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EDITORIAL

Geschichten, Geheimtipps und Charakterkopfe aus dem Mittelrheintal

(Genuss-

geschichten
vom Mittelrhein

Liebe Leserinnen und Leser,

wir freuen uns, lhnen heute die erste Aus-
gabe unseres Magazins Lore vorstellen
zu durfen!

Unter dem Motto Genussgeschichten vom
Mittelrhein nehmen wir Sie mit auf eine
kulinarische Reise durch unser romanti-
sches Mittelrheintal zwischen Bingen und
Riidesheim im Stiden sowie Remagen und
Unkel im Norden.

Begleiten Sie uns zu spannenden Geschich-
ten rund um den Wein, der pragend fir
unser Landschaftsbild und unsere Kul-
turregion ist. Erfahren Sie mehr zu den
Charakterképfen hinter den Weinbaube-
trieben. Lassen Sie sich zum Besuch einer
unserer vielfaltigen Veranstaltungen rund
um den Wein inspirieren oder von einer
der Schlemmertouren faszinieren. Doch
auch Bierliebhaber und Freunde weiterer
kulinarischer Genlisse kommen in unserer
Region voll auf ihre Kosten.

Haben Sie bereits die Kombination von Bier
und Honig oder den Loredry-Gin getestet?
Lassen Siessich verfiihren von der Schonheit
der Mittelrheinkirsche und ihren vielfalti-
gen Produkten. Begleiten Sie uns auf unse-
rem Bummel tiber die Wochenmarkte und
kulinarischen Themenmarkte der Region
und probieren Sie sich durch die Angebote
unserer reichhaltigen Gastronomie.

Wir prasentieren lhnen in der ersten Ausgabe von Lore,
stellvertretend fiir die gesamte Region, eine typische Aus-
wahl und Inspiration rund um alle kulinarischen Themen
des ,Romantischen Rheins*. Selbstverstandlich gibt es
noch viele weitere Ceschichten zu erzdhlen, viele weitere
Einkehrmoglichkeiten, Veranstaltungen und kulinarische
Angebote zu entdecken. Das Magazin mochte lhren Appe-
titanregen und Lust machen, unsere Region kulinarisch
zu entdecken.

Fiir weitere Detailinfos zu allen touristischen und kuli-
narischen Themen und Angeboten schauen Sie bitte auf
unsere Website www.romantischer-rhein.de oder sprechen
uns gerne direkt an!

Wirwiinschen lhnen viel Freude beim ,,Geniefen®,

Ihr Team der
Romantischer Rhein Tourismus CmbH
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Gehen Sie mit uns auf
Entdeckungsreise entlang des
romantischen Mittelrheins!
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BRAUKUNST

www.bieners-best.de

Honighier vom Mittelrhein

Rendezvous
von Bier und Biene

Nach getaner Arbeit geht doch nichts (iber
ein leckeres Feierabend-Bier. Das dachte
sich auch Nebenerwerbsimker Nicolas
Schmelzeisen. Auf die herkémmlichen
Brauereiangebote wollte er jedoch nicht
zurlickgreifen. Vielmehrschwebte ihmein
Biervor, das den Anspriichen eines Imkers
gerecht werden sollte und letztlich das
flissige Gold der Bienen in sich vereint.

Ausgewogen im Geschmack sollte es
zudem sein, eine ansprechende florale
Note musste es haben und die Enzyme
des Honigs durften keinen thermischen
Schaden erleiden. Car nicht so einfach,
aber der Jungimker stellte sich der Her-
ausforderung und der Plan war geboren,
ein eigenes Honigbier zu entwickeln. Mit
Honig von den Hohen der Loreley.

Also sagte er zu mir: ,Du bist ein Biener”,
erzihlt Nicolas Schmelzeisen.

Zusammen mit einem langjahrigen
Freund startete er das Projekt. Sie such-
ten sich den Braumeister ihres Ver-
trauens, denn die beide konnten zwar
Honig herstellen, aber tiber die Bierer-
zeugung fehlten ihnen die Kenntnisse.
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,Deshalbwaren wir echt froh einen Fach-
mann an der Seite zu haben®, erinnertsich
Nicolas Schmelzeisen.

Im Februar 2017 ging es los, das erste Bier
mit Honig der beiden Imker wurde ge-
braut. Der Reifeprozess des Bieres war eine
spannende Zeit. Inzwischen wurde eifrig
am kinftigen Namen des Honigbieres
gefeilt.

Der beste Freund seines Neffens konnte
sich unter dem Wort Imker nichts vor-
stellen. ,Also sagte er zu mir, Du bist ein
Biener“ erzahlt Nicolas Schmelzeisen. Aus
Biener wurde Biener”s Best. Um einen Be-
zug zur Welterberegion Mittelrheintal
herzustellen, sollte die Loreley mitin den
Namen. Daraus wurde ,Loreley Biener’s
Best“ Honigbier. Am 7. April 2017 konnte
der erste Schluck des eigenen Bieres ge-
nommen werden. Und der Ceschmack
Uberzeugte nicht nur die I[deengeber, son-
dern auch viele weitere leidenschaftliche
Bier- und Honigfans.

Mittlerweile hat sich das Angebotauf drei
Sorten ausgeweitet. Dem ,Honig Hopfen
Helles“verleiht der erlesene Frithlingsho-
nig aus der Loreley Region seinen samt-
weichen Charakter, der sich perfekt mit
den feinherb floralen Noten des Hopfens

4 {e
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erganzt. Durchgangig stiffig und mild ist
diese helle Brauspezialitit ein echter Ce-
nuss fur die Sinne. Im ,Drohnen Dolden
Dunkles*verbinden sich die ausgeprag-
ten Karamellnoten mit dem Aroma des
Sommerblitenhonigs und werden von
einer leicht floralen Note getragen. Mit
einer zarten Bitternote im Antrunk bietet
dieses Honigbier auch im Abgang ein Ce-
schmackserlebnis ausgepragter Hopfen-
aromen.

Last but not least ist mit dem ,Biener”s
Best Loreley Bier“die dritte Brauspezialitét,
ein obergdriges Bier ganz im Stile eines
Ales, am Start. In diesem Falle einmal ohne
Honig, aber mild und stiffigim Geschmack
und rundum ausgewogen mit goldgel-
ber Farbe, das, wie Nicolas Schmelzeisen
schmunzelnd unterstreicht, an das goldene
Haar der Loreley erinnert.

www.bieners-best.de

Das Bier von hier

Koblenzer Brauerei, Koblenz
www.koblenzer.de

Koblenz besitzt eine jahrhundertealte
Brautradition. Die Koblenzer Brauerei
knlpftdaranan und fithrt seit 2012 diese
Braugeschichte modern, regional bewusst
und zukunftsorientiert weiter. Die Braue-
rei liegt heute vor den Toren der Stadt
Koblenz. Mit dem Zusatz ,Das Bier von
hierbeweist die Brauerei Heimatliebe fiir
Koblenz und seine Region. Pils, Weizen,
alkoholfreie Biere, spritzige Radler und die
Braumeister Edition mit hellem Vollbier
und dem untergirigen Kellerbier gehoren
zum Angebotsportfolio von Koblenzer.

— 10 —

Heimat der
Bierkultur

Lahnsteiner Brauerei, Lahnstein
www.lahnsteiner-brauerei.de

Hier am Fufle der Burg Lahneck hat der
Deutsche Meister der Biersommeliers seine
Heimat. Dr. Markus Fohr ist Geschaftsfiih-
rer der Lahnsteiner Brauerei und ein durch
und durch leidenschaftlicher Bierkenner
und-liebhaber. Zu den klassischen Bieren
zahlen allein 16 Bierspezialititen in Fass
und Flasche. Von Alkoholfrei bis Doppel-
bock, von kristallklar bis naturtriib, von
ober-bis untergarig und von strohgelb bis
schwarz, bietensie alle aufihre individuel-
le Weise eine gentssliche Vielfalt einzig-
artiger Auspragung. Die angeschlossene
1.000 Liter Craftbier-Brauerei arbeitet mit
speziellen Malz- oder Hopfensorten, Hefen
oder Reifungsverfahren auf Holz oder im
Eis, sowie mit historischen Zutaten wie
Honig und Krautern. Besondere Biere fiir
besonderen Genuss. Wie gut sie schme-
cken, bezeugen die zahlreichen Medaillen,
die sie beim International Craft Beer Award
einholten.

Dem (Bier-)
Himmel so nah

Maximilians Brauwiesen,
Lahnstein
www.maximilians-brauwiesen.de

In Lahnstein und dariiber hinaus bekannt,
geschatzt und schon ldngst eine echte
Institution. Nah am Rhein gelegen ist das
Schamott-Schldsschen, eine einstige In-
dustriellenvilla des 19. Jh., nicht nur ein
Blickfang, sondern auch Wegmarke fiir die
vielen Besucher, die hierhin zum Geniefsen,
Feiern und Biertrinken kommen. Die unter-
schiedlichen Biere werden aus den besten

BRAUKUNST

Rohstoffen, nach alten Rezepturen wie
friiher und nach dem Reinheitsgebot von
1516 gebraut. Sie sind ein Naturprodukt,
lagern alle mindestens 6 Wochen bei 0°C
und werden nicht filtriert. So behalten sie
alle Bestandteile, wie Mineralien und Vita-
mine, die ihnen ihren typischen Geschmack
verleihen. Besonders spannend sind die
Saisonbiere, die fast monatlich wechseln.
Der riesige Biergarten, die Sonnenterrasse,

Bitte mit Blume

Bierkultur hat viel Tradition und
einen groflen Genussfaktor
im Mittelrheintal.

aberauch der rustikale Braustadl bringen
die Besucher dem Bierhimmel ein gutes
Sttick ndher.
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Frauen an Fass
und Rebe
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Weinbau war Jahrhunderte
lang eine reine Manner-
domane. Die harte Arbeit

in Weinberg und Keller
wurde traditionell immer
dem sogenannten starken
Geschlecht zugeschrieben.
Die weiblichen Familienmit-
glieder durften in der Wein-
lese und natiirlich auch im
Verkauf oder Ausschank
mithelfen. Die Zeiten haben
sich jedoch in der Landwirt-
schaft und damit auch im
Weinbau verandert.




www.1640mohr.de

Winzerinnen im Mittelrheintal

Frauenpower
im Weinberg

Leidenschaft fiir Wein und die fantastische
Kulturlandschaft: Das Interesse am Wein-
bau muss nicht zwingend in den vererbten
Genen weitergegeben werden.

Katharina Mohr ist dafiir der Beweis. Die
heute in Leutesdorf verheiratete Winzer-
meisterin und Mutter dreier Kinder, war
absolute Quereinsteigerin. Aus Bonn-Bad
Codesberg stammend, studierte sie zuerst
Volkswirtschaftslehre in Kiel, merkte aber
rasch, dass dies nicht ihre berufliche Zu-
kunft sein wiirde. Draufsen in der Natur
zusein, bedeutete ihr dagegen viel: schon
in Kinder-und Jugendtagen als Scout und
Pfadfinder und spéater als Seglerin wah-
rend des Studiums an der Kieler Forde.
Neben der Liebe zur Natur und der herrli-
chen Kulturlandschaft des Mittelrheintals,
entwickelte sich auch immer mehr das
Interesse am Weinbau. Dem inneren Ruf
folgend, absolvierte sie eine Ausbildung
im Weingut Mohr in Leutesdorf, das auf
eine lange Weinbautradition bis ins Jahr
1640 zurickblicken kann.

Aus der Winzergesellin wurde durch die
spatere Meisterausbildung eine Winzer-
meisterin. Im Winzermeister-Lehrgang war
sie die einzige weibliche Absolventin unter
20 Anwartern, erinnert sie sich. Neben
ihrem Wunschberuf hat sie im Weingut
Mohr auch ihren Wunschpartner gefun-

den, mitdem sie glticklich verheiratet ist.
Cemeinsam flhren sie das renommierte
Weingut.

Der fachliche Austausch mitihrem Mann
Ceorgist Katharina Mohr sehr wichtig. lhr
Herz schldgt flirden Riesling, aberauch fiir
aromatische Bukett-Sorten wie Muskatel-
ler und Traminer. Reduzierung der Ertrage
im Weinberg ist fiir die Winzermeisterin
einer der Basispfeiler fiir hochqualitative
Weine. Eine gute Kellerhygiene und die
bewusste Mengenbegrenzung sind fiir
sie genauso einflussreich fir Qualitat und
Geschmack, wie das gerne zitierte Terroir.

Katharina Mohr und auch ihr Mann spii-
ren, wie sich die Anforderungen an den Be-
trieb und das Klima verandern. Es ist not-
wendig, immer im Fluss zu bleiben, sind
sich beide einig, und das beinhaltet auch
die Offenheit fiir neue Sorten, die hieram
Mittelrhein einmal wachsen werden und
neue Geschmackserlebnisse bereithalten.
Obihrdie Arbeitin den Steillagen und die
schweren Geritschaften nicht doch hin
und wieder zu schaffen machen? Katharina
Mohr sieht das gelassen. Eigentlich ist es
nichts anderes als Sport in luftiger Hohe
mit fantastischer Aussicht!
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Nie stehen

bleiben

Theresa Breuer,
Weingut Georg Breuer, Riidesheim
www.georg-breuer.de

Zuden besten Adressen in Rlidesheim und
dem gesamten Rheingau gehért Theresa
Breuers Weingut. Mit nur20Jahren stieg sie
2004 nach dem plotzlichen Tod des Vaters
in den Betrieb ein, lernte im Schnelldurch-
gang das Weingut zu leiten und studierte
gleichzeitig in Geisenheim Weinbau.

So manche Herausforderung musste sie
damals meistern, was inihr den Blick nach
vorne und die positive Grundeinstellung
forderte. Offenheit und Kooperation ge-
horen zu ihrer Lebens- und Betriebsphi-
losophie. Ein kategorisches ,Nein“hat sie
selten auf den Lippen, vielmehr steht sie
neuen Projekten und Partnerschaften posi-
tiv gegenliber. Sei es beispielsweise der
Traubentausch mit anderen Weinglitern,
der Zusammenschluss mitjungen Rhein-
gauer Winzern oder ein Filmprojekt tiber
Winzerinnen.

