
11102-2023 meiningers sommelier

Die starken Seiten der  
Sommelier-Union Deutschland e.V.

INTERN

WE AHR OPEN 
Der eine gibt neuen Ideen eine Chance, der andere modernisiert, der dritte plant für die 
Enkel voraus. Fast zwei Jahre nach dem Jahrhundert-Hochwasser an der Ahr fragen wir 
Kolleg:innen aus Gastronomie und Weinbau, wie es ihnen heute geht. 

Die Flut war ein Katalysator 
Ich habe unseren einstigen, klassischen Gutsausschank nach der Flut 
zum À-la-Carte-Restaurant „Thüres“ umgestaltet. Gastronomie ist 
meine Leidenschaft und ich sehe darin die Zukunft. Unser Haus steht 
heute wieder da, wie aus dem Ei gepellt. Aber viele Nachbarhäuser 
sind noch verschlammt, die Mauer vom Friedhof gegenüber ist ein-
gestürzt. Unser Gebiet liegt direkt in einer schmalen Ahrschleife. Wir 
hatten mit einer Zweistrom-Flut zu kämpfen, also Wassermassen von 
beiden Seiten. Nach der Katastrophennacht, das war verrückt: Ich hat-
te nichts mehr, außer die Klamotten am Leib und mein Handy. Auto, 
Keller, Wohnung, Maschinen – alles weggerissen oder unter Schlamm 
vergraben. Ich sichtete, was noch da war und freute mich über je-
des Stück, z.B. über den „Esel“, die metallene Rücken-Bütte für die  
Traubenlese. Ich nutzte schnell die Macht von Social Media. Bereits 
am Samstag, wenige Tage nach der Flut, waren 40 Helfer:innen da. In 
3-4 Tagen war die Kelterhalle frei und ausgespült. Wir arbeiteten 15-
16 Stunden täglich. Hinzu kam die Ungewissheit: „Darf man die Wein-
flaschen aus dem Schlamm noch verkaufen? Und wenn ja, wie soll ich 
das vermarkten?“ Und generell: „Ziehe ich vielleicht doch um?“ Mein 
Kopf stand nie still. Und dann auch noch der Herbst! Winzerkollegen 
aus anderen Anbaugebieten schicken Maschinen und Lesehelfer. Wir 
schafften es! 

Die Flut war ein Katalysator für vieles, ob Generationswechsel, neue Ide-
en. Viele „alte Zöpfe“ waren weg, man musste sie nicht mehr abschnei-
den. Ohne die Flut hätte ich das Restaurant nicht jetzt, sondern, wenn 
überhaupt, erst viele Jahre später eröffnet. Ein Winzerkollege bot mir vier 
tolle Weinberge an. Für ihn war die Flut ein: „Ich höre jetzt auf.“ Ein Ein-
schnitt, plötzlich gibt es nichts Festes mehr. Das Blatt ist wieder weiß und 
will neu beschrieben werden. Und das ist nicht jedermanns Sache. Da 
muss man mit offenem Herzen und Kopf drangehen können, sonst gerät 
man mental in die Schrottpresse. Ich möchte mich wirklich bedanken: 
Für die Hilfe aus dem Dorf und von überall her. Die ersten, die hier stan-
den und halfen, waren Winzer aus Württemberg. Auch Christian von der 
SU half bei uns. Danke an alle Gastronomen aus anderen Gebieten, die 

„Man hat gesehen, dass der 
Staat Krisen nicht kann. Aber 

wir Menschen, wir als Gemein-
schaft können Krisen.“  

Neues À-la-Carte-Restaurant Thüres In neuem alten Glanz: Gasthaus Sanct Peter La Concordia noch im Container 
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unsere Weine ausschenkten. Für die Leser:innen der SU INTERN habe ich 
folgende Botschaft: „Besucht uns weiterhin. Nicht nur als Unterstützung, 
sondern weil viele eine vorgefertigte Meinung haben. Und klar, es gibt 
genügend geilen Scheiß weltweit; aber an der Ahr tut sich gerade extrem 
viel – richtig knackige Pinot Noirs.“ 
Lukas Sermann / Weingut Sermann / Altenahr

