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Der Riesling von Peter Stolleis aus
der Pfalz eroffnet die Testrunde —und
setzt sofort den MaBstab. Im Glas zeigt
sich genau jene Art Riesling, die Deutsch-
land iiberzeugend vertreten kann: Zitro-
nenzeste, Weinbergpfirsich, Aprikose,
spiter mit Luft auch etwas Ananas.
Trocken, aber nicht asketisch, mit einer
dezenten FruchtsiiBe, die tréigt. Die Siure
ist prisent, doch nie schneidend, und
nach einigen Minuten wird der Wein
offener, groBziigiger, komplexer. Er packt
beim ersten Schnuppern nicht alles aus,
er kommt langsam, aber zuverléssig.
Genau solche Weine liebe ich. Fiir mich
ist er der Sieger der Verkostung auf
Schienen — Riesling, Pfalz, Deutschland:
Das sitzt.

Seit vielen Jahren begleitet das Deut-
sche Weininstitut (DWI) die Bahn bei
Ausschreibung und Auswahl der Weine
fiir die Bordbistros, und spitestens seit
2011 sind ausschlieBlich deutsche Anbau-
gebiete vertreten. Fiir die aktuelle Kol-
lektion wurden 220 eingereichte Weine in

zwei Blindverkostungsrunden gepriift!
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Dann wird’s rot mit der That’s NEISS
Tinto Réserve aus der Pfalz — der
Name, das Wortspiel, die Aromen, alles
passt. Dahinter steht eine Bordeaux-ins-
pirierte Cuvée aus Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc und Merlot mit Kirsche,
Pflaume, Holunder, Roter Johannisbeere,
dazu Pfeffer und eine feine Wiirze.
Das Holz gibt Struktur, dringt sich aber
nicht in den Vordergrund. Der Wein ist
cher elegant als kraftvoll.

Der Service ist das leise Glanzstiick
dieser Fahrt. Mein Betreuer im Bistro
ist herzlich, aufmerksam, humorvoll
und nie aufgesetzt. Nur einer fehlt noch:
der Sekt. Zunichst heiBt es, er sei aus-
verkauft. In Fulda fillt der Satz: ,,.Der
Sekt steigt in Hannover zu.” Der Riesling
Sekt brut von Schloss Affaltrach
kommt dann mit Schraubverschluss und
zwolf Volumenprozent Alkohol. Hell-
goldgelb, lebendige Perlage, viele kleine
Blischen steigen rasch auf. Die Nase ist

feinwiirzig und weiBbliitig. Reifer gelber

Apfel, Steinobst, ein Hauch Stachelbeere,

etwas Mango, dazu Kriuternoten und
zarte Hefewiirze, Am Gaumen wirkt der
Sekt klassisch brut, mit harmonischer
Dosage, mittlerem Kérper, frischem Zug
und feiner Salzigkeit im Abgang. Kiihler

Gerhard Retter hat die neusn Wei
des Bordbistros getestet, Er jst fr!f'[e
sommelier und Weinberatar, o
Der gebiirtige Steirer lebtin Miineh an

serviert (das gilt auch fiir die Stmeim}
wiirde er noch préziser wirken. Unq Ein-'
etwas bauchigeres Glas (statt der Flote)
wire die bessere Biihne. Doch giby eg
etwas zu feiern, passt dieser Sekt!
Fazit: Die aktuelle Weinkollektion iy der
Bahn hat Hand und Fus. Fahrgaste kijp.
nen sich iiber vier gute, charaklenrou-e
Vertreter deutscher Weinkultur freyeq,
Wenn das der Qualititsmafstab ist, den
wir in Deutschland im Alltag aufzubieen
haben, muss einem um die Weinkultur
unseres Landes nicht bange sein.
Einsteigen und geniefen, lautet meine

Empfehlung! n

Gerhard Retters Wein&Food- |
Pairing im Bordbistro i
s 2025 Grauburgunder Keth,
Weingut Matthias Keth, Rheinhessen-
zum Hahnchen-Tikka-Masala
e 2025 Riesling Peter Stolleis trocken,
Weingut Peter Stolleis, Pfalz -
solo oder zu Snacks und Salaten
» 2024 That’s NEISS Tinto Réserve,
Weingut NEISS, Pfalz -
zum Chili con Carne
o Schloss Affaltrach Riesling Sekt brut,
Wiirttemberg - als Aperitif,
zu salzigen Snacks -
Alle: € 8,90 (0,2 1), Ausschank voraus:
sichtlich bis 2029, verfugbar je nach
Zug und Warenbestand




