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

INTERN

CAMPUS 2023 & HISTORISCHE WAHL   
Ein Campus, der unvergessen bleibt: 119 Mitglieder reisten ins Spa & GolfResort Weimarer 
Land, welches uns auf feine und zugleich coole Art verwöhnte. In den Restaurants Augusta, 
The First, auf der Terrasse, der Obstwiese oder in der Golfhütte. In einer intensiven und 
emotionalen Mitgliederversammlung wählten wir zum ersten Mal in der fast 50-jährigen 
Verbandsgeschichte eine Frau als Präsidentin: Herzlichen Glückwunsch Yvonne Heistermann!
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LAURENT-PERRIER

PREMIERE GRAND  
SIÈCLE ITÉRATION N°26
Langjährige Treue, Nähe und gegenseitiges Engagement kennzeichnen die 
15-jährige Partnerschaft zwischen dem Champagnerhaus und uns. Zum SU-
Campus reisten Thomas Schreiner (Vice President D.A.C.H.), Edouard Cossy 
(Global Director Grand Siècle) und Sezai Özkan (General Manager D.A.C.H) 
persönlich an und schenkten zum ersten Mal in Deutschland, Österreich 
und der Schweiz die „Cuvée de Prestige Grand Siècle Itération N° 26“ aus. 
Eine Assemblage aus den Jahrgängen 2012, 2008 und 2007; mit einer leich-
ten Mehrheit Chardonnay gegenüber Pinot Noir (aus max. 11 Grands Crus 
der 319 Crus der Champagne selektioniert). Mind. zehn Jahre Rei-
fe auf der Hefe. Präsidentin Yvonne beschreibt ihn wie folgt: 
„Brillantes helles Goldgelb, Duft nach weißen Mandelblüten, 
ein Hauch Exotik (frische Ananas, Grapefruit) und weißer Pfir-
sich, sehr mineralisch. Auf der Zunge feine Perlage, präsente 
Mineralik, vielschichtiges Aromenspektrum, frisch und wun-
derbar balanciert, langer mineralischer Nachhall. Eine beein-
druckende Kreation.“ Historischer Hintergrund: Im Jahr 1959 
präsentierte Bernard de Nonancourt für Laurent-Perrier seine 
erste Prestige-Cuvée aus drei Jahrgängen. Dies war etwas 
ganz Neues auf dem Markt (die Champagner wurden bis 
dato nur aus einem einzigen Jahrgang cuvéetiert)! Die-
ser Zauber lebt bis heute in jedem Grand Siècle fort. 
Thomas Schreiner: „Mit Freude haben wir die Itération 
N° 26 vorgestellt. Wir spürten die Fachkenntnis und das 
große Interesse der Sommeliers. Manch einer war ver-
wundert, dass wir unsere Prestigecuvée ohne Holz aus-
bauen. Wir setzen immer auf Edelstahl, dennoch brillie-
ren all unsere Cuvées durch Tiefe, eine innere Tiefe.“

PARTNER

Danke an...
•  Gastgeber: General Manager Daniel Stenzel, Veranstaltungsleiterin 

Nicolle Herglotz und Team / Spa & GolfResort Weimarer Land  

•  Sponsoren: Selters, Laurent-Perrier, Spiegelau, Franciacorta, Vins de 

Bordeaux, Südtirol Wein, VDP, D.O. Cava, FWS Wines from Spain  

•  Winzer: „Breitengrad 51“ Saale-Unstrut: VDP.Weingut Böhme & 

Töchter, Weingut Born, VDP.Weingut Hey, Weingut Klaus Böhme, 

Landesweingut Kloster Pforta / Zudem: Jörn Wein, VDP.Weingut Pawis, 

Winzerver. Freyburg-Unstrut / Deutsche Weinkönigin Luise Böhme 

•  Masterclasses: Sebastian Bordthäuser für Südtirol, Thomas Götz für 

Cava, Sebastian Russold für Bordeaux, Matthias Hey und Jochen Born 

für Saale-Unstrut  

•  Organisation: Katja, Radka, Theresa, Christian

Mehr Fotos und Infos www.sommelier-union.de 
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Liebe Mitglieder,
 
