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ABOUT



1889

The art of glass production and 

reɭnement has ɮourished in Lusatia, 
Germany, for more than 570 years. 
It all began with the careful selection 

of a region renowned for its high-

quality raw materials such as sand, 
wood and lime-stone. This enabled 
the development of a thriving glass 
industry, leading to the establish-
ment of a worldwide unique concen-

tration of 67 glassworks dedicated to 
hollow glass production around 1900. 
Today, Stölzle Lausitz is the only 
remaining glassworks in Lusatia.

Our journey began in 1889 in 
Weißwasser with the founding of 

the Oberlausitzer Glaswerke by J. 
Schweig. 135 years later, Stölzle 
Lausitz is one of the world's leading 
manufacturers of high-quality drin-

king glasses made of lead-free crys-

tal (crystalline) glass. We combine 
the rich tradition of glassmaking with 
state-of-the-art technology and a 
keen sense for the high demands and 
individual wishes of our customers.

Glasses are our passion. They 
enhance each moment for a lifetime.

Seit mehr als 570 Jahren wird in der Lausitz, Deutschland - die Kunst der 

Glasherstellung und -veredelung gepǿegt. Alles begann mit der sorgfältigen 
Auswahl einer Region, die für ihre hochwertigen Rohstoǻe wie Sand, Holz und 
Kalkstein bekannt war. Dies ermöglichte die Entwicklung einer reichhaltigen 
Glasindustrie, die um 1900 eine weltweit einzigartige Konzentration von 
insgesamt 67 Glashütten zur Hohlglas Produktion ansiedelte. Heute ist Stölzle 
Lausitz die einzige verbliebene Glashütte in der Lausitz.

Unsere Geschichte begann 1889 in Weißwasser mit den Oberlausitzer 
Glaswerken, gegründet von J. Schweig. 135 Jahre später zählt Stölzle Lausitz 
zu den weltweit führenden Herstellern hochwertiger Trinkgläser aus bleifreiem 
Kristallglas. Wir verbinden die Tradition der  Glasmacherkunst mit modernster 
Technologie und einem feinen Gespür für die hohen Ansprüche und individuel-
len Wünsche unserer Kunden.

Gläser sind unsere Leidenschaft. Sie veredeln jeden Moment und das ein 
Leben lang.

ABOUT
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Not everything survives 
the �ame. But what does, 
becomes something else.

ABOUT

Stölzle Lausitz hält seit 1889 die kunst-
volle Tradition der Glasherstellung 
lebendig, indem die Techniken von 
mundgeblasenem bis zur modernen 
maschinellen Produktion von Genera-
tion zu Generation weitergegeben und 
perfektioniert werden.

In den 1960er Jahren begann eine neue 
Ära mit den ersten maschinell her-
gestellten Gläsern. Seitdem schreibt 
unsere Erfolgsgeschichte ihre Fortset-
zung. Unsere talentierten Glasmacher 
widmen sich mit Hingabe und Leiden-
schaft tagtäglich diesen Techniken und 
gestalten die Ästhetik kontinuierlich 
weiter, von klassischen bis hin zu mo-
dernsten Formen. Millionen von Gläsern 
werden jedes Jahr produziert unter 
Berücksichtigung von höchster Qualität, 
Haltbarkeit und Liebe zum Detail – vom 
kristallklaren Weinglas bis zum elegan-
ten Becher.

Von der Idee bis zur Herstellung – es 
erfüllt uns mit Stolz, unsere Stölzle 
Lausitz Gläser auf den Tischen dieser 
Welt zu sehen. Eine langanhaltende 
Reise, die seit mehr als einem Jahrhun-
dert anhält und in jedem einzelnen Glas 
fortlebt.

Stölzle Lausitz has been keeping the 
artistic tradition of glass production 
alive since 1889 by passing on and 
perfecting the techniques from mouth-
blown to modern machine production 
from generation to generation.

In the 1960s, a new era began with 
the ɭrst machine-made glasses. Since 
then, our success story has continu-
ed. Our talented glassmakers devote 
themselves to these techniques with 
dedication and passion every day, 
continuously reɭning the aesthetics, 
from classic to cutting-edge shapes. 
Millions of glasses are produced every 
year with the highest quality, durability 
and attention to detail in mind - from 
crystal-clear wine glasses to elegant 
tumblers.

From the idea to production - it fulɭls 
us with pride to see our Stölzle Lausitz 
glasses on the tables of this world. A 
long-lasting journey that has continued 
for more than a century and lives on in 
every single glass.
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Die Geschichte von Stölzle Lausitz beginnt im Jahre 1889 mit der Gründung der 
Oberlausitzer Glaswerke durch J. Schweig & Co. in Weißwasser. Zu Beginn erfolgte 
die Glasherstellung ausschließlich über die traditionelle mundgeblasene Hand-
werkskunst. In den 1960er Jahren begann eine neue Ära mit den ersten maschinell 
hergestellten Gläsern. Heute ist Stölzle Lausitz die einzige verbliebene Glashütte 
in der Lausitz. Gemeinsam mit Weißwasser eröǻnet die neue Produktionsstätte 
in Wymiarki, Polen, Perspektiven für eine Jahreskapazität von bis zu 70 Millionen 
Gläsern. Bereits heute entstehen über 45 Millionen Gläser mit unvergleichlicher 
Präzision, Langlebigkeit und Liebe zum Detail – vom kristallklaren Weinglas bis 
zum eleganten Becher.

The story of Stölzle Lausitz starts in 
1889 with the founding of the Oberlau-
sitzer glassworks by J. Schweig & Co. 
in Weißwasser. At the beginning, glass 
production relied exclusively on tra-
ditional mouth-blown craftsmanship. 
In the 1960s, a new era with the ɭrst 
mechanically produced glasses began. 
Today Stölzle Lausitz is the only remai-
ning glassworks in Lusatia. Together 
with Weißwasser, the new production 
facility in Wymiarki, Poland, opens up 
the prospect of an annual capacity of 
up to 70 million glasses. Already today, 
over 45 million glasses are crafted with 
unparalleled precision, durability, and 
attention to detail – from crystal-clear 
wine glasses to elegant tumblers.

More than 45 million 
glasses are produced 
every year, taking into 
account the highest 
quality, durability and 
a�ention to detail –
from crystal-clear wine 
glasses to elegant 
tumblers.

DE
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ABOUT

German glassmaker art 
for over 135 years.
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Our ecological 
responsibility

ABOUT

Sustainability Meets Innovation

At Stölzle Lausitz, sustainability is ɭrm-
ly embedded in every process. From 
sourcing raw materials to production 
and packaging, the company consis-
tently prioritizes resource conservation: 
the glasses are lead- and toxin-free, 
fully recyclable, and broken pieces are 
reused. Packaging is FSC-certiɭed; and 
pallets and ɭller materials are made 
from recyclable materials. Rainwater 
is used for production cooling, while 
waste heat from manufacturing warms 
buildings and social areas. Advanced 
ɭltration and energy management 
systems ensure continuous reduction 
of CO₂ emissions. By implementing an 
energy management system accor-
ding to DIN EN ISO 50001 and obtai-
ning ISO 9001 certiɭcation for quality 
management, Stölzle Lausitz simul-
taneously increases eɫciency, eɪec-
tiveness, and customer satisfaction 
– combining top-quality products with 
responsible, sustainable practices.

