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Der Duft des Sommers

ORELLENFEUER

»Morellenfeuer ist der Inbegriff eines
aromatischen Sauerkirschsafts. Wihrend
Sauerkirschen aufgrund ihrer ausgeprigten
Sdure hiufig zu Nektar verarbeitet werden,
lisst sich diese Sorte dank ihrer vergleichs-
weise milden Siure als sortenreiner Direkt-
saft mit 100 Prozent Fruchtgehalt keltern.
Das frische Kirscharoma und das ausgewo-
gene Zusammenspiel von Frucht und Siu-
re prigen seine charakteristische Typizitit.
Diese bleibt iiber die Jahre erkennbar,
entwickelt jedoch je nach Witterung und

Aroma saftig-reifer Sauerkirschen mit No-
ten von Marzipan, einem Hauch von me-
diterranen Kriutern, Zartbitterschokolade
und schwarzem Pfeffer. Am besten wird der
Kirschsaft pur genossen, kann aber auch im
Verhiltnis 2:1 mit stillem Wasser gemischt
werden. Er ist eine Alternative zu Rotwein-
sorten wie dem Bordeaux oder dem Chianti

Classico.

FOOD PAIRING

@) SPEISEEMPFEHLUNGEN

Trocken, fruchtig und mit strukturiertem
Gerbstoff kann das Morellenfeuer zu
kriftigen Fleischgerichten wie mediter-
ran gewiirztem Lamm, zum Sauerbra-
ten, aber auch zur Weibnachtsgans mit
Rotkraut und Bratapfel gereicht werden.

? ¢ Trinktemperatur
14— 16 °C

Reifegrad der Friichte in jedem Jahrgang  Rind, Lamm .
eigene feine Nuancen. Pilze .
Das Bukett des rubinroten Morellenfeuer-
————— Safts ist vielschichtig. Es verbindet das W 1o & (Grzs Fortsetzung auf Seite 2




Mein personlicher GrufS

Ublicherweise beginnt die Erntezeit einer meiner
Lieblingsapfelsorten, der Roten Sternrenette, erst im
September und kann sich bis Ende des Monats erstrecken.
Dieses Jahr war das anders: Bereits am 24. August
belieferten uns unsere Streuobstwiesenpartner mit den
ersten Exemplaren des ,, Klassischen Weihnachtsapfels®.
Grund fiir den friihen Erntebeginn waren die vielen
Sonnenstunden, die hohen Temperaturen und der
mangelnde Niederschlag, die diesen Sommer prigten.

Der Unterschied zu anderen Erntejahren ist an den
Friichten deutlich zu erkennen, die viel kleiner ausfallen,
als wir es gewohnt sind. Das ist eine gute Nachricht fiir
alle Apfelsaftgourmets. Denn durch den geringeren Was-
sergehalt haben die Apfel ein deutlich intensiveres Aroma.
Das haben mir auch unsere ersten Pressungen bestiitigt:
Der sortenreine Saft war von ausgezeichneter Qualitit!
Die fiir die Rote Sternrenette charakteristische Typizitit
erhilt in diesem Jahr eine ganz besondere Ausprigung.
Wir diiirfen uns daber auf alle Apfelsorten mit spiteren
Erntezeiten freuen. Auch bei ihnen werden wir einen
aufSergewohnlich ausgeprigten Geschmack erleben konnen.

Dieser Sommer war sehr heifS. Nun ist es an der Zeit,
ihn mit einem Glas kiihler Saftschorle ausklingen zu
lassen und dann langsam dem Jahresende entgegenzu-
blicken. Wenn alle Friichte gepresst und ihr Saft in
Flaschen gefiillt ist, freue ich mich, mit Ihnen Ende
November auf unserem Weibnachtsbasar bei uns auf
dem Hof mit einem Gliihpunsch Winterapfel mit Sahne
nach dem Spezialrezept meiner Frau Sabine auf das
zuriickliegende Genussjahr anstofSen zu kinnen.
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Morellenfeuer
DER DUFT

DES SOMMERS

Die Ernte der empfindlichen Friichte erfordert viel
Erfabrung

Tiefrot und saftig: nur vollreife, sorgfiltig aus-
gewiihlte Friichte werden zu Morellenfeuer Sauer-
kirschsaft verarbeitet

Anfang Juli beginnt die Erntezeit der
Sauerkirschsorte Morellenfeuer. In dieser
Zeit erreichen die Friichte ibren perfekten
Reifegrad und werden mit viel Sorgfalt
geerntet.

