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2 2. EINLEITUNG TEIL I: BROT & WEIN PAIRING 3

Brot & Wein-Pairing

Auch wenn man der Kombination von frischem Weizenbaguette und einem

Brot

Glas Rotwein immer wieder begegnet: rein sensorisch kam unsere Experten-

und

.
e 1 n Weiflwein muss her: Bei einem hellen, also eher mild gerdstetem Baguette

cher ein leichter, fruchtiger Weif§wein und bei kriftigeren Réstaromen im

gruppe, die sich sehr intensiv mit den Pairings beschiftigt hat, zu einem
ganz anderen, auch fiir uns tiberraschenden Ergebnis.

Brot eher ein kriftiger, schwerer WeifSwein.

In mehreren Verkostungsrunden haben Wein-Sommeliers und Brot-Som-

. . . ) meliers als Sensorikprofis auf Einladung des Deutschen Brotinstitutes und

verbindet eine Jahrtausende lange gemeinsame Geschichte, denn o . L .
. B . . des Deutschen Weininstitutes die nachfolgenden Leitlinien entwickel, als

beide Kulturgiiter basieren auf der Kunst der Fermentation.

Die kulinarische Partnerschaft lisst sich bis ins Alte Testament

zuriickverfolgen und ist heute aktueller denn je.

Empfehlung, welche Weintypen sensorisch am besten zu verschiedenen
Brottypen passen.

Mit Licbe und Handwerkskunst hergestellte Genussmiteel erleben Dass Geschmack individuell ist und in manchen Fillen das persénliche

. . . . . . . Geschmackserlebnis ganz anders sein kann, als dargestellt ist selbstverstind-
eine Renaissance. Bicker wie Winzer kénnen von diesem Trend

. lich. Die Ubersicht auf der kommenden Seite soll Ihnen insofern als
profitieren.

Anregung dienen, um das fiir Sie optimale Brot & Wein-Pairing zu finden.
Diese Broschiire mochte zu gemeinsamen Genussevents inspirieren
und das hierzu nétige Know-how liefern.

Im ersten Teil geht es um die Kombination von Brot & Wein aus
sensorischer Sicht. Der zweite Teil befasst sich praxisorientiert mit
der Planung und Durchfithrung von Brot & Wein Genussevents.

Wir wiinschen viel Spaf§ und Erfolg bei der Umsetzung der nach-
folgenden Anregungen und Impulse.
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TEIL II: BROT & WEIN EVENTLEITFADEN

Eventleitfaden

Brot & Wein Genussevents gibt es bereits einige auf dem Marke. Die Erfahrungen,
die einige der Veranstalter gemacht haben, sind in den vorliegenden Leitfaden mit
eingeflossen.

Auf den folgenden Seiten geben wir
Thnen einen Uberblick, auf was Sie
bei der Planung von Brot & Wein-
Veranstaltungen achten sollten.

Grundsitzlich gile:

Bei Threr Veranstaltung prisentieren
Sie handwerkliche Produkte auf
hohem Niveau. Das sollte sich in
jedem Aspekt Threr Veranstaltung
wiederspiegeln, vom Ambiente bis
zum hierfiir verlangten Preis.

Wenn Sie die Veranstaltung mit viel
Liebe zum Detail planen, ist lhnen
der Erfolg sicher!

Brot & Wein

1. PARTNER

1. Der richtige Partner

Die Auswahl des richtigen Partners, egal ob Sie Bicker sind und
einen Winzer bzw. ein Weinhindler suchen oder umgekehrt, ist der
erste Schritt bei der Planung Threr Veranstaltung.

Bei der Suche nach einem Weinpartner gibt es verschiedene Varianten.
In den Weinregionen bietet sich an, einen Winzer vor Ort ins Boot
zu holen. Niemand kann die Produkte so authentisch vorstellen, wie
der, der sie produziert hat. Auflerhalb der Anbaugebiete konnen
Fachhindler, Gastronomen mit Expertenwissen oder Sommeliers den
Weinpart iibernehmen. Vorteil hier: Die vorgestellten Weine miissen,
anders als bei der Zusammenarbeit mit einem Winzer, nicht alle vom
selben Erzeugerbetrieb stammen. So kénnen Sie eine grofere Band-
breite vorstellen.

Wichtig ist, dass die Partner gut harmonieren. Die Qualitit der
Produkte muss hierbei genauso passen wir die Chemie zwischen

den handelnden Personen.

7

Bei der Suche nach einem

passenden Partner helfen

Thnen das Deutsche
Brotinstitut und das
Deutsche Weininstitut

gerne.

