zur tiglichen
Routine von Beate Leopold. Was sie auflerdem beschiftigt und
interessiert, haben wir die zweifach diplomierte Weinfach-
frau (Studium und Abschluss an der FH Heilbronn — Wein-
betriebswirtschaft (Dipl.), Studium und Abschluss an der Uni
Geisenheim — Weinbau und Oenologie (B.Sc.) im personlichen
Gesprich gefragt.

Frau Leopold, gibt es bei Ihnen iiberhaupt das typische
Tagesgeschiift?

Nicht wirklich. In dem einem Jahr, das ich nun schon
hier arbeiten darf, hat sich noch keine Routine einge-
stellt und das ist gut so. Wir reagieren ja auf die aktuel-
len Bediirfnisse und Fragen vor allem unserer Mitglieder,
aber auch von Forschung, Politik und Gesellschaft. Es gibt
ein paar fixe Tage in der Saison, wie die , Fax-Tage“ Mon-
tag und Donnerstag, oder die festen Gruppentermine, die
in der Saison das Wochengeschehen strukturieren.

Schreibtisch oder Gummistiefel: Sind Sie hdufiger im Biiro
oder im Weinberg?

In der Vegetationszeit natiirlich viel stirker drauen, zum
Gliick. Im Winter steht dann eher das Biiro auf dem Plan
— Nachbereitung der letzten Saison, Aufbereitung von
neuen Informationen und Forschungsergebnissen, Vor-
bereitung von Vortrigen, Veranstaltungen, Projekten...

Welche Themen beschdftigen Sie rund ums Jahr?
Der Weinbau ist vielseitig und so auch die Themen. Wir

20

beschiftigen uns ja nicht nur mit den Reben, sondern auch mit
dem Drumherum und Darunter. Das heifdt, von der Begriinung
itber Biodiversitit zur Bodenbearbeitung, Neupflanzungen, Sor-
tenwahl. Jede Jahreszeit hat ihre Schwerpunkte. Der Boden und
das Bodenleben sind mir dabei besonders wichtig. Dem Boden
haben wir viele Jahre nicht die nstige Aufmerksamkeit und oft
auch nicht genug Behutsamkeit geschenkt, weil er ja eh da ist.
Aber gerade in den letzten Jahren mit den Wetterkapriolen und
-extremen merkt man, dass der Boden extrem wichtig ist als
Puffer (Stress, Wasser, Nihrstoffe, Kohlenstoff, uv.m.) und uns
vieles abnehmen kann. Leider hat er oft diese Eigenschaften
verloren. Sie wieder aufzubauen ist eine ganz wichtige Aufgabe.
Ein sehr spannendes Thema, das ich hoffentlich weitergeben
kann, vor allem auch mit Tipps zur Umsetzung in der Praxis.

Jetzt werden wir personlich: Welchen Wein trinken Sie am
liebsten?

Ach herrje... nennen Sie mir den Anlass und ich sage Thnen
meinen Lieblingswein. Es gibt eine so grofle Vielfalt. Was
einen Wein zu meinem Favoriten macht, sind Charakter,
Struktur und Prisenz. Ein authentischer Wein ist mir am
liebsten — von ganz trocken zu siif3, von triib zu klar, von weifs
zu rot, aromatisch zu mineralisch, von alt zu jung, von Edel-
stahl bis Amphore. Egal welche Preis- oder Qualititsstufe.

Bleibt Raum fiir Hobbies, wenn man den Weinbauring leitet?
Wenn man den Weinbau nur als Beruf sieht, wird man
nicht gliicklich. Er ist in jedem Fall Teil meiner Freizeit
und lisst sich nicht abgrenzen — sei es bei Veranstaltun-
gen, Weinproben, Besuchen bei Freunden und Weingiitern
(oftmals in Personalunion), Reisen (hoffentlich bald wie-
der unbeschwert). Daneben gibt es noch eine grofRe Fami-
lie, Hund und Garten, Kriuter und Kochen, Wandern...

N°2/2021-DIVINO MAGAZIN
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UNTERMIETER IM WEINBERG

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

Untermieter im Weinberg:

Die Zauneidechse —

Ortstreue Grenzgangerin

FOTO: DR. BEATE WENDE

Ein sanftes Rascheln in der Streuschicht ver-
rit die Anwesenheit einer Zauneidechse. Thre
behinde Fortbewegungsweise verhalf der Zaun-
eidechse zu ihrem wissenschaftlichen Namen
Lacerta agilis — die ,flinke“ Eidechse.

Von allem ,a weng* (Ubersetzung fiir Nicht-Franken:
von allem ein bisschen)

Bei milden Temperaturen ein Sonnenbad im
warmen Sand, bei zu grofler Hitze Riickzug

in den kithlenden Schatten. Was nach einem
Urlaubstag klingt, beschreibt im Wesentlichen
die Lebensraumanspriiche der Zauneidechsen:
strukturreiche Flichen mit exponierten Sonnen-
plitzen auf Steinen oder im Sand, um den
Korper nach kalten Nichten aufzuwidrmen sowie
schattige Bereiche und Versteckmoglichkeiten
unter Holz oder Steinen wihrend der Tageshitze.
Weiterhin sind offene Sandflichen fiir die
Eiablage wichtig.

Urspriinglich bewohnten Zauneidechsen halb-
offene Landschaften wie Magerwiesen, Heiden,
Waldrinder und Diinen. Da diese Flichen jedoch
immer knapper wurden, eroberten die anpas-
sungsfihigen Zauneidechsen intensiv genutzte
Plitze wie Kiesgruben, Steinbriiche, Bauschutt-
deponien oder Bahndimme. Wie der Name
andeutet, sind Zauneidechsen auch gerne in
naturnahen und abwechslungsreich gestalteten
Girten zu Gast. Hingegen wird man in mono-
tonen , Stein- oder Rasenwiisten“ vergeblich nach
den flinken Tieren Ausschau halten.

Wichtig fiir eine erfolgreiche Ansiedlung der
Zauneidechsen ist das Vorhandensein ihrer
Beutetiere, wobei der Speisezettel sehr vielfiltig
ist (auch hier: von allem ein bisschen): Kifer,

Wanzen, Ameisen, Heuschrecken, Zikaden,
Spinnen und Regenwiirmer landen zwischen
den bezahnten Kiefern. Doch auch die Zaun-
eidechsen selbst sind begehrte Beutetiere.
Elstern, Miusebussarde, Eichelhiher sowie
Marder und Schlingnattern haben Eidechsen
“zum Fressen gern“. Im Siedlungsbereich
kommt die grofite Gefahr fiir Eidechsen jedoch
auf leisen Pfoten daher: Unsere Stubentiger sind
fiir hohe Verluste der Eidechsenpopulationen in
den Girten verantwortlich.

Eine Sollbruchstelle als Lebensversicherung

Bei so vielen potenziellen Riubern ist es gut,
wenn man einen Trick auf Lager hat, dem
gefrifiigen Schnabel oder Maul zu entkommen.
Zauneidechsen setzen hierbei auf Ablenkung.
Bei einem Angriff konnen Zauneidechsen ihren
Schwanz abwerfen, der sich mittels aktiver
Nerven und Muskeln noch einige Minuten
weiterbewegt. Der sich windende Schwanz

zieht die Aufmerksamkeit des Riubers auf

sich — die ,restliche“ Zauneidechse kann entkom-
men. Der Schwanz wichst langsam wieder nach.

Eidechsen als Zeckenabwehr

Wie bei vielen Tier- und Pflanzenarten ist auch
bei der Zauneidechse der bestindige Verlust an
geeigneten Lebensraum ausschlaggebend fiir
den Riickgang. Dabei wire der Schutz der Tiere
auch fiir unsere Gesundheit wichtig. Denn Zaun-
eidechsen kénnen vor Ansteckung mit den von
Zecken uibertragenden Borreliose-Erreger schiit-
zen. Bei Zecken sind Zauneidechsen als Blut-
spender sehr beliebt. Hiufig findet man mehrere
Zecken auf einem Eidechsenindividuum. Doch
Borreliose-Bakterien konnen sich im Eidechsen-
blut nicht vermehren. Das bedeutet, sticht eine
borrelien-positive Zecke zuerst eine Eidechse
und anschliefend einen Menschen zum Blutsau-
gen, erkranken Letztere nicht an Borreliose.

In der Weinberglandschaft lassen sich mit relativ
geringem Aufwand geeignete Zauneidechsen-
Lebensrdume schaffen. Kleine Steinanhiufungen
kombiniert mit offenem, sandigem Boden und
eventuell noch etwas Totholz geniigt. Wenn diese
Eidechsen-Biotope im Randbereich der Wein-
berge oder auf ehemaligen Spitzzeilen-Flichen
entstehen, wird die Zauneidechse ithrem wissen-
schaftlichen Namen alle Ehre machen und diese
Bereiche ,flink“ erobern.

Dr. Beate Wende

Bayerische Landesanstalt fiir
Weinbau und Gartenbau (LWG)
An der Steige

97209 Veitshdchheim

Telefon +49 (931) 9801-574
beate wende@hwg . bayern.de
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Zum zweiten Mal haben sich namhafte Betriebe

am Wochenende vom 7. und 8. August 2021 im

Hof von DIVINO Nordheim zur einer gemeinsamen
Weinprasentation getroffen. Mit von der Partie waren
Alde Gott (Baden), Weingéartner Cleebronn&Giiglingen
(Wiirttemberg), Weinbiet (Pfalz) und die Kellerei Bozen
(Sudtirol).

Unter Einhaltung der Abstands- und Hygieneregeln
war das Konzept heuer etwas anders, aber
genauso spannend fiir alle Teilnehmer. Leider
mussten wir in diesem Jahr auf die Teilnahme der

Winzergenossenschaft MayschoB-Altenahr verzichten:

Die Kolleginnen wurden von der Hochwasser-
Katastrophe an der Ahr schwer getroffen, und es
war zum Zeitpunkt der Veranstaltung noch nicht
absehbar, wie es dort (iberhaupt weitergehen wird.
Um wenigstens etwas zu unterstiitzen, gehen
neben dem Erlés des WeinForums auch 10 Euro
pro verkauftem DIVINO WeinForum Entdecker-Paket
2021 an die Kolleginnen der Winzergenossenschaft
MayschoB-Altenahr. Dies ist unser kleiner Beitrag
flir eine hoffentlich schnelle Riickkehr zur Normalitét
und zum Wiederaufbau.