Als Teamplayerin weifd sie genau, dass der
Erfolg nurin der Gemeinschaft mit allen
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Mitarbeitern entsteht und sie die rund
38 Hektar Rebflache nicht alleine bewirt-
schaften kann. lhrer Mann- und Frauen-
schaft vertraut sie und diese eroffnet ihr
auch die Méglichkeit, sich um den Vertrieb
der Weine in alle Welt zu kimmern.

Zahlreiche kleine Weinbergsparzellen und
viele Rebhdnge in Steillagen fordern viel
Handarbeit von Theresa Breuer. Zudem
setzt sie auf extrem niedrige Ertrage, um
gehaltvolle, charaktertypische Weine zu
schaffen, die ihren Preis haben, aberauch
eine aufSergewdhnliche Qualitit verheifden.
Rheingau ist Rieslingland und das spie-
geltauch das Sortiment in bester Art und
Weise wider. 2016 im Rahmen der Falstaff
Wein Trophy zur Winzerin des Jahres aus-
gezeichnet, flihrt Theresa Breuer heute ein
international renommiertes Weingut ganz
nach dem Motto, das schon ihren Vater
leitete: Nie stehen bleiben!

Die Herrin der
Flaschen

Ordensfrauen der Abtei
St. Hildegard, Riidesheim-Eibingen
www.abtei-st-hildegard.de

In der Benediktinerinnenabtei Sankt Hilde-
gard in Riidesheim-Eibingen hat der Wein-
bau eine lange Tradition, dessen Wurzeln
bisins Mittelalter zurtickreichen. Sogar bis
in die Zeit der Griinderabtissin der Heili-
gen Hildegard von Bingen (1098-1179). Die
Ordensfrauen kiimmerten sich damals
schon um die Weinbereitung und dieses
Erbe flthren die Klosterschwestern bis zum
heutigen Tag fort. Schwester Thekla und
Kellermeister Arnulf Steinheimer bewirt-
schaften gemeinsam das Klosterweingut
und werden durch die Hande zahlreicher
Helferinnen und Helfer unterstiitzt. Rund
83% der Rebflache ist mit Riesling bestockt,

WEIN

der Restist Spatburgunder. Fiir Schwester Thekla, eine ge-
blrtige Bremerin, war das Thema Wein vor Eintrittin den
Orden komplettes Neuland. Erstim Kloster erlernte sie ihr
heutiges Wissen und Kénnen rund um den Klosterwein.
Alljahrlich im Oktober, wenn die Erntezeit der Trauben
ansteht, beteiligen sich moglichst viele Schwestern der
Gemeinschaft an der Lese. So ist die Abtei das einzige
Klosterweingut in Deutschland, wo die Ordensfrauen
aktivin der Weinbereitung mitarbeiten.

Mit Leidenschaft zum
Spitzen-Riesling

Cecilia Jost, Weingut Toni Jost, Bacharach

www.tonijost.de

Seit (iber 180 Jahren besteht das Weingut der Familie
Jost in Bacharach, das durch Peter Jost Giber Jahrzehnte
gepragt und konsequent weiter entwickelt wurde. Heute
ist Tochter CeciliaJost das Gesicht und die Betriebsleiterin
des renommierten VDP-Weinguts. Nach ihrem Weinbau-
und Oenologiestudium an der Hochschule Geisenheim
und mehreren Praktika in Deutschland, Osterreich und
Neuseeland, fihrt sie seit 2009 in sechster Ceneration
den elterlichen Betrieb.

Zuden 15 Hektar Rebfliache, die mit rund 80% Riesling be-
pflanzt sind, gehért auch die beriihmte Lage Bacharacher
Hahn.In dem besonderen Mikroklima der steilen Schiefer-
felslagen gedeihen erlesene, hocharomatische Rieslinge
und mineralische Spatburgunder. Zu beiden Seiten des
Rheins liegen die Rebflachen des Hahnhofs. Gleich in

Winzerinnen im Mittelrheintal

zwei Anbaugebieten, am Mittelrhein und im
Rheingau, befinden sich beste Lagen, deren
Ernten in einem Weingut zusammen fliefeen
und dort durch CeciliaJost zu ausdrucksstar-
ken Weinen voller Extrakt und feingliedriger
Stilistik ausgebaut werden.
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Fein(ste)kost
vom Mittelrhein

Das

Gewlrzkontor
Pfeffersack & S6hne, Koblenz

www.pfeffersackundsoehne.de

Mitten im Herzen der Altstadt von Kob-
lenz, nicht weit von der Liebfrauenkirche
entfernt, liegt das Kontor von Pfeffersack
& Sohne. Stylish und puristisch zugleich
bildet das Ceschaft den Rahmen fir eine
sinnliche Gewlirzreise um die Welt.
Uber 80 m? purer Genuss erwarten den
Besucher. Stangenpfeffer aus Indonesien,
Tonkabohnen aus Brasilien, Kerbel aus
Deutschland. Oder doch lieber Vanille
aus Madagaskar? Fir Pfeffersack & Sohne
kommen nurdie besten und edelsten Ge-
wiirze der Weltin Frage—und in die Dose,
die in einem kleinen Familienbetrieb im
Westerwald aus Keramik gefertigt wird.

Handarbeit spielt generell eine grofie Rol-
le —vom Rohprodukt tiber die Werkstatt
bis ins Regal. Neben den Gewiirzen und
Cewlrzmischungen finden Hobbykdche
und Gewdirzfans auch ein immer weiter
wachsendes und wechselndes Sortiment
an Leckereien und Kiichenaccessoires. Die
angeschlossene, offene Seminarkiiche pra-
sentiertsich als idealer Ort flir Workshops

und Kochkurse—hier verraten Pfeffersack
& Sohne ihre geheimsten Tricks und Kniffe
und bringen Wiirze in das Leben der Géste.

Karamell wie
damals

Frl. Diehl, Koblenz
www.frldiehl.de

Karamellbonbons wie bei Oma. Warum
gibt es das nicht mehr so? Schon sind sie
wieder da, die Erinnerungen von frither-
am Kichentisch die Beine baumeln lassen,
das Papier raschelt beim Aufwickeln, wird
schnell in die Hosentasche gestopft und
die Bonbons sind herrlich weich und zer-
fliefen auf der Zunge mit einem warmen
Vanille-Karamellgeschmack.

Wer davon traumt, dem kann in Koblenz
geholfen werden. Fraulein Diehl ist gol-
denes, wunderbar weiches Karamell aus
einer Manufaktur in der Koblenzer Alt-
stadt, auf der Firmungstrafée unweit des
Jesuitenplatzes. Karamellbonbons und
Karamellcreme in vielen Geschmacks-
richtungen locken Naschkatzen auf den
Plan. Der feine Manufakturladen halt noch
mehrschone Dinge, die mit Herz und Ver-
stand produziert worden sind, bereit.
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Gewiirze, Karamell & Co.

Wiirze aus der Kloster-
werkstatt.

Im denkmalgeschiitzten
Klostergebaude der Stif-
tung Bethesda St. Martin
stellt die Senfmtihle der
Rheinwerkstatt Boppard
ihre Produkte her. Auch
ein goldgelbes, feinnus-
siges Rapsol wird hier
gepresst. Heimischer
Anbauim Hunsrick
unterstreicht den re-
gionalen Anspruch der
Mdihle.

www.stiftung-bethesda.de
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Frucht auf
dem Brot

www.landfrucht.de

Heike undJorg Gerlich
fertigen in der kleinen
Manufaktur ,Haus
Vogelsang“ mit viel
Liebe handgemachte
Fruchtaufstriche mit
hohem Fruchtanteil
und wenig Zucker.
Uber 60 Sorten um-
fasst mittlerweile das
Sortiment.

Was nichtim eigenen,
ehemaligen Kloster-
garten hoch lber
Leutesdorf wachst, be-
ziehen sie von ausge-
wahlten, meist regio-
nalen Obstlieferanten.
Auch im Sortiment:
Feine Obstlikore und
fruchtig-pikante
Chutneys.

Wiirzen, dippen,

genielden
NODHAUSEN °1, Neuwied

www.nodhauseni.de

Florian Kurz und Alexander Lohnervon der
Feinkost-Manufaktur NODHAUSEN 1 pro-
duzieren seit 2015 in Neuwied hochwertige,
feine Speisedle, die sie auf ganz nattirliche
Weise aromatisieren. Um die Aromen mog-
lichst gut und unverfalscht transportieren
zu konnen, verwenden sie bis auf Oliven-
und Avocadodl, hauptsichlich Rapsol. Zum
echten Klassiker hat sich Zitronen-Olivendl
entwickelt. Florian Kurz, der gleichzeitig
auch Kiichenchef im Parkrestaurant Nod-
hausen in Neuwied ist, findet es einfach
zu vielen Gerichten wunderbar passend.
Aktuell sind tiber 10 Sorten Ole am Start,
darunter auch so spannende Aromen wie
Rauch-Pimento-Ol, Zitronengras-Ingwer-Ol
oder Zwiebel- und Steinpilzol.

Genuss, der auf
der Zunge zergeht

Leopolds Schokowerkstatt,
Weillenthurm
www.leopolds-pralinen.de

Aus einer kleinen Manufaktur in Weiféen-
thurm stammen die Frischpralinen. Ohne
kinstliche Aroma- und Farbstoffe werden
die kleinen siifsen Kostbarkeiten aus hoch-
wertigen, natlrlichen Rohstoffen herge-
stellt. Handgefertigt nach bewdhrtem
Familienrezept, mit Kakao aus nachhalti-
gem Anbau, gehéren sie zu den siifSesten
Versuchungen, die das Mittelrheintal zu
bieten hat.

Das glaserne
Eislabor

eGeLoSIa, Koblenz

www.egelosia.de

Geht man die Braugasse in Richtung
Liebfrauenkirche hinauf, fallen direkt die
Menschen mit gliicklichem Gesicht und
gelb-weifiem Eisbecher ins Auge: Kun-
den von eGeloSla. Im glasernen ,Eisla-
bor“ neben der Eisdiele entstehen cremige
Milcheissorten wie Panna Cotta Karamell
oder Bitterschokolade-Feige und aufierge-
wohnliche, fruchtige Sorbets (unser Tipp:
Zitronel). ,Less is more* ist dabei die er-
klarte Philosophie: Wenige, absolut frische,
beste und nattirliche Zutaten fiir maximale
Eisqualitat. Der tagliche Besucherandrang
und eine Vielzahl von Stammkunden aus
weitem Umkreis sprechen Bande.

FEINKOST

Fazenda

Boppard

www.fazenda.de

Auf Haus Sabelsberg, wunderschon tber
der Rheinschleife gelegen, wird besonderer
Kaffee gerdstet. Die urspriinglich aus Brasi-
lien stammende katholische Cemeinschaft
Fazenda da Esperanca, die Menschen mit
Suchtproblemen und in anderen Lebenskri-
seninein frohes und selbstbestimmtes Le-
ben begleiten mochte, hat hier eine kleine
Rosterei eingerichtet, in der mitviel Liebe
und Begeisterung specialty coffees gerdstet
und verpackt werden.100% Arabica-Boh-
nen werden hier verarbeitet. Interessierte
konnen die Rosterei und das Hofcafé be-
suchen, an Kaffee-Verkéstigungen oder
Barista-Kursen teilnehmen und sogar im
denkmalgeschiitzten Haus Gibernachten.

Kaffeeduft
am Deutschen Eck

Koblenz

www.kaffeeroesterei-nero.de

In der Koblenzer Altstadt wie auch im Gewerbegebiet im
Koblenzer Norden finden sich Laden der Koblenzer Kaffee-
rosterei Nero. Kaffeebohnen aus Brasilien, Guatemala, Peru
uv.m.werden in der Rosthalle in kleinen Mengen schonend
gerostet. Die Nero Kaffeerdster veredeln den Kaffee tiglich
frisch im traditionellen Trommelréstverfahren. Die Lang-
zeitrostung macht den Kaffee besonders aromareich und
bekdmmlich.

Kaffeerosterei
auf Maria Ruh

Urbar

www.maria-ruh.de

Im traditionellen Trommelréstverfahren wird hier in scho-
nender Langzeitrostung besonderer Wert auf das Zusam-
menspiel zwischen Aromawlirze, Saure und Korper gelegt.
Hoch (iber dem Rhein, mit fantastischem Ausblick auf den
Loreleyfelsen am gegeniiberliegenden Ufer, kommen aus-
schliefdlich Arabica- und Robusta-Bohnen zum Einsatz. Der
Barista“rostet regelmaflig frisch, denn frische Bohnen und
kurze Wege erhalten die Aromen und den Charakter. Unser
Tipp: ,Marias Beste Bohne‘zum mit nach Hause nehmen!
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www.loredrygin.de

Loredry Gin. 24 Karat Gold.

Mystische
Inspiration in
Flasche und Glas

Wer kenntihn nicht, den sagenumwobe-
nen Felsen unweit von Sankt Coarshausen,
der schroff aus dem Rhein emporsteigt.

Dortoben soll die schéne Loreley ihr gol-
denes Haar gekimmt und verfithrerische
Weisen gesungen haben. Eine Femme
fatale, die Manner in ihren Booten so
magisch anzog, dass sie die Untiefen des
Rheins vergaféen und an den Felsen zer-
schellten. Der Mystik und Verzauberung
des Ortes huldigt der LOREDRY Gin, der
bewusst mit dem Namen der blonden
Schonheit spielt und damit seine Heimat-
liebe einmal mehr unter Beweis stellt.

Die drei Brider Markus, Andreas und Ste-
fan Wanning sind die Gesichterder ,Three
Brothers Distillery” die sich mit Heinz-Uwe
Fetz aus Ddrscheid einen echten Master
Distillerins Team geholt haben. Gemein-
sam haben sie sich der Herausforderung
gestellt, einen Gin der Spitzenklasse zu
kreieren. Und es ist ihnen mehr als ge-
lungen. Mit dem LOREDRY Gin vereinen
siedie Schonheit der Gegend optisch und
geschmacklich inihreminternational aus-
gezeichneten Dry Gin.