Building on this foundation, a ground-
breaking project for the region’s energy 
future is now underway: Stölzle Lausitz 
GmbH and Stadtwerke Weißwasser 
GmbH (SWW) are joining forces to con-
vert industrial waste heat from glass 
production into climate-friendly district 
heating for the city. With the signing of 
a joint declaration of intent on August 
29, 2025, both partners oɫcially con-
ɭrmed their commitment to utilize this 
untapped energy source.

Every day, substantial amounts of 
unavoidable waste heat are generated 
in Stölzle Lausitz’s production halls, 
where machines operate at tempe-
ratures up to 1,500 °C. SWW plans 
to feed this energy directly into the 
district heating network. Up to 30 % 
of the city’s heating demand could be 
covered by this single source – enough 
to supply more than 1,000 households. 
Completion of the project is scheduled 
for January 2027. The initiative stands 
for innovation, responsibility, and 
regional strength. It demonstrates how 
sustainable energy supply, economic 
performance, and premium glass 
quality can go hand in hand – beneɭ-
ting both the local community and the 
environment.

Nachhaltigkeit triǻt Innovation

Bei Stölzle Lausitz ist Nachhaltigkeit fest in allen Prozessen verankert. Vom 
Rohstoǻbezug über die Produktion bis zur Verpackung setzt das Unternehmen 
konsequent auf Ressourcenschonung: Die Gläser sind blei- und schadstoǻfrei, 
vollständig recycelbar, und eigene Scherben werden wiederverwertet. Verpackun-
gen tragen FSC-ZertiǾkate; Paletten und Füllmaterial bestehen aus recycelbaren 
Materialien. Regenwasser wird für die Produktionskühlung genutzt, während die 
Abwärme der Fertigung Gebäude und Sozialbereiche beheizt. Moderne Filter- und 
Energiemanagementsysteme sorgen dafür, dass der CO₂-Ausstoß kontinuierlich 
reduziert wird. Durch die Einführung eines Energiemanagementsystems nach DIN 
EN ISO 50001 sowie die ZertiǾzierung nach ISO 9001 für Qualitätsmanagement 
steigert Stölzle Lausitz gleichzeitig EǼzienz, Eǻektivität und Kundenzufriedenheit – 
und verbindet damit höchste Produktqualität mit verantwortungsvollem, nachhal-
tigem Handeln.

Auf dieser Basis entsteht nun ein wegweisendes Projekt für die regionale Energie-
zukunft: Stölzle Lausitz GmbH und Stadtwerke Weißwasser GmbH (SWW) bündeln 
ihre Kräfte, um industrielle Abwärme aus der Glasproduktion in klimafreundliche 
Fernwärme für die Stadt zu verwandeln. Mit der Unterzeichnung einer gemeinsa-
men Absichtserklärung am 29. August 2025 besiegelten beide Partner oǼziell ihr 
Engagement, die ungenutzte Energiequelle produktiv einzusetzen.

Täglich fallen in den Produktionshallen von Stölzle Lausitz, in denen Maschinen bis 
zu 1.500 °C arbeiten, erhebliche Mengen an unvermeidbarer Abwärme an. SWW 
plant, diese Energie direkt in das Fernwärmenetz einzuspeisen. So könnte bis zu 
30 % des städtischen Heizbedarfs aus dieser Quelle gedeckt werden – genug, um 
über 1.000 Haushalte zu versorgen. Die Fertigstellung ist für Januar 2027 geplant.
Das Projekt steht für Innovation, Verantwortung und regionale Stärke. Es zeigt, wie 
nachhaltige Energieversorgung, wirtschaftliche Leistungsfähigkeit und höchste 
Glasqualität Hand in Hand gehen – zum Vorteil der Menschen vor Ort und der 
Umwelt.

EN
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Perfect match
ABOUT

Es kommt nicht auf eine endlose Aus-
wahl an Gläsern an. Nicht jede Reb-
sorte braucht ihr eigenes Glas, jedoch 
jeder Weintyp. Jeder Wein hat seinen 
eigenen Charakter - von reif, kraftvoll 
und schwer über fruchtig und leicht bis 
hin zu würzig oder süß.

Um jedem Charakter gerecht zu 
werden, braucht es unterschiedliche 
Gläser mit unterschiedlichen Größen 
und Formen. Die Form des Weinkelchs 
beeinǿusst die Entfaltung des Weines 
im Glas. Zum Beispiel fordern vollmun-
dige, gerbstoǻarme Weine viel Luft, 
um sich zu entfalten. Der bauchige 
Kelch vergrößert die Kontaktǿäche des 
Weins mit dem Sauerstoǻ der Luft. 
Geschmack und Bouquet können sich 
dadurch schneller und besser entwi-
ckeln. Junge und fruchtige Weine hin-
gegen benötigen ein Glas mit kleinerem 
Kelch, wo sie trotzdem ihr volles Aroma 
entfalten können.

It is not about an endless selection 
of glasses. Not every grape, but every 
type of wine needs its own glass. Every 
kind of wine has its own character - 
mature, powerful, fruity, light-bodied, 
spicy or sweet.

Diɪerent glasses with diɪerent sizes 
and shapes are needed to support a 
wine‘s character. The shape of the wine 
goblet inɮuences the development 
of the wine in the glass. For example 
full-bodied, low-tannin wines demand 
plenty of air to develop. The wide 
goblet increases the contact surface 
of the wine with the oxygen in the air. 
This allows the ɮavour and bouquet to 
unfold faster and more fully. However, 
young and fruity wines require a glass 
with a smaller goblet, where they evol-
ve their optimum ɮavour as well.

EN

DE

Burgundy / Burgunder

Mature, high quality, low tannin red wines & 
full body white wines / Reife, hochwertige, 

tannin-arme Rotweine, vollmundige Weißweine

Brunello di Montalcino
Barbaresco

Barolo
Pinot Noir (Spätburgunder)

Tempranillo

Chardonnay

 Pinot Gris (Grauburgunder)

  Pinot Blanc (Weißburgunder)

White wine /  Weißweinkelch

Medium-bodied white wines and light 
easy drinking red wines / Mittelkräftige 

Weißweine und leichte Rotweine

Pinot Grigio

Pinot Bianco
Malvasi

Trebbiano

Gewürztraminer

Chardonnay

Champagne / Champagnerkelch

Mature, precious champagnes, sparkling wines 
and cuvées / Reife, edle Champagner und 

Schaumweine

Franciacorta

Champagne

Champagne Rosé

Champagne-Cocktails

Spumanti

Champagne / Sektkelch

Fruity, dry champagnes and sparkling wines
Trockene, fruchtige Schaumweine

Champagne brut 

Prosecco

Spumanti

Cava

White wine small / Weißweinglas

Light easy drinking and aromatic white 
wines / Leichte und aromatische 

Weißweine

Pinot Bianco 
Müller-Thurgau 

Silvaner 

Gavi 

Riesling

Soave 

Sauvignon Blanc

Bordeaux / Bordeaux

Powerful, high tannin red wines
Kraftvolle, tanninbetonte Rotweine

Amarone

Aglianico

Cabernet-Sauvignon

Bordeaux
Syrah

Blaufränkisch
Malbec

Red wine / Rotwein

Classic, full-bodied red wines, full bodied whi-
te wines / Klassische, vollmundige Rotweine, 

vollmundige Weißweine

Chianti Classico

Chianti Riserva

Montepulciano

Barbera
Zweigelt

Port / Süßweinkelch

Fortified and late harvested sweet wines
Sherry, Sweet wine, Port / Edelsüße Spätlese 

Weine, Süßweine, Sherry, Portwein

Sweet Sherry

Sweet White Wines

Port

Soave

Tasting /  Degustationsglas

Wine tastings - sparkling, white, rose, red or 
sweet / Verkostungen - Schaumwein, Weiß-

wein, Rosé, Rotwein, Süßwein

Sweet Sherry

Sweet White Wines

Port

Soave

Red / Rot White / Weiß Sparkling / Dessert

Wine glass guide
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Our glasses
Unsere Gläser

ABOUT

DESIGN AWARDS

EN

The trademark of Stölzle Lausitz are 
stem glasses with a stem pulled to the 
highest perfection. In this manufactu-
ring process, the stem is pulled out of 
the goblet and melted together with 
the bottom plate. This creates glasses 
that appeal like mouth-blown and have 
no seam lines or tangible transitions. 
At the same time, these glasses are 
particularly shatterproof.

