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DIESE AUSSAGE TRIFFT GERADE BEI DEUTSCH
LAND BEHERRSCHT ES DERART GUT, SOWOHL TROCKENE, HERBE ALS
AUCH SUSSE WEINE ZU KREIEREN - IN WEISS UND ROT. JEDE REGION
HAT NEBEN HERVORRAGENDEN WEINGUTERN DAZU IHRE GANZ EIGENEN

KUL|NAR|SCHENVORZUGE,UNDSO|S_TWE|N DIEPERFEKTE BEGLEITUNG,

UM AROMEN ZU UNTERSTREICHEN.

Auch vereint ein einziges Glas Wein Unmengen a
Wissenschaft und die Liebe zum Detail. Die Liebe zu jed Beere. Wir kdnnen ausgiebig
liber edle Tropfen diskutieren und uns tber Geschmack nterhalten, worauf es jedoch
ankommt, ist, ob der Wein uns schmeckt. Wie sagt man doch so schon: ,Jedem nach seinem

Gusto.” Bei der Vielfalt wohl kein Problem.

n, Traditionen, Handwerk,

Vielleicht bietet Ihnen die vorliegende Ausgabe eine Art Orientierung, um
das erkldrungsbediirftige Naturprodukt Wein emotional und fachlich besser
transportieren zu konnen. Oder Sie dndern Ihre eigene Sichtweise auf deutschen
Wein und entdecken vollig neue Geschmacker.

{ HOT STORIES

In 12 Hot Stories gewahren uns erfahrene und junge Wi
Einblicke in ihren Alltag, wir beschaftigen uns mit der Vermar
der Herstellung und mit Trends. So dass Sie am Ende u
Erfahrungen reicher sind, auf den Geschmack komme:
Potenzial in der Kombination von Essen und Wein erks
Getrank ist so personlich wie Wein.

it
Weinempfehlungen
r,und sprechen mit
ohne sommerliche
ss, Snacking oder
s alle ist.

Passend zum diesmaligen Superthema Wein unte
Weinblogger Daniel Bayer iiber Reform der Weingeset
und Trends. Weiter widmen wir uns dem besten Weinbe:
Wassersommelier Timo Bausch. Doch was ware die Somm
Trendthemen und Genussempfehlungen? Egal ob Antipasti,
Grillgliick, wir zeigen, wie vielfdltig und duRerst wichtig Genuss

In diesem Sinne, viel Spaf} mit der

lhr Ralf Lambert
Geschaftsfithrer INTERGAST
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BRANDHEISS

BRANDHEISS

JETZT IST GENAU DIE
RICHTIGE ZEIT FUR NEUE
AROMEN, SPRITZIG-
FRISCHE DRINKS, DEFTIGE
BEGLEITER FUR DIE GRILL-
SAISON UND GANZ VIEL
GENUSS.DIE TAGE
WERDEN WIEDER LANGER
" UND WARMER, DAS
ESSZIMMER WIRD WIEDER
OFTER INS FREIE VERLEGT.
DAS BEDEUTET AUCH: VIEL sind die Knob
g FREIHEIT BEI DER schmecken U
o3 ZUSAMMENSTELLUNG
~ DER SPEISEN.

DIE DUN

In Spanie

0,275 |, www.wildesusi.de

{mss DIE Saww RAUS!

b Hier kommt die ehrliche trockene Weinschorle ohne
Zusatze oder Aromen. Borstig, spritzig, trocken - mit
Haaren auf der Brust und dabei immer eine Lady:
Das ist die Wilde Susi. lhren Namen verdankt die
Weinschorle der handzahmen und inzwischen
verstorbenen Wildsau von Heinz, einem Mitar-
beiter des Weinguts Wasem. Susi folgte Heinz
und dessen Schaferhund Sam auf Schritt und
Tritt, wurde durch regelmaRige Kneipen-
besuche zu einer lokalen Beriihmtheit in
Ingelheim am Rhein. Fir die Wilde Susi

s wird ausgewahlter trockener und vega-
L ner Bio-Silvaner-Weiwein verwendet

b und mit klarem Wasser gemischt.
T f

Gastronomie ni

uon Bettina Schneider

K Seile

DER WONDERKNOLLE

2 Knollen, www.deli-vinos.de

n ist schwarzer Knoblauch aus der
icht mehr wegzudenken. Gourmets

lieben die fermentierte Knolle in Brot, Pralinen,
zum Grillen und in Saucen. Seit Neuestem

lauchzehen leicht klebrig, weich und
MAMI. Wie? Eine Mischung aus leicht
sauerlich und aromatisch feiner SiiBe.

NATGRUCH &
ONWIDERSTEHUCH lxro$S

22,5 g, www.shoreseaweed.com

Herrlich kross und ganz
viel Meeresluft - das
zeichnet diesen Snack aus.
Proteine, Ballaststoffe, Mi-
neralstoffe und der dezente
Geschmack von Seegras
vereinen sich in diesen ultra-
leckeren und kalorienarmen
Seaweed Puffs. Aus Reis- und
Maismehl gepufft, sind diese
neuen laktosefreien und
glutenfreien Appetizer fiir
jeden Outdoorbereich
geeignet.

250 ml, www.junip-organics.de

Ob zum Kochen, Backen oder
als besonderes Aroma in
sommerlichen Drinks, mit
dem koniglich leckeren
Basilikum-Infuser von
Junip bekommt man eine
tolle biozertifizierte
Alternative zu Sirup.
Da er aus 100 % hand-
verlesenen Krautern
besteht, schmeckt
man nichts aufer
Bella Italia und setzt
vielen Kiichen-
kreationen das
i-Plinktchen auf.

KEEP CALM & KO CH MIT
Karmma!

50 g, www.boomkitchen.co.uk

Mit diesem Curry-Kit kreieren
Sie binnen weniger Minuten
ein mild-pikantes Curry
auf Basis von asiatisch-
indischen Gewiirzen und
Kokos. Das Tolle daran:
Mit jeder verkauften
Packung wird an die
Frank Water
Organisation
gespendet.

JACOBS
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FAIRTRADE

o Hochste Qualitdt fiir den
professionellen Einsatz

IJDE | PROFESSIONAL

A coffee for every cup
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Auch wenn'ihr Name eher wie eine Kampfsportart klingt, wird die
japanische Superfrucht oftmals.noch unterschatzt. Das helle

Fruchtfleisch tberrascht mit seiner komplexen Kombination

aus zarter Siile, leichter Bitternote und dezenter Saure. Der
Geschmack konnte'wie eine Mischung aus Mandarine und '
@ Grapefruit beschrieben werden. In der Kiiche ist sie ein echter
- Alleskonner und Trumpf vieler Spitzenkdche. ;
‘ NICHTS VERKORPERT DIE.SEHNSUCHT NACH ' :
| SOMMER UND MEER SO SEHR WIE ZITRONEN. \AHA T
;‘ ZITRUSFRUCHTE SIND VERLASSLICHE VITAMIN- . \’k ”J}. Y — Gie

LIEFERANTEN, BASIS VIELER KONFITUREN Probieren o)
UND SUSSER GETRANKE.GERICHTEN VER- . [t
LEIHEN SIE GLEICHZEITIG EINE ERFRISCHENDE sere f(/zeﬁfél
SAURE UNQ EINE GEWISSE LEICHTIGKEIT. ZITRUS- AuRerlich einer Limette gleich, ist sie doch so viel aromatischer un
FRUCHTE BRINGEN EINFACH SONNE AUF als ihre griine Schwester. Sie erinnert an Mandarine, Bitter-
DEN TELLER.DOCH ES GIBT 50 VIEL ‘ orange, Limette und rosa Grapefruit und gibt vielen Marinaden,
MEHR ALS ZITRONE, ORANGE Saften und Wokgerichten eine exotische, feine Note.
ODER MANDARINE. Die innovativen

uon Bettina Schneider Waffelprodukte eignen sich

‘““AJ‘ hervorragend als nachhaltige
Ihr bizarres Aussehen ldsst sich mit ihrem intensiv \“ #4

... ZUm Beispiel unsere
Waffelbechervariationen

und biologische Alternativen.
blumigen, frischen Duft kaum in Einklang bringen.

Spitzenkdche schatzen die Diva unter den Zitrus- Genus§ ohne Reue.
frlichten, da sie kein Fruchtfleisch enthalt und so . =
perfekt zum Kandieren verwendet werden kann.

Wie Triiffel frisch tiber die Speisen gehobelt, entfal-

tet sie ein-unglaublich frisches Aroma.

Ein fruchtig-saurer Geschmack und “RANG[

ein hoher Vitamin-C-Anteil sind Da es tatsachlich iiber 400 ver-
ihre Markenzeichen. lhre basische schiedene Orangensorten gibt,
Wirkung hilft beim Entsauern des i istsie wohl die beliebteste
Kérpers und ve'rhlndert das Oxidie- Zitrusfrucht der Welt. Si und ﬁ Was viele nicht wussten: Die Grapefruit ist eine eher zufdllige
ren von geschn|.ttenern Obst. lhre vielseitig verwendbar, hilt sie \\ Kreuzung aus Pampelmuse und Orange. Der sauerliche und
ursprungllche Heimat 0= a.n.d.ers C sich bei kilhler Lagerung einige % erfrischende Geschmack ist Basiszutat fiir viele exotische
als viele vermuten - nicht Sizilien, / Wochen und gibt ein tolles Getrénke und Gerichte. Blattsalate, Avocados und Frischkdse
sondern Asien.

Aroma bei Backwaren, Suppen freuen sich im Sommer {iber den herben Begleiter.

Sie ist die edle kleinere Schwester der Orange.

R ° oder Marinaden. y
Gut schalbar und somit bestens to go F I ” - .
s Fingerlimetten kommen aus Australien
verzehrbar, wird sie gerne von /

und werden auch als Limettenkaviar

Grof und Klein gegessen.Zu Die griine Verwandte der Zitrone ist . ( :
den bekanntesten Sorten der sauerlich-wilrzig, kernlos und reich bgzelchnet,\{s{ell das sa.ure Fruc.htﬂelsch
Mandarine gehdren die Cle- an Kalium, Eisen, Zink, Kalzium, VYIe kleine Kiigelchen |_n dfer griinen Frl{cht A
mentine und die Tangerine, Folséure sowie Vitamin A, E und C. S R S B SIS Em- . @
da diese Sorten besonders Doppelt so saftig wie die Zitrone, haufiger, da sie kreative Aromenspiele mit "g : : .'_1..
o

. ) . S
aromatisch, saftig und mild im ist die Limette sogar in den AEED AU Sk, /}” ° @
Geschmack sind. USA Hauptbestandteil beliebter afk [ ' “"
Desserts wie dem Key Lime Pie. o . e
WWW.stenger.eu
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10 FAKTEN UBER

Schale

Keime

GIGANTISCH &8

extrem hart.

keine

Ach, du

“

In jeder 11.000sten

Kokoswrasser Blutplasma

Blutplasma ahnlich

SUPERKRAFTE?

Super-
krafte” antimikrobiell antiviral

R ‘6 ga  antimykotisch
2

Iriichtchen

6 WASSERRATTE

Aufdenhiille
wasserdicht

Die
der Welt!

ersetzt
Trinkwasser

,Coco de Mer".

eine Perle
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A aaﬂ den Giack,

Olive & Florini im Exklusivinterview

UNSERE HERZEN SCHLAGEN GERADE BEI LECKEREIEN,
DIE URLAUBSERINNERUNGEN WECKEN,HOHER.WENN
LANGE ABENDE UNTER FREIEM HIMMEL ZU AUSGIEBIGEN
SCHLEMMERTREFFEN AVANCIEREN UND VIELFALT
AUF DEM TISCH GEFRAGT IST,SIND ANTIPASTI
GERN GESEHENE VORSPEISEN.WIR LASSEN

7%

MONTE IN DIESER AUSGABE ZWEI KLASSIKER DER
b MARKE MONTE CASTELLO PROFESSIONAL
e ZU WORT KOMMEN. GARANTIERT MIT
UBERRASCHUNGSEFFEKT!

(rniane @él/ea Worsn, seid e o Obisenein Sl fin ipask?
o &, >,

Ohne eingelegte Oliven keine Antipasti-Platte. Das ist doch klar! Die Marinade macht den feinen Unterschied.

1 seid, die Grinen. QWelcle sind, dean agmf&zf gwo‘w&n. die
anen oo die sclwanson Oliven?

Ob griin oder schwarz: Unsere Farbe ist vom Reifegrad abhéngig. Werden wir schon nach kurzer
Zeit geerntet, sind wir meist noch griin. Reifen wir langer, verdndern wir unsere Farbe iiber
violett zu schwarz. Dabei verandert sich auch der Nahrstoff- und Fettgehalt. Wir ,Griinen*
enthalten mehr Calcium und Magnesium, der Fettgehalt liegt bei etwa 13,5g pro 100g.
Die schwarzen, vollreifen Oliven haben hingegen schon bis zu 45 g Fett pro 100g. Aber
keine Angst, der groRte Teil sind ungesattigte Fettsdauren und gesund.

Warum muss man Oliven mé%m?

Haben Sie schon einmal eine rohe Olive frisch vom Baum probiert? Oliven haben
sehr viele Bitterstoffe und sind praktisch ungenieibar. Daher werden sie nach
der Ernte erst einmal in Salzlake eingelegt. Die Salzlake wird in den ersten
Wochen haufig ausgetauscht, weil das Salz die Bitterstoffe aus den Oliven zieht.
Nach dem Entbittern werden wir mit Rapsél mariniert, so dass ein schiitzender
Olmantel entsteht und wir auch Linger haltbar sind.

Warum bt ucf ’ nt@;cf als
b By T

Uns stellt man oft nach der Bestellung des Gastes auf den Tisch, denn wir sind
weltweit ein gern gesehener Gruf aus der Kiiche. Wir machen Appetit auf mehr und
zusammen mit leckerer Focaccia oder weiteren netten Amuse-Gueules machen wir
Gaste gliicklich. Wir sind ein Synonym fiir die Gastfreundschaft und ,Extrameile” unseres
Gastgebers. Willkommen!

Weker Bomandt don Name Flonini?

Wir sind rote Spitzpaprika, die in der Region Florina (Nordgriechenland)
angebaut werden. Daher kommt auch unser Name ,Florini’, der sich seit unserer
Kultivierung im 17.Jahrhundert immer mehr verbreitet hat. Wir gelten sogar als
beste rote Spitzpaprika Griechenlands aufgrund unseres besonderen Aromas.
Mittlerweile werden wir auch in Makedonien und Thrakien angebaut und
gehdren zu den erfolgreichsten griechischen Exportprodukten.

Wee werdet fr meist senvient?

Da wir leicht siiBlich sind, passen wir perfekt zu Schafskase, Frischkdse und
auch allen anderen Kasearten. Pikant eingelegt in Rapsol und Gewiirze werden
wir gerne anschlieRend mit der Kasecreme gefullt. Hmmmmm ...

Euer Bualititsmenbmal?

Gerade wir von Monte Castello Professional zeichnen uns durch authentischen
Geschmack, eigene Rezepturen und feinstes Rapsol aus.Auch durchlaufen wir
strengste Qualitdtskontrollen in der Produktion und Hygiene, und was nicht zu
vergessen ist: Am Anfang stehen erlesene Erzeuger.

é{@@ﬂw&j%%//

EIN PERFEKTES PAAR

eichte, junge Weine wie Riesling, WeiRburgunder oder
Scheurebe sind die besten Begleiter von Antipasti & Co.
Gerade deutsche Weifweine sind optimal,da sie genau-
so vielseitig und bekdmmlich sind. Zu Oliven konnen Sie
allerdings auch kraftige Schaumweine reichen.

Wir verwenden ausschliefllich Kartoffeln,
die aus besten Anbaugebieten, wie
der Heide und der Altmark, stammen.
Hochste Qualitat und ein Geschmack
wie frisch gekocht werden von uns
jederzeit garantiert.