Brot & Wein
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2. LOCATION

2. Die perfekte Location

Wo soll die Veranstaltung stattfinden?

Maximal authentisch ist es, direkt in die Backstube oder in den Weinkeller
einzuladen. Das garantiert eine besondere Nihe zum Produke, sofern es
Thnen gelingt, die logistischen Fragen (Bestuhlung, Toiletten etc.) zu lésen.

Einfacher ist es natiirlich, bestehende Café-Riumlichkeiten, eine Vinothek

oder eine andere passende Gastronomie zu nutzen.

Ambiente wirkt: Besondere Locations bleiben den Gisten am besten in
Erinnerung. In den Weinregionen gibt es z.B. Weinbergshiitcten.

Oder Sie chartern ein Boot, das sich fiir die Durchfithrung eignet.

Je ungewohnlicher der Ort der Veranstaltung, umso grofer wird die
Neugier und Nachfrage sein.

Schliefilich besteht auch die Méglichkeit, mit der Veranstaltung zu Thren

Kunden zu kommen, etwa als Firmenevent oder in Form einer Zusammen-

arbeit mit einem Gastronomen oder einem Event-Biiro.

Brot & Wein

3. ZIELGRUPPEN 9

3. Thre Zielgruppe:

Wen mochten Sie begeistern?

Wen wollen Sie mit Threr Veranstaltung erreichen? Laden Sie Geschiftskunden
(Gastronomen, Hindler) oder Multiplikatoren (Medien, Influencer) ein oder
richtet sich Thre Veranstaltung an Endkunden, um diese zu begeistern?

Wihrend bei der Einladung von Geschiftskunden und Multiplikatoren auf die
nachfolgenden Umsitze gesetzt werden kann, sollte bei Veranstaltungen fiir
Endkunden ein ordentlicher Preis genommen werden. Es gilt die alte Regel:
»Was nichts kostet, ist auch nichts wert“. Nehmen Sie fiir IThr Premium-Event
etwas mehr Geld und seien Sie dafiir etwas spendabler.

Ein Blick auf bereits bestehende Brot & Wein-Veranstaltungen sowie deren Preise
gibt einen ersten Anhaltspunkt fiir die Preisgestaltung. Die Kalkulation legt dann
den finalen Preis fest.

Tipp: Immer mal wieder gibt es unzufriedene Kunden. Vielleicht mochten Sie
diese zu einem derartigen Event einladen, um sie nachhaltig zu begeistern und
vom Kritiker zum Fan zu machen?

Selbstverstindlich eignet sich ein Brot & Wein-Genussevent auch als perfekte

Weiterbildungsmafinahme fiir Ihre Mitarbeiter/innen. Genussevents begeistern
und begeisterte Mitarbeiter/innen verkaufen besser!

Brot & Wein



10 4. TIMING

Brot & Wein

4. Das richtige Timing

Brot- und Wein Events eignen sich am besten fiir die Nach-
mittags- und Abendstunden. Fiir Thre Teilnehmer/innen sind
sie eine willkommene Abwechslung vom Alltag, gewisserma-
BBen ein kulinarischer Kurzurlaub. So sollte dies auch gestaltet
werden. Rechnen Sie mit aufgeschlossenen und neugierigen
Menschen, die sich von Thnen gerne informieren und begeis-
tern lassen.

Dies braucht etwas Zeit, so dass ein Brot & Wein Event
mindestens 1,5 Stunden dauern sollte. Doch auch ein netter
Abend mit 3 Stunden Programm und nettem Ausklang im
Anschluss hat sich bewihrt.

Fiir Thre Teilnehmer/innen steht dabei wie gesagt das Erlebnis
im Vordergrund, nicht die Werbung fiir die vorgestellten
Produkte. Wer zu werblich auftritt, verspielt Sympathien. Ziel
der Veranstaltung sollten nicht Werbung und direkte Umsitze,
sondern Unterhaltung und zufriedene Giste sein. Je zufriede-
ner diese sind, umso grofler wird auch der wirtschaftliche
Effekt im Nachgang sein.

Wichtig: Geben Sie Thren Gisten wihrend des Programms
ausreichend Gelegenheiten, die Tischnachbarn kennen zu
lernen und sich zwischen den Pairings untereinander auszutau-
schen. Ein optimales Genuss-Event bietet kleinere Pausen, in
denen z.B. passende, ruhige Musik eingespielt werden kann.