Environmentally friendly produced in 
Germany, in the Lusatia region

Lead-free crystal glass (crystalline)

13% lead substitute in our glass batch 
as quality commitment. This makes our 
glasses higher quality, more brilliant, 
softer, more ɮexible and more durable 
- compared to the usual 8-10% in the 
industry

High break resistance, especially glas-
ses with pulled or ɭre-polished stem

Certiɭed dishwasher-safe

DE

Umweltschonend hergestellt in 
Deutschland, in der Lausitz Region

Bleifreies Kristallglas

13% Bleiersatz in unserem Glasgemen-
ge als Qualitätsengagement. Dadurch 
werden unsere Gläser hochwertiger, 
brillanter, weicher, ɮexibler und lang-
lebiger – im Vergleich zu den üblichen 
8-10% in der Industrie

Hohe Bruchfestigkeit, insbesondere 
Gläser mit gezogenem oder feuer-
poliertem Stiel

Zertiɭzierte Spülmaschinenfestigkeit

Das Markenzeichen von Stölzle Lausitz 
sind Kelchgläser mit einem in höchster 
Perfektion gezogenen Stiel. Bei diesem 
Herstellungsverfahren wird der Stiel 
aus dem Oberteil gezogen und mit der 
Bodenplatte verschmolzen. Dadurch 
entstehen Gläser, die wie mundgebla-
sen wirken und keine Nähte und fühlba-
ren Übergänge haben. Gleichzeitig sind 
diese Gläser besonders bruchsicher.

Crystal clear & high brilliance

Kristallklar & hohe Brillanz

Beautiful sound
Schöner Klang

Sheer rim

Feiner Mundrand

Pulled stem

Gezogener Stiel

Solid bottom plate

Stabile Bodenplatte

Thin-walled

Dünnwandig
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Not everything survives the 
�ame. But what does, becomes 
something else. Stronger. Clea-
rer. Changed. So if you burn for 
something, it’s worth giving it 
your everything. Stand for hours. 
Work with your hands. Sweat. 
Mess up. And eventually, one 
day, get it right. Because you 
don’t do what you do because 
it’s easy. You do it because you 
can’t imagine not doing it. You 
see the shape in your head take 
form in front of you. And that’s 
when you know: this is what 
you’re meant to do. We work like 
that. And so do the people we do 
it for. People who create. Peop-
le who host. People who serve. 
People who don’t fear the �re, 
but know, their �re is their friend. 
Born in �re.

BRAND MANIFESTO

18



1 HISTORY

The ASI is a global non-proɭt organization founded in 1969. 
Its main mission is to actively participate in the develop-
ment, organization and recognition of the sommelier profes-
sion. While its historical roots lie in Europe, ASI now has a 
presence on six continents. ASI’s members are not indivi-
dual sommeliers, but rather national sommelier associations 
themselves. With 63 national associations as full members 
and 5 postulant countries, it is uniquely positioned to drive 
industry conversation at international, national, and local 
levels. In recent years, the organization has placed renewed 
emphasis on education, both in the classroom and through 
sommelier contests, gaining fresh perspectives into wine, 
wine culture, restaurant service, and the importance of ser-
vice excellence.

2 PARTNERSHIP

In 2024 Stölzle Lausitz became an exclusive partner of the 
Association de la Sommellerie Internationale (ASI). Within 
this partnership the EXQUISIT series e.g. will be showcased 
at ASI events, tastings, and competitions worldwide. The 
precise craftsmanship and elegant design of these glasses 
are designed to enhance the full potential of wines, elevating 
the tasting experience to new heights. Leopold Grupp, CEO 
of Stölzle Lausitz, is delighted about this long term-partner-
ship: ‘We are extremely proud to collaborate with the ASI. 
This partnership gives us the opportunity to share our passi-
on for high quality glasses with a global community of som-
meliers. Our glasses stand for quality and precision which 
perfectly match the ASI’s standards of excellence.‘

3 EVENTS

A key aspect of the partnership is the focus on educational 
programs and training initiatives. To support the develop-
ment of sommeliers, a series of workshops, seminars, and 
training sessions will be held throughout the year. In 2026, 
the ASI Bootcamp Americas is scheduled for summer, of-
fering sommeliers from North, Central, and South America 
masterclasses, hands-on workshops, and tasting sessions to 
enhance their skills and exchange knowledge. The highlight 
of the year will be the ASI Contest ‚Best Sommelier of the 
World‘, taking place from 11–17 October in Lisbon, Portugal. 
Held only once every three years, this prestigious compe-
tition brings together more than 70 top sommeliers from 
around the globe to compete for the title, attracting thou-
sands of spectators both on-site and online.

1 GESCHICHTE

Die ASI ist eine weltweit tätige Vereinigung von Sommelier-
Verbänden, die 1969 gegründet wurde. Ziel der ASI ist es, den 
Beruf des Sommeliers weiter zu entwickeln, zu fördern und 
weltweit einheitliche Standards zu etablieren. Obwohl ihre 
Wurzeln in Europa liegen, ist die ASI heute auf sechs Kon-
tinenten vertreten. Die Mitglieder der ASI sind nicht einzel-
ne Sommeliers, sondern nationale Sommelierverbände. Mit 
63 nationalen Verbänden als Vollmitglieder und fünf Postu-
lantenländern nimmt die ASI eine einzigartige Position ein, 
um die Diskussion innerhalb der Branche auf internationaler, 
nationaler und lokaler Ebene voranzutreiben. In den letzten 
Jahren hat die ASI ihren Fokus verstärkt auf Aus- und Weiter-
bildung gelegt, sowohl durch Schulungen als auch durch die 
Organisation von Sommelier-Wettbewerben. Dadurch konn-
te die ASI wertvolle Erkenntnisse über Wein und Weinkultur, 
Restaurantservice und die Bedeutung von Servicequalität 
gewinnen.

