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Tolder Hiinen Ky

Die Heidsmiihle in Manderscheid

Ein Familienbetrieb zwischen Natur, Tradition und modernem Tourismus

von Waldern, Wanderwegen und den vulkanisch

Tid eingebettet in das Tal der Kleinen Kyll, umgeben
geprégten Landschaften der Eifel liegt die Heids-

zurfick. Bereits 1840 wurde das Anwesen als Getreidemfihle
erbaut. Uber viele Jahrzehnte war die Mthile Teil der regiona-

der seit lmwmn.nnmwmbmedervmmderm
steht.Werdie  tigen ichin ein Sageverk
ins Tal fahrt, dass um.
hier die Zeit ein wmg \angsamer vergeht. Das Rauschen
des Wassers, da diealten idylli-
die Ruhe des schen Schon
‘bewusst suchen: Natur. ab Wanderer und
Kaffee, frische i Kuchen genie-

Natur pur~ ist deshalb weit mehr als ein Werbespruch des
3 i 2 5 . s

Ben. In einer Zeit, in der die Menschen begannen, die Eifel als

der Umgebung
ten Naturerlebnis. Selbst auf der Terrasse ist Rauchen nicht

zu einem beliebten Ziel fir Wanderer und Ausfiiigler.

om0

Renkonnen.

Die Lage des Hauses spielt dabe eine zentrale Rolle.In

(Oben: Der Hotelbere fer Heidsmihie
verfigt dber insgesamt 59 Betten.

Links: Noch einem aktiven Tag in der Notur Gt der
‘Souncbereich zum Entspannen und Wohlfiihien ein.

Doch die Geschichte der Heidsmhle ist nicht nur von
Wachstum und Exfolg geprégt. Einen scheren Ein-

14. Juli 2021 verhee-
rende Hochwasser, das grofie Teile der Eifel zerstorte,
traf auch die Hudsmm\lc ‘mit voller Wucht. Innerhalb
‘weniger.
und die 'remsse umernssa Der Pegel der Kleinen

Koiche, Technik
und grofie Teile der Infrastruktur im Erdgeschoss
wurden massiv beschdigt.

For die Familie und die Mmrbmer wnrdus ein

der N&he zum -Pfad und in

Néhe des Eifelsteigs und des bekannten Lieserpfads
gelegen, ist die Heidsmahle nmdeakr Ausgangs-

Schock. Dennoch
nach der Katastrophe fir den Wiederaufbau. Beein-
dru('kznd war vor allem die Geschwindigkeit, mit der

punkt far

Vulkaneifel. Der Trend zum naturnahen Urlaub hat
sich in den vergangenen Jahren deutlich verstarkt.
Besonders auftellig ist dabei, dass immer meh junge

Menschen Wandern,

2 wurde. Um den gastrono-
mischen Betrieb
zukBnnen, errichtete man kurzerhand eine originale
Almharte aus Passau auf dem Gelande. Diese unge-
wohnliche L

nisse fOr sich entdecken.

Tobias Stadtfeld lebt d.ltse Leidenschaft selbst aktiv

‘bewirten. Das Hotel selbst bl.!b gedffnet.

Die Monate nach der lut waren gepragt von enormem

vor. Er

Erfahrung.

Wanderer und Moun-

tainbiker und kennt die Wege und Trails der Region

Einsatz, i sfor-

derungen und unzahligen Arbeitsstunden. Schitt

uthenti- Dbeseitigt, technische

scher Bezug zum touristischen Angebot des Hauses.
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Damit wurde der Grundstein fir die heutige Entwicklung des

Hauses sind die Forellen, die direkt im zhm\ahgen Muhlen-

legt. In den folgenden urde graben Frischer: asst sich ein
der i inuierti i isiert. Neue Produkt kaum anbieten. Die l’omlznxmthu gehbren seit
i di ie wurde ausgebaut  Jahrenzu Angeboten der
und das i térker an die Bedfrfnis- stehen von
seder der Urlaubsgaiste angepasst. Tradition und
durch Wild au: Waldern,
‘Trotz aller Verénderungen ist die Heidsm@thle bis heute ein sowie Kiiche.
familiengefahrter Betrieb geblieben, der grofien Wert auf
i i legt. Seit inzwi 20. die udemals
Viele Gaste kennen das H it undbesuchen  Gastgeber zur
inder dritten Damit
mese enge Bindung entsteht nicht zufalig, sondern durch Qualitat i Di
ine die auf Nahe, i und it mi i Lieferanten ist dabei
Authentizitdt setzt. fester il der U i
54 Mitarbei- Das Restaurant bietet rund 120 Pl&tze im Innenbereich sowie
terinnen und Mitarbeiter. Besonders wichtig ist dabei die weitere 140 PlAtze auf der grofizgigen Terrasse direkt am
Gastronomie, die weit Qiber die Region hinaus einen hervor- Waser 24hit die Terrasse:
ragenden iefSt. Fanf K&che und sieben den der Gaste. Wanderer, Rad-
sorgen taglich daft, dass regionale und saisonale Gerichte auf  fahrer, Urlauber und Tagesgaste geniefien hier die Kombina-
‘hohem Niveau dert tion au is, Ruhe und

November 2022 war die Heidsm@hle schlieflich

nutzbar.