Historisches Gasthaus nun auf modernstem Stand   
Wir haben unser historisches Gasthaus aus dem Jahre 1246 wie geplant 
am 01. März 2023 wiedereröffnet – nach 1,5 Jahren Schließung. Das Gast-
haus liegt nur 100 Meter von der Ahr entfernt. Wir hatten bis dato noch nie 
erlebt, dass ein Hochwasser bis ans Haus anflutete. Meine Familie führt 
das Haus seit den 1950er Jahren. Wir, meine Frau und ich, verbrachten 
mit dem Küchen- und Restaurantteam, welches den Schlussdienst hatte, 
die Nacht vom 14. auf 15. Juli im Gasthaus. Das Wasser stieg immer höher, 
bis auf zehn Meter. Im Nachhinein wissen wir: Der Starkregen war nicht 
umweltbedingt. Das Tiefdruckgebiet hatte sich festgesetzt. Und das Prob-
lem waren auch die Brücken: Bäume, Wohnwägen etc. verklemmten sich 
an Brückenpfeilern, verstopften alles und machten die Wassermassen mit 
jedem Male gewaltiger. Insgesamt stürzten 58 Brücken ein. 

Wir wollten das historisch wertvolle Gasthaus auf jeden Fall renovieren; 
aber die Wasser- und baulichen Schäden waren enorm. Alles musste tro-
ckengelegt, Leitungen entfernt und wieder neu gezogen werden. Monate 
der Entschlammung, Trocknung, Handwerksarbeiten lagen vor uns. Zum 
Glück mussten wir niemanden vom Restaurantteam entlassen, weil wir 

so schnell wie möglich ein Pop-up-Restaurant eröffneten. Es war auch 
wichtig, dass die Menschen nach diesem Schock direkt wieder eine Auf-
gabe bekamen. Parallel entschieden wir uns, das Gasthaus auf den mo-
dernsten Stand zu bringen und berücksichtigten dabei sowohl umwelt-
relevante (Wärmepumpe etc.) als auch soziale Aspekte (Barrierefreiheit). 
Am liebsten hätte man, dass die Katastrophe nie passiert wäre. Es war 
für alle Beteiligten schlimm. Aber wir schauen nach vorne. Die Brücken 
sollen breiter gemacht und ohne Pfeiler gebaut werden, damit so etwas 
nie wieder passiert. Unsere 25 Mitarbeiter haben alle an einem Strang 
gezogen, darunter auch Radka von der SU; und wir stellen jetzt sogar 
wieder neu ein. Unseren Gästen danken wir für die Treue und freuen uns 
nun auf jeden einzelnen Gast. 
Hans-Joachim Brogsitter / Gasthaus Sanct Peter /  
Bad Neuenahr-Ahrweiler 

Langfristig planen: Ein Neubau auf Stelzen  
Unser italienisches Restaurant befindet sich nach wie vor in einem Con-
tainer. Ein Provisorium, das wir bewusst noch 2-3 Jahre aufrechterhalten. 
Wenn Gäste kommen, bitte ich um Verständnis, dass unser Haus geschlos-
sen bleibt. Die Menschen vergessen schnell die Zerstörungswut der Kata-
strophe von vor zwei Jahren. Eine sehr große Fläche wurde zerstört und 
jeder Einzelne, jede Familie, jedes betroffene Unternehmen geht anders 
damit um. Ich bin hier auf diesem Grundstück aufgewachsen, direkt am 
großen Abenteuerspielplatz, Luftlinie vom Fluss 50 Meter. Das Haus war 
bzw. ist nicht unser Zuhause, aber sehr wohl dieses Grundstück. In der 
Katastrophennacht wurden wir – mein Vater, meine Mutter und ich – im 
Restaurant von Wasser eingeschlossen. Wir beobachteten den Flusspen-
del vorne hinaus, durch die große Glasfront, und bemerkten aufgrund der 
Brandschutztüren nicht, dass das Wasser aber von hinten immer höher 
anstieg. Dann platzen vorne die Scheiben. Wir standen sehr schnell bis 
zur Brust im Wasser und retteten uns durch ein Fenster über eine Wen-
deltreppe nach oben. Wir hatten sehr viel Glück! Restaurant, Büro etc.: 
alles zerstört. Meine Frau und meine zwei kleinen Kinder waren glückli-
cherweise in der Nacht nicht hier. Ich möchte nicht, dass meine Kinder 
oder Enkel so etwas jemals erleben müssen. Wegziehen wollen wir nicht, 
aber wir werden das alte Haus abreißen und ein neues bauen. Ein ans 

„Aufgrund des Pop-up-Restau-
rants konnten alle Mitarbeiter 

bei uns bleiben und heute  
stellen wir sogar wieder ein.“ 

Lukas Sermann  trotzt dem Schlamm Ehepaar Brogsitter heißt herzlich willkommen Roberto Lauricella bittet um Verständnis 
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>  Hintergrund: Wassermassen überfluten am 14.-15. Juli 
2021 Städte, Dörfer, Straßen, Weinberge, etc. über 40 
Kilometer rechts und links der Ahr. 1.300 Menschen galten 
zunächst als vermisst. Allein an der Ahr starben 133 
Menschen. Landrat Pföhler bezeichnet die Flut als „die 
größte Katastrophe im Kreis Ahrweiler seit dem Zweiten 
Weltkrieg“. 