In der Herstellung spielt die Handarbeit

eine bedeutende Rolle. Alles ist echte Ma-
nufakturkunst und lange Erfahrung im

Feinbrand-Distilling, wie sie Heinz-Uwe
Fetz als Meister der Aromen beherrscht.
Klasse statt Masse steht (iber der gesam-
ten Herstellung und jede Charge erfahrt
die besondere Zuwendung und Liebe fir
das Produkt.

Femme fatale mit viel Geschichte und ein Des-
tillat mit giildenem Charakter: eine perfekte
Kombination.

Jeder Ansatz tragt deshalb den Namen
einer Burg entlang des Rheintals und es
werden nur 555 Flaschen pro Batch her-
gestellt.

Alkohol aus Weintrauben und Wasser aus
einer Quelle an der Loreley bilden die Basis
flirdiesen Gin. Krauter aus der Region ver-
leihen dem Destillat seinen mystischen
Charakter. Das florale Aroma kommt von
wildem Lavendel. Auch die Mittelrhein-
kirsche ist Teil der Rezeptur und macht
LOREDRY zu einer Spezialitat der Re-
gion, die sich auf den Weg gemacht hat,
Gin-Liebhaber in nah und fern, wie die
Loreley einst, zu verzaubern.
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Hoch auf dem Felsen

Nicht nurin Sachen
Wein eine der ersten
Adressen am Mittel-

rhein: Das Weingut Fetz
in Dorscheid, hoch oben
Uber dem Rheintal gele-
gen, destilliert ebenfalls
feinste Trester-, Hefe-,
Trauben- und Obstbran-
de und weitere geist-
volle Spirituosen. Gleich
hinter der Brennerei be-
ginnen die Hochflachen
des Mittelrheintaunus.
Das feuchtkiihle Klima
mit dem typischen
Altweibersommer, der
bis weit in den Herbst
reichen kann, lassen ver-
schiedenste Obstsorten
prachtig gedeihen.
Optimale Bedingungen
fiir die Brennerei Fetz,
beste Zutaten aus der
direkten Umgebung zu
beziehen und zu edlen
Branden zu verarbeiten.

www.fetz-weine.com

Vom Obsthof zur
Destillerie

Schnapsbrennerei Obsthof
Birkenbeil, Neuwied
www.obsthof-birkenbeil.de

Seit vier Generationen im Obstanbau zu
Hause, werden erst seit 2016 Edelbrande
in Neuwied, Heimbach-Weis destilliert.
Barbel Birkenbeil und Frank Nickenig
sind Quereinsteiger im Brennen, doch
die zahlreichen Auszeichnungen, die sie
schon nach kurzer Zeit erhielten, zeugen
von der hohen Qualitatihrer Erzeugnisse.
Seit 2019 zahlen sie sogar zu den Top Ten
der Brennereien in den Regionen Koblenz
und Trier. Zu Frank Nickenigs besonde-
ren Angeboten zdhlen Gin und Absynth
nach eigenen Rezepturen. Klassisch feine
Obstdestillate gehoren ebenso dazu, wie
Spezial-Brande von Bier, Wein und Mohre.
Ein besonderes Faible hat der Brenner fr
fassgereifte Destillate. In seinem ,Bunker,
wie er das Lager augenzwinkernd nennt,
reift Hochprozentiges in zehn unterschied-
lichen Holzfassern.

Destillate aus
dem Tal

Klein aber fein

Edelobstbrennerei Wasl, Neuwied

www.brennerei-w-wasl.de

Im Neuwieder Stadtteil Gonnersdorf
brennt seit 1996 Familie Wasl ihre feinen
Destillate. Zu Beginn stand die Verwertung
der eigenen Obsternte im Fokus. Mittler-
weile spiegeln rund 30 Sorten Edelbrande
das weit gefdcherte Repertoire mit vielen
wunderbar fruchtbetonten Obstdestilla-
ten wider. In der Regel diirfen die Brande
finfbis sechsJahre in aller Ruhe reifen, bis
sie in den Verkauf gelangen. Ganz nach
dem Motto ,Klein aber fein‘ gehort die
Brennerei Wasl zu den besten Destillerien
am Mittelrhein. Nicht mehrals rund1.500
Flaschen kommenjahrlich in den Verkauf
und finden rasch ihre Liebhaber.
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Hier genieBen Rheinischer Winterrambour und Roter Bellefleur die Sonne

Streuobst

im Naturpark
Rhein-Westerwald

Oberhalb der Leutesdorfer Weinberge,
aberauch an zahlreichen weiteren Orten
entlang des Rheintals, verwandeln sich
im Frithling die Hange in wahre Bliiten-
traume. Wahrend rund um Kestert und
Filsen die Kirschen dominieren, finden sich
andernorts die schonsten Mischungen aus
Apfel-, Birnen-und Zwetschgenbaumen.
Sogar der Weinbergspfirsich mit seinen
zarten rosa Bliten halt wieder vermehrt
Einzug im Mittelrheintal.

Das19.und frihe 20.Jahrhundert war die
Hochzeit des hochstimmigen Obstbaus.
Fastjedes Dorfwardamals von einer Fiille
an Obstbaumen umsaumt. Bis etwa 1960
blieb der Obstbau landschaftspragend.
Mit der Zeit schwand aber das Bewusst-
sein flir diese artenreichen Lebensraume.
Wachsende Wohn-und Gewerbegebiete
beférderten den raschen Riickgang der
Streuobstwiesen.

Mittlerweile erhalten diese fiir uns so
wichtigen Kulturlandschaften wieder
mehr Aufmerksamkeit. Zahlreiche Tier-
und Pflanzenarten mit den unterschied-
lichsten Anspriichen finden hier glinsti-
ge Lebensbedingungen. Besonders die
sonnenhungrigen Wildbienen finden auf
den Streuobstwiesen ein grofses Angebot
verschiedener Bliten, an denen sie Nektar
und Pollen sammeln kénnen. Dabei be-

stauben sie die Bliiten und ermoglichen
einen reichen Fruchtansatz, der uns wie-
derum die schonsten Friichte verheifst.

Auf den Streuobstwiesen im Natur-
park Rhein-Westerwald sind noch alte
Apfel- und Birnensorten zu finden. Sie
bieten eine Fllle verschiedener Formen,
Geschmacksrichtungen und Verwen-
dungsmoglichkeiten. Geziichtet wur-
den sie oft flir einen bestimmten Zweck,
beispielsweise zur Mostgewinnung.
Auch die Lagerfahigkeit und der Reife-
zeitpunkt spielten bei den Zlchtungen
friiher eine groféere Rolle. Zu den alten
Sorten, die seit langer Zeit am Rhein kul-
tiviert wurden zdhlen Grofer Rheinischer
Bohnapfel, Rheinischer Winterrambour,
Roter Bellefleur, Graue franzosische Renet-
te, Diehls Butterbirne und die Gute Craue.

Der Aussicht auf saftiges Obst steht der
hohe Pflegeaufwand entgegen. Ohne Fleifs
eben kein Preis. Um der Verbuschung der
Wiesen und der Vergreisung der Baume
entgegenzuwirken, haben sich im Natur-
park mehrere Arbeitsgemeinschaften zur
Pflege der Kulturlandschaft gegriindet.
Dabei handelt es sich um Naturfreun-
de, die das Ziel verfolgen, in kamerad-
schaftlichem Miteinander in der Natur
zu arbeiten und die einzigartige Kultur-
landschaft zu pflegen und zu erhalten.

Streuobstwiesen mit alten

Hochstamm-Obstsorten

pragten friiher die Randberei-

che vieler Orte im Naturpark

Rhein-Westerwald.

Fruchtiges
Familientreffen

Seit mehr als 100 Jahren
wird in Bad Hénningen
Obst und Gemtse zu le-
ckeren Saften und Erfri-
schungsgetranken ver-
arbeitet.

Von einheimischen Sor-
ten wie Apfeln, Trauben,
Maohren oder Rhabarber
bis zu exotischen Friich-
ten wie Ananas, Banane
oder Maracuja reicht die
Bandbreite der Rheini-
schen Privatkelterei Bad
Honninger.

www.bad-hoenninger.de
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»Mutti hol geschwind
Rotbdckchen fiirs Kind“

So lautete der Werbe-
spruch schon in den sech-
zigerJahren. In Unkel liegt
die Heimat von Rotback-
chen-Saftaus dem Hause
Rabenhorst. Die Idee fiir
die bekannte Marke ent-
stand Anfang der 50er
Jahre, um den Familien
der Nachkriegszeit einen
gesunden Saft zur opti-
malen Versorgung mit
Nahrstoffen zu bieten.
Bis heute ist das rosige
Méadchengesicht mitdem
blauen Kopftuch auf der
Flasche der Inbegriff fir
gesunden Saftgenuss.

www.haus-rabenhorst.de

Derjahrliche Hohepunktist die Obsternte,
wo Obst gesammelt und Saft gepresst wird.
Eine Wanderung durch die Leutesdorfer
Weinberge hoch zum Streuobstwiesen-
lehrpfad lohnt sich nicht nur wegen der
wunderbaren Aussichten. Dort erhalten
Interessierte anschauliche Informationen
zuden Obstsorten, deren Reifezeit und zur
Verarbeitung und Verwendung.

Unterwegs bei
Frau Holle

Zwischen Milheim-Karlich und Kettig ver-
lauft der Traumpfad Streuobstwiesenweg,
ein rund 9 Kilometer langer Wanderweg
mitten durch die schone Obstanbaure-
gion. Hier hat auch der Holunderanbau
Tradition.

Mythologisch ist der Holunder eng mit
den Menschen verbunden. Die Germanen
huldigten bereits dem Strauch und sahen
in ihm die Verbindung zur Muttergottin
Holda. Sie selbst aber auch der Holunder
stehen fiir Tod und Wiedergeburt, fir An-
fang und Ende, den Kreislauf des Lebens.
Im Friithling sind die Blitendolden strah-
lend weifd und der Bliitenstaub rieselt beim
Schiitteln wie goldener Staub aus den win-
zigen Bliten. Im Herbst hingegen leuch-
ten die schwarzen Beeren und locken mit
ihrem herbfruchtigen Saft, der viel Vitamin
Centhdltaber nur nach vorigem Erhitzen
genossen werden kann.

Cold und Schwarz als Attribute des Ho-
lunders. Wer erinnert sich da nicht an die
Cold-und die Pechmarie aus Grimms Mar-
chen Frau Holle. Mdrchen und Mythologie
gehoren hier zusammen wie der Holunder
und das Rheintal rund um Kettig.

28 —

Rezept

Holunder-
bliten
Weingelee

Rund 20 frisch gesammelte
schéne Holunderblitendol-
den ganz vorsichtigschiitteln,
damit mogliche Kafer ausge-
lesen werden kénnen.

Die Blutenrispen mit einer
spitzen Schere von den
Stangeln schneiden, mit
2 in Scheiben geschnittenen
Bio-Zitronen und 1 Liter Ries-
ling feinherb in eine Schissel
geben und sanft andriicken.

Die Schussel abdecken und
die Flissigkeit 3 Tage im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Dann
durch ein Sieb und Mulltuch
abseihen und die Fliissigkeit
mit 650 g Gelierzucker 3:1
rund 5 Minuten sprudelnd
kochen. Sofort in gereinigte
Twist Off Glaser fullen, De-
ckel aufschrauben, flir einige
Minuten kopfiiber stellen und
dann abkiihlen lassen.

Schmeckt gut zu Butter-Crois-
sants und frischem Hefezopf.

WEIN

Mittelrhein

Riesling

Charta

Mit der Mittelrhein Riesling Charta verpflichten sich die Win-
zer zu einheitlichen Qualitatsrichtlinien. Sieben Kriterien um-
schreiben den hohen Qualitatsanspruch. Der Mittelrhein ist die
Lebensader des Rieslings. An seinen atemberaubend schonen
Steilhdngen wird nach alter Tradition im Terrassenbau und in
liebevoller Handarbeit ein eleganter Riesling hergestellt. Um
dieses wertvolle Kulturgut zu erhalten, zu schiitzen und nach-
haltigzu vermarkten, haben sich die tiber 20 qualitatsbewussten
Winzer der Region zusammengeschlossen.

Zentrales Herzstlck der Charta sind die drei Profilweine Hand-
streich, Felsenspiel und Meisterstiick, die als wiedererkennbare
Spitzenprodukte die Vielfalt und die Qualitit dieser einzigartigen
Weinkulturlandschaftverkorpern. So markantwie ihr Geschmack
klingen auch ihre Namen.

Das Manifest fiir ,R(h)einen Wein“

1 Als Vollendeter Riesling“ muss der Riesling
Charakter aufweisen.

2 Im ,Zusammenspiel der Elemente‘ verbinden
sich die vier Natur-Elemente von Feuer, Erde,
Wasser und Luft mit dem finften Element, der
Handschrift des Winzers.

3 Inihrer gemeinsamen Harmonie bilden sie
das ,5-Elemente-Terroir.

4 Unter ,R(h)einer Wein“verstehen die Winzer
einen ehrlichen Wein, der halt, was er ver-
spricht.

5 Das ,Exklusive Anbaugebiet”legt den Fokus
auf Klasse statt Masse und unterstreicht, dass
der Mittelrhein Riesling ein knappes und damit
kostbares Gut darstellt.

6 Mitder ,Erzeuger-Abfillung“wird die persén-
liche Handschrift des Winzers und die Indivi-
dualitat des Produkts betont. ,Profilweine mit
Herz“stehen fiir Weine mit Format.