Auf den Seiten 24 und 25 finden Sie alle Details
zu unserem diesjahrigen DIVINO WeinForum
Entdecker-Paket mit 10 ausgewdahiten Weinen.

Am besten Sie notieren sich gleich den Termin fiir
unser DIVINO WeinForum 2022: Es findet am ersten
Augustwochenende — Samstag, 6. und Sonntag,
7. August 2022 - im Hof von DIVINO Nordheim
statt. Wir freuen uns schon heute darauf und auf
viele schone Begegnungen mit guten Weinen!
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DIVINO WEINFORUM

Exklusives
Entdecker-Paket!

Wie wir auf den Seiten 22 und 23 berichten, konnte in diesem Jahr das DIVINO WeinForum
wieder stattfinden. Mit grofler Freude sind unsere Partner aus der German Wine Group und
unsere besonderen Giste aus Siidtirol — die Kellerei Bozen — unserer Einladung zu dieser
spannenden Verkostung mit Ab-Hof Verkauf gefolgt. Wir hatten viele gute Gespriche, und
auch unter Fachleuten lernt man immer wieder dazu. Wein ist einfach eines der spannendsten
Produkte tiberhaupt. Und wenn sich darin noch die Vielfalt von fiinf groflartigen Betrieben
abbildet, dann ist das ein echter Gliickstreffer. Den méchten wir gerne mit Thnen teilen und
haben auch in diesem Jahr wieder das Entdecker-Paket fiir Sie zusammengestellt. Jeder
Betrieb hat dafiir zwei Weine ausgewihlt, und wir schicken es versandkostenfrei an Sie!

10 Euro von den insgesamt 95 Euro fiir 10 Weine gehen an unsere Kolleginnen und Kollegen
der Winzergenossenschaft Mayscho-Altenahr, die aufgrund der Uberschwemmungskata-
strophe weder am WeinForum, noch an dem Entdeckerpaket teilnehmen konnten. Sehen Sie
dieses GeniefRer-Paket in diesem Jahr also auch als eine Unterstiitzung fiir diesen Betrieb an.
Es wird jede Hilfe gebraucht an der Ahr — und das wird noch eine Weile so sein.

Jedem Entdecker-Paket liegt eine Broschiire bei, auf der die einzelnen Weine in einer kleinen
Expertise beschrieben werden. Wir wiinschen Thnen damit viel Genuss!

Herzlich,
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Verkaufsleiter Andreas Stachel

WEINBIET
MANUFAKTUR

Die Winzer leben und arbeiten am
FuRRe des Weinbiets. Mit seinen

554 m Hohe thront er im Herzen der
Pfalz. Er ist das Wahrzeichen der
Region, und in seinem Schutz sind
Menschen und Reben verwurzelt.
Seine Bedeutung fiir das Leben und
Schaffen der Winzer kannten schon
ihre Ahnen, und so wurde die beste
Genossenschaft der Pfalz nach ihm
benannt.

,Im Herzen der Pfalz wachsen
diese charaktervollen Weine
VON ERSTEN LAGEN. Die
Boden der Weinbiet Manufaktur
sind geprigt von Kalkstein,
Buntsandstein und Léss sowie
dem speziellen Mikroklima am
Rande des Rheingrabens.”

2020 WeiBburgunder & Chardonnay
VON ERSTEN LAGEN trocken

2019 Merlot & Cabernet Sauvignon
VON ERSTEN LAGEN trocken
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Sommelier Peter Angele

DIVINO

Qualitit ist ein hohes Gut. So ver-
stehen es die Winzer von DIVINO
Franken. Wirklich hohe Weinqualitit
ist fiir sie ein Wert, der das Leben
bereichert. Die Trauben, die von den
DIVINO-Winzern geerntet werden
und die Weine, die sie daraus reifen
lassen, haben deshalb genau das
zum Ziel: Lebensqualitit schenken.

, Beide Weine reprisentieren in
perfekter Weise das echte Franken
— mineralisch, markant und
enorm kraftvoll. Hier kann man
das Potenzial unserer Weinberge
wirklich schimecken.“

2019 Charakter F. - Alte Reben
Thiingersheimer Johannisberg,
Riesling Spatlese trocken

2020 Charakter F. - Steillage
Escherndorfer Lump,
Silvaner Spatlese trocken

DIVINO MAGAZIN-N° 2/2021

Geschaftsfiihrender Vorstand Giinter
Lehmann

ALDE GOTT WINZER
SCHWARZWALD

Genuss aus dem Weinschwarzwald:
Seit 70 Jahren kooperieren die
Winzer rund um den ,Alde Gott“
und bewirtschaften gemeinsam 266
Hektar Reben an den Siidhingen
des Schwarzwaldes. Sie leben die
Tradition, die sich in den vergange-
nen Jahrzehnten bewihrt hat und
die heute den Zusammenhalt der
Menschen stirkt.

,Unsere Universal-Talente in
Weifs und Rot.“

2018 Spétburgunder Spétlese trocken
- Von Alten Reben -

2020 WeiBburgunder Kabinett trocken

Vorstand Thomas Beyl

WEINGARTNER
CLEEBRONN-
GUGLINGEN

In sorgfiltiger Handarbeit und mit
Respekt vor der Natur bewirt-
schaften die Cleebronner Winzer
einzigartige Weinbergslagen in-
mitten des Zabergius. Umrahmt
von Strom- und Heuchelberg, in
einem der schonsten Naturparks
Deutschlands, reifen ihre Gewichse
in mediterranem Klima. Qualitit
steht an oberster Stelle, getreu dem
Grundsatz ,,So behutsam wie mog-
lich, so viel Technik wie notig.“

,Herzog C Lemberger trocken

ist DER Wiirttemberger Rotwein-
klassiker schlechthin — unsere
Paradesorte und markantes
Aushdngeschild. Der Herzog C
Riesling ist geprigt von minera-
lischer Tiefe und feinem Duft
nach Sommerwiesenkriutern.
Spannende Riesling-Variante,
ungewdhnlich und komplex!*

2020 Herzog C Riesling trocken
2019 Herzog C Lemberger trocken

Verkaufsleiter Roland Pircher

KELLEREI BOZEN

Seit 2019 befindet sich die Kellerei
Bozen in einem der moderns-

ten Kellereigebiuden Italiens.

224 Genossenschaftsmitglieder
widmen sich dort mit Hingabe
und Leidenschaft dem Siidtiroler
Weinbau. Eine groRe Familie,

die sich rund um Bozen fiir eine
gewachsene Kulturlandschaft enga-
giert. Die 340 Hektar Weinberge
liegen in traumhaften Lagen auf
200 bis 1000 Metern Hghe.

,Weissburgunder Dellago &
Lagrein Perl verkérpern das
bestmagliche Zusammenspiel
zwischen Rebsorte, Boden-
beschaffenheit und Mikroklima
aus den Bozener Weinbergslagen.”

2020 PERL Lagrein, Siidtirol -
Alto Adige DOC

2020 DELLAGO Weisshurgunder,
Siidtirol - Alto Adige DOC







NICHTS FUR SCHWACHE NERVEN:

Das Weinjahr

2021

ede Vegetationsperiode hat ihre eigenen
J Herausforderungen: ,Wenn ich nicht

schon so lange dabei wire, hitte ich
mir in diesem Sommer wirklich Sorgen
gemacht®, sagt Paul Glaser, Leiter Qualitits-
und Weinbergsmanagement bei DIVINO.
Der ,alte Hase“, wie er von sich sagt, hat
schon viele Jahrginge bei DIVINO betreut
— sowohl im Weinberg als auch im Keller.
Es gibt zwar Regeln, aber keine Routine,
wenn man in und mit der Natur arbeitet.

Jedes Weinjahr verlduft anders, und mit
dem voranschreitenden Klimawandel kom-
men neue Aufgaben auf die Winzerinnen
und Winzer zu. In Franken ist man mit den
Ergebnissen der Forschung an der Landes-
anstalt fiir Wein- und Gartenbau (Seite 16)
und dem Informations- und Warn-System
des Weinbaurings (Seite 18) fiir die gesamte
Region sehr gut aufgestellt. Fiir die jeweili-
gen Anlagen, das spezielle Terroir, die Pla-
nung der Sortimente und vieles mehr miis-
sen die Verantwortlichen zur richtigen Zeit
ihre eigenen — richtigen — Entscheidungen
treffen und verantworten.

IMMER WIEDER EIN ABENTEUER!

Das grofie Gliick in diesem Jahr war schon
einmal, dass die grolen Froste ausgeblie-
ben sind. Der Frost im letzten Jahr war der
Grund fiir die Ernteausfille von DIVINO.
Das Frithjahr 2021 war eine spannende
Zeit, und in manchen Senken hat es ,etwas
gezwickt“: In den sogenannten ,Frost-
lochern“ gab es gewisse Schiden, die im
Vergleich zum letzten Jahr allerdings nicht
ins Gewicht fallen.

Die Niederschlige von Januar bis Mirz
waren im Mittel der letzten Jahre. Der April
allerdings war auflergewshnlich trocken.
Der Mai war noch sehr kiihl und nass in
Franken, und die Reben trieben im Durch-
schnitt etwa drei Wochen spiter aus. Das
gab den Winzerinnen und Winzern die
Moglichkeit, ihre Triebkorrekturmafinah-
men ,in Ruhe“ durchzufithren — das Zeit-
fenster war gut. Im Juni wurde es wirmer,
sommerlich, aber nicht zu heifl. ,Wir brau-
chen fiir ein gutes Wachstum der Trauben
nicht tiber 30 Grad, erklirt Paul Glaser.
Die Niederschlige waren im Juni und Juli
giinstig, der Boden war gut durchfeuchtet,
die Bedingungen waren gut, und die Reben
sind sehr schnell gewachsen. Die Verzoge-
rung aus dem Frithjahr konnte gut aufge-

holt werden. Dann allerdings kamen Tage
und Wochen, die viel zu nass fiir den Wein-
bau waren. Die Winzerinnen und Winzer
hatten unglaublich viel im Weinberg zu tun
— denn die Niederschlige kombiniert mit
der Wirme sorgten fiir enormen Pilzdruck.
Laubarbeit, Entblitterung und Pflanzen-
schutz waren an der Tagesordnung. Und
es waren sehr arbeitsintensive Tage fiir die
Winzerinnen und Winzer!

