Weingenuss im Restaurant

15 Tipps , wie man es richtig macht
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by A 0 (Y L Tipp Nr. 1: Lassen Sie lhr Auto zuhause. Wenn Sie de
AN ganzen Abend akribisch darauf achten, gerade nwiedo
zu trinken, dass Sie danach noch nachhause fahren
-konnen“, dient das weder lhrer Entspannung noch de
Verkehrssicherheit. Nicht am Taxi sparen, 6ffendich
Verkehrsmittel oder das Fahrrad benitzen, oder gleer
pedes zum kulinarischen Vergnigen!

Tipp Nr. 2: Aperitif, ja oder nein? Gewisse Apdsitsind
eine Investition in eher schlichte und recht sif3e
Geschmacksfelder, die satt machen und den folgenden

ngﬁéggggzagg‘ngggag:’%?Se_t Weinen und Speisen nicht férderlich sind. Ein kigidr,
1083 Inhaber von GARIBALDI. war ggstil?;allﬁllchten Weins oder Champagner sind eft di

1992 Griunder von Slow Food

Deutschland und viele Jahre Publizist _ _ . s
und Verleger. Es geht in SEMPLICE 11PP Nr. 3: Die Regel, man solle nur einen einzigésin
um kritische und kreative Gedanken ZU einem Essen trinken, ist Quatsch. Je mehr viedsehe

zum genussvollen und bewussten Weine Sie trinken, desto groRer ist der Spal3... anaen
Leben, um kulinarische und einzelnen Gerichten, die hoffentlich gut zu demétei
kulturelle Themen. abgestimmt sind.

Am Anfang von SEMPLICE steht der

. ) Tipp Nr. 4: Immer mehr Restaurants bieten gute Weine
Traum, eine Strandkneipe an der

toskanischen Kuste zu betreiben, vor gIaS\{veise an, ‘?‘“Ch ".“ mittle_ren ur]d gehobener_1 Preis-
einem Pinienwald und mit blauen bereich. Das bietet die Moglichkeit, mehrere velsgbne
Sonnenschirmen und blauen Weine zu einem Essen zu genief3en. Sehr gute Resdauran
Liegestiihlen. Daraus entwickelt sich bieten eine spezielle Weinbegleitung zu ihren Manuis

ein nachster Traum, ein einfaches die den Genuss steigern und das Menu kreativ eegénz
kleines Lokal in Minchen mit gerade

mal zwei Dutzend Gasten. Sie sitzen Tipp Nr. 5: Eine Weinkarte sollte informativ undlaatend
zum Teil an der offenen Kiche, zum  gejn, Sje ist im besten Fall Ausdruck der Personéittdes
geggne‘a'ggn 8;?&22;'2‘;%523;?%iGastronomen, des Chefkochs und seines Stils, uwid au
eiﬂfac?hen ungd einfachsten Gerichten aés(?s Sc.)mme”er.s' Wenr.] das LOkal In einem Weingjéz;jét
besten Rohstoffen und mit ein paar oder sich auf eine Region oder ein Land beziehitesol
ausgewahlten Weinen. Dazu gibt es jegi€se angemessen und kompetent vertreten sein. Im
Menge guter Tipps und viel Restaurant sollte zumindest eine Person die Weindauf

Kommunikation. SchlieBlich geht dieseKarte erklaren und die richtigen Tropfen empfehlen
Traumlokal auf Reisen, in zwei kénnen.
Zirkuswagen, einer mit der offenen

Kiiche und Bar, der andere mit ein paarmipp Nr. 6: Seien Sie bitte aufmerksam: Der in Karte
TLSChTI” “?Ot' Cfla”i”m‘)be'nz Ci'e man .angebotene Jahrgang sollte auch auf den Tisch kamme
Lberar auistetien xann, wo INeressanigyenn nicht, wird ein guter Weinservice Sie vor @dfmen

Menschen zusammenkommen. Am
Ende steht die Erkenntnis. dass zum der Flasche darauf aufmerksam machen.