7 Letztlich will der Aspekt des ,Welterbe be-
wahren“die Zukunftsperspektive des Mittel-
rheintals und seiner einzigartigen Weinkultur-
landschaft unterstiitzen und férdern.

www.riesling-charta.com
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,Lass‘Dich iiberraschen!“

Lust auf Spannung, Ent-
deckung und Genuss? Das
,WeinUberraschungsPa-
ket“des Mittelrhein-Wein
eV.bestehtaus 6 Flaschen
Wein. Injedem Paket be-
finden sich 3 Flaschen
Riesling, sowie je eine
Flasche Rosé, Graubur-
gunder und Spatburgun-
der. Die Weine sind teil-
weise trocken, teilweise
feinherb ausgebaut und
kommen von insgesamt
16 Top-Weingutern aus
dem gesamten Anbau-
gebiet. Die Weine werden
nach dem Zufallsprinzip
in die Pakete verteilt,
wobei auf die Zusam-
menstellung der Sorten
und die Verteilung tiber
das ganze Anbaugebiet
geachtet wird. Einfach
bestellen und abholen,
oder zusenden lassen.

www.mittelrhein-wein.com

Warum
1st es am
Rhein so

schon?

Diese Frage ldsst sich mehr als einfach
beantworten, wenn die Bilder des Mittel-
rheintals mit seiner einzigartigen Fluss-
landschaft, den steilen Felspartien, im-
posanten Burgen und malerischen Orten
vor dem Auge des Besuchers aufleuchten.

Ohne den Weinbau, der seit mehr als
2.000 Jahren am Mittelrhein heimisch
ist, ware es allerdings nur die halbe Schon-
heit. Die Weinberge mitihren steilen Ter-
rassen, die in Reih und Clied die Hange
erklimmen, sind pragender Bestandteil
der gesamten Region und untrennbar mit
dem Rheintal verwoben.
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Besonders malerisch wirken die Rebhan-
ge im Herbst, wenn die Nachte kihler,
aber die Tage noch von der Sonne ge-
warmt werden. Da wechseln die Reben
ihr Blattkleid in leuchtende Celbtone, die
bis zum feurigen Rot variieren kdnnen
und die Landschaft gerade bei tiefer ste-
hender Sonne in diffusen Morgen- und
klaren Abendstunden wie mit flissigem
Cold tiberziehen. Da ist die sprichwortli-
che Rheinromantik zum Greifen nah und
niemand bleibt ungeriihrt von dieser wein-
reichen, magischen Kulturlandschaft.

Rund 100 Kilometer lang ist dieser gefiihl-
te Traum, den schon vor Uber 200 Jahren
Maler wie William Turner oder Literaten
wie Lord Byron, Victor Hugo und Clemens
Brentano erlebten und in ihren Werken
festhielten. Auch sie alle mégen dem Lock-
ruf des Weines im Mittelrheintal erlegen
sein. Gestern wie heute ist Rheinwein ein
Begriff unter Weinliebhabern.

Von Bonnim Norden bis Bingenim Stiden
erstreckt sich das mit rund 470 Hektar
Rebflache eher kleine, aber dufierst feine
Weinanbaugebiet Mittelrhein. Zwei Be-
reiche, elf Grofdlagen und 111 Einzellagen
gliedern es.

Der Grofiteil liegt in Rheinland-Pfalz, ein
kleiner Teil in Nordrhein-Westfalen rund
um den Drachenfels. Auch die Weinenkla-
venvon Obernhof und Weindhrim Lahntal
gehoren mit hinzu. Rund 70% der Reb-
flache ist mit Riesling bestockt, der Rebe,
die den Mittelrhein pragt. Er findet hier
ideale Wachstumsbedingungen und pra-
sentiert sich mineralisch, mit feinem Duft
und rassiger Saure. lhm folgt mit rund10%
der Spatburgunder. Daneben gedeihen
nennenswert noch Miller-Thurgau, Kerner
und Burgundersorten am Mittelrhein.

Den Weinbau betreiben die Winzer fast
ausschliellich auf terrassierten Steillagen.
Um die Qualitiat zu erh6hen, ernten die
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Winzer im Schnitt nur 60 hl pro Hektar.
Die kargen Tonschieferboden in den Steil-
lagen, die Temperaturausgleichende Was-
seroberflache des Rheins, das besonders
milde Klima und der niedrige Ertrag sind
die Grundlagen fiir die Spitzenqualitat
der Weine am Mittelrhein.

2002 erhielt das Obere Mittelrheintal die
Auszeichnung zum UNESCO Welterbe.
Es ist das Herzstlck des Anbaugebiets
und verbindet die Trilogie von Burgen,
Rhein und Wein auf dufSerst erlebnisreiche
Weise. Am Bopparder Hamm liegt mit 5
Kilometern Linge die grofite zusammen-
hangende Rebflache des Mittelrheins. Was
manche vergessen, der Weinanbau fithrt
sich gen Norden hinter Koblenz fort. In
Leutesdorf, Hammerstein und Bad Hon-
ningen und noch ein Stiick weiter bis Un-
kel, Rhéondorf und Konigswinter liegen
vorzlgliche Weinbergslagen, die wunder-
bare Weine hervorbringen.

Obwohl das Weinanbaugebiet Mittelrhein
die meisten Flachen am Romantischen
Rhein halt, finden sich anteilmafiig noch
drei weitere deutsche Anbaugebiete hier
wieder. Zusammen ergeben sie eine Region,
die sich kaum vielfaltiger in Sachen Wein
prasentieren konnte. Ein spritzig, frucht-
betontes wie rassig und charaktervolles
Weinquartett, das Weinfreunde und Ce-
nieflerimmerwieder neuin den Bann zieht.

Wein vom Rhein

Nahe

Auch die Nahe hesitzt eine rund 2.000jah-
rige Weinbautradition. Vor kalten Win-
den durch den Hunsriick geschiitzt,
schaffen milde Temperaturen und
viel Sonne ein hervorragendes Klima
fiir den Weinbau. Auf rund 4.237
Hektar Anbauflache wachsen Ries-
ling, Rivaner und Silvaner. Favorit
der Winzer ist der an Finessen reiche
Riesling, ein Viertel der Rehfléche ist damit
bestockt.

Rheingau

In den trockenen, steinigen Siidhéngen findet
der Riesling optimale Bedingungen vor. Er ist
die pragende Rebsorte im Rheingau. Voller
feiner Nuancen, filigraner Struktur und Eleganz
gedeihen hier Top-Rieslinge. In Assmannshausen
regiert historisch der rubinrote Spatburgunder,
der mittlerweile im gesamten Rheingau die An-
gehotspalette der Winzer auf das Beste bereichert.

Rheinhessen

Unzahlige sanfte Hiigel begleiten den Blick, der hier
weit iibers Land schweifen kann. Mit Reben, soweit
das Auge reicht. Die dortigen Winzer produzieren
moderne, unkomplizierte Weine ebenso wie absolute
Spitzenprodukte. Auch hat sich hier eine heachtliche
Sektkultur entwickelt.
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Aus Liebe
zum Fluss
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Viel frische Luft macht hungrig und durstig.
Das ist allenthalben hekannt. Beste Vorausset-
zungen fiir besondere Open Air Veranstaltungen,
wo Wein und leckere Speisen eine leidenschaft-
liche Liaison mit der Schanheit des Mittelrheintals
eingehen. Der perfekte Dreiklang von Rhein, Wein
und Landschaft wird hier zum luftigen Erlebnis fiir
alle Sinne.

Mal chillig und voller Groove. Mal aktiv auf Schusters
Rappen und dann wiederum tiefenentspannt und
zufrieden an der langsten Open Air-Genusstafel
am Mittelrhein. Genieferherz was willst Du mehr!

Aktuelle Termine und detaillierte Informationen zu
diesen und weiteren Veranstaltungen unter:
www.romantischer-rhein.de

weindate
mittelrhein

Sternstunden fur
Weinfreunde
www.weindatemittelrhein.de

Bei erfolgreichen Dates wird gerne
Wein zum Kennenlernen getrunken.
Der Mittelrhein geht einen Schritt
weiter und macht aus Wein zum
Date ein Date mit Wein.

Die Veranstaltungsreihe ,weindate
mittelrhein“findetjahrlichamersten
Samstag im Juni statt, rotierend an
verschiedenen Ortenim Mittelrhein-
tal. Jeweils vier bis finf Weingliter
vor Ort nehmen bis zu finf Gastwin-
zer aus dem gesamten Anbaugebiet
auf, so dass der interessierte Besu-
chertagsiiber beim Schlendern von
Hof zu Hof und Winzer zu Winzer
eine grofee Auswahl an Mittelrhein-
weinen verkosten kann. Natirlich ist
auch fiir die kulinarischen Genlsse
gesorgt. Im Anschluss daran wird
am Abend bei einer Weinparty mit
D] auf einem Ausflugsschiff weiter-
gefeiert.

Electronic Wine

Everything happens for a
Riesling, Koblenz
www.koblenz-touristik.de

Raus aus dem traditionellen Wein-
fest und rein ins Electronic Wine
Festival am Deutschen Eck. An zwei
Tagen werden Riesling, Spatburgun-
der & Co. zu den Hauptakteuren des
Musik- und Genuss-Events. Gepaart
mit Drum and Bass, Deep- und
Tech-House, Techno, loungigem
Ambient und House auf mehreren

Events mit Genuss im Glas

Spielflachen, erleben Besucher hier
die gekonnte Verbindung von junger
Musik und spritzigen Weinen aus
der Rhein- und Moselregion. Zahl-
reiche Acts bilden ein attraktives
musikalisches Rahmenprogramm
zum Weinausschank der Winzer. Mit
abendlicher lllumination von Stadt-
befestigung und Park ist Electronic
Wine ein Fest fiir alle Sinne.

Kulinarisches
Weinerlebnis

Genieller-Tipp fur den Mut-
tertag, Leutesdorf
www.leutesdorf-rhein.de

Langst schon ein Klassikeram unte-
ren Mittelrhein, der seit vielenJahren
Cenusswanderer und Weinliebhaber
aus nah und fern nach Leutesdorf
zieht. Immer an Muttertag fiihrt
der Weg hinaufin die Steillagen,
wo zahlreiche Winzerstinde und
Essensstationen aufihre Besucher



WEIN

warten. Hinterjeder Biegung locken neue
Cenusshaltepunkte, wo der ganze Reich-
tum an guten Leutesdorfer Weinen aus
den Lagen Gartenlay und Forstberg zum
Schmecken nah ist. Von11.00 Uhr bis Son-
nenuntergang bilden die Weinberge eine
erlebnisreiche Genussspur, die durch fan-
tastische Ausblicke auf das Mittelrheintal
und den glitzernden Rhein zum Staunen
und Pausieren einladt.

Tafeln am Strom

Weinpicknick, Leutesdorf

Der berithmte Premiumwanderweg
Rheinsteig flihrt auf seiner Strecke von
Bonn nach Wiesbaden auch hierentlang.
Da liegt es nur nahe, dass sich am Rhein-
steig die Leutesdorfer WeinSTEIGwinzer
formiert haben. Mit dem Leutesdorfer
Weinpicknick Anfang August haben sie
eine besondere Attraktion geschaffen,
die am Mittelrhein ihres Gleichen sucht.
Eine alte, schattige Platanenallee direkt
am Rhein wird dann zur besonderen Open
Air Genuss-Location. An einer mehrere
hundert Meter langen Tafel laden die
WeinSTEICwinzer dazu ein, viele aus-
gezeichnete, frische Steillagen-Rieslinge
zu verkosten und die selbst mitgebrach-
ten Speisen zu verzehren. Alles, was der
Besucher zum Essen bendtigt, wird von
Zuhause mitgebracht. Fiir die Getranke
sorgt dagegen die Winzergemeinschaft.
Da das Auge bekanntlich mit isst, freuen
sich die Organisatoren (iber kreative, schon
gedeckte Tische. Die drei attraktivsten
Tischgestaltungen werden pramiert und
mit Weinprasenten belohnt.
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Wein & Genuss

Genusstermin auf der Weinfeste
Fort Konstantin, Koblenz

Ein ganzes Wochenende lang schlagen
Winzer aus Koblenz und den benachbar-
ten Gegenden von Mittelrhein und Mosel
auf dem Fort Konstantin auf und bieten
Genuss auf der schonsten Terrasse der
Stadt. Probieren und philosophieren, aber
auch einkaufen kénnen Weinliebhaber
hier im historischen Festungsambiente.
Flrzahlreiche Besucherist die dreitigige
Veranstaltung im Mai schon fester Ein-
trag im Terminkalender. Hier treffen sich
Weinfreundinnen und Weinfreunde, die
sich Uber die Jahre dort kennenlernten
und auf ein Wiedersehen bei Wein und
Genuss freuen. Fir das leibliche Wohl ist
bestens gesorgt. Live-Musik begleitet den
Genussreigen und sorgt fiir einen unter-
haltsamen Rahmen.

Weinfriihling

Mittelrheinischer Weinfriihling
am Bopparder Hamm, Boppard

Immer am letzten Sonntagim April reihen
sich Genussstande wie Perlen an einer
Kette am Bopparder Hamm auf und ver-
heifsen Weinerlebnis und Kulinarik auf
ganzer Strecke. Funf Kilometer umfasst
die Weinwanderung, wo junge Winzer-
innen und Winzer wunderbare Tropfen
aus den Lagen Mandelstein, Feuerlay und
Ohlenberg kredenzen.Jungkoche aus der
Region bereichern die Veranstaltung zu-
dem mit gebietstypischen Leckereien, so
dass der Besuch hoch tiber dem Rheintal
mit seinen fantastischen Panoramen zu
einem unvergesslichen Genuss- und Na-
turerlebnis wird.

Aufgute Freundschaft
Am Mittelrhein bleiben
Weinfreunde nicht lan-

geallein. Bei den zahlrei-
chen Wein-Genuss-Events
kommen Besucher schnell
ins Gesprach, wird iber
Sorten und Aromen ger-
ne philosophiert. Und am
Ende entstehen nichtsel-
ten Freundschaften, die
weit (iber Rieslingliebe
und Genussverbunden-
heit hinaus gehen.
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Kulinarische Entdeckun-
gen der Spitzenklasse

5 Sterne leuchten am
Mittelrhein rund um Ko-
blenz und Andernach. Der
beriihmte Guide Michelin
hat vier Restaurants mit
der begehrten Auszeich-
nung geadelt.