,Das schwiill-warme Wetter sorgte fiir
teilweise bis zu 5 Zentimeter Wachs-
tum im Weinberg pro Tag, das musste
im Zaum gehalten werden. Die Geiz-
triebe wurden ausgebrochen, denn sonst
geht die Kraft der Rebe in diese Triebe
und verdichtet die Traubenzone. Das
will man nicht, beschreibt Paul Glaser.
Der Blick auf die einschligigen Wetter-Apps
war immer begleitet von der Sorge, dass die
Region von einer extremen Wetterlage mit
Hagel oder groflem Sturm getroffen wird.
Das blieb zum Gliick in diesem Jahr in
Franken weitgehend aus.

Nach der Bliite im Juni entwickelten sich
die Trauben sehr schnell, auch wenn der
Traumsommer 2021 ausgeblieben ist. Mit
dem vielen Regen auch im Juli und August
stand der Pflanzenschutz im Fokus, die
Gesunderhaltung der Trauben, die Abtrock-
nung, Triebkorrekturen und Begriinungs-
management. ,Das war sehr aufregend*,
erinnert sich Glaser.

DAS FINALE

Der September brachte endlich schoénes
Wetter — trotzdem lagen die Trauben im
Schnitt um etwa 15° Oechsle zuriick, was
bedeutet, dass die Lese nicht wie geplant
Anfang September stattfinden wiirde.
,Wir haben unser Ziel ganz klar vor Augen
und das ist gesundes Lesegut. Wir gehen
auf keinen Fall ein Risiko ein®, so Glaser.
,Und deshalb werden die Vorlesen bei
80° Oechsle stattfinden. Die Erfahrung
sagt: Man darf nicht die Nerven verlieren
—auch wenn das Wetter Kapriolen schligt.
Optimal ist es, ein gutes Zeitfenster fiir
die Lese zu haben. Je spiter man beginnt,
umso grofer wird der Lesedruck — denn es
ist nicht gesagt, dass wir einen goldenen
Oktober bekommen. Jetzt miissen wir die
Ernte einbringen, das ist das Wichtigste®,
sagt Paul Glaser kurz vor Drucklegung des
Magazins.
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NEUE SERIE: DIVINO WEINGESPRACH

LGestalten statt verwalten” — unter diesem Leitspruch fiihrt Tamara Bischof (Freie Wahler) das Landratsamt Kitzingen seit iiber
21 Jahren. 2020 wurde sie wiedergewdhlt und befindet sich damit in ihrer vierten Amtsperiode. Den Landkreis Kitzingen, in dem auch
DIVINO Nordheim liegt, mdchte sie weiterhin aktiv gestalten: Eine stabile Wirtschaft, eine intakte Natur mit einer lebendigen Wein-
und Gartenbautradition, viele Freizeitangebote und eine gute Infrastruktur machen den Weinlandkreis Kitzingen zu einem beliebten
Ort zum Leben, Arbeiten und GenieBen — zum Beispiel mit einem Glas Frankenwein.

Tamara Bischof,
Landritin

Was berichten Sie einem Gast oder den
Kollegen in Berlin — von ,,Ihrem“ Weinland
Franken?

Ich wiirde zunichst mit einem unserer
hervorragenden Frankenweine anstofen.
Da braucht es nicht mehr viele Worte,
um zu tiberzeugen: Unser Frankenwein
spricht fiir sich und fiir seine hochka-
ritige Qualitit! Auch wiirde ich davon
berichten, wie gut es sich in unserem
wunderschénen Weinlandkreis Kitzin-
gen leben und vor allem auch Freizeit
geniefen lisst: morgens aktiv mit
Wandern, Radfahren oder Wassersport,
abends locken kulinarische Geniisse.
Neben der Vielzahl an Gaststitten

sind zum Beispiel unsere traditionel-
len Heckenwirtschaften einen Besuch
wert, um echt frinkische Gastfreund-
schaft und die Weine direkt bei den
Winzerinnen und Winzern zu erleben.
Und nicht zuletzt bietet der Landkreis
eine hervorragende Anbindung an die
Zentren Niirnberg und Wiirzburg. Wir
sind eine lebens- und liebenswerte
Region und freuen uns deshalb iiber
konstant steigende Einwohnerzahlen.

Haben Sie einen Lieblingsweinberg und
wiirden Sie ihn uns verraten bitte?
Wenn ich von der Vogelsburg auf unsere
Mainschleife blicke oder vom Schwan-
berg aufs Kitzinger Land, sind das

fiir mich Momente, in denen mir das
Herz aufgeht. Ich finde unser Frinki-
sches Weinland in seiner Gesamtheit
und vor allem mit seiner Mischung
von ,Main, Wein, Steigerwald absolut
abwechslungsreich und liebenswert.

Was zeichnet die frinkischen Winzer Ihrer
Meinung nach besonders aus?
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Unsere frinkischen Winzer sind echte
Personlichkeiten mit Charakter und
Visionen und einem Anspruch nach
hochster Qualitit. Obwohl sie bei nati-
onalen und internationalen Weinpri-
mierungen so erfolgreich sind, bleiben
sie bodenstindig und entwickeln sich
permanent weiter. Dem Klimawandel
begegnen sie mit Knowhow und Kreati-
vitit. Wir kénnen stolz sein auf unsere
Winzerinnen und Winzer, die unsere
Weinberge entlang des Mains und

im Steigerwald im Voll- oder Neben-
erwerb bewirtschaften und so unsere
frankische Identitit und die Weinkul-
turlandschaft nachhaltig prigen.

Konnten Sie sich vorstellen, woanders
zu leben? Wenn ja, wo?

Ich bin hier in unserem scho-

nen Weinlandkreis Kitzingen als
meine Heimat tief verwurzelt und
mochte dies nicht mehr missen.

Welche Rolle spielt der Frankenwein

fiir Sie privat?

Ich geniefie es, mit meinem Mann
auf unserer Terrasse zu sitzen und
den Tag bei einem Glas Frankenwein
ausklingen zu lassen. Das kommt
wegen meines vollen Terminkalenders
nicht allzu hiufig vor, weshalb ich es
dann besonders geniefie. Der Fran-
kenwein ist fiir mich untrennbar mit
unserem Weinlandkreis verbunden,
deshalb ist fiir mich Frankenwein auch
immer ein Stiick Heimat im Glas.

Welches Gericht essen Sie am liebsten zum
Frinkischen Silvaner?

Wenn Saison ist, am liebsten Spargel mit
Bratwurst oder Schnitzel.

Divino darf auch in diesem Jahr — corona-
bedingt — den Landkreiswein stellen. Zu
welchen Anldssen wird dieser getrunken?
Unser Landkreiswein ist vor allem ein
Geschenk an verdiente Biirgerinnen und
Biirger und natiirlich auch an unsere
Giste. Mit diesem Wein reprisentieren
wir uns als Weinlandkreis Kitzingen, des-
halb werden die Weine auch bei unseren
Veranstaltungen wie Ehrenamtsemp-
fang, der Verleihung unserer Umwelt-
preise, bei Einweihungen oder unserer
Kreissportlerehrung ausgeschenkt. Den
ersten Landkreiswein gab es bereits
1987. Als ich 2000 zur Landritin gewihlt
wurde, haben wir einen zweiten Wein,
eine Spitlese, in das Sortiment aufge-
nommen, seit 2007 vervollstindigt ein
Rotwein die Auswahl. Inzwischen haben
wir auch einen Frankensecco, der sehr
gut als Geschenk ankommt. Die Land-
kreisweine werden jihrlich von einer Jury
in einer Blindverkostung ausgewihlt,

an der neben Vertretern der Fraktion
des Kreistags natiirlich auch immer
unsere Frinkische Weinkonigin und die
ortliche Weinprinzessin teilnehmen.

Mit welcher beriihmten Persénlichkeit
wiirden Sie am liebsten Mal ein Glas
Silvaner trinken und woriiber wiirden Sie
sprechen?

Ein Gesprich mit Johann Wolfgang von
Goethe bei einem guten Schoppen Fran-
kenwein hitte ich mir sehr gut vorstellen
kénnen. Er war ja nicht nur ein grofler
Dichter und Denker, sondern auch ein
grofler Weingeniefler und deshalb auch
hiufig Kunde hier im heutigen Landkreis
Kitzingen. Gerne hitte ich mich mit ihm
iiber die Entwicklung und Weinkultur

in den letzten 200 Jahren unterhalten.
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STADT DER MUSIK

Dazu gehort an erster Stelle der Mittel-
punkt des kulturellen Lebens in Wei-
kersheim, die TauberPhilharmonie, die
im Juli 2019 ersffnet wurde und bis zum
Beginn der Pandemie zu zahlreichen
Konzerten und Kulturabenden einlud.
Das Konzerthaus markiert den Eingang
zur Stadt und steht architektonisch im
Dialog zu seiner Umgebung mit Schloss
und Stadtkirche. Auch die Musikakade-
mie Schloss Weikersheim unterstreicht
den Ruf der Stadt als Musik-Metropole.
Dabei handelt es sich um eine musikali-
sche Bildungsstitte, die jihrlich von mehr
als 10.000 Teilnehmern besucht wird.
Gefiihrt wird sie von Jeunesses Musicales
Deutschland (JMD), einer Gemeinschaft
fuir junge Musiker. Seit 65 Jahren finden
in Weikersheim internationale Sommer-,
aber auch Opernkurse statt, bekannt als
Junge Oper Schloss Weikersheim. Die
JMD lidt zu Open-Air-Operauffithrungen
und veranstaltet viele Kurse fiir Nach-
wuchs-Musiker.

