D 5085¢

GASTRONOMIE

LSE s HOTEL

Das Manageament-Fachmagazin filr die Top-Gasironomie und die Top-Hotellerie

Bader mit Stil:
HOTELBAD SPE ElAL

Event der Exl'r classes _
STERNE CUP. DERNESIANER

2003/2004: %
DIE BESTEN RIESIEIECER

L e

R

Jeunes ResttdUrateurs:

BERND WERNER KOCHT

AUF SCHLOSS EBERSTEIN &
5

26. Jahrgang



WEIN-GUIDE

Die Wenkarte

Diesmal: Thomas Bergk, Sommelier und Restaurantleiter
im Restaurant ,Regalido”, Meerbusch

Der 3J-jahrige Thomas Bergic pus Ludwigalelds Bt schon frify wahnend seiner Austildung Tum R staurantiachanann
im Hotel-Restaurant Burg ‘Wassenberg (1 #92 bis 1995), seine Leidenschaf mum Wein entdecks. Mach Abachiull der
Ausbildung arbefeie er an gicicher Stitte als Ched de Rang und Stelvertretender Oberielingr. bm Mal 1997 ging er in
glekcher Funiktion ins Rheinhotel Vier Jahreszeiten, Meerbusch. Al Sommelier war er hier ruslitelich wesanbwortich i
Einlauf, Lagerung, Piege und Ersteliung der Weinkanen fir das Gourmetrestaurant und den  Bankettbereich. Imi
Cererniber 1998 war or Sommelier und Oberkelines im Steigenberger Parchotel Disseldorf. Hach emem sechamonati
gen infemeerio als frefberuficher Sommelier ging or Im Oflober 000 fir drei lahee als Sommelier und
Restaurantieiter ins Restaurant La Maire® in Hettetal, bever & im Deoember 2003 seine heutige Stelle aby Sommelier
und Restaurantieiier im mediterran inspirerien Restawrant Regalide in Meerbusch antrat. bm Bereich Wein bildete sich
Thomas Bergk witrend dieser ganzen et silindlg weier. Im Jull 1998 sbachierte er in Hoblenz den Lehrgarg mum
«IHE: geprifien Sommeler. Witthervele is1 er b1 Juromitgled bei deutschlandweiten Wettbeweren und ener
‘Welrzeischrift thtig. Awch sefbst war er stets aldiv, beteilqte sich etwas am Drutschen Junicrenrweimsettbewert, an
den Deutschen Meisterschaften der Serderfachirifie, am Deutschen Weinkelinersettbewert und an der Trophés
Ruinar.® Seit 1995 st er Mitglied im Verband der Sendermeister und Restsurantfachkrifie und seit 1998 in der
Somreneler Urdon,

«n melner Welnkarte mSchie ich Weine woriteben, die mir bisonders am Heren begen, wel sie mich durch e ein-
rigartige Sklvtic und Charalrervtic begeisbem, vor allem durch die Kombination mit Speisen machen sk Dberaus intes-
euant”, eridirt Thomas Bergle. Sehen Ske sefbsl. ...

WeiBweine:

20 2er Saint Joseph Banc, Domaine Pierre Guillard, ©dtes du Rhéne ca. 15,- =
Cuvee mies Marsanme & Rousanme, Dieser bisdynamisch arbeitende Wineer versieht ez Weine #u vinilizieren, die sich durch KRarheit,
Twprzatht und Terroar ausxeschnen, Der Saint Joseph prisentient sich in aromatischer Fiillle von reifen gelben Frikchten mid einem feinen
Schmelz am Casmen, sem ausbalpncieries Slurespiel verleibt thm eine Niligrmane jugendliche Frische

Servieriipp: halbe Swmde vorber Gifnen und dekantieren, und bei en ) 1-12 °C servienen

SpeiEenemplehlung: Ceefilllte Ballontineg vom Perllubn auf Morchelmbm

200 ker Jurangon sec “Chant de YVignes®, Domalne Cavhapdé, Jorangon ca, 9,70 &
Rebsorie Gros Manseng. Diese 810 ha groBe Appelinion liegt rwischen den Pyreniien und dem Armagnac, die Nihe aum Atdantik
wirkt sich positiv aul die Reben und somit auf den Wein aus. Dieser trockene Jurangon von Henri Ramounteu gehda fir mich =u den
Besten, die diese Region wu bieten hot. Er dufiet nach Cirapefruit und reifen exotischen Frilchien, hinzu kommen Nuancen von Apfeln,
Bimen und Stachelbeeren, brillant finde ich die knackige Siure, die die cremige Fillle des Weines sehr gut unterstiliz, eine Spesialitia,
die sich lohnt zu verkosten und zum guten Essen zu geniclien