>  Hilfe: DEHOGA, IWI und SU organisierten damals, dass von 
der Flut betroffene Azubis/Servicekräfte/Köche etc. 
Arbeitsstellen außerhalb des Krisengebietes fanden. 
Innerhalb von zwei Wochen waren 70 Betriebe bereit, 
Überbrückungsverträge, Unterkunft und Verpflegung zu 
stellen. Danke an dieser Stelle! 

>  Aktuell: Viele weitere Restaurants haben wieder geöffnet, 
beispielweise das Restaurant „Prümer Gang“. Besucht die 
Ahr wieder und werbt für unsere Kolleg:innen!

https://www.ahrtal.de/weahropen

LAGO DI GARDA
EINZIGARTIGES GEBIET,
UNVERWECHSELBARE
WEINE
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Hochwasser angepasstes und an die Zukunft orientiertes. Eine Tiefgarage 
dient dem direkten Schutz für uns und unsere Nachbarn, denn das Wasser 
läuft zuerst dorthin. Das Haus wird auf Stelzen gebaut. Rein rechtlich müs-
sen Neubauten in der „Blaue Zone“ um einen Meter angehoben werden. 
Wir möchten lieber auf 1,30 Meter Höhe erweitern und eine Terrasse mit 
Schottensystem integrieren. Dann haben wir eine effektive Schutzhöhe 
von 2,10 Metern. Erst dann können wir hier wieder ruhige Nächte haben.

Meine einstige Küchencrew ist nach der Katastrophe wieder in die Hei-
mat Italien zurück- und nicht wiedergekehrt. Also eröffneten wir Anfang 
November 2021 einen Pizza-Container an der Rosenkranz-Kirche im 
Stadtzentrum. Eigentlich waren wir für gehobene Küche, frischen Fisch 
& Co. bekannt. Wir haben dort viele Einzelschicksale mitbekommen, es 
wurde viel geweint an diesem Container. Eine sehr emotionale Zeit. Und 
der Treffpunkt hatte für alle etwas Therapeutisches. Ich danke allen, die 
uns geholfen haben; darunter auch Theresa von der SU. Und bitte alle, 
die uns besuchen, um Verständnis: Man kann nicht sagen, der macht das 
richtig, der macht das falsch! Ich will nicht mehr zurück in das alte Haus. 
Es fühlt sich nicht gut an. Und noch etwas möchte ich sagen: Ich fand es 
klasse, wie viel Solidarität und Hilfe die Ahr-Winzer von ihren Kollegen 
erfahren haben. Innerhalb der Gastronomie-Szene, sowieso von Covid 
gebeutelt, habe ich das nicht so stark gespürt. Es wäre toll, wenn sich 
unsere Branche ebenfalls so unterstützen würde. 
Roberto Lauricella / Restaurant „La Concordia“ / Bad Neuenahr 

„Ich habe drei Menschen aus 
dem Nachbarhaus gerettet 

und dann hörst du am Telefon: 
Wie, im Container? Und nur 

Pizza und Pasta?“ 
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Liebe Mitglieder,
es ist schon eine Weile her, aber dennoch 

erwähnenswert: Wir hatten viel Freude beim 

Sommelier Apéro an der ProWein. Österreich 

Wein Marketing war unser Partner. Die aus-

geschenkten Weine stammten aus Österreich, 

Südtirol, Kalifornien; Wasser kam von Selters.

Wie schön, dass wir viele von euch am  

23.-24.04. in Mainz bei der VDP.Weinbörse 

getroffen haben. Diesmal haben uns Radka und 

Marc professionell und herzlich wie immer am 

SU-Stand im Rheinfoyer vertreten. 

Im Mai haben wir den neuen „Code of Ethics“ 

via Newsletter offiziell bei euch vorgestellt.  

Ein Wertekanon, der uns als Leitlinie für  

unser alltägliches Handeln dienen soll und 

der auf dem der „Association de la  

Sommellerie Internationale“ (ASI) basiert.  