ich freue mich sehr, Euch an dieser Stelle zu be-
grüßen und möchte mich nochmals ganz herzlich 
für die Wahl als Präsidentin bei Euch bedanken. 
Eine ereignisreiche und emotionale Mitgliederver-
sammlung liegt hinter uns. Als neues Vorstand-
steam sind wir bestens aufgestellt. Wir haben 
gemeinschaftlich beschlossen, die kommenden 
Aufgaben stärker über den gesamten Vorstand 
und Beirat zu verteilen. So kommen unterschied-
liche Sichtweisen zu Gespräch und wir können 
diese umfassender diskutieren und schließlich 
vereinen. Dadurch hoffen wir, alle Mitglieder bes-
ser zu repräsentieren und erreichen zu können. 
Transparenz ebenso wie die Stärkung unserer 
Außenwirkung werden oberste Priorität haben. 
Dies wird sich ganz sicher positiv auf die Zukunft 
unserer SU auswirken, denn ausgewogene und ge-
meinschaftlich beschlossene Entscheidungen sind 
uns sehr wichtig. Der Vorstand, der Beirat und ich 
werden damit ein neues Kapitel aufschlagen. Dies 
können wir aber nur gemeinsam – mit Euch lieben 
Mitgliedern – schaffen. Wir freuen uns auf eine 
angenehme und effektive Zusammenarbeit und 
einen regen Austausch.

Eure Yvonne

Präsidentin 
yvonne.heistermann@sommelier-union.de 
info@sommelier-union.de

P.S.: Das WIR FÜR EUCH werden wir künftig im 
Wechsel schreiben.

WIR FÜR EUCH MEIN WEINTIPP  
VULKAN-WEIN  
Weingut   Das kleine Weingut der drei Geschwister Claudia, Klaus und Bernhard Fischer 
liegt im Vulkanland der Steiermark. Möglichst authentisch präsentiert die Familie durch 
naturnahe Arbeitsweise und möglichst geringen Eingriffen (auch im Keller) die Herkunft 
der Weine mitsamt ihren komplexen Bodenstrukturen. Seit 2015 werden die Weingär-
ten deswegen biologisch bewirtschaftet. Fordernde, jedoch balancierte und spannende 
Terroirweine kommen ungeschönt und unfiltriert auf die Flasche. 

Lage   Die Reben wachsen im Stradenberg auf 420-460m Höhe. Die Lage ist – typisch für 
das Vulkanland – geprägt durch einen Mix aus vulkanischem Verwitterungsmaterial, Mu-
schelkalk und Sandstein. Durch eine Süd-Süd-Ost-Ausrichtung wirken die Stradenberger 
Weine etwas kühler und eleganter als in vielen anderen Lagen in der Umgebung. 

Wein   Der Wein zeigt sich frisch im Glas, etwas verhalten, doch offenbart bald Kraft und 
Dichte. Mit etwas Luft zeigen sich komplexe Aromen von gelbem Apfel, Orangenabrieb, 
Pfeffer und nassem Stein. Durch ätherische Noten (Anis, Bohnenkraut) wirkt der Weiß-
burgunder kühl und finessenreich. Das 18-monatige Hefelager im großen Holzfass ist 
dezent spürbar. Biskuit, Macadamia und etwas Buttermilch. Am Gaumen ist der Wein 
enorm druckvoll, mit einem komplexen Spiel aus einer hohen Säure, feinen Gerbstoffen, 
Extrakt und viel Mineralik. 

Service   Der Wein kann Solist sein, hat aber auch enormes Potential als Speisen-
begleiter; beispielsweise zu einem kräftigem 
Zitronenrisotto mit in Butter gebratenem See-
teufelfilet. Das Glas meiner Wahl: Spiegelau 
Burgunder Glas Definition. Begleitend empfeh-
le ich stilles Wasser von Selters.

Über mich   Bereits während meines dualen 
Studiums „Hotel- und Tourismusmanagement“ 
(2015-2018) im Hotel HerzogsPark in Herzogen-
aurach spezialisierte ich mich auf Wein. Aktuell 
finalisiere ich meinen Abschluss als IHK-Som-
meliermeisters und WSET-Level 4. Seit Frühjahr 
2022 arbeite ich als Sommelier im Restaurant 
Holzgarten in Erlangen. Wöchentlich wechseln-
de Gerichte und eine sehr spannende Wein-
karte geben mir die Möglichkeit, mein Können 
auszuprobieren und mich zu 
verwirklichen.

Sebastian Geyer 
www.holzgarten.
restaurant.de 
www.fischer-weine.at 

STELLENMARKT

„Wir suchen ausgebildeten  
Weinberater/Sommelier & Chef  
Sommelier f/m/d  
für Betrieb zwischen Rheinland-Pfalz 
und Nordrhein-Westfalen. Interesse? 

