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

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-
gekrönt. Star-Architekt Max Dudler 
hatte dem bestehenden Haupthaus 
einen Sandstein-Kubus mit Gäste-

zimmern und eine gläserne Orange-
rie für Veranstaltungen hinzugefügt, 
das Ensemble besticht als Blickfang 
vor den Toren Kanzems.

Im vergangenen Herbst schon 

hatten die Reimanns die Gastro-
nomie im Haus neu aufgestellt. Ein 
Restaurantbetrieb wurde eröffnet, 
zunächst nur freitags- und samstag-
abends. Die Hausgäste und immer 
mehr Einheimische hätten danach 
gefragt. Eine bestens ausgestattete 
Profiküche war in weiser Voraussicht 
von Anfang an installiert worden, im 
September 2024 kam dann auch der 
entsprechende Profi-Koch ins Team. 
Maurice Redeligx heißt der neue 
Mann, der 47-Jährige hatte Erfah-
rungen in vielen Michelin-bestern-
ten Häusern vorzuweisen.

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

heim nun für den Donnerstag ein 
zusätzliches, besonderes Angebot: 
An einer langen Tafel gibt es ein ein-
heitliches Menü, ganz in der franzö-
sischen Tradition des „Table d’Hôte“ 
kommen hier ungezwungen unter-
schiedliche Gäste an einem Tisch zu-
sammen, um gemeinsam zu essen 
und die Weine des Hauses zu ge-
nießen. „Das ist sehr kommunikativ, 
Menschen aus der Region treffen auf 
Gäste von weit her, das erweitert den 
Horizont“, sagt Gastgeberin Anna 
Reimann und erklärt, dass das An-
gebot sehr gut angenommen werde.

Die wechselnden Menüs sind von 
den Produkten her überwiegend re-
gional, sie sind marktfrisch und sai-
sonal inspiriert, der Koch-Stil ist klas-
sisch-modern. Schön angerichtete 

Teller, dabei nicht überladen oder 
mit überflüssigem Chi-Chi aufge-
motzt, davon konnten wir uns jüngst 
an einem Freitagabend im Restau-
rant überzeugen.

Als Gruß aus der Küche 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 Mandelblättchen und süßliche 
Pflaumenstückchen eingearbeitet 
hat. Die Liebe zum Detail und der 
Wille, Altbekanntes in neuem Ge-
wand zu präsentieren, zeigen sich 
danach bei der zartbunten Vorspei-
se. Ein würziges Tatar vom Rinder-
filet, in Carpaccio-Scheiben gehüllt, 
dazu leicht gepickelte Gemüse und 

einige Kleckse einer harmonischen 
Honig-Senf-Creme. Optisch und 
geschmacklich sehr überzeugend. 
Danach schön bissfester Winter-Ka-
beljau, in Speckbutter auf der Haut 
kross gebraten, auf einem Kartoffel-
Kräuter-Stampf und – mehr als eine 
Garnitur – Waldpilzen in einer rah-
migen Soße. Die würzigen Kräuter 
hatte Redeligx nachmittags noch im 
eigenen Beet gezupft.

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

Die Preise sind kundenfreundlich 
kalkuliert, das Drei-Gang-Menü kos-
tet 62 Euro, für das Vier-Gang-Menü 
stehen 79 Euro auf der Rechnung. 
Ein sehr gutes Preis-Leistungs-Ver-
hältnis. 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. Außerdem möchte sie 
die Weinkarte um gereifte Rieslinge 
regionaler Kollegen und französi-
sche Rotweine erweitern. Auch das 
Angebot an alkoholfreien Alterna-
tiven soll verstärkt werden – aus-
drücklich keine entalkoholisierten 
Weine, sondern sogenannte Proxys 
wie die hausgemachte Gärtnerbowle 
mit Kräutern und Limetten. Es bleibt 
spannend auf Cantzheim.