5. PAIRING

5. Die perfekten Pairings

Welche Kombinationen von Brot & Wein wollen Sie bei Threr Veranstaltung
prisentieren? Definieren Sie im Dialog mit Threm Partner die richtigen
Produkte und deren Reihenfolge. Der Pairingleitfaden im vorderen Teil der
Broschiire gibt Thnen hierzu eine erste Orientierung, die aber anhand der
konkreten Produkte tiberpriift und ggf. angepasst werden muss.

Gerne konnen Sie die Pairings von Brot und Wein noch um andere Produkte
wie z.B. Kise erginzen: Eine Idee dazu sind die bewihrten Genuss-Trilogien
aus dem Fachbuch , Die Sprache des Brotes* (Matthaes Verlag):

Demnach bilden ein Walnuss-Baguette, ein dezenter Ziegenkise und ein
frisch-fruchtiger, leichter Weiflwein oft eine sehr harmonische Kombination
und fiir die Zuhérer beeindruckende Erfahrung.

Dies gilt umso mehr fiir die Kombination von

einem Stiick Friichtebrot, Blauschimmelkise

und einem Siiflwein wie z.B. einer

Trockenbeerenauslese.

Tipp: zuerst ein kleines Stiick Brot,
dann Brot & Kise und dann erst die
Kombination mit Wein probieren
lassen. Ein Geschmacksfeuerwerk!

Brot & Wein
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12 6. DETAILPLANUNG

0. Detailplanung

Wenn Sie den groben Rahmen abgesteckt haben geht es an die
Detailplanung.

Folgende Punkte (ohne Anspruch auf Vollstindigkeit) sollten Sie in
Threr Planung berticksichtigen:

e Termin der Veranstaltung bzw. Termine, zeitlicher Rahmen,
Anzahl der Teilnehmer, Eintrittspreis (s. Kalkulation, Unterlagen
fiir die Giste...)

e Bestuhlung, Beschallung, Beleuchtung, Toiletten...

*  Ausstattung (Hochwertige Gliser fiir Wein und Wasser, Riick-
schiittgefile fiir Weinreste, Korkenzieher, AusgiefSer, Wasser,
Servietten, Tischdecken, Tischdeko, Teller, Besteck, Brotmesser,
Schneidebrett, Brotkorbe...)

e Behérdliche Anforderungen (Brandschutz, Fluchtwege, Aus-
schanklizenz...), Parkméglichkeiten? Wollen Sie Thren Gisten
einen Taxiservice anbieten. Die Teilnehmer kénnen dann ggf. auf
das Auto verzichten...

Holen Sie sich die Meinung von Auflenstehenden ein. Passt die
Location fiir das Veranstaltungsformar? Ist Ihr Konzept realistisch?
Ein unvoreingenommener Blick von auflen, kann bei der Planung
sehr wertvoll sein.

Brot & Wein

7. KALKULATION

7. Musterkalkulation

Auch wenn von Genussevents nachhaltige positive Effekte ausgehen,
empfehlen wir Thnen, kostendeckend zu arbeiten und den Teilnahmepreis
prizise zu kalkulieren.

In die Kostenrechnung gehoren:

e alle Waren und Verbrauchsmaterialien fiir die Verkostung
(Brot, Wein etc. z.B. Kise, Trauben o.A., Mineralwasser...)

*  Raummiete (inkl. Strom, Wasser, Toiletten, Endreinigung)

e Personal fiir Aufbau, Vorbereitung, Durchfithrung, Abbau (Stunden-
lohn zzgl. Lohnnebenkosten, evtl. Nachtarbeitszuschlag)

e Evtl. Honorar fiir die Referenten

Und sonstige Kosten (Druck der Tickets, Teilnahmezertifikate, Prisente,
Kugelschreiber...)

Die Summe aller Kosten zzgl. Mehrwertsteuer dividiert durch die Zahl der
Mindestteilnehmerzahl ergibt die kostendeckende Teilnahmegebiihr.

Vergessen Sie nicht, Thre eigene Arbeitszeit mit einzukalkulieren.

Brot & Wein
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14 8. ABLAUFPLANUNG

8. Ablaufplanung

Planen Sie die Veranstaltung nicht zu straff. Die Giste sollen einen entspannten und
genussreichen Abend haben. Starten Sie mit einem Glas Sekt als Aperitif und lassen
lieber ein Brot & Wein-Pairing weg, statt zu iibertreiben, zugunsten eines gemiitlichen

Ablaufs.