Esther at www.sommelier-jobs.com“

ANZEIGE
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REGION SÜD

SAKE-TASTING   
Julia Lutter von Ueno Gourmet traf am 17. Juli zwölf SU-Mitglieder in Mün-
chen. Sie erklärte zunächst die Herstellung von Premium-Sake: Polieren 
des Reiskorns (denn nur im Kern konzentriert sich Stärke); Reinigen und 
Dämpfen; Auswahl und Zugabe von Wasser und des Koji-Pilzes – hochsen-
sible Fermentation; danach Filtration, Pasteurisierung und ggf. Reife. Wir 
verkosteten zudem zehn japanische Sake unterschiedlicher Herkunft und 
Typizität, darunter auch einen Sparkling-Sake; einen weiteren Sake aus Wien 
zum Vergleich und final zwei Sake-Liköre. Prägend ist stets der einzigartige 
Umami-Geschmack, von vielfältigen Aromen begleiten: Melone, Banane, Ly-
chee, Zitrus, Nüsse, Birne bis hin zu Honig, Anis oder Gewürzen; von trocken 
bis süß, von mild bis stark, von fruchtig bis erdig. Wir diskutierten lebhaft 
über mögliche Wein-Speise-Kombination und alle fanden es „faszinierend 
und einzigartig!“  Anja Müller-Eschenbrücher und Julian Schweighart

REGION HAMBURG   

FRANCIACORTA  
Am 03. Juli veranstalteten wir mit 30 Mitgliedern eine Doppel-Mas-
terclass in Zusammenarbeit mit Franciacorta. Im Restaurant von Cor-
nelia Poletto gab es zuerst einen spannenden Workshop zum Thema 
Grundwein. Es wurden 11 verschiedene Grundweine verkostet. Unter-
schiedliche Rebsorten von unterschiedlichen Böden. 
Auf die Grundwein-Masterclass folgte nach einer kurzen Pause noch 
ein Workshop zum Thema „Food & Wine Pairing“ mit Franciacorta. 
Wir danken dem Franciacorta Konsortium und Cornelia Poletto samt 

Team für die Unterstützung bei diesem wunderba-
ren Event. Maximilian Wilm 

TERMINE

04.09.2023  Vorentscheid Sommelier- 
Trophy in Hamburg, Köln, München.
Infos: www.sommelier-union.de

11.09.2023  Seminar mit Sensorikexperte 
Martin Darting, Gasthaus Zur Krone, 
Großheubach.  
Anmeldung: niki.restel@ 
sommelier-union.de 

11.09.2023  Old Vine Project / Alte Reben 
Südafrika, WineBANK Hamburg. 
Anmeldung: maximilian.wilm@ 
sommelier-union.de
 
23. & 24.09.23  „1. Herzogenauracher 
Weinfest“ mit Brückentrinken, Gastwinzern 
und Stammtisch mit SU-Masterclass, 
„Kleine Welt“ Herzogenaurach.  
Infos: simone.ladewig@ 
sommelier-union.de
 

23.10.2023  Franken zu Gast in HH, 14-16 
Uhr, WineBANK Hamburg. Anmeldung: 
maximilian.wilm@sommelier-union.de

23.10.2023  Sake-Masterclass mit Julia 
Lutter/Ueno Gourmet, Lindenkeller 
Erlangen. Anmeldung: simone.ladewig@ 
sommelier-union.de 

19.11.2023  Sommelier-Trophy / Bester 
Sommelier Deutschlands gesucht, 
Moderation: Marc Almert. 
Anmeldung: info@sommelier-union.de
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REISE

VON A(SSYRTIKO) BIS X(INOMAVRO)
14 SU-Mitglieder auf Griechenland-Reise: Unerwartetes Cool-Climate 
Von wegen Dürre! Fünf schöne Junitage lang bereisten wir in kontinental 
geprägtem Klima die grünen Gebirgslandschaften im Norden Griechen-
lands. Weinreben wachsen hier auf bis zu 1.000 Meter N.N., vorzugs-
weise in windigen Gebieten. Das führt zu längeren Reifeperioden, stark 
ausgeprägten Tag-/Nachtamplituden und in den Weinen bekanntlich zu 
mehr Komplexität und frischer Säurestruktur. Unser Ausgangspunkt war 
die lebendige Stadt Thessaloniki, von dort aus wir täglich sternförmig 
nach West-, Zentral- und Ostmakedonien ausströmten. Sommelier Nikos 
Panidis moderierte den ersten Abend und Einstieg ins Thema und beglei-
teten uns fünf Tage lang mit Rat, Freude und Humor. 
Assyrtiko, die weiße Königin der Rebsorten Griechenlands, hat uns be-
tört. Mit viel Säurefrische, Filigranität und eher kräutrig-würzigen Aromen 
empfanden wir sie oft als perfekte Speisebegleiterin; z.B. zu Wasserme-
lone-Wildkräuter-Salat oder zur gegrillten Goldbrasse mit Selleriecreme 
und Kräuterzucchini. Da die Rebe sehr resistent gegen Trockenstress und 
echten/falschen Mehltau ist, gewinnt sie im Klimawandel. Mal sehen, ob 
wir sie auch bald in unseren Breitengraden antreffen. 