Fertig gekochte, vakuumverpackte
Kartoffeln — sofort einsetzbar

Mehrere Monate haltbar -
ohne Konservierungsstoffe

Ganzjahrige Lieferfahigkeit
bei gleichbleibender Qualitt

Uber 50 Jahre Erfahrung
garantieren beste Qualitdt

www.grocholl.de
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DIE SICHERHEIT VON LEBENSMITTELN IST
GESETZLICH GEFORDERT. DARUBER HINAUS LEGT
MITTLERWEILE MEHR ALS DIE HALFTE DER
VERBRAUCHER ZUNEHMEND WERT AUF
QUALITATIV HOCHWERTIGE LEBENSMITTEL.
ZUSATZLICHES VERTRAUEN WIRD UBER
GUTESIEGEL GESCHAFFEN, AN DENEN
SICH HANDLER UND VERBRAUCHER
BEIM EINKAUF ORIENTIEREN. DIESES FEEDBACK
HAT AUSWIRKUNGEN AUF DIE GESAMTE
WERTSCHOPFUNGSKETTE VON LEBENSMITTELN,
SO DASS EIN INTERNATIONAL ANERKANNTER
STANDARD FUR DIE AUDITIERUNG VON

IECK ]
.. [T SCHEAE ]

LEBENSMITTELN GESCHAFFEN WERDEN MUSS.

KOMMUNIKATION SCHAFFT GENUSS

Eine Mdglichkeit zu zeigen, dass im eigenen Unternehmen Lebensmittelsicher-
heit iiber die gesetzlichen Anforderungen hinaus grofgeschrieben wird, ist die
Zertifizierung nach IFS - dem International Features Standard -, welche 2003
gemeinsam vom Handelsverband Deutschland, dem franzosischen Handelsver-
band und Vertretern des Lebensmitteleinzelhandels entwickelt wurde. Der IFS
baut dabei auf die bekannte Qualitatsmanagementnormenreihe 1SO 9000 ff.

& O

IFS FOOD IFS LOGISTICS
Verarbeitung und Herstellung von
Lebensmitteln, insbesondere Eigenmarken

VORTEILE DER ZERTIFIZIERUNG NACH IFS

FUR HERSTELLER

Eine Zertifizierung nach dem IFS-Standard bietet Unternehmen sowohl im
Bereich der Produktion als auch im Marketing entscheidende Wettbewerbsvor-
teile. Erstens gibt es einen Nachweis unabhéngiger Dritter iiber die Einhaltung
hochster Standards. Das sichert den Ruf des Unternehmens, das hochwertige
und sichere Produkte herstellt. Zudem gewadhrleistet eine kontinuierliche
Uberwachung die Vermeidung von Produktionsabfillen. Nachbesserungen und
Ruckrufaktionen werden reduziert sowie zeitliche und personelle Ressourcen
effektiver genutzt. Lieferantenbeziehungen werden verbessert,

.

Lagerung, Verteilung und Transport von
Lebensmitteln und Non-Food-Produkten

auf, beinhaltet aber zusatzlich die Grundsatze des HACCP inklusive des
Umgangs mit Allergenen. Unterteilt ist die IFS-Zertifizierung. in drei Unter-
kategorien: IFS FOOD, IFS LOGISTICS und IFS BROKER. Ziel ist es, dass ein
internationaler gemeinsamer Standard erreicht und eine Vergleichbarkeit bzw.
Transparenz entlang der gesamten Lieferkette geschaffen wird. Einzelhdndler
haben so ein einheitliches Vergleichssystem fiir ihre Lieferantenauswahl.

O0—0

IFS BROKER

Broker fiir Lebensmittel,
HPC-Produkte und Verpackungen

was eine erhohte Auftragschance mit sich bringt, und auch die Teilnahme an
einem globalen Netzwerk ermdglicht viele neue Handelsbeziehungen und Op-
timierungen des eigenen Unternehmens.

Doch noch nicht genug: Anfang 2020 soll die neue Version IFS 7 kommen. In der
neuen Version soll sichergestellt werden, dass alle Anforderungen auf dem
derzeitigen Industriestandard sind und mehr Zeit fiir die Prifung in der
Produktion eingeplant wird. Die Priifung von Dokumenten wird im Umkehr-
schluss auf das Notwendigste beschrankt.

JJR SID
Fo-ccRIFAER]

RUGENC&C

Wir sind seit 2007 1FS-zertifi-
ziert. Vorteile sind unter anderem die
Sicherung des Rufs unseres Unterneh-
mens als Hersteller und Dienstleister
hochwertiger und sicherer Produkte,
die liickenlose Riickverfolgbarkeit und
die effektive Nutzung von Ressourcen.”

RULLKO
,Von den meisten unserer Kunden

wird die IFS-Zertifizierung inzwischen voraus-
gesetzt. Wir beliefern im Care-Markt viele grofie
Kundengruppen mit Lebensmitteln aller Art -
ohne IFS-Zertifizierung wiirden wir bei Aus-
schreibungen und Auftragsvergabe seltener
als Partner ausgewahlt, denn die Zertifi-
zierung schafft Vertrauen.*

Rullkom

GV-FRISCHDIENST

WALTHER
,Die IFS Zertifizierung hat folgende Vorteile WALTHER @
fiir unsere Kunden: Sie bekommen so ei- el

nen Nachweis liber die Einhaltung hdchs-

ter Standards bei den Lieferanten und auch
Produktvorschriften und Lagerhaltung wer-
den iiberwacht und eingehalten.

PROHOGA
,Wenn man im GV-Bereich am
standig wachsenden Marktsegment
Kliniken, Schulverpflegung und Senio-
renresidenzen’ partizipieren will, ist die Zertifi-
zierung nach IFS das MaR der Dinge. Aber auch
im Bereich der inhabergefiihrten Hotellerie
gewinnt das Thema Zertifizierung und IFS an
Bedeutung. Beispielsweise, wenn ein Hotel seinen
Spa-Bereich zertifizieren lasst. PROHOGA war hier im-
mer schon sehr gut aufgestellt.”

Sweet Potato Love by LambWestonaas

www.lambweston.eu

lambWwaw...

SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES
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uon Bettina Schneider

DANIEL BAYER IST NICHT NUR WIRTSCHAFTSINGENIEUR, SONDERN AUCH
PASSIONIERTER WEINKENNER UND BLOGGER. BEREITS FRUH IN DER
FAMILIAREN WEINBAR DIE LIEBE ZUM WEIN KENNENGELERNT,FASSTE ER
DEN ENTSCHLUSS, GENAU DIESE ONLINE MIT DER WELT ZU TEILEN. ER
LERNT WEIN ZU VERSTEHEN. GRUND GENUG FUR UNS, IHN GERADE ZUM
THEMA WEIN GENAUER ZU BEFRAGEN.

HALLO DANIEL,WIE HAST DU DEINE LIEBE ZUM WEIN ENTDECKT?

Wein war bei uns in der Familie schon immer ein stetiger Begleiter. Nicht nur beim Essen, sondern
auch in unserer Weinbar ,Egons La Bodega“in Weiden drehte sich alles stets um den edlen Tropfen.
Schon frilh fing ich damit an, in jedes Glas meine Nase zu halten, um die verschiedenen Aromen zu
entdecken. Aus Neugierde wurde Interesse, aus Interesse wurde Passion und aus Passion wurde
schliefSlich mein Blog www.wein-verstehen.de.

DU BISTWIRTSCHAFTSINGENIEUR SO GANZ NEBENBEI.WIE SCHAFFST DU ES,
BEIDES ZU KOMBINIEREN?

Die Arbeit hat natrlich Prioritat und so kommt es oft vor, dass ich no’ch bis spt in der Nacht

an einem Artikel Uiber einen bestimmten Wein sitze. Das geht nur, wenn wirklich Leiden-

schaft mit im Spiel ist. Da steckt das Wort schon im Detail: LEIDENschaft. Das Schone aber

ist, dass ich von meinen Lesern, Horern und Followern jede Menge Motivation tanken

kann. Ihre Kommentare und das positive Feedback treiben mich an, immer weiter zu

machen, auch wenn es Tage gibt, an denen es wirklich hart ist, alles zeitlich unter einen
Hut zu bekommen.

WIE BIST DU AUF DIE IDEE GEKOMMEN, BLOGGER ZU WERDEN?

Als ich 2016 mein Studium beendet hatte und deshalb keine Zeit mehr blieb, neben-
bei in der Bodega Wein auszuschenken, merkte ich schnell, dass da etwas fehlte. Die
langen Gesprache mit den Kunden, das Philosophieren iiber den Wein und seine

Machart, die Durchfiihrung von Weinproben und die Gesprache mit den Winzern.

All das war auf einmal fort. Eines Abends saf ich alleine bei einem Glas Wein und
dachte mir, wie schén es doch ware, diesen Wein mit anderen zu besprechen und

meine Eindriicke zu teilen.Da kam mir auf einmal die ziindende Idee: Starte einen
Weinblog!

DAS WEINGESETZ AUS DEM JAHRE 1994 SOLL EINER UMFASSENDEN
REFORM UNTERZOGEN WERDEN.WIE SIEHST DU DAS?

Es ist wie mit fast allen Gesetzen und Richtlinien, die vor vielen Jahren festgelegt
wurden.Viele sind mittlerweile veraltet und passen nicht mehr in unsere moderne
Zeit. Die neue Generation hat vollig neue Denkansdtze und Werte als die noch vor
10 oder 20 Jahren diblichen. In beinahe allen Weingitern, die ich besucht habe, gab
es seitens der Winzer Verbesserungsvorschldge fiir das deutsche Weingesetz. Man
muss sich nur mal meine Podcast-Episode mit Florian Lauer von der Saar anhoren.
Er beschreibt darin sehr ausfiihrlich,wo der Schuh driickt.

HAST DU PERSONLICH EINEN GUTEN WEIN IM KELLER, DEN DU NIEMALS
TRINKEN WILLST, SONDERN LEDIGLICH BESITZEN WILLST?

Wein ist fir mich zum Trinken da. Die grofite Wertschdtzung, die ein Winzer erlangen kann, ist,
wenn sein Wein getrunken wird und er geschmeckt hat. Die beste Flasche niitzt nichts, wenn
sie im Keller verstaubt und nicht gedffnet wird. Abgesehen davon werden mehr als 90 % der
heutigen Weine so gemacht, dass diese innerhalb eines Jahres getrunken werden sollten. Glaubt
man dem Ergebnis wissenschaftlicher Untersuchungen, so profitieren lediglich 5-10 % der welt-
weiten Weine von einer langeren Lagerung!

GERADE SPRECHEN ALLE DARUBER, DASS DEUTSCHER WEIN AUCH IMMER MEHR
PROMILLE BEKOMMT AUFGRUND DES VERANDERTEN-KLIMAS. WELCHE CHANCE
ERGIBT SICH DARAUS?

Die Grovater der heutigen Winzer mussten noch darum bangen, dass es ihre Trauben zur vollen Reife
schaffen. Nur in besonders heien Jahrgangen wie 1976 wurden die Trauben reif und man sprach von
einem grofartigen Jahrgang. Heutzutage werden die Trauben zwar reif, jedoch miissen die Winzer dar-
auf achten, dass die Wachstumsprozesse nicht zu schnell verlaufen und die Alkoholwerte im Rahmen
bleiben. Der Klimawandel hat auch zur Folge, dass Weinbauregionen wie Stidengland inzwischen hohe
Schaumwein-Qualitaten erzeugen kdnnen.

WELCHER WEIN IST DEIN PERSONLICHER FAVORIT IM SOMMER?

Immer der, der den groften Trinkspa garantiert und nach jedem Schluck schreit: ,Nimm
noch einen Schluck!“Meine persdnlichen Favoriten sind von daher siif8e Kabinett-
Rieslinge mit geringem Alkoholgehalt von der Mosel. Das Zusammenspiel aus

trinkanimierender Saure und einer dagegenstehenden SiiRe wirkt wie ein

Booster! Die Flissigkeit verdampft im Sommer geradezu in den Weingldsern.

Kaum hat man eingeschenkt, ist das Glas auch schon wieder leer.

AbschlieRend machte ich sagen: Wir leben in extrem
spannenden Zeiten und sind in der gliicklichen
Lage, so gute Weine wie nie zuvor genieflen zu
diirfen. Grund dafiir sind eine extrem gute Aus-
bildung der Winzer und der stetige Fortschritt. Nie
war es einfacher oder giinstiger fiir junge Winzer, zu
fremden Kontinenten zu fliegen, um sich auszutauschen
und Informationen zu sammeln. Davon profitieren letzten
Endes die Handler, Gastronomen und Verbraucher, die auf
immer bessere Qualitdten zuriickgreifen konnen.
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. INEINWISSEN!

uon Bettina Schneider

Doch wieso schmeckt ein und derselbe Wein so unterschied-
lich? Wie wird Wein richtig gelagert, damit er seinen Ge-
schmack in voller Bliite entfalten kann? Was hat es mit dem
Boden, dem Klima, der Lage, der Anbauweise, den Rebsorten
und der Lagerung auf sich? Eines ist klar, ohne Reben und
Leitaromen ware Wein nicht der Wein, wie wir ihn wahrneh-
men. Woher diese Aromen stammen und wie komplex das
ganze Weinthema ist, das erlautern wir Ihnen in 12 Hot Stories.
Richtig gelesen: 12 und nicht 10, denn Wein ist wahrer Genuss

SUPERTHEMA

(Salvador Dali)

INGABE, HANDWERK,

und so verlangern wir genau diesen.

Wir machen uns in 12 einzelnen Themen auf die Spuren der
edlen Reben; beginnend bei den eigentlichen ,,Kéchen der
Weinberge®, den Winzern, denn so wie ein Koch in der
Grof3kliche mit Gewlirzen und Zutaten hantiert, ist ein Winzer
im gleichen Mafe verantwortlich fir den letztendlichen
Geschmack im Glas. Natiirlich spielen das Terroir, die Weinan-
baugebiete und der Verschluss, sowie die Lagerung und die
Temperatur ebenfalls eine entscheidende Rolle.

Aha-Erlebnis hervorzurufen, das alles kénnen Sie im Superthema ,Wein® jetzt herausfin-
den. Schluss mit trockenem Weinwissen, unattraktiven, niichternen Weinkarten, die

Wie Sie letztendlich Wein vermarkten, Weine den Weg auf Ihre Karte finden und wie Sie
das Genussmittel perfekt in Szene setzen, um beim Kunden bzw. beim Gast ein gewisses
5

lediglich Weingut, Rebsorte und Preis beinhalten. Machen Sie es besser, indem Sie |hren
Gast neugierig machen - inspirieren Sie ihn!

In diesem Sinne: Genief3en Sie die folgenden Seiten!
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Wir haben die Weinberge zuallererst komplett verandert. Wir setzen keine
Mineraldiinger ein, haben den Stoffwechsel zuriickgenommen und arbeiten
biodynamisch-konventionell. Wir bearbeiten den Weinberg sogar nach Mond-
phasen. Nur bei zunehmendem Mond pflanzen wir neu, bei abnehmendem
Mond filtrieren wir die Weine. Wir leben also immer nach Mondzyklen. Auch
verwenden wir so wenig Pflanzenschutzmittel wie moglich damit wir so nach-
haltig wie méglich sind. Wenn man die drei Systeme Biodynamik, Oko und
konventionell miteinander koppelt, arbeitet man am umweltschonendsten.
Gute Winzer praktizieren dies auch.

Wir heften gerade. Die Triebe wachsen und wir flechten sie in Drahtrahmen
ein.Die Rebe ist ja ein sogenanntes Lianengewdchs und wachst immer nach
oben. Mithilfe ihrer Ranken hdlt sie sich fest. Wir helfen rechts und links ein
wenig nach und stabilisieren.

