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es  s ind auf regende und ext rem ungewöhnl iche Zei ten ,  in  denen wir  uns  gerade 

bef inden .  Die  Wel t  sche in t ,  e inen Augenbl ick  lang s t i l l  zu  s tehen .  Die  ganze Wel t ! 

Auch unser  Al l tag  h ier  im Weingut  wurde komplet t  durche inandergewirbe l t .  Doch 

das  i s t  n icht  verg le ichbar  mi t  dem,  was  unsere  Freundinnen und Freunde in  der 

Gast ronomie  er leben mussten .  Be i  Kaiser wet ter  ke ine  Gäste  bedienen zu  dür fen , 

grenzte  schon an Fo l ter.  Langsam,  aber  s icher  kommen wir  zu  dem Vor-Corona-Zu-

s tand zurück .  Ich  b in  gespannt  und drücke d ie  Daumen,  dass  a l les  gut  geht !

Wir konzentr ieren uns dieser Tage auf Dinge,  die Freude machen.  Und da haben wir 

einiges er lebt und für uns gefunden.  Durch unser neues Wein-Projekt mit  dem wohl 

berühmtesten Straßenkünst ler der Welt  – BANKSY – haben wir  einen kleinen Slogan 

für uns entdeckt ,  dem wir folgen,  den wir  uns zu Herzen nehmen und der langsam 

auch die Runde macht :  LOVE&HOPE! Was kann es wicht igeres als Liebe und Hoff-

nung geben.  Kurz und prägnant .  Und so wahr und wicht ig in dieser verrückten Zeit . 

Deswegen haben wir  Ihnen dieses LOVE&HOPE Herz in Gedenken an die guten, 

al ten Bravo-Zeiten unserer Jugend als Poster in der Mitte des Magazins beigefügt . 

Mitt lerwei le ist  der erste Jahrgang LOVE&HOPE Rosé ausverkauf t .  Doch wir  haben 

vor einigen Wochen mit  „WUNDERSCHÖN“ eine tol le Alternat ive auf den Markt ge-

bracht .  Was es damit  auf s ich hat ,  lesen Sie auf Seite 11 !  

Es  s ind d ie  k le inen und großen Gesten ,  d ie  das  Jahr  2020 für  mich b isher  geprägt 

haben.  So l idar i tä t  i s t  wieder  gre i fbar  geworden –  endl ich .  Weniger  „ ich“  und v ie l 

mehr  „wi r“ .  Schon absurd ,  dass  wi r  in  Ze i ten  phys ischer  Dis tanz  wieder  zue inander 

f inden .  E in  to l les  Be isp ie l  dafür  i s t  „Kochen für  Helden“ .  Wir  haben das  Pro jekt 

mi t  großer  Freude unters tü tz t  und insgesamt  über  3 .000 F laschen Wein von be-

f reundeten Kol legen e ingesammel t ,  in  Pakete  gepackt  und über  unseren Shop ver-

kauf t .  Der  Er lös  von 24.000 Euro  g ing zu  100 % an d iese  wunderbare  Idee ,  be i  der 

Gast ronomen unentge l t l i ch  jeden Tag Essen für  das  Personal  der  In tens ivs ta t ionen 

der  uml iegenden Krankenhäuser  l ie fer ten .

E ine  v i r tue l le  Weinbar  haben wir  auch ins  Leben gerufen .  E inmal  in  der  Woche 

t ra fen  s ich  rege lmäßig  über  100 Menschen im Netz  in  „d  i  e  t  e  r  –  d ie  d ig i ta le 

Weinbar.  Zuvor  haben wir  120 3er  Pakete  mi t  Weinen von bef reundeten Kol legen 

zusammengeste l l t ,  d ie  ke inen Webshop und kaum Pr ivatkundschaf t  haben und so-

mi t  ganz  besonders  von der  Kr isens i tuat ion  bet ro f fen  s ind .  Die  d ig i ta le  Weinbar 

L iebe Freunde und zukünf t ige  Sympath isanten ,

hat  s ich  schnel l  e tab l ier t  und überdauer t  auch d iese  Zei t .  Wir  t re f fen  uns  wei terh in 

e inmal  im Monat  in  unserer  v i r tue l len  Weinbar.

