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Brigitta Fureder Uber
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oIt Die Freude war un

beschreiblich, Die Som
meliereuropameistarschaft
— man konnte sie auch als die
klaing Weltmeisterschaft bezaich-
nen — hat es gezeigt! Andreas Jechs-
mayr gehort zu den ganz Groflen der
Branche! Er konnte sich fir das Halb-
finale qualifizieren und da war nur Platz
fir 8 aus 35! Den Backstagereport le-
sen Sie aul Saite VI
Der Bhck zurlck ist auch der Blick
nach varne. 2010 war ein bewegtes
Jahr die Mitghederzahlen sind durch die
Decke geschossen, der Sommelierwein
entwickealt aum  Kassenschlager
und unsere Top-Sommeliers machten
uns international alle Ehre. Doch dabei
kommt der Spall nicht zu kurz, Wie baim
legendéren Schubkarrenrennen, das Tag
und Macht dauerte und eigentlich eines
mit Drachenbooten sein sollte, Lesen
Sie alle lustigen und wichtigen Details
des Jahres ab Seite I, Ein weiterer
Meilenstein gelang ebenfalls: Wir sind
sehr stolz, drei neue starke Partner an
unserer Seite zu haben: Nespresso,
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Wer hoch hinaufkommt, dem kann
schon mal schwindlig werden!

Carpe Diem und Gobillard sind nun of-
fizielle Sponseren des Osterreichischen
Sommelierverbandes

Unser Auftrag flr 2011 noch mehr
Mitglieder, noch mehr interessanta Ver
anstaltungen und vor allem noch meahs
Zusammenarbait mit [hnen

Am Erfolg mul man immer arbeiten
und unser Erfolg hat viele Vater: Vialan
Dank allen, die das letzte Jahr so erfolg:
reich gemacht haben!

Genug der grofien Reden: Ich hoffe,
Sie habean auch in der flir uns nicht stil-
len Zeit ainen Augenblick fiir sich und
kénnen die Adventszeit genielen und
sich auf Weihnachten freuen,

leh wiinsche lhnen frohe Weihnach
ten und ein gesundes und erfolgreiches
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Food-Begleiter

Liegt im WEIN DIE GANZE WAHRHEIT? Giiste wiinschen immer
ofter Alternativen und sind bereit, dafiir auch ordentlich etwas auf
den Tisch zu legen. Mit welchen fliissigen Begleitern Sie punkten
und mit welchen nicht, listen wir hier aul. .. o

icht nur Wein ist ecinge Wissen-
schalt fir sich, . Wer seine Giste

hecindrucken will, muss auch min

die stimmig 2 den Gerichlen  passen®
sael mil Fabrice Kiefler eciner der renom-
micrtesten Maitres in Deutschland.

Und wie seilpemil cr mil sciner Mei-
rung legl, seigh cin Blick in dic interna

tienalen Top-Restaurants, in denen lngst

nicht mehr der Wein die cinzige Beg
tung zu cinem Menil darstellt. So bictet
auch Sternckoch Boland Trettl aus dem
JHHangar 77 in Salzburg in seiner  Mavday
Bar® kreative, antialkoholische Getriinke
im Sinne seines Smart-Food-Konzeptes
an, [as liest sich dann so! JZitronengras
Eister mit Limetie, Karambole und Carpe
Lit-

schi-Mango-Wasabi-Rucola-Smaothie”

iem Kombacha Cranberry™ oder

e deiten, in denen man mil einer

Warum ainen
arofen Aufwand
befreiben, wenn s Bel
das Getrank fertig auch
schon gibt? Ediche Her
stellar steckan vial Know-
how n ibre Séfta, Kreativ s,
war Fertiges noch arwaitar
Wie etwa Sternekoch Rog-
tand Trettl, der

FERTIG-
SAFTE

mit Zitranengras-Eistee
Limatte und Karambole

anhiatar
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langen und teoren Mineralwasser-Kirl
punkten konnte, sind definitiv vorbei. Die
fordern wie beim Fssen

Laiiste \ulserge-

wihnliches und Kreatives — mittags sowie

=0 und immer stirker auch am Abend

Umsatzbringer
e beim Wein ist es notig, FEssen und
I'rinken auleimander abzustimmen. Bei
de Komponenten miisen  gleichwerlig
sein. Die cine darl die andere nicht (ber
steigen”™, sagl oauch Stephanie Keiler,

& B-bupervisor im Steigenberger Ho-
tel JHerrenhol in Wien, die erst jlinzst
mit dem renommiertien Titel JTea Master
Gold™ ansgereichnet wuorde, So macht sie
sich etwa [iir cine ausgewdihlie Tee-Be
gleilung stark. JCrilntee passt zu Fisch
und Gelliigel. Schwarstee su rotem Fleisch
und gesiilit kann man ihn optimal zu Des-
serls servieren,” Wichtig Ist. dass man
auch erklirt,

dem Gast Warum

man 2 cinem  bestimmeen
Gericht, sum Beispiel cinen
bestimmiten Tee serviert.
elnem Preis von um
die 53,90 Euro e ¢ine
pubergewiahnliche
Ieekreation bleibe
auch einiges an Ge
winn fir den Gastro-
nomern hangen
Kombucha Mittlerweile haben
auch bereits zahlreiche
Produzenten den Bedard
an Wein-Alternativen in
der  pehobenen  Gastrono
mie entdeckt und kreieren sum

44

Ein guter Sommelier muss
dem Gast auch Alternativen
zum Wein bieten, die
trotzdem perfekt mit den
Gerichten harmonieren.