DAS WEINGUT ALEXANDER LAIBLE ISTN
WEINGUT DES JAHRES 2019 AUSGEZEIC

ES ZU DEN BESTEN WEINGUTERN DER W
DER WINE AWARD 2017 FUR DIE KOLLEK
RITTERSCHLAG FUR EIN WEINGUT AUS DU

DAS FAMILIENUNTERNEHMEN LAIBLE EIGE

INDIVIDUELLE ARBEITSWEISE IM EINKLANG

Wenn ich  Neuanlangen

Ich folge meinem Geschmack. Ich pflanze, dann verwende ich
IHNEN EIN GROSSES ANLIEGE vergdre die Weine groBtenteils gerne franzosische Herkiinf-
SIE BRINGEN DEM WEINBERG spontan und wir filtrieren so we- te, da die Franzosen schon
ENTGEGEN.WIR SPRECHEN MI nig wie moglich. Auch verwenden vor Jahrzehnten Wert auf
ARBEITSWEISE UND KLIMAWANI ' wir keine Schénungsmittel. Unsere Qualitat gelegt haben.Wenig
Weinberge werden so bewirtschaf- Ertrag,aber sehr aromatische HANDWERKLICHKEIT
= tet, dass das Verhaltnis von Beeren- Trauben. Meine alten Reben, AUF EINEM NEUEN LEVEL
I haut zu Fruchtfleisch klein bleibt, die ich weiter anbaue, sind = E
Lo o was zur Folge hat, dass die Weine mir natiirlich auch sehr wich- UI,;ERRASCHEN SIE IHRE
: ,: . sehr aromatisch und nachhaltig tig.Ich mag den Mix aus Neu- GASTE MIT EINER NEUEN
\ . “41 - s . sind. Dadurch ergibt sich eine ganz bestand und alten Reben. ART DER INSZENIERUNG.
. w-H- kKM DANN DIF IDEE, .. eigene Stilstk. 7 /sorgsam von Hand hergestellt
| \LNE NEL] RUNDENZ und fertig zubereitet

Das ist recht unspektakulér: Ich habe als Jugendlicher Die Idee ist aus einer Not entstanden, da bei uns in Baden immer der Altere das v/ Qualitat und Aussehen wie selbstgemacht

ein Praktikum gemacht. Damals habe ich natdrlich nur Hofrecht hat.Meine Eltern haben gleich zwei gutaussehende S6hne und so war es /3 Sorten: , Rustikal”, ,Mediterran” und ,Landlust”
an den Weinen gerochen und sie aufgrund des Alters mein Pech, dass ich der jiingere bin und mir etwas Eigenes aufbauen muss.Mein

nicht verkostet, aber ich konnte sie schon sehr emotio- GrofRcousin wollte damals zufdllig seine Weinberge verkaufen und so habe ich ‘
nal und treffend beschreiben. Die Leute waren angetan zugeschlagen. Das war mein Startschuss 2007. Mir war klar, dass ich nur diesen Ja klar, gerade ist auch wieder eine Wahnsinnshitze. Das Klima dhnelt mitt-

von mir, so dass ich den Traum entwickelte, Winzer zu einen Versuch habe, und wenn es nicht klappt, muss ich eben sieben Jahre lerweile hier einem Schnellkochtopf. Friiher hatte man eine Wetterlage, die

werden. Die Kunden kommen mit guter Laune zu dir, stempeln gehen. Es war mir bewusst, dass ich die Insolvenz fiir mich selbst vier Wochen anhielt, heute wechselt das Wetter von Tag zu Tag. Deswegen

und wenn sie gehen, sind sie noch besser gelaunt. Das riskiere,aber genau das Risiko wollte ich unbedingt eingehen. sind die Weinberge bei uns so ausgewahlt, dass wir perfekt mit der Natur ar-

ist doch ein toller Beruf, dachte ich mir. Auch komme Ich hitte es mir nie beiten konnen. Nicht zu steile Hanglagen im Siidwesten, so dass das Wasser www.fvz.de
ich aus einer Weinbaudynastie, die seit 1672 Weinbau verziehen, wenn ich nicht zu schnell abflieBt. So kann ich auch perfekt entblattern und genau die

betreibt. Man wachst sozusagen im Weinberg auf. All diese eine Chance Art von Wein erzeugen, die ich mir wiinsche. Wir haben letztes Jahr z.B. auf-

das sind also gute Voraussetzungen, um die Liebe zum nicht beim Schopfe grund der Hitze die Blatter an den Reben drangelassen, so dass die Trauben sz CO N V E N I E N C E

Wein zu entdecken. gepackt hatte. ca.acht Grad kalter waren.



EINE NEUE GENERATION VON
WINZERINNEN UND WINZERN
SORGT FUR FRISCHEN WIND
IM WEINBAU.SIE SIND JUNG,
HERVORRAGEND AUSGEBILDET,
KONSEQUENT QUALITATS-
ORIENTIERT,WELTOFFEN
UND ZUKUNFTSORIENTIERT.
DER JOB IM WEINGUT IST
ATTRAKTIV UND VOLLER
SCHWUNG WERDEN ELTER-
LICHE BETRIEBE MITSAMT
MARKETINGOPTIMIERUNG
NEU AUFGEROLLT.WIR SPRE-
CHEN MIT JUNGWINZERIN
JULIANE ELLER.SIE STEHT
HINTER DEN LABELN JUWEL-
WEINE UND 11l FREUNDE.

Ich habe ganz normal die Schule beendet und mein Abitur gemacht. Dann war ich
ein Jahr in Australien und hatte etwas Leerlauf. Da ist mir aufgefallen, dass ich
zuhause im Betrieb eine Wahnsinnsbasis habe. Ich war schon immer eher praktisch
orientiert, mir war klar, ich kann nicht den ganzen Tag im Biiro am Schreibtisch
sitzen. Dann habe ich einfach mal ein Praktikum gemacht - bei der Familie Keller.
Und da hat es Klick gemacht, weil sie mir eine ganz andere Art der Weinproduktion
gezeigt hat als das,was ich von zu Hause kannte.Also keine Menge zu produzieren
und {iber Fassweine zu vermarkten - sondern wirklich der extreme Anspruch an die
Erzeugung von Qualitatsweinen. Mir war klar, dass das ein Haufen Arbeit wird und
viel Geld kostet, aber mit der Basis wollte ich es wagen.

Ich bin 2013 mit meinem ersten Jahrgang gestartet, da wurde meine JUWEL-Linie,
eine Kombination aus meinem Vornamen Juliane, meinem Nachnamen Eller und

dem W fiir Weine, das erste Mal in Flaschen gefiillt. Ich habe eine komplett eigene
Marke gegriindet und praktisch bei null angefangen. Ich hatte keine Kundschaft.
Nattirlich stellt sich da die Frage, wie man loslegt. Es ist nicht damit getan zu sagen:
,Hallo, hier bin ich, trinkt und kauft meine Weine:"Ich habe aber einfach losgelegt

und eigentlich einmal alles auf den Kopf gestellt. Wenn man in die Fustapfen des
elterlichen Weinguts tritt, ist das natirlich eine grof3e Verantwortung. Ich hatte von
heute auf morgen die Existenz meiner Eltern, die das 35 Jahre lang aufgebaut haben,
auf den Schultern lasten. Das hat mir schon schlaflose Nachte beschert. Ich habe ja am
Anfang auch nur Geld gekostet, weil wir alles umgestellt haben,um Qualitatsweine
zu erzeugen. Ob das draufen die ganze Handarbeit im Weinberg ist - nicht nur die
Standardarbeit, sondern auch das Trauben-Halbieren, das Doppeltriebe-Entfernen, die
Ernte mit der Hand - oder auch das Design der Labels, die komplette Ausstattung und
naturlich Kundengruppen zu erschliefen - das ist ein riesiger finanzieller Invest. Wir
haben heute ein sehr gestrafftes Weinsortiment mit sechs Weinen: vier Gutsweine,
ein Orts-und ein Lagenwein. Wir fokussieren uns auf Weifweine, es gibt nur einen
Spatburgunder im Sortiment. Und wir haben vier Vertriebswege, das Ab-Hof-Geschaft,
den Fachhandel, die Gastronomie und den Export.

Ich kiimmere mich um alles. Mittlerweile darf ich die Chefin sein in unserem
kompletten Familienbetrieb (lacht). Mein Papa kiimmert sich hauptsachlich um den
AuRenbetrieb. Da habe ich auch das Gliick, dass er das ausfiihrt,was ich gerne hatte.
Wie die biologische Bewirtschaftung: Wir spritzen keine Herbizide, wir fahren mit
einer Rollthacke unter den Stdcken - also eine mechanische Entfernung des Unkrauts.
Meine Mama ist fiir Verkauf und Kunden zustandig. Meine Schwester ist fiir den Ex-
portmarkt zustandig. Meine Mitarbeiterin Nelly ist fir Verkaufsveranstaltun-

gen und Marketing zustandig. Die Weinproduktion im Keller ist komplett

mein eigener Bereich, da lasse ich auch niemanden ran.Und ansonsten

bin ich natiirlich als Winzerin in alle Bereiche involviert, drau-

Ren,im Keller und natiirlich auch in der Vermarktung und im

Verkauf. Ich habe das Gliick, durch die Welt tingeln zu diirfen.

Die Rebe an sich verleiht den Geschmack.Da haben

wir nur gewisse Klone, zum Beispiel Spatburgunder

aus Frankreich mit ganz kleinen Beeren. Wir wollen kon-
zentrierte Aromen in den Beeren erzeugen. Wir wollen auch
nicht nur neu pflanzen, sondern alte Stdcke, die tief wurzeln
und den Boden transportieren, den wir dann am Ende in
die Flaschen fiillen. Wir ernten von Hand und selektieren,
haben also ganz gesundes Lesegut. Unser Weinberg ist vital,
es herrscht ein Gleichgewicht. Um den Geschmack im Wein
zu erzeugen, haben wir auch ganz viele Kleinpartien.

Junge Menschen sollen nicht die g
dem Supermarkt trinken, sondern d
es geschafft, drei Basisweine fiir unter
junge Leute leisten konnen, ohne auf Quali
Einen Grauburgunder, einen Rosé und i
Riesling. Das Schone an dem Projekt is
sind und jeder von uns sein Gesch
sehr gliicklich mit der Stilistik uns

ich in einem guten Restz
sehr spannend finde
Jahrgang. Die sind

Zu unserem Gutsriesling passe
Gerade auch jetzt, wenn es warmer istiDalkanfman das sefik
gut kombinieren. Einbisschenwas Ieichtesyauchitollelfrische
Salate und ein GlasJUWELRigslifg!



P2 SUPERTHEMA

SUPERTHEMA .

CEDERROTH

Eine Weinlage ist grob gesehen ein Stiick Land, auf dem Rebstdcke wachsen.

Das Qualitdtspotenzial fiir Wein hdngt im Wesentlichen von der Bodenbeschaf-

fenheit, den klimatischen Verhaltnissen und natirlich der angebauten Rebsorte mit

ihren ganz eigenen Aromen ab.Nur wenn alle Faktoren miteinander harmonisieren, konnen

gute Weine entstehen. Die besten Weine wachsen haufig auf nahrstoffarmen, alles andere als

fruchtbaren Boden. Eine diinne Erdschicht bewirkt, dass sich die Rebwurzeln durch jede darunter be-
findliche Schicht ,durchgraben” miissen. Dabei holen sie sich Mineralien und Nahrstoffe jeder einzelnen
Schicht ab, die sich natiirlich in jeder Traube spater auch schmecken lassen. Sie haben doch mit Sicherheit
schon die Aussagen ,Dieser Wein schmeckt mineralisch!“ oder ,Dieser Wein schmeckt vielschichtig!” gehort?!
Jetzt wissen Sie,woher diese Aussage kommt.Man unterscheidet vor allem drei Haupttypen von Boden: Sedim-
entbdden (Kalkstein, Schichtgesteine), Vulkanbdden (besitzen zahlreiche Nahrstoffe und Spurenelemente) und
metamorphe Bdden (Mix aus Boden- und Gesteinsarten).

Schonende Lockerung des Bodens zwischen den Reben und Aussaat vielartiger Begriinungspflanzen for-
dern ein Uppiges Bliihen in den Weinbergen und schaffen so einen Lebensraum fiir viele Niitzlinge, die
fiir ein stabiles biologisches Gleichgewicht sorgen und das Uberhandnehmen von Schidlingen (Mehltau)
verhindern. Die Pflanzen und Mikroben kdnnen sich untereinander mit Nahrstoffen versorgen.

Wie hoch der Wein angebaut wird, spielt ebenfalls eine wichtige Rolle. Hohenweine sind frischer und
haben einen starkeren, knackigeren Sauregehalt. Das hangt mit den starken Temperaturschwankungen in
diesen Lagen zusammen. Dazu kommt die Unterscheidung von Hang- und Steillagen (wie an Rhein,Mo-
sel und Ahr). Grund dafilr ist, dass das Regenwasser hier schneller ablaufen kann, die Boden dadurch we-
niger fruchtbar werden und die Reben harter arbeiten miissen. So werden die Weine spater mineralischer.

et | -

Jedes Weinanbaugebiet besitzt ein spezifisches Mikroklima. Ob Sonnenstunden, Hitze, Kalte oder
Regenmengen - all das wirkt sich auf das Wachstum der Reben und natiirlich auf den Ge-
schmack aus. Wachsen die Reben in heien Regionen, weisen die Weine mehr Alkohol

und auch mehr Tannine auf. Warum? Die Trauben kdnnen durch die Sonne und Hitze

mehr Zucker einlagern und das erhoht bei der Garung den Alkoholgehalt. Der

Wein wird im Fachjargon stemperamentvoller. Weinanbaugebiete in kalteren
Regionen kiihlen nachts hingegen stark ab, was frische und sdurehaltigere
Weine hervorbringt. Liegt das Anbaugebiet am Meer, konnen die Trau-
ben besser durch wechselnde Winde und Temperaturen durchrei-
fen. Zu quter Letzt tragt die Regenmenge auch ihren Teil zum
Geschmack bei, denn konnen sich die Trauben nicht stetig
mit Regenwasser vollsaugen, ist der eigene Saft viel
konzentrierter und intensiver.

”Fiir alle Fdlle
nur das Beste”

j,&a%

Die kleinste Unfallstation
der Welt fir die Kuche.

Cederroth First Aid & Burn Station ist mit
Burn Gel Spray und Burn Gel Dressing
ausgestattet. Beide Produkte wirken
sowohl kiihlend als auch schmerzlindernd
bei leichteren Brandverletzungen.

y/

AUSTR e

Als Faustregel lasst sich gut merken, dass Weine von steinigen Baden
frischer, klarer und schlanker sind, als Weine von lehmigen oder
tonhaltigen Bdden. Diese Weine haben eher eine satte Struktur und

besitzen weniger Saure.
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OLLEN WIR o

Der Vs

‘ nd vielseitig: Das ist Riesling. Nicht nur, dass (RB[R
] Vein-Aushangeschild Deutschlands ist,man kann 'Dw ”
E 4 ) S trocken als auch fruchtig und edelsiR ausbauen. ]

mack? Ananas, Pfirsich, Aprikose und Limette set- ationale Showstar prasentiert sich im Idealfall kraftvoll
fruchtig-saftige Akzente, die von einer angenehmen zig, mit Anklangen an Cassis, Rote Johannisbeere, griine
werden. Nuancen von Wiesenblumen, Krdutern und ,Vanille, Tabak, bittere Schokolade und Kaffee. In der Region
che Anklange verfeinern den langen Abgang. | X ist Cabernet Sauvignon fast immer in Cuvées zu finden.

_ ' CHARDC PIN
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-

ROMEN NACHWEISEN, U R RIECHEN ' Dee (
ENIGER. JEDE REBSOR El

ENE REBSOR
S

teht fiir gehaltvolle Weiweine von hoher Qualitat.

eht auf Platz fiinf der weltweit meistangebauten Wein-

Deutschland wurde diese Rebe interessanterweise erst in

90er Jahren fiir den Anbau zugelassen. Und wie schmeckt sie?

1 der Nase vereinen sich zarte Aromen von Zitrusfriichten, einer
hellen Karamellnote und einem dezenten Hefeton.

Sauvignon ist etwas fir Leute, die knackig-frische, vitale Weif3-
weine mit schénen Fruchtaromen zu schatzen wissen. Mit betd-
renden Aromen von frisch gemahtem Gras, Grapefruit, Stachel-
beere, aber auch mal - bei den herberen Typen - Brennnessel
und griiner Paprika belebt er die Sinne.

