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Liebe Leserinnen und Leser,

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

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

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

Haben Sie bereits die Kombination von Bier 
und Honig oder den Loredry-Gin getestet? 
Lassen Sie sich verführen von der Schönheit 
der Mittelrheinkirsche und ihren vielfälti-
gen Produkten. Begleiten Sie uns auf unse-
rem Bummel über die Wochenmärkte und 
kulinarischen Themenmärkte der Region 
und probieren Sie sich durch die Angebote 
unserer reichhaltigen Gastronomie. 

Wir präsentieren Ihnen in der ersten Ausgabe von Lore, 
stellvertretend für die gesamte Region, eine typische Aus-
wahl und Inspiration rund um alle kulinarischen Themen 
des „Romantischen Rheins“. Selbstverständlich gibt es 
noch viele weitere Geschichten zu erzählen, viele weitere 
Einkehrmöglichkeiten, Veranstaltungen und kulinarische 
Angebote zu entdecken. Das Magazin möchte Ihren Appe-
tit anregen und Lust machen, unsere Region kulinarisch 
zu entdecken. 

Für 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!

Wir wünschen Ihnen viel Freude beim „Genießen“,

Ihr Team der 
Romantischer Rhein Tourismus GmbH

Genuss-geschichten vom Mittelrhein

Geschichten, Geheimtipps und Charakterköpfe aus dem Mittelrheintal

EDITORIAL
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Unkel

Linz a. Rh.

Bad Hönningen

Rheinbrohl

Weißenthurm

Kettig
Mülheim-Kärlich

Bendorf

Vallendar

Urbar

Rhens

Osterspai

Filsen

Kamp-Bornhofen

St. Goarshausen

Dörscheid

Kaub

Assmannshausen

Rüdesheim

Leutesdorf

Hammerstein

Neuwied

KOBLENZ

Mosel

Wied

Lahn

Ahr

Spay

Boppard

Kestert

St. Goar

Urbar

Oberwesel

Bacharach

Lorch

Trechtingshausen

BINGEN a. Rh.

Lahnstein

Braubach

Andernach

Remagen

Bad Breisig

Sinzig

Brohl-Lützing

Hessen

Rheinland-Pfalz

Rheinland-Pfalz

Westerwald

Taunus

Eifel

Hunsrück

Rhein

Gehen Sie mit uns auf 
Entdeckungsreise entlang des 

romantischen Mittelrheins!



Muster HeadlineDa sein, wo es sich gut anfühlt.  

Künstler und Charakterköpfe, Genussmen-

schen und Ruhesucher: Sie alle finden hier ihr 
persönliches Ideal, denn das Mittelrheintal hat 

unzählige Facetten, die sich um ihr fließen-

des Zentrum, das  glitzernde blaue Band des 

Rheins gliedern. 

Inspiration und Ruhepol, Naturerlebnis und 

Genussoase – entlang der mal steilen, mal stei-

nigen Rheinufer findet sich von allem etwas.
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Nach getaner Arbeit geht doch nichts über 
ein leckeres Feierabend-Bier. Das dachte 
sich auch Nebenerwerbsimker Nicolas 
Schmelzeisen. Auf die herkömmlichen 
Brauereiangebote wollte er jedoch nicht 
zurückgreifen. Vielmehr schwebte ihm ein 
Bier vor, das den Ansprüchen eines Imkers 
gerecht werden sollte und letztlich das 
flüssige 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. Gar 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 Höhen der Loreley.

Zusammen mit einem langjährigen 
Freund startete er das Projekt. Sie such-
ten sich den Braumeister ihres Ver-
trauens, denn die beide konnten zwar 
Honig herstellen, aber über die Bierer-
zeugung fehlten ihnen die Kenntnisse.  

www.bieners-best.de

„Deshalb waren wir echt froh einen Fach-
mann an der Seite zu haben“,  erinnert sich 
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 künftigen 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“, erzählt Nicolas Schmelzeisen. Aus 
Biener wurde Biener´s Best. Um einen Be-
zug zur Welterberegion Mittelrheintal 
herzustellen, sollte die Loreley mit in 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 Geschmack 
überzeugte nicht nur die Ideengeber, son-
dern auch viele weitere leidenschaftliche 
Bier- und Honigfans. 

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

Rendezvous von Bier und Biene

BRAUKUNST

Honigbier vom Mittelrhein

Honig, Hopfen und Helles

„Wenn du 
Durst hast, 
gehe zur 
Quelle. 
Wenn du sie 
nicht findest, 
suche eine 
Brauerei.“ 
M. Kühn-Görg

Also sagte er zu mir: „Du bist ein Biener“, 

erzählt Nicolas Schmelzeisen. 
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ergänzt. Durchgängig süffig und mild ist 
diese helle Brauspezialität ein echter Ge-
nuss für die Sinne.  Im „Drohnen Dolden 
Dunkles“ verbinden sich die ausgepräg-
ten Karamellnoten mit dem Aroma des 
Sommerblütenhonigs und werden von 
einer leicht floralen Note getragen. Mit 
einer zarten Bitternote im Antrunk bietet 
dieses Honigbier auch im Abgang ein Ge-
schmackserlebnis ausgeprägter Hopfen-
aromen. 

