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chleunigt am Main entlang

   
   

   
    

    
     

   G
enussreise mit dem Rad

Die Weinberge an der 
Mainschleife sind nicht 
die einzigen, an denen 

es bei dieser Genuss-
reise entlanggeht 
(oben).  Auf dem 

Marktplatz in Hofheim, 
Landkreis Haßberge.
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Auf ihrer Fahrt durch die Haßberge und an den Main hat unsere 

radelnde Autorin Judith Weibrecht Burgen und Bier, Wein und 

Zeit und so manch kulinarische Überraschung entdeckt. 

Ents
chleunigt am Main entlang

   
   

   
    

    
     

   G
enussreise mit dem Rad

Wolle Se was trink?«, fragt man hier, denn der Unterfranke ver-
schluckt schon mal die Endsilben der Verben. Trotzdem dau-
ert das Reden einfach länger. Man hat die Ruhe weg. Den ers-

ten Probiertrunk nehme ich in der Vinothek des Weinguts  
A. & E. Rippstein in Sand am Main zu mir. Rippstein hat vor  
20 Jahren als Quereinsteiger begonnen und baut heute auf acht 
Hektar Flächen mit Steillagen bis zu 47 Prozent an. »Im Keller 
kann man den Wein nur kleiner mach!«, ist er überzeugt. Die 
Traube gibt alles vor, und es kommt raus, was der Weinberg vor-
gibt. »Ich bin ein Freund von kontrolliertem Nichtstun.« Ohne Hefe 
komme er natürlich nicht aus, aber er nehme möglichst 
Naturhefe und nutze sehr häufig die spontane Hefeflora, 
denn: »Für mich ist Wein zu wertvoll, als dass ich etwas 
Gewöhnliches daraus machen könnte!« 

Im Keller läuft alles zu 100 Prozent biologisch ab, im 
Weinberg ist die Düngung durch Kompostgaben, Begrü-
nungen usw. biologisch. Rippstein ist für »Bioromantik plus 
Hightech« und hat auch zum Bienensterben eine klare Position: 
»Ich sage immer, kauft bitte erst mal eine regionale Flasche Wein. 
Das ist aktiver Bienenschutz und hat eine erheblich bessere CO2-Bi-
lanz als z. B. Wein aus Australien!« Besondere Freude macht ihm 
sein »Pure Sand«, eine trockene Silvaner Spätlese, die im großen 
Holzfass gelagert wird, spontan vergärt und unfiltriert auf die Fla-
schen gezogen wird: »Das ist mein größter Weißwein!«

Der den Silvaner nach Franken brachte
Weiter geht‘s »mitm Radl« auf dem Mainauen-Radweg gen Haß-
furt mit seiner spätgotischen Ritterkapelle und ihren 248 Wap-
pen. Dass es viel zu sehen gibt, sollte einen aber nicht stressen, 
denn das passt nicht zu Land und Mensch. Ich schnaufe durch, 
schalte einen Gang herunter und genieße. Nein, zwei.

Der Landkreis Haßberge liegt in Deutschlands Mitte, ist länd-
lich, klein geprägt und vielen unbekannt. Ein gut ausgebautes Rad-
wegenetz führt kreuz und quer zu verschiedenen Themen und 
Orten: Der Abt-Degen-Weintal-Radweg etwa trägt den Abt Albe-
rich Degen im Namen, der in Zeil am Main 1625 geboren wurde 
und der 42. Abt des Klosters Ebrach war. Er war es, der mit den 
Zisterziensern zusammen die Silvanerrebe aus Österreich in Fran-
ken eingeführt hat. Die wird dort bis heute gerne gekeltert und 
getrunken.

»Des Rrrodhaus iss des do vorne am Marktplatz, des größte 
Fachwerkhaus mit Pranger davor!« gibt eine Dame mit rollendem 
R in Zeil am Main Auskunft. Das rollende R und einiges andere 
an diesem merkwürdig weichen Dialekt werde ich noch öfter 
bewundern. Im Grohe-Häuschen nebenan ist die Touristinforma-
tion untergebracht. Im 17./18. Jahrhundert war es eine Ratsdie-
nerwohnung, ein sogenanntes »Tröpflerhaus«. Es gehörte armen 
Leuten, die kein Geld dafür hatten, die Dachrinne zu reparieren. 
Die Bezeichnung »armer Tropf« kommt daher.

Braukunst seit 1514
Bier gibt‘s bei der Brauerei Göller ein Gässchen weiter, wo am 
Stammtisch in der Gaststätte morgens um 10.30 Uhr eine Herren-
runde witzelt: »Max! Was hast‘n da für Damen dabei?« Max Göl-
ler lässt sich nicht beirren und erzählt, dass hier in der Alten 
Freyung seit 1514 Bier gebraut wird und die Brauerei seit 1908 in 
Familienbesitz ist. Seine Brüder und er betreiben sie nun in vier-
ter Generation. 