Pinot Gris oder auch Grauburgunder ist zum Modewein geworden.
Er ist eine farbliche Mutation des Pinot Noir. Die Weine kdnnen
somit einfach bis gehaltvoll sein. Grauer Burgunder duftet - je
nach Ausbaumethode - nach griinen Niissen, Mandeln, frischer
Butter und Birne und schmeckt nach Ananas und Zitrusfriichten,
Trockenobst und Rosinen. Daneben treten gelegentlich vegetative
Noten von griinen Bohnen oder Paprikaschoten auf. Im Barrique
ausgebaute Vertreter konnen feine Rdstnoten aufweisen.

orderndste Rotweinrebe der Welt ist gleichzeitig eine der

en Kulturreben der Menschheit und hat schon manchen Winzer

ur Verzweiflung getrieben: Guter Pinot Noir ist in seiner grazilen,

tiefen Sinnlichkeit durch nichts zu Ubertreffen, aber ungeheuer

schwer zu erzeugen. In Bestform zeigt er tiefe, komplexe Aromen

von Himbeere, Brombeere, Erdbeere und Muskatnuss, unterlegt
gelegentlich von feinem Rosenduft und einem Hauch Zeder.

Die Merlot-Rebe ist sozusagen der Gegenpol zu den oft etwas
strengen Cabernet Sauvignons und gilt weltweit als Synonym fiir
fruchtige, runde, leicht zugangliche, aber sehr leckere Rotweine.
Reinsortig betort sie mit Aromen von Roter Johannisbeere, Kirsche,
Himbeere, Heidelbeere, aber auch Minze oder Vanille. Weil sich
Merlot und Cabernet Sauvignon so gut erganzen, bilden sie haufig
gemeinsam die Basis fiir einige der weltweit bedeutendsten
Rotweine. Gute Merlots sind alles andere als banal - einer der
teuersten Weine der Welt, Chateau Pétrus, wird in manchen Jahren
als reinsortiger Merlot erzeugt.

Tempranillo-Weine kennen Sie, auch wenn lhnen der Name viel-
leicht nicht viel sagt.Er ist die mit Abstand wichtigste spanische Rot-
weinsorte und steckt in nahezu allen Crianzas, Reservas oder Gran
Reservas, die lhnen so iiber den Weg laufen. Seine Aromen, hdufig
nach Pflaume, Banane, Feige, Dattel, Wacholder, Nelke, Kakao und
Lebkuchen, gefallen den Menschen einfach richtig gut.
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DEUTSCHLAND-IST SOWOHL EIN'DYNAMISCHES ALS AUCH EIN SEHR VIELSEITIGES WEINBAULAND. IMMER
MEHR JUNGE WINZERINNEN TRETEN INDIE FUSSSTAPFEN IHRER ELTERN,ERKENNEN DAS GROSSEPOTENZIAL

IHRER HEIMISCHEN LAGEN UND WIDMEN SICH MIT VOLLER LEIDENSCHAFT DEM TRADITIONELL-MODERNEN _,

WEINANBAU. VIELSEITIG IM GESCHMACK, DENN GERADE IN DEUTSCHLAND GIBT ES VERSCHIEDENSTE
BODENTYPEN UND KLIMAZONEN, DIE UBERRAGENDE WEINREBEN GEDEIHEN LASSEN.

In Deutschland sind derzeit ca. 102.000 Hektar Fliche mit Reben
bepflanzt und in 13 offizielle Weinanbaugebiete fiir Qualitats- und
Pradikatswein aufgeteilt. Man kann getrost den Vergleich ziehen,
dass die deutsche Gesamtrebfldche einer Grofe von 100.000 Fuf-
ballfeldern entspricht (ein Fuballfeld in maximaler GroRe besitzt
fast genau 1 Hektar). So bekommen einige Leser doch schneller ein
Gespiir firr Grofe und Anbauflache. Das groite Weinanbaugebiet ist
dabei Rheinhessen, direkt gefolgt von der Pfalz.

Interessant ist, dass gerade deutscher Wein absolut Trend auf dem internationalen Markt ist. Es
wird in sozialen Medien, in der Food-Industrie und abends in geselliger Runde {iber Rebsorten,
Anbaugebiete, Starwinzer, junge Wilde und Wein als Ausdruck des eigenen Lebensstils geredet.
Themen wie Regionalitit, bewusster Genuss und Craft Food kommen seit einiger Zeit immer
mehr dem deutschen Weinanbau zugute und so ist es nicht verwunderlich, dass deutsche Win-
zer davon profitieren. Zwar war Deutschland schon immer bekannt fiir kiihles Klima und seine
hervorragenden Weiweine (Aushangeschild Riesling), doch jetzt gesellen sich auch Rosé und
Burgunder dazu.

Rot ist die neue Farbe im deutschen Weinanbau. Mittlerweile sind fast 40 % der Rebflachen sogar mit roten Sorten bestockt. Wie das? Aufgrund von steigenden Tempe-
raturen und trockenerem Klima kénnen unkomplizierte und kraftige Weine wachsen. Gerade Rheinhessen und die Pfalz tun sich hier hervor. Uberzeugen kinnen deutsche
Rotweine durch ihre aromatische Fiille, Frische und leichte Saure. Ein weiterer unverkennbarer Trend ist in Deutschland der Oko-Weinbau. Die Oko-Anbauflichen haben

sich in den letzten zehn Jahren mehr als verdreifacht.

stein einst 10 Hektar Rebenpflanzrecht von Rheinland-Pfalz
tibertragen bekam. Ohne diese Genehmigung darf Wein nicht
kommerziell angebaut werden. Aktuell besteht sogar durch
die Anderung von EU-Gesetzen die Méglichkeit, praktisch in
jedem Bundesland kommerziellen Weinanbau zu betreiben.

kten Weingesetz. Maglich wurde.die;, weil Schleswig-Hol-
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Hahncheninnenfilet Streifen in
goldgelber Knusperpanade
Super knusprig

Einzigartiger Geschmack

Top Qualitat

Lose tiefgefroren
Zubereitung: Backofen, Konvektomat,
Friteuse oder Bratpfanne

Gemeinschaftsverpflegung

NEU in der Trendgastronomie
Kinder lieben sie, Nuggets waren
gestern!

Erhéltlich nurim Fachhandel
und C+C Bereich
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Jeder kennt wohl das Bild von einem Weinkenner, der seine Nase tief ins Glas halt, erst dann gerduschvoll einen Schluck nimmt und wenig spater kundtut, welche
Aromen zu erkennen sind und wie sich der Wein im Abgang verhalt. Warum dieser Ablauf? Aus dem Wein werden Aromastoffe in die Luft freigesetzt, die tiber die
Atemluft auf die Riechschleimhaut gelangen. Dort werden spezielle Riech-Sinneszellen aktiviert. Beim Trinken des Weines werden dann zusatzliche Geschmacks-
zellen auf der Zunge aktiviert, die Uber siif3, sauer, bitter, salzig oder umami entscheiden.
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Ebenso spannend ist die Frage, ob unser Geschmack manipulierbar ist.Ja, ist er. Es gibt zahlreiche Experimente mit Wein, die zeigen, dass gerade Farben den Geschmack Yy
' von Wein verandern konnen. Farbt man z.B. Weiwein mit geschmackloser roter Lebensmittelfarbe ein, sodass er aussieht wie Rotwein, lassen sich auf einmal typische

Rotweinaromen und Tannine herausschmecken. Auch das Licht spielt eine entscheidende Rolle. Untersuchungen zeigen, dass bei rotem und bei blauem Licht Wein
sufer und fruchtiger schmeckt als bei griinem oder weiRem Licht. Eine Studie von Dr.Adrian C.North von der Heriot-Watt-Universitat in Edinburgh ergab sogar, dass
Musik Einfluss auf unseren Weingeschmack haben kann. Balladen und ruhigere Musik machen den Wein eher weich. Kraftvolle Musik im Uptempo asst Wein eher
frisch wirken. Wir sehen also, dass unser Geschmack sehr leicht beeinflussbar ist und wir uns deshalb Zeit fiir den edlen Tropfen nehmen sollten, um diesen in seing
Komplexitét zu ,begreifen”. il

N WIT L

HALLO ANDR
BEKANNTLICH BEIM !

WEQSIE RO‘I.LE SP
In einer Restaurantsituation lasst sich Mus

Geschlecht des Gastes im Hintergrund. Wichtig ist vo

“danach im ganzen Mund kreisen lassen, als wﬁr&e ma

Getrank vollkgmmen wahrnehmen. Die Erfahrung des Gaste
sich offensichtlich routiniert zeigt, brauch dié‘sb!zﬁglich keine R

ES EINEN TRICK,WIE MAN SEINEN GESCHMAC
INIEREN KANN, SO DASS MAN EINZELNE AR
AK ODER HEU HERAUSSCHMECKEN KANN

gibt es: sehr, sehr viele Getranke bewusst probieren! Nurwe £ vird
en, ob es wirklich gut ist. Wichtiger fiir mich, als die Maracujaﬁusa esling oder
er aus dem Griinen Veltliner zu schmecken, ist, wie sich der Wein im Glas und im
Bd zeigt: Riecht er floral, fruchtig oder sogar erdig, ist er leicht und schlank a
Gaumen oder eher schwer und (ippig, ist er cremig oder hat er Struktur? Wenn
man das gut einordnen kann, ist man auf dem richtigen Weg.

y

ﬂ I, 1 I / 4.l SIEHST DU EINEN TREND NEBEN RAW ODER ORANGE
1 | WINES, DER IMMER MEHR ANGENOMMEN WIRD?

die garenden Moste auf die Flasche gezogen, mit Kronenkorken versehen

wung é& et qok aﬁw\/
und gdren dann dort zu Ende, Fruchtschaumwein ist das Ergebnis. Groien

WIE HEISST ES OFT SO SCHGN:,,JEDER NACH SEINEM GUSTO.  DABEI | Input hierzu leisten junge Leute aus Schweden und Danemark, aber auch

PHYSIOLOGIE DES GESCHMACKSINNS EINE SEHR INTERESSANTE WIS 1 Winzer aus Deutschland, die nicht mehr nur ausschlieflich Traubensaft ver-
FUR SICH.WEIN IST DAS EDELSTE ALLER GETRANKE.ER IST VIELFALT | géren.Gerade auchfiir Landwirte kann das Veredeln des Lebensmittels eine viel
UNTERSCHIEDLICHSTEN GESCHMACKLICHEN EIGENSCHAFTEN. GENA i groRere Wertschopfung bedeuteten.Damit Lohnt sich Landwirtschaft eben mehr.
BENOTIGT ER AUCH BESONDERE AUFMERKSAMKEIT HINSICHTLICH D

e —— e ——
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WEIN TRINKEN KANN JEDER,DOCH IN SAC
EINIGE WEIN-CONNAISSEURE BEKOMMEN
MIT SCHRAUBVERSCHLUSS SERVIERT.TATS
FUR BEIDE VERSCHLUSSARTEN. DERZEIT
MIT KORKEN VERSCHLOSSEN,ABER BEREI
NUR 5% MITVERSCHLUSSEN AUS ANDERE

HERSTELLUNG: HERSTELLUNG:
Kork (Eichengewachs) entwickelt im Aus Kunststoff oder Zuckerrohr
Laufe von 9 bis 20 Jahren eine sehr VORTEILE:
dicke Rinde, die man abschalen kann Synthetikkorken kommen Natur-
VORTEILE: korken sehr nahe in Bezug auf das
Der Wein kann durch die mit Luft Aussehen und das vertraute
gefiillten Einschliisse im Kork atmen ,Ploppen” beim Offnen der Flasche.
und sich entwickeln. Auch ist der Austausch mit Sauer-
NACHTEILE: stoff sehr gering.
Anfallig fiir Korkschmecker (TCA).Auch NACHTEILE:
konnen infizierte Korken gesunde Kor- Bei langerer Lagerung konnen
ken in der Lagerung anstecken. Hohere Fremdaromen an den Wein
Kosten (60 Cent bis 1,50 €/Stiick) abgegeben werden.

HERSTELLUNG: HERSTELLUNG:
Aus Aluminium gefertigt Glas mit Kunststoffiibergang
VORTEILE: VORTEILE:
Korkfehler sind praktisch ausge- TCA (typischer Korkgeschmack
schlossen. Sehr geringe Kosten durch Trichloranisol) hat hier keine

(ca. 6 Cent/Stlick), zeitsparend, da im Chance, auBerdem ist er komplett
hektischen Gastronomiebetrieb einfach  geruchs- und geschmacksneutral

Laufgeschraubt” werden kann; sehr und strahlt Exklusivitdt aus.
gute WiederverschlieRbarkeit. NACHTEILE:
NACHTEILE: Hoher Kostenfaktor; sollte der
Aufgrund von fehlendem Sauerstoff- Verschluss einen Schlag abbe-

kontakt wie bei Naturkork treten bei kommen und sich Haarrisse an der
langerer Lagerung mitunter reduktive Bruchstelle bilden, konnte es zur
Tone im Wein auf. Oxidation vom Wein kommen.

DANIEL BAYER,BLOG WEIN-VERSTEHEN.DE

andere pladiert, betrachtet die Vor- und Nachteile nicht
objektiv. Welchen Verschluss der Winzer wahlt, muss er fiir
sich selbst entscheiden. Die wichtigsten Fragen die er sich

dabei stellen sollte, sind: Wann soll der Wein getrunken
werden und welche Zielgruppe méchte ich bedienen?*

SUPERTHEMA

JETZT

-25%

KOCHSALZ

»DER GROSSE KLASSIKER”

Die Matjes Filets Nordischer Art sind his-
torisch traditionell salzhaltige Produkte,
da dies vor Jahrzehnten die einzige
Konservierungsmethode darstellte.

Durch die stetige Weiterentwicklung von
Rezepturen und Produktionsprozessen
konnten wir den Salzgehalt in den letz-
ten Jahren sukzessive von etwa 6,5% auf
aktuell ca. 3,3% verringern.

Dex echte noviedische J\M’g‘e&

,SJB* von Friesenkrone wird aus-
schlieRlich aus dem hochwertigen,
MSC-zertifizierten Sommerfang aus
Norwegens unberihrter Natur herge-
stellt. Das kalte, klare Meer bietet opti-
male Umwelt- und Lebensbedingungen
fiir den besten Hering.

Der reine und klare Geschmack wird
durch ein einzigartiges und neues Reife-
verfahren unterstiitzt. In Kombination
mit seiner sehr milden Salznote macht
dies den SI@-Matjes zu einer idealen
Zutat fur vielfaltige Rezepturen

und kulinarische Einsatzbereiche.

www.friesenkrone.de



8% SUPERTHEMA

WER WIRKLICH UBER WEIN BESCHEID WEISS, DAS ZEIGT SICH MEIST BEI DER WEINKARTENGESTALTUNG UND
ALLEIN BEIM ANGEBOT VON WEINEN IM LOKAL SELBST.GASTE KOMMEN NICHT MEHR NUR WEGEN EINES
GUTEN ESSENS, SONDERN AUCH WEGEN DER KORRESPONDIERENDEN QUALITAT BEI GETRANKEN. UM DIE
SINNE FUR WEINE ZU SCHARFEN UND AUF FOODPAIRINGS ODER NEUE WEINE AUFMERKSAM ZU MACHEN,

KONNEN CC-MARKTE ALS BINDEGLIED ZWISCHEN ANSPRUCH DER GASTE UND WINZERN FUNGIEREN. WERDEN
BEREITS HIER EMOTIONALE ERLEBNISSE GESCHAFFEN, IST DIE WEINPRASENZ ATTRAKTIV, IST DIES EIN

GUTER GRUNDSTEIN FUR WEITERTRANSPORTIERTE KOMPETENZ UND SOGAR UMSATZ GELEGT.

POTENZINL WEIN

Gastronomen sind immer dankbarer,
wenn sie schnell und einfach kompetente Hilfe
wahrend des Einkaufs im Markt bekommen, denn sie
wollen und miissen den Anspriichen ihrer Gaste gerecht
werden.Auch der Leistungsdruck auf Seiten der CC-Markte
wadchst, denn sie sind die Schnittstelle zwischen Erzeugern,
Lieferanten und Kaufern. Discounter profilieren sich immer
mehr und zeigen geballte Weinkompetenz durch Modernisierung
im Markt und online. Wer jetzt auf appetitliche Warenprasen-
tation und attraktive Verbundplatzierungen setzt und dazu
ein einladendes Ladenambiente mit kompetenter und
freundlicher Beratung bietet, gewinnt auf voller
Lange. Wein bringt Menschen zusammen,
Wein ist alles andere als rational.