Zentraler Bestandteil sind Grundsätze wie  

Respekt, Professionalität und Integrität  

(gesamter Text, siehe Homepage SU). 

Wenn diese SU INTERN erscheint, befinden 

wir uns in den letzten Vorbereitungen zum 

diesjährigen SommelierCampus 04.-05.06. im 

Weimarer Land. Wir wählen an der Mitglie-

derversammlung u.a. die neuen Vorstände 

und Beiräte, genießen ein Get-together mit 

Degustation von Weinen regionaler Winzer auf 

der Obstwiese und lernen wieder viel bei den 

vier Masterclasses. 

WORTE VON  
VORSTAND & BEIRAT 

Wir freuen uns auf Euch! 

Euer Vorstand & Beirat 
info@sommelier-union.de 

SELTERS PREMIUMWASSER     

… GOES SOCIAL MEDIA!   
Dass Selters der perfekte Partner zu Wein und Speise ist, zertifiziert von der Hochschule 
Geisenheim – das ist dir klar! Aber bist du schon mal auf dem ökologischen Entdecker-
pfad rund um die Selters Brunnen und auf den Selters Wiesen gewandert? Hast du ge-
wusst, dass sich Selters u.a. für das Projekt Mehrgenerationenhaus in ihrer Gemeinde an 
der Lahn einsetzt? Selters hat viel zu erzählen: über Natur und Nachhaltigkeit, über ihr 
soziales und kulturelles Engagement, über Genuss, Gastronomie und über ihr Netzwerk. 
Zu dem auch wir von der SU seit vielen Jahrzehnten stolz gehören! Demnächst nimmt 
uns Selters via Social Media mit hinter die Kulissen oder erzählt uns Witziges und Tief-
gründiges über unseren Lebensquell, das Wasser. Seid gespannt! An dieser Stelle bedan-
ken wir uns herzlichst bei unserem Partner Selters für die hervorragende Zusammenar-
beit, die stete Unterstützung bei unseren Events, wie dem Sommelier-Campus oder dem 
Sommelier Summit und eröffnen hiermit die neue Serie „Unsere Partner“. 

PARTNER



instagram.com/spiegelau_dewww.spiegelau.com

• funktional

• superleicht

• Made in Germany

• nachhaltig produziert
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REGION BADEN

NEUE SPRECHERIN  
Viele kennen sie bereits aus Köln: Fünf Jahre war Melanie Panitzke dort 
SU-Regionalsprecherin. Nun lebt sie mit ihrer Frau Bettina Schumann am 
Kaiserstuhl. Gemeinsam leiten sie ein kleines, feines Weinhaus. Zuvor war 
Melanie Sommelière im Restaurant „Wein am Rhein“. Ihr Handwerk lernte 
sie bei Christina Fischer. Die SU-College-Absolventin (2008-12), konnte auch 
einige nationale Wettbewerbe für sich entscheiden, wie den Titel „Somme-
lier des Jahres 2010“ (DWI). Als badische Regionalsprecherin will sie u.a. den 
Zusammenhalt zwischen den jüngeren und älteren Sommeliers stärken. Sie 
beobachtet, dass sich die Somm-Jugend heute viel mit önologisch unter-
schiedlich gemachten Weinen beschäftigt. „Das Wissen über die klassischen 
Weine, Jahrgänge und Reife darf nicht verloren gehen.“ Die SU-Mitglieder 
möchte sie zunächst kennenlernen, mit ihnen gemeinsam Ideen sammeln. 
Stammtische, Workshops, alles möglich; aber bitte „mit Spaß und nicht alles 
immer so ernst nehmen“. Die an der Nordsee Aufgewachsene, sich mittler-
weile als „rheinische Frohnatur“ bezeichnende Melanie trinkt in ihrer Frei-
zeit gerne auch mal ein Bier und fiebert mit ihrem Lieblings Fußballclub mit. 

TERMINE

Ab 15.05.: Kinofilm: „Terroir – Eine genussvolle Reise in die 
Welt des Weins.“ Ein spannender und liebevoller Film von 
Ramses Dinesen. Die SU ist offiziell bundesweiter Partner. 