Last but not least ist mit dem „Biener´s 
Best Loreley Bier“ die dritte Brauspezialität, 
ein obergäriges Bier ganz im Stile eines 
Ales, am Start. In diesem Falle einmal ohne 
Honig, aber mild und süffig im 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

BRAUKUNST BRAUKUNST

Heimat der BierkulturLahnsteiner Brauerei, Lahnstein
www.lahnsteiner-brauerei.de

Hier am Fuße der Burg Lahneck hat der 
Deutsche Meister der Biersommeliers seine 
Heimat. Dr. Markus Fohr ist Geschäftsfüh-
rer der Lahnsteiner Brauerei und ein durch 
und durch leidenschaftlicher Bierkenner 
und -liebhaber. Zu den klassischen Bieren 
zählen allein 16 Bierspezialitäten in Fass 
und Flasche. Von Alkoholfrei bis Doppel-
bock, von kristallklar bis naturtrüb, von 
ober- bis untergärig und von strohgelb bis 
schwarz, bieten sie alle auf ihre individuel-
le Weise eine genüssliche Vielfalt einzig-
artiger Ausprägung. 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 Kräutern. Besondere Biere für 
besonderen Genuss. Wie gut sie schme-
cken, bezeugen die zahlreichen Medaillen, 
die sie beim International Craft Beer Award 
einholten.

Dem (Bier-) Himmel so nahMaximilians Brauwiesen, Lahnstein
www.maximilians-brauwiesen.de

In Lahnstein und darüber hinaus bekannt, 
geschätzt und schon längst eine echte  
Institution. Nah am Rhein gelegen ist das 
Schamott-Schlösschen, eine einstige In-
dustriellenvilla des 19. Jh., nicht nur ein 
Blickfang, sondern auch Wegmarke für die 
vielen Besucher, die hierhin zum Genießen, 
Feiern und Biertrinken kommen. Die unter-
schiedlichen Biere werden aus den besten 

Das Bier von hierKoblenzer Brauerei, Koblenz
www.koblenzer.de

Koblenz besitzt eine jahrhundertealte 
Brautradition. Die Koblenzer Brauerei 
knüpft daran an und führt 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 
hier“ beweist die Brauerei Heimatliebe für 
Koblenz und seine Region. Pils, Weizen, 
alkoholfreie Biere, spritzige Radler und die 
Braumeister Edition mit hellem Vollbier 
und dem untergärigen Kellerbier gehören 
zum Angebotsportfolio von Koblenzer.

Wussten Sie schon?

Grenzen-loserBiergenuss
Was haben Pazardzhik 

in Bulgarien, Sotira auf  

Zypern und Lahnstein am 

Rhein gemeinsam?

Ganz einfach, sie haben 

zusammen zwei spannen-

de Biere gebraut: Maya 

Strong Gruit und Cyprus 

Grape Ale! 3 Länder, drei 

Bierbrauer, zwei spannen-

de Biere. Im Sprachge-

brauch der internationa-

len Bierszene nennt sich 

so eine Zusammenarbeit 

„Collaboration-Brew“. 

Heraus gekommen ist ein-

mal ein Kräuterbier nach 

mittelalterlichem Vorbild, 

gebraut mit fünf Kräu-

tern, die in Bulgarien wie 

Deutschland heimisch 

sind. In Zypern hingegen 

wurden Weintrauben der 

traditionsreichen zyprio-

tischen Rebsorte Xynis-

teri mit verbraut. Wer sie 

schmecken möchte, kann 

diese über die Lahnsteiner 

Brauerei vor Ort und im 

Onlineshop beziehen.

www.lahnsteiner-brauerei.de
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Rohstoffen, nach alten Rezepturen wie 
früher 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, 

aber auch der rustikale Braustadl bringen 
die Besucher dem Bierhimmel ein gutes 
Stück näher.

Bitte mit Blume 
Bierkultur hat viel Tradition und einen großen Genussfaktor  im Mittelrheintal.
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Weinbau war Jahrhunderte 
lang eine reine Männer-

domäne. 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 natürlich auch im 

Verkauf oder Ausschank 
mithelfen. Die Zeiten haben 
sich jedoch in der Landwirt-

schaft und damit auch im 
Weinbau verändert. 

Frauen an Fass und Rebe

Weingut Mohr

Leutesdorf



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

Katharina Mohr ist dafür der Beweis. Die 
heute in Leutesdorf verheiratete Winzer-
meisterin und Mutter dreier Kinder, war 
absolute Quereinsteigerin. Aus Bonn-Bad 
Godesberg stammend, studierte sie zuerst 
Volkswirtschaftslehre in Kiel, merkte aber 
rasch, dass dies nicht ihre berufliche Zu-
kunft sein würde. Draußen in der Natur 
zu sein, bedeutete ihr dagegen viel: schon 
in Kinder- und Jugendtagen als Scout und 
Pfadfinder und später als Seglerin wäh-
rend des Studiums an der Kieler Förde. 
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 zurückblicken kann. 

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

den, mit dem sie glücklich verheiratet ist. 
Gemeinsam führen sie das renommierte 
Weingut. 

Der fachliche Austausch mit ihrem Mann 
Georg ist Katharina Mohr sehr wichtig. Ihr 
Herz schlägt für den Riesling, aber auch für 
aromatische Bukett-Sorten wie Muskatel-
ler und Traminer. Reduzierung der Erträge 
im Weinberg ist für die Winzermeisterin 
einer der Basispfeiler für hochqualitative 
Weine. Eine gute Kellerhygiene und die 
bewusste Mengenbegrenzung sind für 
sie genauso einflussreich für Qualität und 
Geschmack, wie das gerne zitierte Terroir.