SUPERTHEMA

Da es sich bei Wein um ein erkla-
rungsbediirftiges  Produkt handelt,
legen wir viel Wert auf die Schulung
unserer Mitarbeiter. Warenkunde und
Fachkompetenz sind das A und 0. ir sprechen mit Oliver Wehner,

Ausbildung mit Seminaren durch -Mitglied, iber Pra
unsere eigenen Weinfachberater, die

wir sowohl unseren Kunden als auch

unseren Auszubildenden anbieten. Unter anderem haben wir hier auch schon
auf die Unterstiitzung des deutschen Weininstituts zurtickgegriffen und Schu-
lungen zum ,anerkannten Berater fiir deutschen Wein“ durchgefiihrt. Dies setzt
sich fort tber regelmaRige Weinprdsentationen im Rahmen unserer Aufen-
dienstmeetings. Hier prasentieren Vertreter der Weingiiter selbst ihre Weine und
Hintergriinde zur Erzeugung. Die Abrundung erfolgt tber Exkursionen zu den
ausgesuchten Weingiitern. Dies ist die beste Mdglichkeit, vor Ort die Erzeuger,
ihre Produkte und ihre Philosophie kennenzulernen.

Im Markt selbst versuchen wir iiber Sonderaufbauten und durch die Aufnahme
von Hintergrundinformationen in die Plakatierung die Weine ,selbsterkldrend*
zu machen. Ebenfalls haben wir in unserem System ,Groma Online” einen Wein-
fachberater, der bei der Auswahl hilft. Dies ersetzt aber nie eine personliche
Fachkraft, die die Wiinsche der Kunden erfragen und in konkrete passende Vor-
schldge umsetzten kann.

Wir fiihren ca. 600 Weine von (iber 100 Kellereien, vorwiegend aus Deutschland
aber auch aus Europa und Ubersee. Alle Weine, die in unser Sortiment aufgenom-
men werden, werden vorab von Fachleuten gepriift und bewertet und auch nach
Aufnahme laufend mit dem Angebot anderer Kellereien verglichen. Wir konnen
daher alle unsere Weine unseren Kunden mit gutem Gewissen empfehlen und
bieten dabei noch, da wir iiberwiegend direkt von den Kellereien auch im Ausland
beziehen, ein hervorragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis.

Wir kaufen {iberwiegend direkt beim Erzeuger und runden das Sortiment nur
mit einigen Markenprodukten von Importeuren ab. Wichtig fiir uns ist eine nach-
haltige Qualitat. Haufige gute Bewertungen in Fachzeitschriften und bei Wett-
bewerben konnen Hinweise geben, aber auch Empfehlungen von Kunden und
Freunden und Geschaftspartnern und natiirlich insbesondere auch personliche
Erfahrungen. Interessante Weine kann man iiberall entdecken.Egal ob bei einem
Restaurantbesuch, auf einer Urlaubsreise oder einer Einladung bei Freunden.
Wenn wir einen interessanten Wein entdecken, vergleichen wir diesen mit un-
serem vorhandenen Sortiment und priifen bei positivem Ergebnis die Beschaf-
fungsmoglichkeiten. Wenn es gut Lauft, haben wir diesen vielleicht schon kurz
darauf in unserem Sortiment.

Dies beginnt bereits im Rahmen der gftsfiihrer von Wehner Groma,

ROHLOFF

FLEISCHMANUFAKTUR

—

WURST & WEIN

Wenn sich die Aromenvielfalt ausgewahlter
Weine mit den erlesenen Gewlrzen unserer
Wurst- und Schinkenauswahl vereint, wenn
herzhaft auf fruchtig stoRt, wenn feine
Reben auf feine Bio-Produkte aus unserer
Fleischmanufaktur treffen und wenn die
Geschmacksknospen glauben, im Paradies
zu sein: Dann, genau dann ist es eine Freude
fir Gaumen und Seele. Geniellen Sie es.

www.rohloff-manufaktur.de



18] SUPERTHEMA

SUPERTHEMA

OFTMALS LISTEN
WEINKARTEN
NUCHTERN SORTE,
FARBE,JAHRGANG
UND PREISE AUF.
KUNDENORIENTIERT,
WEGWEISEND UND
UMSATZSTEIGERND
ISTALLERDINGS
ANDERS! DABEI IST
ES SO EINFACH,
GASTE AN DIE
HAND ZU

NEHMEN UND
IHNEN LUST

AUF EIN GLAS

WEIN ZU

MACHEN.

Weinanféanger entscheiden nicht zwischen Jahrgang 2006 oder 2008. Sie setzen eher auf ,bekannte” Weingeschmacker, auf bereits ,gehdrte” Rebsor-
ten. Sie interessieren sich dafiir,ob der Wein trocken oder lieblich ist, leicht oder schwer, saurebetont oder weich. Geben Sie doch in Ihrer Karte einen
kleinen Hinweis auf den Geschmack! Noch besser: Verbinden Sie Ihre Weine mit einzelnen Gerichten auf Ihrer Karte! Beschreiben Sie einfach und
lebhaft nach dem Motto: ,Dieser leichte Sommerwein mit seiner fruchtigen Note passt hervorragend zu unseren Riesengarnelen auf Wildkrautersa-
lat!" Auch kdnnen Sie gerne auf den Winzer, die Weinherstellung oder das Weingebiet eingehen, denn so wird der edle Tropfen ,personalisiert” oder,
sagen wir, sogar ,erlebbarer”. Storytelling schafft Sicherheit beim Wein-Food-Pairing und weckt die Neugier der Gaste.

Ist die Auswahl zu groR, verliert der Gast schnell den
Uberblick. Er ist erschlagen vom groRen Angebot.
Empfehlen Sie lieber weniger Weine, aber dafiir sol-
che, bei denen Sie sich selbst auskennen. Auch soll-
te fiir jeden Weiwein-, Rotwein- und Roséliebhaber
etwas dabei sein. Dazu eine homogene Preisstruktur,
die jedem Geldbeutel ein Glas ermdglicht, und schon
ist die Scheu auf der Seite des Weinbestellers genom-
men. Tipp: Eine kleine, wechselnde Weinkarte, der
Saison angepasst, zeugt ebenso davon, dass Sie sich
mit dem Thema Wein beschaftigen und nicht irgend-
einen verstaubten Fusel aus dem Keller hervorholen.

[

Ob vegan oder bio - erndhrungsorientierte und somit trendorien-
tierte Weine befinden sich auf dem Vormarsch. Aber was macht z.B.
einen Wein iiberhaupt vegan? Tierisches Eiweif? kann durchaus bei
der Weinbereitung eingesetzt werden, um den Wein zu klaren"
Triibstoffe setzen sich sodann am Boden des Fasses oder Tanks ab
und der klare Wein kann oben abgezogen werden. Bio boomt eben-
falls. Im Jahr 2018 konnte ein Umsatz von rund 10,9 Milliarden
Euro* durch Bio-Lebensmittel in Deutschland erzielt werden. Eine
Steigerung von knapp 66 % seit 2010. Also rauf auf die Karte mit ein
bis zwei Bio-Weinen!

“statista

Ist das Servicepersonal sicher bei Fragen zum Thema Wein und
kennt den hauseigenen Weinkeller, so kann es gezielt Empfeh-
lungen zu Gerichten geben. Lassen Sie also Ihr Personal vor-
kosten und diskutieren Sie ebenso neue Weine, die interessant
sein konnten.

Regionale Kiiche passt hervorragend zu regionalen
Weinen. Warum sollten Sie in einer Landstube austra-
lischen Wein zu typischer Hausmannskost der Region
empfehlen, wenn das Gute doch so nah ist? Bleiben Sie
sich selbst treu und bieten Sie Weine aus Ihrer Region
an! Absoluter Mehrwert garantiert!

picK UPH

gVU!
Ein Eimer

voller
Knackspan.

=

100)‘ Gen.uss

in 4 leckeren Sorten!
e —

Nimm's knackig.
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Weinjargon spricht man eher von |
Dekantieren. Das Dekantieren mischt I .
Sauerstoff in den Wein und mildert dadurch [l ﬂ
eventuell iibelriechende Geruchsstoffe ab.
AuRerdem werden Sauren und Tannine gemildert, 13-16°C 14-18 °C

s0 dass der Wein weicher schmeckt. Doch sollte man
WEINTRIN- jeden Wein dekantieren? Nein, nur Rotweine. Fiir
KEN IST EINE DER maximalen Luftkontakt den Wein an der Wand

SUBJEKTIVSTEN WAHRNEH- % der Karaffe herablaufen lassen und etwa
MUNGSFORMEN DES MENSCHEN 15-30Minutenvordem
UBERHAUPT.SIE WIRD BEEINFLUSST Servieren warten.

VON SO VIELEN NEBENSACHLICH- ) - : Das richtge Glas st 50
KEITEN, WIE LICHT, LUFT, STIMMUNG, 3 > entscheidend wie die passende Pfan-
ESSEN,GLASERFORM, TEMPERATUR UND & y ) \ ne zum Braten oder die passende Soundan-

lage,um den Klang der Musik komplett entfalten zu

LAGERUNG. UNS GEHT ES IN DIESEM

KAPITEL UM DIE ENTSCHEIDENDE N - T e e ey e
HARDWARE, DENN STIMMT DIE, s : Rotwein muss bei und Wirkung eines einzigen Weines auf vielfiltige Weise
STEHT DEM WEINGENUSS _ s = Zlmme.rtem.per.atur getrunk"en k beeinflusst werden. Probieren Sie es aus! Kleiner Hinweis am
NICHTS IM WEGE. . werden, WeiRwein hingegen schon kalt? Rande: Das Geheimnis eines guten Weinglases beruht auf

Diese Regeln haben durchaus Auslegungsbedarf. Gerade ,ﬁ dem Zusammenspiel von Kelch (Kuppa), Stiel und Fu. Die

\ der Begriff ,Zimmertemperatur” hat nichts mehr mit der ’ perfekte Balance dieser drei Elemente sorgt dafiir, dass das
\ y =i e J realen Temperatur heutzutage zu tun. Dies galt eher zu Zeiten vor Glas fest auf dem Tisch steht und qut in der Hand liegt.
\ i ' FuRbodenheizung & Co.Zu kalt servierter Wein, der bis zum Hals in Um fir Ihre Géste bestens gewappnet zu sein

. Eiswasser steht, kann seine reichhaltige Textur nicht mehr entfalten empfiehlt sich eine Grundausstattung mit
Ist die passende Auswahl o ; . und schnell sauer schmecken. Zu warm servierter Wein kann schnell reiz- drei verschiedenen Glisern.
der Weine getroffen, stellt sich vor - s los, flach und kompottartig wirken. Hier empfiehlt sich das Frappieren
dem eigentlichen Genuss die Frage nach der (Weinflasche wird in einem Eiskiibel mit geschichteten Lagen von Eis
Lagerung. Weinkeller, Abstellkammer, Klimaschrank oder und Salz auf Serviertemperatur gekiihlt) und Chambrieren von Wein
Kiihlschrank? Ohne dass man Uber fundiertes Wissen verfiigen (die gewiinschte Flasche wird wenige Stunden vor Offnen aus dem
muss, wei8 jeder, dass Wein am besten etwas kiihler und dunkel Weinkeller in den Raum geholt, so dass der Wein langsam auf
gelagert werden sollte. Die Temperatur steuert die Reife, das heift, Zimmertemperatur von 14-18 °C kommt).Behalt man
Temperaturschwankungen sind absolut todlich fiir edle Weine. Bereits folgenden Trinktemperatur-Ratgeber im Blick,

\!

-

W) W TS VAR A

ab 21 Grad Celsius reift ein Wein dazu schneller, als es ihm guttut. Der kann jedoch nichts schiefgehen. o
ideale Temperaturbereich liegt zwischen 7 und 18 Grad Celcius. Was es mit = g =
Dunkelheit auf sich hat? UV-Strahlung tut dem Wein Uber einen langeren E § ; = =l

Zeitraum absolut nicht gut,aber dafiir haben Winzer ja die farbigen Fla- E = b5 E =

schen, die wie eine Art Sonnenbrille fir die edlen Tropfen fungieren. b e S E = 5

Okay und wie war das mit dem Korken und dem Austrocknen? ,|__=_, § ,|__=_, § E E
Weine mit Korken sollten generell horizontal gelagert

werden, damit dieser nicht austrocknet. Hat der Wein Klassisches Glas fiir Perfekt fiir aroma- Perfekt fir wirzige,

einen alternativen Verschluss, kann er ge- Schaumweine, da die tische und komplexere kraftige Weine, da sich

trost stehend gelagert werden. Kohlensaure hier langer Weine, da sich an der hier weniger Aromen

erhalten bleibt. groRen Weinoberflache sammeln konnen und

alle Aromen gut entfal- der Wein weniger

ten konnen. Luftkontakt bekommt.
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WEIN IST NICHT NUR BEGLEITUNG ZUM ESSEN, WEISS,ROSE ODER ROT; DAS SOLLTEN GUTE
GASTRONOMEN WISSEN.KAUM EIN THEMA POLARISIERT SO SEHR WIE WEIN UND
SEINE NEUEN STILE, SEINE VERMARKTUNG, NACHRUCKENDE WINZERGENERATIONEN
UND ORTE,AN DENEN DER GENUSS ZELEBRIERT WIRD.WIR ERHEBEN DAS GLAS UND STOSSEN AN
AUF VIELE NEUE TRENDS, DIE DEN REBENSAFT FEIERN.

lhnen begegnen Begriffe wie RAW WINES oder
ORANGE WINES und Sie wissen nicht recht mit
diesen umzugehen? Vor allem der Geschmack
dieser Weine ist anders, ungewdhnlich und
hat mit den lhnen bekannten Weinprofilen
weniger zu tun. Bei RAW WINES oder auch
NATURWEIN geht es darum, dass Winzer
so wenig wie mdglich eingreifen. Der
Wein bleibt so ,wilder* und wird beim
Garverfahren nicht mit Zusatzstoffen ge-
schmacklich ,gebiigelt” Auf Filtration wird
verzichtet und der Garprozess setzt spontan
ein.Schwefel, der zur Konservierung von Wein
eingesetzt wird, wird ebenso auf das Minimalste
heruntergeschraubt. Das Aussehen im Glas spater ist
dadurch auch eine gdnzlich neue Erfahrung, denn eine gewisse
Triibe wie bei einem Cidre pragt den Rebensaft. Auch im Geschmack
schlagt sich dieser optische Eindruck nieder, denn NATURWEIN
schmeckt herber und komplexer.
Kommen wir zu ORANGE WINE. Er erweitert die Palette der Wein-
farben um eine vierte. Kurz erklart: ORANGE WINE ist ein Wein aus
weifen Trauben mit einem verldngerten Maischekontakt wahrend
der Garung. So wird aus einem weifSen ein roter Wein erzeugt. Fiir das
Prozedere werden entweder Ton-Amphoren verwendet oder aber ge-
brauchte Barriques. Nicht ganz neu, denn in siidlichen Landern gibt es
dieses Verfahren seit Jahrtausenden. Der Geschmack? Typische Aromen
sind kandierte Friichte, Niisse, Karamell oder auch Tabak und Heu.

Neue und innovative An-
satze spielen bekanntlich
bei der Vermarktung
von Lebensmitteln eine
wichtige Rolle. Neues-
ter kulinarischer Bei-
lagengag sind edle
Weinperlen. Kleine
farbige  Genuss-
kiigelchen in  Ge-
schmacksvariatio-
nen wie z. B.Riesling,
Muskat oder Shiraz. In
einem speziellen Verfahren
werden Wein,andere Flissigkeiten
und Gewiirze in eine elastische und tem-
peraturbestandige Membran aus Algenextrakt
gefiillt. Neben dem neuen Geschmackserlebnis
ist es der ,BLUBB“ beim Platzen der diinnen
Membran, der das Besondere der veganen Wein-
perlen ausmacht. Stellen Sie sich Rehriicken in
Rotweinsauce mit kleinen roten Weinperlen on
Top vor oder gerade im Sommer leckeres Eis, mit
bunten Weinperlen verziert.

