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Motivation

Wein trinken soll vor allem Spal3 bereiten und ein Genuss mit und fir die Sinne darstellen. Auf der
Suche nach innovativen Formaten, wo Weinliebhaber und Genussmenschen Bekanntes und Un-
bekanntes in stilvollem Ambiente entdecken kdnnen, hat der Autor ein projektiertes Veranstal-
tungsformat aufgetan, welches geeignet erscheint, Genulsse aus Keller und Kiiche erlebnisreich
und entspannt zu geniel3en: das exklusive Genussfestival ,Midsummer Night* im Schlosspark.

Ausgehend von der Pilotveranstaltung existiert ein Rahmenkonzept flr eine mehrtagige Genuss-
messe, entwickelt, das Farbgestaltung (alles in weil3), die Mdbel und Ausstattungselemente wie
auch das kulturelle Programm vorgibt. Das Feld der kulinarischen Angebote soll aber ausgewahl-
ten, externen Anbietern Uberlassen bleiben. So erschien es mir zwar ambitioniert aber ausgespro-
chen spannend, fur dieses Veranstaltungskonzept ein attraktives Weinkonzept inkl. Présentations-
formaten zu entwickeln.

Folgende Fragestellungen und Ziele gilt es betrachten:

welche Weine (inkl. Schaumweine) bieten heterogenen Besuchergruppen einer dreitagigen
Genussmesse bei Ubergeordnetem Veranstaltungskonzept rundum genussvolle Weinerleb-
nisse?

Wie lassen sich die bekannte Prasentations- und Ausschankformate modifizieren, um ,Wein-
trinken“ zu einem erlebnisreichen und nachhaltigem Genuss zu machen?

Welche Aspekte sind zu analysieren, definieren oder beschranken, um aus dem weltweiten,
ausgesprochen vielseitigem und spannendem Angebot der ,Weine der Welt" eine einigerma-
Ren den Geschmack der Besucher treffende Auswahl zu gestalten?

Schlussendlich z&hlt nattirlich der wirtschaftliche Erfolg. Damit wird fiir das Weinkonzept auch eine
betriebswirtschaftliche Kalkulationsbasis gefordert und eine Abschatzung der Ergebnisse bei un-
bekannten Besucherzahlen und Konsum nétig.

Methodisch geht die Arbeit projektorientiert an das Thema. Ausgehend von externen Vorgaben
(Hardware, ,look & feel”, Location, Schnittstellen zum Speiseangebot etc. ) werden Modifikationen
der Prasentationselemente des Rahmenkonzeptes erarbeitet, die den Zielsetzungen dienen und
dem Gast SpalR am Wein Entdecken und Trinkgenuss bereitet. Anders ausgedrickt, die Projekt-
skizze erarbeitet Auswahl- und Einschrénkungskriterien fur die Weinauswahl, ermittelt Preise und
Annahmen fir die Kalkulation und zeigt fur die Bewirtschaftung wesentliche Aspekte der Umset-
zung sowie hilfreiche ldeen zur Unterstitzung auf.

Die Erfassung von Konsumentenvorlieben (inkl. Erhebung, Analyse der Rebsorten zur Weinberei-
tung, Markenidentifikation u.&.) und die Einschrankung der Gesamtheit internationaler Rebsorten

und Weine mittels verschiedener Parametern fiihrt zu einem zweigleisigen Ansatz ein Weinange-
bot zu arrangieren.

Neben dem dauerhaften Weinangebot, welches in der eindrucksvoll inszenierten WeinALLEE von
den Besuchern entdeckt und an der WeinBAR bezogen werden kann, sollen erganzend dazu, in
einem exklusiven Format verschiedene Spezialthemen prasentiert werden kénnen. Idee ist, das
Prasentationsformat ,kostBAR" (in Form eines ,floating Buffet®) flir moderierte, gefuhrte kulinari-
sche Kostlichkeiten in Kombination mit harmonierenden Weinen unterschiedlicher Themen einzu-
setzen (z.B. ,Terroir*, Schaumweine unbekannter Herkunft, Raritaten, u.a.).
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Um zwischen vinophilen Sommelierideen, Besuchererwartungen und Preisen keine endlosen LU-
cken klaffen zu lassen, definiert die Arbeit zur Disziplinierung des nahezu endlosen Weinangebo-
tes einschrankende Parameter wie z.B. jahreszeitlich abgestimmte ,Schwerpunkthemen“ (Rosé,
Riesling, Weil3burgundersorten), Glaspreise fir den Offenausschank oder Cluster fir die Herkunft.

