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‘Dolce Vita" mit deutschem Wein
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WiesbadenWas deutsche Spitzenweine anbelangt, ist diese®t Esam zu toppen. Gepaart
mit hervorragender Kiuchenleistung wird der vom \amdb der Pradikatsweingiter (VDP)
initiierte Ball des Weines in Wiesbaden in jedernrJas einem kulinarischen Highlight fur
Géste aus Nah und Fern.

Die Prestige-Veranstaltung des VDP gilt in der Branals Familientreffen von Winzern und
Weinfreunden. Auch dank der Schirmherrschaft dessldehen Ministerpréasidenten Volker
Bouffier. Und: Die Anwesenheit der Weinkoniginnarsalen 16 deutschen Anbaugebieten
sowie vieler Nachwuchswinzer sorgt zudem fur besohdiel junges Blut.

30.000 Weinglaser im Einsatz

,Dolce Vita“ lautete das diesjahrige Motto des Balls. Wie Ublich startete die kulinarische
Reise fur die Ballgaste im gro3ten Saal des WiesterdKurhauses, dem Friedrich-von-
Thiersch-Saal, mit einem gesetzten Meni und koorediprenden Weinen fir rund 750
Gaste, moderiert von der Deutschen Weinkonigin &atla Staab.

Fur Kichenchef Robert Standfuss und seine MannisebafKuffler Catering, Teil der
Kurhaus-Gastronomie, ist der Ball eine der grofkterausforderungen des Jahres. ,Die
zeitlichen Vorgaben fiir das Ment sind durchaustiploy es muss bis 22.30 Uhr serviert
sein“, so Jochen Joosten, Geschéaftsfuhrer der Kar@mstronomie, die zudem fur die
gesamte Logistik des Balls verantwortlich ist. lallBaal und auf den Flanierwegen sind rund
30.000 Weinglaser und 15.000 Porzellanteile im &mns

Passend zum italienischen Motto bestand das Mediegem Jahr aus Carpaccio vom
Fassona Piemontese Rind mit ligurischen Kaperngahdatenen Mini-Artischocken; Perline
di Mozzarella mit Olivetti Tomaten, altem Balsamiood Pesto; gebratener Polpo und
Scampi mit Krauter-Limonen-Olivendl und Zucchinisedien. Als Hauptgang folgte ein
Rinderfilet all’acete balsamico, gegrilltes Gemuse schaumige Rosmarin-Polenta und den



Abschluss bildeten Tiramisu, Spaghetti Eis mit Eelisauce und Panna Cotta mit
Mangosauce. Begleitet wurde das Menl von sechs WRen aus Erste Lage oder Grol3e
Lage.

Der Weinservice wurde von der Jugend der Winzecttyefihrt. Die Kuffler-Mitarbeiter
bewaltigen den Ubrigen Getranke- und den Menu-8erihsgesamt hatte die Kurhaus-
Gastronomie 40 Servicemiterbeiter im Ballsaal ephayet, zuztglich der 30 Nachwuchs-
Winzer. Hinzu kommen 40 Mitarbeiter zum Abraumehdan Flanierwegen.

Um 22.30 Uhr 6ffneten sich die Saaltiiren auch fé@rdaniergaste, im Gegenzug fluteten die
Saalgaste wiederum die Flaniermeile. Insgesamtevuath diesem Abend 1850 Géaste
gezahlt. An den Kochstationen gaben Spitzenkéche eaterer rund 6000 Portionen Essen,
kleine warme und kalte Tellergerichte sowie Desses.

Heimspiel fur die Ente

,Das alles muss im Backoffice gut geplant sein,'Jsosten. Der Nassauer Hof etwa
unterstitzt den Ball kulinarisch seit Jahren aeeder Kochstationen. ,,Der Ball des Weines
ist fir uns ein Heimspiel. Wir begeistern auf dras&/eg neue Gaste fir uns,” sagt Michael
Kammermeier, Kiichenchef des Hotelrestaurants Eagemit Lachs mit Blumenkohlcreme,
Schnittlauch, Quinoa und geraucherter Forellenkauidwartete. Die Orangerie des Nassauer
Hofs war erstmals durch den neuen Kiichenchef Sak/&ella vertreten.

Unter den Kéchen der Flaniermeile waren dartubesusrkulinarische Begleiter von
Gaggenau wie Erlebniskoch Vincenco Paradiso undrdemkost-Team von Italia&Amore
sowie die Wild Bakers vertreten, aber auch Philgubach, Kichenchef des Romantik Hotels
Schloss Rettershof in Kelkheim, sowie Vertreter @atering-Mannschaften der Airline
Emirates, von Truffel Feinkost Wiesbaden, vom FresParadies und von Schwalbchen.

Obendrein fehlte es auch nicht an UnterhaltungSOpranistin Claudia Riccitelli, die Big
Band der Bundeswehr oder die Hit Radio FFH Disste-alle sorgten dafiir, dass bei diesem
Ball nicht nur gegessen und getrunken, sondern getanzt wurdeSusanne Staul3



