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Edle Tropfen und gastliche Hotels, das passt 
gut zusammen. Bevor an dieser Stelle Häuser 
präsentiert werden, die neben einem 
klassischen Hotel auch ein Weingut betreiben, 
lassen wir zwei sehr unterschiedliche Somme-
liers zu Wort kommen. Was beide Weinkenner 
verbindet – die Liebe zum Produkt.

RiTTER dER  WEinE
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Text: Stephan Burianek

Justin leone verließ sein Heimatland Kanada bereits im Alter von sechs 
Jahren,  wuchs  in  Kalifornien  auf  und  studierte  Kontrabass  und  Eng-
lische  Literatur  in  indiana.  Er  selbst  sagt,  er  komme  aus  Chicago,  wo 
er als Mitglied einer Rockband Musikalben einspielte. Eigentlich wollte 
er ins Musikmanagement. Mit diesem Ziel vor Augen kellnerte er, um 
seine  Kommunikationsfähigkeit  zu  verbessern.  So  kam  er  auf  den 
Wein, der ihn nicht mehr losließ. Bei nicolas Potel im Burgund („mein 
heiliger Gral“) studierte er die Weinproduktion. Seit fünf Jahren ist er 
Sommelier im Restaurant Tantris in München-Schwabing und schreibt 
in diversen Lifestyle-Magazinen als Edelfeder über Wein- und Kulina-
rikthemen.

SiE Sind AuTodidAKT. MAn findET HiERZuLAndE SELTEn SoMME-
LiERS oHnE EinE SPEZifiSCHE AuSBiLdunG. SEHEn SiE „STudiERTE“ 
SoMMELiERS iM VoRTEiL?
ich  war  beim  Lernen  über Wein  unbarmherzig  zu  mir  selbst.  Sobald 
Wein  meine  Passion  wurde,  habe  ich  mir  in  diversen  Bibliotheken 
möglichst viel Wissen angelesen und jeden Cent meines Einkommens 
in Wein  gesteckt.  das  ist  meiner  Meinung  nach  die  effektivste  form 
der Ausbildung.  im deutschsprachigen Raum inskribieren viele  junge 
Menschen irgendwelche Sommelierkurse, für die sie dann häufig nur 
das notwendigste machen, bevor sie sich „Sommelier“ nennen. das är-
gert mich. Was zählt, ist die Leidenschaft für den Wein, nicht irgendein 
diplom.

SiE HABEn iM BuRGund ZWEiMAL BEi dER WEinPRoduKTion MiT-
GEARBEiTET. iST fRAnKREiCH iHR SPEZiALGEBiET?
Ja, obwohl ich kein allzu großer Bordeaux-Liebhaber bin. Mich interes-
sieren  mehr  die  Bauern,  das  heißt  Burgund,  Loire,  Rhonetal  und  Lan-
guedoc.

WAS HALTEn SiE Von dEn AKTuELLEn TREndS  iM WEinGESCHäfT? 
MuSS MAn ALS SoMMELiER JEdEn TREnd MiTMACHEn?
Stehenbleiben geht natürlich nicht. unsere Gäste freuen sich über Ent-
deckungen, diese sind ein großer Teil der Sommelierarbeit. das Tantris 
ist  aber  seit  45  Jahren  nicht  zuletzt  aufgrund  der  Konsistenz  seiner 
Produktqualität  ständig  ausgebucht,  wir  sind  kein „Trendladen“. Wir 
haben gewisse Erwartungshaltungen zu erfüllen. 

JuSTin LEonE,
SoMMELiER 
iM RESTAuRAnT TAnTRiS, 
MünCHEn-SCHWABinG.