Informationen zu den Produkten sind wichtig, werden sie aber nicht zu fachlich
oder zu werblich. Erzihlen Sie Geschichten zu den Broten und Weinen.
Geschichten begeistern!

Kldren Sie im Ablaufplan genau, wer welchen Part ibernimmt. Wann folgt das
nichste Pairing, wann muss der Wein eingeschenkt werden, etc. Nur wenn das allen
Beteiligten klar ist, kann die Veranstaltung reibungslos laufen. Ideal ist ein Probelauf
mit Freunden.

Brot und Wein wirken als Speise fiir sich. Damit sollten Sie starten. Hierzu kénnen
Sie eine gute Butter, Schmalz oder Quark anbieten. Kise, Wurst oder andere Brot-
aufstriche kdnnen im Verlauf der Veranstaltung ebenfalls eine Bereicherung sein.

Die Reihenfolge der vorgestellten Paare lisst sich nicht pauschal vorgeben, das sollten

Sie im Vorfeld selbst herausarbeiten. Als Faustregel gilt: Zuerst trockene Weiflweine
von leicht bis kriftig, dann Rotweine und zum Abschluss Siifiweine.

Brot & Wein

9. KOMMUNIKATION & VERKAUF

9. Kommunikation & Verkauf

Nach Konzeption und Planung der Veranstaltung ist der nichste
Schritt, das Event zu bewerben und die Tickets zu verkaufen.

Zur Bewerbung stehen Thnen je nach definierter Zielgruppe viele Wege
offen. Durch Flyerauslage in der Bickerei bzw. im Weingut/Weinhandel
weisen Sie Thre Stammkunden kostengiinstig auf die Veranstaltung hin.
Ein Mailing an Thre Kunden und Verdffentlichungen tiber Ihre Social-
Media-Kaniile lassen sich ebenfalls ohne grofiere Kosten umsetzen.

Bei Facebook, Instagram usw. lassen sich zudem gezielte Anzeigen
schalten, die nur in der entsprechenden Region und innerhalb der ent-
sprechenden Zielgruppe (Alter, Geschlecht, Interessen...) verbreitet
werden.

Sehr zu empfehlen ist eine ,Medienpartnerschaft“ mit einer Zeitung,
dem Regionalfernsehen oder einem lokalen Radiosender. Der Medien-
partner weist im Vorfeld auf Thre Veranstaltung hin, im Gegenzug
geben Sie ein paar Freikarten fiir deren Leser, Zuschauer oder Hérer —
und laden selbstverstindlich auch den verantwortlichen Redakteur ein.

Wie bereits dargestellt, ist auch eine rein interne Veranstaltung fiir
Multiplikatoren denkbar.

Ideal fiir den Verkauf der Tickets eignen sich ein bestehender Online-
Shop oder die Fachgeschifte des Bickers. Generell empfehlen wir die
Produktion von hochwertigen Eintrittskarten. Sie vermitteln dem
Kiufer bereits die Wertigkeit, die er dann auch bei den prisentierten
Produkten erwarten kann.

Sind kurz vor der Veranstaltung noch einzelne Karten iibrig, lassen Sie

die Plitze nicht frei, sondern laden Sie weitere Multiplikatoren oder
Stammkunden ein.

Brot & Wein
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10. DURCHFUHRUNG

10. Durchfithrung

Am Veranstaltungstag muss alles reibungslos laufen. Planen Sie daher fiir Ihren
Ablauf einen Puffer fiir den Beginn ein. Nutzen Sie die Begriiffung um die Pro-
tagonisten kurz vorzustellen und den Ablauf zu schildern. Auch einfithrende
Informationen zum Thema sind hilfreich, die Giste auf den Abend einzustimmen.
Berichten Sie iiber die historischen Gemeinsamkeiten von Brot & Wein, gehen
Sie auf die Technik des Verkostens ein.

Am Platz sollte jeder Ihrer Giste Unterlagen vorfinden, auf denen die Brot & Wein-
Pairings aufgelistet sind und auf denen sich Kontaktdaten und idealerweise die
Bezugsquellen fiir die prisentierten Produkte finden soll. Ein Kugelschreiber fiir
Notizen sollte ebenfalls nicht fehlen.

Bereiten Sie Teilnahmezertifikate fiir alle Giste vor,
die Sie nach der Veranstaltung aushindigen.

Wenn es die Moglichkeit gibt, bieten Sie die Weine und
Brote direkt zur Mitnahme nach der Veranstaltung an.

Bitten Sie die Giste, ein Feedbackformular auszufiillen.
Das kann Thnen wertvolle Hinweise geben, wie Sie Ihren
Event optimieren kénnen.