Ich  wünsche Ihnen nun ganz v ie l  Spaß be im Lesen unserer  zwei ten  Ausgabe des 

St .  A Magazins .

Ihr  Di rk  Wür tz ,  geschäf ts führender  Gese l l schaf ter
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Eine perfekte Rasur erfordert ein gutes 

Rasiermesser. Klassische Rasiermesser be-

stehen aus Klinge mit Erl und Angel sowie 

zwei Schalen (Griffplatten). Im Vergleich 

zu anderen Messern verfügen Rasiermes-

ser über einen Hohlschliff. Einer der wich-

tigsten Schritte bei der Messerproduktion: 

die Vergütung — der Rohling wird dafür er-

hitzt und mit Öl abgeschreckt. 

Besonders hochwertige Rasiermesser pro-

duziert DOVO aus Solingen. Die Klingen 

Direkt  am Bahnhofsvorp la tz  in  der 

Mainzer  Innenstadt  l iegt  das  Marr io t t 

AC Hote l .  Mir iam Bal lweg führ t  das 

Haus  mi t  v ie l  Le idenschaf t  und e inem 

sehr  guten Gespür  für  Deta i l s .  E ine 

Herausforderung,  mi t  der  v ie le  Hote-

l ie rs  zu  kämpfen haben:  auch loka les 

Publ ikum für  d ie  Hote lgast ronomie  zu 

begeis tern .  Dafür  bedar f  es  e ines  au-

thent ischen Konzepts ,  sehr  guter  Pro-

dukte  sowie  e ines  d i rekten Drahts  zum 

lokalen Publ ikum.  Im Adam & Eden 

kommen d iese  dre i  Punkte  er fo lgre ich 

zusammen.  Es  gehör t  mi t t le r wei le  zu 

den be l iebtes ten Lokalen in  Mainz . 

Die  f ranzös isch-medi ter rane Küche 

i s t  zum Niederknien und d ie  außerge-

wöhnl ichen Cockta i l s  laden auch d ie 

Nachtschwärmer  ins  Bahnhofsv ier te l 

e in .  Probieren S ie  e inen der  „Seven 

Res taurantempfehlung:   Adam & Eden in  Mainz

Vors icht :  Schar f !

Sins“-Cockta i l s  — zum Beisp ie l  „Neid“ 

mi t  e iner  Grey-Goose-Espresso- In fu-

s ion ,  Kaf fee l ikör,  Espresso  und Scho-

ko ladenöl .  Für  a l le  Brunch-L iebhaber 

empfehlen wi r  das  Langschlä fer  Früh-

s tück am Sonntagmorgen.  Da feh l t  es 

wi rk l ich  an n ichts .  Se i t  Kurzem f inden 

S ie  auf  der  Getränkekar te  des  Hauses 

übr igens  auch unsere  Weine .  In  d iesem 

Sinne ,  l iebe  Mainzer  und Mainzbesu-

cher :  Unbedingt  ausprobieren!

Öffnungszeiten: 

Montag & Dienstag	 06:30 — 00:00 Uhr 

Freitag		  06:30 — 01:00 Uhr

Samstag		  07:00 — 01:00 Uhr 

Sonntag 		  07:00 — 23:00 Uhr

„Wein kann er,  unser l ieber Sebast ian 

Strub — auch in seinem eigenen Wein-

gut!  Mein Favori t  des Hauses ist  der 

Sauvignon Blanc.  Ausgebaut im burgun-

dischen Tonneau.  Schlanke 12 %. Ein 

Wein,  von dem man gern auch die zweite 

Flasche aufmacht .  Purist isch.  Klassisch-

tropische Sauvignon Blanc Noten.  Schö-

ne Länge.  Und natürl ich Bio.  Weiter so, 

mein Bub!“ DIRK WÜRTZ

Niers te in  Sauvignon 

Blanc ,  Weingut  S t rub! 