12.06.: Teeworkshop Tschanara Tea Garden von 9:45-15:00 
Uhr in Odenthal, Kostenbeitrag 69 € pro Person 
Anmeldung unter: etakahashihoffmann@gmail.com

03.07.: Franciacorta Festival Hamburg, bei Poletto 13-16 Uhr. 
Von 13-14.30 Uhr Grundweinverkostung, 14:45-16:00 Uhr 
Franciacorta Food Pairing mit kleinen Gerichten von Cornelia 
Poletto. Anmeldung: maximilian.wilm@sommelier-union.de

19.11.: Sommelier-Trophy. Bester Sommelier Deutschlands 
gesucht. Anmeldung: info@sommelier-union.de 

REGION BERLIN   

MOSEL + WEINVIERTEL
Ferdinand von Boeselager lud am 30. März Rebecca und Janina vom 
Weingut „Materne & Schmitt“ von der Terrassenmosel ein. Die eins-
tigen Studienfreundinnen brachten energetische, terroirbezogene 
und mineralische Weine mit Trinkfluss zu Sommelière Marie Weskott 
ins Restaurant „Nomi“. Am 20. April folgte in der Malzfabrik Berlin ein  
Tagesevent „Weinviertel DAC Niederösterreich“. Von den fünf Wein-
Walks führte Ferdinand drei, beispielsweise „BBQ sucht Begleiter, Rot-
wein bevorzugt“ oder „Ab in den Picknickkorb: Rosé, Weiß oder Rot?“. 
Für das Fachpublikum freier Eintritt, Weinfreunde durften sich nach-
mittags gegen Gebühr dazugesellen.

Danke an alle Sommeliers, Winzer:innen, Gastgeber:innen und  
Weinfreude. 

WEITERE REGIONEN  
Vier Regionalgruppen luden außerdem im Mai ein. Leider lagen die  
Termine genau im Zeitraum zwischen Textabgabe und Drucktermin.  
Aktuellere Infos siehe FB/ Insta. 
>  08. Mai: Regio Ost. Theresa versammelte die Sommeliers zum Stamm-

tisch im Restaurant Matteo in Eisenberg. 
>  15. Mai: Regio Franken. Niki organisierte Verkostungen der Weine der 

Weingüter Höfler aus Alzenau, Giegerich aus Großwallstadt sowie Hof-
gut Hörstein aus Hörstein. 

>  22. Mai: Regio Nürnberg. Simone gestaltete den Stammtisch mit der 
Verkostung „Weine aus den Marken, Mittelitalien“ (18 Weine Bio, Bio-
dynamisch) im Lindenkeller Erlangen. 

>  22. Mai: Regio Süd. Anja und Julian, das neue Doppelgespann, plan-
ten die Verkostung „Griechenland“ im Guido Al Duomo. Griechenland- 
Kenner Vassili Meladinis machte neugierig auf die autochthone Weiß-
weinsorte „Assyrtiko“. 

Danke allen Wein-Sponsoren, Gastgeber:innen und Teilnehmer:innen. 
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Bitburger Maibock.
Süffig und fruchtig-frisch im Geschmack.

Im Bitburger STUBBI® (eingetragene Marke der Bitburger Braugruppe)

JETZT
NUR FÜR KURZE ZEIT
WIEDER DA



INTERN sommelier-union

118 02-2023 meiningers sommelier

WIR STEHEN ALLE IN 
DEMSELBEN GLAS  
Kolumne „a closer drink“ von Sina Listmann 

Es war Theresa, die uns alle am Somme-
lier-Campus 2022 an die Kolleg:innen an 
der Ahr erinnerte. Ich war damals sehr 
berührt von ihren Worten und gab ihr 
recht: Man vergisst viel zu schnell! Nach-
richten überfluten uns täglich mit Katas-
trophen aus aller Welt, wir machen die 
Schotten dicht, konzentrieren uns auf 
den eigenen Alltag, 
machen vielleicht aus 
Problemchen sogar Dra-
men. Bis, ja, bis zu dem 
Moment, wo man doch 
wieder – mal sanft, mal 
härter – wachgerüttelt 
wird. 
Danke, liebe Theresa 
und auch Radka für 
euren Vorschlag, dass 
wir unsere Aufmerk-
samkeit diesmal auf die 
Ahr richten. Nicht auf 
die Katastrophe von vor 
zwei Jahren, nicht 
effekthascherisch, son-
dern im Jetzt und in kol-
legialem Sinne. Ich 
begann alle Interviews 
(siehe Titelstory) mit derselben Frage: 
„Wie geht es dir?“. Für mich eine der ein-
fachsten, aber wichtigsten Fragen im 
menschlichen Zusammenleben über-
haupt. 
Jeder von uns kennt die Redensart: 
„Jemandem steht das Wasser bis zum 
Halse“. Die wenigsten mussten diesen 
Satz – der höchste Not, Bedrängnis, 
Todesangst ausdrückt – schon wahrhaf-
tig spüren. Die direkten Anwohner der 
Ahr schon. Der Ursprung der Redensart 
findet sich in den Psalmen: „Hilf mir, o 
Gott, schon reicht mir das Wasser bis an 
die Kehle.“ Luther übersetzte tiefgreifen-
der: „Gott, hilf mir; denn das Wasser 
geht mir bis an die Seele.“ Not, Gott, 

