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

FUR DIE MEISTER DER ZUKUNFT

Das ,Sommelier-College” fordert junge, talentierte, engagierte Sommeliéres und Sommeliers
nach ihrer Ausbildung. Und zwar ganz bewusst nicht (nur) aus der Sterne-Gastronomie!

Ilka Seitner sitzt im Zug Richtung College-Einheit in Franken. Seit zwei
Jahren ist sie eine der ca. 20 Teilnehmer:innen, die von der SU gefordert
werden. ,Nach meiner IHK-Ausbildung wurde ich darauf aufmerksam
gemacht”, erzahlt sie. Die Bewerbung fast fertig geschrieben, gewann sie
den Wettbewerb ,Jeunes Sommeliers, ausgelobt von der SU und , Chai-
ne des Rotisseurs Deutschland”. Jurymitglieder (u.a. Peer F. Holm, Frank
Kammer MS) erkannten ihr Talent und ermutigten sie wiederum zur Be-
werbung. Damals war sie noch Sommeliére im Team von Stéphane Gass
in der Schwarzwaldstube , Traube Tonbach”. ,Ich wurde immer freige-
stellt fur das College und bin sehr dankbar daftr.”

Glaserne Decke ade

Seit Anfang 2023 verantwortet Stefanie Hehn MS die fachliche Leitung
des Colleges: ,Friiher kamen die Teilnehmer meist aus prestigetrachtigen
Hausern. Aber das finde ich gar nicht so wichtig. Wir férdern primar bei
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der personlichen Weiterentwicklung. Das heiRt, gerade Sommeliers aus
kleinen Hausern, aus der zweiten Reihe, sind uns willkommen.” Wichtig
sei immer die erkennbare Eigeninitiative: Wer will sich wirklich weiterbil-
den? Stefanie ist selbst College-Absolventin (2008-2011). Damals war sie
in der Burg Schwarzenstein tatig, machte gerade ein Praktikum im Wein-
gut Rebholz und absolvierte ihren IHK-Kurs an Wochenenden in Koblenz.
»Ich habe flr's College drei Jahre gebraucht, aber wir lassen bis zu vier
Jahre Zeit. Man muss an sechs Einheiten teilnehmen.” Die Klasse ist also
stets ,flieBend".

Von Profis lernen

Eine Lerneinheit umfasst 2,5 Tage (Sonntagmittag-Montag-Dienstagmit-
tag). Man trifft sich einmal im Frihjahr, einmal im Herbst; in KéIn oder
auch in anderen Stadten/Regionen. Das College-Leitungsteam entwirft
den Themenplan, in Absprache mit dem bzw. der Klassensprecher:in.

Gute Stimmung bei den College-Reisen Franciacorta 2022 (links) und Sudtirol 2023 (rechts,
darauf auch Ilka mittig mit Ringelshirt). Beide Reisen waren von unseren Partnern gesponsert. Erneut Danke.
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WIR FUR EUCH

...na, was denn sonst?! Na gut. Ich gebe zu, dass ich
total glicklich bin, mit und fir so tolle
Regionalsprecher:innen zu arbeiten. Meine
Hauptaufgabe im Beirat besteht darin, die ,Regios”
zusammenzubringen, Austausch zu férdern,
Veranstaltungskonzepte zu teilen und bei Fragen zu
helfen. AuRerdem bin ich das Sprachrohr der
~Regios” bei Vorstands-Beiratssitzungen.

An dieser Stelle mdchte ich mich bei allen ehe-
maligen Sprechern fiir ihre ehrenamtliche Arbeit
bedanken und allen kiinftigen oder neuen viel
Erfolg wiinschen. Den aktuellen danke ich fir ihren
unermidlichen Einsatz, die vielfaltigen Veranstal-
tungsformate und die super Zusammenarbeit und
den Austausch untereinander.

Auch ich bin Regionalsprecherin, namlich fir
Thiiringen. Deshalb lade ich Euch hier stellvertre-
tend fir alle ein: Nutzt die Angebote Eurer Region,
reagiert auf die Einladungen, bringt Euch mit Ideen
ein und nicht zuletzt: Erscheint bitte zu den Veran-
staltungen - oder sagt ab! Alle bemiihen sich, diese
Events kostenfrei, spannend, hochkardtig zu gestal-
ten - und zwar in ihrer Freizeit. Da ist es extrem
deprimierend, wenn keine Reaktionen kommen
oder Ihr trotz Anmeldung nicht erscheint.

Eure Sprecher schicken Euch die Einladungen per
Mail, auBerdem findet ihr diese auch auf der SU-
Website unter ,Veranstaltungen.” Regionalevents
sind immer gelb hinterlegt. Alle Kontakte findet Ihr
ebenfalls online.

Viele GriiBe aus dem wilden Osten

Theresa Stenzel
theresa.stenzel@sommelier-union.de

P.S.: Sollte in Deiner Region noch niemand aktiv
sein, freue ich mich, wenn Du Dich als mégliche:r
Regionalsprecher:in bei mir meldest.