»Uns ist Regionalität wichtig!«, betont er. Die Gerste stammt 
aus Zeil, der Hopfen aus der Hallertau und auch vermarktet wird 

regional. Eine große Vielfalt an Bierspezialitäten wird 
gebraut. Ganzjährig sind 14 Sorten verfügbar wie Rauch-
bier und verschiedene Weißbiere. Monatlich gibt es auch 

streng limitierte Craft Biere, z.B. ein Schottisches Lager 
mit Torf-Aroma, da mit Whisky-Malz gebraut. Last but not 
least: Hier wird durch Solarthermie, Photovoltaik, ein 

Schonkochsystem im Sudhaus und einen Stickstoffgenera-
tor sehr nachhaltig gearbeitet. Da schmeckt die süffige »Stein-
hauer Weisse« in der wunderschön renovierten Gaststätte mit 
Stadtmauerstübchen gleich noch besser.

Fratzen gegen böse Geister
Auf dem MH-Radweg (Meiningen-Haßfurt) geht es Richtung 
Königsberg durch die weite Landschaft. »Königsberg ist eine 
schöne, alte Stadt«, meint Stadtführer Gerold Snater. Wichtigster 
Königsberger, geboren 1436, ist Johann Müller, genannt Regiomon-
tanus, ein Astronom und Mathematiker. Eines der schönsten Häu-
ser ist denn auch das Regiomontanushaus mit schmucker Fassade. 
Daran herrscht sowieso kein Mangel in Königsberg: Fachwerk-
häuser, versehen mit Sprüchen und verziert mit Fratzen gegen 
böse Geister. Eine Besonderheit ist die evangelische (!) Marienkir-
che. Während ich im »Café Marktplätzchen« in meinem Kakao 
rühre, bimmelt ihr Glockenspiel.

Bildhauerin Anne Marie Reiser-Meyerweissflog betreibt das 
Café im Kunsthandwerkerhof.  »Der Hof ist wegen der Kunstgale-
rie entstanden. Aber das ist ja hier nicht New York!«, lacht sie. Fast 
alle haben also aufgegeben, nur zwei Künstler blieben. »Und wir 
haben immer Kaffee getrunken.« Freunde kamen dazu, wollten 
auch einen, eine Freundin fing an, Kuchen zu backen. So weitete 
sich das Ganze aus. »Und jetzt sind es jeden Tag viele Kuchen!« 
Inzwischen hat sie 300 Backbücher, und ihre selbst gebackenen 
Werke ziehen Besucher bis aus Nürnberg an. Gebacken wird mit 
frischen Eiern von glücklichen Hühnern, der Quark für den Käse-
kuchen kommt aus einer kleinen Manufaktur.

Ich rolle weiter durch den Ort und werde durchgerüttelt. »Ja, 
aber das Kopfsteinpflaster hat Vorteile«, meint Snater. »Erstens 
fahren die Autos langsam, zweitens schlafen schreiende Babys 
sofort ein, wenn sie darüber geschuckelt werden. Drittens: Es passt 
zum Ort. Und viertens: Das schafft Freundschaften. Denn wenn Fo
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Künstlerin Anne Marie Reiser-Meyerweissflog in ihrem Café. 

Wenn Bernd Andres brät (oben), kommt auch Fisch aus eige-
ner Zucht in die Pfanne (unten).

man in der Wirtschaft vier oder fünf Schoppen getrunken hat, 
braucht man einen Freund, der einen nach Hause bringt.»

Empfehlung aus dem Genussführer
Richtung Südosten geht‘s eine saftige Steigung hinauf und später 
wieder hinunter gen Pettstadt. Auf dem Gutshof lebt die Familie 
Andres seit 1690 bereits in 13. Generation. Idyllisch an einem klei-
nen Weiher gelegen gibt es auch Gästezimmer und Ferienwoh-
nungen in der alten Remise. »Eine klassische Gaststätte gab es ja 
früher nicht. Hier wurde übernachtet, wie man anhand der alten 
Gästebücher sehen kann«, erzählt Bernd Andres. Heute noch 
betreibt er selbst Fischzucht und macht aus den Früchten der 
Streuobstwiesen Brände, Marmeladen, Apfelmost, Säfte, Secco 
und alles für die Küche. »Es ist ja eine große Vielfalt da!«, betont 
Andres. So wird die Küche komplett aus regionalen Produkten 
bestückt, die sie entweder selbst produzieren oder die von Liefe-
ranten aus dem Umfeld kommen: Gemüse aus Kemmern und die 
Steinpilze von einer Sammlerin aus Weißenbrunn. Auf der wech-
selnden, da saisonalen Karte, gibt es also immer wieder Neues zu 
entdecken.