Katharina Mohr und auch ihr Mann spü-
ren, wie sich die Anforderungen an den Be-
trieb und das Klima verändern. Es ist not-
wendig, immer im Fluss zu bleiben, sind 
sich beide einig, und das beinhaltet auch 
die Offenheit für neue Sorten, die hier am 
Mittelrhein einmal wachsen werden und 
neue Geschmackserlebnisse bereithalten. 
Ob ihr die Arbeit in den Steillagen und die 
schweren Gerätschaften nicht doch hin 
und wieder zu schaffen machen? Katharina 
Mohr sieht das gelassen. Eigentlich ist es 
nichts anderes als Sport in luftiger Höhe 
mit fantastischer Aussicht!

Frauenpower im Weinberg

WEIN

Winzerinnen im Mittelrheintal
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www.1640mohr.de

„Gut, wenn 
ich wählen 
soll, so will 
ich Rhein-
wein haben.“ 
J.W. Goethe



Mitarbeitern entsteht und sie die rund  
38 Hektar Rebfläche nicht alleine bewirt-
schaften kann. Ihrer Mann- und Frauen-
schaft vertraut sie und diese eröffnet ihr 
auch die Möglichkeit, sich um den Vertrieb 
der Weine in alle Welt zu kümmern.  

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

Die Herrin derFlaschenOrdensfrauen der Abtei  St. Hildegard, Rüdesheim-Eibingen
www.abtei-st-hildegard.de

In der Benediktinerinnenabtei Sankt Hilde-
gard in Rüdesheim-Eibingen hat der Wein-
bau eine lange Tradition, dessen Wurzeln 
bis ins Mittelalter zurückreichen. Sogar bis 
in die Zeit der Gründeräbtissin der Heili-
gen Hildegard von Bingen (1098-1179). Die 
Ordensfrauen kümmerten sich damals 
schon um die Weinbereitung und dieses 
Erbe führen die Klosterschwestern bis zum 
heutigen Tag fort. Schwester Thekla und 
Kellermeister Arnulf Steinheimer bewirt-
schaften gemeinsam das Klosterweingut 
und werden durch die Hände zahlreicher 
Helferinnen und Helfer unterstützt. Rund 
83% der Rebfläche ist mit Riesling bestockt, 

der Rest ist Spätburgunder. Für Schwester Thekla, eine ge-
bürtige Bremerin, war das Thema Wein vor Eintritt in den 
Orden komplettes Neuland. Erst im Kloster erlernte sie ihr 
heutiges Wissen und Können rund um den Klosterwein. 
Alljährlich im Oktober, wenn die Erntezeit der Trauben 
ansteht, beteiligen sich möglichst viele Schwestern der 
Gemeinschaft an der Lese. So ist die Abtei das einzige 
Klosterweingut in Deutschland, wo die Ordensfrauen 
aktiv in der Weinbereitung mitarbeiten.

Mit Leidenschaft zum Spitzen-RieslingCecilia Jost, Weingut Toni Jost, Bacharach
www.tonijost.de

Seit über 180 Jahren besteht das Weingut der Familie 
Jost in Bacharach, das durch Peter Jost über Jahrzehnte 
geprägt und konsequent weiter entwickelt wurde. Heute 
ist Tochter Cecilia Jost das Gesicht und die Betriebsleiterin 
des renommierten VDP-Weinguts. Nach ihrem Weinbau- 
und Oenologiestudium an der Hochschule Geisenheim 
und mehreren Praktika in Deutschland, Österreich und 
Neuseeland, führt sie seit 2009 in sechster Generation 
den elterlichen Betrieb. 

Zu den 15 Hektar Rebfläche, die mit rund 80% Riesling be-
pflanzt sind, gehört auch die berühmte Lage Bacharacher 
Hahn. In dem besonderen Mikroklima der steilen Schiefer-
felslagen gedeihen erlesene, hocharomatische Rieslinge 
und mineralische Spätburgunder. Zu beiden Seiten des 
Rheins liegen die Rebflächen des Hahnhofs. Gleich in 

zwei Anbaugebieten, am Mittelrhein und im 
Rheingau, befinden sich beste Lagen, deren 
Ernten in einem Weingut zusammen fließen 
und dort durch Cecilia Jost zu ausdrucksstar-
ken Weinen voller Extrakt und feingliedriger 
Stilistik ausgebaut werden.
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Winzerinnen im Mittelrheintal

WEIN

Frauenpower im Weinberg

Nie stehen bleibenTheresa Breuer, Weingut Georg Breuer, Rüdesheim
www.georg-breuer.de

Zu den besten Adressen in Rüdesheim und 
dem gesamten Rheingau gehört Theresa 
Breuers Weingut. Mit nur 20 Jahren stieg sie 
2004 nach dem plötzlichen 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 in ihr den Blick nach 
vorne und die positive Grundeinstellung 
förderte. Offenheit und Kooperation ge-
hören zu ihrer Lebens- und Betriebsphi-
losophie. Ein kategorisches „Nein“ hat sie 
selten auf den Lippen, vielmehr steht sie 
neuen Projekten und Partnerschaften posi-
tiv gegenüber. Sei es beispielsweise der 
Traubentausch mit anderen Weingütern, 
der Zusammenschluss mit jungen Rhein-
gauer Winzern oder ein Filmprojekt über 
Winzerinnen. 

