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Die Fortsetzung des Bestsellers

Langersehnt und endlich da: Frenzels Weinschule Band 2 entfiihrt alle Weinliebhaber mit
weitreichendem Weinwissen, kostlichen Rezepten und Empfehlungen in die Welt der Weine
— mit internationalen Klassikern. Anerkannte Autoren vermitteln auf 280 Seiten
weitreichendes Wissen rund um Rebsorten, Aromen, Weingeschichte u.v.m. Fir Tre Torri
Verleger Ralf Frenzel ist auch der 2. Band eine Herzensangelegenheit: ,,Unser fundiertes
Wissen lber Wein und unser Ansatz, Wein und alles, was dazu gehért, neu zu denken, in
Frage zu stellen und Ihnen auf unverbrauchte Art und Weise ndher zu bringen, hat uns auch
diesmal geleitet.”

Tief ins Glas geschaut

Der zweite Band der Bestsellerreihe widmet sich dabei insbesondere folgenden Kernfragen:
Was ist eigentlich Terroir? Wie erkenne ich einen guten Wein? Was passiert wahrend des
Jahres im Weinberg? Nach dem grolRen Erfolg des ersten Bandes folgt nun die Fortfiihrung
flr alle, die tiefer in das Thema Wein einsteigen wollen. Die Weingeschichte erzahlt auf
unterhaltsame Weise von den Anfangen des Weinbaus und wie er sich entwickelt hat.
AuRerdem zeigt eine Ubersicht die wesentlichen Informationen zu den wichtigsten
Weinlandern der Erde auf einen Blick. Weiterhin steht die Aromenkunde mit den
Leitrebsorten dieser Lander im Fokus — samt opulenter Bildsprache, die die Leser bereits im
ersten Band begeisterte.

Die Wein-Empfehlungen zu den beliebtesten Gerichten der internationalen Kiiche umfassen
nicht nur traditionelle Gerichte wir Ziircher Geschnetzeltes oder Coq au Vin, sondern auch
fernostliche Spezialitdten, die mit westlichen Weinen in ein harmonisches Zusammenspiel
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des Geschmacks gebracht werden. Ein kleiner Knigge fiir den Restaurantbesuch rundet das
Standardwerk fiir Weinliebhaber ab.

DER HERAUSGEBER — RALF FRENZEL

Als jlingster Sommelier Deutschlands startete Ralf Frenzel 1983 seine eindrucksvolle
Karriere im Sternerestaurant , Ente vom Lehel” im Nassauer Hof in Wiesbaden. Hier lernte er
nicht nur die besten Winzer Deutschlands kennen, sondern liberzeugte sie ebenfalls von der
Notwendigkeit des in Deutschland bis dato véllig uniblichen Ausbaus trockener Weillweine.
AnschlieBend setzte er als Weinhandler seine Laufbahn konsequent fort und griindete 1995
die Projektagentur CPA! mit der er viele Jahre u.a. Alfred Bioleks Kochshow ,alfredissimo“
begleitete und die Erfolgskochbiicher zur Sendung verantwortete. Seine Expertise wahrend
legendarer Verkostungen von Weinlegenden wie Pétrus, Yquem, Latour oder Lafite ist
ebenso gefragt wie sein Urteil auf dem Gebiet der Kulinarik. Die Weinschule ist nicht nur
deshalb ein Herzensprojekt. Seine weitreichenden Kenntnisse auch aus seiner Arbeit fiir FINE
Das Weinmagazin bilden die Basis sowohl fiir Konzeption und Umsetzung als auch fiir die
einmalige Bildsprache des zweiten Bandes.

DIE AUTOREN

Kristine Bader, Redakteurin FINE Das Weinmagazin.

Dieter Mathiak schreibt seit mehr als zwei Jahrzehnten tGiber Wein und Gastronomie fiir
Tageszeitungen oder Publikumszeitschriften.

Dr. Stefan Pegatzky, u.a. Autor fir die SZ Gourmet Edition und FINE Das Weinmagazin.
Michael Schmidt, der ,,deutsche Englander” schreibt fiir zahlreiche Weinmagazine und ist
,Deutschlandredakteur” fir Jancis Robinson.
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LEITAROMEN
KARDAMOM,
NELKENGEWURZ,
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der weiBe Chiteauneuf-du-Pape des Chiteau
de Beaucastel, mic dem die Roussanne auch
hre Affinicat fir den Ausbau im Barrique be-

und st si in kongenialer Partnerschaft it der
Marsanne far die weifien Weine der Appella-
tionen Hermitage, Crosez Hermitage, Saint
Joseph und SintPéray verantwordlich. Si ist
aber auch sl

hervorbringe. Tn dem Kieinen, niche weic von
der Schweizer Grenze liegenden Anbaugebiet
Savoie wird die Sorte chenfals angebaut. Hier
st sic allerdings unter dem Namen Bergeron