HISTORISCHE RARITATEN

Hauptdarsteller im Reigen der sehenswer-
ten historischen Gebiude und ein absolu-
ter Besuchermagnet ist das Renaissance-
schloss Weikersheim. Frither Stammsitz
der Herren von Hohenlohe gilt es heute
als das schénste der hohenlohischen
Schlésser. In seinem Kern ist es ein Was-
serschloss und wurde im Renaissancestil
auf dem Grundriss eines gleichseitigen
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Dreiecks erweitert. Der Park vor dem
Sudfliigel wurde im 18. Jahrhundert nach
dem Vorbild von Versailles eingerichtet
und zihlt zu den frithesten Barockgirten
in Franken. Highlight auf dem Schloss-
Areal ist der barocke Schlossgarten mit
seinen Springbrunnen, den unzihligen
Figuren und der Orangerie. Die zahlrei-
chen Figuren, vor allem die Zwergengale-
rie, sind auf jeden Fall einen Spaziergang
wert. Die Girtner halten sich immer noch
an die Pflanzpline aus dem 18. Jahrhun-
dert und kiitmmern sich tibers ganze Jahr
liebevoll um das komplette Griin in dieser
Anlage. Dazu gehéren auch ein Kiichen-
und der Stadtgarten mit alten Biumen
sowie der Alchemie- und der Hexengar-
ten. Das Schloss ist seit 1967 im Besitz
des Landes Baden-Wiirttemberg. Es fin-
den jetzt auch wieder zahlreiche Fithrun-
gen zu unterschiedlichen Themen statt.

EINFACH ZAUBERHAFT: STADTKIRCHE
ST. GEORG

1419 wurde die evangelische Kirche St.
Georg gebaut und markiert am histo-
rischen Marktplatz mit dem halbkreis-
formigen Zugang zum Schloss und den
angrenzenden Hiusern immer noch das
idyllische Bild eines Grafenhofes und
eines Residenzstidtchens in Hohenlohe.

KUNST UND KULTUR UND DAVON VIEL

Im Ginsturm befindet sich seit 2004 das
Stadtmuseum. Dort werden Einblicke in
die Geschichte der Residenzstadt gege-
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Das Renaissanceschloss gilt als das schiinste der hohen-
lohischen Schidsser. Der Park wurde im 18. Jahrhundert
nach dem Vorbild von Versailles angelegt.

ben, Mobel und Kunst als Belege fur die
buirgerliche Wohnkultur, aber auch stid-
tisches Handwerk gezeigt. Vom Turm aus
hat man einen wunderschénen Blick iber
die Altstadt bis zu den Weinbergen und
ins Taubertal.

Im Alchemiemuseum in der Schlosskii-
che des Schlosses Weikersheim lisst sich
der Forschungsdrang von Graf Wolfgang
nachverfolgen. Der Naturwissenschaftler
war im 16. Jahrhundert auf der Suche
nach dem Stein der Weisen, wollte Gold
herstellen und betrieb dazu die Alchemie,
die Goldmacherkunst.

Im Tauberlinder Dorfmuseum im Orts-
kern steht das frithere dorfliche Leben im
Mittelpunkt. Dort wird der Alltag in Kam-
mern, Stuben und Bauernkiichen nach-
empfunden oder erzihlt, wie es in der
Schuhmacher- und Schneiderwerkstatt,
im Weinkeller oder der Brennerei zuging.
Bei der jihrlichen ,Skulpturen.Schau!*,
die seit 2008 stattfindet, prisentieren
unterschiedliche Bildhauer ihre Werke
von Mai bis September 6ffentlich zuging-
lich. Besucher kénnen die Kunst iiber
einen Skulpturenweg kennenlernen. Im
Herbst findet seit drei Jahren eine Foto-
ausstellung statt, bei der die Bilder auf
dem Marktplatz gezeigt werden.
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Ein stimmungsvoller Ort zum Verweilen und GenieBen: Der
Marktplatz in Weikersheim.

Bekannt ist auch der Markt fiir feines
Kunsthandwerk am ersten Juliwochen-
ende, der auf dem Marktplatz, im Rathaus
und im Schlossareal stattfindet.

BESCHAULICHES REISEZIEL MIT VIELEN
MOGLICHKEITEN

Weikersheim ist jetzt nicht der grofie tou-
ristische Hotspot, in dem sich die Men-
schenmassen durch die Gassen schieben.
Ganz im Gegenteil: In dem Stidtchen
geht es angenehm beschaulich zu. Pro
Jahr werden rund 60.000 Ubernachtun-
gen gezihlt. Schloss und Philharmonie
sind touristische Magnete, viele Giste
kommen zudem zum Radeln und zum
Wandern in diese Region, die sowohl von
Baden als auch von Wiirttemberg geprigt
ist — die historische Grenze zwischen bei-
den verlduft ganz in der Nihe.

So bieten sich die Wiirttemberger Wein-
strafle, die Romantische Strafle, der Rad-
weg Liebliches Taubertal und der Pano-
ramaweg Taubertal an, die Region zu
entdecken. Ubernachtungsgisten stehen
unterschiedliche Quartiere zur Verfi-
gung, es gibt am Marktplatz einige Hotels
(das Laurentius sogar mit einem Sterne-
Restaurant), aber auch viele gemiitliche,
familiengefiihrte Ferienwohnungen.
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GENIESSER GUT AUFGEHOBEN!

Kulinarisch bewegt sich Tauberfranken
zwischen Baden und Wiirttemberg, hat
als Spezialitit den Griinkern (botanisch:
Triticum Spelt) entdeckt, der dort als altes
Getreide ganz modern zu vegetarischen
oder veganen Gerichten verwendet wird.
In Tauberfranken gilt auflerdem der
Satz: ,Das Taubertal ist eine Region, in
der man das Schwarzbrot dem Weifdbrot
vorzieht". Heifdt: Hier wird bodenstindig
gekocht und gegessen. Und dazu wird
dann oft ein mit Taubergerste gebrautes
Bier, aber auch ein Wein aus der Region
getrunken: Denn auch Weinbau hat eine
jahrhundertlange Tradition und prigt
das Landschaftsbild rings um die Stadt.
Eine Spezialitit ist die regionale Rebsorte
Tauberschwarz. Weikersheim wurde im
Oktober 2020 mit dem Siegel ,Weinsiiden
Weinort" ausgezeichnet. Auf Streuobst-
wiesen wichst auflerdem das Obst fiir
viele Destillate, Brinde und Likére, in den
Bichen werden Forellen gehalten und auf
den Wiesen Limmer geziichtet.

1200 JAHRE GESCHICHTE, MINDESTENS. ..

Die ehemalige Residenzstadt Weikers-
heim Dblickt auf eine Geschichte, die
mehr als 1200 Jahre zuriick liegt. Als
,Wighartesheim“ taucht der Name des
Ortes zur Zeit des Frankenkénigs Lud-
wig des Frommen 837 erstmals in einer
Schenkungsurkunde des Klosters Fulda
auf. Wahrscheinlich um 1314 wurde das

Stadt- und Befestigungsrecht durch Lud-
wig den Bayern zugesprochen. Weikers-
heim ist einer der Stammsitze des Hauses
Hohenlohe. 1585 liefs Graf Wolfgang II.
von Hohenlohe die mittelalterliche Was-
serburg zur reprisentativen Residenz im
Renaissance-Stil umbauen

DAS HIER UND JETZT

Heute ist Weikersheim ein lebenswerter
Ort, der seinen 7.500 Einwohnern eine
schéne Umgebung und hochwertige
Arbeitsplitze in unterschiedlichen Bran-
chen Dbietet. Das Lebensgefiihl wird vor
allem durch den Anspruch ans Kulturle-
ben geprigt — und diese Angebote nutzen
die Weikersheimer natiirlich gerne selbst,
aber die Stadt mit ihren klangvollen
Veranstaltungen ist auch in der Region
bekannt. Der Weikersheimer selbst fiihlt
sich als Hohenloher oder/und Tauber-
franke — nicht als Schwabe oder Baden-
Wiirttemberger, obwohl das Ortchen zu
diesem Bundesland gehort. Aber das
Liebliche Taubertal ist eben etwas ganz
Besonderes.

Kontakt:

Tourist Information

Christel Nowak

Marktplatz 2, 97990 Weikersheim
Tel. 07934 10245

christel.nowak @weikersheim.de
www.weikersheim.de

www.tauberphilharmonie.de
www.schloss-weikersheim.de
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Die TauberPhilharmonie ist neben dem historischen
Ensemble der Stadt inzwischen ebenfalls ein
Wahrzeichen von Weikersheim und bedeutender
Treffpunkt von Musikliebhabern. Bei der jéhrlichen
,okulpturen.Schau!““ werden Kunstwerke im
dffentlichen Raum gezeigt. Die Stadt ist aber auch jedes
Jahr Treffpunkt der ,,Jeunesses Musicales*, die an der
Musikakademie Schloss Weikersheim lernen.
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DIVINO TEAM

Internationale Helfer

Austausch, Inspiration, Gemeinsamkeit: Seit ein paar Jahren kommen wahrend der Lese junge Frauen und Manner
fur ein paar Wochen zu DIVINO, um wahrend dieser intensiven Zeit im Keller mitzuarbeiten. Die ,international
winemakers* reisen aus ganz unterschiedlichen Landern und Anbaugebieten nach Franken — bringen viel Inspiration
mit ins Team und nehmen nattrlich auch viel Wissen Uber den Weinbau in Franken mit zurtick in ihre jeweilige
Heimat. ,Dieser Austausch ist flir alle Beteiligten sehr kostbar”, sagt Carmen Weber, Dipl.-Ing. Verfahrens- und
Naturstofftechnik, die sich neben Laborleitung, Analytik und Qualitdtsmanagement in der Produktion um das

Programm der ,internationals® bei DIVINO kiimmert.

o

- /

Luciano Desimone, Argentinien
(Currently New Zealand/zur Zeit Neuseeland)

I'm 28 years old. | was born in the Argentinian city of Mendoza well
known for its Malbec and more than 1000 wineries. Here, | worked
for my first time in a winery and my passion awakened. Currently
I'am living in New Zealand in the wine region of Marlborough. I've just
finished the vintage season and I'm ready to go to Europe, keen on
learning about this wonderful industry.