Als Teamplayerin weiß sie genau, dass der 
Erfolg nur in der Gemeinschaft mit allen 
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FEINKOST

Fein(ste)kost vom Mittelrhein

Gewürze, Karamell & Co.

Das GewürzkontorPfeffersack & Söhne, Koblenz
www.pfeffersackundsoehne.de

Mitten im Herzen der Altstadt von Kob-
lenz, nicht weit von der Liebfrauenkirche 
entfernt, liegt das Kontor von Pfeffersack 
& Söhne. Stylish und puristisch zugleich 
bildet das Geschäft den Rahmen für eine 
sinnliche Gewürzreise um die Welt. 
Über 80 m2 purer Genuss erwarten den 
Besucher. Stangenpfeffer aus Indonesien, 
Tonkabohnen aus Brasilien, Kerbel aus 
Deutschland. Oder doch lieber Vanille 
aus Madagaskar? Für Pfeffersack & Söhne 
kommen nur die besten und edelsten Ge-
würze der Welt in Frage – und in die Dose, 
die in einem kleinen Familienbetrieb im 
Westerwald aus Keramik gefertigt wird. 

Handarbeit spielt generell eine große Rol-
le – vom Rohprodukt über die Werkstatt 
bis ins Regal. Neben den Gewürzen und 
Gewürzmischungen finden Hobbyköche 
und Gewürzfans auch ein immer weiter 
wachsendes und wechselndes Sortiment 
an Leckereien und Küchenaccessoires. Die 
angeschlossene, offene Seminarküche prä-
sentiert sich als idealer Ort für Workshops 

und Kochkurse – hier verraten Pfeffersack 
& Söhne ihre geheimsten Tricks und Kniffe 
und bringen Würze in das Leben der Gäste.

Karamell wie damalsFrl. Diehl, Koblenz
www.frldiehl.de

Karamellbonbons wie bei Oma. Warum 
gibt es das nicht mehr so? Schon sind sie 
wieder da,  die Erinnerungen von früher - 
am Küchentisch die Beine baumeln lassen, 
das Papier raschelt beim Aufwickeln, wird 
schnell in die Hosentasche gestopft und 
die Bonbons sind herrlich weich und zer-
fließen auf der Zunge mit einem warmen 
Vanille-Karamellgeschmack. 
Wer davon träumt, dem kann in Koblenz 
geholfen werden. Fräulein Diehl ist gol-
denes, wunderbar weiches Karamell aus 
einer Manufaktur in der Koblenzer Alt-
stadt, auf der Firmungstraße unweit des 
Jesuitenplatzes. Karamellbonbons und 
Karamellcreme in vielen Geschmacks-
richtungen locken Naschkatzen auf den 
Plan. Der feine Manufakturladen hält noch 
mehr schöne Dinge, die mit Herz und Ver-
stand produziert worden sind, bereit.

Würze aus der Kloster-

werkstatt.

Im denkmalgeschützten 

Klostergebäude der Stif-

tung Bethesda St. Martin 

stellt die Senfmühle der 

Rheinwerkstatt Boppard 

ihre Produkte her. Auch 

ein goldgelbes, feinnus-

siges Rapsöl wird hier 

gepresst. Heimischer 

Anbau im Hunsrück 

unterstreicht den re-

gionalen Anspruch der 

Mühle. 

www.stiftung-bethesda.de
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Würzen, dippen, genießen NODHAUSEN °1, Neuwied
www.nodhausen1.de

Florian Kurz und Alexander Lohner von der 
Feinkost-Manufaktur NODHAUSEN °1 pro-
duzieren seit 2015 in Neuwied hochwertige, 
feine Speiseöle, die sie auf ganz natürliche 
Weise aromatisieren. Um die Aromen mög-
lichst gut und unverfälscht transportieren 
zu können, verwenden sie bis auf Oliven- 
und Avocadoöl, hauptsächlich Rapsöl. Zum 
echten Klassiker hat sich Zitronen-Olivenöl 
entwickelt. Florian Kurz, der gleichzeitig 
auch Küchenchef im Parkrestaurant Nod-
hausen in Neuwied ist, findet es einfach 
zu vielen Gerichten wunderbar passend. 
Aktuell sind über 10 Sorten Öle am Start, 
darunter auch so spannende Aromen wie 
Rauch-Pimento-Öl, Zitronengras-Ingwer-Öl 
oder Zwiebel- und Steinpilzöl. 

Genuss, der auf der Zunge zergehtLeopolds Schokowerkstatt, Weißenthurm
www.leopolds-pralinen.de

Aus einer kleinen Manufaktur in Weißen- 
thurm stammen die Frischpralinen. Ohne 
künstliche Aroma- und Farbstoffe werden 
die kleinen süßen Kostbarkeiten aus hoch-
wertigen, natürlichen Rohstoffen herge-
stellt. Handgefertigt nach bewährtem 
Familienrezept, mit Kakao aus nachhalti-
gem Anbau, gehören sie zu den süßesten 
Versuchungen, die das Mittelrheintal zu 
bieten hat.