Speisenemplehlung: Croque Monsicur vom Thunfisch und Wildlachs mit Algentapenade

2001 er Bandol Blane, Domaine du Gros Noré, Provence ca. 11,50 &
Cuvée aus Clairetie, Ugni Blane & Bourboulene, Der Provence verpflichtet! Bandol gehdet zu den vier urspriinglichen Appellntionen
et Provence, auf den BSden, die hier aus Feuerstemn und Kolkstein hestehen, waslsen nichi fdir |'|L".I"-1T|‘I'.1Fi.'|1llll': Fotweinge, sondern auch
Weillweine mit einer fasrinierenden Aromenflille. Die Farbe is1 bemsteingelb und leuchtend klar, er erinperd im Duft an
Cirangenkonfitire, Lavendel, Kriuter und Hondg, am Guaumen ist e ausladend, aber frisch und clegant mit Briochenoten, dberzeugend
nuch zein langanhalender Nachhall,

"Srr'-:m:pp:-lpl‘nc Stunde vorher 6ffnen und dekantieren, und bei ca,12-13 °C servicren

Wpﬂﬁluug Langoustines und Froschachenksl in Kriuter- Knoblauch- 01
et

zmelf -‘:u&-j.. Reynon Blane —Vieilles Vignes-, Denis Dubourdicn, Bordeaus cn. 9,50 £
nu:hﬁnﬁ:ﬂ Weillweine aus dem Bordeaux geben kann, zeigt sich in dieser Cuvée aus 80% Sauvignon Blane und 20%
o Charakteristik der Sauvignon kommd klar beraus mii ihren vepetativen Nuancen von Siachelbeeren, Brennnesssl,
sfruchi, d-H' Sdmllluu |5¢fﬂ'l :|'w mmiycn Moten mit exofischen Frilchien, er cignet sich nicht nur filr die




2000 er YWormser Lichiraaenstilt Kirchenstiick, Riesling OQbA trocken ca. B30 E
Weingut Gierhand Crutzler, Rheinhessen, Diese 17 ha groBe iraditionsreiche Lage gebir m den Reigen der besten Lagen Deutschiands
e Schiimmbdien mit ihrem hohen Kicselanieil im Untergrund verlethen dem Wein die einmigariige Mineralitdt und Frische. Dicser
Hizsling vercint seine exolisch-verspiclic Aromenvielfall mit einer derenien RestsiiBe und cimer immer noch spritzigen Shune.
Speisenemplehhmg: Steinbatt in Sitronengrsfumé pochiert auf Hummerschaom

2004er Freiburger Steinmauer , Sauvignon Blane QbA trocken ca. 9,50 €
Weingut Landmann, Baden. Nachdem die Briider Peter und Jirgen das Weingut 1995 von thren Eltern iibernommen haben, begann die
sheile Karriene dieses Gutes und seinen Weinen, Hier ziihlen Qualitht und die Landmann Gesetze™: umweltschonender Anbau; reine,
naturbelessene Weine; germge Ertrige far optimale Chealitéi; gewachsen in den besien Lagen. Der 200:8er Sauvignon Blanc braucht
keinen Vergleach imit denen der Loire 20 scheuen — er st Klasse!