Das van Nahmen-Team durfte die diesjih-
rige Ernte bei unserem Partnerbetrieb be-
gleiten und dabei erleben, wie viel Leiden-
schaft, Erfahrung und Handarbeit in jeder
einzelnen Frucht steckt. Zwischen leuch-
tend roten Kirschen, gefiillten Erntekérben
und dem Duft des Sommers wurde schnell
klar: Gute Qualitit beginnt am Baum!

Der Prunus cerasus, wie der botanische
Name der Morellenfeuer-Kirsche lautet,
gehére zur Familie der Weichselkirschen
und wurde in den 1960er-Jahren aus einer
Kreuzung zwischen der ,,Ostheimer Weich-
sel“ und der , Frithesten der Mark® gezogen.
Seine Bliiten sind ein Paradies fiir Bienen,
Hummeln und andere niitzliche Insekten-
arten. Die Friichte der bis zu vier Meter ho-
hen Bidume sind knackig und saftig. Kein
Wunder also, dass ein kleiner Teil der Kir-
schen es nicht bis in den Erntekorb schaffte,
sondern in den Miindern des van Nahmen-
Teams verschwand, das sich schon auf die
Ernte im nichsten Jahr freut.

- "EE'F" Morellenfeuer in
o el g AT .
- E_:g-::— . unserem Online-Shop
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FIT UND GESUND: SAFT
Die WDR-Servicezeit zu Besuch bei van Nahmen

Ende April erhielt die Privatkelterei van
Nahmen Besuch vom WDR-Fernsehen.
Ein Team des Verbrauchermagazins ,,Ser-
vicezeit“ informierte sich vor Ort iiber
die Vielfalt und die Herstellung von Obst-
siften. Denn Deutschland ist weltweiter
Spitzenreiter beim Genuss von Fruchtsif-
ten, und Nordrhein-Westfalen ist neben
Baden-Wiirttemberg das Bundesland, in
dem am meisten Saft gekeltert wird.

Inhaber Peter van Nahmen fiihrte die Jour-
nalisten und Kameraleute durch den Be-
trieb. Dabei zeigte er ihnen die Saftpresse
und die Abfiillanlage und erlduterte die
einzelnen Schritte von der Anlieferung der
Friichte bis zum fertigen Saft. Vor dem Pres-
sen wird das Obst sorgfiltig von Hand sor-
tiert: Nur einwandfreie Friichte gelangen in
die Presse. Aussortiertes Obst wird an Land-
wirte in der Umgebung weitergegeben und
kann dort als Futter fiir Kiihe verwendet

werden. Das Interesse des WDR Teams galt
dabei vor allem den sortenreinen Direktsif-
ten, denn das Motto des Beitrags, der am
12. Mai 2026 im Rahmen des Verbraucher-
magazins ,Servicezeit“ ausgestrahlt wurde,
lautete ,,Fit und Gesund: Saft®.

In dem Beitrag wurden die Unterschiede
zwischen Direktsaft, Muttersaft und Nek-
tar erliutert. WDR-Ernihrungsexpertin
Alexandra Zaiser wies darauf hin, dass na-
turtriiber Saft aufgrund seines Polyphenol-
gehalts antioxidativ wirken kann.

Beim abschlieflenden Besuch einer nahege-
legenen Streuobstwiese erlduterte Peter van
Nahmen dem WDR-Team, dass in Apfelsaft
von Streuobstwiesen {iber 60 verschiedene

Apfelsorten enthalten sein konnen. Sie pri-
gen den Geschmack des Safts. Streuobstwie-
sen tragen zur Vielfalt der Kulturlandschaft
bei und bieten bis zu 1.500 verschiedenen
Tierarten einen wertvollen Lebensraum. Thr
Erhalt ist daher seit vielen Jahren ein zen-
traler Bestandteil der Firmenphilosophie
von van Nahmen.

Die Folge der WDR-Servicezeit mit dem
Interview mit Peter van Nahmen ist in der
ARD-Mediathek verfiigbar; der Beitrag
tiber die Sifte folgt ab Minute 15:15.

Hier konnen Sie
sich den Film online
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RENE

Punktgenau auf
den Geschmack

Das Wort ,,Ausmischung “ sagt zundichst

nur Fachleuten etwas. Dahinter verbirgt
sich ein Verfahren, das Erfabrung und
Geschick erfordert. René Koch ist einer

der Experten fiir das Ausmischen der van
Nahmen Saftkreationen wie dem Frucht-
Secco. Zu seinen Aufgaben gehirt es,

deren Zusammensetzung je nach Rezept
prizise zu kombinieren. René bereiter die
Getrinke so vor, dass sie punktgenau auf
den Geschmack der SafigeniefSerinnen und
-geniefSer abgestimmt in Flaschen abgefiillt
werden kinnen.