FEINKOST

Das gläserne EislaboreGeLoSIa, Koblenz
www.egelosia.de

Geht man die Braugasse in Richtung 
Liebfrauenkirche hinauf, fallen direkt die 
Menschen mit glücklichem Gesicht und 
gelb-weißem Eisbecher ins Auge: Kun-
den von eGeLoSIa. Im gläsernen „Eisla-
bor“  neben der Eisdiele entstehen cremige 
Milcheissorten wie Panna Cotta Karamell 
oder Bitterschokolade-Feige und außerge-
wöhnliche, fruchtige Sorbets (unser Tipp: 
Zitrone!). „Less is more“ ist dabei die er-
klärte Philosophie: Wenige, absolut frische, 
beste und natürliche Zutaten für maximale 
Eisqualität. Der tägliche Besucherandrang  
und eine Vielzahl von Stammkunden aus 
weitem Umkreis sprechen Bände.

Frucht auf dem Brot
www.landfrucht.de

Heike und Jörg Gerlich 
fertigen in der kleinen 

Manufaktur „Haus 
Vogelsang“ mit viel 

Liebe handgemachte 
Fruchtaufstriche mit 
hohem Fruchtanteil 

und wenig Zucker. 
Über 60 Sorten um-

fasst mittlerweile das 
Sortiment. 

Was nicht im eigenen, 
ehemaligen Kloster-

garten hoch über 
Leutesdorf wächst, be-

ziehen sie von ausge-
wählten, meist regio-

nalen Obstlieferanten. 
Auch im Sortiment:  

Feine Obstliköre und 
fruchtig-pikante 

Chutneys.

FEINKOST

Kaffeeduft am Deutschen EckKoblenz
www.kaffeeroesterei-nero.de

In der Koblenzer Altstadt wie auch im Gewerbegebiet im 
Koblenzer Norden finden sich Läden der Koblenzer Kaffee-
rösterei Nero. Kaffeebohnen aus Brasilien, Guatemala, Peru 
u.v.m. werden in der Rösthalle in kleinen Mengen schonend 
geröstet. Die Nero Kaffeeröster veredeln den Kaffee täglich 
frisch im traditionellen Trommelröstverfahren. Die Lang-
zeitröstung macht den Kaffee besonders aromareich und 
bekömmlich. 

Fazenda  Boppard
www.fazenda.de

Auf Haus Sabelsberg, wunderschön über 
der Rheinschleife gelegen, wird besonderer 
Kaffee geröstet. Die ursprünglich aus Brasi-
lien stammende katholische Gemeinschaft 
Fazenda da Esperança, die Menschen mit 
Suchtproblemen und in anderen Lebenskri-
sen in ein frohes und selbstbestimmtes Le-
ben begleiten möchte, hat hier eine kleine 
Rösterei eingerichtet, in der mit viel Liebe 
und Begeisterung specialty coffees geröstet 
und verpackt werden. 100% Arabica-Boh-
nen werden hier verarbeitet. Interessierte 
können die Rösterei und das Hofcafé be-
suchen, an Kaffee-Verköstigungen oder 
Barista-Kursen teilnehmen und sogar im 
denkmalgeschützten Haus übernachten.

Kaffeerösterei  auf Maria Ruh Urbar
www.maria-ruh.de

Im traditionellen Trommelröstverfahren wird hier in scho-
nender Langzeitröstung besonderer Wert auf das Zusam-
menspiel zwischen Aromawürze, Säure und Körper gelegt. 
Hoch über dem Rhein, mit fantastischem Ausblick auf den 
Loreleyfelsen am gegenüberliegenden Ufer,  kommen aus-
schließlich Arabica- und Robusta-Bohnen zum Einsatz. Der 
„Barista“ röstet regelmäßig 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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Wer kennt ihn nicht, den sagenumwobe-
nen Felsen unweit von Sankt Goarshausen, 
der schroff aus dem Rhein emporsteigt. 

Dort oben soll die schöne Loreley ihr gol-
denes Haar gekämmt und verführerische 
Weisen gesungen haben. Eine Femme 
fatale, die Männer in ihren Booten so 
magisch anzog, dass sie die Untiefen des 
Rheins vergaßen und an den Felsen zer-
schellten. Der Mystik und Verzauberung 
des Ortes huldigt der LOREDRY Gin, der 
bewusst mit dem Namen der blonden 
Schönheit spielt und damit seine Heimat-
liebe einmal mehr unter Beweis stellt. 

Die drei Brüder Markus, Andreas und Ste-
fan Wanning sind die Gesichter der „Three 
Brothers Distillery“, die sich mit Heinz-Uwe 
Fetz aus Dörscheid einen echten Master 
Distiller ins 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 
sie die Schönheit der Gegend optisch und 
geschmacklich in ihrem international aus-
gezeichneten Dry Gin.  

In der Herstellung spielt die Handarbeit 
eine bedeutende Rolle. Alles ist echte Ma-
nufakturkunst und lange Erfahrung im 

www.loredrygin.de

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

Jeder Ansatz trägt 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 
für diesen Gin. Kräuter 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 Spezialität der Re- 
gion, die sich auf den Weg gemacht hat, 
Gin-Liebhaber in nah und fern, wie die 
Loreley einst, zu verzaubern. 

Mystische  Inspiration in Flasche und Glas

HOCHPROZENTIG

Muster HeadlineLoredry Gin. 24 Karat Gold.

Distilled Dry 
Gin, London 
Dry Gin, Ply-
mouth Style: 
Gin hat viele 
Facetten.