Ich finde ein Örtchen putziger als das andere und biege ab vom 
MH-Radweg zu »Auenland Beef«. Der Automat »Beef-Station« lockt 
aus dem Sattel, wo man sich jederzeit eine Salami ziehen kann. In 
drei verschiedenen Stallungen leben Rinder der französischen 
Rasse »Blonde d’Aquitaine« in Offenställen mit Freiland- und Mut-
terkuhhaltung. »Die haben feine Haut, Knochen und Muskeln mit 
kurzer Faserung, wenig Fettauflagerung, geringen Collagengehalt 
und sind in Frankreich ein absolutes Premium-Produkt!«, weiß 
Besitzer Jonathan Eller. Entstanden ist das Ganze aus einem Hobby 
heraus: Sein Vater, Tierarzt, hat die Rasse auf einem Kongress ken-
nengelernt, war begeistert und brachte fünf Rinder mit nach Hause. 
Inzwischen werden 250 Rinder über den Hofladen vermarktet, 
über Gastronomie in der Nähe und über Catering. »Mit im Team 
sind nämlich zwei Köche, die das Fleisch mit ausschließlich regi-
onalen Produkten veredeln, z. B. zu Chili con Carne.«

Wo Schweine wählen
Salamigestärkt rolle ich weiter gen Nordosten zum Demeterhof 
Dünninger. Bei Schweins scheint große Freude zu herrschen über 
den unerwarteten Besuch. Ein Gequieke und freudiges Geschnüf-
fel, Rüssel schauen durch den Zaun, der nette Hofhund spielt sich 
als Aufpasser auf. Momentan sind beide Gruppen mit je  
30-35 Schweinen draußen. Ob sie aber im Stall oder draußen blei-
ben wollen, entscheiden die Tiere selbst. 

Die Demeter-Schweine sind das Alleinstellungsmerkmal des 
Hofs. Geschlachtet wird einmal im Monat am Schlachthof in Fürth. 
Claudia Dünninger vertreibt das Fleisch über die »ebl-Biomärkte« 
und in ihrem angeschlossenen Hofladen. »Da gibt es auch selbst 
gebackenes Sauerteigbrot aus frisch gemahlenem Vollkornschrot 
mit Roggen, Weizen, Leinsamen, Meersalz – fertig! Außerdem 
Gemüse, Obst, Rindfleisch, Eier und vieles andere, das  
Kleinbetriebe aus dem Landkreis hierher liefern.« Als Lieferservice 
bietet sie Abokisten an. »2001 waren es zehn Kisten, heute sind 
es schon über 200«, erzählt sie stolz.

Spätere Station auf der Reise: »Gasthof Bären« in Randers
acker (unten).
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Hofheim mit seiner guten Stube, dem Marktplatz, ist gleich um 
die Ecke. Oberhalb des Städtchens liegt der Landschaftspark Bet-
tenburg, Wahrzeichen der Haßberge. 1789 ließ der Schöngeist 
Christian Truchseß von Wetzhausen ihn einrichten mit einem 
Hain der Minnesänger und Steinen mit Sinnsprüchen. Die Tafel-
runde, die er um sich versammelte, hatte so berühmte Gäste wie 
Jean Paul oder Friedrich Rückert, den Dichter der Franken. Die 
Radroute führt nun über sanfte Hügel zum Ellertshäuser See mit 
seinem Sandstrand und auf einem neuen, glatt asphaltierten Rad-
weg an den Main.

Unterwegs im Weindreieck
Hinter Schweinfurt mit seinem sehenswerten Museum Georg 
Schäfer beginnt das sogenannte Maindreieck. Weindreieck könnte 
man es auch nennen, denn bald reiht sich ein Winzerdörfchen ans 
nächste. Man sitzt in der Sonne auf Mainterrassen mit Blick aufs 
Wasser und die Weinlage »Obereisenheimer Höll«. Fränkische 
Gastfreundschaft wird großgeschrieben, auch in Volkach, das am 
Scheitelpunkt der Mainschleife liegt. Denn den müden Radler 
erwartet dort gegenüber der Pfarrkirche das Paradies, wie mir 
ein älterer Herr am MainRadweg versicherte. »›Zur Schwane‹ 
heißt es, da ist es wie im Himmel!« 

Die guten Tropfen in der ältesten, original erhaltenen Wirts-
stube Frankens stammen aus dem eigenen Weingut. Als Aperi-
tif wähle ich einen »Schwane Brut« Cuvée Silvaner Schwarzries-
ling, als Hauptspeise auf der Haut gebratenes Saiblingfilet mit 
Kohlrabi-Macadamianuss-Gemüse und Silvaner-Schaum. Neu 
im Hause ist das Restaurant »Weinstock«, wo Chefkoch Steffen 
Szabo, jüngster Sternekoch Bayerns, seit Ende April neu inter-
pretierte fränkische Heimatküche für Herz und Bauch bietet. 
Auch ein rein vegetarisches Menü »Vom Kern zur Schale« gibt 
es. In Anlehnung an die »Nose-to-tail«-Philosophie wird dabei 
die Pflanze komplett verarbeitet.