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

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

Maurice Redeligx ist Küchenchef im neuen Restaurant des Weingutes Cantzheim in Kanzem. FOTOS (2): DIRK TENBROCK

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

Haftstrafe: Mann flüchtet mit Auto vor Polizei durch die City
VON CHRISTIAN KREMER

TRIER Ein Mann flüchtet in einem 
Fahrzeug durch die Simeonstraße 
am Bussteig an der Porta Nigra vor-
bei vor der Polizei und biegt in die 
Christophstraße ein. Nein, das ist 
keine Beschreibung der Amokfahrt 
vom 1. Dezember 2020, in deren 
Folge sechs Menschen gestorben 
sind und die sich ins kollektive Ge-
dächtnis der Trierer eingebrannt 
hat. Die Szene hat sich rund drei 
Jahre später abgespielt.

Unfall in Trier: Geständnis ohne 
Umschweife Der Mann gesteht 
ohne Umschweife alle Vorwürfe 
der Anklage. Obwohl er keinen 
Führerschein hat, leiht er sich den 
Schlüssel für den Transporter sei-
nes damaligen Mitbewohners. Er 
habe gegen 11.40 Uhr einen zum 
Verschenken angebotenen Mar-
mortisch abholen wollen, um ihn 
zu restaurieren und zu verkaufen. 
Dann habe ihn die Polizei in der 
Simeonstraße nahe der Fußgän-
gerzone angehalten.

Dem Beamten nennt er falsche 
Personalien. Als sich der Polizist 
umdreht, um sie zu überprüfen, 
startet der Mann das Auto und 
fährt davon. Bei Rot fährt er über 
die Ampel in die Christophstraße. 
Dann biegt er in die Kochstraße ab 

und rammt dort einen ausparken-
den Mini Cooper. Er öffnet die Tür, 
beschädigt so einen am Straßen-
rand geparkten BMW und flüch-
tet. Alleine an dem Mini Cooper 
entsteht laut der Halterin, die vor 
Gericht aussagt, ein Schaden von 

rund 9000 Euro.

Urteil ohne Bewährungschance
Richterin Petra Nicklas verurteilt 
ihn dafür zu einer einjährigen 
Freiheitsstrafe wegen Fahren ohne 
Fahrerlaubnis in zwei Fällen sowie 

unerlaubtem Entfernen vom Un-
fallort. 

Trotz des Geständnisses setzt 
sie die Strafe nicht zur Bewährung 
aus. Sie begründet das mit dem 
Vorstrafenregister des Mannes, 
der zurzeit ohnehin eine Gefäng-

nisstrafe verbüßt.
Nur drei Wochen vor der Tat, um 

die es bei dem Prozess diese Wo-
che geht, hat ihn das Amtsgericht 
Trier zu einem Jahr und zehn Mo-
naten Freiheitsstrafe wegen eines 
anderen Delikts verurteilt. Die 
neue Freiheitsstrafe wird dazu-
gerechnet, sodass der Mann nun 
noch länger im Gefängnis blei-
ben muss. „Eine günstige Sozial-
prognose kann ich nicht stellen“, 
sagt Nicklas. „Sie sind in Straf-
haft wegen eines Drogendelikts.“ 
Insgesamt seien die zahlreichen 
Vorstrafen vor allem durch Dro-
gendelikte zustande gekommen. 
„Ohne abgeschlossene Therapie 
kann ich ihnen keine günstige So-
zialprognose stellen“, sagt Nick-
las. „Deshalb gibt es auch keine 
Bewährung.“

Rechtskräftig ist das Urteil noch 
nicht. Und in seinen letzten Wor-
ten vor der Verkündung gelobt 
der Mann nicht nur Besserung, 
sondern entschuldigt sich auch: 
„Ich strebe die Therapie nicht nur 
an, ich würde sie auch gerne ma-
chen. Es tut mir leid für den Unfall. 
Ich hätte mich gar nicht erst in ein 
Auto setzen dürfen.“

Ein 28-Jähriger ist mitten in Trier ohne Führerschein von einer Kontrolle weggefahren. Dann kommt es zu einem Unfall. Warum er dafür ins Gefängnis muss.

Das Bild zeigt 
die Situation 
nach dem Unfall 
in der Kochstra-
ße. Der Fahrer 
des Transporters 
wurde unter 
anderem wegen 
des unerlaubten 
Entfernens vom 
Unfallort schul-
dig gesprochen.
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