Femme fatale mit viel Geschichte und ein Des-

tillat mit güldenem Charakter: eine perfekte 

Kombination.
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Vom Obsthof zur DestillerieSchnapsbrennerei Obsthof Birkenbeil, Neuwied
www.obsthof-birkenbeil.de

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

Klein aber feinEdelobstbrennerei Wasl, Neuwied
www.brennerei-w-wasl.de

Im Neuwieder Stadtteil Gönnersdorf 
brennt seit 1996 Familie Wasl ihre feinen 
Destillate. Zu Beginn stand die Verwertung 
der eigenen Obsternte im Fokus. Mittler-
weile spiegeln rund 30 Sorten Edelbrände 
das weit gefächerte Repertoire mit vielen 
wunderbar fruchtbetonten Obstdestilla-
ten wider. In der Regel dürfen die Brände 
fünf bis sechs Jahre in aller Ruhe reifen, bis 
sie in den Verkauf gelangen. Ganz nach 
dem Motto „Klein aber fein“ gehört die 
Brennerei Wasl zu den besten Destillerien 
am Mittelrhein. Nicht mehr als rund 1.500 
Flaschen kommen jährlich in den Verkauf 
und finden rasch ihre Liebhaber.

Destillate aus dem Tal

HOCHPROZENTIG

Hoch auf dem Felsen

Nicht nur in Sachen 

Wein eine der ersten 

Adressen am Mittel-

rhein: Das Weingut Fetz 

in Dörscheid, hoch oben 

über dem Rheintal gele-

gen, destilliert ebenfalls 

feinste Trester-, Hefe-, 

Trauben- und Obstbrän-

de und weitere geist-

volle Spirituosen. Gleich 

hinter der Brennerei be-

ginnen die Hochflächen 
des Mittelrheintaunus. 

Das feuchtkühle Klima 

mit dem typischen 

Altweibersommer, der 

bis weit in den Herbst 

reichen kann, lassen ver-

schiedenste Obstsorten 

prächtig gedeihen. 

Optimale Bedingungen 

für die Brennerei Fetz, 

beste Zutaten aus der 

direkten Umgebung zu 

beziehen und zu edlen 

Bränden zu verarbeiten.

www.fetz-weine.com
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Oberhalb der Leutesdorfer Weinberge, 
aber auch an zahlreichen weiteren Orten 
entlang des Rheintals, verwandeln sich 
im Frühling die Hänge in wahre Blüten-
träume. Während rund um Kestert und 
Filsen die Kirschen dominieren, finden sich 
andernorts die schönsten Mischungen aus 
Apfel-, Birnen- und Zwetschgenbäumen. 
Sogar der Weinbergspfirsich mit seinen 
zarten rosa Blüten hält wieder vermehrt 
Einzug im Mittelrheintal. 

Das 19. und frühe 20. Jahrhundert war die 
Hochzeit des hochstämmigen Obstbaus. 
Fast jedes Dorf war damals von einer Fülle 
an Obstbäumen umsäumt. Bis etwa 1960 
blieb der Obstbau landschaftsprägend. 
Mit der Zeit schwand aber das Bewusst-
sein für diese artenreichen Lebensräume. 
Wachsende Wohn- und Gewerbegebiete 
beförderten den raschen Rückgang der 
Streuobstwiesen. 

Mittlerweile erhalten diese für uns so 
wichtigen Kulturlandschaften wieder 
mehr Aufmerksamkeit. Zahlreiche Tier- 
und Pflanzenarten mit den unterschied-
lichsten Ansprüchen finden hier günsti-
ge Lebensbedingungen. Besonders die 
sonnenhungrigen Wildbienen finden auf 
den Streuobstwiesen ein großes Angebot 
verschiedener Blüten, an denen sie Nektar 
und Pollen sammeln können. Dabei be-

stäuben sie die Blüten und ermöglichen 
einen reichen Fruchtansatz, der uns wie-
derum die schönsten Früchte verheißt. 

Auf den Streuobstwiesen im Natur-
park Rhein-Westerwald sind noch alte 
Apfel- und Birnensorten zu finden. Sie 
bieten eine Fülle verschiedener Formen, 
Geschmacksrichtungen und Verwen-
dungsmöglichkeiten. Gezüchtet wur-
den sie oft für einen bestimmten Zweck, 
beispielsweise zur Mostgewinnung.  
Auch die Lagerfähigkeit und der Reife-
zeitpunkt spielten bei den Züchtungen 
früher eine größere Rolle. Zu den alten 
Sorten, die seit langer Zeit am Rhein kul-
tiviert wurden zählen Großer Rheinischer  
Bohnapfel, Rheinischer Winterrambour, 
Roter Bellefleur, Graue französische Renet-
te, Diehls Butterbirne und die Gute Graue. 

Der Aussicht auf saftiges Obst steht der 
hohe Pflegeaufwand entgegen. Ohne Fleiß 
eben kein Preis. Um der Verbuschung der 
Wiesen und der Vergreisung der Bäume 
entgegenzuwirken, haben sich im Natur-
park mehrere Arbeitsgemeinschaften zur 
Pflege der Kulturlandschaft gegründet. 
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.  

Streuobst  im Naturpark Rhein-Westerwald

Hier genießen Rheinischer Winterrambour und Roter Bellefleur die Sonne

Streuobstwiesen mit alten 

Hochstamm-Obstsorten 

prägten früher die Randberei-

che vieler Orte im Naturpark 

Rhein-Westerwald. 