Sie stehen flir qualitative
wie kreative Kiichenleis-
tungen der Extraklasse,
besonderes Ambiente
und exzellenten Service.
Wer das Aufleergewohn-
liche sucht, der findet
auch hieram Mittelrhein
seinen kulinarischen Ster-

nenhimmel.

GENUSS

Sternekoche und ihre Kiichen

Sehnsuchtsziel fur

Sternenfanger

Schiller ‘s
Manufaktur®

Klassische, saisonale,
regionale, innovative, vege-
tarische Kiiche, Koblenz

www.hotel-stein.de

Ein Abend in Schiller’s Manufaktur
im Hotel Stein ist einfach viel mehr
alsnurein Essen. Hier erleben Géste
die perfekte Inszenierung feinster
Spezialitdten. Perfekter Service,
eine abgestimmte Begleitung aus-
gesuchter Weine oder alkoholfreier
Alternativen in der besonderen At-
mosphdre des Restaurants ergeben
ein Gesamterlebnis. Menilizwang
war Uibrigens gestern. Hier geniefien
Feinschmecker so, wie sie es mogen.

Da Vinci*

Franzosich-kreativ, Koblenz
www.davinci-koblenz.de

Das Gourmetrestaurant Da Vinci
istdas kulinarische Flaggschiff-Res-
taurantder EINSTEIN Gastronomie-
gruppe. In allerbester Innenstadt-
lage, in direkter Nachbarschaft

zum Kurfirstlichen Schloss und
dem Stadttheater ist Daniel Pape
im Stammbhaus der Sektfamilie
Deinhard Kiichenchef und kreati-
ver Mittelpunkt. Sechs- bis achtgan-
gige Degustationsmendis in zeitlos
franzosischer Klassik interpretiert
er modern und mit wenigen Kom-
ponenten, bei denen er den Eigen-
geschmack jeder einzelnen Kompo-
nente gekonntin Szene setzt.

PURS™

Moderne Kiiche, Andernach

www.purs.com

Das PURS ist ein Ort mit viel Sinn
flr die Schonheit der Dinge. Ein
Ort, an dem Architektur, Interieur
und Bewohner harmonieren. Gast-
geber im hoteleigenen Restaurant
ist Christian Eckhardt. Nur wenige
verstehen ihr Handwerk so wie er. Er
schafftesimmer wieder echte Uber-
raschungsmomente zu kreieren, in-
dem erscheinbar mithelos Zutaten
miteinander kombiniert, die aufden
ersten Blick wenig verbinden mag. Er
weifs genau wie wunderbar sie har-
monieren werden. Mit unzdhligen
Details und spannenden Nuancen

schafft er einzigartige Cerichte in
einem aufsergewohnlichen Hotel.

YOSO*

Asiatisch-Moderne Kiiche,
Andernach
https://yoso-restaurant.de

Wer das YOSO besucht, tauchtin die
exotische Geschmackswelt Asiens
ein, der das Sternerestaurant ganz
eigene Facetten verleiht. Bekannte
Aromen tberraschen hierin aufier-
gewohnlichen Kombinationen und
tragen auch die ganz besondere
Handschrift von Kiichenchefin Sarah
Henke. Sie gehort zu den bekanntes-
ten Kochinnen Deutschlands. Seit
Ero6ffnung des YOSO entwickelt sie
ihre ganz eigene Interpretation der
asiatischen Aromenwelt. All ihre
Kreationen entsprechen einem der
vier Grundelemente: Feuer, Wasser,
Erde oder Luft. Auf Koreanisch YOSO.
Fir ihre besondere Aromenkiiche
im YOSO ist sie im Guide Michelin
seit 2018 mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnet.







Insgesamt 39 , Schonste
Weinsichten“ wurden von
2012 bis 2020 in allen
deutschen Weinanbau-
gehieten gekiirt. Vier Orte
mit berauschenden Aus-
blicken auf die Weinkultur-
landschaft prasentieren
sich am Mittelrhein. Ein
lohnendes Wanderziel fiir
Menschen, die Natur und
Genuss und ganz heson-
ders den Wein lieben.

www.deutscheweine.de
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Krahnenberg
Andernach

Hoch iiber der Stadt

Von der linken Rheinseite
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Ruine Nollig
Lorch

Hoch iiber der Stadt

Zwar dem Weinanbau-
gebiet des Rheingaus
zugehorig, aber noch
geografisch am Mittel-
rhein zu Hause. Zu den
Schonsten Weinsichten
gehortder Blickvom klei-
nen Rastplatz unterhalb
der Ruine Nollig in Lorch.
Die Sitzgruppe befindet
sich direkt am beriihm-
ten Premiumwanderweg
Rheinsteig.

| S

Niirer Kopf,
Leutesdorf

Aussicht mit Schaukel

Gleich neben der neu
errichteten Weinbergs-
schaukel bietet sich vom
Ndrer Kopf ein grandio-
ser Blick tiber die steilen
Rebhange des Winzerorts
Leutesdorf. Wer die Schau-
kel besteigt, flihlt sich fast
ein wenig schwerelos und
kann die Schonste Wein-
sicht auf das Rheintal in

vollen Zlgen geniefien.

rd
Wingertshﬁus'jé, (}'
Leutesdorf
Direkt am Steilhang
Direkt am Steilhang der i
oot b
schon seit Romerzeiten r

bekannten Andernacher
Pforte befindet sich diese
Schonste Weinsicht. An -
dieser Talenge durchbricht -

der Rhein zwischen Ander- i‘h N{.

nachund Leutesdorfdas %

flache Neuwieder Becken

und bahnt sich seinen # "f

Weg durch den Fels gen

Norden. ?
¥ \"1 ‘




0BST

Eine fruchtig-feine Renaissance

Fruchtiges Erbe:

Mittelrheinkirsche

Wer im Mittelrheintal nur an Weinanbau
denkt, der tibersieht die lange Geschichte
des Kirschenanbaus.

Die Kultivierung der saftig roten Friichte
war UberJahrzehnte hinweg eine bedeu-
tende Erwerbsquelle fiir viele Menschen
am Mittelrhein. Beidseitig des Rheintals
zwischen Brey und Hirzenach und von
Niederlahnstein bis Wellmich entwickel-
ten sich richtige Schwerpunktregionen.

Die Geschichte der Kirschen am Mittel-
rhein reicht weit zurlick. Schon der rémi-
sche Geschichtsschreiber Plinius erwahnt
um 60 n. Chr. Kirschenanbau in der Rhein-
region. Von Obstbdumen und Obstgirten
erzahlt spater ab dem13. und 14. Jh. das
Mittelalter. Reine Kirschgérten scheint
es bereits ab dem 15.Jh. hier gegeben zu
haben.

War der Anbau einst hauptsachlich zum
Eigenverbrauch gedacht, kurbelte das19.
Jh. den erwerbsméfiigen Kirschenanbau
an.Ab1830wurden in Salzig regelmafiig
Kirschmarkte abgehalten. Die Kirschen
wurden in Kérben auf Kdhnen nach Bonn
und Koln, auf Dampfschiffen sogar bis
nach Holland und England exportiert.
Eine zusatzliche Intensivierung der Kirsch-
baumkultur erfolgte ab derJahrhundert-
wende. Grund hierflr war der durch Reb-
schidlinge und Missernten ausgeldste

Rickgang des Weinbaus. Anstelle der
Weinberge traten hier und dort Kirsch-
pflanzungen, an klimatisch beglinstigen
Orten wurden auch Aprikosen, Pflaumen
und Pfirsiche angebaut. Guten Zeiten fol-
gen immer auch schwierige Zeiten, doch
der Anbau blieb auf hohem Niveau.1958
standen noch liber370.000 Kirschbaume
im Mittelrheintal.

Die Kirschen wurden in der Region direkt
verarbeitet. So gab es vor Ort Keltereien
und Brennereien, kurze Zeit auch eine
Marmeladenfabrik in Filsen sowie eine
Konserven- und Marmeladenfabrik in
Kamp-Bornhofen.

Seit Mitte der1960er Jahre setzte jedoch
ein rapider Riickgang ein. Geanderte
Marktanforderungen und starker werden-
de Konkurrenz mit glinstigeren Anbaukos-
ten aus Stideuropa und nicht zuletzt auch
der Wegfall des Koblenzer Grofdmarktes
brachten den Erwerbsanbau der Mittel-
rheinkirsche fastvollstandig zum Erliegen.

Zum Glick andernssich die Zeiten. An die
grofden Erfolge des Kirschenanbaus lasst
sich zwar nicht mehrankntpfen, aber die
Bedeutung fir Landschaft und Umwelt
wurde rechtzeitig erkannt. Die einmalige
Sortenvielfalt der Kirschen im Welterbetal
steht wieder im Bewuf3tsein von Projekten

"
s

Geisepitter

Alte Frithsorte aus
Kamp-Bornhofen,
benannt nach ihrem
Entdecker Peter Ceis.
Im Mittelrheintal einst
stark verbreitet, ist die
rot bunte, mittelgrofie,
frithreifende Sorte eine
traditionelle Einkoch-
kirsche.

Perle von Filsen
Regionale Raritat. Die
hellgelben Friichte be-
sitzen ein gutes Aroma,
sind sehrertragreich
und reprasentieren die
am spatesten reifenden
Kirschen am Mittelrhein
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www.welterbe-mittelrheintal.de/mittelrhein-kirschen

Spaziergang

Filsener
Kirschenpfad

Oberhalb von Filsen ver-
lauft der Kirschenpfad.
Entlang des Rundwegs
stehen tiber 80 Kirsch-
sorten, die im Oberen
Mittelrheintal angebaut
wurden.

Die Baume gehoren zur
bundesweiten Genbank
Obst und erhalten fiir
kiinftige Generationen
die Kirschenvielfalt des
Rheintals. Die Strecke
flhrt durch eine herr-
liche Landschaft mit
Wiesen, Sonnenhdngen
und alten Streuobstwie-
sen und bietet nicht nur
Informationen rund um
die Mittelrheinkirsche,
sondern lockt zu herr-
lichen Ausblicken tiber
die Rheinschleife, die
Stadt Boppard, und die
Weinberge des Bop-
parder Hamms.

Im Friihjahr tauchen
zahllose Kirschblii-

ten den Weg in einen
weifden Blitentraum, im
Sommer zur Erntezeit
hingegen darf der Wan-
derer der Versuchung
erliegen und an den
Baumen siifse wie saure
Kirschen naschen.

und Initiativen, die den Erhalt alter und
den Erwerb neuer Baume fordern und die
Pflanzung und Pflege unterstiitzen.

Miteiner genussvollen und vielfaltigen Pro-
duktpalette lasstsich die Mittelrheinkirsche
auch wieder schmecken und geniefden. Ein
weifdes Blitenmeer Uberflutet bis heute die
frithlingshaften Hange des Mittelrheintals,
was zu den schénsten Naturerlebnissen
am Romantischen Rhein zahlt.

Im Sommer wird wieder saftig rote Ernte
eingefahren und die Produkte, die daraus
entstehen, lassen einem in geistvoller, sl-
fRerwie auch herzhafter Weise das Wasser
im Munde zusammen laufen.

Hier ist gut
Kirschen essen

Kirschsenf, Kirschbier und
kirschrote Konfitiire

Regionale Erzeuger, der Zweckverband
Welterbe Oberes Mittelrheintal, wie auch
Menschen mit Liebe und Leidenschaft
fur Kirschen arbeiten zusammen und en-
gagieren sich in vielen ehrenamtlichen
Stunden fiir den Erhalt der Kirschenvielfalt

,48,

im Welterbetal. Mit der Entwicklung und
dem Verkauf leckerer Kirschprodukte soll
die charakteristische Kulturlandschaft und
vorallem die grofe Kirschentradition wie-
der mehrins Bewusstsein von Anwohnern
und Gésten rlicken.

Canzjahriger Genuss kann somit zelebriert
werden, der den Erhalt alter Sorten und
den Fortbestand des so pragenden Land-
schaftsbildes unterstiitzt. Kirschkonfitiire
aus Mittelrhein Schattenmorellen und der
Sorte Hedelfinger Riesenkirsche werden
hergestellt, aber auch Confiserieprodukte,
Kirschsenf, Ziegensalami und Leberpaté,
Saft, Bier, Wein und Destillate.

Auch Koche entdecken die Mittelrheinkir-
sche flir sich und zaubern neue regionale
Kreationen auf die Teller. Unglaublich aro-
matisch bleibt fir den Geniefder auch die
pure Frucht mitihrem wunderbar saftigen
Aroma. Im Sommer, frisch gepfliickt, direkt
vom Baum, wo sonst als im Welterbetal
des Mittelrheins.

www.welterbe-mittelrheintal.de/
mittelrhein-kirschen

GENUSS

www.kraeuter-wirte.de

Krauterwirte Assmanshausen

Genussvolles

aus Wald und Wiese

In Assmannshausen regiert die Farbe Rot.
Der Spatburgunder mitseinem rubinroten
Funkeln ist hier die grofde Spezialititin den
Weinbergen. Die Lage Assmannshduser
Hollenbergist legendar.

Seit einigen Jahren gesellt sich noch ein
aromatisch-frisches Griin in all seinen Fa-
cetten hinzu: Assmannshausen ist nicht
mehrallein ,Rotweinzone’ sondern auch
griner Krauterort im Rheintal. Die Krau-
terwirte Assmannshausen haben sich den
wilden heimischen Krautern, wie auch den
Kulturkrautern verschrieben.

Drei Hotel-Restaurants aus dem Ort arbei-
ten zusammen und sind als Krauterwir-
te unterwegs, bereichern mit kreativen
Krauterideen ihre Speisekarte und bieten
UberdasJ]ahr hinweg eine ganze Reihe von
informativen wie kulinarisch spannenden
Veranstaltungen an.