Dass die Betreiber trotz dieser enormen Belastung
weiter in die Zukunft investieren, zeigt die jongste
Erweiterung des Hauses. Erst 2025 wurde ein neuer

gt die
insgesamt 50 Betten. Mit der Erweiterung reagiert
der Betrieb auf die wachsende Nachfrage nach
Urlaub und

Trotz aller Modernisierungen hat die Heidsmahle
ihren urspringlichen Charakter als Ort personli-
cher Gastfreundschaft, regionaler Identitat und
echter Naturverbundenheit bewahut. Die Heids-

nen Tourismus in der Eifel: regional verwurzelt,

f0r neue Entwicklungen. Die Verbindung aus Ge-

schichte, Gastlichkeit, Kulinarik und Natur macht

d it mehr als einem ieb. Die
istein

- gepragtvon Wandel, Bestandigkeit und der F&-

higkeit, wieder

neuanzufangen. (hfr) B

regionle und sasonole Spesen i bester @
Beson
enemalgen Mikiengraben

jeden Tog dorum,

bereiten.

e Speziolitit des He

es sind die Forellen, die direkt im

ochsen.

HOTEL-CAFE-RESTAURANT HEIDSMUHLE
Mosenbergstr. 22
54531 Manderscheid

Telefon: +49 6572/747
post@heidsmuehle.de
'www.heidsmuehle.de

Regionalmarke EIFEL GmbH



Druckversion

Regionalmarke EIFEL - Pressespiegel - 2026

EIFEL

Sommermenti
aus der
Heidsmiihle
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Vorspeise
Wraps mit Réucherforelle

Zutaten:

300 g Ritucherforellenfilet
150 g Frischkaise

1gewtirfelte Schalotte
1Zitrone

2 Wraps (25 cm Durchmesser)
Frischer Dill

Frischer Rucola

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Dill waschen und hacken. Forellenfilets in ca. 1 cm
grofie Wilrfel schneiden oder zerdricken und gemein-
‘sam mit dem Saft der Zitrone und dem Frischkése

i ? den Dill
Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wrap mit dem Forellenmousse bestreichen,

mit Rucola eng

Aus der Rolle ca. 3-5 cm lange Stlicke schneiden

und anrichten.

Hauptspeise (Beilage)

Eifeler Doppekooche

Zutaten for eine Backform:

1kg Kartoffeln Den Backofen auf 200°C (Umiuft ) und

2Eier it . W die Kartoffeln einen hohen il haben, dann sollte

1gewdrfelte Zwiebel man sie i ie it den Eiern,

2geraspelte M6hren ‘Mohren, Lauch, ilie 2wiebel zu eir wilrzen

18t Lauch, fei it und Eir B einen i Topf einfetten und

Mehl ‘mit der Kartoffelmasse befdllen.

Petersilie

Muskat, Salz, Pfeffer Den. im Backofen bei 2Stunden backen, bis eine schéne
Kruste entsteht.

Hauptspeise
Saltimbocca vom
Eifelschwein

mit Thymiansauce

Zutaten:

800 Schweinefilet
100ml WeiSwein
4EL Butter

16 Scheiben Ei

16 Salbeiblatter
100 mi Sahne
Pfeffer, Thymian

sehrdani

Zubereitung:

trocken
und ggf. Fett befreien, danach in 8 gleich grofe
Scheiben schneiden. Die Schnittfldchen jeweils mit

i und die mit
2Scheiben Schinken einwickeln.
Die Butter in der Pfanne erhitzen und die Filets
ca.3- 4 Minuten anbraten, dabei die Filets etwas
pfeffern. Salz wird nicht bendtigt, da der Schinken
2-3 Minuten anbraten. Dann die Filets warmstellen
und d i Pfanne
mit dem Weiiwein und der Sahne auffollen,
‘mit Thymian wiirzen, kurz aufkochen und mit
dem Schneebesen verrthren.

i ‘mit dem un

Sauce servieren.
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