Going to Franconia is an amazing challenge for me. | want to learn
more about the German wines, try for my first time a Sylvaner and

get taught with antique traditions from your people. I'm also a food
passionate so this will be another thing I'd like to discover once in
Franconia. Also | love sports. So it will be great to play tennis or squash
with some colleagues. Hoping to have a wonderful vintage with you!

Ich bin 28 Jahre alt und wurde in Mendoza, Argentinien geboren.

Die Region mit tiber 1.000 Weingtitern ist fiir ihre Rebsorte Malbec
bekannt. Dort habe ich auch zum ersten Mal in einem Weingut
gearbeitet und meine Leidenschaft fiir Wein entdeckt. Heute lebe ich
in Neuseeland, in der Weingegend Marlborough. Wir haben unsere
Lese gerade beendet, und ich bereite mich nun auf meine Reise nach
Europa vor. Ich freue mich sehr, in der Weinbranche arbeiten und
lernen zu kénnen.

Nach Franken zu kommen ist eine faszinierende Vorstellung fiir mich.
Ich méchte viel (ber deutsche Weine lernen, meinen ersten Silvaner
trinken und mich mit den Weinbautechniken der Region und den
Menschen dort vertraut machen. AuBerdem liebe ich gutes Essen

und das wird auch etwas sein, wovon es viel in Franken zu entdecken
gibt. Auch in Sachen Sport freue ich mich auf nette Begegnungen und
wiirde gerne Tennis oder Squash mit meinen neuen Kollegen spielen.
Ich hoffe auf eine wunderschone Lese mit allen!
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Antonella Giuliani, Argentinien

| am from Mendoza, the biggest and best known wine region of
Argentina. My history with wine starts with my grandfather, who came
from Spain to Argentina, settled in a little town called Tupungato and
started to work on vineyards. After years he could own a winery. |
remember going to the winery when | was child, but it was on my
first vintage work where | found out, that the world of wines was my
passion and vocation. So | studied winemaking at the University and
at the same time joined harvests in different wineries from Mendoza.
Currently, I am working in the winery of my family as a

junior winemaker.

Going to Franconia makes me happy because | always wanted to travel
to Europe, where wine history has started hundreds of years ago. | want
to gain experiences and learn about viticulture and winemaking. | very
much like cold climate wines and | have a special love with white wines,
so0 | think Germany is a great place to learn about them (and also know
them by drinking). Franconias wines are as much interesting as the
beautiful landscape of the region and that’s what I'm curious about.

4 N

lch komme aus
Mendoza, die groBte
und bekannteste
Weinregion
Argentiniens. Meine
Weingeschichte
fangt bei meiner
Familie an. Mein
GroBvater wanderte
von Spanien nach
Argentinien aus,
lieB sich in einer
kleinen Stadt
namens Tupungato
nieder und begann
\_ / seine Arbeit in den

Weinbergen. Nach
einiger Zeit besaB er ein eigenes Weingut, und ich erinnere mich
noch sehr gut daran, als Kind mit ihm im Weingut gewesen zu sein.
Bei meiner ersten Lese entdeckte ich meine Leidenschaft fiir diesen
Beruf. So habe ich Weinbau studiert und gleichzeitig wéhrend der
Erntezeit in verschiedenen Weinglitern in Mendoza gearbeitet. Derzeit
bin-ich-in unserem Familienweingut als Jungwinzerin tétig.

Ich freue mich sehr auf Franken, weil ich schon immer nach Europa
reisen wollte. Der Weinbau hat dort eine Jahrhunderte alte Tradition,
und man kann viel dariiber lernen. Ich mag sehr gerne WeiBweine
aus Kkiihleren Anbaugebieten — auch darauf freue ich mich besonders.
Ich glaube, dass die Weine in Franken sehr interessant sind und die
Landschaft wunderschon.
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bei DIVINO

Wir haben die Weinmacherlnnen gefragt, woher sie
kommen, wie sie sich ihren Aufenthalt in Franken
vorstellen und was sie von ihrer Tatigkeit bei DIVINO
erwarten. Das mochten wir gerne mit Ihnen, liebe
Leserinnen und Leser, teilen und stellen Ihnen diese
ambitionierten, sehr gut ausgebildeten jungen
Menschen hier vor.

+ +

Nato Mamulashvili, Georgien * B *

| am 27 years old. | have a bachelor’s degree in Food Sciences,
currently studying my Master’s degree in Viticulture and Winemaking.
| have been passionate about winemaking since the very childhood.
Winemaking has been an ongoing tradition throughout the male
members of my family. They have been producing wine in Kvevri
(Georgian clay vessel) for ages. And now, I'm continuing this tradition
but as a first female winemaker of my family.

Currently I am in Georgia, the country. Working in a newly established,
big wine company, located in Kakheti — one of the most popular wine-
making regions in Georgia. As an assistant winemaker, I'm involved in
almost every aspect of winemaking starting from the grape crushing,
finishing with bottling and all the paperwork associated with it

Franconia as being one of the most prominent white wine producing
regions in Germany, makes it super fascinating for me to visit. | am
interested in winemaking techniques used in this region and the local
grape varieties, especially Green Silvaner.

4 N

Ich bin 27 Jahre
alt, habe einen
Bachelor in
Lebensmitteltechnik
und bin gerade
dabei, einen Master
in Weinbau zu
machen. Schon als
Kind hat mich das
Thema Weinbau
interessiert: In
unserer Familie
gibt es eine lange
Weinbautradition
— allerdings
\ _/ betrifft das nur

die ménnlichen
Familienmitglieder. Sie machen seit Jahrhunderten Weine in den
typisch georgischen TongeféBen, den Kvevris. Jetzt fiihre ich diese
Tradition als erste Winzerin in der Familie fort.

Derzeit lebe ich in Georgien und arbeite in einem jungen Weingut in
Kakheti — eine der bekanntesten Weinbauregionen Georgiens. Als
Jungwinzerin bin ich mit allen weinbautechnischen Aufgaben betraut
— angefangen von der Maische (ber die Fiillung bis zur Verwaltung,
die damit zusammenhangt.

Franken ist eines der bekanntesten Anbaugebiete in Deutschland, und

ich bin fasziniert davon. Ich freue mich auf die Weinbautechnik dort
und regionale Rebsortenspezialitaten, wie den Griinen Silvaner.
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Maximiliano Wilson, Chile

My name is Maximiliano Wilson and | am 28 years old. | have a
bachelor degree in oenology and viticulture at the Pontificia Universidad
Catolica de Chile. | have done 4 harvests: 2 in Chile (Maipo), 1 in
California (Sonoma) and 1 in New Zealand (Marlborough). | was
searching for a vintage in a cool climate area, focusing on the
production of white wines.

That's why going to Franconia is really interesting for me and my
career. Also it is exciting to give a try to some grapes | have never
seen before like Silvaner. Right now | am in Santiago, Chile working
as the assistant winemaker at Pérez Cruz Winery. Also Santiago is my
hometown. 3 of my 4 harvest | made were in warm climate areas, red
wine production. As I've written before | am looking forward to gain
more experience in the production of wine in cool climate, focus in
the white wine. Thank you for everything and | am looking forward to
meeting you and all the team.

Mein Name ist Maximiliano Wilson und ich bin 28 Jahre alt. Meinen
Abschluss in Onologie und Weinbau habe ich an der Pontificia
Universidad Catolica de Chile gemacht. Insgesamt habe ich bisher
vier Lesen begleitet: zwei davon in Chile (Maipo), eine in Kalifornien
(Sonoma) und eine in Neuseeland (Marlborough). Fiir dieses Jahr
war ich auf der Suche nach einer Moglichkeit, die Lesesaison in
geméBigtem Klima zu erleben — mit Fokus auf WeiBwein.

Deshalb ist Franken besonders interessant fiir mich persénlich und
ftir meine berufliche Laufbahn. AuBerdem bin ich sehr gespannt
darauf, die Rebsorte Silvaner kennenzulernen — ich habe noch

nie eine solche Traube oder einen Wein davon gekostet! Meine
Haupttatigkeit derzeit ist in Santiago, Chile, wo ich als Assistent des
Kellermeisters bei Pérez Cruz Winery arbeite. Santiago ist auBerdem
meine Heimatstadt. Wie schon gesagt, ich freue mich auf viele
neue Erfahrungen in der Produktion von Weinen aus geméaBigten
Klimazonen mit Schwerpunkt auf WeiBwein. Drei von meinen

vier Lesen habe ich mit Rotweinproduktion verbracht. Ich danke
euch schon jetzt fiir alles und freue mich, das DIVINO-Team bald
kennenzulernen!
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Sara Sima Matkovié, Kroatien

| was born on 04.01.1995. Since | was little there was always a
huge passion for plants and that led me to enroll Horticulture at the
faculty of Agriculture in my hometown Zagreb, Croatia. At my second
year of studying | discovered that new world for me, which was the
world of wine. The thing that fancies me, is the connection you need
to do first in the vineyards, taking care of it the whole year and then
wait for the most important thing, which is the harvest. So, after my
Bachelor’s Degree in Horticulture | decided that | want to do a Master
degree in Viticulture and Enology. This gave me opportunity to explore
the different wine regions and get to know people from all around the
world and learn about their culture.

My next step is to explore Germany where | will be working at the
Divino winery, Franconia.