Fabrice Kieffer

W Fesidaenz-hainzwinkie

Feil newe, spesicll aul dic Spitzengastro

nomie abgestimmite Getcinke. Wie zum
Heispiel die dsterreichisehe Privatbeauerel
SLwettder”, die kiteelich das Premium-Pils
Saphir” aul den Markt brachte, Allein
die Emtwicklungsarbeiten daverten mehsr
\uch hier ist es vor allem das

storyielling rund um das Produkt, das

als ein Jahr

den Gast ansprechen soll, Grundlage ist

der Aromahopfen der Sorte Saphir, *



I Food & Beverage

Erfrischender geht es kaum: ein Eistes
mit Zitrustriichten, Minze und beruhi-
gendem Botanic Waier, der Mayday Bar
im Hangar 7, in Salzbury,

der in den Giirten der Hallertan gezogen
wird. Die Hallertau ist elnes der renom-
miertesten Hoplenanbaugeblete der Well.
liegt im Herzen Bayerns und bietet mii
mittelschweren Lisshiden und dem von
der Domau geprigten Mikroklima hervor-
rugende Bedingungen fir die Kultivierung
von edlem Hoplen,

Braumalze
Daven verwendet die Brsuerei fir Saphir
cine fein ausgewopene Mischung verschie-
dener Broumalze, die bei niedriger Darr-
temperatur gewonnen werden. In dem aal
die Zutaten abgestimmien Bravverlahren
geeht ein Optimum an Extrakt von der Mai-
sche in die Girung (ber. Bei hohem End-
vergirungsgrad entsteht so eln Pils mit
wenig Restextrakl, vollhopliger Aromatik
und animicrend-vitalem Charakier.

LEs pehirt natiiclich cin gewlsses Ver-
stiimdnis Mir Weln daso: Wie schmeckl
Chisnti, wie riechl ein Merlot? Welche

Aromen schmecke ich aus dem Weln? Es st
fa so, dass Wein nach Prichien schmeckt,
nd wenn ich das erkannt habe, kann
ich eine Cuvée auch aus den Siften ba-
en®, sagt Clans Ruf,
Kiichendirekior im
Hotel . Pringregent™ in
Minchen. In seinem
Restaurin stechen
ausgewithlie Saltkrea-
tionen schon scil Lin-
gerem aul der Karle
Wie Wein werden die-
s¢ o den Gerichlien
emplohlen. Rult . Wir haben mit unserer
Weinkarte im Restauwrant begonnen und
versuchi, div Weine  nachzubauen, So
eotstand unsere Liste, die aber natirlich
nicht statisch ist. Denn wie eln Wein sich
verindert, veriindern sich avch die Sifte.”
Er emplichlt auch, S4fte in Weinglsern zo
servieren. . Denn duch der Saft entwickelt
w0 85N Aroma esser,”

Auch  Annemarie Foidl, diplomierie
Sommelicre und Prisidentin des Somme-
lier-Verbandes Osterreich. bestiitigt den
Trend hin zu Weln-Allernativen. . Wein

Wasser wird immer ein
Grundelement fiir Getrianke
bleiben. Den Wein als
Begleitung zum Essen wird
es aber niemals abldsen.

Annemarie Foidl

Pragidentin Sommelier-varband
Ostereich

W sarmmalier at

wird als Begleitung swar immer die Num-
mer | bleiben, fiir Sommeliers ist es jedoch
wichtiz, dem Gast auch verniinftige Aller-
nativen anzabieten. die mil den Cerichien
harmonieren.” Als Beispicl nennt sie das
Getriink kKombucha® von Carpe Diem™.
Die Basis dafiir ist eine erlesene Krilnter-
feemischung. Durch drel versehiedene Ge-
schmackstdchtungen bictetl sich cin brei-
tes Feld an Rombinationsmiglichlkeiten
mit gutem Essen. Die Umsategahlen seigen
die wverstirkte Nachlrage,  Akiuell ver-
getchnen wir ein gweistelliges Wachsium

~MAN KANN MIT
FACHWISSEN EINE CUVEE
AUCH AUS SAFTEN BAUEN.”

Claus Aud, Eiichendiekior , Prinzragent®

in dier Gastronomie”™, so Manfred Ladinig,
Marketing- wmd Sales-Munager bel . Carpe
[Yiem”~,

SWasser wird fiir dic meisten Gotrdin-
ke fmmer das Grundprodukt bleiben®, so
Foidl. Immer weniger Giste sind aber be-
reit fir Edelwisser viel Geld Apringen i
lussen. Verkostungen unter Sommeliers
woigten, dass selbst gedbte Gaumen kelnen
Cualititsunterschicd  swischen Leitungs-
wasser ausmachen kinnen oder @inem
LY Boro tearem Wisserchen aus der
Glitzerflaschie. [ ]



