Wenige Zutaten, richtige Temperatur
Winzerin erklart ihr verbliffend einfaches Gliihwein-Rezept

Wittlich - Nach einem traditionellen Familienrezept bereitet das Wittlicher Weingut Mertes seit
vielen Jahren seinen Gliihwein zu und lockt damit die Gaste zu den hiesigen Weihnachtstagen.
Simone Mertes verrat, was drin ist und was einen guten Gliihwein ausmacht.

Von Ursula Bartz

Nach einem traditionellen Hausrezept bereitet Winzerin Simone Mertes aus Wittlich ihren Gliihwein
zu. Foto: TV/Christian Moeris

Wenn die Tage dister und eisig werden, ist er das Labsal fiir die Seele, der Gaumenschmeichler
frierender Kreaturen: Glihwein. Manche von Ilhnen werden jetzt stohnen: ,Welch siiBes Gesoff!“ Und
ja, wer sonst nur trockene Tropfen trinkt, den wird auch der beste Glihwein womoglich nicht
begeistern. Alle anderen, die sich auf Weihnachtsmarkten oder tiberhaupt an kalten Tagen Hande und
Gemiit erwarmen wollen, die greifen gerne zu — mal rot, mal weiR, mal mit Schuss oder ohne. Aber
hoffentlich immer aus gutem Wein zubereitet.

Dass es ohne diesen nicht geht, predigt auch Simone Mertes, Inhaberin des Weinguts Mertes in
Wittlich: ,Nur aus einem guten Grundwein lasst sich guter Gliihwein machen.” Der Weihnachtsmarkt
in der Sdubrennerstadt, heute Weihnachtstage genannt, ist ohne jenen aus ihrem Haus kaum denkbar.
Seit jeher betreibt die Winzerfamilie dort den Glihweinstand, sozusagen das Herzstlick eines jeden
Weihnachtsmarkts.

Info Wittlicher Weihnachtstage

Eine stimmungsvolle Atmosphare konnen die Besucher der Wittlicher Weihnachtstage ab Freitag, 24.
November, am Platz an der Lieser erleben. An lGberdachten Stehtischen und kleinen Holzhitten mit



Sitzgelegenheiten kénnen sie neben Glihwein und heiRen Cocktails siiRe und herzhafte Leckereien
genieBen. Am 16. und 17. Dezember kommen weitere Standbetreiber hinzu.

Dazu gibt es ein Rahmenprogramm fiir Grof$ und Klein sowie Musik. Los geht es am 24. November um
11 Uhr mit dem Weihnachtsbaumschmiicken mit der Kita Brautweg. Von 14 bis 16 Uhr gestaltet das
Haus der Jugend ein Kinderprogramm. ,Bobby & Out of control“ spielen ab 18 Uhr
Weihnachtsschlager, bevor die Weihnachtstage um 19 Uhr offiziell er6ffnet werden. Das komplette
Programm finden Sie unter www.wittlich.de.

Die Stande haben wochentags ab 11 Uhr und sonntags ab 13 Uhr bis etwa 19.30 Uhr getffnet. Ende ist
am 19. Dezember.

Nelken, Zimtstangen und Pfefferkorner kommen in den Wittlicher Glithwein

Das Rezept stammt von ihrer Schwiegermutter Karin. Das Geheimnis? Zimtstangen, Nelken,
Pfefferkorner. Das war’s? Das war’s. So kurz, so gut. Kein Schnickschnack und vor allem keine
Wiirzmischungen, Aromen & Co. So entfalten Wein und Gewidrze ihren feinen Geschmack, es wird
bekdmmlich und nicht zu sif — auch wenn ein wenig Zucker nicht fehlen darf, sagt die
Winzermeisterin.

In einem Erhitzer aus Edelstahl, der theoretisch bis zu 1000 Liter fasst, erhitzt sie den Wein zusammen
mit den Gewdrzen und lasst ihn mindestens drei Tage lang ziehen. Dabei diirfe er nie heilRer werden
als 60 Grad, erklart Mertes, ansonsten verfllichtige sich der Alkohol.