STRUB

SAUVIGNON BL ANC 2019

8,50 €
Direkt erhältlich bei uns im Weingut
unter 06133-509 110

UNSER FAVORI T:  DOVO

R ASIERMESSER NR .  3  I

„BERGISCHER LÖWE”  IN  5/8  ZOLL

MIT  24 -K AR AT-GOLD 

VER ZIERTER KL INGE

ab 283,00 €

ADAM & EDEN

IM MARRIOTT  AC HOTEL 

Ab 89,00 €/Nach t 
Mehr Infos unter www.adamundeden.com

der Messer werden aus einem 10 mm star-

ken Stahlstück gefertigt. Das glühende 

Spaltstück wird unter dem hohen Druck 

eines Fallhammers mit einem Schmiede-

werkzeug perfekt geformt. Handarbeit — 

made in Solingen!
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Wasser,  Berge ,  b lauer  Himmel :  Nor wegen is t  wunderschön!

D I E  H A P P I N E S S - F O R M E L : 
N O R W E G E N ,  F R I S C H E R  F I S C H  U N D 

R H E I N H E S S I S C H E R  R I E S L I N G 
In Nor wegen,  Finn land und Dänemark leben d ie  g lück l ichs ten Menschen der  Wel t . 

Das  jedenfa l l s  behauptet  der  „Wor ld  Happiness  Repor t“ .
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„World Happiness Repor t“ — ja,  den 

gibt  es.  Und der zählt  Norwegen als 

das dri t tglückl ichste Land der Welt  auf. 

Deutschland ist  da irgendwo auf Platz 

15,  Schlussl icht  ist  Burundi … Letzteres 

kenne ich nicht ,  Norwegen hingegen 

kenne ich sehr gut .  Ich reise sei t  15 Jah-

ren regelmäßig nach Norwegen — bis zu 

sechsmal im Jahr — und ich kann das Re-

sultat  dieses „Happiness Repor ts“ sehr 

gut nachvol lz iehen.  Norwegen ist  ein 

fantast isches Land und die Norweger 

s ind großar t ige Menschen.

Die schiere Größe an sich ist bereits faszi-

nierend. Über 2.000 Kilometer in der Län-

ge — würde man Norwegen „umklappen“, 

wäre der nördlichste Zipfel auf Höhe des 

italienischen Stiefelabsatzes — und mehr 

als 2.500 Kilometer Küste. Dabei leben 

dort nur knapp fünf Millionen Menschen. 

Man kann stundenlang durch das Land 

fahren und triff t niemanden. Außer ab 

und zu mal einen Elch. Norwegen ist 

Natur pur. Atemberaubende Fjorde, Wäl-

der, Wasser überall ,  Berge, einfach alles, 

was das Herz begehrt. Im Sommer wird 

es nie wirklich dunkel. Der norwegische 

Sommer ist ein Traum! Im Winter wird es 

dafür leider nur selten wirklich hell .  Aber 

gerade auch der Winter hat seinen Reiz. 

Insbesondere für die Wintersportler. Nor-

wegen ist ein Wintersport-Paradies.

So einsam und menschenleer das Land 

ist ,  so pulsierend ist  die Hauptstadt 

Oslo.  Weltoffen,  mit  einer fantast i -

schen Restaurant-  und Bar-Szene,  ext-

rem chic und st i lvol l  schlagen hier das 

Herz und der Puls des Landes.  Ich bin 

immer wieder faszinier t ,  welch weltstäd-

t isches Flair  diese eigentl ich so kleine 

und überschaubare Hauptstadt hat .  In 

Sachen Kul inarik ist  Oslo geradezu ein 

Trendsetter für mich.  Als im Rest der 

Welt  der regionale Charakter der Küche 

noch als neu galt ,  war das hier längst 

Standard.  Selten habe ich auf der Welt 

besser und kreat iver gegessen als hier. 

Einziger Wermutstropfen:  Oslo ist  le ider 

auch eine der teuersten Städte der Welt . 

Eine Pizza und ein Glas Wein kosten da 

schnel l  mal 50 Euro.  Für uns eine un-

vorstel lbare Summe, für die Norweger 

völ l ig normal .  Laut dem „Human De-

velopment Index“ hat Norwegen den 

höchsten Lebensstandard der Welt .