Wenn es in die Kalkulation passt, geben Sie den
Teilnehmern ein kleines Prisent mit zum Abschluss
(z.B. Kellnermesser, Schneidbrett).

Sie sollten Fotos des Brot & Wein Events machen.

Diese kénnen Sie zur Berichterstattung und zur Bewer-
bung von Folgeveranstaltungen nutzen. Achten Sie dabei auf datenschutzrechtliche
Bestimmungen. Sind Personen auf den Bildern zu erkennen, ist auf alle Fille vor
Verdffentlichung eine entsprechende Genehmigung einzuholen.

Brot & Wein

11. NACHBEREITUNG

11. Nachbereitung

Verfassen Sie einen Bericht tiber die Veranstaltung fiir Thre Internet-
seite und Ihre Social-Media-Kanile. Ist eine solche Veranstaltung
auflergewdhnlich, konnen Sie evtl. auch die lokalen Medien fiir eine
Berichterstattung gewinnen. Diese sollten Sie am besten schon im
Vorfeld einbinden und ggf. einladen.

Nutzen Sie Thre Kompetenz und bieten Sie Thren Kunden in der
Bickerei eine Weinauswahl zum Einkauf. Mit entsprechenden
Hinweisen auf das ,perfekte Brot zum Wein kénnen Sie auf diesem
Weg noch zusitzlichen Umsatz generieren.

Fiir Winzer ist dieses Vorgehen etwas problematischer, aber einen

Hinweis auf die Produkte des Partner-Bickers in der eigenen
Vinothek weckt evtl. zusitzliches Interesse bei Ihren Kunden.

Brot & Wein
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18 CHECKLISTE

12.

Checkliste fur erfolgreiche Events

Folgende Punkte (ohne Anspruch auf Vollstindigkeit) sollten Sie bei Ihrer Planung

beriicksichtigen:

Wahl des Partners
Wer ist verantwortlich fiir die Durchfihrung?

Suche einer geeigneten Location

Behordliche Anforderungen (Brandschutz, Fluchtwege, Ausschanklizenz, Toiletten. ..

Festlegung der Zielgruppe

Festlegung von Mindest- und Maximalteilnehmerzahl
Festlegung des inhaltlichen und zeitlichen Umfangs
Bestimmung des Termins und der Uhrzeiten
Kalkulation des Preises

Marketing: Wie erfihrt die Zielgruppe hiervon?
Zusammenarbeit mit einem Medienpartner?
Welche Unterlagen bekommen die Giste?
Parkméglichkeiten

Beschallung fiir Vortrag und Hintergrundmusik (GEMA!)
Bestuhlung und Tische

Auswahl hochwertiger Gliser

Riickschiittgefifie fiir Weinreste

Tischdecken, Tischdeko, Servietten

Weitere Speisen oder Knabbereien; Bestecke?
Korkenzieher und AusgiefSer

Mineralwasser

Brotmesser, Schneidebrett, Brotkérbchen

Banner mit passenden Bildern und Logo

Wer hilft im Hintergrund?

Teilnahmeurkunden

Kleine Prisente fiir die Giste zum Abschluss

Taxiservice fiir Giste

. Holen Sie sich die Meinung von AufSenstehenden ein, die Erfahrungen

mit Veranstaltungen haben. Sind Thre Uberlegungen realistisch?

Brot & Wein
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Stefan Keller, Brotsommelier / Christina Krenn, Sommeliére /

Bernd Kiitscher, Deutsches Brotinstitut / Volker Mayer, Brot-Sommelier /
Laura Menges, Sommeliére / Jérg Schmid, Brot-Sommelier /

Axel Schmitt, Brotsommelier / Holger Schiiren, Brot-Sommelier /

Jorg Schweizer, Deutsches Weininstitut / Markus Steinleitner, Brot-Sommelier /
Bernd Wettlaufer, Brot-Sommelier

Auch gilt unser Dank Brot-Sommelier Steffen Mahl,
der das Thema ,,Brot & Wein Events — Chancen fiir
Biacker und Winzer® in seiner Projektarbeit im
Rahmen der Ausbildung zum Brot-Sommelier be-
arbeitet und die Ergebnisse fiir die vorliegende
Broschiire zur Verfiigung gestellt hat.

Texte:
Andreas Kaul
Bernd Kiitscher

Bildquellen:
Deutsches Brotinstitut — www.brotinstitut.de

Deutsches Weininstitut — www.deutscheweine.de
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