Seine Ausbildung als Fachkraft fiir Frucht-
safttechnik erhielt René von 2023 bis 2025
bei van Nahmen. Zuvor hatte er bereits zwei
Jahre im Lager der Privatkelterei gearbeitet,
die ihm in dieser Zeit ans Herz wuchs. René
ist 26 Jahre alt und kommt urspriinglich aus
Dinslaken. Die Aussicht, in einem renom-
mierten Mostbetrieb zu arbeiten, zog den
passionierten Safttrinker nach Hammin-
keln. Sein besonderes Interesse fiir Technik
gab René, der in seiner Freizeit gern durch
die niederrheinische Landschaft wandert
und immer auf der Suche nach einem kiih-
len Badesee ist, den Impuls, seinen Beruf
zu erlernen. Das familiire Betriebsklima
und die netten Kolleginnen und Kollegen
waren Griinde fiir ihn, im kleinen Saftladen
zu bleiben. Der Beruf hat fiir René einen
groflen Vorteil: Als Fruchtsafttechniker in
der Ausmischung ist er fiir die Herstellung
seines besonderen Lieblingssafts selber zu-
stindig — und das ist der rubinrote ,Hei-
mische Multi, der seit dieser Saison das van
Nahmen-Sortiment bereichert.
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Weihnachts-
gans

Pilzgerichte

zu Speisen

a2
=
O
~
=
/
>
o)
2
=
w

Pflaume

Grillen

Mediterrane
Kiiche

Lasagne

WILLIAMS
CHRIST
Birne

Kiise

Deutsche
Klassiker
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vegetarisch

Currys

Asiatische
Kiiche
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JUICY TEA

Rose-Darjeeling-Rbhabarber

SPARKLING

Welcher Saft passt zu Ihrem Menii? Entdecken Sie die
ausfiibrlichen Expertisen von Romana Echensperger (Master
of Wine) auf den Produktseiten in unserem Onlineshop.

Apfel-Quitte
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Appetizer

Himbeere

Apfel-Rote Johannisbeere-

FRUCHT-SECCO

Appetz’éer

Meeres-

[riichte

Mediterrane
Kiiche

Kiise

Serrano

Schinken

Frucht-

desserts
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Wilhelm van Nahmen (I1.)

bei der Geschmacksprobe

Seit tiber 70 Jahren dabei!
GEPRUFTE

QUALITAT SEIT
JAHRZEHNTEN

Die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft —
kurz DLG — feierte im vergangenen Jahr
ihr 140-jiibriges Bestehen.

Fiir ein Fachpublikum sind ihre Tagungen
und Messen wichtige Ereignisse, um sich
iiber Perspektiven fiir die Landwirtschaft
kundig zu machen.

Finer breiten Offentlichkeit bekannt ist
die DLG vor allem durch die in ihren
Testzentren  durchgefiihrten  Qualitits-
priifungen landwirtschaftlicher Produkte
und die jihrlich gekiirten Preistriger, die
die Medaille ,DLG-gepriifte Qualitit”
erhalten. Nur die besten Produkte verdie-
nen diese Auszeichnung, die Verbraucher-
innen und Verbrauchern, die Wert auf be-
sondere Qualitit legen, ecine verldssliche
Kauforientierung bietet.

In der Kategorie ,,Frucht- und Erfrischungs-
getrinke“ wurden im Jahr 2026 zahlreiche
van Nahmen-Sifte wegen ,iiberzeugender
Produktqualitit® mit der Medaille ,DLG-
geprifte Qualitdt® primiert. Das ist eine
Leistung, auf die wir stolz sind, denn die
Palette der ausgezeichneten Sifte ist breit: Sie
umfasst Obst- und Gemiisesifte, Direktsifte
und Nekrare sowie Saftkompositionen wie
z. B. den Apfel-Holunderbeersaft. Die Pri-
mierung unterstreicht das hohe Qualitits-
niveau der Sifte sowie die konsequente
Ausrichtung der Privatkelterei auf gepriifte
Qualitdt und Transparenz.