—

Ob hippe Weinbar oder
Weinbanken“ mit eigenen
SchlieRfachern in edlem Ambiente.
Man trifft sich an Orten mit eigens fiir Wein
entwickelten gastronomischen Konzepten, um
gemeinsam Wein zu verkosten, zu genieRen oder
sogar einzulagern. Letzteres geschieht z.B.in edlen
Weinkellern des Franchise-Konzeptes ,Winebank",
Mit Clubkarte und Code konnen Mitglieder rund
um die Uhr den stilvollen Weinkeller betreten;
Markengldser, Wasserbegleitung und Werkzeug
liegen immer parat. Dazu noch gemiitliche Musik
und schon trinkt man seine eigenen eingelagerten
edlen Tropfen im faszinierenden Ambiente. Zuvor
kann man die Weine in der angeschlossenen Wein-
bar kosten und sich Beratung durch wechselnde
Winzer holen, die bei kleineren Events ihre Wein-
gliter schmackhaft machen. Das gastronomische
Angebot wird durch kleine Speisen wie Antipasti
und Mezze abgerundet, der Fokus liegt jedoch
hier vollends auf Wein. Weinbar” ist ein gutes
Stichwort, denn der Trend dieser auf edle Tropfen
fokussierten gastronomischen Konzepte zieht sich
durch alle Kontinente. Auch gibt es mittlerweile
sogar Weinbar-Rankings und -Fiihrer.
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Grune Gnocchi aus Kartoffeln und Spi-
nat mit einer kréftigen Basilikumnote
bringen Farbe und Urlaubsgeflhle auf
die Teller lhrer Gastel!

Das Rezept fur Gnocchi di spinaci mit
griinem Spargel und Feta im Limet-
tensud und Uber 150 weitere Rezept-
ideen finden Sie auf

www.buerger-profikueche.de

_BURGER _

BURGER GMBH & CO. KG - Zeiss-Str. 12 - 71254 Ditzingen
Tel. 07156 3002-0 = Fax 07156 3002-2066
www.buerger-profikueche.de
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DASS SIE SICHER SO EINIGE INTERESSANTE FAKTEN AUS DEM ARME _ 225ml - Badischer WeiBwein Rend das steife EiweiR vorsichtig
2 135ml  Wasser ;
. : | unter den Teig heben.

w"-,

p b 150ml  Sahne 30% 1 s il e
2 Stk. Eier,GroRe L 3. Den Traubensaft, den Zucker
59 Salz und das Bindemittel zu einem Gel
200ml  Badischer Weitwein verriihren und in eine Squeeze-
209 Zucker Flasche fiillen.
Hier spielen mehrere Faktoren eine entscheidende Rolle. Anbau und Lage Wein ist im GroRen und Ganzen ein alkoholisches Getrénk aus vergorenen 2g  1-39-250103 Vanillin-Zucker oy ocoiocon Trauben
kdnnen gewaltige Kostenunterschiede verursachen. Kalkuliert man die Kos- Weintrauben. Doch nicht irgendwelche. Weintrauben fiir die Weinbereitung 200g  Mehl durch den Ausbackteig ziehen
ten, so kann man grob unterscheiden zwischen Kos- sind viel kleiner, haben Kerne und sind siiRer als handelsiibliche Tafeltrau- 200ml - Traubensaft und in Fett ausbacken.
ten fiir die Traubenerzeugung, Kelterung und ben. Und sonst so? 70-85 % Wasser, 10-15 % Alkohol und der Rest Extrak- 2(8) g il-j;I;eirZOSBSO Bindemittel £ Zum Sehiits alle Kompotienten
den Ausbau, fiir die Flaschenfiillung sowie te. Unter dem Begriff Extrakte lassen sich alle nicht fliissigen Inhaltsstoffe Cook & Chill kaltquellend a-nri chten und ggf. mit Minze und
fiir Vertrieb und Marketing. Nehmen wir zusammenfassen wie Glycerin, Saure, Mineralstoffe, Polyphenole, Aroma- 400g  Trauben,kernlos Beeren gamieren.
das Beispiel Wein fiir 29,99 € aus dem stoffe, Vitamine und Sulfite. Letzteres wird immer wieder heif3 diskutiert,
Weinberg: Hier spielt vor allem der denn Sulfite (Schwefel) kénnen bei einigen Menschen allergische Reaktio-
Kostenfaktor Handarbeit eine nen auslsen. UberméaRiger Konsum des edlen Tropfchens kann bei 10 Pro-
| groBBe Rolle. Doch gerade fiir zent der als Asthmatiker eingestuften Menschen gesundheitliche Auswir-
die Erzeugung von Charakter- kungen haben. Deshalb miissen Weine gekennzeichnet werden, die mehr als
weinen bedarf es eben mehr. 10 ppm Sulfite enthalten. Interessant: Eine Dose Cola enthdlt 350 ppm
Es kdnnen Zusatzkosten wie Sulfite, geschwefeltes Trockenobst kommt auf ungefahr 3500 ppm.

Laubarbeiten, Entblattern,
griine Vorlese, Handlese,
sanfte Pressung und
Lagerungim Barrique Weinetiketten sind, richtig gelesen, wahre Plaudertaschen. Das Eti-
entstehen.  Auch kett fungiert als Visitenkarte, auf der man bequem auf einen Blick
verdunsten pro Jahr Rebsorte, Herkunftsland, Jahrgang, Alkoholgehalt, Qualitdtsstufe,
Lagerung im 225-Li- Geschmacksangabe, Erzeuger, Nennvolumen, Hinweis auf Sulfite
ter-Fass rund 5% des und Restzuckergehalt erkennen kann. Obligatorisch fiir Qualitats- F
Weines, was ebenfalls weine ist die Priifnummer. Sie sagt dem Kaufer, dass alles mit rech- - |
einberechnet wer- ten Dingen zugegangen ist.
den muss.

Die Premium Zitronentorte besteht aus mehreren Biskuitschichten
sowie einer erfrischenden Zitronencreme und ist aufen mit Biskuit-
streuseln und Dekorzucker garniert. Bei der Premium Pistazientorte
- wechseln sich lockere BiskuitbGden mit einer Nusscreme mit
i Pistazien ab. Verziert ist die Torte mit Pistazienstiickchen.Nach
I typischamerikanischer Art wird der Premium Cheesecake

i . Amencan Style hergestellt, der aus einer Creme auf
Basls und einem Butterkeksboden besteht.Der

___Lk Die gangigste Flaschengrofe fiir Wein fasst 0,75 L. Doch es gibt viele

abweichende GroRen und diese haben nicht nur dekorativen oder
praktischen Charakter - die Flaschengrofe hat Einfluss auf Wein,
insbesondere auf dessen Reifeverhalten. Die gebrauchlichsten
sind wohl Demi mit 0,375 | Fassungsvermégen, Normalflasche mit
0,75, Magnum mit 1,5 L. Interessant: Rund 75 % langsamer reift
der Wein in einer Magnum verglichen mit der Normalflasche. Wer
einen Hingucker fiir Events mdchte, setzt auf sogenannte Baltha-
zar-Flaschen mit 12 | Fassungsvermogen. Prost!

'www.oetker-professional.déf"



iViY CHEFS REZEPT

FUR 8 STUCK

1 EL Chimichurri-Gewiirz

2 EL heif3e Gemiisebriihe

2 EL mildes Olivenol

2 Spritzer Zitronensaft, Salz

4 Entrecote-Steaks
MASTER CHEF EDITION
a200g

Ca. 200 g griiner Blattsalat

2 Tomaten

%2 rote Zwiebel

80 g Cuisine Noblesse Mais

Je 1 EL frisch geschnittene
Basilikum- und Petersilienbldtter
2 EL Weifweinessig

2 EL mildes Olivendl

Mildes Chilisalz, Zucker

Fir die Chimichurri das Gewiirz mit der hei8en Briihe verriihren und etwa 1 Min. quellen
lassen. Mit Olivendl verriihren, mit Zitronensaft und Salz nach Belieben wiirzen.

Den Salat in einzelne Bltter teilen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Die Tomaten waschen und % bis 1 cm groR wiirfeln. Die Zwiebel schalen
und fein wiirfeln. Den Mais in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen. Salat, Tomaten,
Zwiebel, Mais, Basilikum und Petersilie in einer Salatschiissel mischen.

Den Grill auf Temperatur bringen. Steaks abbrausen, trocken tupfen und einélen. Mit grobem
Meersalz wiirzen und bei starker Hitze 2-3 Min. pro Seite grillen. Sobald der gewiinschte
Garpunkt erreicht ist, die Steaks an den Rand des Grills legen und 5 Min. ruhen lassen.

Zum Servieren den Salat mit Essig, OL, Salz und einer Prise Zucker mischen. Die Steaks in
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als nur Salat
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etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit der Chimichurri-Sauce betraufeln.

o
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WEINEMPFEHLUNG

d e Rotweine. Komplex im Geschmack und mit
Noten von dunklen Beeren wie Cabernet Sauvignon oder
Syrah. Auch ein samtiger Spatburgunder ist eine gute Wahl
im Sommer.

Marwnagel
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" WOREST DU
WASSERBESTELLUNGEN
IM RESTAURANT ANDERS

\M RESTAURANT GIBT ES OFTMALS
NUR DIE FRAGE ,MIT ODER OHNE KOHLENSAURE?"
KLAR UNS AUF WELCHE GRUNDLEGENDEN
UNTERSCHIEDE ES BEI WASSER GIBT BITTE|

Der Unterschied zwischen Tafel- und natiirlichem Mineralwasser
ist in der Mineral- und Tafelwasser-Verordnung festgelegt. Nur
natirliches Mineralwasser ist in Deutschland ein anerkanntes Le-
bensmittel, welches standig kontrolliert wird. Es muss seinen Ur-
sprung in unterirdischen, vor Verunreinigungen geschiitzten Was-
servorkommen haben.Zudem muss es von urspriinglicher Reinheit
und in einem mikrobiologisch einwandfreien Zustand sein. Die
Abfiillung von Mineralwasser ist nur am Quellort erlaubt. Hoch-
mineralisierte Mineralwdsser, die eine heilende und vorbeugen-
de Wirkung haben, konnen als Heilwasser deklariert werden. Sie
unterliegen dem Arzneimittelgesetz und bediirfen der Zulassung
durch das Bundesgesundheitsamt. Quellwasser kommt ebenfalls
aus unterirdischen Speichern und wird am Quellort abgefiillt.
Im Gegensatz zu Mineralwasser bedarf es keiner amtlichen
Anerkennung. Fiir Tafelwasser wird meist Leitungswasser in Ver-
bindung mit Meerwasser bzw. Sole, Mineralstoffen und Kohlensdure
aufbereitet. Dementsprechend ist es kein natiirliches, sondern ein
industriell hergestelltes Produkt. Ein Hinweis auf seine geogra-

Unsere
Seafood- und
Fischsortimente fiir
Ihren Erfolg

Fir mich fangt die Wahl des richtigen
Wassers bereits in der Kiiche an. Ich
personlich verwende zum Beispiel
gerne calciumreiches Mineralwasser
zum Kochen von Gemiise, da es da-
durch seine Ursprungsfarbe behalt
und knackig bleibt. Ubrigens eignet
sich Mineralwasser auch als fettfreier
Ersatz zum Anbraten von Fleisch. Im
Hinblick auf die Entscheidung des
richtigen Begleiters zu Kaffee, Wein
oder anderen Speisen sollte ein Res-
taurant iiber eine Wasserkarte verfii-
gen,in der mehrere Mineralwasser z.B.
sortiert nach CO,-Gehalt, Herkunft und
Hohe des Mineralgehalts aufgefiihrt
sind. Eine sensorische Beschreibung
der Wasser kann dem Gast zusatzliche

RANKS NR.I7

Uon'ﬂla Schneider

Qualitat

Um Millennials und Hipster zu begeistern, setzt man
2.B. bei PepsiCo auf kalorienfreies Mineralwasser in
diversen Geschmacksrichtungen. Verpackt in lustige und
farbenfrohe Dosen, kommt die Produktlinie Bubly bereits
in den USA gut an. In Deutschland findet gerade stilles
Wasser immer mehr Zuspruch. Ob die grofen internati-
onalen Konzerne hierzulande grofe Gewinne erzielen
kdnnen, bleibt jedoch fraglich,denn immerhin stammen
aus den knapp 200 deutschen Mineralbrunnen iiber
500 meist regionale Mineral- und Heilwasser. Wir sind
also selber bestens versorgt. Ingesamt haben
die Deutschen 2018 mit 11,7 Milliarden
getrunkenen Litern natiirlichem
Mineralwasser und Heilwasser
iibrigens einen neuen Spit-
zenwert erzielt.

ZUCKERHALTIGE
SOFTDRINKS SIND OUT.
DAS GESCHAFT MIT WASSER,
INSBESONDERE MINERALWAS-
SER,BOOMT DAGEGEN REGELRECH
KEIN WUNDER, DASS GROSSE KON
ZERNE WASSER ALS TOP-WACHS-
TUMSBEREICH SEHEN UND IN NEU
PRODUKTLINIEN AUF MINERAL-
WASSERBASIS KRAFTIG INVES- *
TIEREN. SCHAUEN WIR
GENAUER HIN...

Wir sprechen mit Wassersommelier Timo Bausch, der
uns iiber Chancen fiir die Gastronomie aufklart und
einige Tipps im Umgang mit Wasser parat hilt.

HALLO TIMO, WIE WIRD DEINE

fische Herkunft ist nicht erlaubt, da es liberall abgefiillt werden
kann. Oftmals werde ich gefragt, was ich denn von Leitungswas-
ser halte. Leitungswasser ist wie Tafelwasser auch ein industriell
hergestelltes Produkt, welches aus Grund- und Oberflachenwasser
besteht, wie Fliisse und Seen. Bevor es als Trinkwasser deklariert
werden kann, muss es zundchst aufbereitet werden. Hierfir sind

Hilfestellung geben, sich vorab fiir das
richtige Wasser, passend zur jeweili-
gen Speise bzw. zum jeweiligen Gang,
zu entscheiden. Zum Aperitif sollte
ein Wasser mit Kohlensdure gewahlt
werden, da dieses zur Offnung der Ge-

Transparenz

Vielfalt

BERUFSBEZEICHNUNG WASSERSOMMELIER .
AUFGEFASST? 15T DER GAST SCHON r

.

SO WEIT DEN WERT VON WASSER
1U SCHATTEN?

Generell ist ein Wassersommelier eine Person, die tber
ein breites Wissen zum Thema Wasser verfiigt und diese
zur Beratung anwenden kann. Die Empfehlung beschran
sich dabei nicht nur auf die Gaste eines Restaurants. Auch’
die Beratung von Mineralbrunnen,Gastronj?ﬁa und
verbrauchern gehort dazu. Aus meiner Sicht ha
Berufsbezeichnung Wassersommelier noch nicht
serer Gesellschaft etabliert. Viele Personen konnen s
unter dieser Bezeichnung nicht wirklich etwas vorste
was vielleicht auch daran liegt, dass die Viel
Mineralwissern den Konsumenten nicht beka
halb ist es umso wichtiger, dass die Gast
iiber die Vielfalt und Besonderheiten, z.B:m
Wassersommeliers, aufgeklart werden.

rund 50 Chemikalien zugelassen. Diese
konnen allerdings nicht alle Subs-
tanzen wie Arzneimittel- und Hor-
monriickstande oder auch Nitrate
herausfiltern. Legt man Wert auf
ein natirliches Produkt in einem
mikrobiologisch  einwandfreien
Zustand, dann sollte man auf ein
Mineralwasser zurlickgreifen.

schmacksknospen und zur Anregung
des Magens beitrdgt. Fur leichte Ge-
richte wie Fisch und Salate empfehle
ich kohlensdurearme bzw. -freie und
mineralstoffarmere Wasser. Zu krafti-
gen Speisen sind Wasser mit einem
hohen Mineralgehalt in Verbindung
mit Kohlensdure ein guter Begleiter.