Traumen und zur Verwirklichung des . ] ] ]

Papier und Bleistift gentigen, und im immer genug Wasser trinken. Ich empfehle das Venkalt

besten Fall auch noch ein blauer 1:1.
Liegestuhl. Das ist SEMPLICE.



Tipp Nr. 8: Erbitten Sie ein anderes Glas, wenndgie
Meinung sind, das vor lhnen stehende hat die falsch
GrofRe und die falsche Form fir den ausgewahlten Wein

Tipp Nr. 9: Schnuppern Sie (unauffallig, weil eshsi
eigentlich nicht gehdort!) an lhren frischen Glasgbevor
Sie das erste Mal beflllt werden. Achtung: Schrank,
Spulmaschine oder Spultuch! Wenn das wirklich einma
vorkommt, bitten Sie um ein anderes Glas. Beni8&en
ruhig das gleiche Glas weiter, wenn eine neue Flasch
desselben Weins auf den Tisch kommt. Sie helfegiEner
sparen. Und Ihr Glas schmeckt schon nach lhrem \Wein

Tipp Nr. 10: Achten Sie von Anfang an auf die rgent
Temperatur des jeweiligen Weins, wenn es |hr Servic
nicht schon tut. Lassen Sie sich, unter Umstandeh &ir
Rotweine, einen Kuhler bringen. Warmer werden Weine
relativ schnell von selbst, kélter nie. Achten Sieraauch
darauf, einen Wein im Kihler nicht zu kalt werden z
lassen. Lassen Sie ihn rechtzeitig aus dem Kulellemen
oder legen Sie selbst Hand an.

Tipp Nr. 11: Wenn Sie den Eindruck oder eine Ahnung
haben, ein Wein schmeckt nach Kork, haben Sie%u 99
Recht. (Aul3er Sie haben gerade Streit mit Ihrer ltezbs
oder Ihrem Liebsten und suchen ein anderes Spldliel
Ihren Frust.) Reklamieren Sie also bei dem geringste
Verdacht und zeigen Sie dabei Sicherheit. Lassesi@ie
nie auf eine Diskussion Uber Korkgeschmack ein. Das
konnte IThnen den ganzen Abend verderben! Im
schlimmsten Fall schniiffelt das Servicepersonat dde
Wirt vor Ihren Augen mit der Nase am Flaschenhdts, o
der Wein wirklich nach Kork schmeckt. Das war‘sman
oder?

Tipp Nr. 12: Eine grof3e Unaufmerksamkeit des Sersice
die offene Weinflasche (mit oder ohne Kuhler) weig

von lhnen zu stellen und Ihnen dann nicht rechigeit
nachzuschenken. Bitten Sie lieber gleich, den Whdrein
entsprechendes Tuch griffoereit in Ihre Nahe zlleste
Genieren Sie sich nicht, sich selbst nachzuschemkem
der Kellner nicht rechtzeitig zur Stelle ist.

Tipp Nr. 13: Dieses Ungliick der Trockenlegung geht
mit einem weiteren einher: dass in dem Moment,iwo e
Gericht eingesetzt wird, kein Wein im Glas ist! Besh
Sie sofort auf Wein — jetzt kommt's darauf an!



Tipp Nr. 14: Zu volle Glaser sind ein Ekel, ein zakrg
eingeschenktes Glas macht auch wenig SpaR. Aulkern S
klar Ihre Winsche gegeniiber dem Service und venbitt
Sie sich auch zu schnelles Nachschenken, wenmo&ie n
etwas im Glas haben. Im ,Notfall“: Hand aufs Glas!

Tipp Nr. 15: Ihre Aufmerksamkeit fur Kiiche, Keller,
Service und Ambiente, aber auch ihre Kritik mac8en
als Gast attraktiv. Verderben Sie sich aber duraie Ih
Kritik nicht selbst den Abend. Aul3er Sie wollten zum
Diskutieren ausgehen. (Gibt es wohl auch.) KriteseSie
nie, wo es sowieso hoffnungslos ist. Auch im besten
Restaurant der Welt sollten das Essen und der Wein ni
wichtiger als Sie selbst und lhre Begleitung sein!

Sie sind der Gast. Ganz einfach.



