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Brunch

Volles Haus beim Sektfriihstiick bzw. Brunch am 1. Mai.
Wir hatten eine tolle Atmosphare bei Brétchen, Lachs,
Kase und naturlich jeder Menge Champagner, Crémants,
Sekt oder Grauburgunder. Es hat uns ermutigt,

zwei weitere Termine fiir das Brunch anzubieten:

Donnerstag, 29. Mai - Vatertag

Fur Vater, aber insbesondere fir die Mitter, falls die Vater lieber
Bier in einer Kneipe trinken, kdnnen die eleganten Damen bei
Wine & Senses stilvoll den Tag geniel3en (nur fiir Leute mit Humor
gedacht... :-)

Montag, 9. Juni - Pfingstmontag
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Fir den Mai und Juni haben wir einige schone Neuheiten fur Sie:

Neue, wahrend der Messe in Barcelona verkostete Weine aus
Spanien. Ich war begeistert von den Weinglitern Balbas aus

Ribera del Duero, Bodegas Bigardo aus Toro, Can Valles mit ihrem
Xaxaxa WeilBwein aus Katalonien, Bodegas Garcelen aus Jumilla,
Bioweine aus Tonamphoren von Bodega Las Calzadas in Mancha,
Bioweine von Sola Classic und Mas de la Cacadora aus dem Priorat.

Die neuen georgischen Weine vom Weingut Chelti lassen uns die
Tradition der Amphore schmecken. Seit 2013 wurde diese
Herstellung von der UNESCO als immaterielles Kulturerbe
anerkannt. Das Herzstlck ist die Qvevri-Methode: Garung und
Reifung des Weins in grol3en, in der Erde vergrabenen Ton-
amphoren (Qvevri).

Ungarische Weine konnen im Bistro verkostet werden. Dabei sind
die traditionelle ungarische Furmint Traube sowie der beriihmte
Tokaj Aszu, ein Dessertwein, der sehr aufwendig hergestellt wird.

In dieser Zeit arbeiten wir daran, neue italienische und portugie-
sische Weine im Direktimport einzufihren. Dabei wird es ahnlich
sein, wie gerade mit den spanischen Weinen. Danach kimmern
wir uns um Argentinien. Spannend...

Wie viele von lhnen bereits verkostet haben, wird die Speisekarte
im Bistro groBer. Neben Sashimi mit frischem Wasabi, Graved Lachs,
Kaseplatte oder den Saucissons haben wir Baione, Escargots,
Coppa, Crottin de Chavignol (Ziegenkase) oder eine leckere

Creme Brulée.



Bistro

Das Bistro am Freitag Abend wurde toll angenommen. Inzwischen
ist es ratsam, einen Platz vorab zu reservieren, insbesondere
bei 4 oder mehr Personen. Neben der WEINKARTE bieten wir an:

Kleine Probepakete

Fir 15-19 Euro pro Person konnen Sie 3 verschiedene Weine (je
100 mL) aus verschiedenen Themen wahlen. Diese wechseln
jede Woche.

Specials

Jeden Freitag andert sich die Karte, und wir bieten etwas Neues
und Interessantes an, z.B. Sashimi, Escargots (Weinbergschnecken).

Gruppen-Events

Ab 500 Euro (inkl. Produktkaufe) bieten wir geschlossene
Gesellschaften an. Dabei ist es egal, ob Sie zu einem romantischen
Abend zu zweit oder mit bis zu 25 Gasten zur Firmenfeier oder
Ihrem Geburtstag das BISTRO reservieren. Hier kdnnen wir gezielt
passende Weine aussuchen.

www.wineandsenses.de/bistro

Das BISTRO is jeden Freitag fiir Sie da! Dabei bieten wir neben
tollen Weinen eine kleine Speisekarte an: Kaseplatte, Saucissons

(franz. Wirste mit verschiedenen Inhalten wie Pistazien, Pfeffer,
Camembert, Knoblauch, Roquefort uvm). AuBerdem Graved Lachs
(naturlich von Tina) und tolles Brot von Gaues.




Online Shop

Der Online Shop erweitert sich standig. Da die Preise gleich sind
mit der Ware im Geschaft konnen Sie gerne auch bequem online
bestellen und die Produkte im Laden abholen. Dann sparen

Sie die Versandgebihr.

Im Mai und Juni arbeiten wir an der deutlichen VergréBerung des
Produktangebots. Dabei werden einige Produkte mit “nur online”
markiert, da diese einige Tage bendtigen, um Sie oder den Laden
zu erreichen. Das Lager von Wine & Senses in Quickborn ist
begrenzt, und so erweitert sich das Angebot durch unsere Partner
durch ein in der Industrie bekanntes “Just in Time” Konzept.

Wir freuen uns, daB8 durch dieses Konzept das Angebot standig
weiter entwickelt werden kann und Sie dadurch immer wieder

neue Weine und Spirituosen probieren konnen. Dieses Konzept
ermoglicht auch, an Bistro Freitagen immer wieder neue Weine
prasentieren zu kdnnen.

Des weiteren ist geplant, eine Geschenk-Sektion im Onlineshop
einzurichten. Hier konnen Sie Prasente in den beliebten 1er, 2er
oder 3er Kartons bestellen und entweder abholen oder sich bzw.
den Beschenkten zuschicken lassen.

Neben dem Online-Betrieb bin ich nattrlich weiter fir Sie im
Laden zur Beratung da, so daB3 Sie Ihren Lieben, Freunden oder
Geschaftspartnern das richtige Prasent tiberreichen konnen.
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Geschenke

Besonders die Geschenkkartons erfreuen
sich grol3er Beliebtheit. Einfach zu
transportieren oder zu verschicken,
bieten sie ein attraktives Geschenk aus
einer Kombination von Wein (oder
Spirituosen) & Feinkost. Ideal als
Geburtstagsgeschenk, zur Hochzeit
oder anderen Anlassen konnen Sie
individuell Ihr Geschenk auswahlen.
Selbst Feinkost ohne Alkohol ist eine
tolle Geschenkalternative.