Was für mich persönl ich am schönsten 

und natürl ich am wicht igsten in Nor-

wegen ist ,  is t  die Tatsache,  dass die 

Norweger Wein l ieben.  Ganz beson-

Fr ische nor wegische Küche :  das  Beste  aus  Meer, 

Wald und Gar ten

V.  l .  n .  r.  Fredr ik  L indgren ,  F&B-Manager 

Stoetv ig ,  Jos te in  Hanke ,  Miss ion Wine

ders den deutschen Wein.  Natürl ich ist 

das auch der Grund, warum ich so of t 

in Norwegen bin.  Seit  vielen Jahren ist 

Norwegen mein mit  Abstand wicht igster 

Markt .  Die Norweger l ieben unsere Ries-

l inge.  Das l iegt ganz besonders daran, 

dass unsere Weine so vorzügl ich zur 

norwegischen Küche passen.  Riesl ing 

und Fisch ist  — auch wenn es stereotyp 

kl ingt — eine großar t ige  Kombinat ion . 

Be ide  s ind geradezu füre inander  ge-

macht .  Und so  hat  der  deutsche Wein 

gerade in  den le tz ten  15  Jahren e inen 

wahrhaf ten  Boom in  Nor wegen er lebt . 

Kaum e ine  Kar te ,  auf  der  ke ine  Weine 

aus  Deutsch land zu  f inden s ind .  In  den 

a l lerbes ten Häusern  i s t  es  geradezu 

undenkbar,  ke inen deutschen Wein auf 

der  Kar te  zu  haben.  E ines  d ieser  Häu-

ser  i s t  das  „Stoetv ig“  in  Larko l len .

Knapp 45 Autominuten südl ich von 

Oslo steht dieses wunderbare Hotel . 

Direkt am Oslo-Fjord gelegen wurde es 

vor sechs Jahren renovier t  und wieder 

neu eröffnet .  Es ist  für mich eines der 

schönsten Hotels der Welt .  Die Lage 

ist  traumhaf t ,  das Ambiente annähernd 

unschlagbar und Küche und Kel ler  s ind 

eine Offenbarung. Wer Fisch l iebt , 

kommt hier vol l  auf  seine Kosten.  Einmal 

im Jahr gibt  es eine Ar t  „Fisch-Fest ival“ 

mit  einem meterlangen Buffet  und natür-

l ich den passenden Weinen.  Die Zimmer 

sind fantast isch und der Spa-Bereich ist 

per fekt!  Und das Allerschönste ist :  Es 

gibt  unsere ST.  ANTONY Weine …





#LoveA n d H ope
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Ein  gut  ge launter  Wein l iebhaber :  Abud,  der  Barb ier

Es sind die feinen Details, die darüber 

entscheiden, ob ein Mann gut gepflegt 

rüberkommt oder sich eher nachlässig 

präsentiert. Ein wichtiges Indiz: der sau-

bere Übergang zwischen Bart und Frisur! 

Ein Mann, der sich mit diesen Feinheiten 

bestens auskennt, ist unser Lieblingsbar-

bier Abud. Er hat uns die wichtigsten Tipps 

für einen gepflegten Auftritt verraten. 

Abud, gibt es so etwas wie die Mutter 

aller Herrenfrisuren?

Der Klassiker unter den Männerfrisu-

ren ist der Fassonschnitt — er wird auch 

Pompadour genannt. Nahezu jeder kurze 

Männerhaarschnitt wird darauf aufgebaut. 

Ganz grob gesagt: kurze Seiten, kurze Na-

ckenkontur, die Deckhaare etwas länger. 

Viele tragen auf einer Seite einen Scheitel. 

Man unterscheidet im Wesentlichen zwi-

schen einem hohen, einem mittleren und 

einem tiefen Fassonschnitt. So sitzt der 

Übergang zwischen kurzem und langem 

Haar bei einem tiefen Fassonschnitt direkt 

über dem Ohr. Bei den anderen beiden Va-

rianten entsprechend höher. 

Welche Stylingprodukte empfiehlst Du 

generell für eine Männerfrisur?

Es kommt grundsätzlich auf die Länge, 

auf die Haarstruktur und auf persönliche 

Vorlieben an. Erlaubt ist, was gefällt . 

Ich persönlich bevorzuge ein Produkt 

mit neutralem Glanz, das dem Haar eine 

formbare Struktur verleiht: eine hoch-

wertige Forming-Cream. Die gibt jedem 

Mann einen natürlichen Look. 