What makes it great is that | will get to know grape varieties that

I never did before such as Silvaner, Muller Thurgau, Bacchus and
Domina. Also, | will explore the terroir of the Franconian wine region.
It is very interesting to see how the same variety of grapes can make
so much difference in other countries. Also, with this job you can
always meet so many people inside and outside the.wineries and | am
very happy that | can be part of this world of wines.

lch wurde am 4.1.1995 geboren und habe von klein auf eine
Faszination fiir Pflanzen. Deshalb habe ich auch Gartenbau an der
Hochschule fiir Landwirtschaft in Zagreb, meiner Heimatstadt in
Kroatien studiert. Im zweiten Jahr meines Studiums entdeckte ich
den Weinbau fiir mich. Mich fasziniert besonders der Ablauf: Man
kiimmert sich das ganze Jahr tiber um die Reben im Weinberg
und arbeitet auf das eine groBe Ziel hin — die Lese. Nach meinem
Abschluss in Gartenbau habe ich Weinbau studiert. Das hat mir
auch die Mdglichkeit gegeben, in andere Anbaugebiete zu reisen,
viele Menschen und ihre Kultur kennenzulernen. Meine nédchste Reise
flihrt nach Deutschland, zu DIVINO.

Ich werde viele neue Rebsorten wie Silvaner, Miiller-Thurgau, Bacchus
oder Domina kennenlernen und das spezielle Terroir entdecken. Es ist
spannend zu sehen, wie die gleichen Rebsorten aus unterschiedlichen
Anbaugebieten einen ganz anderen Charakter haben. Mit diesem
Beruf kann man viele Menschen aus der Branche — aber auch
dartiber hinaus kennenlernen. Ich bin sehr gliicklich, ein Teil dieser
Weinwelt zu sein.
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Ivan Nizié, Bosnien-Herzegovina

Not long time ago | finished my studies of Viticulture and Enology
at Faculty of Agriculture in Zagreb. On my final year, | received a
scholarship and went to a winery in California where | gained lots
of valuable experience. After that | went to Nyetimber winery UK
to learn more about sparkling wines. Right now I'm situated in Bosnia
and Herzegovina. My hometown called Ljubuski. Here, | have my
own small 1,5 ha family vineyard that | care for. This is where

| made my first vine growing and winemaking steps alongside my
father. Accompanying this, | started working in the new upcoming
winery in Ljubuski called Maji¢ Winery, where my practice in
winemaking will be well rounded and refined from the vineyard
to the first drop in the bottle.

| always wanted to go to Germany, to get to know its culture, customs,
people, their philosophy of life and there is no better way to do so
than through its wines. My reason for coming to Franconia is mostly
because of learning: Learning about the wine varieties, specificity

of terroir, wine making styles, mindset of the creators of the final
product, expanding my wine palette with Franconian cool climate
wines (I come from a hot climate area) — especially the regions prime
Silvaner.

Vor kurzem habe ich mein Weinbaustudium an der Hochschule in
Zagreb abgeschlossen. Im letzten Jahr an der Hochschule erhielt

ich ein Stipendium und ging damit zu Landmark Vineyards nach
Kalifornien, wo ich viele wertvolle Erfahrungen machen konnte.

Im Anschluss war ich in England, bei Nyetimber Vineyard, wo ich
mein Wissen (ber Schaumwein vertiefen konnte. Jetzt gerade lebe
ich in Bosnien und Herzegowina in meiner Heimatstadt Ljubuski.

lch bewirtschafte ein eigenes kleines Familienweingut mit 1,5 Hektar.
Zusammen mit meinem Vater habe ich hier die ersten Schritte im
Weinberg und im Keller gemacht. Parallel dazu arbeite ich bei Majic
Winery, einem jungen Betrieb in Ljubuski, wo ich meine praktischen
Féhigkeiten von der Arbeit im Weinberg bis zur Fillung vertiefen kann.

Ich wollte schon immer nach Deutschland reisen, um das Land,
die Menschen, ihre Gewohnheiten und ihre Lebensart kennen-
zulernen. Das geht am besten mit und durch den Wein. Ich freue
mich darauf, in Franken neue Rebsorten, Weinstilistiken und die
Mentalitat der Winzer kennenzulernen. Da ich aus einem warmen
Anbaugebiet komme, freue ich mich sehr auf die WeiBweine in
Franken — besonders den Silvaner.
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PATER DR. ANSELM GRUN,
ABTEI MUNSTERSCHWARZACH

Anselm Griin 0SB (geb. am 14. Januar 1945
im frankischen Junkershausen als Wilhelm
Griin) ist deutscher Benediktinerpater, Autor
spiritueller Biicher, Referent zu spirituellen
Themen, geistlicher Berater und Kursleiter
fiir Meditation, Kontemplation und geistliches
Leben. Mit rund 300 lieferbaren Titeln, die
bisher in einer Gesamtauflage von iber

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-stillstand]

Die Pandemie hat in manchen Bereichen unseres Lebens einen
Stillstand bewirkt. Auf einmal ging es nicht mehr weiter wie
gewohnt. Viele haben Angst vor dem Stillstand. Er ist so ungewohnt.
Und Stillstand stellt uns vor die Frage: Wie geht es wirtschaftlich
weiter? Stehen wir jetzt vor dem Aus, weil sich nichts mehr bewegt?
Oder miissen wir uns nur verabschieden von der Illusion, dass es
immer schneller geht und immer mehr Wachstum sein muss? Doch
der Stillstand fordert uns auch persénlich heraus, wie wir damit
umgehen, ob wir wirklich mal stehen bleiben und dartiber
nachdenken, was er uns sagen mochte.

Der hl. Benedikt kannte zu seiner Zeit Ménche, die stindig
umherwanderten und sich nie irgendwo fest nieder lieflen. Er nennt
sie Gyrovagen. Benedikt mahnt seine Monche vor diesem stindigen
Herumwandern. Er setzt dagegen auf die , Stabilitas®, auf die
Bestindigkeit. Das meint einmal Bleiben in der Gemeinschaft, zum
andern aber auch Bleiben am gleichen Ort. Das hat dazu gefiihrt,
dass die Monche den Ort, an dem sie sich niedergelassen haben,
auch gepflegt haben. So haben sie Weinberge angelegt, wie es heute
jeder Winzer tut, um auf diesem Fleck Erde zu bleiben. Ein guter
Wein wichst nur in der Bestindigkeit.

Doch Bestindigkeit ist auch ein inneres Thema. Wir haben Angst
vor dem Stillstand, weil wir dann mit uns selbst konfrontiert werden.
Wir haben so viele Fluchtméglichkeiten, um der eigenen Wahrheit
aus dem Weg zu gehen. Wir schauen alle halbe Stunde auf unser
Smartphone, was es da fiir Neuigkeiten gibt. Und wir sind wie die
Gyrovagen, die immer unstet sind und nie bestindig, die heute hier
und morgen da anfangen, aber sich nie auf etwas fest einlassen.
Wenn wir aufhéren, vor uns selbst davon zu laufen und einfach
stehen bleiben und innehalten, dann werden wir mit unserem
Inneren konfrontiert. Doch viele haben Angst, in das Innere zu
schauen. Sie geraten in Panik. Da konnte ja hochkommen, dass ihr
Leben nicht stimmt, dass sie an ihrem wahren Selbst vorbeileben.
Wir konnen die eigene Wahrheit nur anschauen, wenn wir sie nicht
bewerten. Wir brauchen die Haltung: Alles darf sein. Ich schaue mit
einer gewissen Neugier in mich hinein, und ich halte alles, was da in
mir hochsteigt, Gott hin. Ich stelle mir vor, dass alles von Gottes
Liebe durchdrungen wird. Dann werde ich innerlich ruhig. Dann
kann ich den Stillstand genieflen. Dann ist er nichts Starres, sondern
ich entdecke beim Innehalten in meinem Inneren Haltungen, die
mir Halt geben. Ich erlebe auf einmal eine Ruhe, die mir gut tut.
Doch es ist keine leblose, sondern eine lebendige Ruhe.
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REINE
HANDARBEIT!

Weine aus Steillagen: DIVINO-Winzer Heinrich Gutbrod und Michael Sauer

schaft in Franken, bringen gehaltvolle

Weine hervor und bieten einen wunder-
schonen Anblick: die Steillagen. Ihre Be-
wirtschaftung erfordert allerdings einen
echten Mehraufwand fiir die Winzerinnen
und Winzer. In diesen Lagen konnen keine
Schlepper oder andere Fahrzeuge eingesetzt
werden, und die gesamte Weinbergspflege
sowie natiirlich auch die Lese erfolgen in
reiner Handarbeit.

Sie charakterisieren die Weinkulturland-

Es gibt zwar Moglichkeiten der Mechani-
sierung, wie das Arbeiten mit Kettenrau-
pen, Monorackbahnen oder Seilziigen, die
die Arbeit an manchen Stellen erleichtern
kénnen, jedoch bleiben auch damit viele
Arbeitseinsitze im Weinberg Handarbeit.
Von einer Steillage spricht man ab einer
Hangneigung von 30 Grad. Schon 45 Grad
allerdings entsprechen einer Steigung von
100 %.

Da die Sonneneinstrahlung in diesen Hang-
lagen direkter und linger erfolgt als in fla-
chen Anlagen, sind die Weine aus Steillagen
oft fruchtig und gehaltvoll im Geschmack.
Die meist steinigen Boden fiihren aufler-
dem dazu, dass die Reben sehr tief wurzeln
und Mineralien aufnehmen, die sie an ande-
rer Stelle so nicht erreichen wiirden. Steilla-
gen-Weine haben deshalb ein sehr charakte-
ristisches Profil und werden fast immer zu
grofden Weinen ausgebaut.

GROSSER AUFWAND FUR GROSSE WEINE

,Eine Steillage zu bewirtschaften, ist eine
besondere Herausforderung und eine Ehre*,
sagt Michael Sauer, der im Escherndorfer
Fiirstenberg fiir unseren DIVINO Grofles
Gewichs Silvaner im Steilhang steht. Oft
geht der Winzer schon vor 5 Uhr morgens
in den Weinberg. ,Es ist jedes Mal ein
Schauspiel, in diesem Weinberg iiber das
Land und den Main zu schauen und den
Sonnenaufgang zu erleben*, erzihlt Michael
Sauer. Natiirlich ist es auch anstrengend,
eine solche Lage zu pflegen. ,Aber die
Belohnung ist, extrem gehaltvolle, gesunde
Trauben fir groRe Weine abliefern zu
konnen®, sagt der Steillagenwinzer.
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Heinrich Gutbrod hat gleich zwei Beson-
derheiten fiir seinen Charakter F — Alte
Reben Thiingersheimer Johannisberg
Riesling zu bieten: Er hegt und pflegt
diesen Riesling seit knapp 50 Jahren. 1971
wurde die Anlage gepflanzt, und 1974 hat
er sie von seinem Vater iibernommen. ,, Seit
dieser Zeit bin ich auch bei der Genossen-
schaft. Den Weinberg bewirtschafte ich
seitdem als Ausgleich und weil ich mehr
iiber die Arbeit im Weinberg wissen
wollte“, beschreibt Heinrich Gutbrod.
,Jetzt als Rentner ist es mein Hobby, und
ich bin jeden Tag hier drauflen. Die Reb-
stocke sind 50 Jahre alt und wurzeln tief.
Das bringt viel Mineralitit in unseren

Links: Gutes Training fiir Michael Sauer, der Escherndorfer
Fiirstenberg hat eine Hangneigung von etwa 50 %.