Die Auszeichnung von van Nahmen-Pro-
dukten durch die DLG hat Tradition. An-
fang der 1950er Jahre wurden die Quali-
tdtspriifungen initiiert. Seit 1953 nimmt die
Privatkelterei aus Hamminkeln an ihnen teil.
,die ist damit von der ersten Stunde an dabei,
ein eindrucksvoller Beleg fiir ein konsequent
gelebtes Qualititsverstindnis®, sagt Thomas
Burkhardt, Projektleiter im DLG-Testzen-
trum Lebensmittel, das in jedem Jahr iiber
23.000 Produkte aus dem Lebensmittelbe-
reich priift. Dieses Lob nimmt Geschiftsfiih-
rer Peter van Nahmen gern an, der grof§en
Wert auf Tradition in seinem Familienbe-
trieb legt. ,,Schon mein Grofivater hat an den
DLG-Qualitdtspriifungen teilgenommen —
damals vor allem als wichtige Referenz, um
einzuordnen, wo wir mit unseren Produkten
stehen und wo wir uns verbessern kénnen.
Diese Rolle hat die DLG fiir uns bis heute:
Wir nutzen die Ergebnisse konsequent als
Orientierung fiir unsere Qualititsarbeit und
kommunizieren sie gezielt, um besonders
hohe Produktqualititen im Wettbewerbsum-
feld sichtbar zu machen — verbunden mit
dem positiven Image der DLG®.

,Die Auszeichnung ,DLG-gepriifte Qualitit’
steht fiir eine unabhingige, wissenschaftlich
fundierte Bewertung auf hohem fachlichen
Niveau. Unsere neutralen Priifverfahren ma-
chen Qualitit transparent®, erginzt Burk-
hardt. Denn die von unabhingigen Experten
am DLG-Testzentrum Lebensmittel durch-
gefithrten Tests gewihrleisten Objektivitit,

Transparenz und Verlisslichkeit. Sie umfas-
sen sensorische, chemische, physikalische
und mikrobiologische Analysen sowie eine
Uberpriifung der Deklarationsgenauigkeit.
In all diesen Kategorien iiberzeugen die van
Nahmen-Sifte seit vielen Jahren. Die Aus-
zeichnungen sind fiir die Kelterei ein Beleg
dafiir, dass sich ihr Festhalten an den Traditi-
onen des Mosterhandwerks und eine an den
Werten Natiirlichkeit sowie Umwelt- und
Landschaftspflege orientierte Firmenphiloso-

phie bewihrt hat.
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Bild: Hapag-Lloyd Cruises/ Wyrwa

GENUSS AN BORD

ALLES BLUHT...

Kulinarik auf Hober See —

natiirlich mit van Nahmen-Siiften

Zum 20. Mal feierte die Kreuzschifffahrts-
gesellschaft Hapag Lloyd Cruises im Au-
gust 2026 unter dem Motto Kurs auf 20
Sterne ihr Gourmetfestival EUROPAs Beste
an Bord der MS EUROPA im Hambur-
ger Hafen, und van Nahmen war dabei.
Hapag Lloyd Cruises steht wie kaum eine
andere Kreuzfahrtlinie fiir Genussreisen mit
héchster Verwohngarantie. Nun hat das
Hamburger Unternechmen die Sifte der Pri-
vatkelterei van Nahmen gewihlt, um sie als
perfekte Speisebegleiter fiir seine Gerichte
der internationalen Spitzencuisine auf der
EUROPA zu servieren. Das kleine Luxus-
schiff mit Platz fiir maximal 400 Giste

bietet mit seiner mehrfach ausgezeichneten
Kulinarik den idealen Rahmen fiir dieses
Ereignis. Nachdem die Saftkelterei bereits
2024 als Partner der Lufthansa Allegris
in luftige Hohen aufgestiegen ist, stechen
wir nun in See und senden ein Ahoi vom

Niederrhein.
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Der van Nahmen Malwettbewerb
Kinderkunst mit Tradition

Der traditionelle van Nahmen Malwet-
bewerb stand 2026 unter dem Mot-
to ,Alles blitht und summt auf meiner
Streuobstwiese“. Das Gewinnerbild des
Wettbewerbs ziert 1200 Flaschen einer
Sondereditionen Bio-Apfelsaft von Streu-
obstwiesen, und in diesem Jahr gewonnen
hat die 8-jihrige Hanna aus Hamburg.
Sie erhilt im Rahmen einer Betriebsfiih-
rung in Hamminkeln ein grofles Paket
des Safts mit ihrem farbenfrohen Eti-
kett. Ebenfalls primiert wurden Arne
(9Jahre) und Amalia (9 Jahre) als Zweit- und
Drittplatzierte. Mit der Aktion macht die
Privatkelterei unsere Jiingsten regelmiflig

auf die Schonheit und Planzenvielfalt von
Streuobstwiesen aufmerksam, die unsere
Heimat prigen. Zudem dient sie einem
guten Zweck. Mit dem vollstindigen Erlos
aus dem Verkauf der Sonderedition un-
terstiitzt van Nahmen den Dachverband
Clowns in Medizin und Pflege Deutschland
e. V., der sich auch um Kinder in den Kran-

kenhiusern unserer Region kiimmert.