Ein Abstecher zum Quittenladen in Volkach-Astheim muss 
sein. »Quitten kenne ich ja schon immer«, sagt Dieter Wolfahrt, 
»denn ich komme von hier. Aus dieser Schönheit, die für mich 
normal war, musste ich unbedingt was machen!» In und um den 
Ort stehen nämlich ganze 1 600 Quittenbäume, davon auch viele 
100-jährige. Sogar einen Quittenlehrpfad gibt es. „Die werden 
jetzt aufs Neue gepflegt, da die Leute nun wieder wissen, was 
das wert ist!» Im schmucken Geschäft gibt es Quittenmarme-
lade, -verjus, -brand, -geist und mehr wie eigenen Honig.  
Mein Tipp: Der fruchtige Quittensecco! Ein Gläschen belebt und 
weiter geht‘s.

Man braucht ganz viel Geduld um 
Demeter-Kaffee anzubauen. Ihn von 
Hand zu pflücken, zu verlesen und 
schonend zu rösten. Aber es lohnt 
sich: Er ist mild und rund, hat etwas 
Süße, Haselnuss-Schokoladen-Noten 
und eine raffiniert leichte Säure.
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Auf dem Weingut Sauer
Für Feinschmecker ist gesorgt, das sieht man an der Landschaft: 
Rebhänge, ein Spargelfeld, Zwetschgen-, Apfel- oder Kirschbäume. 
»Meefischli« preist eine Tafel an – Waller, Zander oder Saibling. 
Auf den sonnenverwöhnten Weinbergen der Weininsel gedeihen 
Rebensaft und edle Tropfen besonders gut, die Winzerorte wir-
ken im Sonnenlicht fast mediterran. Die große Mainschleife ist 
auch in sich noch schlingen- und schlaufenreich, sodass man nicht 

Auf der Alten Mainbrücke kann man bei einem »Brückenschoppen« den Blick auf die Festung Marienberg genießen.
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Das Weingut Meintzinger in Frickenhausen lädt zum Verkosten 
von Wein und zum Essen und Übernachten ein.

allzu tief ins Glas gucken sollte. In Nordheim setze ich per Main-
fähre über und fahre vorbei an der Steillage »Escherndorfer 
Lump« zu Rainer Sauers Weingut. »Wir stehen für den Silvaner 
und haben 70 Prozent Silvaner-Anteil«, verdeutlicht Sohn Daniel 
Sauer. 

1995 entschied der reine Familienbetrieb, sich für den Silva-
ner einzusetzen. Aus der Rebe werden verschiedene Nuancen her-
ausgearbeitet von traditionellem bis hin zum Ausbau im 
900-Liter-Betonei. Das will ich sehen, und wir steigen hinab in 
den Weinkeller. Das Ei ist im goldenen Schnitt gebaut, also ohne 
Ecken, tote Winkel und Schichtungen. Die Kohlensäure, die ent-
steht, sorgt für perfekte Verwirbelung. Da Beton ähnlich porös ist 
wie Holz, kann der Wein perfekt atmen, ohne dass er den Holz-
geschmack annimmt. Heraus kommt dabei ein mineralischer, 
eigenständiger Silvaner, der sich in seiner Gelbfruchtigkeit zurück-
nimmt und filigraner wirkt. Die Weinberge sind übrigens kom-
plett herbizidfrei.

Andere Radler fahren vorbei, ziehen die Bremsen, drehen eine 
Runde im Hof und stellen dann auch ihr Rad ab. In der beeindru-
ckenden Vinothek mit Sitz- und Stehplätzen für Verkostungen sind 
Tradition und Moderne neu interpretiert. Nicht nur wegen des 
Weins, auch wegen der Architektur kommen Menschen zu Recht 
hierher.

In der »Villa Sommerach« mit ihrem Haupthaus aus dem  
17. Jahrhundert falle ich im liebevoll ausgestatteten Fürstenzim-
mer mit Stuckdecke von um 1750 und Resten von erhaltenen Wand-
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malereien ins Bett. Natürlich nicht, ohne vorher einen Schluck des 
Rebsaftes vom Familienweingut Max Müller I genossen zu haben.

Vesper im Kloster
Direkt am Mainradweg liegt der Klosterladen Münsterschwarzach: 
Metzgerei und Bäckerei mit Backwaren aus Naturprodukten der 
Region. Hier lohnt es, an die Vespertheke zu gehen und sich einen 
Leberkäse mit Kartoffelsalat zu gönnen. Das Rind dazu stammt 
aus eigenen Ställen, Schweinefleisch von Bauern aus dem Nach-
barort. Solchermaßen gestärkt geht es über Dettelbach und Kit-
zingen mit seinem Wahrzeichen, dem schiefen Falterturm, gen 
Marktbreit. Mittagshunger macht sich breit, da kommt »Michels 
Stern« gerade recht, wo ich gebratene, saftige Kalbsleber mit Kar-
toffelpüree und Apfel-Zwiebel-Gemüse verspeise. Hier kocht Wolf-
gang Michel, Stefan Michel bedient im Lokal, das bereits in 4. Gene-
ration als Familienbetrieb existiert. Einen »BiB Gourmand« als 
Auszeichnung gab es auch.