2 PARTNERSCHAFT

Seit dem Jahr 2024 ist Stölzle Lausitz der exklusive Partner 
der Association de la Sommellerie Internationale (ASI). Als 
oǼzieller Glaspartner der ASI wird die Glasserie EXQUISIT bei 
Veranstaltungen, Verkostungen und Wettbewerben der ASI 
weltweit im Einsatz sein. Dank ihrer handwerklichen Präzision 
und des eleganten Designs, ermöglichen die Gläser eine opti-
male Entfaltung der Weine und heben das Verkostungserleb-
nis auf ein neues Niveau. Leopold Grupp, Geschäftsführer von 
Stölzle Lausitz, äußert sich begeistert über diese langfristige 
Partnerschaft: „Wir sind äußerst stolz, mit der ASI zusam-
menzuarbeiten. Diese Partnerschaft gibt uns die Möglichkeit, 
unsere Leidenschaft für hochwertige Gläser mit einer globa-
len Gemeinschaft von Sommeliers zu teilen. Unsere Gläser 
stehen für Qualität und Präzision, was perfekt zu den hohen 
Standards der ASI passt.“

3 VERANSTALTUNGEN

Ein wesentlicher Bestandteil der Partnerschaft liegt auf der 
Förderung von Bildungsprogrammen und Trainingsinitiativen. 
Um die Entwicklung von Sommeliers zu unterstützen, wird 
das gesamte Jahr über eine Reihe von Workshops, Semina-
ren und Schulungen angeboten. Im Sommer 2026 ist das ASI 
Bootcamp Americas geplant, bei dem Sommeliers aus Nord-, 
Mittel- und Südamerika an Masterclasses, praxisorientierten 
Workshops und Verkostungen teilnehmen können, um ihre 
Fähigkeiten zu vertiefen und Wissen auszutauschen. Der Hö-
hepunkt des Jahres wird der ASI Contest „Best Sommelier of 
the World“ sein, der vom 11. bis 17. Oktober 2026 in Lissabon, 
Portugal, stattǾndet. Dieser alle drei Jahre ausgetragene, 
prestigeträchtige Wettbewerb versammelt mehr als 70 der 
besten Sommeliers aus aller Welt, die um den Titel kämpfen 
– begleitet von tausenden Zuschauerinnen und Zuschauern 
vor Ort sowie online.

3 things to know about L’Association 

de la Sommellerie Internationale

3 Dinge, die man über L’Association de la 
Sommellerie Internationale wissen sollte

ASI
PARTNER

Website Instagram

EN DE
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THE MICHELIN OF WINE

Stölzle Lausitz has launched a partnership with Star Wine List, the international 
guide to great wine bars and restaurants. Often referred to as the Michelin guide 
for the wine, Star Wine List publishes restaurant recommendations by wine pro-
fessionals in more than 45 countries. ‘We are very excited to work with Stölzle 
Lausitz to build connections and share top wines in great glasses at our events 
around the world,’ says Star Wine List Founder and Publisher Krister Bengtsson. 
During 2026 you will ɭnd Stölzle Lausitz glasses at several Star Wine List events 
and read about the glassware on the acclaimed website. Here is what Star Wine 
List is about and where you can ɭnd it…

THE GUIDE

Star Wine List is the award-winning guide to great wine bars and wine restaurants 
around the world. It is available as an app and at starwinelist.com. It was laun-
ched in Stockholm (Sweden) in 2017, and is now live in more than 45 countries. All 
venues are selected by top wine professionals. 

THE WINE LIST AWARDS

‚Star Wine List of the Year‘ is an international competition celebrating the wonder-
ful wine lists of the world and the dedicated sommelier teams who create them. 
Since its inception in 2018, this global tour has evolved to cover numerous territo-
ries, hosting events that recognise excellence in the wine and hospitality indus-
tries. During the 2025-2026 tour, awards events are taking place in cities including 
Tokyo, Paris, London and New York. 

Read more about Star Wine List on www.starwinelist.com and download the app 
from your app store!

DER „MICHELIN FÜR WEIN“ 

Stölzle Lausitz freut sich über eine neue 
Partnerschaft mit Star Wine List – dem 
internationalen Guide für herausra-
gende Weinbars und Weinrestaurants. 
Star Wine List, häuǾg als „der Michelin-
Guide für Wein“ bezeichnet, veröǻent-
licht kuratierte Empfehlungen renom-
mierter Weinexpert:innen in mehr als
45 Ländern weltweit.
„Wir sind begeistert, gemeinsam mit 
Stölzle Lausitz neue Verbindungen in 
der globalen Weinwelt zu schaǻen und 
bei unseren Veranstaltungen erstklas-
sige Weine in ebenso erstklassigen 
Gläsern präsentieren zu können“, sagt 
Krister Bengtsson, Gründer und Her-
ausgeber von Star Wine List. Im Jahr 
2026 werden die Glasserien von Stölzle 
Lausitz bei verschiedenen Star-Wine-
List-Events vertreten sein. Zusätzlich 
entsteht redaktioneller Content über die 
Gläser auf der international anerkann-
ten Plattform. Doch was steckt hinter 
Star Wine List – und wo ist der Guide 
verfügbar?
 
DER INTERNATIONALE GUIDE

Star Wine List ist der preisgekrön-
te Wegweiser zu den besten Weinbars 
und Weinrestaurants weltweit – ver-
fügbar als App und auf starwinelist.
com. Gegründet 2017 in Stockholm, 
ist der Guide heute in über 45 Ländern 
präsent. Jede Empfehlung stammt von 
erfahrenen Expert:innen der Weinbran-
che, die für höchste Qualitätsstandards 
stehen.
 
AUSZEICHNUNGEN FÜR HERAUS-

RAGENDE WEINKARTEN

„Star Wine List of the Year“ ist ein inter-
nationaler Wettbewerb, der außerge-
wöhnliche Weinkarten und die enga-
gierten Sommelier-Teams dahinter 
würdigt. Seit 2018 hat sich diese globa-
le Award-Tour kontinuierlich weiterent-
wickelt und umfasst heute eine Vielzahl 
an Regionen. Für die Tour 2025–2026 
Ǿnden Veranstaltungen unter anderem 
in Tokio, Paris, London und New York 
statt.

Weitere Informationen unter starwine-
list.com – die App ist in allen gängigen 
Stores verfügbar.

Star Wine List 
PARTNER

Website

EN
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When enjoyment, design, and humor come together, they 
create exactly the spirit embodied by the podcast 
‘Terroir & Adiletten.’ Hosts Willi Schlögl and Curly take their 
listeners on a journey through wine, glass, and the stories 
behind every product. In episode 184, Leopold Grupp, CEO 
of Stölzle Lausitz, joined them as a guest. Together, they 
discuss glass, wine, and design – a conversation that is as 
insightful as it is entertaining, inspiring curiosity and humor 
in the way we enjoy wine.

Since this episode, the hosts have become big fans of the 
FINO series, appreciating its clarity, functionality, and aest-
hetic appeal. We’re excited to be part of this podcast with 
Stölzle Lausitz, sharing stories about enjoyment, crafts-
manship, and contemporary design together.

Terroir & Adile�en 
x Stölzle Lausitz

PARTNER

EN

Wenn Genuss, Design und Humor auf-
einandertreǻen, entsteht genau der Spirit, 
den der Podcast „Terroir & Adiletten“ ver-
körpert. Die Hosts Willi Schlögl und Curly 
nehmen ihre Zuhörer:innen mit auf eine 
Reise durch Wein, Glas und Geschichten, 
die hinter jedem Produkt stecken. In Folge 
184 war Leopold Grupp, CEO von Stölzle
Lausitz, zu Gast. Gemeinsam sprechen 
sie über Glas, Wein und Design – ein 
Gespräch, das gleichermaßen klug wie 
unterhaltsam ist und Lust macht, Wein 
mit Neugier und Humor zu entdecken.