Oben: Heinrich Gutbrod in seiner Thingersheimer Steillage
mit den 50 Jahre alten Riesling-Reben.

Riesling. Die reine Siidlage sorgt fiir eine
perfekte Traubenreife und eine tolle Fruch-
tigkeit. Ich bin sicher, dass dieser Weinberg
mit unserer Art der Premium-Bewirtschaf-
tung noch 10 Jahre lang gesunde Trauben
liefern wird“, freut sich der erfahrene
Winzer.
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,,VON DER M AGIE
DES KOCHENS"

Der Herbst ist eine besonders genussvolle Jahreszeit:
Die Friichte sind reif und geerntet, der Tisch ist
reich gedeckt, das Laub in den Weinbergen und im
Wald begeistert mit seiner Farbenpracht - die perfekte
Zeit also, um diese Freuden mit Freunden und Familie
bei einem tollen Essen mit perfekter Weinbegleitung
zu teilen. Zur Inspiration stellen wir Ihnen auf den
folgenden Seiten das neue Buch von Valerie Hammacher
,Kiichenseele - von der Geborgenheit des Kochens*
vor, das im August im Ars Vivendi Verlag erschienen
ist. Sowohl die Rezepte als auch die Gestaltung des

Kochbuches haben uns so gut gefallen, dass wir
das gerne mit Ihnen teilen méchten.

Valerie Hammacher ist Fotografin und kocht
leidenschaftlich gerne. Mit ihrer Kamera hilt sie
einzigartige Momente in ihrer Kiiche und ihrem Alltag
fest. Drei kostliche Rezepte aus der ,Kiichenseele*
haben wir fiir Sie ausgewiihlt, und unser Sommelier
Peter Angele empfiehlt dazu die passenden Weine
aus der DIVINO Kollektion.

Am Ende dieser Seiten bieten wir Ihnen diese
Weine zusammen mit der ,,Kiichenseele* als Paket
zum DIVINO-Sonderpreis an. Wir hoffen, dass Sie

damit den Herbst 2021 noch genussvoller erleben und
wiinschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen
und verkosten.




KOMPROMISSLOSER
GENUSS!

Fiir die Gerichte von Valerie
Hammacher haben wir in
unserer Kollektion der Grof3en
Gewichse nach der passenden
Begleitung gesucht. Diese
Weine sind perfekt gereift und
eine absolute Starbesetzung
zu den vorgestellten Speisen.
Unser Sommelier Peter
Angele ist grundsitzlich gegen
,Denkverbote* beim Pairing
von Wein und Speisen und
arbeitet nach dem Motto:
Erlaubt ist, was schmeckt.
Idealerweise hebt der Wein eine
Speise auf ein anderes Niveau
und umgekehrt. Es ist ein Spiel
der Sinne. Die Gerichte von
Valerie Hammacher wirken auf
den ersten Blick ,,einfach, sind
in ihrer Zusammensetzung aber
recht komplex und verlangen
nach einem entsprechenden
Partner. Spielen Sie mit Thren
Sinnen!



mUM?aar Z

Ein Grofles Gewichs zu
einem Omlett? Das mag leicht
iibertrieben erscheinen! Aber

wenn man sich die Zutaten
ansieht, wird schnell klar,
dass es hier beileibe nicht um
einfaches Riihrei, sondern um
echtes Soulfood geht. Intensive
Kriuteraromen von Rosmarin
und Thymian, reichlich Umami
durch die Shiitake-Pilze sowie
ordentlich Komplexitit und
Kraft durch den verwendeten
Bergkise verlangen hier nach
der richtigen Weinauswahl.
Unser Chardonnay aus dem
sonnenverwohnten 2015er
Jahrgang wurde iiber
10 Monate hinweg in kleinen
Eichenfissern ausgebaut,
was ihm eine nach wie vor
deutlich wahrnehmbare, aber
nicht tibertriebene Holzwiirze
verleiht. Die Aromatik ist —
typisch fiir Burgundersorten -
nicht plakativ fruchtig, sondern
eher von einem sehr noblen
Understatement und einer
groflen Komplexitit geprigt.
So findet man immer mehr
Aromen, je linger man sich mit
dem Wein beschiftigt — von
anfinglicher Zitrusfrucht iiber
Kernobst, Kriuternoten und
mineralischen Anklingen
hin zu den Rostaromen der
Holzfisser. Am Gaumen
gibt der Wein sich zugleich
schmelzig-generds als auch
mineralisch-kraftvoll, dicht
gewebt und mit einer sehr
harmonisch eingebundenen,
dem Wein Leichtfiifligkeit
verleihenden Siure. Eine
perfekte Kombination.

Ea.La\gliaUu.d—

P1LzFRITTATA MIT KRAUTERN
UND RicoTtTAa
&
2015 DIVINO GROSSES
GEWACHS CHARDONNAY
TROCKEN

VORBEREITUNG Die gemischten Kriuter hacken und
die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Den Bergkise
reiben, die Pilze griindlich siubern und je nach Grofle
im Ganzen belassen oder in Scheiben schneiden. Den
Backofen auf 190 °C vorheizen.

ZUBEREITUNG Die Eier in einer Schiissel verquirlen.
Sahne, geriebenen Kise und die Hilfte des Ricottas
unterriithren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Grof3teil der Kriuter untermengen. Ubrige Kriuter
und Ricotta beiseitestellen. In einer ofenfesten Pfanne ein
Stiickchen Butter bei mittlerer Temperatur zerlassen und
die Pilze portionsweise 5 Minuten darin anbraten.
Herausnehmen und beiseitestellen. Erneut etwas Butter
erhitzen, die Friihlingszwiebeln hineingeben, glasig
diinsten und die Pilze wieder hinzufiigen. Nun die
Eimischung dariibergief3en, den iibrigen Ricotta mit
einem Loffel darauf verteilen und die restlichen Kriuter
dartiberstreuen. Kurz stocken lassen. Die Pfanne in den
Ofen stellen und die Frittata 10 Minuten goldbraun
backen.

ANRICHTEN Die Frittata in Stiicke schneiden und mit
frischem griinem Salat servieren.

FUR 4 PERSONEN

1 Bund gemischte Kriuter (z. B. Petersilie, Basilikum,
Thymian, Rosmarin)

2 Friihlingszwiebeln

100 g Bergkiise

300 g Shiitake Pilze

5 Bio-Eier

1 Schuss Sahne

250 g Ricotta

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Butter zum Braten

Kiichenreibe
ofenfeste Pfanne
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KRAUTER-KALBSFILET IM
KARTOFFELKRANZ
&
2014 DIVINO GROSSES
GEewAcHS PiNnoT NoOIR ROSE
TROCKEN

VORBEREITUNG Das Filet von Sehnen befreien.

Die Kartoffeln schiilen und mit einer Kiichenreibe in
diinne Scheiben hobeln. Rosmarin- und Thymianzweige
waschen, trocken tupfen, die Nadeln bzw. Blitter
abzupfen und fein hacken. Die Schalotten schilen und
fein wiirfeln.

ZUBEREITUNG In einem kleinen Topf 1 EL Butter bei
mittlerer Temperatur erhitzen und die Schalotten und
ein Drittel des gehackten Rosmarins darin 3 Minuten
anbraten. Milch und Sahne zugieflen und aufkochen
lassen. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen
auf 200 °C vorheizen. Die Auflaufform bereitstellen, die
Kartoffelscheiben portionsweise in die Sauce legen und
kranzférmig iiberlappend am Rand der Form anordnen.
Die tibrige Sauce iiber die Kartoffeln und in die Mitte
der Form gieflen. Die Kartoffeln 25 Minuten im Ofen
backen. Wihrenddessen das Fleisch mit etwas Pflanzendl
bestreichen und rundherum in den gehackten Kriutern
wenden. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne die restliche Butter auf hohe Temperatur
erhitzen und das Filet 3 Minuten von allen Seiten scharf
anbraten. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und das
Kalbsfilet in der Mitte des Kranzes platzieren. Ein Fleisch-
thermometer hineinstechen und die Ofentemperatur auf
150 °C reduzieren. 15 Minuten im Ofen garen, bis die
Kerntemperatur 55 °C betrigt.

ANRICHTEN Dieses Gericht ist so schon fast perfekt.
Dazu passt gut ein frischer Salat.