In Frickenhausen lockt das Hotel und Weingut »Meintzinger«. 
Übernachten auf dem Weingut lautet das Konzept, in das der Gast 
und Genießer hier voll eingebunden ist. Im gemütlichen Esszim-
mer wird Brotzeit für Hausgäste angeboten, im Weinzimmer 
nebenan gibt es Weinverkostungen. Wein ist das Thema im gan-
zen, architektonisch interessant und individuell gestalteten Haus. 
Überall finden sich Nischen und Terrassen zum Verkosten und 
ein Weinkühlschrank, aus dem man sich bedienen kann. Das Wein-
gut umfasst auf 35 Hektar alle fränkischen Sorten auf Premium-
lagen in Frickenhausen: Scheurebe, Grau-, Weißburgunder, Silva-
ner sowieso. Anscheinend ist Jochen Meintzinger hier in der 
Region bestens bekannt, denn: »Wir vermarkten ganze 80 Pro-
zent zur Türe raus«, betont er.

Nur ein paar Meter vom Radweg sitzt man im Gasthof »Zum 
Bären« in Randersacker auf Holzstühlen mit eingeschnitzten 
Bärentatzen. Stefan Morhard preist heute das Hallesche Schwei-
nekotelett mit Schupfnudeln an oder Flank Steak mit Pommes. 
»Die sind natürlich selbst gemacht, denn wir machen alles selbst«, 

betont er, »außer den Nudeln, und die sind frisch.« Das ist die 
Philosophie des Hauses, und deshalb sind sechs Köche fest ange-
stellt. Auf der Karte stehen fast nur Weine aus Randersacker. 
»Und die Zusatzstoffe, die sie nicht auf der Karte sehen, haben 
wir nicht vergessen, die existieren nicht!«, erklärt er.

Würzburg und Wein
Ich nähere mich der Universitätsstadt Würzburg, wo die Festung 
Marienberg vom Berg herunter grüßt. Doch Radtouristen  
werden als erstes durch die Stadt der vielen Kirchen zur 
fürstbischöflichen Residenz fahren, einem Bauwerk  
Balthasar Neumanns, um das Deckenfresko von Tiepolo, mit  
600 Quadratmetern das größte Deckenfresko der Welt, zu bestau-
nen. Unter der Residenz liegt der Staatliche Hofkeller, in dem – 
wie könnte es anders sein – Wein gelagert wird. Auch den Hof-
garten und die Hofkirche sollte man nicht auslassen, bevor es 
weitergeht zur »Kaffeemanufaktur« in der Spiegelstraße, wo 
einen schon von Weitem der Duft der Rösterei auf ein Tässchen 
hineinlockt. 

Der Mainradweg führt weiter über die Alte Mainbrücke mit 
den steinernen Figuren, doch ich bleibe diesseits des Flusses und 
besuche die Vinothek des Weinguts Reiss. »2003 haben meine 
Frau und ich das Weingut übernommen, das heute 17,5 Hektar 
groß ist«, sagt Christian Reiss. Seine Ausbildung zum Weinbau-
techniker hat er einst im Juliusspital absolviert. »Für mich ist das 
ein sehr emotionaler Beruf. Das Schöne an diesem Job ist, dass 
man mit der Natur arbeitet und dass auch jedes Jahr etwas schief 
geht – sonst wäre es ja langweilig.« Nach wie vor sucht er nach 
dem perfekten Wein. »Aber es ist wichtiger, Ziele wie Nachhal-
tigkeit und Ökologie zu verwirklichen und etwas gegen die 
Klimaerwärmung zu tun«, findet er. 35 Prozent Silvaner, 10 Pro-
zent Riesling und je 10 Prozent Grau- und Weißburgunder stam-
men aus den Weinlagen wie Himmelstädter Kelter, Thüngershei-
mer Scharlachberg, Würzburger Stein usw. Zum Abschied einen 
Silvaner auf die Reise!  ●

MANZ Backtechnik GmbH    
Backofenstraße 1-3 | 97993 Creglingen-Münster

Tel.: 0 79 33 / 91 40-0 | www.manz-backtechnik.de

HERRGOTTSTALER 
BACKTAGE

08.-10. JUNI 2019
10 - 18 Uhr

Durchgängig  
Live Back- und 

 Kochvorführungen  
auf 5.000 m²  

Ausstellungsfläche

Perfekt zum Backen, Braten, 
Dampfgaren, Grillen, Dörren

Entdecke die 

Vielfalt
deinbiokaese.de

DE-ÖKO-22
EU-/Nicht-EU- 
Landwirtschaft

Gefördert durch das Land Nordrhein-
Westfalen. Ministerium für Klimaschutz, 
Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und 
Verbraucherschutz des Landes NRW.
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Zell am Main
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ADRESSEN

Empfehlungen des Conviviums Mainfranken –  
Hohenlohe sind mit einem Sternchen * markiert, 
Slow Food Unterstützer mit (SFU), Adressen aus 
dem Slow Food Genussführer erkennen Sie am +.