Wahrend der Krautersaison, die hier
am Rhein von April bis in den Novem-
ber reichen kann, finden monatlich ge-
fihrte Krauterwanderungen statt. Die
,Krauterweiber® ein Trio von fachlich
versierten Krauterkennerinnen, unter-
stlitzen die Wirte und bringen im Lauf
derJahreszeiten die alten Brauchtums-
traditionen, Pflanzenmythologie und
lberliefertes Krauterwissen aus der Volks-

heilkunde interessierten Gasten nahe.
Die Bedeutung des Krauterbuschens
zu Maria Himmelfahrt, die Marienbett-
strohkrauter, spezielle Frauenkrauter oder
eben das Krauterwissen der Heiligen Hil-
degard von Bingen sind Themen, die Géste

Vier moderne ,,Kriuterweiber* bringen
iiberliefertes Kriduter-Wissen in die Topfe der
Kéche und Gastgeber

inihren Bann ziehen. Der ausgeschilderte
Assmannshauser Krauterweg ladt mit sei-
nen Uber 20 Informationstafeln zusatzlich
zureigenen Entdeckung von Wildem Dost,
Johanniskraut und Schafgarbe ein. Sind
etliche Pflanzen vor unserer Haustlre
durch ihre gesunden Inhalte und Wirk-
stoffe wahre Naturschitze, so muss ihre
kulinarische Seite oft erst entdeckt und
aufbereitet werden.

Hohepunkte im leckeren Krauterwir-
te-Kalender sind daftir die Kulinarischen
Krauterwanderungen, die sie gemein-
sam mit Partnern auf die Beine stellen.
Ein Vier-Gange Menl erwartet die Géste
dann zwischen Himmel und Erde, denn
die einzelnen Gange werden mitten in
schonster Natur, unmittelbarin den Wein-
bergen und nahe der Wildkrauter serviert.

Die beste
Erntezeit

fir Barlauch-
Blatter ist im
Marz und
April.
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Waldmeister

..fr} p
] ‘:\ﬂ ‘_‘
R #;, -4

GENUSS

Da kitzeln Schaumstippchen von der
Brennnessel, Kalbstafelspitz mit wilder,
griiner Krautersofée oder Holunderbliten
Panna Cotta den Gaumen, wahrend der
Blick von der Rotweinlaube nicht minder
gendsslich iber das weite Flusstal schwei-
fen kann.

Wieder zurick im Ort begrifien Krau-
terhochbeete und aromatische Terras-
senpflanzungen die Gaste. Hier und dort
locken in den Krauterkiichen hergestellte
kulinarische Mitbringsel zum Kauf, so dass
die Erinnerungan griine Krautererlebnisse
am Rhein noch lange nachwirken kann.

Welterbe-
Gastgeber

Unverwechselbar faszinierend
www.welterbe-gastgeber.de

Wer das UNESCO Welterbegebiet Oberes
Mittelrheintal besucht, wird sich bei den
,Welterbe Gastgebern gut aufgehoben
fihlen. Die zertifizierten Hoteliers und
Gastronomen kennen ihre schone Gegend
wie aus der Westentasche und stehen mit
vielen Tipps und Empfehlungen bereit.
Zudem bieten sie ein besonderes Maf an
genussvoller Regionalitdt und Qualitat.
Hier schmeckt der Cast die Welterbere-
gion. Servicequalitat, Gastfreundschaft
und eine personliche Note sind zusatzliche
Eckpfeilerihrer gelebten Gastgeber-Philo-
sophie.

Mittelrhein-
Momente

Regionalgenuss und Unterhaltung
www.mittelrheinmomente.de

Seit mehr als 25 Jahren setzt der Zusam-
menschluss von Topwinzern und Spit-

zenkochen kulinarische Mafistabe in der
Region. Besondere Glanzlichter sind die
gemeinsamen Veranstaltungen von min-
destens einem Winzer und einem Gastro-
nomen. Weingenuss, Kulinarik und ein
unterhaltsames Entertainmentprogramm
ergeben einen erlebnisreichen Dreiklang,
derseitvielenJahren zahlreiche Gaste aus
nah und fern an dem Mittelrhein lockt.
Dabei stehen Weinproben und kulinari-
sche Flihrungen genauso aufdem Plan wie
unterhaltsame Kiichenpartys. Hohepunkt
istdiejahrliche Gemeinschaftsveranstal-
tung mitallen Gastronomen und Winzern
an wechselnden Orten.

Kulinarische
Tafelrunde

Ritterschlag des Genusses, Bad
Breisig
www.kulinarische-woche.de

Schon langstistdie ,Kulinarische Woche*
eine Institution am Mittelrhein. Die mitt-
lerweile iiber 48 Auflagen beweisen, dass
Qualitat und Kreativitat immer ihre Freun-
de und Gaste finden. Die Mitglieder der
,Culinarischen Tafelrunde zu Bad Breisig"
brennen in dem sommerlichen Zeitraum
ein Feuerwerk fiir Feinschmecker ab und
laden zu besonderen Mentikreationen
ein. Der Schlemmerabend an Bord eines
Rheinschiffs und das Sommernachtsfest
bilden dabei besondere Hohepunkte. Zum
Auftakt der Kulinarischen Woche wird
alljahrlich ein Prominenter zum ,Ritter
der Tafelrunde® ernannt.

GENUSS VON HIER.

Naturgenuss Gastgeber

Das Rezept fiir regionale
Geschmackserlebnisse
ist so einfach wie tiber-
zeugend. Man nehme
Erzeuger und Kéche mit
Leidenschaft zur Region
und bringe ihre besten
Produkte aus heimi-
scher Kiiche, Landwirt-
schaft und regionalen
Genussmanufakturen
dem Gast und Verbrau-
cher ndher. Im besten
Falle entstehen daraus
nachhaltige ,Naturge-
nuss-Beziehungen‘—ein
lebendiges Netzwerk
aus Gastronomen, Pro-
duzenten, Verarbeitern
und Kunden, die alle das
gemeinsame Verstand-
nis von Qualitat und so-
lider Handwerklichkeit
verbindet. Naturgenuss
ist das neue Pradikatam
unteren Mittelrhein und
Westerwald fur Leiden-
schaft zum Produkt und
der Liebe zur Region.

WWww.haturgenuss-
gastgeber.de




WASSER

Gesunde Wasser aus dem Mittelrheintal

An den Quellen

purer Lebensfreude

Das Mittelrheintal ist geologisch eine
spannende Region. Die Béden und Ge-
steinsschichten sind nicht nur ein pra-
gender Bestandteil des speziellen Terroirs
beim Weinanbau.

Die vielfach durch erdgeschichtlichen
Vulkanismus gepragte Region ist auch
die Heimat zahlreicher exzellenter Mi-
neralwasser. Aufgrund der Vielzahl von
Einflussfaktoren, welche auf die Boden-
beschaffenheit einwirken, besitzt jedes
Mineralwasser eine ganz eigene Zusam-
mensetzung aus Mineralstoffen und Spu-
renelementen. Diese sorgen fiir den jewei-
ligen, individuellen Geschmack. Wasser
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ist nie gleich Wasser. Jede Region verleiht
ihren Mineralwdssern eine ganz eigene
Handschrift. Mag es auch vorherrschende
Gesteinsprofile geben, manchmal braucht
es nur wenige Kilometer Entfernung von
Ortzu Ort und schon zeigen sich durchaus
geschmackliche Unterschiede.

Das macht die Mineralwasserlandschaft
des Rheintals und seiner angrenzenden
Mittelgebirge so spannend und vielfaltig.
In Sinzig wird beispielsweise schon 1853
eine Quelle entdeckt und gefasst. In
Tonkrlgen, wie damals tblich, wird das
Wasser bis nach Bonn geliefert. Die erste

WASSER

Werbeanzeige flir das Wasser aus Sinzig
findet sich zu diesem Zeitpunkt bereits
in einer Bonner Zeitung wieder. Mineral-
wasser werden oft auch zu Heilzwecken
eingesetzt und als Heilwasser bezeichnet.
So entsteht nur wenige Jahre spater eine
Badeanstalt flir Heilbadder und Sinzig darf
sogar flr einige Zeit den Titel Bad Sinzig
tragen. Noch in den 50er Jahren wirbt
der Sinziger Mineralbrunnen mit ,Sinzig
(Rhein) altbekannter Kurort mit Mineral-
und Heilquellen®.

Car nicht weit entfernt, weiter Richtung
Stiden, wird die Sauerquelle zu Brohl sogar
schon 1583 vom Doktor der Arzney Jaco-
bus Theodorus Tabernaemontanus mit
den begeisternden Worten ,Das Wasser
reinigt und starkt den Korper urkund-
lich erwihnt. Uber Jahrhunderte diente
die Quelle den Bewohnern als Brunnen.
1909 schlug die Geburtsstunde des Brohler
Mineral- und Heilbrunnens. Durch weit-
sichtiges Unternehmertum gelangte das
Wasser schon bald auf dem schiffbaren
Wasserweg ins Ruhrgebiet, wo die in der
Montanindustrie schwer arbeitenden
Kumpel wohltuende Erfrischung erhal-
ten sollten.

Nicht nur die Arbeiter auf der Zeche im
Ruhrgebiet schatzten das Wasser vom
Rhein. Auch der deutsche Kaiser Wilhelm
II. genoss die erfrischende Reinheit und
besondere Herkunft von Brohler und lief3
sich1915im belgischen Spa beliefern. Der
Werbeslogan ,Trink Brohler, dann wird's
Dirwohler‘begleitete (iber lange Jahre die
Konsumenten und wurde zum Synonym
flir gutes Mineralwasser.

Noch weiter in die Geschichte zurlick
reichen die Belege einer Nutzung der
Tonissteiner Quellen in einem Seitental
des Brohltal. Bereits romische Legionare
kannten diese Quelle, was durch Funde
romischer Miinzen und Brunneneinfassun-
gen nachgewiesen wurde. Zu Beginn des
16.]h. finden sich in offiziellen Aufzeich-

nungen Erwahnungen des Heilbrunnens
als ,Heylborn‘ 1814 gelangen die Quellen
in den Besitz der Preufsischen Krone und
1886 erwirbt der GrofRindustrielle August
Thyssen den Heilbrunnen wie auch ,Bad
Tonisstein‘ 1891 wechselt der Heilbrunnen
in den Besitz von Dr. C. Kerstiens, dessen
Namen der Brunnen noch heute tragt. Seit-
dem ist der Brunnen, der ausschliefdlich
Mehrwegprodukte fiillt, fir seinen hohen
Anteil an Magnesium und Hydrogencarbo-
natals Tonissteiner Sprudel* bekannt und
in Rheinland-Pfalz, Nordrhein-Westfalen
und Belgien hoch geschatzt.

Auch Lahnstein mit seinem heutigen Vic-
toria Heil- und Mineralbrunnen, ist seit
dem Mittelalter flir seine Sauerbrunnen
bekannt. Ende der 1870er Jahre werden
der Victoria- und der Minerva-Brunnen
erbohrt, deren Wasser spater bis nach Hol-
land und Niederlandisch-Indien vertrieben
werden. Damals wie heute soll innerhalb
des Mineralbrunnen-Gelandes noch ein
Thermalschwimmbad existieren, das Be-
triebsangehorige nutzen kénnen.

Rhens, weiter stromaufwarts, ist nicht
nur geschichtstrachtiger Ort am Konigs-
stuhl, wo Versammlungen und Wahlen
deutscher Kénige stattfanden, sondern
war ebenfalls durch seine Brunnen be-
reits im Mittelalter (iber die Region hinaus
bekannt. Ein Niirnberger Grofskaufmann
erwahnte1577 den Sauerbrunnen in einem
Reisetagebuch. Seit 1862 wird dort ge-
werblich Mineralwasser geférdert und
vertrieben.

Die Bedeutung der Quellen und Brunnen
lebt bis in unsere Tage fort und prasentiert
einen Schatz, um den andere Regionen
und Lander das Mittelrheintal beneiden.
Hochwertige Mineralwasser gehoren zu
einer bewussten, gesunden Lebensweise,
sind vorziigliche Begleiter von Wein und
Essen und sprudeln im Rheintal in einer
besonderen Fiille und Qualitat.
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UNTERWEGS

Take a walk

on the wine side

Schlendern oderwandern, auf stadtischem
Pflaster oder mitten in urspriinglicher Natur.
Immer wieder eine Rast einlegen, schauen
und staunen, relaxen und chillen, und die
Region mitallen Sinneninsich aufnehmen.
Allein das sind schon Erlebnisse, die lange
nachwirken kénnen. Zu unvergesslichen
Momenten werden sie, wenn sich regiona-
le Weine und kleine wie grofse Leckereien
hinzugesellen.

WeinStadt-
Wandern

Expedition mit Wein und Wander-
karte, Koblenz
www.koblenz-touristik.de

Ein neues Erlebnisformat der Koblenz
Touristik fir Weinliebhaber, die damit
eine genussreiche Entdeckungstour auf
eigene Faust unternehmen kénnen. Wein,
Wandern und die Stadt Koblenz stehen
hier im Mittelpunkt. Es braucht lediglich
solides Schuhwerk. Das fertig verpack-
te WeinStadt-Wanderpaket gibt es im
wandertauglichen Jute-Rucksack in der
Tourist-Information im Forum Confluentes
zu kaufen und beinhaltet alles, was der
Cast benotigt.

Mit dabei sind eine Flasche regionaler
Wein inklusive Flaschenkihler, zwei Wein-
stadt Koblenz-Weinglaschen mit prakti-
schen Glashaltern und eine digitale und
analoge Wanderkarte.

Auf der Wanderung durch die Altstadt,
entlang an Rhein und Mosel oder hoch
zur Festung Ehrenbreitstein, bieten zahl-
reiche Orte Gelegenheit zum Verweilen.
Bei einem guten Clas Wein bleibt Zeit
zum Durchatmen und flir einen Blick in
die Ferne. Die Touren kdnnen dabei ganz
individuell gestaltet werden. Es ldsst sich
entspannt der Route auf der Karte folgen
oder auch gezielt einzelne Aussichtspunk-
te zum Geniefden ansteuern.