FUR 4 PERSONEN

1 Kalbsfilet

4-5 mittelgrofe Kartoffeln
6 Zweige Rosmarin

5 Zweige Thymian

3 Schalotten

2 EL Butter

50 ml Milch

200 g Sahne

Salz und Pfeffer aus der Miihle
2 EL Pflanzensl

Kiichenreibe

ofenfeste Form
Fleischthermometer
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Kalbfleisch und Rosé -
allerdings mit dem Zusatz
Premium - war und ist schon
immer eine hervorragende
Kombination. Deshalb ist
es nicht schwergefallen,
auf Anhieb den richtigen
Weinpartner fiir dieses Gericht
in unserer Schatzkammer
auszusuchen. Hier wird nicht
mit Aromen gespart: die
Kriuter beim Anbraten des
Kalbsfilets sorgen fiir eine
herzhafte Wiirze, und beim
Gedanken an die Verbindung
mit der im Ofen reduzierten,
reichhaltigen Sahne des
Gratins liuft einem das Wasser
schon beim Lesen im Mund
zusammen. Entsprechend
braucht es auch einen
Begleiter mit geniigend Power,
um diesen Kiichenklassiker
gekonnt zu erginzen. Unser
Pinot Noir Rosé Grof3es
Gewichs ist dafiir genau
der Richtige: Mit einem
wundervollen Wechselspiel von
beerigArischen Fruchtaromen
und nobler Wiirze des
Holzausbaus, mineralischen
sowie rauchigen Akzenten wird
den sahnigrostigen Aromen
des Gratins eine behinde
Leichtigkeit verlichen. Am
Gaumen sorgen die zugleich
stoffig-griffige Art des Weins
sowie seine sehr belebende,
perfekt durch die Reife
eingebundene Siure fiir einen
erfrischenden und dennoch
den edlen Charakter der
Speise in perfekter Weise
unterstreichenden Hochgenuss.
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Damit Sie die
Rezepte von Valerie
Hammacher und
unsere Weine
zuhause geniefien
konnen, haben wir
ein fantastisches
, Ilraumpaar-
Angebot" fur Sie
zusammengestellt:

2 FL 2015 DIVINO Grofles
Gewichs Grauer Burgunder
trocken

2 FL 2015 DIVINO Grof3es
Gewichs Chardonnay
trocken

2 Fl. 2014 DIVINO Grofes
Gewichs Pinot Noir Rosé
trocken

1 Ausgabe , Kiichenseele*
von Valerie Hammacher

Zum Vorteilspreis
von 99 Euro -
Sie sparen 33 Euro
gegeniiber dem

Einzelkauf!

In ,,Kiichenseele* erzihlt
die Fotografin mit 85
Familienrezepten und duferst
stimmungsvollen Bildern von
ihrer besonderen Beziehung zu
ihrem liebsten Hobby. Einfache
Zutaten und simple Zubereitung
machen viel Vorfreude aufs
Nachkochen: In sieben Kapiteln
fithrt das Kochbuch zu
Vorspeisen, Snacks, Pasta, Fisch,
Fleisch, Desserts und Kuchen.

,,Kiichenseele* von Valerie
Hammacher ist im
Ars Vivendi Verlag erschienen
und hat 231 Seiten.
www.arsvivendi.com




DIVINO AUSGEZEICHNET

DIVINO Franken wird im aktuellen Gault&Millau-Weinguide Franken, Nahe & Ahr 2021

mit drei schwarzen Trauben pramiert!

ten Jahres vom Burda Verlag iibernommen und das

Konzept verdndert: Es werden nicht mehr nur ein
gesamtdeutscher Weinguide, sondern insgesamt fiinf regio-
nale Weinguides aufgelegt. Erganzt durch niitzliche Reise- und
Genusstipps von den Winzerinnen und Winzern selbst, laden
die Guides zum Ausflug in die jeweilige Region und auf die
Weingiiter ein.

D er renommierte Weinfithrer wurde Anfang letz-

Gault&Millau verkostet seit 2020 ausschliefllich blind und in
Panels mit mindestens sechs Verkosterinnen und Verkostern.
Fiir die regionalen Weinguides werden die Teams zum einen
aus der Stammmannschaft der Verkosterinnen und Verkoster
beschickt — zum anderen werden Giaste — Winzerinnen, Win-
zer und Experten aus der Region - dazu gebeten, um der regi-
onalen Typizitit der Weine eine starke Stimme zu verleihen.

»Wer glaubt, dass Genossenschaften immer etwas hinter-
herhingen, der sollte sich mal das Weinangebot von
DIVINO anschauen. Was der Betrieb unter der Leitung von
Wendelin Grass und Kellermeister Felix Reich auf die Beine
stellt, ist bemerkenswert und darf fiir viele Winzervereini-
gungen als richtungsweisend angesehen werden. (...)“

So liest sich der Einstieg der DIVINO-Weingutsbewertung im

aktuellen Guide. Die sechs bestplatzierten Weine aus unserer
Kollektion mdchten wir Thnen hier priasentieren.
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2016 DIVINO Primo
Cuvée weild
Grofles Gewichs

~
CIN

~
CIN

Viel Wiirze, viel Fiille,
spiirbares Holz - im
internationalen Stil toll
gemacht.

GaultsMi

2018 Weiflburgunder
Grofles Gewichs
7 7 7 7
.:.:. .:.:. .:.:. .:.:.

Zitrus in der Nase, am
Gaumen viel Speck, schone
Attacke im Mund mit
animierender Sdure, elegante
Struktur, kiihle Stilistik.
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2018 Chardonnay
Grof3es Gewichs

7 7 7
o:o:o o:o:o o:o:o
e @ %

Chardonnay und Holz, das ist
einfach ein Traumpaar, wie
dieser Wein beweist. Cremiger

Schmelz und prizise Sdure sind
perfekt austariert und schiitzen

vor Uberladung.

2018 Escherndorfer
Lump
Riesling Charakter F
Spatlese trocken

CN
~
~N

Wiirzburger Barock. Eigentlich

will dieser Wein nachts auf
die Mainbriicke und den Blick
schweifen lassen, zur Not tut
es aber auch die eigene
Terrasse im Abendrot.

2016 Pinot Noir
Grofles Gewichs
v r 7
.:.:. .:.:. .:.:.

Ein Pinot fiir Traditionalisten.
Ernsthaft, tiefgriindig und
straff, ,,old school“ im
allerbesten Sinne.

2016 DIVINO Primo
Cuvée rot
Grofles Gewichs

o\

CIN
~

Viel Holz, viel Power, ist klar
auf Reife gebaut.

DIVINO MAGAZIN-N° 2/2021

49



FINALE

MUNDUS VINI
BEST OF SHOW SILVANER GERMANY

Einen groBartigen Erfolg konnten wir Anfang September beim 29. GroBen Inter-
nationalen Weinpreis MUNDUS VINI feiern: Mit 6 Gold- und 5 Silbermedaillen hat
DIVINO ein hervorragendes Ergebnis fiir die zur Prdmierung angestellten Weine
erreicht. Besonders freuen wir uns tiber die Sonderauszeichnung ,,Best of Show
Silvaner, Germany* fiir den 2018er Thiingersheimer Johannisherg
Silvaner Spétlese trocken. Damit wurde der Wein zum besten Silvaner
der gesamten Verkostung gekirt und ,zeigt einmal mehr, dass unser hoher
Qualitétsanspruch in Weinberg und Keller ein Garant fiir erstklassigen Weingenuss
ist", wie Geschéftsfiinrer Wendelin Grass stolz resimiert.

Uber 4.500 Weine aus 35 Weinbaunationen der Welt wurden beim 29, GroBen
Internationalen Weinpreis MUNDUS VINI blind verkostet, bewertet und die besten
Weine ausgezeichnet. Zur Sommerverkostung reisten mehr als 120 Weinexperten
nach Neustadt an der WeinstraBe. Das Ergebnis: 36 Weine wurden mit der hiichs-
ten und raren Auszeichnung GroBes Gold ausgezeichnet, 971 Weine mit Gold und
811 Weine mit Silber.

Unsere ausgezeichneten Weine:

+ 2018 Charakter F. - Alte Reben Thiingersheimer Johannisherg Silvaner
Spétlese trocken — Gold, Best of Show

+ 2020 Franconia Nordheimer Vagelein Silvaner Spétlese feinherb — Gold
+ 2018 GroBes Gewdchs Weisser Burgunder trocken — Gold

+ 2016 Primo Cuvée Weiss trocken — Gold

+ 2016 Primo Cuvée Rot trocken — Gold

+ 2018 Edel & Siiss Nordheimer Vogelein Silvaner Eiswein — Gold

+ 2018 GroBes Gewdchs Chardonnay trocken — Silber

+ 2016 GroBes Gewdchs Pinot Noir trocken — Silber

+ 2016 GroBes Gewdchs Frihburgunder trocken — Silber

+ 2019 Franconia Nordheimer Végelein Riesling Spétlese feinherb — Silber

+ 2019 Charakter . - Alte Reben Thiingersheimer Johannisherg Riesling
Spatlese trocken — Silber
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VERNISSAGE ,,VOGELWILD"

Sonntag,
17. Oktober 2021
um 15:00 Uhr

Der Kiinstler und Wanderfihrer
Herbert Herlitz aus Ebermannstadt
in der Frénkischen Schweiz stellt
seing von der Natur inspirierten
Arbeiten von Oktober 2021 bis April
2022 im Obergeschoss der Vinothek
Nordheim aus. Der Eintritt zur
Ausstellung ist kostenfrei und

2u den Offnungszeiten der Vinothek
(Mo-So 10-18 Uhr) maglich.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

Aus gegebenem Anlass haben wir noch keine weiteren Events
geplant und bitten Sie deshalb, regelméBig auf unserer Homepage
vorbeizuschauen und sich iiber aktuelle Anderungen zu informieren.

VINOTHEK DIVINO NORDHEIM
Langgasse 33

97334 Nordheim am Main
Telefon: +49 9381 8099-0
E-Mail: info@divino-wein.de

OFFNUNGSZEITEN
Montag bis Sonntag/Feiertage 10 -18 Uhr
WEINGARTEN April bis Oktober Freitag bis Sonntag 10 -18 Uhr

VINOTHEK DIVINO THUNGERSHEIM

Untere HauptstraBe 1

97291 Thiingersheim

Telefon; +49 9364 500999

E-Mail: vinothek_thuengersheim@divino-wein.de

OFFNUNGSZEITEN
Montag bis Sonntag/Feiertage 10 -18 Uhr

www.divino-wein.de
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CARTOON

Die klare Linie und der minimalistische Einsatz von Farbe und Text sind die Merkmale seines Stils: Die Cartoons von Pascal Heiler sind komisch, manchmal mit Sprache
spielend, manchmal kritisch oder einfach nur albern. 0b gelehrige Bienen, fliegende Yetis oder dbermotivierte 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
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Seien Sie von Anfang an dabei! G It (>M. I I
Info unter gaultmillau.de au O I au
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