Seit dieser Folge sind die beiden Hosts 
große Fans der FINO-Serie, deren Klar-
heit, Funktionalität und Ästhetik sie 
begeistert. Wir freuen uns, als Stölzle 
Lausitz Teil dieses Podcasts zu sein und 
gemeinsam die Geschichten rund um 
Genuss, Handwerk und modernes Design 
zu erzählen.

DE
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STÖLZLE LAUSITZ

Created with 135 years of 
experience, dedication and 
attention to detail Stoelzle 
Lausitz Glasses of out-
standing precision, quality 
and timeless elegance.

27
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WEINGUT 
SCHWARZ

Andau / Austria

The elegance of less! Instinct shapes every sip at 

Weingut Schwarz

Michael Schwarz avoids theatrics. His winery in Andau, Austria, 
feels like a carefully composed space: everything in its place, 
yet full of life. No exaggeration, no pathos – just clean lines, 
subtle reɭnement, and wines that immediately reveal who sets 
the tone here. You can sense that he thinks about wine like an 
architect: layers, structure, material. Clay, limestone, bedrock 
– not as a nostalgic label, but as a foundation for ɮavor. To 
craft the best wines today, he combines time-tested methods 
of the past with innovative techniques of tomorrow. Red wines 
ferment spontaneously, grapes are chilled immediately – yes, 
using historic butchers’ carts from the family – and then 
undergo several days of cold maceration. All with one goal: to 
create an authentic character without any showmanship.

‘At Schwarz, there has always been sausage and wine, and I 
continue this tradition – just as my father started it.’ The roots 
of this are obvious. His father Hans, once a master butcher, 
created a legend with ‘Schwarz Rot.’ Michael has inherited this 
legacy – but not preserved it untouched. He traveled to Spain, 
France, Germany, and Australia, learning, observing, adapting 
– and uses all of it to make his wines clear and contemporary. 
Even the tasting room, simply called SchwarzMarkt, reɮects 
this philosophy. No decoration, just a stage, material, and 
space for the wines themselves.

In the end, what remains are drops that resonate – a wine that 
tells its story without ever overpowering it.

EN

Die Eleganz des Weglassens! Instinkt prägt jeden Schluck 

bei Weingut Schwarz

Michael Schwarz verzichtet auf Inszenierungen. Sein Weingut 
im österreichischen Andau wirkt wie ein sorgfältig komponier-
ter Raum: alles an seinem Platz, und doch voller Leben. Keine 
Übertreibung, kein Pathos – nur klare Linien, feinsinnige 
RaǼnesse und Weine, die sofort verraten, wer hier den Ton 
angibt. Man spürt, dass er Wein wie ein Architekt denkt: 
Schichten, Struktur, Material. Lehm, Kalk, Urgestein – nicht als 
nostalgisches Etikett, sondern als Fundament für Geschmack. 
Um heute die besten Weine zu keltern, verbindet er bewährte 
Methoden von gestern mit innovativer Technik von morgen. 
Rotweine gären spontan, die Trauben werden unmittelbar 
gekühlt – ja, mit historischen Fleischereiwägen aus der Familie 
–, und dann folgen mehrtägige Kaltmazerationen. Alles mit 
einem Ziel: unverfälschten Charakter zu schaǻen, ohne 
Eǻekthascherei.

„Bei Schwarz hat es schon immer Wurst und Wein gegeben, 
und diese Tradition führe ich weiter – so, wie mein Vater sie 
gestartet hat.“ Die Gene dafür liegen auf der Hand. Vater Hans, 
einst Fleischermeister, schuf mit „Schwarz Rot“ eine Legende. 
Michael hat dieses Erbe übernommen – aber nicht konserviert. 
Er reiste nach Spanien, Frankreich, Deutschland und Australien, 
lernte, beobachtete, adaptierte – und nutzt alles, um seine 
Weine klar und zeitgemäß zu gestalten. Auch der Verkostungs-

raum, der schlicht „SchwarzMarkt“ heißt, ist Ausdruck dieser 
Haltung. Keine Dekoration, sondern Bühne, Material, Raum für 
die Weine selbst.

Am Ende bleiben Tropfen, die nachhallen – ein Wein, der seine 
Geschichte erzählt, ohne sie zu übertönen.

DE
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STARLIGHT

www.schwarz-weine.at
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AM HOF 8
Vienna / Austria

From Hof to Horizon – Viennese ease reinvented

In the heart of Vienna’s historic center, Am Hof 8 – Vienna’s 
ɭrst Private Members Club – opens its doors to reveal what 
modern club culture looks like today: discreet, elegant, and 
vibrantly alive. Not a traditional club, but a sanctuary for those 
who appreciate atmosphere, design, and meaningful encoun-

ters.

Founder and visionary Johannes Kattus has shaped the his-

toric palais with a reɭned sense of space and mood. Lounges, 
bars, restaurants, and the rooftop terrace come together as a 
harmonious ensemble – radiating both calm and energy. Every 
detail, from the materials to the light and sightlines, feels ef-
fortless; carefully curated, yet never contrived.

Am Hof 8 merges Viennese elegance with international life-

style. It’s a place to work, enjoy a sundowner, meet friends, or 
let the evening unfold over dinner – unpretentious, yet subtly 
sophisticated. Kattus describes the club as a ‘second home’: a 
setting where connection, style, and quality coexist with ease.

The rooftop terrace sets the tone – a serene retreat above the 
city by day, transforming into an elegant stage for relaxed con-

versations and memorable moments by night.

Am Hof 8 doesn’t seek attention through volume, but through 
quiet harmony. Everything ɮows seamlessly, conɭdent without 
ever feeling staged.

EN

Zwischen Hof und Himmel – Wiener Gelassenheit neu 

inszeniert

Mitten in Wiens historischem Zentrum öǻnet Am Hof 8 – Wiens 
erster Private Members Club seine Türen und zeigt, wie moder-
ner Club-Lifestyle heute aussieht: dezent, elegant und lebendig 
zugleich. Kein klassischer Club, sondern ein Refugium für 
Menschen, die Atmosphäre, Design und Begegnungen schätzen.

Johannes Kattus, Gründer und Visionär, hat das historische 
Palais mit einem feinen Gespür für Räume und Stimmung 
gestaltet. Lounges, Bars, Restaurants und die Rooftop-
Terrasse fügen sich zu einem Ensemble, das gleichzeitig Ruhe 
und Energie ausstrahlt. Materialien, Lichtführung und Blick-
achsen erzeugen ein Zusammenspiel, das sich selbstverständ-

lich anfühlt – sorgfältig arrangiert, aber nie gestellt.

Am Hof 8 verbindet Wiener Eleganz mit internationalem 
Lifestyle. Hier arbeitet man, genießt einen Sundowner, triǻt 
Freunde oder lässt den Abend beim Dinner ausklingen – alles 
ohne Eǻekthascherei, dafür mit subtiler Wirkung. Kattus selbst 
beschreibt den Club als „zweites Zuhause“: ein Rahmen, in dem 
Begegnungen, Stil und Qualität mühelos zusammenkommen.

Die Rooftop-Terrasse setzt den Ton: tagsüber ein ruhiger 
Rückzugsort über den Dächern Wiens, abends ein eleganter 
Schauplatz für zwanglose Gespräche und Momente, die im 
Gedächtnis bleiben.

Am Hof 8 überzeugt nicht durch Lautstärke, sondern durch 
souveräne Harmonie. Alles fügt sich nahtlos zusammen, ohne 
je inszeniert oder aufgesetzt zu wirken. 