A B U D ’ S  B A R B E R :
 G R O O M I N G - T I P P S  F Ü R  D E N

M O D E R N E N  G E N T L E M A N 
Ein Gespräch über  Schei te l ,

Nassrasur  und ganz v ie l  Ze i t .
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Kenneth  Barnes  und Edeka-Werbeikone Fr iedr ich  L iechtenste in

Was sind die wichtigsten Bestandteile 

der perfekten Nassrasur? 

Die folgenden acht Punkte gehören für 

mich zu jeder ordentl ichen Rasur dazu. 

Der erste Punkt ist  dabei  def ini t iv der 

wicht igste:

1 . 	 Sich Zeit  nehmen 

2. 	 Haut vorbereiten:  warme Kompres-

se,  um die Poren zu öffnen.

3. 	 Nelkenöl ,  um die Haut und die Ner-

ven unter der Haut zu entspannen.

4 . 	 Ras iercreme mi t  dem Pinse l  auf-

t ragen ,  das  g le i te t  be i  der  Rasur 

am besten .

5. 	 Rasieren mit  einem gut geschär f ten 

Rasiermesser — das Messer wird vor 

der Rasur desinf iz ier t  (80%iger 

Alkohol und Abflämmen).

6. 	 Kalte Kompresse,  um die rest l iche 

Rasiercreme zu entfernen und die 

Poren zu schl ießen.

7. 	 Af tershave zur Desinfekt ion.

8. 	 Direkt einziehende Feuchtigkeits-

creme (auf keinen Fal l  eine zu fett i -

ge Creme auf tragen).

Die per fekte Nassrasur dient einerseits 

der Pf lege und andererseits  zur Ent-

schleunigung. Wir nehmen uns heute 

viel  zu sel ten eine Auszeit  im All tag.  In-

sofern ist  die Nassrasur ein schönes Ri-

tual ,  um sich selbst  etwas Gutes zu tun! 

Was sind beliebte Fehler, die man bei der 

Nassrasur möglichst vermeiden sollte?

Wer sich keine Zeit  für die Rasur nimmt 

und die Haut nicht vorbereitet ,  muss mit 

Hautirr i tat ionen rechnen.  Eine stump-

fe,  nicht ster i le Kl inge ist  ebenfal ls  ein 

No-Go — Schnit te ,  Rötungen und Ent-

zündungen sind die unangenehme Folge. 

Welche Barttypen gibt es und wie pflegt 

man diese am besten?

Vom Vollbart bis zum Ziegenbärtchen gibt 

es zahlreiche Varianten, wie ein Mann sein 

Gesichtshaar tragen kann. Ich empfehle 

meinen Kunden eher markante Formen, die 

unterstreichen die Männlichkeit und glei-

chen die Gesichtsform aus. Ganz wichtig: 

Ein Bart sollte im Gesicht wachsen und 

nicht am Hals. Der saubere Übergang zwi-

schen Frisur und Bart ist entscheidend für 

einen gepflegten Auftritt.

Für die tägliche Pflege gibt es hochwer-

tige Bartshampoos. Ein gutes Bodywash 

ist aus meiner Sicht aber genauso gut 

geeignet. Nach dem Duschen einen Trop-

fen Arganöl einmassieren, das ist gut für 

Haut und Barthaare. Anschließend je 

nach Länge mit einer Skelett- oder Bart-

bürste trockenföhnen. Nach dem Föhnen 

Bartpomade einarbeiten, die macht die 

Haare geschmeidig und den Bart formbar.    

Vielen Dank für die Tipps, Abud!

Immer wieder ein effektvoller Arbeits-

schritt: das Abflämmen der Klinge

ST.  ANTONY beim Deutschen Schauspie lpre is

S U P E R G E I L

Bikin i  Ber l in .  Af tershowpar ty  zum 

Deutschen Schauspie lpre is .  Künst ler 

und Edeka-Werbeikone Fr iedr ich  L iech-

tens te in  lehnt  läss ig  an e iner  Bar  und 

beobachte t  das  bunte  Tre iben .  Kenny 

Barnes ,  unser  Ver t r iebs le i ter,  gese l l t 

s ich  dazu :  „Und,  wie  schmeckt  Di r 

unser  Sekt?“  „Superge i l “ ,  antwor te t 

L iechtenste in  wie  aus  der  Pis to le  ge-

schossen .  Wahre  Geschichte !  Und der 

Beginn e ines  unterha l tsamen Abends . 