Fruchtiges 

Familientreffen

Seit mehr als 100 Jahren 

wird in Bad Hönningen 

Obst und Gemüse zu le-

ckeren Säften und Erfri-
schungsgetränken ver-

arbeitet. 

Von einheimischen Sor-

ten wie Äpfeln, Trauben, 

Möhren oder Rhabarber 

bis zu exotischen Früch-

ten wie Ananas, Banane 

oder Maracuja reicht die 

Bandbreite der Rheini-

schen Privatkelterei Bad 

Hönninger.

www.bad-hoenninger.de

OBST



Der jährliche Höhepunkt ist 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 
zu den Obstsorten, deren Reifezeit und zur 
Verarbeitung und Verwendung.

Unterwegs bei Frau Holle
Zwischen Mülheim-Kärlich und Kettig ver-
läuft der Traumpfad Streuobstwiesenweg, 
ein rund 9 Kilometer langer Wanderweg 
mitten durch die schöne 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 Muttergöttin 
Holda. Sie selbst aber auch der Holunder 
stehen für Tod und Wiedergeburt, für An-
fang und Ende, den Kreislauf des Lebens. 
Im Frühling sind die Blütendolden strah-
lend weiß und der Blütenstaub rieselt beim 
Schütteln wie goldener Staub aus den win-
zigen Blüten. Im Herbst hingegen leuch-
ten die schwarzen Beeren und locken mit 
ihrem herbfruchtigen Saft, der viel Vitamin 
C enthält aber nur nach vorigem Erhitzen 
genossen werden kann. 

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

„Mutti hol geschwind 

Rotbäckchen fürs Kind“

So lautete der Werbe-

spruch schon in den sech-

ziger Jahren. In Unkel liegt 

die Heimat von Rotbäck-

chen-Saft aus dem Hause 
Rabenhorst. Die Idee für 

die bekannte Marke ent-

stand Anfang der 50er 

Jahre, um den Familien 

der Nachkriegszeit einen 

gesunden Saft zur opti-
malen Versorgung mit 

Nährstoffen zu bieten. 
Bis heute ist das rosige 

Mädchengesicht mit dem 

blauen Kopftuch auf der 
Flasche der Inbegriff für 
gesunden Saftgenuss.

www.haus-rabenhorst.de

OBST

Rezept

Holunder-blüten Weingelee
Rund 20 frisch gesammelte 

schöne Holunderblütendol-

den ganz vorsichtig schütteln, 

damit mögliche Käfer ausge-

lesen werden können. 

Die Blütenrispen mit einer 

spitzen Schere von den 

Stängeln schneiden, mit  

2 in Scheiben geschnittenen 

Bio-Zitronen und 1 Liter Ries-

ling feinherb in eine Schüssel 

geben und sanft andrücken. 

Die Schüssel abdecken und  

die Flüssigkeit 3 Tage im Kühl-

schrank ziehen lassen. Dann 

durch ein Sieb und Mulltuch 

abseihen und die Flüssigkeit 

mit 650 g Gelierzucker 3:1 

rund 5 Minuten sprudelnd 

kochen. Sofort in gereinigte 

Twist Off Gläser füllen, De-

ckel aufschrauben, für einige 

Minuten kopfüber stellen und 

dann abkühlen lassen. 

Schmeckt gut zu Butter-Crois-

sants und frischem Hefezopf.
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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 fünften Element, der 
Handschrift des Winzers.

3  In ihrer gemeinsamen Harmonie bilden sie 
das „5-Elemente-Terroir“.

4  Unter „R(h)einer Wein“ verstehen die Winzer 
einen ehrlichen Wein, der hält, 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  Mit der „Erzeuger-Abfüllung“ wird die persön-
liche Handschrift des Winzers und die Indivi-
dualität des Produkts betont. „Profilweine mit 
Herz“ stehen für Weine mit Format. 

7  Letztlich will der Aspekt des „Welterbe be-
wahren“ die Zukunftsperspektive des Mittel-
rheintals und seiner einzigartigen Weinkultur-
landschaft unterstützen und fördern.

www.riesling-charta.com

WEIN

Mit der Mittelrhein Riesling Charta verpflichten sich die Win-
zer zu einheitlichen Qualitätsrichtlinien. Sieben Kriterien um-
schreiben den hohen Qualitätsanspruch. Der Mittelrhein ist die 
Lebensader des Rieslings. An seinen atemberaubend schönen 
Steilhängen wird nach alter Tradition im Terrassenbau und in 
liebevoller Handarbeit ein eleganter Riesling hergestellt. Um 
dieses wertvolle Kulturgut zu erhalten, zu schützen und nach-
haltig zu vermarkten, haben sich die über 20 qualitätsbewussten 
Winzer der Region zusammengeschlossen. 

Zentrales Herzstück der Charta sind die drei Profilweine Hand-
streich, Felsenspiel und Meisterstück, die als wiedererkennbare 
Spitzenprodukte die Vielfalt und die Qualität dieser einzigartigen 
Weinkulturlandschaft verkörpern. So markant wie ihr Geschmack 
klingen auch ihre Namen.
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Mittelrhein Riesling Charta

Das Manifest für „R(h)einen Wein“



WEIN WEIN

Warum ist es am Rhein so schön?
Diese Frage lässt 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, wäre es allerdings nur die halbe Schön-
heit. Die Weinberge mit ihren steilen Ter-
rassen, die in Reih und Glied die Hänge 
erklimmen, sind prägender Bestandteil 
der gesamten Region und untrennbar mit 
dem Rheintal verwoben. 

