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Kulinarisches Kleinod an der Saar: Wie sich
das noch junge Weingut Cantzheim entwickelt

Das Weingut Cantzheim
geht konsequent seinen
Weg zum architektoni-
schen und gastronomi-
schen Gesamtkunstwerk.
Im Herbst schon hatte
sein Restaurant mit einem
Spitzen-Kiichenchef
eroffnet. Wir haben das
Restaurant besucht und
probiert. Wie es war und
was es Neues gibt.

VON DIRK TENBROCK

KANZEM Eines muss man der Fami-
lie Reimann auf Cantzheim lassen:
Hier werden keine halben Sachen
gemacht. Anna und Stefan Reimann
betreiben das Weingut nun schon
im achten Jahr und setzen auf kon-
sequente Aufbauarbeit. Sie sehen
sich als Start-up-Unternehmer und
haben mit ihren Weinen schon be-
achtliche Erfolge errungen. Erst im
vergangenen Herbst waren sie vom
Genussportal Gourmetwelten mit
dem Titel ,Weingut des Jahres“ aus-
gezeichnet worden.

Architektonisch ist das zwischen
der wilden Saar und dem imposan-
ten Kanzemer Altenberg gelegene
Gutshaus aus dem Jahr 1740 sowie-
so ein Kleinod und ebenfalls preis-
gekront. Star-Architekt Max Dudler
hatte dem bestehenden Haupthaus
einen Sandstein-Kubus mit Géste-
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Maurice Redeligx ist Kiichenchef im neuen Restaurant des Weingutes Cantzheim in Kanzem.

zimmern und eine gldserne Orange-
rie fiir Veranstaltungen hinzugefiigt,
das Ensemble besticht als Blickfang
vor den Toren Kanzems.

Im vergangenen Herbst schon

-

Tatar vom Rin-
derfilet mit Ho-
nig-Senf-Creme
und gepickeltem
Gemiise.

hatten die Reimanns die Gastro-
nomie im Haus neu aufgestellt. Ein
Restaurantbetrieb wurde erdffnet,
zundchst nur freitags- und samstag-
abends. Die Hausgédste und immer
mehr Einheimische hétten danach
gefragt. Eine bestens ausgestattete
Profikiiche war in weiser Voraussicht
von Anfang an installiert worden, im
September 2024 kam dann auch der
entsprechende Profi-Koch ins Team.
Maurice Redeligx heit der neue
Mann, der 47-Jdhrige hatte Erfah-
rungen in vielen Michelin-bestern-
ten Hiusern vorzuweisen.

Weingut Cantzheim: Welches neue
Angebot es nun donnerstags gibt
Nachdem das neue a-la-carte-Ange-
bot gut angelaufen ist, bietet Cantz-

heim nun fiir den Donnerstag ein
zusitzliches, besonderes Angebot:
An einer langen Tafel gibt es ein ein-
heitliches Menii, ganz in der franzo-
sischen Tradition des ,Table d Hote“
kommen hier ungezwungen unter-
schiedliche Géste an einem Tisch zu-
sammen, um gemeinsam zu essen
und die Weine des Hauses zu ge-
nieflen. ,Das ist sehr kommunikativ,
Menschen aus der Region treffen auf
Géste von weit her, das erweitert den
Horizont“, sagt Gastgeberin Anna
Reimann und erkldrt, dass das An-
gebot sehr gut angenommen werde.
Die wechselnden Mentis sind von
den Produkten her tiberwiegend re-
gional, sie sind marktfrisch und sai-
sonal inspiriert, der Koch-Stil ist klas-
sisch-modern. Schon angerichtete
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Teller, dabei nicht iiberladen oder
mit iiberfliisssigem Chi-Chi aufge-
motzt, davon konnten wir uns jiingst
an einem Freitagabend im Restau-
rant iiberzeugen.

Als Grufl aus der Kiiche gibt es
schon eine eigentlich veritable
Vorspeise, zwei Tranchen Poular-
denbrust auf einem sehr fein ab-
gestimmten, knallroten Rote-Be-
te-Couscous, in das Redeligx ein
paar Mandelblittchen und siifliche
Pflaumenstiickchen eingearbeitet
hat. Die Liebe zum Detail und der
Wille, Altbekanntes in neuem Ge-
wand zu prasentieren, zeigen sich
danach bei der zartbunten Vorspei-
se. Ein wiirziges Tatar vom Rinder-
filet, in Carpaccio-Scheiben gehiillt,
dazu leicht gepickelte Gemiise und

einige Kleckse einer harmonischen
Honig-Senf-Creme. Optisch und
geschmacklich sehr {iberzeugend.
Danach schon bissfester Winter-Ka-
beljau, in Speckbutter auf der Haut
kross gebraten, auf einem Kartoffel-
Krauter-Stampf und — mehr als eine
Garnitur — Waldpilzen in einer rah-
migen Sofle. Die wiirzigen Krauter
hatte Redeligx nachmittags noch im
eigenen Beet gezupft.

Der groRziigig portionierte Haupt-
gang zeigt, dass der Kiichenchef
auch die Schmorgerichte beherrscht.
Ochsenbacke mit Rosenkohl, gebra-
tenem Serviettenklo und Cassis ist
allerdings jenseits von jedweder rus-
tikalen Deftigkeit, butterzart und mit
siiB-sduerlichen Aromen. Zum Des-
sert reicht das Team von Restaurant-
leiterin Lana Chekhtiani ein (etwas
festes) vanilliges Mousse von Tonka-
bohne und weiler Schokolade mit
einem erfrischenden Zitrusfriichte-
Salat (Fotos der Gerichte finden Sie
online in einer Bildergalerie).

Die Preise sind kundenfreundlich
kalkuliert, das Drei-Gang-Menii kos-
tet 62 Euro, fiir das Vier-Gang-Menii
stehen 79 Euro auf der Rechnung.
Ein sehr gutes Preis-Leistungs-Ver-
héltnis. In Summe also eine echte
Bereicherung der regionalen Gastro-
nomieszene.

Weingut Cantzheim in Kanzem: Was
Familie Reimann noch plant In Zu-
kunft plant Anna Reimann, in der
Vinothek auch Kleinigkeiten anzu-
bieten, die als Begleitung zu den
hauseigenen Weinen gereicht wer-
den sollen. AuBerdem mdchte sie
die Weinkarte um gereifte Rieslinge
regionaler Kollegen und franzosi-
sche Rotweine erweitern. Auch das
Angebot an alkoholfreien Alterna-
tiven soll verstarkt werden — aus-
driicklich keine entalkoholisierten
Weine, sondern sogenannte Proxys
wie die hausgemachte Gértnerbowle
mit Krdutern und Limetten. Es bleibt
spannend auf Cantzheim.

Weitere Informationen online unter
wwwweingut-cantzheim.de oder unter
Telefon 06501/6076635.