Die zweite autochthone Rebsorte (unter ü.300 Rebsorten), die uns be-
geisterte, war der rote Xinomavro. Vor allem in den nordgriechischen 
Appellationen Naoussa und Amyndeon angebaut, bietet sie Potenzial für 
erstaunlich eigenständige, komplexe sensorische Erlebnisse. Meist au-
ßerordentlich elegant, von eher hellroter Farbe, aber kräftigen, feinglied-
rigen Tanninen und ebenfalls belebender Säurestruktur bespielt sie ein 
spannendes Feld zwischen Pinot Noir und Nebbiolo. Großes Alterungs-
potential inbegriffen, was wir dank zahlreicher Vertikalverkostungen (zu-
rück bis 1996) erfahren durften. 

Griechenlands Historie begegneten wir u.a. an der Ausgrabungsstätte 
des Königsgrabes Philipp II. (359-336 v. Chr. König von Makedonien, Va-
ter Alexanders des Großen). Das Land blickt auf eine 3.500-jährige Wein-
baugeschichte zurück und gilt als Wiege der europäischen Weinkultur. 

Eine neue Renaissance erlebte Griechenlands Weinbau mit dem Ende 
der Militärdiktatur 1974 und dem EU-Beitritt 1981. In dieser Zeit wurden 
auch die meisten von uns besuchten Weingüter gegründet. 

Besuchte Weingüter: Alpha Estate (mit den Gastwinzern Ktima Voyatzi, 
Vineyard Kamkouti, Kitrvs Winery), Domaine Costa Lazaridi (mit Wine Art 
Estate, Ktima Pavlidis, Oenops Wines, Ktima T Apostoli, Domaine Porto 
Carras), Kir-Yianni (mit Argyrakis Wines, Ktima Diamantakos, Boutaris 
Winery, Estate Foundi, Argatia Winery, Katogi Averoff, Zoinos Winery), 
Ktima Gerovassiliiou (mit Ktima Biblia Chora, Metochi Mylopotamos, Do-
main Florian, Kechris Winer). 

Efcharistó (Danke) an die „Winemakers of North Greece“ für Organisa-
tion, Gastfreundschaft, authentische Einblicke und vor allem überzeu-
gende Weine.
 Inge Mainzer, inge.mainzer@sommelier-union.de 

„Neben dem Anbau ihrer Weine leisten die Winzer 
enorme Aufklärungsarbeit, da ihre Weine noch im-
mer unterschätzt werden. Leider! Vehement set-
zen sie sich für ihre heimischen Rebsorten ein und 
schrauben die Qualität nach oben. Es war für mich 
eine der spannendsten Weinreisen der letzten Jahre. 
Grandios.“   Tanja Klein (Tanja Klein GmbH, Berlin) 

„Abseits von bekannten Pfaden und Klischees haben 
wir Weingüter entdeckt, die mit ihren Weinen einem 
internationalen Anspruch gerecht werden! Auch die 
Küche Griechenlands war frisch und authentisch. Alle 
Gastgeber agierten großzügig und leidenschaftlich. 
Es entwickelte sich ein toller Gruppen-Spirit.“
   Julien Alsoufi (BASF-Gastronomie, Ludwigshafen)

„Griechenland hat zurückgefunden zu seinen Ur-
sprüngen, eigenständigem Terroir und autochthonen 
Rebsorten. Die griechischen Weine sind alles andere 
als günstig harzig-süße Literware zu Gyros. Diese 
Zeiten sind vorbei! Charakterstark können sie sich 
locker mit klassischen Speisebegleitern in der ambi-
tionierten Gastronomie messen.“  Inge Mainzer

Alle Fotos findest Du auf unserer SU-Homepage, Rubrik Reisen. 
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ENERGETIC UNION  
Kolumne „a closer drink“ von Sina Listmann 

