
Sommelier  Justin  Leone
verlässt  das  Tantris  in
München

Nachfolger wird

Nicolas Spanier
 

Er war der Extravaganteste unter den Sommeliers und schien
allein schon durch seine knalligen Anzüge vor Vergnügen zu
quietschen. Manch ein Gast wird sich am Ende mehr an den Dress
von Justin Leone als an die von ihm servierten Weine erinnert
haben. Nun verlässt der Farbtupfer das Tantris in München, das
nun  aber  keineswegs  ergrauen  wird  und  noch  ausreichend
koloriert erscheint.

Chef Sommelier Justin Leone (im Bild) verlässt zum Jahresende
das Tantris, um sich künftig eigenen Projekten zu widmen. In
einem Interview sprach er Anfang des Jahres davon, ein eigenes
Restaurant in München eröffnen zu wollen.  Mit Barbecue, Rock
´n´  Roll  und  geilen  Weinen.  Im  Tantris  übernimmt  seine
Position Nicolas Spanier, der den Weinkeller gemeinsam mit
Mathieu Mermelstein leiten wird. Justin Leone wirkt seit sechs
Jahren als Chef Sommelier im Tantris. 2011 trat er das Erbe
von Paula Bosch an. Nun möchte sich der gebürtige Kanadier
beruflich neu orientieren, wird dabei aber nicht konkret. „Es
ist natürlich sehr schade, dass uns Justin verlassen wird.
Seine vinophile Vision und sein extravaganter Auftritt haben
das Restaurant die letzten Jahre mitgeprägt. Umso mehr freuen
wir uns jedoch, dass wir intern Nachfolger für ihn gefunden
haben“, erklärt Felix Eichbauer, General Manager des Tantris.
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Nicolas Spanier und Mathieu Mermelstein arbeiten seit Jahren
im Team von Justin Leone und sollen nach seinem Weggang eine
kreative  Doppelspitze  bilden,  bei  der  Nicolas  Spanier  die
Führung als Chef Sommelier übernimmt.

Nicolas Spanier ist IHK-geprüfter Sommelier und verfügt über
viele  Jahre  Berufserfahrung  in  der  internationalen
Spitzengastronomie. So arbeitete der 34jährige in Restaurants
in Dublin, Brüssel sowie Melbourne. In seiner Zeit unmittelbar
vor dem Tantris war Spanier in Berlin außerdem im Zwei-Sterne-
Restaurant „Reinstoff“ und im mit 14 Gault Millau Punkten
ausgezeichneten „Filetstück“ beschäftigt.

Der  33  Jahre  alte  Mathieu  Mermelstein  wurde  an  der
Weinakademie  Rust  in  Österreich  ausgebildet  und  sammelte
Erfahrungen u.a. als Weinberater bei Wein & CO in Wien sowie
als Sommelier auf dem Luxusliner „The World“. „Mathieu und
Nicolas sind ein eingespieltes Team und verstehen sich blind.
Die zwei werden schnell ihre Vorstellungen umsetzen und neue
Highlights  auf  der  Weinkarte  setzen“,  meint  Justin  Leone.
Unterstützung erhalten die beiden ab September von Domenico
Durante,  der  bislang  auf  Schloss  Elmau  tätig  war  und  als
dritter Sommelier im Tantris anfangen wird.
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