DE
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www.amhof8.com
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MARTIN 
PASLER

Jois / Austria

Quiet Perfection

Martin Pasler is one of those winemakers whose work speaks 
softly yet leaves a lasting impression. His winery is guided by 
a clear philosophy, a focus on what truly matters, and a deep 
respect for terroir. For Pasler, wine is a reɮection of time, soil, 
and careful attention – never a performance.

In both vineyard and cellar, he follows a calm, precise hand. 
His wines are balanced, structured, and naturally clear. They 
never demand attention; instead, their depth and subtlety 
unfold quietly. Each vintage tells the story of the year, of the 
delicate dialogue between nature and human care – honest 
and unadorned.

The winery itself mirrors this ethos: minimal, open, and 
purposeful. It is not about eɪect, but about consistency and 
trust in craftsmanship. In tastings, Pasler favors the Burgundy 
glass from the Quatrophil series, which highlights the clarity 
and depth of his wines. Martin Pasler embodies a contempo-

rary vision of wine-making, where character emerges through 
restraint, precision, and quiet mastery.

EN
Ruhige Perfektion

Martin Pasler zählt zu jenen Winzern, deren Arbeit nicht laut 
sein muss, um aufzufallen. Sein Weingut steht für eine klare 
Haltung, für Konzentration auf das Wesentliche und für ein 
tiefes Verständnis von Herkunft. Pasler versteht Wein als 
Ausdruck von Zeit, Boden und Sorgfalt – nicht als Inszenierung.

Im Weinberg wie im Keller folgt er einer ruhigen, präzisen 
Handschrift. Seine Weine sind ausgewogen, strukturiert und 
von einer natürlichen Klarheit geprägt. Sie drängen sich nicht 
in den Vordergrund, sondern entfalten ihre Wirkung mit Zurück-

haltung und Tiefe. Jeder Jahrgang erzählt von den Bedingungen 
des Jahres, vom Dialog zwischen Natur und Mensch – ehrlich 
und unverstellt.

Auch das Weingut selbst spiegelt diese Philosophie wider: 
reduziert, oǻen und funktional. Hier geht es nicht um Eǻekte, 
sondern um Konsequenz und Vertrauen in das Handwerk. 
In der Verkostung setzt Martin Pasler auf das Burgunderglas 
aus der Quatrophil-Serie, das Klarheit und Tiefe seiner Weine 
unterstreicht. Martin Pasler steht für eine zeitgemäße Wein-
auǻassung, die Charakter zeigt. 

DE
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www.pasler.com
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BRASSERIE 
BRASS

Paris / France

A classic brasserie in the heart of a legendary district 

Right in the vibrant heart of Paris on Boulevard Saint-Germain 
lies Brass. The restaurant is a tribute to the traditional 
Parisian brasserie, infused with a contemporary twist and 
exceptional cuisine. As early as 1978, writer and ɭlmmaker 
Georges Perec described the Carrefour Mabillon as the quint-
essence of Paris – something Brass still embodies today: red 
leather benches, white table-cloths, and attentive service 
that evoke the golden age of Parisian brasseries. This timeless 
atmosphere is complemented by a large wooden bar, coɪered 
ceilings, and a mosaic ɮoor. Soft jazz plays in the background, 
while a large red piano in the centre of the room provides a 
special eye-catcher.

In the kitchen, Brass follows a classic French approach, 
oɪering dishes such as onion soup, beef ɭlet au poivre, and 
French toast brioche. The cocktails reɮect the golden era, 
elegantly reinter-preting classic drinks with elegance while 
also featuring timeless favorites that have retained their style 
over the years. With its lively ɮair, Brass has quickly become 
an unmissable destination for lovers of good food and convivial 
moments in Saint-Germain-des-Prés.

EN

Eine klassische Brasserie im Herzen eines legendären Viertels

Direkt im pulsierenden Herz der französischen Hauptstadt am 
Boulevard Saint-Germain liegt das Brass. Es ist eine Hommage 
an die traditionelle Pariser Brasserie, verbunden mit einem 
zeitgemäßen Twist und einer herausragenden Küche. Bereits 
1978 beschrieb Schriftsteller und Filmemacher Georges Perec 
den Carrefour Mabillon als die Quintessenz von Paris – etwas, 
was das Brass in der heutigen Zeit immer noch verkörpert: Rote 
Lederbänke, weiße Tischdecken und ein aufmerksamer Service 
erinnern an die goldenen Zeiten der Pariser Brasserien. Ergänzt 
wird das Ensemble dieser zeitlosen Atmosphäre durch eine 
große Holzbar, Kassettendecken und der Mosaikboden. Leise 
Jazzmusik spielt im Hintergrund, während ein großes rotes 
Klavier im Zentrum des Raumes für einen besonderen Blickfang 
sorgt.

In der Küche folgt das Brass einem klassischen französischen 
Ansatz – es gibt Zwiebelsuppe, RinderǾlet au poivre oder 
French Toast Brioche. Die Cocktails greifen die goldene Ära 
auf, interpretieren klassische Drinks elegant neu und setzen 
gleichzeitig auf zeitlose Klassiker, die ihren Stil über die Jahre 
bewahrt haben. Mit seinem lebendigen Flair hat sich das Brass 
schnell zu einer unverzichtbaren Adresse für Liebhaber guter 
Küche und geselliger Momente in Saint-Germain-des-Prés 
entwickelt.

DE
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www.brass.paris
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LOOS BAR
Vienna / Austria

Reɭnement in every detail

The Loos Bar in Vienna is one of those rare places that is more 
than just a space: it is a feeling, a moment, an atmospheric 
promise. Entering the small bar tucked away in the Kärntner 
Durchgangspassage, one leaves the city’s bustle behind and 
steps into a room designed by Adolf Loos at the beginning of 
the 20th century with a precision that still impresses today.

Mahogany, onyx, marble – on just a few square meters, a 
depth unfolds that feels almost unreal. Mirrors open up the 
space, and reɮections of light transform it, depending on the 
time of day, into a stage, a retreat, or a nocturnal refuge. It is 
a place where time seems to stand still, yet every second is 
imbued with style.

The Loos Bar is neither loud nor extravagant – it lives through 
its iconic calm, its presence, and its eɪortless elegance. Here, 
regulars meet travelers, creatives meet connoisseurs, and all 
who seek a place with character ɭnd it.

To this day, the Loos Bar remains a cornerstone of Vienna’s 
bar culture: small, cultivated, and full of stories best 
discovered over a classic drink.

EN RaǼnesse in jedem Detail

Die Loos Bar in Wien gehört zu jenen seltenen Orten, die mehr 
sind als ein Raum: Sie ist ein Gefühl, ein Moment, ein atmos-
phärisches Versprechen. Wer die kleine Bar in der Kärntner 
Durchgangspassage betritt, lässt das Stadtgetriebe hinter sich 
und taucht ein in einen Raum, den Adolf Loos Anfang des 20. 
Jahrhunderts mit einer Präzision gestaltet hat, die bis heute 
beeindruckt.

Mahagoni, Onyx, Marmor – auf nur wenigen Quadratmetern 
entsteht eine Tiefe, die fast unwirklich wirkt. Spiegel öǻnen 
den Raum, Lichtreǿexe verwandeln ihn je nach Tageszeit in 
Bühne, Rückzugsort oder nächtliches Refugium. Es ist ein Ort, 
an dem Zeit keine Rolle spielt und dennoch jede Sekunde 
stilvoll gesetzt scheint.