In Kiirze werden wir fertige Pakete
zur Auswahl auf unserer Webseite
anbieten. Gerne kdnnen wir aber
auch individuell Ihr Geschenk im
Geschaft gestalten.

Sie mochten das Geschenk inner-
halb Deutschlands oder Europas
verschicken? Kein Problem. Wir
bieten das Verschicken in Umkartons
an. So kaufen Sie strel3frei ein, und
das Geschenk kommt sicher bei
Ihren Lieben oder Geschaftspartnern
an. Dabei bieten wir attraktive
Konditionen via DPD oder DHL an.




Neue Partner

Weitere Kooperationen haben wir aufgenommen.

Zanin

Grappas, Likore und Cocktails aus Italien. Die Grappas reichen von
Moscato bis Amarone oder
Primitivo. Ein weiteres
Highlight ist der

fruchtige Pistazienlikor oder
Schokoladenlikér mit Chili.
Auch ein fertiger Espresso
Martini Cocktail kann
begeistern...

Periani & Malati

Die georgischen Weinguter Periani
und Malati bieten tolle Weine an, die
durch Wine & Senses das erste Mal in
Deutschland vertreten sein werden.
Wir erwarten, dal3 bis Ende Mai oder
Anfang Juni die Weine im Geschaft
und Online verfligbar sein werden.
Wir freuen uns sehr, dem Angebot
von Chelti nun auch Periani und
Malati als Partner zuflihren zu kdnnen.
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Neue Produkte

Neben vielen neuen Produkten sind diese besonders
erwahnenswert:

Beaver’s Dram

Dieser milde und elegante
kanadische Rye-Whisky hat
Aromen von Orange, Nougat,
Vanille und geschmolzenem
Karamell. Die weiche Textur
bringt einen luxuriosen
Portweingeschmack zum
Vorschein, der lange im Abgang
anhalt. Unbedingt probieren!

Muratie Rotwein

Dieses Cuvée aus Stellenbosch ist
kraftig und vollmundig. Dunkle, reife
Beeren, wiirzige Vanille wird umhillt
von einem Duft kubanischer Zigarren.
Die weichen Tannine und der lange
Abgang machen diesen stdafrika-
nischen Wein zu einem Erlebnis.

Ideal fur die Grillsaison.




Sauerstoff
Warum ist Sauerstoff des Weins groBer Feind?

Oxidation kann Wein negativ verandern. Dabei konnen Geschmack und
Farbe leiden. Tannine gehoren zu der Gruppe der Phenole. Diese
reagieren mit Sauerstoff und verursachen den Verlust frischer Aromen
und kdnnen unangenehme Noten von Essig erzeugen. Die Weine
werden braun (Rotweine) oder dunkelgelb (Weillweine).

Wenn Luft nicht kontrolliert wird, entstehen Essigsaurebakterien, d.h.
Wein wird zu Essig. Unerwiinschte Hefen konnen den Wein triiben.

Ein weiterer negativer Aspekt ist die
Verkiirzung der Haltbarkeit. Wenn wir
einen Wein geoffnet einige Tage stehen
lassen, kann er schnell an Qualitat
verlieren. Besonders anfallig flr die
schnelle Verschlechterung der Qualitat
sind WeiBweine sowie leichte, fruchtige
Rotweine. Ebenso sind Schaumweine
betroffen.

Ist Sauerstoff immer schlecht?

Sauerstoff ist hilfreich bei der kontrollierten Reifung von Wein im
Holzfal3. Tannine werden weicher und eine sogenannte Mikrooxidation
hilft, komplexere Aromen zu entwickeln.

Auch beim Offnen von Rotweinen ist es oft niitzlich, dem Wein ein
bisschen Luft zu geben, damit sich die Aromen entfalten. Das kann
durch Dekantieren erreicht werden, aber auch damit, dal3 der Wein
mehrmals im Glas geschwenkt wird.

Also: Der Feind offeriert auch Momente des Glucks....



A n g e bOte (so lange der Vorrat reicht)

Sakura-Monat: 15% Rabatt auf alle japanischen Getrdnke!
Sprechen Sie mich an, ich zeige Ihnen die Sakes und Whiskys
sowie einen speziellen Aperitiv!

Bosc Long Chardonnay 2018
Bosc Long Cuvée 2022
statt 10,90: EUR 4,90 !!!
6 Flaschen im Karton: EUR 24,90 !l

Chateau Ribebon The Lost Cask Bordeaux 2019
statt 10,90: EUR 5,45 bei
Abnahme von 6 Flaschen,
also Aktion 3+3 !!!




WINE & SENSES

OFFNUNGSZEITEN

MAI & JUNI 2025

Montag - Dienstag geschlossen

Mittwoch 15:00-18:00 Uhr

Donnerstag 10:00-12:00 und
15:00-19:00 Uhr

Freitag 10:00-12:00 und
15:00-22:00 Uhr

Samstag 11:00-13:00 Uhr

BISTRO JEDEN FREITAG

BESONDERE OFFNUNGSZEITEN BISTRO:
DO, 29. MAI & MO, 9.JUNI
Sekt-/Grauburgunder-Fruhstuck

10:00 - 16:00 Uhr, bitte reservieren!

ODER NACH VEREINBARUNG!

Tel /WhatsApp: 0177 1801481
Email: info@wineandsenses.de
Instagram: @wineandsenses