Der  Deutsche Schauspie lpre is  i s t  das 

Schaulaufen der  deutschen Fi lm-El i -

te .  Zu den Gästen gehören u . a .  Ken 

Duken ,  I r i s  Be rben ,  Rober t  S tad lobe r 

und  B ja rne  Mäde l .  H ie r  f e i e r t  s i ch  d ie 

B ranche  se lbs t .  ST.  ANTONY sponse r t 

d i e  i l l u s t re  Verans ta l tung .  Nach  de r 

Pre i sve r l e ihung  s toßen  d ie  g lück l i -

chen  Gewinner  m i t  unse rem Sek t  au f 

i h re  Ausze i chnungen  an .  E in  supe r-

ge i l e s  Ge füh l !  

Zwei Marken für den gepflegten Gentleman
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D A S  W O H N Z I M M E R
Dirk Schr i t t  vom „Zwei  und Zwanzig“  kre ier t 

das  per fekte  vegane Ger icht

Kar to f fe lcurr y  mi t  B la t tsp inat  und Kichererbsen ,  kre ier t  von Zwei  und Zwanzig

Zwei und Zwanzig. Der Name steht für den 

22. Buchstaben des Alphabets: das „V“. 

Eine Anspielung auf die vegan-vegetari-

sche Küche, die Dirk Schritt mit seinem 

Team regelmäßig auf die Teller zaubert. 

Mittlerweile gilt das Zwei und Zwanzig 

als eines der besten Restaurants für rein 

pflanzliche Küche im gesamten Rhein-

Main-Gebiet und als das „Wohnzimmer ’“ 

für Vegetarier, Veganer und Flexitarier 

aus der Umgebung. Interessant ist dabei 

auch der Standort. Das Restaurant liegt 

nicht etwa in Sachsenhausen oder in der 

Mainzer Neustadt, sondern im Herzen 

von Geisenheim. Ganz zufällig ist dieser 

Standort sicherlich nicht gewählt, denn 

die renommierte Hochschule Geisenheim 

liegt nur wenige Gehminuten entfernt. 

Viele junge Gourmets besuchen das Zwei 

und Zwanzig, weil hier auf den Teller 

kommt, was Spaß macht. Die abwechs-

lungsreiche, frische und gesunde Biokü-

che von Dirk Schritt ist einfach großartig! 

Aktuell leben in Deutschland laut Allens-

bacher Markt- und Werbeträger-Analyse 

rund sieben Millionen Menschen, die sich 

weitestgehend vegetarisch ernähren oder 

sogar ganz auf tierische Produkte verzich-

ten. Schätzungen von ProVeg gehen davon 

aus, dass täglich rund 2.200 Menschen 

hinzukommen. Vor einigen Jahrzehnten 

wären diese Zahlen in Deutschland noch 

völlig undenkbar gewesen. 

Diese posit ive Entwicklung freut auch 

Dirk Schri t t  — sein Konzept geht auf. 

Zeitgemäße Gerichte für eine zeitge-

mäße Ernährung. Aber,  keine Sorge: 

Im Zwei und Zwanzig geht es keines-

wegs um Askese,  sondern vielmehr um 

Genuss.  „Bei  unserer gemüsebasier ten, 

regionalen und saisonalen Küche legen 

wir  großen Wert auf Produkte aus öko-

logischer Erzeugung. Wir freuen uns, 

dass unser “Wohnzimmer“ so großar t ig 

angenommen wird“,  sagt Schri t t .  Das 

l iegt mit  Sicherheit  auch an der l iebe-

vol l  bestückten Kuchentheke.  Auf die 

r icht ige  Weinauswahl  i s t  der  Inhaber 

ebenfa l l s  s to lz .  „Wir  haben insgesamt 

knapp 50 handver lesene Weine auf  der 

Kar te .  E in  paar  besonders  gute  s ind 

se lbs tvers tändl ich  von ST.  ANTONY!“ 

E iner  se iner  ST.  ANTONY Favor i ten  i s t 

der  Rotsch ie fer  R ies l ing  — der  pass t 

besonders  gut  zum Kar to f fe lcurr y  mi t 

B la t tsp inat  und Kichererbsen .  Nachko-

chen dr ingend empfohlen! 