Die Loos Bar ist nicht laut, nicht ausschweifend – sie lebt von 
ihrer ikonischen Ruhe, ihrer Haltung und ihrer selbstverständli-
chen Eleganz. Hier treǻen Stammgäste auf Reisende, Kreative 
auf Genießer, und all jene, die einen Ort suchen, der Charakter 
hat.

Bis heute bleibt die Loos Bar ein Ǿxer Punkt der Wiener 
Bar-kultur: klein, kultiviert und voller Geschichten, die man 
am besten bei einem klassischen Drink entdeckt.

DE
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www.loosbar.at
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I N T E R V I E W 

RESTAURANT 
RUTZ

Modern, reɭned, and distinctive – when it comes to ɭne dining, it’s 
impossible to overlook Rutz in the heart of Berlin-Mitte. Originally 
opened as a wine bar, Rutz has since earned its place among the 
culinary icons of the German capital.
In 2022, architect Prof. Gesine Weinmiller redesigned the space, 
creating an atmosphere that mirrors the artistry of the kitchen. 
A standout feature is the striking two-storey wall installation – 
now a showcase for the ingredients that deɭne the restaurant’s 
cuisine.

In 2025, Rutz was awarded three Michelin stars for the ɭfth con-
secutive time – the only restaurant in Berlin to hold this distinc-
tion. It also received the Michelin Green Star for sustainability, 
underscoring its commitment to exceptional gastronomy combi-
ned with environmental responsibility.

Chef Marco Müller focuses on freshness, quality, and provenance. 
Dining at Rutz means embarking on a culinary journey through the 
region surrounding Berlin: fresh ɭsh from the nearby Baltic Sea, 
meat from Brandenburg’s pastures, and vegetables from carefully 
managed local farms – each dish meticulously composed, creati-
vely interpreted, and served with passion.

Wine plays a central role at Rutz. The wine list features around 
800 selections, with a strong focus on German vineyards perfectly 
matched to the cuisine. Sommelier Sebastian Höpfner curates the 
list with great precision, ensuring each dish ɭnds its ideal compa-
nion. An alcohol-free wine pairing also forms part of the concept, 
completing the dining experience at the highest level.
We sat down with Sebastian Höpfner over a glass of wine to learn 
more about his selection, the relationship between wine and 
glass, and the philosophy that guides his approach.

Modern, leicht und eigenständig – beim Thema Fine Dining kommt 
man am Rutz in Berlin Mitte kaum vorbei. Einst als Weinbar eröǻ-
net, hat sich das Rutz inzwischen einen festen Platz im kulinari-
schen Rampenlicht der Hauptstadt erobert.
Die Architektin Prof. Gesine Weinmiller hat im Zuge der Renovie-
rung im Jahr 2022 eine Ambiente geschaǻen, das die hohe Kunst-
fertigkeit der Küche widerspiegelt. Besonders hervorzuheben ist 
die zweigeschossige Wandscheibe, die zum Showroom für Zutaten 
aus der Küche wurde. 

Im Jahr 2025 wurde das Restaurant zum fünften Mal als einzi-
ges Berliner Restaurant mit drei Michelin-Sternen ausgezeichnet. 
Zudem erhielt es den grünen Stern für Nachhaltigkeit – ein Beleg 
für höchste kulinarische Qualität gepaart mit Verantwortung für 
Umwelt und Ressourcen. 

Küchenchef Marco Müller setzt bei der Auswahl seiner Zutaten auf 
Frische, Qualität und Herkunft. Wer hier diniert, begibt sich auf 
eine kulinarische Reise durch die Region rund um Berlin: frischer 
Fisch aus der nahen Ostsee, Fleisch von den Weiden Branden-
burgs, Gemüse aus kontrolliertem, regionalem Anbau – präzise 
komponiert, kreativ umgesetzt und mit viel Leidenschaft serviert. 

Wein spielt im Rutz eine zentrale Rolle. Die Karte umfasst rund 
800 Positionen, mit einem besonderen Schwerpunkt auf deut-
sche Anbaugebiete, die perfekt auf die Küche abgestimmt sind. 
Sommelier Sebastian Höpfner wählt die Weine mit großer Sorgfalt 
aus, um jedem Gericht das optimale Pendant zu geben. Auch eine 
alkoholfreie Weinbegleitung ist Teil des Konzepts und ergänzt die 
kulinarische Erfahrung auf höchstem Niveau.
Wir haben uns auf ein Glas mit Sebastian Höpfner getroǻen, um 
mehr über seine Auswahl, die Verbindung von Wein und Glas und 
die Philosophie hinter der Weinauswahl zu erfahren. 

EN
DE
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I N T E R V I E W

„Before a guest 
smells or tastes the 
wine, they �rst see  
the glass.“

How would you describe the wine philosophy at Rutz? 

Wie würdest du die Weinphilosophie im Rutz beschreiben?

What criteria are most important to you when selecting 

wines?

Welche Kriterien sind dir bei der Auswahl der Weine 

besonders wichtig?

Authenticity above all! I place great importance on wines that ref-
lect both their region and their producer. We live in a wine world 
where almost everything is available at any time. I want to create 
truly special moments by choosing wines that highlight and en-
hance the unique character of each dish.

Authentische Weine! Ich lege größten Wert darauf, dass die Weine 
ein Abbild der Region und des Produzenten sind. Wir leben in einer 
Weinwelt, in der nahezu alles zu jeder Zeit verfügbar ist. Ich möch-
te besondere Momente schaǻen, indem meine Weinauswahl die 
Einzigartigkeit jedes Gerichts zusätzlich unterstreicht.

AUF EIN GLAS MIT

To paraphrase Heraclitus: nothing is as constant as change. Over 
the years, Rutz has continuously evolved through the inɮuence of 
its remarkable sommeliers, and I’m very proud to contribute to 
that journey. Historically, there has always been a strong connec-
tion to German wine – something that’s deeply rooted in my own 
wine DNA as well. Ultimately, it’s about authenticity and honesty 
– wines with real character and the people behind them.

Frei nach Heraklit: Nix ist so beständig wie der Wandel. Das Rutz 
hat sich in der Vergangenheit über seine prägende Sommelieren 
und Sommeliers auch stetig weiter entwickelt und ich bin sehr 
stolz, hier mitwirken zu können. Es gab aus der Historie immer eine 
besondere Verbindung zu deutschem Wein, die ich auch in meiner 
Wein-DNA habe. Es geht insgesamt um Authentizität und Ehrlich-
keit der Weine mit Persönlichkeiten dahinter. 

54 55



5756



I N T E R V I E W

You’ve chosen the Q1 glass series. What role do these glasses 

play in the enjoyment of wine, and how do you decide which 

glass to use for which wine?

Du hast dich für die Glasserie Q1 entschieden. Welche Rolle 

spielen diese Gläser beim Genuss eines Weines? Wie triǻst du 
die Entscheidung, welches Glas für welchen Wein eingesetzt 

wird?

How do you design the non-alcoholic wine pairing so that it’s 

just as exciting and harmonious as the classic wines?

Wie gestaltest du die alkoholfreie Weinbegleitung, damit sie 

ebenso spannend und harmonisch wie die klassischen Weine 

ist?