Erzen-

gung weifier und sogar roter Weine der Appells-

bekannt, moglh um cine Verwechs-

lung mit den Weinen der lokalen Appellation

tionen und Cotes-du-
Rhone zugelassen. Thr atherischer Duft von
Frublingsblite und Wiesenkriutern sowie cine
erfrischende Siure im Geschmack haben ih

gibe es nur vercinzelc Kleine Anpfanzungen
von Roussanne in Tralien, Portugal und Grie-
chenland, aber an der Central Coastin Kali-

genden Popularitit verholfen,
die sich in cinem Wachstum der
Anbaufliche von gersde cinmal
70 Hektar in den Siebigerjah-
ren auf heute circa 1.500 Hektar
widerspiegel. n Sidfrankreichs
Languedoc-Roussillon findet die
Roussanne dieWarme undlangen
Sonnenstunden, die sie brauche,
um zur vollen Reife zu gelan-
gen. Bei kithleren Tempersturen
und hoherem Niederschlsg ist
s anfill ir Fiule und Echten
Mehleau, Der wahrscheinlich be-
Kannteste sorcenreine Wein is¢

ger, Erzeuger, die sich suf den
Anbau von Rhine-Reben spe-
sialisieren, mit Gusto der Sorte
angenommen. Mit 150 Hektar
liege ier die groste Rebfliche
aukerhalb Europas, auch unter
den Winzern Washingtons und
Oregons gibe es Liebhaber der
Roussanne. In Australien wird
sic vereinzelt im Yorra Yarra
Valley, King Valle, MeLare Vale,
Barosss und Western Australia
angebaue, in Sidafrika findet
‘man von ihe 30 Hektar in Pasrl
‘und Scellenbosch.

PROBEWEIN
CAVE YVES CUILLERON
2017 LES VIGNES D'A COTE" ROUSSANE

KeinEnsegsweinabr cintoller Essensbegiier

NICHTS FUR TRAUMER

KRISTINE BADER

- und dic Klcinigkeiten an Mascl

braucht ¢in Gefuhl fir die Reben und muss die Pllanzenphysiolo en, sollte wisen,

cin glickliches Hindchen fir den

welchen Einfluss der Boden auf die Rebsticke hat, und ib
richs unkt der Arbeiten im Weinberg verfigen. Entscheidendist, die Chemic des Weins
7u kennen, cine Vorstellung von dem Wein 2u haben, den man machen méchte und
das auch umgesetzt werden kann. Und 70 guter Letat, nach aller Birokratic und Buchfihrungim

Biiro, muss der Wein vermarktet werden.
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VITELLO TONNATO
MARINIERTEN SPARGELSPITZEN
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Warzige (die Krusce), andererseics ins Jodige (der rohe Thunfischkern)

Zu allerlecat erginzt auch noch gritner Spargel das Gericht. Eimnicht nur

optisch passender Einfall, sber doch fir die Weinauswah! eine Klippe,

matig fetten” Fisches geboten sin

eutlich einschrinkt, Spargel rea

giert mit solchen Weinen bitter-metallisch.

DER GAST

DIE GEHEIMEN ZEICHEN, UMEIN

IM RESTAURANT

Tisch, ist nimlich inakzeptabel - jedenfalls ohne vorherige

wie es manche Giste auf Tripadvisor und anderen Bewer.
tungsplatcformen tun. Aussicheslos, 2us den Meinungen der

mal wohlmeinenden, mal kenntnisreichen, mal kulinarisch

NG

| | setzen. Wer einen dehnbaren Begriff wie

ungebildeten Hobbytester fundierte Tipps u destilleren.
Viel sinnvoller ist, mit offenen Augen durch die Gegend zu
laufen. Je inger die Speisckarten der Restaurants, desto

weniger Vertrauen sollte man in die Leistungen der Kiiche

usgemacht*
lediglich i Beilagen wie Kriuterbutter verwendet, gehort mit
Missachrung gestraft - alles andere wird nimlich zugekauft

. Restaurant, jgen Beglei-
Nichts G gegen aber nicht  ternist unumginglich, denn nicht

oy pder,

g " andere schreiben nur ab oder verbreiten Blidsinn. Ahnlich,  sollce man Tiere auch bei Zustimmung nur ausnahmsweise mit

ins Restaurant bringen. Der Stress fiir Hund, Herrchen und

Frauchen sowie andere Gistest nicht 2u unterschitzen. Apro-

das bei Tisch oft nerv. Oder zumindest in der Jackentasche

lassen. Wenigstens beijedem zuweiten Restaurantbesuch!

DER GAST HAT NICHT IMMER RECHT
(ABER MEISTENS SCHON!)
Ein Gastronom mit Sinn fiir Humor scherzt gern, dass der

Kunde zvwar Kénigsei, erselbst sber Kaiser. Eine Aussage, die

Ver.

ein vergilbtes Ments ein miserables. Wirte, die ibr

stindnis fie die (berechtigten) Wansche des Kunden zeug.

Haustir en, hab

Esgib den Gast iber

Leistungen fir den Gast zu erbringen. In ein Lokal, das seine
‘i

ebenfalls aufder St

DIE MITBRINGSEL-KULTUR:
WENIGER ISTMEHR

Weniger it oft meh - bei privaten Einladungen und auch im
Restaurant. Was vor allem fir Mitbringselgilt, die kluge Giste

auf das Notigste begrenzen. Gemein sind damit allerdings

ist, sollten es Koche und Kellner auch ermbglichen. Rels statt
Kartoffeln zum Steak? Aber sicher doch, wenn die Zutat im
Hause ist und die Personalsituation in der Kiiche die Umbe-
stellung erlaubt. Auch ein Gast, der den seiner Ansich nach
Korkigen Wein reklamiert, hat im Prinzip das Recht, seinen
Willen durchzusetzen - ohine Belehrungen durch den besser-
wissenden Sommelier, Dass er Reservierungen rechtzeitg ab

sagen muss, wenn e verhindertist, odersich nicht dramatisch

"
angemeldete Giste. Einfach einen Kumpel zusitzlich mitzu

bringen an den fir zwei, drei oder vier Personen reservierten

bringen. Niche as Kaise

Weitere Informationen zu unserem Verlag und Programm finden Sie unter www.tretorri.de oder

besuchen Sie uns auf Facebook und Instagram.
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