Zutaten (für 4 Personen):

8	 mi t te lgroße  fes tkochende 	

	 Kar to f fe ln

800 ml 	 Kokosmi lch

100 g	 Kichererbsen ,  vorgegar t

100 g	 Bla t tsp inat

Für  d ie  Soße :

1 	 Zwiebel

2  Zehen 	 Knoblauch

10 g 	 f r i scher  Kurkuma

20 g 	 f r i scher  Ingwer

5 	 Kaf f i r-L imet tenblä t ter

100 ml  	 Öl 

15  g  	 Sa lz

Zubereitung:

1 . 	 Die Zutaten für die Soße in einen 

Mixer geben und zu einer cremigen 

Currypaste verarbeiten.

2 . 	 Die  Kar to f fe ln  schälen und in  ca . 

2  x  2  cm große Wür fe l  schneiden .

3. 	 Die Wür fel  zunächst kurz anbra-

ten,  dann Currypaste dazu geben 

und mit  dem Inhalt  von zwei Dosen 

Kokosmilch ablöschen.

4. 	 Kichererbsen hinzugeben und eine 

halbe Stunde köcheln lassen,  bis 

die Kar toffeln gar s ind.

5. 	 Den Blattspinat hinzugeben und 

drei  Minuten garen.  Fer t ig!

Kar to f fe lcurr y

mi t  B la t tsp inat  und 

Kichererbsen 
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Club-Mi tg l ieder  haben exk lus iven Zugr i f f  auf  d ie  ST.  ANTONY Rar i tä ten

» C L U B  D E R  5 0 0 « 
Viele  Vor te i le  er leben mi t  dem

exklus iven ST.  ANTONY Weinc lub

Wir beschäftigen uns nun seit Längerem 

mit der Frage, was wir nachhaltig für unse-

re Kunden tun können. Das Ergebnis unse-

rer Überlegungen ist ein Club. In den USA 

hat nahezu jedes Weingut seinen eigenen 

Club. Hierzulande ist der Weinclub-Ge-

danke noch nicht so präsent. Es ist an der 

Zeit, das zu ändern. Vorhang auf für den 

exklusiven ST. ANTONY „Club der 500“!

Wir wären nicht ST. ANTONY, wenn es sich 

hierbei um einen konventionellen Wein-

club handeln würde. Er ist vielmehr ein 

Dankeschön für die Treue unserer Kunden 

und eine herzliche Einladung, Teil der ST. 

ANTONY Familie zu werden. Mitglied wird 

automatisch jeder, der bei uns pro Jahr 

mindestens 500 EUR in Wein investiert.

Der „Club der 500“ ist  aufgeladen mit 

sehr vielen Vor tei len.  Mitgl ieder unseres 

Weinclubs bekommen sozusagen einen 

Backstage-Pass für unser Weingut .  So 

erhält  jedes Mitgl ied Zugang zu exklu-

siven Verkostungen und besonders l imi-

t ier ten Veranstal tungen — kul inarische 

„money can’t  buy“-Erlebnisse der Ex-

traklasse.  Vorkaufsrechte für Subskrip-

t ionsweine sind genauso selbstverständ-

l ich wie exklusive Weine mit  eigener 

„500er“-Ausstattung.  Darüber hinaus 

gibt  es 15 % Rabatt  auf al le Bestel lun-

gen und vieles mehr.  Ein Weinclub mit 

echten Vor tei len — wir  freuen uns auf 

zahlreiche Mitgl ieder!

D A S  L E B E N  I S T . . .
WUNDERSCHÖN

Gerade in den letzten Monaten haben 

wir  gelernt ,  wie schön das Leben und die 

Freiheit  sein können.  Erinnern Sie s ich 

noch an das erste Glas Wein mit  Freun-

den nach dem Lock-Down? Oder an die 

erste fr isch gebackene Pizza bei  Ihrem 

Liebl ingsital iener? Diese Erinnerungen 

sind mit  Sicherheit . . .  WUNDERSCHÖN!

Unter  d iesem Namen präsent ieren wi r 

nun d ie  ers te  re ine  Bio-Rosé Marke mi t 

versch iedenen Weinen in  Deutsch land. 