Ich war nicht dabei, beim dies-
jährigen Sommelier Campus im 
Weimarer Land. Ich hatte die 
beste Entschuldigung, die es 
gibt: Ich musste auf eine Hoch-
zeit, auf meine eigene. Schön, 
dass Fotograf Dieter Jacobi wie-
der professionell die Stimmung 
„eingefangen“ hat.
Wenn Ihr die Fotos des SU-
Campus 2023 im Weimarer 
Land samt Mitgliederver-
sammlung anschaut, welches 
Gefühl erfasst Euch dann? Wel-
ches Wort kommt Euch in den 
Sinn? Bei mir ist es: Energie! 
Zuerst herzliche Energie auf 
den Fotos während der Begrü-
ßung. Die Wiedersehensfreude 
wandert von Gesicht zu 
Gesicht, während der Wind die 
SU-Beachflags tanzen lässt. Ist 
nicht das Lachen die schönste 
Energie überhaupt? Die erleuchtete Cham-
pions Dinner Hall strahlt historische Aura 
für die Mitgliederversammlung aus und 
unterstreicht die Relevanz der Wahl. In 
den Gesichtern der Mitglieder liest man 
Konzentration, Emotion, Anspannung. 
„Noch nie wurde auf einer Mitgliederver-
sammlung so viel diskutiert“, wird man 
danach resümieren. Am Ende tosender 
Beifall für die erste weibliche Präsidentin 
der SU! Welch ein leidenschaftlicher 
Moment, der Höhepunkt der Energie!
Dann Obstwiese und Weite. Kurze Ruhe. 
Schließlich Vorhang auf für die Premiere 
des Grand Siècle von Laurent-Perrier. Fas-
ziniert wird verkostet. Der Sonnenunter-
gang taucht das Walking Dinner in golde-
nen Glanz. Auf kleinen Tellern richtet das 
Küchenteam liebevoll Dreiklänge an, wie 
Carabinero, Tamarillo, Artischocke oder 
Lamm, Linse, Pflaume. Dazu verlocken 
feine Weine der Region. Kaum bricht die 
Dunkelheit herein, blitzen Laserstrahlen 
energetisch durch Raum und Zeit, über 
den Rasen des Golfplatzes. Eine Überra-
schung für alle! Und der Drive verebbt 

noch immer nicht: Beats fordern in der 
Grillhütte zum Tanzen auf. 
Der für mich wichtigste Satz, den ich im 
darauffolgenden Newsletter las, war die-
ser: „Wir haben zusammen gelacht, 
geweint und genossen. Und am Ende 
haben wir uns voneinander verabschiedet 
und festgestellt, dass uns alle viel mehr 
eint als entzweit.“ 
Der Begriff „Energie“ stammt aus dem 
Griechischen enérgeia, wirkende Kraft, 
bzw. érgon, Werk/Wirken. Das Sprichwort 
des Romantikers Clemens Brentano – 
„Liebe ist das Einzige, was sich verdoppelt, 
wenn man es teilt“ – würde ich einfach 
mal erweitern wollen: „Energie wächst, 
wenn man sie gemeinschaftlich teilt und 
wirken lässt.“ Das kann man nicht messen, 
liebe Physiker, aber sehr wohl fühlen. 
Oder was meint Ihr, liebe Sommeliers? 

Wir danken unseren Partnern für die Unterstützung.

WHO IS WHO 
DER SOMMELIER-UNION 
DEUTSCHLAND e.V.
Vorstand

Präsidentin
Yvonne Heistermann 
0179-697 34 58
yvonne.heistermann@
sommelier-union.de

Viezepräsidenten
Christian Frens 
0221-924 282 40
christian.frens@ 
sommelier-union.de
 
Philipp Künemund
0174-165 69 71
philipp.kuenemund@
sommelier-union.de

Shahzad Talukder
0162-4177730
shahzad.talukder@ 
sommelier-union.de

Schatzmeister 
Michael Wangler 
m.wangler@ewh-partner.de

Beiräte
Marc Almert
marc.almert@ 
sommelier-union.de

Niki Restel
niki.restel@ 
sommelier-union.de 
 
Thomas Sommer
thomas.sommer@ 
sommelier-union.de

Theresa Stenzel
theresa.stenzel@ 
sommelier-union.de

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

www.sommelier-union.de

Regionalsprecher

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

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

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

Region Frankfurt 
Jürgen Binzenhöfer
juergen.binzenhoefer@
sommelier-union.de

Region Mitte Süd  
Julien Alsoufi
julien.alsoufi@ 
sommelier-union.de 

Region Mosel 
Inge Mainzer 
inge.mainzer@ 
sommelier-union.de 

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

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

Region Ost  
Theresa Stenzel 
theresa.stenzel@ 
sommelier-union.de

Sachsen Saale-Unstrut   
Alexander Hey
alexander.hey@ 
sommelier-union.de 

Region Süd  
Anja Müller-Eschenbrücher
anja.mueller-eschenbruecher@
sommelier-union.de
und
Julian Schweighart 
julian.schweighart@
sommelier-union.de

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