WAS ZäHLT, iST diE LEidEnSCHAfT ZuM WEin.
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WAS HALTEn SiE Von oRAnGE WinES?
die  finde  ich  sehr  schwierig,  weil  viele Weinproduzenten  derzeit  un-
ter  dem  deckmantel  des  natürlichen  ganz  fürchterliche,  fehlerhafte 
Weine auf den Markt werfen und zu viele Weinbars nicht den unter-
schied zwischen diesen „natural desasters“ und vernünftigen orange 
Wines  kennen.  Es  fehlt  oft  das  notwendige  Basiswissen.  Regelmäßig 
hält  man  mir  schlechte  naturweine  unter  die  nase  und  fragt  mich: 
„na, was ist das?“, und ich muss dann antworten: „Woher soll ich das 
wissen? der Scheiß ist tot.“ und wenn man mir dann sagt, das ist ein 
Aligoté aus dem Burgund, dann muss  ich diese Person fragen, ob sie 
schon einmal einen Aligoté von Jean Marc Boillot, Michel Lafarge oder 
der  domaine  d’Auvenay  getrunken  hat.  Man  muss  die  Klassiker  ken-
nen, um neues beurteilen zu können.

Wo und WiE HäufiG VERKoSTEn SiE? WAS iST iHnEn dABEi WiCHTiG?
Es vergeht kein einziger Tag ohne Verkostung. im Restaurant verkoste 
ich neue Lieferungen mit meinen Kollegen, um die ideale Trinktempe-
ratur und die dekantierungsdauer zu klären. Wenn ich frei habe, dann 
gehe ich in meinen eigenen Keller. Einmal im Monat organisiere ich pri-
vate Blindverkostungen mit freunden, dann lassen wir es richtig kra-
chen. niemals verkoste ich in Anwesenheit der Winzer, denn die wollen 
immer wissen, was ich denke. ich bin ein ehrlicher Mensch und müsste 
ihnen dann mitunter sagen, dass sie schlechte Produzenten sind. das 
wäre mir unangenehm.

WiE MERKEn SiE SiCH dAS GESCHMACKSBiLd EinES WEinS? GiBT ES 
dA EinEn TRiCK?
das ist alles Training. Anfangs habe ich mir zu jedem Wein sehr lange 
notizen gemacht. Aber man muss natürlich fokussieren.  ich kann ih-
nen wahrscheinlich sagen, was Sie vor drei  Jahren an welchem Tisch 
bei uns getrunken haben, aber dafür vergesse ich die namen meiner 
damenbekanntschaften manchmal schon nach wenigen Tagen. Man 
muss Prioritäten setzen, und Wein ist mir wirklich wichtig.

GiBT ES ABER MoMEnTE,  in dEnEn SiE KEinEn WEin MEHR SEHEn 
KönnEn? WAS MACHEn SiE dAnn? 
Am  feierabend  nach  der  Arbeit  ist  der  erste  Schluck  Augustiner  der  
beste Schluck des Tages. Trotzdem: ich kann mir ein Essen ohne Wein 
nicht  vorstellen.  Aber  es  ist  auch  situationsabhängig.  Beim  Japaner 
trinke  ich  gerne  Sake  und  bei  einem  Spiel  der  Yankees  in  new  York 
schmeckt mir sogar ein Budweiser, das ich sonst nie trinken würde. 

AnGEBLiCH nEHMEn diE SEnSoRiSCHEn fäHiGKEiTEn MiT ZunEH-
MEndEM ALTER AB. 
das glaube ich sofort.

 WiE GEHT MAn dAMiT ALS SoMMELiER uM?
Ein Vorbild  für  mich  ist  fritz  Eichbauer,  der  Gründer  des Tantris.  der 
hat  in  seinem  Leben  alle  drei-Sterne-Restaurants  in  frankreich  be-
sucht, und er hat das Leben wirklich  in vollen Zügen genossen. Er  ist 
jetzt  88  Jahre  alt  und  hat  einen Weinkeller  voll  mit  den  besten  und 
teuersten Weinen. Aber die trinkt er ganz bewusst nicht mehr, weil er 
sie nicht mehr ausreichend schätzen kann. das finde ich sehr schlau, 
und ich würde es, glaube ich, genauso machen. ich bin zwar ein recht 
dekadenter Typ, aber im Alter werde ich mich zurückhalten. Außerdem 
werde ich mit fünfzig Jahren bestimmt nicht mehr als Sommelier ar-
beiten. Es ist ein zeitintensiver Job, da bist du irgendwann einmal aus-
gebrannt. ich werde dann etwas anderes finden. 