WUNDERSCHÖN ist der Einstiegs-Rosé – 

e in  entspannter  Terrassenwein  für  6 ,99 

EUR.  WUNDERSCHÖN ANDERS he iß t 

der  ser iöse  Essensbegle i ter  der  Kol -

lekt ion  –  der  er wachsenere  Rosé koste t 

12 ,50 EUR.    

Heimat der WUNDERSCHÖN Kollektion 

ist – wie könnte es bei uns auch anders 

sein – der Rote Hang in Rheinhessen. 

Hier,  zwischen Nierstein und Nacken-

heim, gedeihen mitunter die wertvollsten 

Trauben des Landes. Die WUNDER-

SCHÖN Weine sind Cuvées aus Spätbur-

gunder und Blaufränkisch Trauben. Jeder 

Wein trägt das Ökosiegel.  Schließlich ist 

auch Nachhalt igkeit ein wichtiger Be-

standteil  unserer Philosophie! 



12  ST.  ANTONY- Pakete

Unsere Basisweine bereiten jeden Tag 

Freude. Einfach aufmachen und genießen!

2  x  2019 Weißburgunder

2 x  2019 Chardonnay

2 x  2019 Rosé

Das Musikv ideo zum Paket :

https ://bi t . ly/3202Pqk

Dieses  Paket  i s t  der  per fekte  Star t  in 

d ie  R ies l ing-Wel t  des  Roten Hangs .

3  x  2019 Rotsch ie fer  R ies l ing

3 x  2019 Niers te in  R ies l ing

Das Musikv ideo zum Paket :

https ://bi t . ly/39FKoKf

Wer wissen wil l ,  was der Rote Hang zu 

leisten imstande ist ,  is t  hier goldricht ig.

1  x  2018 Brudersberg R ies l ing VDP.GG

1  x  2018 Orbel  R ies l ing  VDP.GG

1  x  2016 Lange Berg Blauf ränkisch

Das Musikv ideo zum Paket :

https ://bi t . ly/2HwonBE

„JEDEN-TAG-

FREUDE-PAKET“

„RIESLING-

BEGINNER-PAKET“

„ L AG E N -
K E N N E R - PA K E T “

U N S E R E
M E H R - W E R T - P A K E T E
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Newsletter-Anmeldung

Sie möchten immer al le  unsere Angebote 

bekommen und keine Neuigkeiten 

verpassen? Besuchen Sie  unsere Seite 

w w w.st-antony.de und melden Sie  s ich für 

unseren Newsletter  an.

Öffnungszeiten Vinothek

Was gibt es Schöneres, als den Wein dort zu 

probieren, wo er gewachsen ist und hergestellt 

wird! Unsere Vinothek ist an sieben Tagen in 

der Woche für Sie geöffnet.

Montag -  Freitag 	  8:00 -  12:00 Uhr

		  13:00 -  17:00 Uhr

Samstag 		  11:00 -  17:00 Uhr 

Sonntag 		  12:00 -  18:00 Uhr

Bestellungen

Bestel len Sie  per  Telefon 06133 50911-0, 

per  Fax 06133 50911-299,  per  E-Mai l 

info@st-antony.de oder  bequem in 

unserem Onl ineshop.

6ER-PAKET 

45,00 €  s ta t t  49,00 €

6ER-PAKET 

66,00 €  s ta t t  77,40 €

3ER-PAKET 

68,00 €  s ta t t  83 ,00 €

Sie kennen unsere Weine noch nicht 

und s ind neugier ig geworden? Wir  ha-

ben e in ige spannende „Kennenlern-Pa-

kete“  für  Sie  zusammengeste l l t .  E infach 

aussuchen und ganz bequem nach Hau-

se gel ie fer t  bekommen.  Zu jedem Paket 

erhal ten Sie  e inen Link zu e inem Musik-

v ideo.  Musik und Wein s ind zwei  extrem 

emot ionale Angelegenhei ten.  Verstehen 

Sie unsere Links a ls  Inspirat ion …

Unsere Vinotheksleiterin Bärbel Schäfer freut 

sich auf Sie und berät Sie gerne am Telefon.

Unter www.st.antony.de finden Sie weitere Weine 

mit vielen Zusatzinfos.
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