Kompetenz

Service
gekiihlt und tiefgekiihlt

Marken und

WASSER 1ST DER TYPISCHE WEINBEGLEITER. Y
Eigenmarken

GIBT ES ZUM SCHLUSS EINEN TIPP DEINERSEITS,
WORAUF WIR ACHTEN SOLLTEN?

Das richtige Wasser spielt in Verbindung mit Wein eine sehr
wichtige Rolle,da es den Weingenuss empfindlich begintrach==}.
tigen kann. Allgemein eignen sich'meist dezent mineralisier-
te und in der Mineralisierung ausgewogene Wasser ohne
starken Eigengeschmack am besten zu Wein. Als Begleiter
fiir einen fruchtigen Weifwein empfiehlt es sich, ein stark
karbonisiertes Wasser zu verwenden, weil die Kohlensaure
die Fruchtigkeit hervorhebt. Ein Medium- bzw.stilles Wasser
sollte hingegen bei trockenen und feinherben WeiRweinen
verwendet werden. Zu einem Rotwein empfehle ich ein
gering mineralisiertes Wasser ohne Kohlensdure, da diese
die Tanninwirkung hebt und den Wein bitterer schmecken
lasst. Auch hier gilt: Einfach mal ausprobieren. L :
=¥ s

HAAK & CHRIST
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EIN HAUCH VON LUXUS

KOSTLICHE

@/’//{M%mwﬂme
MIT FRUCHTIG-PIKANTER
LACROIX FEIGENSAUCE

Grundrezept:

Frischkése

Feigensauce

Frischkdse mit einem Schneebesen
aufriihren, Lacroix Feigensauce je
nach Belieben untergeben, verriihren
und abschmecken.

Servieren:

« Auf Crackern (z. B. Granforno Grissini):
Creme aufstreichen

* Auf gerostetem Ciabatta oder Toastbrot

« Als Topping eignen sich getrocknete oder
frische Tomaten, Salami, Schinken, Oliven,
Hahnchenbruststreifen, Shrimps, Garnelen,
Entenbrust etc.

Als Dip:

klassisch zu Grissini, Chips, Salzstangen
oder modern zu Gemiisesticks, Moéhren,
Paprika, Stangensellerie etc.

Als Fiillung von Backpflaumen oder
Datteln

Importhaus Wilms [ Impuls GmbH & Co. KG
Tel.: 06123-9990-0 - info@importhaus-wilms.de
www.importhaus-wilms.de
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MIT WELCHEN THEMEN
SOLLTE SICH DIE GASTRONOMIE BESCHAFTIGEN?
'/ " WELCHE TRENDS ENTWICKELN SICH WEITER UND
/WAS SOLLTE MAN AUF GAR KEINEN FALL UNTERSCHATZEN?
’ EIN GUTER GASTRONOM KENNT SEINE GASTE UND
{4 SEIN POTENZIAL UND
IMBESTEN FALL IST SEIN LOKAL AUSGEBUCHT.
DAS SCHONSTE FUR IHN IST ZU BEMERKEN,
*’ DASS MENSCHEN UBER SEINE GASTRONOMIE/SEINE LOCATION
SPRECHEN UND GERNE WIEDERKOMMEN ODER
GERNE BEI IHM BESTELLEN.

einfach. Food wird heutzutage
unser Leben integriert.
Shopping, Fashion, gekoppelt
oder dem Tankstellenbe-
Autobahnen gibt es

Hort sich seltsam an, ist aber ganz
uberall beinahe unbemerkt in
Sei es in Kombination mit
mit dem stationdren Handel
trieb. Auch entlang der
bereits einige Betrei- ber, die den Satz ,Hier
will ich Gast sein!* wirklich verstanden
und umgesetzt haben. Man
merkt den rasanten Verkehr 200 Meter weiter nicht mehr und erhélt eine kleine Auszeit. Ein gastro-
nomisches Zusatzangebot hat natiirlich auch fiir den Retail nur Vorteile, denn Gaste mischen sich mit
Kunden und die Attraktivitat der Location steigt. Schauen wir uns das Reed in Berlin an, kann man
nur ,Bravo* sagen. Ein ganz besonderer Community Space, in dem der Mix aus Musik, Design, Food,
Drinks und Bootcamp im Mittelpunkt steht. Erst in 60 Minuten 1000 Kalorien verbrennen und danach
gesund frihsticken, sich mit Freunden zum Lunch treffen oder in die Nacht hineintanzen. Jiingst hat
auch das Foodtopia in Frankfurt erdffnet. Ein Mix aus moderner, hochwertiger Gastronomie sowie
urbanem Flair mit der lebendigen Atmosphdre einer Markthalle und obendrauf noch einem
Premium-Kino. Ob Bowl, Coffee-House, Eis- oder Salatmanufaktur; hier wird Erlebnis und Genuss mit
allen Sinnen groRgeschrieben. Gehen wir einen Schritt weiter und schauen international,
gibt es sogar Luxus-Fashionmarken, die neuerdings in die Gastronomie vorriicken.
Haute Couture und Haute Cuisine vertragen sich eben gut.

[ ZF2PN SN

Auch wenn ein gefilltes Café oder Restaurant
wiinschenswert ist, sollte man den Boom der Liefer-
dienste nicht unterschatzen. Alleine Deliveroo hatte im
letzten Jahr eine merklich positive Auswirkung auf dem
Gastrosektor. Die Zusammenarbeit zeigt deutlich, dass
sowohl die Einnahmen der Restaurants als auch die
ihrer Lieferanten auf diese Weise enorm gesteigert
werden. Mehr als 70 Millionen Euro zusatzlicher
Umsatz fiir die Gastronomie wurde in Deutschland
erwirtschaftet. So kann der Gast auch komfortabel
daheim sein Lieblingsgericht aus dem Restaurant
um die Ecke genieRen. Toller Service und ein
wirklich gutes Zusatzgeschaft fiir den Gastronom!

d ﬁ!.n_ Durch die wachsende Mobilitat der Verbraucher und das weitere
Verschmelzen von Job und Freizeit werden klassische Mahlzeiten
eher zum Highlight an einigen ausgewahlten Tagen der

Woche oder gar im Urlaub. Immer iiblicher wird
das Snacking unterwegs. Wichtige Kriterien fiir
den Erfolg sind hierbei Standort, Produktangebot
und nachhaltige Verpackungen - ob Coffee to go,
Sandwiches, Backwaren, Eis oder gesunde Fitness-
mahlzeiten. Interessant ist, dass zwischen 2010 und
2018 Verbraucher ihre Ausgaben fiir den Unterwegs-
Verzehr um 44 % (von 2 Milliarden auf 6,7 Milliarden
Euro) gesteigert haben. Eine Entwicklung, die gerade in
der Gastro-Szene unbedingt beriicksichtigt werden muss.
Snacking-Angebote konnen ganz einfach ausgebaut werden,
so dass das tolle Produktangebot iiber Social Media und
Mundpropaganda weitergetragen wird und der Gast gerne diesen
leckeren Stopp mitnimmt.

HONENG

@ Hoanna

GEFLUGELSPEZIALITATEN

Hahnchen-Knusperfilet Chili Cheese

Hahnchen-
Roulade
Florenz

K-Line Hahnchen-Brustfilet Kiirbiskern

Noch mehr leckere Produkte
wnd weitere Informationev inv
wnserem neuenw Wendefolder...

.. sowie unter www. hanna.de

.............................
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_ WILLROMMEN ZU UNSEREM MULTIPERSPERTIVISCHEN EVENTRONZEPT

! : ‘
IM HERZEN DES RHEIN“MAIN-GEBIETES LIEGT DER CHAMALEON BEACH.EINE ANPASSUNGSFAHIGE UND
MULTIFUNKTIONALE EVENTLOCATION.DER NAME IST HIER PROGRAMM.EIN EINZIGARTIGES AMBIENTE
UND SEIN STATUS ALS EINE DER GROSSTEN INDOOR-UND OUTDOOR-LOCATIONS IM RHEIN-MAIN-GEBIET
ZEICHNEN DEN VERANSTALTUNGSORT AUS.PASSEND ZUM SOMMER WURDE JETZT DIE NEUE LOCATION
CHAMALEON AM SEE EROFFNET.DAS INTERGAST-MITGLIED GEORG NEITZER IST HIER VERTRAUENSVOLLER
UND KOMPETENTER FOODLIEFERANT.GRUND FUR UNS, DIE BEIDEN LOCATIONS UNTER DIE LUPE ZU NEHMEN.

CYNAS IST DAS @

BESONDERE AM
CHAMALEON BEACH?

Ideal gelegen und als einer der grofiten
Indoor- und Outdoor-Locations im
Rhein-Main-Gebiet bieten wir Platz fiir
bis zu 2.000 Besucher. Ein einzigartiges
Ambiente mit auRergewdhnlichem Stil,
so wandelbar und individuell gestaltbar,
dass es optimal an jede Veranstal-
tungsart angepasst werden kann. Ob
Gruppenausflug mit aktiven Teilnehmern,
Produktprasentation, Sommerfest oder
Weihnachtsfeier: Wir gestalten Veranstal-
tungen nach individuellen Vorstellungen
und fiir jedes Budget.
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GYVAS HAT ES TIT DE)

VERANSTALTUNG BEI IHNEN AUS?

Ob coole Sommerparty, Galadinner oder Tagung, die Gaste konnen im
Outdoor-Bereich echtes Strandfeeling geniefen. Wird es kalter oder zeigt
sich Petrus von seiner schlechten Seite, geht das Event einfach in einer der
Zelte und Hallen weiter. In Halle 1 z.B. erwartet Sie ein atemberaubendes
karibisches Ambiente. 11 m hohe Decken, 900 m? Nutzfléche und eine geniale
Licht- und Tontechnik runden das Ganze ab.

%E UNTERSCHEDET SICH IHR
SERVICEANGEBOT VON DEM ANDERER
VERANSTALTER?

Unser vielfaltiges Leistungsangebot geht iiber das herkommliche Location-
Management hinaus. Wir bieten unseren Kunden ein Full-Service-Paket an,um
alle veranstaltungsrelevanten Bediirfnisse decken zu konnen. Wir erstellen
individuelle Serviceldsungen: von Mobiliar und Dekorationspaketen iiber
digitale Veranstaltungstechnik und Catering bis hin zum Service-, Sanitats-,
Garderoben- und Sicherheitspersonal. Dabei steht ein qualifizierter Ansprech-
partner fiir alle Fragen jederzeit zur Verfiigung. Kiimmern Sie sich ganz
entspannt um lhre Gaste. Wir stimmen alle Gewerke und Akteure aufeinander
ab und erhdhen somit die Ablaufsicherheit Ihrer Veranstaltung.

E

LDOMES™ AUF SICH?

Der erste Eindruck zahlt bei jeder Veranstaltung! Zwei unterschiedlich groRe
Event-Domes (Kuppelzelte) sind das Highlight. Durch die runde Form der
Location lassen sich 360-Grad-Projektionen fiir bis zu 580 Personen problem-
los erstellen.

GVMETTER GEHT ES IMIT DAY-BETTEN?

Ganz genau. Hochwertige Liegen mit Bambusschirmen sowie Day-Betten bie-
ten in der Lounge angrenzend an die Domes Platz fiir bis zu 300 Personen.Ein
separater VIP-Bereich an der wohl schénsten Stelle am See sorgt zusatzlich fiir
einen traumhaften Blick tiber das Wasser bei jedem Event.

ORI Handelspanel,

BESTE QUALITAT
VOM MARKTFUHRER"

Naturvergeren - sorgfaltiy hergestellt
aus hochwertigen Zutaten

Rezept-Tipp: Himbheer-Vinaigrette
Im Handumdrehen selbst gemacht

Zutaten fur ca. 30 - 40 Portionen:

330 ml  Hengstenberg 200g  Zucker
WeiBweinessig 7TL Hengstenberg

70 ml  Wasser Senf

5009  Himbeeren 700 ml  Olivenol
(puriert & passiert) Salz, Pfeffer

 a P |
e~

Die fruchtige Vinaigrette passt hervorragend zu Feldsalat
mit Ziegenkéase. Garnieren Sie den Salat mit Himbeeren
und kross gebratenen Croutons.

- T
Verkauf in tsd. Stuck, LEH total, 2018




8 0Y REGIONALE HELDEN

uon Bettina Schneider

BERLIN IM TREND

BERLIN IN ZAHLEN

BERLIN HAT 27 MICHELIN-STERNE

‘ Intensiver Geschmack
. Ohne Kenntlichmachung von Zusatzstoffen*

. Zeitsparend

-8
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60528 Frankfurt/Main www.nestleprofessional.de kontakt@nestleprofessional.de (0800) 485 62 43
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bewdhrte Qualitat: m r-uL.er- Pasta-Gen
die neuen Jeremias «_ FEINKOST _. N Lo jeden Tas =
Vollkornnudeln. ‘ - -

~PROFESSIONAL

Sous-Vide Braten
Immer ein wenig wie
Sonntagsessen

Ty

FEINKOST

Damy
ites schmeckt wie selbstgemacht.

Wir lieben Nudeln. Das hat bei uns Tradition.
Seit Uber 50 Jahren machen wir Nudelpro-
dukte in Spitzenqualitat. Und wir kdnnen
nicht anders als Nudeln immer wieder neu zu
denken und besser zu machen - wie unsere
neuen Vollkornnudeln in verschiedenen,
leckeren Variationen.

Spezialisten fur
GroRverbraucher

Als Premiumanbieter fiir Nudelspezialitaten
setzen wir nicht nur auf Tradition, sondern
gehen auch mit der Zeit und neuen Erndh-
rungstrends. Unsere Vollkornnudeln aus 0b Sauerbraten,

reinem Vollkorn-HartweizengrieR vereinen zarter Schweine-

genau dies: Sie sind vegan und mit deutlich braten oder mild

mehr Ballaststoffen ein wichtiger Bestandteil gewiirzter Rinderbraten:
fur eine gesunde und vollwertige Erndhrung - Hillshorst Convenience ist
und lassen dabei den bewahrten, feinen die Losung fur die portions-
Jeremias-Nudelgeschmack nicht missen. genaue Braten-Zubereitung.

Unsere Produktneuheit ist ideal fiir die - Gelingsichere Regenerierungsmethoden Bringen Sie mehr Abwechslung mit den Pasta-
Bereiche Care-Catering, Gastronomie, + Stiickgenaue Zubereitung Spezialitaten von Steinhaus auf den Tisch.

Schul- und Betriebsverpflegung und sorgt : * Von TK auf den Teller in nur 10 Minuten Vorblanchiert lassen sie sich unkompliziert zu

praktische

1000g - A
*okok : HENKEEMANNE
OB e

fir beste Qualitat und gesunden Genuss + Kalkulationssicher - Lecker tollen Gerichten zubereiten - ob klassisch ge- Qualitat seit 1833
in Grofkdichen. kocht, gedampft, alla panna oder auch direkt e
als Nudelauflauf al forno - das ist Pasta-Genuss L@
T RIG
" fiir jeden Tag! 0 er
. Fordern Sie unseren aktuellen Katalog an to "
unter: info@huelshorst-feinkost.de e
WURST- UND
SCHINKENSPEZIALITATEN
www.huelshorst-feinkost.de www.steinhaus.net Kemper Professional GmbH Tel. +49 (0) 56 93 / 48 19 89-0

Wetterweg 2 - 34471 Volkmarsen  info@kemper-professional.de
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HELSSE TRENDS VOLLER GENUSS

n Bettina Schneider

SUPERFO0D
AVOCADQ-EIS

GENIESSEN AUF KOREANISCH:
PAT BING SU

UBERALL WIRD GEBUBBELT

HERZHAFTES EIS

GANZ NACH USA-VORBILD

EISKALT GESNACKT

TORTCHENZEIT UND VITAMINKICK

SMOOTHIE

SFUR DEN

‘TELLER; 3

PUNKT
~——

#AUFDENPUNKT

ALB-GOLD Gemise Nops - Bunte Viel-
falt mit einem Gemiiseanteil von 35 %.
Erhaltlich in drei verschiedenen Sorten.
Mehr unter alb-gold.de

DE-0K0-006
EU-/Nicht-EU-
Landwirtschaft

- -



m DAS GEFALLT

DAS GEFALLT

CALIFORNIAN

x

PALMEN BIS ZUM MOND,

SONNENSTRAHLEN DAS GANZE JAHR,
BREITE WEISSE SANDSTRANDE UND

UBERNETTE UND IRGENDWIE

ETWAS GLUCKLICHER WIRKENDE MENSCHEN.