MARCEL RiBiS, 
SoMMELiER 
iM KEMPinSKi PALAiS HAnSEn 
ViEnnA.

Marcel ribis  war  gerade  einmal  15  Jahre  alt,  als  er  die  erste „coole“  
Weinerfahrung  machte:  Sein  Vater,  ein  Tiroler Weinhändler,  ließ  den 
Kochlehrling  einen  1954er  Rioja  Reserva  Especial  von  Marques  de 
Murrieta kosten. Ribis war fasziniert, dass man „etwas so Altes trinken 
kann“. der Wunsch, Sommelier zu werden, entstand zwei Jahre später 
auf einer Weinreise durch das Burgund: Bei einer Verkostung  in kun-
diger Runde erkannte er in einem Wein Safran – und wurde dafür vom 
großen Sommelier und Weinautor Reinhold Paukner mit den Worten 
„Genau das  ist es!“ geadelt. Seit februar 2014 ist Ribis Sommelier  im 
Kempinski Palais Hansen Vienna, wo er gemeinsam mit dem Küchen-
team die innovative „WeinHochZwei“-Serie ins Leben gerufen hat.

WELCHE fRAGE STELLEn iHRE GäSTE AM HäufiGSTEn?
Was würden Sie empfehlen?

MiT iHREn 23 JAHREn Sind SiE Ein SEHR JunGER SoMMELiER. SEHEn 
SiE SiCH MAnCHMAL MiT VoRuRTEiLEn dER GäSTE KonfRonTiERT?
Selbstverständlich spürt man, dass erfahrene Weintrinker an meinem 
Wissen und Können zweifeln. das ist deren gutes Recht. ich halte mich 
dann zurück und lasse sie selbst die Weine wählen. die meisten Gäste 
zeigen  sich  aber  in  der  Regel  von  meinem  jungen  Alter  beeindruckt. 
nein, das feedback ist tatsächlich überwiegend positiv.

WERdEn AuCH ABSuRdE fRAGEn GESTELLT?
Selbstverständlich.  Manche  fragen  nach  einem  „Wein  ohne  Säure“. 
dann erkläre ich eben, dass es ohne Säure keinen Wein gibt. 

und diE BiSLAnG KuRioSESTE fRAGE?
Kürzlich wollte ein Herr einen Wein, der „nach so wenig wie möglich“ 
schmeckt. 

WAS HABEn SiE iHM EinGESCHEnKT?
Einen leichten Pinot Grigio aus dem friaul. der Gast war zufrieden.

WEin iST Ein KoMPLExES THEMA. WiE BEHALTEn SiE dEn üBERBLiCK?
Ein Sommelier dient dem Gast als filter. Zunächst einmal ist es wich-
tig, dass man sich selbst findet. Was gefällt einem? in welche Richtung 
möchte  man gehen? Man wird niemals  alles, was am Weinmarkt zu 
finden ist, probieren können. niemand hat die Zeit, jeden Event zu be-
suchen. Also muss selektiert werden und gezielt verkostet.

Wo HABEn SiE SiCH „GEfundEn“?
ich habe erst kürzlich unsere Weinkarte überarbeitet und die österrei-
chischen Weine  ein  wenig  reduziert  und  einen  fokus  auf  naturnahe 
Weine  gerichtet.  in  diesem  Bereich  ist  österreich  übrigens  sehr  fort-
schrittlich. und auch die klassischen, großen namen wurden auf der 
Karte  reduziert.  die  bekommt  man  doch  ohnehin  überall.  Vor  allem 
unsere Stammgäste probieren gerne neues aus.

und WoHin „GEHEn“ SiE?
ich konzentriere mich derzeit auf Europa und zwar  insbesondere auf 
frankreich und die Schweiz. Bei Weinen aus übersee habe ich noch ver-
gleichsweise wenig Ahnung, und dazu stehe ich. 