Schlender-
Weinproben

Weintasting bei der blonden
Zauberin
www.loreley-touristik.de

Was gibt es Schoneres, als dem Wein und
der Loreley zu begegnen. Dem Mythos der
sagenhaften Schénheit und dem realen
Cenuss der exquisiten Mittelrheinweine
kann der interessierte Gast im Kultur-und
Landschaftspark auf dem Loreley-Plateau

WeinGenussTouren

Schlendern oder wandern
aufstdadtischem Pflaster
oder mitten in urspriing-
licher Natur.




UNTERWEGS

folgen. Unter fachkundiger Begleitung
eines Gastefithrers beginnt der weinreiche
Rundgang im stimmungsvollen Ambiente
der Abendddmmerung hoch iber dem
Rhein. An verschiedenen Orten im Park
werden ausgesuchte Mittelrhein-Weine
vor einem einzigartigen Panorama ver-
kostet.

Jeder Abend wird von einem anderen
Winzer begleitet. Da sind genussvolle Ent-
deckungen garantiert. Es finden jeweils
zwei Flihrungen von rund 90 Minuten am
Abend statt. Tickets fir eine 4er-Wein-
probe, Gebdck und Flihrung gibt es bei
der Loreley-Touristik.

Walk like a local

Interaktiv Wandern, Wein und
Geschichte(n) erleben
www.walklikealocal.de

Ausgezeichnet als Sieger des Rheingauer
Crlinderpreises verbindet die Weinwan-
derung ein reales Ausflugserlebnis mit
einerspannenden, digital geflihrten Tour,
die selbststandig mit dem eigenen Smart-
phone erwandertwerden kann. Waschech-
te Locals, vom Winzer und Wanderfihrer
bis zum Comedy-Duo ,Badesalz’, berichten
Uber ihre Region und deren Weine.

Die 8,5 km lange Tour besticht durch be-
rauschende Ausblicke und tiberrascht mit
ihren facettenreichen Erlebnispunkten und
informativen Hintergriinden. Die WALK
LIKE A LOCAL-Box beinhaltet alles, was
der Weinwanderer braucht. Eine Landkarte
und 15 Spielkarten mit QR-Codes, sowie
vier verschiedene Rheingauer Weine, ab-
gefllltin 0,25 Flaschen, die an ausge-
wahlten Standpunkten verkostet werden
konnen. Bereits ab 2 Personen ist diese
innovative und duflerst unterhaltsame
Tour erlebbar.

Rheinsteig
Schlemmertour

Der Rheinsteig in 7 Gangen
www.loreley-touristik.de

Immer am letzten Wochenende im
Oktober startet die kulinarische Rhein-
steig Schlemmertour. Auf der rund 13 km
langen Strecke verwéhnen regionale Win-
zer und Gastronomen die Wandergaste
miteinem 7-Gange-Schlemmermeni und
ganz nebenbei erleben die Teilnehmer die
herrliche Natur- und Kulturlandschaftim
UNESCO-Welterbe Oberes Mittelrheintal.

Gasteflihrer begleiten die unterschiedlich
startenden Gruppen von St. Goarshausen
nach Bornich und zur Loreley. Rund 8-9
Stunden sollten die Teilnehmer fiir das
Wander- und Genuss-Event einplanen.
Fir einen Gratis-Rlcktransfer zum Aus-
gangspunkt ist gesorgt. Gute Kondition
sowie festes Schuhwerk sind erforderlich.
Die Tour findet bei jeder Witterung statt.
Tickets fir die Veranstaltung bietet die
Loreley Touristik.

Gute Aussichten

Das Mittelrheintal ist
mit rund 1.500 Son-
nenstunden proJahr
und vergleichsweise
geringen Nieder-
schlagsmengen eine
vom Klima duflerst
beglinstigte Region,
die fast mediterrane
Assoziationen weckt.
Beste Aussichten fir
erlebnisreiche Wein-
Events unter freiem
Himmel, wo Sonnen-
statt Regenschirme
die Genieflerpfade
begleiten.
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MARKTE

LebensKunstMarkt
Remagen

Das Fest fur die Sinne:
Ein Hohepunkt am Ro-
mantischen Rhein ist der
LebensKunstMarkt am
dritten Wochenende im
Juni. Gleich mehrere Er-
lebnisbereiche kitzeln
hier den Gaumen und die
weiteren Sinne. Ein grofier
Kunst- und Kunsthand-
werkermarkt, ein original
provencalisch-mediter-
raner Spezialititenmarkt
und mediterrane Gastro-
nomie bringen das Ceflihl
des Stidens mit seinen
bunten, genussreichen
Markten an den Rhein.
Unterschiedliche Kunst-
aktionen (auch fiir Kinder),
offene Galerien und Ate-
liers sowie Live-Konzerte
und Walk-Acts runden das
Angebot ab.

www.lebenskunstmarkt.de

ZuAnfang waren sich alle griin. Mit dem
Gartenmarkt begann die Erfolgsgeschichte
der Deichstadt Neuwied als ,Stadt der
Markte".

An das vor Uber 350 Jahren verliehene
Marktrechtin dereinstigen Residenzstadt
der Firsten zu Wied erinnerten zwar die
Neuwieder Markttage mitihrem Fillhorn
an herbstlichen Erntegeniissen und Arti-
keln flir die kommende kiltere Jahreszeit.
Der Gartenmarkt aber wurde zum lber-
regional renommierten Marktklassiker,
dem schon bald weitere Markt-Events
folgen sollten.

Heute lockt Neuwied mit einem ganzen
Reigen von genlsslichen Marktveranstal-
tungen, die bereits am letzten Wochen-
ende imJanuar starten. Auf Currywurst
sind nicht nur die Berliner heifd und so
entstand das Festival der Currywurst am
Rhein, wo rund 40 Anbieter im Schnitt
drei unterschiedliche Wurstsorten und
funf Saucenvarianten bereithalten.

Aus Fast Food wird dann schnell auch
Feinschmecker Food, denn die Standbe-
treiber lassen sich eigens fiir das Festival
entwickelte Kreationen wie beispielsweise
eine Himmel und Aid -Wurst“einfallen.
Im Frithjahr folgt die Chocolart, ein Wo-
chenende, wo sich alles um die Schokolade
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Lebendiges Marktleben in der Region

Markte

mit viel Charme

dreht. 30-40 Stande bieten alles, was das
Schokoladenherz begehrt. Cemeinsam
mit dem Ideengeber des Festivals, der
ibrigens nur vier Orte in Deutschland
daflir auserkoren hat, wird Neuwied fir
drei Tage zum Schoko-Eldorado,

wo bewusst der stationére

Handel und die Gastrono-

mie eingebunden werden.

So gibt es komplette Schoko-
laden-Ubernachtungswochen-

enden oder Schoko-Wellnessmassagen.
Natdrlich auch jede Menge Schokoladen-
sorten, Pralinés, Schokolikore, Eis und vie-
les mehr.

Im Juliverspritht der Franzésische Markt
seinen ganzen Charme und eine gute Por-
tion franzdsisches Savoir Vivre. Vielfaltige
Genusswelten werden von rund 60 Stan-
den prasentiert, wovon die Halfte kleine
franzdsische Anbieter sind. Sie zeigen
mit ihren leckeren Produkten, wie Gott
in Frankreich lebt und wie sich auch die
Gastein Neuwied franzosische Lebensart
nach Hause holen kénnen.

Petra Neuendorfvom Amt fiir Stadtmar-
keting weifd als Veranstalterin um ihr Er-
folgsrezept der Markte. Sie missen das
halten, was sie versprechen und gleich-
zeitig hochwertig und authentisch sein.
Daher sagt sie auch immer wieder nein,

Neuwied ist
nicht nur
Flrstenstadt,
sondern auch
die Konigin
der Genuss-
Markte

——— '_,_/




Savoir vivre und vielfiltige Genusswelten

wenn Anbieter oder Produkte nichtin das
Marktkonzept passen.

(N )
Der Schlemmertreff in regelmafiigen Ab-
standen an Donnerstagnachmittagen von
16 bis 20 Uhr ist die neueste Marktplatz-
idee fuir Genussliebhaber.

Vor dem historischen Rathaus warten

g g Wein- und Essensstinde und eine lange
Tafel auf Besucher, wo sich auch Einzel-
gaste schnell wohl fithlen kénnen. Ge-
nuss, geselliges Beisammensein und gute

Unterhaltung gehoren hier untrennbar

Koblenz Innenstadt Koblenz-Ehrenbreitstein zusammen. In Neuwied und am gesamten
Neuwied Bingen Mittelrhein.
St. Goar und Riidesheim
St.Goarshausen www.neuwied.de
(im Wechsel)
Koblenz-Innenstadt Koblenz-Giils
Koblenz-Lay Neuwied
Bad Honningen Remagen
Bendorf
Boppard
Oberwesel

d

Koblenz Innenstadt
Andernach
Braubach

Bingen
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Rote Beete-Meerettich-
Aufstrich

Rote Beete schalen,
vierteln und in Orangen-
saft und etwas gewdlrzter
Gemlsebriihe sanft

im geschlossenen Topf
kocheln lassen, bis sie
garsind. Herausnehmen
und auskithlen lassen.
Die Rote Beete am
besten mit Handschu-
hen tber eine Cemiise-
reibe grob reiben. Dazu
kommt Ziegenfrischkase.

Den Abschluss bildet
frischer Meerrettich, der
je nach gewlnschter
Schérfe hinzu gerieben
wird. Am besten ofter
abschmecken. Alles gut
verrihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Der Aufstrich schmeckt
gut zu rustikalem Land-
brot oder kannauch

auf Crostinis weiterver-
arbeitet werden. Dazu
Baguettebrotscheiben in
der Pfannein etwas Ol
rosten. Abkihlen lassen.
Dann mitdem Aufstrich
bestreichen und aufjede
Scheibe etwas Raucher-
forelle geben. Mit etwas
frischem Dill ausgar-
nieren und zum Aperitif
reichen.

Esshare Stadt Andernach

Ptlucken

ausdrucklich

Andernach istin aller Munde. Die tber
2.000jahrige Stadt am Mittelrhein be-
weist, wie Nachhaltigkeit, Biodiversitat
und Ideen zur urbanen Landwirtschaft
wachsen, gedeihen und flir die Kommune
und ihre Bewohner Friichte tragen kénnen.
Stadtische Grinflachen sind nicht selten
Problemkinder der Gemeinden.

Andernach hat ihre stadtischen Griinbe-
reiche bewusstin den Fokus genommen,
das Projekt der ,Essbaren Stadt* entwi-
ckeltund damitdas erklarte Ziel erreicht:
Nicht nur die stadtischen Criinflachen sind
seitdem besser erlebbar, sondern auch
6kologische, 6konomische und letztlich
dsthetische Funktionen konnten damit
unterstitzt und verbunden werden.

Gewinner der , Entente Florale“:
Die Stadt mit dem essbaren Griingiirtel

Nutzbare Garten fur die Sinne sind hier
entstanden, die nicht nur den Augen
gefallen, sondern auch mit Duft und
Geschmack, Nase und Gaumen kitzeln.
GCewinner sind die Stadt als attraktiver
Wohn- und Lebensraum und natirlich

,64,

erlaubt

www.andernach.de

ihre Biirgerinnen und Blrger, die direkt
von der Umgestaltung und Nutzung der
6ffentlichen Griinflachen profitieren.

Beete mit Nutzpflanzen wie Tomaten,
Bohnen oder Zwiebeln wurden ange-
legt. In den folgenden Jahren kamen ver-
schiedene Obstbaume, Salate, Zucchini,
Beeren, Krauter und sogar Hithner und
Schafe mitten in der Stadt hinzu. Auch
Bienen bevolkern die Backerjungenstadt.
Aus kostenaufwendigen, jahrlich neuen
Wechselbeet-Bepflanzungen entstanden
mehr und mehr nachhaltige, mehrjahrige
Staudenbereiche. Attraktive Nutzgeholze
wie Mispel, Pfirsich, Birne und Mandel
hielten Einzug und so hat sich im Lauf
der vergangenen Jahre ein bunter, arten-
reicher und pfliickbarer Criingiirtel um
die Stadt gelegt.

Heute ist Andernach in nah und fern als
,Essbare Stadt“weithin bekannt, nicht
zuletzt durch den grofeen Widerklang in
den 6ffentlichen Medien. Preise wie die
Coldmedaille des Wettbewerbs ,Entente
Florale“ bekriftigen die Erfolge dieser
nachhaltigen Griinraumplanung.

In Andernach hat sich das Lebensgefiihl
der Stadt sichtbar verbessert. Hier ist
pfliicken erlaubt statt betreten verboten!

Moéhren-Pickchen
Petersilienpesto

Bunte junge Mohren portionsweise auf zwei vor-
bereitete, doppelt gelegte Butterbrotpapierbogen
mittig legen. Eine Prise Vanille mit einer Espres-
sotasse Wein verrithren. Méhren mit Meersalz
bestreuen und etwas gutem Olivendl betraufeln.
Ein halbes Bund Kerbel grob hacken und dartiber
streuen. Vorsichtig zu einem Packchen drehen und
vor Schlieken der Offnung die Vanille-Wein-Mi-
schung zugiefien. 20 Minuten im vorgeheizten

Ofen bei180 Grad garen. In der Zwischenzeit ein

Pesto rithren. Dazu viel frische Petersilie und 1
Knoblauchzehe sehr fein hacken, Walnusskerne
reiben und alles in eine kleine Schiissel geben. Dazu
Salz und Pfeffer, Saft einer halben Zitrone, etwas
Leinol und 2-3 EL geriebener Parmesan geben und
gut verrihren. Ggf. mit dem Zauberstab durch-
mixen. Mohrenpéckchen aus dem Ofen nehmen,
aufTeller verteilen, am Tisch 6ffnen und mit dem
frischen Petersilienpesto und gegarten Pellkartof-
feln servieren.