DIESEN STIMMUNGSBOOSTER

HOLEN WIRJETZT IN UNSERE OUTDOOR-SAISON.

EIN PAAR GUTE-LAUNE-FARBEN,

EIN HAUCH CALIFORNIA-GLAM UND
IKONISCHE STATEMENTS UND SCHON IST DER

STIL-COCKTAIL PERFEKT!

Dieser stylische Sessel ist

Cinfock,
wol J&?w

Yas gibt es schoneres, als sich
zuriickzulehnen, den Drink im Freien zu
genieRen und dabei noch ein klein wenig
Entertainment geboten zu bekommen? Nichts, denn
mit diesem Hangesofa werden Kindheitstraume wahr und Gaste werden
diesen Blickfang lieben.
www.kettal.com

KB A B KB K@ XKP kR XK® K@ K@ XK@ KD ® X

g? os bonl!

Diese 1 m hohen Design-Buchstaben-Leuchten
von DelightFULL sind nicht nur unglaublich
schon und retro, sondern geben jedem
Outdoor-Bereich einen Hauch Hollywood-Glam.
Wie viel Worte doch an Bedeutung gewinnen,
wenn sie zusdtzlich strahlen ...
www.delightfull.eu

XX k@ XK@ XK@ XS KB X® X® X® X® X® X

Glow-Cffebt

Schmiicken Sie ihren Tisch mit diesen
exklusiven und hochwertigen mundgeblasenen
Weiweingldsern. Edle Goldakzente und modernes
Design sorgen fiir einzigartige Momente zu Tisch.
Besonders der Wein freut sich iiber dieses
stilvolle Ambiete.

www.westwingnow.de

X k@ XK@ k@ X Ak® XS KB Xk® X® X® X® X® X

7<bwu8 ZLU ﬂ Lw(gzam}erf

Wenn alle davon sprechen ,Bring mehr
Farbe auf den Teller!*, nehmen Sie es doch
wortlich und inszenieren Sie selbst
einfache Speisen so eindrucksvoll stylisch,
dass man am liebsten gleich reinbeifien
machte. Natirlich aber bitte nur in das,
was auf dem Teller serviert wird!
www.amara.com

...nachhaltige Produkte zum Thema umweltfreundlich feiern
mit Einweggeschirr

Setzen Sie mit PAPSTAR auf eine kologische Ausrichtung -
Einmalartikel aus vier verschiedenen nachwachsenden Roh-
stoffen: Holz, Mais, Palmblatt und Zuckerrohr!

PAPSTAR bietet |hnen FSC®-zertifizierte Pappteller und -
schalen aus garantiert schadstofffreier Frischfaser und Beste-
cke aus ungebleichtem Holz. Weiterhin Kaltgetréinkebecher,
Trinkhalme und Verpackungsbecher aus dem kompostier-
baren Biokunststoff PLA oder hitzebesténdige Bestecke aus
C-PLA - beides hergestellt aus Maisstérke. Stabile, mikro-
wellentaugliche Teller, Schalen und Heif3getréinkebecher aus
Zuckerrohr und 100% natiirliche Teller aus den Bléttern der
Arekapalme vervollstéindigen das Angebot.

Mit den Produkten von PAPSTAR sind Sie bestens ausgeris-
tet fir alle anstehenden Veranstaltungen!

ng - natiirlich von PAPSTAR




MANNERSACHE

MANNERSACHE

WEIL NICHT JEDER DIE FAHIGKEIT BESITZT,

WIE MACGYVER IN JEDER LEBENSLAGE SCHNELL

UND INNOVATIV ZU HANDELN, HABEN SICH DIE
HERSTELLER PRAKTISCHES UND AUCH SMARTES WERK-
ZEUGAUSGEDACHT. DAS TOLLE DARAN: DIE KLEINEN HEL-
FER SEHEN AUCH NOCH RICHTIG GUT AUS.WIR WAREN FUR
SIE UNTERWEGS UND HABEN EINIGE SPANNENDE GADGETS
ENTDECKT,DIE HERZEN GARANTIERT HOHERSCHLAGEN LASSEN.

uon Bettina Schneider & Judith Wendl

Wenn Sie bis dato noch nichts von Coravin gehdrt ha-
- I ben, wird es hochste Zeit. Der Korken bleibt stecken,
H Sie kommen aber trotzdem an den Inhalt - ohne Sau-

erstoffkontakt. Wie das? Die Nadel der kleinen Maschi-
Das schnellste Riihrei der Welt: in 15 Sekunden ohne Fett, Pfanne oder lastiges Hinterher-Sauberma- ne sticht durch den Korken, mit einem Klick wird das
chen fluffig-leichte Varianten genieRen. Dank des Scraegg Tisch-Automaten ist das jetzt kein Problem Edelgas Argon in die Flasche gedriickt und der Wein
mehr. Die Eimasse wird mittels Dampf erhitzt und gleichzeitig gleichmaRig verquirlt; wir nennen es stromt gleichzeitig heraus. Das Gas verhindert, dass der
,scraeggen’. Vollautomatisch und extrem leicht bedienbar. Auch cremiges Porridge und ausgewogene Wein verdirbt oder altert, der Korken schlieft sich wie-
Lunch Bowls mit Couscous oder Quinoa kdnnen mit dem Scraegg in Sekundenschnelle zubereitet der von ganz allein. So wird der Weinkeller zur Weinbar,
werden. Eine innovative Health-Food-Evolution fiir die Systemgastronomie, die garantiert bald 6fter Spitzenweine konnen glasweise angeboten werden und
zu sehen sein wird. die Reife eines Weines kann miihelos getestet werden.

ERNTE
OhhiE
GRUNEN
DAUIEN

Der Eigenanbau von Obst
und Gemiise durch Vertical
Farming geht in die ndchste
Runde durch das vollauto-
matische OGarden Smart
Indoor-Gewachshaus. Eine
automatische, regelmafige
Bewadsserung und energie-
sparende LED-Beleuchtung
ermdglichen eine ganzjahrig
entspannte Ernte der eigenen frischen Ertrage, und das ohne Pestizide. Egal ob
das Designstiick im Gastraum oder in der Kiiche steht, die Prasentation ultra-
frischer Ernteertrdge auf dem Teller, vermittelt dem Kunden ein gutes Gefiihl von
Gesundheit, organischer Nattirlichkeit und absoluter Regionalitat.

VOLLE RONTROLLE BIS
ZU LETZTEN GRAD

=

Wie ware es, wenn man den Grill revolutioniert und digitalisiert? Der Holz-
kohlegrill von Wilhelm verkniipft die wohl klassischste Form des Grillens mit
der hochkomfortablen Bedienung per App. Milhelos kann so die Temperatur
des Grillguts Giberwacht und durch das fahrbare Glutbett die Beliiftung reguliert
werden. Weitere Nebensdchlichkeiten, die punkten: von 0 auf tiber 500 °C in
unter 10 Minuten, die Fertigung aus Edelstahl und eine absolut stylische Optik.

FROSIA

Unter dem Stichwort ,Modern Food“ bringt
FRoSTA in diesem Jahr ganz neue TK-Produk-
te, die nicht nur innovativ sondern zudem auch

noch Lucky Carb sind. Produkte, die perfekt fiir eine kohlenhy-
dradt-bewusste Ernahrung sind. So wie zum Beispiel der neue
Blumenkohl-Reis, hinter dem sich ein fein gehackter Blumenkohl
in Reis-Optik verbirgt. Als FRoSTA Blumenkohl-Reis »Kokos-
Limette«, verfeinert mit Kokosnussmilch, frischem Limettensaft
und Honig gibt es diese kreative Produkt-ldee, aber
auch als FRoSTA Blumenkohl-Reis »Risotto-Art«

in einer cremigen Kase-Sauce.

Ebenfalls neu und nicht minder kreativ sind
FRoSTA Zoodles & Caroodles @, die Low-
Carb-Alternative zur normalen Nudel.

‘200cles
Ocarooclles

Es gibt sie zum einen pur in drei Varianten, als lang

und duinn geschnittene Zucchini in gelb und griin so-
wie als feine Karotten, aufgerollt zu Gemuse-Nestern a ca.
50g - flr moderne Eigenkreationen. Und es gibt sie als Fer-
tiggericht (High Convenience) in zwei vegetarischen Sorten:
FRoSTA Caroodles ® »Kse-Sahnex,
mit zartem Blattspinat in ei-
ner kostlichen Kdse-Sahne-
Sauce (Abbildung rechts) und
FRoSTA Zoodles »Arrabiata«
mit  Vollkorn-Linguine im
mikrowellen-geeigneten
450-g-Portionsbeutel (ohne
Abbildung).




O IMPRESSUM

FIRMEN IN DIESER AUSGABE:

AMARA
WWW.AMARA.COM

BOOM KITCHEN
WWW.BOOMKITCHEN.CO.UK

CORAVIN
WWW.CORAVIN.DE

DELI VINOS
WWW.DELI-VINOS.DE

DELIGHTFUL
WWW.DELIGHTFULL.EU

GV-FRISCHDIENST WALTHER GMBH
WWWMWALTHER-FD.DE

JUNIP
WWW.JUNIP-ORGANICS.DE

JUWEL - JULIANE ELLER WEINE
WWW.JUWEL-WEINE.DE

KETTAL
WWW.KETTAL.COM

MAISON DU MONDE
WWW.MAISONDUMONDE.DE

NOBELHART & SCHMUTZIG
WWW.NOBELHARTUNDSCHMUTZIG.COM

PRESSLOFT
WWW.PRESSLOFT.COM

PROHOGA GMBH & C0.KG
WWW.PROHOGA.DE

THE REED BERLIN
WWW.THEREED.DE

RUGEN C & C WARENHANDELS GMBH
WWW.RUGENCC.DE

RULLKO GROSSEINKAUF GMBH & C0.KG
WWW.RULLKO.DE

SCRAEGG
WWW.SCRAEGG.COM

SHORE
WWW.SHORESEAWEED.COM

SISSIWEINPERLEN
WWW.SPRITZWEINMONARCHIE.AT

VEGA
WWW.VEGA-DIREKT.COM

WEHNER LEBENSMITTEL GMBH & C0.KG
WWW.GROMA.DE

WEINGUT ALEXANDER LAIBLE
WWWMWEINGUT-ALEXANDERLAIBLE.DE

WESTWING NOW
WWWWESTWINGNOW.DE

WILDE SUSI
WWWMWILDESUSI.DE

WILHELMGRILL
WWWMWILHELMGRILL.COM

WINEBANK FRANKFURT
WWWMWINEBANK.DE

ZS VERLAG
WWW.ZS-VERLAG.COM
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IHRE NACHSTE AUSGABE DER CHEF DE CUISINE
ERSCHEINT IM OKTOBER 2019.

Vertraute Qualitat in
einer cleveren Verpackung

Mit dem Stehbeutel erweitert Lutéce sein Sortiment. Die zuverlassige
Qualitat, die Sie von Lutéce gewohnt sind, présentiert sich jetzt in
einem neuem Design. Dazugekommen sind Champignons in einem
* Keine Glasbruchgefahr geschmackvollen Fond. Die Champignons im Fond haben nicht nur
* Optimale Prasentation mehr Geschmack, sondern sind auch die ideale Basis fur Suppen

* Auffallig und Geschmackvoll  und Saucen.

* Leicht zu 6ffnen
* Leicht zu entsorgen
* Keine Verletzungen

for a healthier future

GREENYARD % Prepared
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der Reinste der Reinen im Fadenkreuz der gefahrlichsten

Form von Snobismus: der Anti-Snob. Einer, der sich auf Kosten an-

derer aufs moralisch hohe Ross setzt. Dessen Selbstgerechtigkeit sich in reine

Ignoranz hillt, die sich als Erleuchtung tarnt. Eine typische Haltung fir

Hipster. Diese Schndppchen-Gro3kotzigkeit, die ,Ist doch alles nur Trau-

‘ bensaft,Mann® dahertont und mit Daddys Kreditkarte T-Shirts bei Versace

einkauft, die nach Vintage aussehen. Stolz wie Harry, weil er den ersten

mexikanischen Amphorenwein mit Schraubverschluss auf dem Markt

gefunden hat, aber véllig ignorant gegen den Schweif, den Schmerz, die

Tranen und das Herzblut, die in die iiberirdischen Weinklassiker dieser

Welt geflossen sind.Es ist kein Traubensaft,du Idiot,es ist ein Meisterwerk

aus Wissenschaft, Geheimnis, Tradition, Emotion und verflucht harter
Arbeit. Dinge, die mit dir offensichtlich nichts zu tun haben.

e

‘5“. . :‘...:r.l :j
' I
‘, bin der Meinung, dass die Zeiten fiir Weintrinker
4 nie besser waren als heute. Und doch steht auch ‘

b ist ein wahrer Genus
Ohren und vor allem
Neben allerhand Wein
L,ohne Bullshit” findet
zahlreiche Spotify-Playl

Oder der Bursche, der immer nur den billigsten
Wein bestellt, ihn probiert, dann Gbertrieben gestikuliert und seinen Gasten
verkiindet:,Jo! Braucht 'ne Menge Luft,aber dann ist er prima. Verzeihung, mein
Herr, aber Sie kdnnen auf Ihre digitale Timex starren, solange Sie wollen, sie
wird auch eine Stunde spater noch keine Patek Philippe sein.

Auch dieser Kommentar von einem Immobilienprofi in London: ,Brillant.

Danke dafiir. Ich liebe Wein, hasse die Weininstitutionen und werde nie mehr
wieder einen Sommelier fragen, nie!“ Wie stolz da einer darauf ist, ein Idiot zu
sein! Welcher Sommelier hat denn dem armen Kerl etwas Schlimmes angetan?
Ihm hinter dem Beichtstuhl an seine empfindlichste Weinstelle gefasst? Leg

._ dich auf die Couch und rede dariiber, Freud. Du kannst uns vertrauen. Wir sind

da, um zu helfen. Sogar wenn ein paar von uns selbstverliebte Deppen sein
mogen, die groe Mehrzahl will nur dein Bestes. Dich gliicklich zu machen fiihlt
sich namlich auch fiir uns total warm und flauschig an.”

= 2 "1.{'1.?—-

rfe, erwa rten

JETZT MITMACHEN

und kostenlos registrieren
www.ufs.com/grillistas

Details und Teilnahmebedingungen
unter www.ufs.com/grillistas
Teilnahmeschluss: 31.07.2019
Gewinn: 3 x 1 Joe’s Barbeque Smoker 16” Chuckwag

Mehr auf www.u



INTERGAST DIE

®N-LINE
Dein Kiichen-Management-System z U K U N F T

IST

DIGITAL

I @ EINKAUFSMANAGEMENT

SERVICE & DIENSTLEISTUNGEN

[J Innovative Losungen fiir Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung
Zur Erreichung der betrieblichen Ziele ist die Digitalisierung aus FOLGEN SIE UNS
keinem modernen Unternehmen mehr wegzudenken. Von der BEIFACEBOOK,

. . .. XING & INSTAGRAM!

Planung des Speisenangebotes bis zur Ilckenlosen Abrechnung von
Kdchenleistungen — ohne ein leistungsfahiges EDV-System sind die #INTERGAST
komplexer werdenden Aufgaben kaum noch zu organisieren.

IHRE VORTEILE

v WEBSHOP FUR v BESTELLPLATTFORM
ALLE LIEFERANTEN FUR IHRE KUNDEN

v REZEPTSYSTEM v REPORTSYSTEM

v MENU-SPEISENPLANUNG v INVENTURFUNKTION

v CATERINGSYSTEM v WEBHOSTING-SERVICE

intergast

www.intergast.de Und Dein Rezept funktioniert
S~———