WiE ERWEiTERn SiE iHREn PERSönLiCHEn WEin-
HoRiZonT? 
die  effektivste  Art  des  Lernens  bilden  neben  dem  Kon-
takt  zu  Kollegen  Blindverkostungen,  denn  es  sind  die 
eigenen fehler und fehleinschätzungen, aus denen man 
lernt. Sie ärgern und motivieren mich im gleichen Maß.

WiE ViELE WEinE VERKoSTEn SiE iM JAHR?
ich zähle sie nicht, aber es müssen so an die vierhundert 
sein, die ich pro Jahr ganz ernsthaft und effektiv verkoste. 
Bei  Verkostungsveranstaltungen  steht  der  Smalltalk 
meist stark  im Vordergrund, für eine ernsthafte Verkos-
tung  benötige  ich  viel  Ruhe  und  Zeit.  Am  liebsten  ver-
koste ich daheim.

füHREn SiE BuCH?
Ja, seit zwei Jahren. dort stehen bislang so an die sieben- 
bis achthundert Weine drinnen.

GEHT ES iMMER „nuR“ uM WEin? 
Grundsätzlich  sollte  ein  Sommelier  über  alles  Bescheid 
wissen. Er muss wissen, wie man einen guten Espresso 
Macchiato  hinbekommt  und  den  unterschied  von  di-
versen  Whiskysorten  kennen.  im  Spirituosen-Segment 
ist für mich aber der Barkeeper der Profi. ich konzentriere 
mich auf den Wein – und auf Sake. Sake kann man nicht 
mehr  ausblenden,  denn  es  gibt  so  spannende  Sorten. 
Kürzlich habe ich einen 1978er-Sake getrunken. Sensati-
onell!

SiE  HABEn Von  nATuRnAHEn WEinEn  GESPRoCHEn. 
oRAnGE  WinES  Sind  dERZEiT  Ein  GRoSSES  THEMA. 
WERdEn SiCH diESE nACHHALTiG duRCHSETZEn?
Sie  sind  längst  ein  Bestandteil  der  Weinwelt  und  das 
werden  sie  bleiben,  auch  wenn  ich  Kollegen  kenne,  die 
unkonventionelle Weine  nie  ins  Programm  aufnehmen 
würden. das interesse ist riesig, und man sollte es nicht 
ignorieren. ich lasse mich gerne darauf ein. das Problem 
liegt aber auf der Hand: in einer klassischen Sommelier-
Ausbildung werden diese trüben Weine als fehlerweine 
deklariert.  Es  ist  viel  schwieriger,  sogenannte  „natur-
weine“  zu  bewerten,  als  konventionell  hergestellte 
Weine, auch was ihre Herkunft betrifft. daher haben sie 
derzeit noch keine große Gefolgschaft.

HABEn SiE EinEn GEHEiMTiPP füR unS?
ich war kürzlich auf der RAW-Weinmesse und habe von 
dort einen Cabernet franc aus der Loire von domaine Bo-
binet mitgebracht. das  ist ganz ein „kühler“ Wein, sehr 
direkt, nicht verspielt, sehr natürlich.

Wo WüRdEn SiE GERnE ARBEiTEn, WEnn SiE in WiEn 
niCHT So GLüCKLiCH WäREn? 
in new York, und dort möchte ich irgendwann auch hin. 
Es wäre schön, bei einem großen Meister zu lernen, zum 
Beispiel  im  Le  Bernardin  bei  Aldo  Sohm  (Weltmeister-
Sommelier 2008, Anm.). 

Von dEn GRoSSEn 
LERnEn.
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