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Armin Karrer kocht
am hochsten Herd
von Stuttgart

75 Jahre private
Atmosphire im
Washingtoner
Hotel St. Regis

- Fachthemen
Foyer & Halle

Fisch & Meeresfriichte
Kaffeemaschinen

Rote Rhoneweine



Sommalier and Resrzprenilietter
Thomas Fergpk kil sinen e
waeln vion Schicpefio auspeiwct



Der Wein muss
dem Gast
schmecken

Thomas Bergk serviert im Haus Bey die Weine

zur Sterne-Klche von Wolfgang Eickes

ichhig ist, dass die Gaste den Wein,
den sle mogen, zum Essen genielen”
lautet die Devise von Thomas Bergk
seit Oktober 2000 ist er Restaurantieiter
und Sommelier im .Haus Bey" in Net-
retal nahe der niederlandischen Gren-
ze. Patron ist Wolfgang Eickes, der
schon mil seinem fraheren Restaurant
La Maine” in Wassenberg in die Gilde
der besten Kéche aufstieg. Auch Gber
Haus Bey, ein zu einem anheaimeinden
Restaurant umfunktionierten ehemali-
gen Herrenhaus, leuchtet wieder ain
Stern. Rund 490 Positionen aus fast al-
len Weinbaugebieten der Welt hat Tho-
mas Bergk zurVerflgung, um 2u Eickes’
Kostlichkeiten den Gdasten einen Trop-
fen, den sie mogen, zu kredenzen.
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Bergk sethst mag sich nicht auf einen
Ligblingswelin festlegen. Dde ganze Spann:
breite der Riestinge fasziniert thn ebenso
wie edeislle Weine, _leh bin auch Fan
van Loire-Weinen, von Chenin blanc, Cé-
tes du Rhbne oder Tempranillo = ich bin
Emmer pedgierig aul Meaes. Es st aber tall
zu erleben, wie ein Wein sich entwickelt,
wie er seinen Charme, seine Persdnlich-
ket erst im Laufe van Jahren in allen Fas
cettén preisgibt.” Am lebsten trinki der
20.Jihrize Wein zum Esten mit guten
Fréunden.

o Wein st Lebensclixler, man fhls
sich wohl mit Wein. Es sind Mamente, bei
denen Ich mich entspanne und gbcklich
bin. Wein, gutes Essen, Kise und Zigarmen
—das bedeutet Genuss am Leben, und das
wiederum {5t die Leidenschall, die Woll-
gang Eickes und lch teflen.” Sefne Bezie-
hung zum Wein entwickeite Bergk bareits
bel seiper Ausbildung rum Restaumnt-
fachmann im Hotel-Restaurant Burg Was-
senberg. .Die Vietlalt der Gastronomie, in
dar man wiel iber Menschen, Kuoliur,
Wein und Essen kenner lemnt, hat mich
von Anfang an begeisten,.” .

Hoch mehr Spafi machte (hm der Be-
ruf, als er berufibegleitend den Somme-
lier-Lehrgang in Kablenz absolvierie und
mit sthr gutem Ergebnis abschloss, Ko
blenz kst eine der besten Institutionen in
Deutichland, die gutes Grundwissen ver-
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Amy dem fHawh-
schen Welngut |
Schippetfo stammi |
die frische Welf: |
wrincuvde, die
Bergk ram Steinbizrd
an)f sdfsaurer Samow
evmpfehdt.

mitlele. Der Kurs war eine tiel einschnel
dende Erfabmume in meinem Leben™ 5o
dergk Ihm Gifnete sich dansch elne Leuf-
Bahn in 4-Sterne-Hiusern wie dem Ehedn
hotel Vierjakreszeaten in Mearbausch wnd
dem Stelgenberger Parkhotel DGsseldord,
wo er als Chel de Rang und Sommelier th

EIE WWar

Von der Vielfalt
begeistert

Im Haus Bey® steht er ot vor der Aulgs-
Be. sehr Interesierien Welnliehhabern,
die aber wenig Erfahrung mitbeingen, dén
Wein zu emplenlen, der sle als ufriede-
ne, gut gelaunte Giste das Reslautant ver
lassen und auch hierhin rordckkehren
ldsst. ZFum Stcinbutt aul stfsaurer Radic
chio-Chiconse-Sauce and herzhilien Kar
iaffeipiires hat Berghk elnen lallenischen
Weifwein ausgesuchl, Weine aus Italien
i bid den CoESCEn, die SOHAr aus e Na-
hepelegenen  Stidten Disseldord, E&in
ufid aui dém Buhigebiel ina Festaurant
von Wolfgang Elckes kommen, sehr be
lepd

Die Wahl des Sommellers fiel aul den
Blamc des Raosis LG T, Collio & Friaal,
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voft Mario Schiopetio, eine Cinée aus To-
exl, Pinat Blanco umnd Ribolla, eine ypi
sche Friaul-Sorte, _Er hat 13 Volumenpro
Ient, stamml aud dem Jahrgang | 999 und
fgt jetzt schon sehr gut ru trinken. Zam
Steinbatt finde ich ihn ideal, well er eine
sehr frische lebendipe Fruchtigkelt hat,
Arpmen von Beeren, Cultten, Crangen,
anrikogen. Das leichie REistaroma nach
Pecanniissen passt gut rum Plree. Die
miide ¢ingebundene Sure werirdgt sich
mit der siif-sauren Savce, die ful dupch
das schmielzige Finale ergdnat wird.”

»Ein Maul voll Wein*
Bergk  servier den Wein bei
11 bial 2 Grad Celsius und édfnet ihn ekhe
Stunde vorbees, JEr kann awch deakantlert
werden, damit er sich woll entfalen kann.
In 5 bis & Jahren Ist er noch zu trinken
und & wire hieressant, wie sich die e
ee-Aromen @nbwickeln wnd ihm noth
mehr Charakier geben, Das (st ein Maul
woll Weln, der hepsorragend mit dem
Steinbull harmoniert. ®

Toot wordd Fotos (3):
s Mars

Hund 400 Posivtonen sfehen in der Karte des sleganten Resfaurants (n dem shemali:
Een Herrenaiis il Sey” mif angrensendem Goifplitr - peneg Awswahl fr Somme
ler Bergk, wm die richiipe Welnempfeklung o geben.
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