Speisenermplchhung: Saicrier griner Spargel mit Zitronen- Moosseline und Parmesan Tuile

J002er Clhidtean Beld Riesling, Chatean Beld, Slowalked cn 8,00 £

[xas Gun befindet sich im Besite der Familic Baron Ublmann, for die Weinproduktion konnte man Egon Miller vom Scharshafberg
{Sanr) gewinnen. Der 2002er ist ein Riesling wic ef typischer nicht sein kann, die Trauben wurden mit ca. 98° Ochsle gelesen, o8 erfolg-
te cine Kaligirung und cin anschlicBende Lagerung auf der Hefie. Der Wein ist gepriigt von Apfiel- und Plirsichduft gepaan mit exoti-
schen Aromen, besomders delikat 51 dos harmonische Zusammenspicl von SiBe und Shore, dic dic 13% Alkobol schr gut embindet,
langer mineralischer Nochhnll, Speisenempichlung: Presse won neusen Kartoffeln und Bataten mit gebratenen Coquilles Saint-Jacques

Rotweine:

1999 er Chitean Les Moines, Clavde Poarreau, Cra Bourgeois, Méaloe ca, 13,50 €

Ckall ein guter Bordeous nichi teuer scin muiss, beweist uns dicser execlionte Cru Bourgenis. Dic Rebil&che umfisst ca, 30 ha, dos
durchachnittliche Alter der Reben betrligt 28 Jahre, dic Cuvde sete sich aus 70% Cobernet Sauvignen und 3% Merbot zusammen. Er
ist cin Krafipaket il reifen Frichten wvon Pflaume, Holunder, SG0kirsche und Brombeere, ergling durch Kakao-, Kaffoe- und
Karanelldifie, dic GerbetafTe skl sehr susgewogen und mind, Optimale Trinkoei fe.

Servierupp: 172 Stumden vosher Offnen wisd dekanticren Speiscnemplehlung: Crapaudin von der Bresse Taube mit Jus wnd
Entenssopilcher

200%er Cavde Traditon, Dimalne Richeaume, Clies Al-en-Provence ca. 6,80 €

Sen 1974 baut der Deunsche Hennig Hoesch @af 22 ha seine Reben dkologisch an. Diese Cuvée sverdankt thren Mamen den klissischen
Rebsoren Grenache, Canignan wl Cinsauli, im 2003er ist die Carignan gegen Cabernet Sauvignon ersciat worden. Der schoncmde
Aushau im Barrique gibi dem Wein die Tiefe und Strokour, getragen wind er allerdings durch reife Schwarzkirsche unid Casgiz, cinge-
kochier schwarzer Holunder min Moten von Schokolade, gerfatetem KafTee und Lakrivee, prisent samtigen Tannine - berseugend der
Machhall, der eine wahre Frechtexplosion nusldst. Serviertlpp: tm Sommer kann der Wein bel 14-13°C senvient werden
Spetsencmplechlung: Parmanmiier voim Quiene de Baeul mit Banyuls lus

199%9er Capitelle de Centellles, Domaine de Centellles, Patricia Domergue, Minervais ca 11 €
Hier vereint sich Kraft und Eleganz, dieser edbe Tropfien besteht aus (0% Cinsault Reben, deren Hehanlagen sind um

die 50 Jlahire all und Bringen o5 aul gerade mal 2581 7 hoe Der Wein wunde in Foderfissern der Allier- Eiche fir

10 Maonate ausgebaut. Sein Dl ist betdrend nach Schokolade und Nougat, reife schwarse Beeren und Friichie min

endigen Tanen intensiv Neischig, samtige CerbatodTe mint eleganter Sivne.

Serviertipp: eine Siunde vorher Silnen und deknntieren, and bei cn, 15 20 servieren

Spemenemplehliung: Cogquelet im Salzteig gebacken mit provencialischem Gemilge in Tomaten- Bagilikum- Jus

200 2er Thibaut de Plaisance, Chitean Pleisunce, Cates do Fronionnais ca. 90 € —y

Auf den | 800ha werden Weine von groBer Substanz und Tiefe erzeugt, die eine gute Lagerfihigkeit besitzen, DHThib}u! bk gauas

pe 505 Négrette und Syrah. er reifle im Anschluss einer Maischeglirung fiir 12 Monate im neven Barrique. Dominiert wiTgF in

dusrch stark gerdsteten Toast und Kaffee, robuste harmonische Gerbstoffe bilden das Geriist, fleischig mit ginem inl&Tﬂm [
.,

cingelegien Piloumen, Feigen und Datteln, linges ausgewogenes Finish mit krifiiper Shiure, \

Serviertipp: am besten 4 Stunden vorm servieren &ffnen und dekantieren r
Speisencmphichlung: Gegrillter Ricken vom Limousin Lamm auf Perigeus Sauce ﬁf""