ESSEN & TRINKEN

1 	 Gutshof Andres + (SFU) 
Eine der besten Adressen,  
auch sehr schöne Zimmer! 
Pettstadt 1, 96166 Kirchlauter, Tel 09536. 221,  
gutshof-andres.de

2 	�� Weinstube Hess +   
Fischerrain 67, 97421 Schweinfurt, 
Tel 09721.18 58 88, 
www.weinstube-hess.de

3 	 »Weinstock« und »Die Stuben« 
Restaurants im Romantik Hotel  
»Zur Schwane« (SFU) 
Hauptstr. 12, 97332 Volkach, 
Tel 09381. 806 60, 
www.schwane.de

4 	 Restaurant Himmelstoß + (SFU) 
Mit Übernachtungsmöglichkeit. 
Bamberger Str. 3, 97337 Dettelbach, 
Tel. 09324.47 76 
restaurant-himmelstoss.de

5 	 Hotel und Restaurant »Michels Stern« + 
(SFU) 
Bahnhofstr. 9, 97340 Marktbreit, 
Tel 09332.13 16 
michelsstern.de

6 	 Restaurant Alter Esel +  
Marktstr. 10, 97340 Marktbreit, 
Tel. 09332.594 94 77 
www.alteresel-marktbreit.de

7 	 Restaurant Phillip   
Guide-Michelin-Stern 
Hauptstr. 12, 97286 Sommerhausen, 
Tel. 09333.14 06, 
www.restaurant-philipp.de

8 	 Weinhaus Ewig Leben  
Restaurant vom Weingut »Trockene Schmitts« 
Maingasse 14a, 97236 Randersacker 
Tel 0931. 465 599 33,  
www.trockene-schmitts.de/restaurant
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9 	 Gasthof Bären 
Gasthof mit »Bett & Bike«-Betrieb 
Würzburger Str. 6, 97236 Randersacker, 
Tel 0931. 705 10 
www.baeren-randersacker.de

10 	 MS Zufriedenheit +   
Oskar-Laredo-Platz 1, 97080 Würzburg, 
Tel 0931. 358 216 66, 
www.neueliebealterhafen.de

11 	 Gasthaus Tilman + 
Bronnbachergasse 10, 97070 Würzburg, 
Tel 0931. 452 569 12, 
www.gasthaus-tilman.de

12 	 Schiffbäuerin + (SFU) 
Traditionelles Fischlokal im alten Mainviertel. 
Katzengasse 7, 97082 Würzburg, 
Tel 0931. 424 87, 
www.schiffbaeuerin.de

13 	 Sir Quickly   
Mittagessen im Bistro. 
Herzogenstr. 5, 97070 Würzburg, 
Tel. 0931. 467 94 01 
www.sir-quickly.info

14 	 Cafe Haun * 
Ein schöner Platz zum Ausruhen, direkt am 
Bach. 
Schweinfurter Str. 44, 97359 Schwarzach, 
Tel 09324.15 23

15 	 Caféhaus-Konditorei Schatz-Truhe * 
Am Kirchplatz, 97286 Sommerhausen, 
Tel 09333.15 51

16 	 Schwab´s Landgasthof + 
Restaurant und Zimmer. 
Bamberger Str. 4,  
97359 Schwarzach/Stadtschwarzach, 
Tel. 09324.12 51,  
www.landgasthof-schwab.de

 

ÜBERNACHTEN

17 	 Villa Sommerach 
Nordheimer Str. 13, 97334 Sommerach, 
Tel 09381. 80 24 85, 
www.villa-sommerach.de

18 	 Weingut und Hotel Meintzinger 
Babenbergplatz 4, 97252 Frickenhausen, 
Tel 09331. 871 10 
www.weingut-meintzinger.de

19 	 Exerzitienhaus Himmelspforten (SFU) 
»Bett & Bike«-Betrieb 
Mainaustr. 42, 97082 Würzburg, 
Tel 0931. 38 66 80-00, 
www.himmelspforten.net

PRODUZENTEN & HÄNDLER

FLEISCH

20 	 Auenland Beef  
Fleischproduzent mit Hofladen. 
Aurachsmühle 1, 97461 Hofheim, 
Tel 0160. 941 954 87,  
www.auenland-beef.de

21 	 Wurst & Wild Manufaktur  
Rathausstr. 3, 97340 Segnitz, 
Tel. 09332. 59 15 61

22 	 Gernet’s Hofladen * 
Fleisch, Wurst aus eigener Herstellung, Woll-
schweine und Pinzgauer Rind. 
Hans-Kesenbrod-Str. 22, 97340 Segnitz, 
Tel. 09332. 99 96, 
www.gernets-hofladen.de

23 	 Klosterladen Münsterschwarzach 
mit Metzgerei und Bäckerei * 
Schweinfurter Str. 40,  
97359 Münsterschwarzach, 
Tel 09324. 202 92, 
www.klosterladen-muensterschwarzach.de/
baeckerei-und-metzgerei