Seele … große Worte, die ich zugegebe-
nermaßen am liebsten umschiffe. Denn 
ich kann sie kaum fassen, kaum in Worte 
fassen. Aber mir helfen wahre Geschich-
ten wie diese: 
Inmitten dieser unfassbaren Katastro-
phe verließ Roberto Lauricello sein ver-
schlammtes, zerstörtes Restaurant; und 

baute in der Mitte der 
Stadt einen Baucontai-
ner mit Pizzaofen auf. 
„Wo kriege ich jetzt 
etwas zu Essen her?“, 
war auch einer von 
Lukas Sermanns ersten 
Gedanken. Und der 
Container lieferte mehr 
als Pizzaessen. Hier 
wurde erzählt, geweint, 
getrauert. Der Platz ent-
wickelte sich zu einem 
Ort der Gemeinschaft, 
des Zusammenhalts. Zu 
einem „Du bist nicht 
alleine“ und „Wir sitzen 
im selben Boot“. 
Die Agentur Alma hat 
wieder eine Illustration 

gezeichnet, die ich sehr schön finde. 
Zwei Menschen steht das Wasser nicht 
(mehr) bis zum Hals, aber der Wein bis 
zu den Knöcheln. Sie sitzen nicht im sel-
ben Boot, aber stehen in demselben 
Glas. Umarmt, in die Zukunft schauend. 
Ich glaube, dass Menschen viele Katast-
rophen – ob private oder berufliche, ob 
kleine oder von gigantischem Ausmaß – 
überstehen können. Wenn sie nur nicht 
alleine sind.  

Wir danken unseren Partnern für die Unterstützung.

WHO IS WHO 
DER SOMMELIER-UNION 
DEUTSCHLAND e.V.
Vorstand
 
Christian Frens 
Tel. 0221-924 282 40
christian.frens@sommelier-
union.de
 
Philipp Künemund
Tel. 0174-165 69 71
philipp.kuenemund@
sommelier-union.de

Marc Almert
Tel. 0041 44 510 88 24
marc.almert@ 
sommelier-union.de

Beiräte

Niki Restel
Tel. 0171-147 06 64
niki.restel@ 
sommelier-union.de 
 
Thomas Sommer
thomas.sommer@ 
sommelier-union.de

Theresa Stenzel
Tel. 0364-594 730 28
theresa.stenzel@ 
sommelier-union.de

Annette Schwarz
annette.schwarz@ 
sommelier-union.de

Schatzmeister 
Michael Wangler 
Tel. 06021-443 250
michael.wangler@ 
sommelier-union.de

Geschäftsstelle  
Radka Pölking & Katja Gießler 
Lindenstr. 14
50674 Köln
Tel. 0221-92428-198 
info@sommelier-union.de

Unsere Homepage  
www.sommelier-union.de

Regionalsprecher

Region Nord  
Maximilian Wilm  
maximilian.wilm@ 
sommelier-union.de

Region Ost  
Theresa Stenzel 
Tel. 0364-594 730 28 
theresa.stenzel@ 
sommelier-union.de

Region West 
Thomas Sommer
thomas.sommer@ 
sommelier-union.de

Region Mitte  
Carine Patricio (Mosel)
Tel. 0176 8083913
carine.patricio 
@sommelier-union.de

Region Baden  
Melanie Panitzke
Tel. 0160 92146529 
melanie.panitzke
@sommelier-union.de

Region Berlin  
Ferdinand von Boeselager
ferdinand.boeselager@ 
sommelier-union.de

Region Nürnberg  
Simone Ladewig
simone.ladewig@ 
sommelier-union.de

Region Franken  
Niki Restel
niki.restel@ 
sommelier-union.de

Region Süd  
Anja Müller-Eschenbrücher
anja.mueller-eschenbrue-
cher@sommelier-union.de

Julian Schweighart 
julian.schweighart@
sommelier-union.de

Sina Listmann 
contact@sina-listmann.com
Instagram #floravinum
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