Die Sonderedition
JAlles bliiht und summt
auf meiner Streuobst-
wiese‘ist im Hofladen
und in unserem

Online-Shop erhiltlich

EIN KENNZEICHEN

findet sein Fahrzeug

Als ein Nachbar Sabine und Peter van Nahmen darauf auf-
merksam machte, dass das Kennzeichen , WES VN 1 H“
verfiigbar sei, stand die Entscheidung sofort fest. SchliefSlich

gibt es wohl kaum ein Fahrzeug im Kreis Wesel, zu dem

dieses Kennzeichen besser passt, als zu ihrem Borgward —

jenem Modell, mit dem Peter van Nahmens GrofSvater
Wilhelm 1935 die automobile Familiengeschichte begriindete.
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WEIHNACHTSBASAR
Alle Jahre wieder erdffnet van Nahmen die Adventszeit

Mit heiflem Punsch und feinen Plitzchen in die Adventszeit! Alle Jahre wieder
lockt der kleine Weihnachtsbasar der Privatkelterei van Nahmen seine Giste an.
Rund um den Hofladen duftet es nach frischem Weihnachtsgebick und fruchtigem Glithpunsch. : I /

Mit befreundeten Ausstellern aus der Region prisentieren wir Thnen eine kleine Erlebniswelt,

in der Sie Anregungen fiir ebenso geschmackvolle wie geschmacksintensive individuelle Geschenke ; ' E

erhalten. Fiir die bekannte Wohlfiihlatmosphire sorgen die LandFrauen vom Niederrhein, die Sie mit ihren
Waffeln verwohnen und Thnen Rezepttipps fiir das passende Weihnachtsgebick mit auf den Weg geben.
Stimmen Sie Thren Kérper und Geist mit einem Glas alkoholfreien Glihpunsch Winterapfel mir Sahne
auf die anstehenden Genuss-Feiertage ein.

Samstag, 21. November 2026, 10 bis 18 Uhr
Eintritt frei!

Informationen zu den wechselnden Veranstaltungen in unserem Hofladen
finden Sie auf www.vanNahmen.de

OBSTSAFTE MIT HERKUNFT

Ein Versprechen, fiir das unsere Familie mit ihrem Namen biirgt

Die Verarbeitung von Obst hat in unserer Familie eine lange Tradition. Unser Unternehmen wurde 1917
als rheinische Apfelkrautfabrik gegriindet. Im Jahr 1930 begannen wir mit der Herstellung von Obstsiften,
zunichst als Lohnmosterei. Noch heute lassen Obstwiesenbesitzer aus dem Rheinland und aus dem
angrenzenden Miinsterland ihre Apfel in unserem Betrieb zu Saft vermosten.

Wir halten in 4. Generation an bewihrter, handwerklicher Mostertradition fest, indem wir moglichst alle
heimischen Friichte selbst keltern. So begleiten wir jede Frucht mit Erfahrung und Leidenschaft bis zum
fertigen Saft. Die sorgfiltige Auswahl der Friichte und ihre schonende Verarbeitung prigen unseren
hohen handwerklichen Qualititsanspruch seit tiber 100 Jahren.

ICH WILL ...

... nichts mebr verpassen.
@ Gehiren Sie zu den Ersten, die von aufregenden
’ neuen Kreationen, besonderen Ereignissen und

vielem mebr erfabren.

Anmeldung zu

unserem Newsletter

19 10 &
UNTIRSTOTZEN
o it von NABU
Naturschutzbund Deutschiand e.V.
Bezirksverband Krefeld/Viersen
Partner der Kreisgruppe Wesel
Obstwiesen AG Kreis Kleve

VDP.DIE PRADIKATSWEINGUTER

PRIVATKELTEREI VAN NAHMEN - Diersfordter Strafle 27 - 46499 Hamminkeln/Rheinland
info@vanNahmen.de - www.vanNahmen.de - Tel. 02852-960 990