Konzeptionell gepragt hat der Autor eine Auswahl von Weinen aus aller Welt begriindet, die einen
gewissen home-bias haben, Sortentypizitat und klare Geschmacksprofile zeigen, d.h. sensorisch
prasentierbar sind oder in die Kategorie ,Entdeckungen* fallen. So stehen einige ,Inselweine” wie
auch Weine aus klassischen franzdsischen Rebsorten zur Verkostung, die aber nicht in Stideuropa
vinifiziert wurden.

Mit dem Grundsortiment von 6 Schaum- und 40 Stilweinen lassen sich an den WeinBAR(s) sowie
in der WeinALLEE eine Reihe spannender Themen abbilden. ,Bekanntes" und ,Entdeckungser-
lebnisse” sollen variantenreich mit Speisen kombinierbar geboten werden, um ein rundum gelun-
genes Genusserlebnis zu bieten.

Lediglich der Vollstandigkeit halber sollen Aspekte zum Weinausschank (Equipment, Glaser, Wein-
temperatur, u.a.) nur angerissen werden.

Fur die Bewirtschaftung hat der Autor ein Hilfsmittel fir den Offenausschank entwickelt, welches
helfen soll, einen gemochten Wein ,erinnerbar” zu machen.

Im letzten Drittel der Arbeit stehen betriebswirtschaftliche Aspekte im Vordergrund. Kosten, Besu-
cherzahlen und Preise sowie Variablen werden in eine Basiskalkulation eingestellt. Die Variation
der Annahmen in einem best und einem worse case Szenario folgen. Abschlie3end wird auf Kriti-
sche Erfolgsparameter und noch weiter zu spezifizierende Themen hingewiesen.

Fazit

Das Rahmenkonzept determiniert vom Anspruchsniveau her die Weinauswahl und damit auch
monetére Aspekte. Preisfindung und Kalkulation bei Einsatz einer nur grob gestiickelten Event-
wahrung und Bewirtschaftungsaspekte bilden ein komplexes Rechenmodell, das mit zahlreichen
ex ante unbekannten Werten fir verschiedene Annahmen zahlreiche interdependente Risikofakto-
ren in sich birgt.

Fur den Neugierigen, anspruchsvollen Besucher der sich tiefer in die Welt der internationalen Wei-
ne fihren lassen méchte, bieten zahlreiche Ideen fur themenzentrierte, gefiihrte Verkostungen am
kostbaren Floating Buffet ausgiebig Gelegenheit.

Um zu einer einigermalRRen griffigen Risikoabschatzung (sprich Rechenergebnissen) zu gelangen,
helfen Szenarien, die Konsummenge, Durchschnitt des Glasspreises und Besucherzahlen simulie-
ren. Das in einer Tabellenkalkulation abgebildete Weinkonzept kann flexibel an die Zielgruppen
angepasst werden, ohne dass eine vollstdndige Neukalkulation erforderlich wird.

In der Endkonsequenz hangt der Erfolg davon ab, ob sich der Besucher wohl fuihlt, die passenden
Produkte angeboten werden und er Uber den Mindestverzehr hinaus konsumiert. Eine ,perfekte”
Weinauswahl ist bei heterogenen Zielgruppen und Konsumgewohnheiten, vorgegebenen Rah-
menbedingungen und mannigfaltigen Speisevariationen allerdings unmdoglich. Man kann es nie
Jedem recht machen — aber wir wollen uns auch nicht unbeliebt machen und den Qualitatsan-
spruch hoch ansetzten.
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