Besonders malerisch wirken die Rebhän-
ge im Herbst, wenn die Nächte kühler, 
aber die Tage noch von der Sonne ge-
wärmt werden. Da wechseln die Reben 
ihr Blattkleid in leuchtende Gelbtöne, die 
bis zum feurigen Rot variieren können 
und die Landschaft gerade bei tiefer ste-
hender Sonne in diffusen Morgen- und 
klaren Abendstunden wie mit flüssigem 
Gold überziehen. Da ist die sprichwörtli-
che Rheinromantik zum Greifen nah und 
niemand bleibt ungerührt von dieser wein-
reichen, magischen Kulturlandschaft. 

Rund 100 Kilometer lang ist dieser gefühl-
te Traum, den schon vor über 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 mögen dem Lock-
ruf des Weines im Mittelrheintal erlegen 
sein. Gestern wie heute ist Rheinwein ein 
Begriff unter Weinliebhabern.

Von Bonn im Norden bis Bingen im Süden 
erstreckt sich das mit rund 470 Hektar 
Rebfläche eher kleine, aber äußerst feine 
Weinanbaugebiet Mittelrhein. Zwei Be-
reiche, elf Großlagen und 111 Einzellagen 
gliedern es. 

Der Großteil liegt in Rheinland-Pfalz, ein 
kleiner Teil in Nordrhein-Westfalen rund 
um den Drachenfels. Auch die Weinenkla-
ven von Obernhof und Weinähr im Lahntal 
gehören mit hinzu. Rund 70% der Reb-
fläche ist mit Riesling bestockt, der Rebe, 
die den Mittelrhein prägt. Er findet hier 
ideale Wachstumsbedingungen und prä-
sentiert sich mineralisch, mit feinem Duft 
und rassiger Säure. Ihm folgt mit rund 10% 
der Spätburgunder. Daneben gedeihen 
nennenswert noch Müller-Thurgau, Kerner 
und Burgundersorten am Mittelrhein. 

Den Weinbau betreiben die Winzer fast 
ausschließlich auf terrassierten Steillagen. 
Um die Qualität zu erhöhen, ernten die 

Winzer im Schnitt nur 60 hl pro Hektar. 
Die kargen Tonschieferböden in den Steil-
lagen, die Temperatur ausgleichende Was-
seroberfläche des Rheins, das besonders 
milde Klima und der niedrige Ertrag sind 
die Grundlagen für die Spitzenqualität 
der Weine am Mittelrhein. 

2002 erhielt das Obere Mittelrheintal die 
Auszeichnung zum UNESCO Welterbe. 
Es ist das Herzstück des Anbaugebiets 
und verbindet die Trilogie von Burgen, 
Rhein und Wein auf äußerst erlebnisreiche 
Weise. Am Bopparder Hamm liegt mit 5 
Kilometern Länge die größte zusammen-
hängende Rebfläche des Mittelrheins. Was 
manche vergessen, der Weinanbau führt 
sich gen Norden hinter Koblenz fort. In 
Leutesdorf, Hammerstein und Bad Hön-
ningen und noch ein Stück weiter bis Un-
kel, Rhöndorf und Königswinter liegen 
vorzügliche Weinbergslagen, die wunder-
bare Weine hervorbringen. 

Obwohl das Weinanbaugebiet Mittelrhein 
die meisten Flächen am Romantischen 
Rhein hält, finden sich anteilmäßig noch 
drei weitere deutsche Anbaugebiete hier 
wieder. Zusammen ergeben sie eine Region, 
die sich kaum vielfältiger in Sachen Wein 
präsentieren könnte. Ein spritzig, frucht-
betontes wie rassig und charaktervolles 
Weinquartett, das Weinfreunde und Ge-
nießer immer wieder neu in den Bann zieht.

Nahe
Auch die Nahe besitzt eine rund 2.000jäh-
rige Weinbautradition. Vor kalten Win-
den durch den Hunsrück geschützt, 
schaffen milde Temperaturen und 
viel Sonne ein hervorragendes Klima 
für den Weinbau. Auf rund 4.237 
Hektar Anbaufläche wachsen Ries-
ling, Rivaner und Silvaner. Favorit 
der Winzer ist der an Finessen reiche 
Riesling, ein Viertel der Rebfläche ist damit 
bestockt.

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

Rheinhessen
Unzählige sanfte Hügel begleiten den Blick, der hier 
weit übers 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 beachtliche 
Sektkultur entwickelt.

Weine  voller Temperament

Wein vom Rhein

„Lass‘ Dich überraschen!“

Lust auf Spannung, Ent-

deckung und Genuss? Das 

„WeinÜberraschungsPa-

ket“ des Mittelrhein-Wein 

e.V. besteht aus 6 Flaschen 

Wein. In jedem Paket be-

finden sich 3 Flaschen 

Riesling, sowie je eine 

Flasche Rosé, Graubur-

gunder und Spätburgun-

der. Die Weine sind teil-

weise trocken, teilweise 

feinherb ausgebaut und 

kommen von insgesamt 

16 Top-Weingütern 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 über 

das ganze Anbaugebiet 

geachtet wird. Einfach  

bestellen und abholen, 

oder zusenden lassen.

www.mittelrhein-wein.com
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