Liebe zum Wein - iiber Generationen

Privates und Geschaftliches soll man be-
kanntlich am besten trennen, erzahlteine
alte Binsenweisheit. Da mag mit Sicherheit
ein wahrer Kern enthalten sein. In vielen
Weingltern hingegen ist diese Trennung
schlichtweg nicht moglich. Ganz im Ge-
genteil geschehen sogar immer wieder
Falle, wo sich unterschiedliche Cenera-
tionen zur gemeinsamen, erfolgreichen
Zusammenarbeit entschlieféen. Da zeigen
Winzerbriider wie gut sie zusammen ein
neues Weingut entwickeln konnen, finden
Vater und Tochter einen harmonischen
Weg in die betriebliche Zukunft, profi-
tieren Jung und Alt vom gegenseitigen
Austausch, und beweist ein Paar, dass es
Liebe und Leidenschaft nicht nur fiir sich
selbst, sondern auch flir gemeinsame neue
Weinkooperationen entfachen kann.

Familiengeschichte ist hier oft auch gleich-
zeitig Unternehmensgeschichte. Und beides
erfolgreich.

Gut funktionierende, generationentber-
greifende Zusammenarbeit, ist fiir viele
Weingliter am Mittelrhein der Schlissel
fir Erfolg, frischen Wind und einen posi-
tiven Blick in die Zukunft.
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Family

Business

Zwei Ritter fur
Rebe und Region

Weingut Philipps Mihle, St.Goar

www.philipps-muehle.de

Was wére das Mittelrheintal ohne die ein-
zigartige Weinkulturlandschaft. Wie Him-
melsstiirmer streben die Reben auf steilen
Schieferterrassen zur Sonne. Handwerklich
meisterhaft aufgeschichtete Trockenmau-
ern bieten Halt aber auch Lebensraum fiir
eine artenreiche Weinbergsflora und -fau-
na. Dazwischen tauchen beeindruckende
Burgen und traditionsreiche Ortschaf-
ten auf und immer ist der Fluss das be-
stimmende Element, das das Leben am
Rhein bis heute bestimmt. Genau diese
Pragung schafft ein Heimatgefihl, das
den beiden Bridern Thomas und Martin
Philipps aus St. Goar so wichtig ist. Als
Jungwinzer waren ihre Blicke schon immer
zu den Weinbergen gerichtet und dort
konnten sie iber die Jahre hinweg einen
schleichenden Riickgang der kultivierten
Flachen erleben. Wo einst Rebstdcke in
Reih und Clied standen, wucherten nun
meterhohe Blische und Straucher. Dornige
Brombeerranken eroberten den Schiefer-
boden und langsam holte sich die Natur
den Weinberg zurick.




WEIN
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Cenaudas tatden beiden Winzernin der
Seele weh und so starteten sie mit der Re-
kultivierung der zum Teil jahrzehntelang
brachliegenden Weinberge. Ohne Erfah-
rung, Zahigkeit und Leidenschaft ware
dies ein fast aussichtsloses Unterfangen
gewesen. Die beiden Briider scheuten aber
nicht den Knochenjob und sahen viel-
mehrdas Potenzial, was in den einst guten
Lagen schlummerte. Beide studierten in
Ceisenheim Weinbau und Oenologie und
entwickelten aus dem Jahrhunderte alten
Mihlenanwesen im Grindelbachtal ihr
gemeinsames Weingut Philipps Miihle.

Bis 2015 war die elterliche Miithle 751 Jahre
lang Haupterwerb gewesen. Der Wein-
bau spielte damals eine untergeordnete
Rolle. Durch Pacht, aber vor allem durch
Zukaufe von Brachflachen und in die
Jahre gekommene Rebhinge, konnten
die beiden Brider ihre Anbauflache auf

i e NS

Ll

WEIN

rund sechs Hektar ausbauen. Ihr Engagement um den
Erhaltder Weinbauflachen und damit der so charakteristi-
schen Kulturlandschaft brachten ihnen Anerkennung, viel
positives Feedback und Aufmerksamkeit ein. Irgendwie
kam dann eins zum anderen, erinnern sich Thomas und
Martin. Sie rekultivierten und bestockten ganze Flachen
neu, entschlossen sich als logische Konsequenz auf ihre
Naturverbundenheit 6kologischen Weinbau zu betreiben
und erschlossen sich Absatzmarkte.

Die beiden Briider setzen in ihrem Weingut auf die Ries-
lingrebe. Rund 75 Prozent der Flachen sind damit bestockt.
Den Rest teilen sich mit10 Prozent Miiller-Thurgau, dazu
Roter Riesling, eine Urform des Rieslings, wie auch etwas
Weifs- und Spatburgunder.

Probieren, geniefien und einkaufen lassen sich die Weine
der Philipps Mihle in der attraktiven Vinothek mit Wein-
café mit bester Blickrichtung auf die Loreley. Neben den
eigenen Weinen flihren Martin und Thomas Philipps auch
Spirituosen und Brande, spannende Blicher, nette Acces-
soires und weitere regionale Produkte. Bei Weinproben im
Weingut erleben Gaste die beiden Briider ganz in ihrem
Element. Hier erzidhlen sie von ihrer Arbeit mit und in der
Natur und verdeutlichen sehr authentisch, was Heimat
am Mittelrhein ihnen bedeutet.

Innovativ aus
Leidenschaft

Weingut Matthias Miiller, Spay
www.weingut-matthiasmueller.de

Der Bopparder Hamm gehort zu den imposantesten Schie-
fersteillagen am gesamten Mittelrhein. Hier besitzt auch
das VDP-Weingut Matthias Mdller seine Rebflachen, die
mit 30-70 Prozent Steigung dem Winzer viel Arbeit ab-
verlangen. In den vergangenen 30 Jahren haben Matthias
und Marianne Miller den Betrieb zu einem der fiihrenden
Weingiiter am Mittelrhein entwickelt. Zwischenzeitlich ist
auch die nachste Winzergeneration herangewachsen und
arbeitet tatkraftig im elterlichen Weingut mit.

Der dlteste Sohn Johannes studierte Weinbau und Oe-
nologie in Geisenheim. Zuvor erlernte er die wichtigsten

Crundlagen in der Winzerausbildung und
ist mittlerweile der Junior-Chef im Wein-
gut. Sein Ziel ist es, den eigenen Mittel-
rhein-Riesling als Botschafter fiir seine Hei-
matin nah und fern einem interessierten
Weinpublikum zu prasentieren. Seine Zeit
verbringt eram liebsten im Weinberg oder
bei Weinprasentationen und -proben.

Steillagen mit Geschichte und viel Zukunft

Nach seinem Studium in Osnabriick erlern-
te derjlingste Sohn Christoph den Winzer-
beruf. Die Zeit der Ausbildung nutzte er,
um in Weinbaubetrieben verschiedener
Regionen jede Menge Eindriicke und Er-
fahrungen zu sammeln. Sein Herz hiangt
allerdings am Mittelrhein, denn Riesling
istihm quasi in die Wiege gelegt.

Johannes Frau Annika stammt aus einem
Weinbaubetrieb in Rheinhessen. lhre Pas-
sion ist Winzersekt, weshalb sie vor einigen
Jahren ihre eigene Sektlinie Sektmanufak-
tur Hattemer startete. Cerne widmet sie
sich kreativen Projekten wie neuen Events,
Social Media und der neuen Website.

Wie Vater Matthias, sind sie alle Winzer
mit Leidenschaft, bringen ihre innovativen
Sichtweisen in das Betriebsgeschehen mit
ein und fordern durch die unterschied-
lichen Blickwinkel die Weiterentwicklung
des renommierten Weinguts. Das gekonnte
Zusammenspiel von Erfahrung und junger
Kreativitat schweifdt die beiden Ceneratio-
nenzusammen, immer mitdem Anspruch,
einen moglichst perfekten Mittelrheinwein
zu schaffen.
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Weingut Dr. Kauer, Bacharach
www.weingut-dr-kauer.de

Ein echtes Family Business ist auch das Ecovin-Weingut
Dr. Kauer in Bacharach. 1982 bereits als 6kologisches
Weingut gegriindet, besitzt die Familie Kauer beste Steil-
lagen in Bacharach, Oberwesel und Oberdiebach. Dem
auf Schieferboden kultivierten Riesling gilt dabei die
ganze Leidenschaft.

Seitdem Sommer 2020 leitet Anne Kauer mitihrem Vater
Randolf gemeinsam den Betrieb. Ein Gliicksfall fiir eine
reibungslose Betriebsnachfolge und wichtiger Schritt
in die Zukunft des Weinguts. Wahrend Randolf Kauer
neben seiner Tatigkeit als Professor an der Hochschule
Ceisenheim den Kellerin seiner Verantwortung tragt, kon-
zentriert sich Tochter Anne auf die Arbeiten im Weinberg
und die Durchfithrung von Weinproben. Mutter Martina
verkorpert im Weingut die gute Seele, organisiert und
flthrt alle Fiden zusammen.

Waéhrend Tochter Lena ihre Erfiillung im Grundschullehr-
amt sieht, war fiir Anne Kauer der Einstieg ins elterliche
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Weingut eine Option des Herzens. Nach-
dem sie im Burghotel ,Auf Schonburg®in
Oberwesel eine Lehre zur Hotelfachfrau
erfolgreich absolviert und einige Praktika
im Weinbau durchlaufen hatte, startete sie
das Studium der Internationalen Weinwirt-
schaftin Geisenheim, das sie im Juli 2017
erfolgreich beendete.

Sie bringt frischen Wind in den Betrieb und
rockt gemeinsam mitihrem Vater den 2021
vom Weinguide VINUM als Weingut des
Jahres am Mittelrhein‘ ausgezeichneten
Betrieb.

I

Geschmackvolle
2samkeit

Weingut Didinger, Osterspai
www.weingut-didinger.de

Wo die Liebe hinféllt, kann der Wein préach-
tig gedeihen. In Osterspai am Mittelrhein
istlda Didinger zu Hause. Aufgewachsen ist
sieim elterlichen Weingut, das ihre Eltern
Jens und Veronica seit 1993 bewirtschaften.
Rund funf Hektar umfasst die Rebflache,
die zu100 Prozent Steillage im Bopparder
Hamm, auf gegenliberliegender Rheinsei-
te, beheimatetist. Seit 2014 unterstltzt die
studierte Oenologin nicht nur ihre Eltern
im Keller, Weinberg und Weinausschank,
sondernssie hilftauch ihrem Freund Johan-
nes Hofler in seinem Weingut in Michel-

bachin Franken. Neben dem gemeinsamen
privaten Lebensweg haben sie auch eine
spannende Weinkooperation gestartet. In
der Weinlinie ,2samkeit* gehen die Wein-

Ziehen am selben Strang. Gleich drei Gene-
rationen wirken mit im Weingut und der
angeschlossenen Winzerwirtschaft.

baugebiete von Mittelrhein und Main eine
geschmackvolle Liaison ein. Bisher sind drei
Weine und eine Sekt Cuvée entstanden, die
inausdrucksstarker Weise die beiderseitige
Leidenschaft fir Wein des Winzerpaares
widerspiegeln.



o f

Zufriedenheit llnacht- gliicklich. Und das Re-}
zeptdafiirliegtin dem Einklang mit der Natur.

Nicht gegen sie, sondern mit ihr leben'und *

arbeiten. So, wie es schon-gafize Generationen
zuvor geschafft haben. 4
Werals Winzer auf das Fliistern der Jahres-
zeiten hort und bereit ist ihre Sprache zu
verstehen, der kann auch mit den Kapriolen
des Wetters und den Herausforderungen des
Klimas besser umgehen. Der wird zur Ernte
Geschmack und Aromen einfangen, wie der
Weindie Sonnenstrahlen.
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Wilde Wutz in Wein

Gut 3 Pfund ausgelosten Wild-
schweinriicken in einen groGen Topf
geben und mit jeweils einem halben
Liter Riesling und einem halben Liter
hellen Traubensaft angieen. Dazu
kommen 2 EL Gewiirzmischung (im
Mérser zerstofiene Pfefferkdrner,
Pimentkdrner, Wacholderbeeren und
Lorbeerhlatter). Ebenfalls zwei ge-
schélte und halbierte Knoblauchze-
hen und eine geschalte und in Ringe
geschnittene Zwiebel.

Den Wildschweinrticken in
der gewlirzten Marinade
tber Nachtim Kiihlschrank
zugedeckt ziehen lassen
und am besten mehrmals
wenden.

Am nichsten Tag die Ma-
rinade mit den Gewlirzen
durch ein Sieb abgiefien
und die Flissigkeit auf-

fangen. Das Fleisch trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer einreiben. In einem
gusseisernen Brater Ol erhitzen und darin
den Riicken von allen Seiten gut Farbe
nehmen lassen.

Sollte der Riicken eine Schwarte haben,
diese davor rautenférmig einschneiden
und mit der Schwarte nach unten in dem
Brater spater garen lassen.

In der Zwischenzeit rund 20-30 kleine,
geschilte, weifde Perlzwiebeln ganzin den
Topf geben, ebenso jeweils eine klein ge-
wilrfelte, geputzte Moéhre, 2 Lauchstange
und 1 Stlick Petersilienwurzel.

Das Gemiise ebenfalls anbraten und dann
alles mit der Marinade abloschen. Den
Brater nun schliefen und bei 100°C rund
1Stunde im vorgeheizten Ofen schmoren
lassen. Dann den Deckel abnehmen und
nochmals rund 10 Minuten bei180°C offen
weiter braten. Dabei die Schwartenseite
nach oben geben.
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Wildschweinriicken mit Trauben und Riesling

Den Topf danach aus dem Ofen holen,
den Wildschweinriicken entnehmen, in
Alufolie wickeln und im ausgeschalteten,
leicht gedffneten Ofen warm halten. Die
Sauce nun noch bei starker Hitze etwa 5-10
Minuten auf dem Herd einkochen lassen.

Kurz vor Schluss noch die Weintrauben
halbieren, ggf. Kerne entfernen und zuge-
ben. Ggf die Sauce mit etwas angeriihrter
Kartoffelstarke abbinden und abschlie-
end mit Pfeffer, Salz und frischem Thy-
mian abschmecken.

Den Riicken in Scheiben aufschneiden und
mit der Sauce anrichten. Dazu passen gut
Kartoffelkl6f3e oder Kartoffelgratin.
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