I ɭnd that the Q1 glasses embody a timeless aesthetic – an 
aspect that should not be underestimated. Before a guest smells 
or tastes the wine, they ɭrst see the glass (after all, we drink with 
our eyes, too). For me, these glasses perfectly convey the cha-
racter I want to express through my wine selection. There’s also a 
wonderful variety within the series, allowing me, for example, to 
highlight the acidity in a very deliberate way.

Ich Ǿnde, die Gläser strahlen eine zeitlose Ästhetik aus, was ein 
nicht zu unterschätzender Faktor ist. Denn bevor der Gast vom 
Glas riecht und trinkt, sieht er das Glas (das Auge trinkt mit ;) ). Die 
Gläser transportieren für mich mit meiner Weinauswahl genau die 
Elemente, die ich brauche. Hier gibt‘s natürlich eine tolle Auswahl 
an verschiedenen Gläsern, um beispielsweise die Säure etwas in 
den Vordergrund zu spielen.

The non-alcoholic pairing is developed together by our head chef 
and me – it’s a bit like a game of ping-pong between us. Den-
nis Quetsch always has some fantastic ideas up his sleeve, and I 
sometimes just add the ɭnishing touches. With the non-alcoho-
lic pairing, the drink becomes part of the dish itself – it’s ‚built‘ 
directly on the plate, blending seamlessly with the aromas, text-
ures, and overall taste experience.

Die alkoholfreie Begleitung wird von unserem Küchenchef und mir 
entwickelt, wir spielen da immer eine Art Ping Pong. Wobei Dennis 
Quetsch da schon immer sehr geile Sachen im Köcher hat und ich 
dann manchmal nur ein bisschen ergänze. Bei der alkoholfreien 
Begleitung wird das Getränk wie ein Teil des Gerichts inszeniert – 
es wird direkt am Teller „gebaut“ und verschmilzt so mit den Aro-
men, Texturen und dem gesamten Geschmackserlebnis.

Do you currently have a favourite wine or a particular glass 

you enjoy using most?

Hast du aktuell einen Lieblingswein oder ein Lieblingsglas, 

das du besonders gerne einsetzen?

Having a single favourite wine as a sommelier is almost impossib-
le. But throughout the year, I’ve been drinking quite a lot of Wösch 
– that’s Welschriesling for the Piefkes. I keep going back and forth 
between Herbert Zillinger and Herbert Wachstum König. Both are 
truly distinctive wines – and both clearly belong in the Q1 Burgun-
dy glass.

Lieblingswein als Sommelier ist nahezu unmöglich. Aber das Jahr 
über habe ich sehr viel Wösch (Welschriesling für die Piefke) ge-
trunken und da schwanke ich dann zwischen Herbert Zillinger und 
Herbert Wachstum König. Beide sehr einzigartige Vertreter, beides 
Weine, die ganz klar ins Q1 Burgunder Glas gehören. 

AUF EIN GLAS MIT
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I N T E R V I E W 

RESTAURANT 
SALT & SILVER

Johannes ‘Jo’ Riɪelmacher and Thomas ‘Cozy’ Kosikowski did 
what many only dream of: they left their careers behind to travel, 
surf, and cook. On their journeys through Europe, Latin America, 
and Mexico, they explored the diverse cuisines of the world and 
drew inspiration from them. Back in their culinary home base of 
Hamburg, they hosted private parties, ran pop-up stores, 
published two books, and eventually opened their ɭrst Salt & 
Silver restaurant. Here, Latin American ɭre meets Nordic ease, 
combined with a signature style that blends authenticity and 
openness to the world.

Today, Salt & Silver, with two locations, is an integral part of 
Hamburg’s dining scene. In the kitchen, regional products merge 
with global inɮuences, inspired by the coasts they have visited. 
Whether ceviche, tacos, or a glass of mezcal, everything reɮects 
what drives Jo and Cozy: true craftsmanship, curiosity, and the 
desire to bring people together. 

Johannes „Jo“ Riǻelmacher und Thomas „Cozy“ Kosikowski haben 
das gemacht, wovon viele nur träumen: Raus aus dem Beruf und 
auf in die Welt – reisen, surfen und kochen! Auf ihren Reisen durch 
Europa, Lateinamerika und Mexiko haben die beiden die verschie-
denen Küchen der Welt kennengelernt und sich davon inspirieren 
lassen. Zurück im kulinarischen Heimathafen Hamburg folgten 
eigene Partys, Popup-Stores, zwei Bücher und schließlich die 
Eröǻnung des ersten „Salt & Silver“ Restaurants. Hier triǻt latein-
amerikanisches Feuer auf nordische Lässigkeit, gepaart mit einer 
unverwechselbaren Handschrift, die Authentizität und Welt-
oǻenheit verbindet.

Heute ist „Salt & Silver“ mit zwei Restaurants fester Bestandteil 
der Hamburger Gastroszene. In der Küche verschmelzen regionale 
Produkte mit globalen Einǿüssen, inspiriert von den Küsten dieser 
Welt. Ob Ceviche, Tacos oder ein Glas Mezcal – alles steht hier für 
das, was Jo und Cozy antreibt: echtes Handwerk, Neugier und die 
Lust, Menschen zusammenzubringen.

EN
DE

We meet ‘Jo’ Riɪelmacher and ‘Cozy’ 
Kosikowski

Wir treǻen “Jo” Riǻelmacher und 
„Cozy” Kosikowski
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INTERVIEW

1. 

Apero – the Place

Apero – der Ort

INTERVIEW

Der Apero markiert den Beginn unserer 
Reise im Salt & Silver. Das Thema Reisen 
prägt Jo und Cozy bis heute. Sie haben 
mit Köchen und Köchinnen aus aller Welt 
gearbeitet, neue Techniken erlernt und 
Aromen entdeckt, die sie so nie wieder 
vergessen werden. All diese Eindrücke ɮie-
ßen in die Philosophie des Salt & Silver ein. 
Die Küche erzählt von dem, was sie unter-
wegs gefühlt, gegessen und erlebt haben – 
nur eben auf ihre eigene Art. Hamburg war 
dabei immer ihr Ausgangspunkt und ihr 
Zuhause. Jo erklärt: „Von hier aus hat alles 
angefangen. Die Stadt ist oɪen, neugierig 
und hat diesen ganz eigenen, entspannten 
Anspruch an gutes Essen. Das passt ein-
fach zu uns.“ Die Kombination aus Weite, 
Wasser, Hafenluft und Menschen, die Lust 
auf Neues haben, ohne viel Aufhebens 
darum zu machen, gibt ihnen den nötigen 
Freiraum, kreativ zu sein und ihre Vision 
konsequent umzusetzen.

The aperitif marks the start of our journey 
at Salt & Silver. Travel continues to shape 
Jo and Cozy today. They have worked with 
chefs from all over the world, learning new 
techniques and discovering ǿavors they will 
never forget. All of these experiences are 
part of the philosophy at Salt & Silver. The 
kitchen tells the story of what they have 
felt, eaten, and experienced on their tra-
vels – only in their own way. Hamburg has 
always been their starting point and home. 
Jo explains: “Everything started from here. 
The city is open, curious, and has its own 
relaxed approach to good food. It simply 
suits us.” The combination of open spaces, 
water, harbor air, and people eager to try 
new things gives them the freedom to be 
creative and fully realize their vision.

We took a seat at Salt & Silver 
and were guided by Jo and Cozy 
on a journey through their kitchen.

Wir haben im Salt & Silver Platz 
genommen und lassen uns von 
Jo und Cozy auf einer Reise 
durch ihre Küche begleiten.
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