BROT, GEBÄCK, KAFFEE, EIS

24 	 Café Marktplätzchen 
Integriert im Kunsthandwerkerhof im histori-
schen Brauhaus mit Radierungen, Desig-
ner-Hüten, Porzellan, Dekoration, Weinen und 
mehr. Fürs Café backt die Chefin täglich 
selbst. 
Braugasse 4, 97486 Königsberg in Bayern, 
Tel 09525. 18 63, 
kunst-handwerkerhof.de

25 	 Mainbäcker Heinrich (SFU) 
Auf der Terrasse am Main zu sitzen, ein Ge-
bäckstück beim Kaffee zu genießen, gehört 
zum absoluten Slow-Food-Radlerglück. 
Follinaplatz 1, 97537 Wipfeld, 
Tel 09384. 882 18 77, 
mainbaecker.com

26 	 Bäckerei Roth (SFU) 
Klosterstr. 6, 97084 Würzburg/Heidingsfeld, 
Tel 0931.641 49 
www.baecker-roth.de

27 	 Bäckerei Schiffer  
Filiale der Würzburger Familienbäckerei. 
Weingartenstr. 8, 97337 Dettelbach, 
Tel. 09324. 979 79 66 
www.baeckerei-schiffer.com

28 	 Kaffeemanufaktur  
Spiegelstr. 19, 97070 Würzburg, 
Tel. 0931. 329 13 40, 
www.kaffeemanufaktur.net

Rhabarberschorle,  
RhaSecco oder pur

StangenweiSe 
erfriSchung

Hergestellt aus frischem  
Rhabarber aus dem Münster- 
land und vom Rheinland

Der Direktsaft für den van Nahmen  
Rhabarbernektar wird ausschließlich  
aus den rotstieligen Rhabarbersorten 
„The Sutton“ und „Frambozen“  
gekeltert, die ein feines Aroma besitzen 
und ihm eine zartrosa Färbung  
verleihen. Der Rhabarbernektar  
kann pur, als Schorle oder mit Sekt  
getrunken werden. 

P r i vat k e lt e r e i  va n  n a h m e n 
Hamminkeln / Rheinland  

Erleben Sie die Vielfalt unserer Produktpalette.  
Bestellen Sie unsere optimal gelagerten Säfte  

online und wir beliefern Sie mit purem Genuss.
www.vannahmen.de
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29 	 Salvas Eisladen * 
Das beste Eis weit und breit, fast alles bio. 
Hauptstr. 13, 97252 Frickenhausen, 
Tel 0175.121 68 00, 
www.salvas-eisladen.de

 
Dettelbacher Muskazine 
Honiggebäck in Muschelform für die Wallfahrt. 
www.spezialitaetenland-bayern.de/ 
spezialitaeten/dettelbacher-muskazine

OBST, GEMÜSE

30 	 Demeterhof Dünninger 
Im Steig 1, 97461 Hofheim, 
Tel 09523. 95 06 19 
demeterhof-duenninger.de

31 	 MUSTEA Quittenhof  
Rekultivierungsprojekt alter Quittensorten. 
Kirchgasse 5, 97247 Untereisenheim, 
www.mustea.de

32 	 Der Quittenladen  
Am Kloster 24, 97332 Volkach/Astheim, 
Tel 0172. 472 57 77, 
www.derquittenladen.de

33 	 Gärtnerei Veit Plietz * 
Demeter-Betrieb, riesige Tomatensammlung, 
Ökokiste Schwarzach. 
Am See 9, 97359 Schwarzach, 
Tel 09324. 97 89 90,  
www.mein-bauernhof.de/verkaufstelle/ 
demeter-gaertnerei-veit-plietz-18174 
www.oekokiste-schwarzach.de

34 	 Fatschenbrunner Hutzeln 
Getrocknete Dörrbirnen aus dem Hutzeldorf 
Fatschenbrunn, Arche-Passagier seit 2018;  
hergestellt in traditionellem Verfahren aus 
Früchten von Streuobstwiesen und extensiv 
bewirtschafteten Baumfeldern in mit Holz be-
heizten Därren.  
97514 Fatschenbrunn, 
hutzeln.net

BRÄNDE UND BIERE

35 	 Brennerei Amling * 
Langgasse 5, 97247 Untereisenheim, 
Tel. 09386. 413 
www.brenner-franken.de/roehrlesbirne-ge-
brannt-von-dieter-amling

36 	 Brauerei Göller  
Mit Gaststätte »Zur alten Freyung«. 
Speiersgasse 21, 97475 Zeil am Main, 
Tel 09524. 95 54,  
www.brauerei-goeller.de

37 	 Brauerei Martin + (SFU) 
Hausener-Haupt-Str. 5, 97453 Schonungen/
Hausen, 
Tel. 09727. 40 30 11,  
www.brauerei-martin.de

38 	 Brauerei Gasthof Düll + 
Lage etwas abseits vom Radweg. 
Pfarrer-Geyer-Str. 1,  
97340 Marktbreit/Gnodstadt, 
Tel 09332. 86 63,  
www.duell-gnodstadt.de

WEIN

39 	 Weinhaus Zimmermann  
Ziegelanger 19, 97475 Zeil a. Main, 
Tel 09524. 54 60, 
www.weinhaus-zimmermann.de

40 	 Weingut A. & E. Rippstein *  
Mit Weinstube + 
Sandgasse 26, 97522 Sand a. Main, 
Tel 09524. 13 41, 
www.weingut-rippstein.de

41 	 Schoppenhäusle  
Weinstr. 21, 97332 Volkach, 
Tel 09381. 80 23 37, 
www.schoppenhaeusle.de

42 	 Hartmut Scheuring  
Arche-Passagier Alter fränkischer Satz. 
Marienstr. 24, 97486 Königsberg, 
Tel 0176. 781 697 99,  
der.trockene.franke@gmail.com

43 	 Weingut Egon Schäffer  
Astheimer Str. 17, 97332 Volkach-Escherndorf, 
Tel 09381. 93 50, 
weingut-schaeffer.de

44 	 Weingut Manfred Rothe (SFU) 
Wein und Brotzeit, Gästezimmer.  
Heerweg 6, 97334 Nordheim a. Main, 
Tel 09381. 847 95 30 
weingut-rothe.de

45 	 Winzerhof Hermann Höhn  
Langgasse 23, 97334 Nordheim a. Main, 
Tel 09381. 90 04 
winzerhof-hoehn.de

46 	 Divino Nordheim (SFU) 
Weinhandel, auch kleine Speisen. 
Langgasse 33, 97334 Nordheim a. Main, 
Tel 09381. 809 90, 
www.divino-nordheim.de

47 	 Bioland Weingut Erwin Christ  
Weinbergstr. 6, 97334 Nordheim a. Main, 
Tel 09381. 80 36 67 und 80 36 66, 
www.biowein-christ.de

Himmlisches Tagungsdomizil 
mitten in Deutschland

www.himmelspforten.net
Tagungs- und Exerzitienhaus Himmelspforten
Mainaustraße 42 | 97082 Würzburg  | Tel. 0931/386 680-00 

Tagungen, Festveranstaltungen und Firmen-Events 

Zehn modernste Tagungsräume, der Größte für bis zu 150 Personen

81 Zimmer, davon 64 Einzelzimmer; drei barrierefrei 

Genussküche mit regionalen, saisonalen und ökologisch erzeugten Lebensmitteln

Mehrfach ausgezeichnetes Tagunghaus, das auf Nachhaltigkeit hohen Wert legt
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BIO HOTELS
mehr als Hotel

mehr als Hotel
www.biohotels.info

zerti� zierte Bio-Garantie

Urlaub im Biosphärenreservat Rhön 
  +49 9776 818 00    www.biohotel-sturm.de

www.holzleiten.at

A-6416 Obsteig · Tirol  
tel +43 (0)5264 8244 
hotel@holzleiten.at

+49 (0)38379 20 700
urlaub@gutshof.net

www.gutshof-usedom.de

BEI ANKUNFT: URLAUB.

T +43 4713 2213
info@gralhof.at
www.gralhof.at
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48 	 Weingut Trockene Schmitts (SFU) 
Mit Ferienwohnungen. 
Maingasse 14a, 97236 Randersacker, 
Tel 0931. 70 04 90, 
www.trockene-schmitts.de

49 	 Weingut Schmitt’s Kinder 
Am Sonnenstuhl 45,  
97236 Randersacker, 
Tel 0931. 705 91 97,  
www.schmitts-kinder.de

50 	 Weingut Göbel (SFU) 
Friedhofstr. 9, 97236 Randersacker, 
Tel 0931. 70 93 80, 
www.weingutgoebel.de

51 	 Weingut Reiss  
Unterdürrbacher Str. 182, 97080 Würzburg, 
Tel 0931. 946 00, 
www.weingut-reiss.com

52 	 Schloss Sommerhausen * 
Weingut, Ausschank mit Brotzeit am  
Wochenende. 
Hauptstr. 25, 97286 Sommerhausen, 
Tel 09333. 260, 
www.sommerhausen.com

53 	 Weingut Rainer Sauer 
Bocksbeutelstr. 15, 97332 Escherndorf, 
Tel 09381. 25 27, 
www.weingut-rainer-sauer.de

54 	 Weingut Bickel-Stumpf (SFU) 
Mit Vinothek. 
Kirchgasse 5, 97252 Frickenhausen am Main, 
Tel 09331. 28 47, 
www.bickel-stumpf.de

INFORMATIONEN & AUSFLUGSTIPPS

55 	 Haßberge Tourismus 
im Naturpark Haßberge 
Marktplatz 1, 97461 Hofheim i. Ufr., 
Tel 09523. 503 37-10,  
www.hassberge-tourismus.de

56 	 Fränkisches Weinland Tourismus GmbH 
Turmgasse 11, 97070 Würzburg, 
Tel 0931. 37 23 35, 
www.fraenkisches-weinland.de

 

Gästehaus in der 
Alten Remise 
vom »Gutshof 
Andres« im un-
terfränkischen 
Pettstadt.