Ilka: ,,Das Programm ist straff, mit Vor- und Nachbereitung. Die Themen sind unglaub-
lich vielseitig.” Besonders inspirierend fand sie den Vortrag von Evangelos Pattas tUber
autochthone griechische Rebsorten. Sowie die tiefgehende Schaumwein-Verkostung mit
Marie-Luise Raumland (Degorgierdaten vergleichen, Blindverkosten von Sekten mit ver-
schiedenen Verschlussarten). AuBerdem kommen weitere Themen hinzu, wie Konflikt-
management oder Rhetorik. Es schulen nicht nur Sommeliers, sondern auch Winzer,
Coaches etc. Mit dabei sind auch immer wieder ,Schnupperer” (Interessierte, die eine
Bewerbung erwdgen). Die College-Kosten sind berschaubar: Man muss SU-Mitglied
sein (95 €/Jahr) und zahlt 250 €/Jahr plus An- und Abreise. Stefanie: ,Die Unkosten sind
deutlich héher. Aber Workshops, Ubernachtungen, Essen finanziert die SU, auch mit Hil-
fe fantastischer Partner.”

Netzwerk aufbauen

Stefanies Werdegang fiihrte sie an den ,Court of Master Sommeliers” nach London und
als Chef-Sommeliére ins , The Fontenay” Hamburg. Ilka vertritt Ende Oktober Deutsch-
land im ASI-Bootcamp (Association de la Sommellerie Internationale) in Ecuador. Das
junge Netzwerk begleitet sie stets, auch via College-WhatsApp-Gruppe: ,Ich kann jeder-
zeit um Rat fragen: Wer weiR das?” Freundschaften, das Zusammenwachsen tber die
»gemeinsame Leidenschaft” pragen sie bereits jetzt. Sicher fiir immer.

Das gesamte Leitungs-Team in Franken, Oktober 2023: v.l.n.r. Cheforganisator
Philipp Kiinemund, Prasidentin Yvonne Heistermann, Co-Organisatorin Annette
Schwarz, College-Leiterin Stefanie Hehn, Co-Trainer Marc Almert.

Bewerbung jederzeit maglich!
- fir Absolventen/Noch-Teilnehmer einer IHK- oder vergleichbaren
Sommelier-Ausbildung, auch Quereinsteiger:innen aus Restaurant/

Weinfachhandel etc.

- Lebenslauf und Motivationsanschreiben an die Geschaftsstelle
info@sommelier-union.de.

- Bei Fragen wende Dich an college@sommelier-union.de.

www.sommelier-union.de/sommelier-college
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SKALIEKOP

Weingut
an der Universitat Stellenbosch kennen. Er studierte Oeno-
logie, sie ist ausgebildete Bodenkundlerin und Winzerin.
2010 stellen sie unter dem Namen ,Nadia & David” ihren
ersten Wein vor. Ihr Fokus liegt auf verschiedenen Boden-

typen, Berggeldande und hauptsachlich Buschreben. Bei
ihren Weinen dreht sich alles um Gleichgewicht, Rein-

heit und Frische.

Das Paar Nadia und David Sadie lernten sich

L

Weinberg Ubersetzt bedeutet Skaliekop so viel wie
»Schieferhiigel”. Ungewdhnlich, da die Reben 1985
im ,Paardeberg” gepflanzt wurden, der vor allem aus
Granit besteht. Skaliekop wurde an zwei Pfliicktermi-
nen im Februar geerntet, anschlieBend elf Monate lang
separat in alten franzésischen Eichenféssern vergoren

Sealiek g

und gereift.

Wein Der reinsortige Chenin Blanc zeigt sich frisch und cremig.
Er braucht Luft und darf karaffiert werden. AnschlieBend Aromen von
Pfirsich, Aprikose, Limette. Durch den Schieferboden entsteht ein leicht
salziger Abgang mit leichter Phenolik und zarter Cremigkeit. Er trdgt das
Siegel Certified Heritage Vineyards (CHV) und ist Teil des Old Vine Pro-
jects (OVP).

Speise Ein perfekter Essensbegleiter zu leicht gebratenem Stein-
butt mit gedampftem Spinat und Aprikosen, etwas Kaviar und einer
leichten Beurre Blanc.

Partner Spiegelau Burgunder Glas Definition und Selters Naturelle.
Uber mich Das Thema Wein hat mich erstmalig an einer professionel-
len Verkostung mit meiner Ausbilderin im Akzent Hotel ,Haus Surendorff”
begeistert. Es folgten Stationen in der Hotel- und Spitzengastronomie,
Abschluss des IHK-Sommeliers 2019. Seitdem nehme ich regelmaRig an
Wettbewerben Gber das Sommelier-College teil. Uberraschenderweise
gewann ich im September einen der begehrten ersten 3 Platze des Sid-
afrika (WoSA) Sommelier Auswahl-
verfahrens, verbunden mit dem ein-
drucksvollen Besuch des Landes. Ab
November 2023 werde ich das Team
des Weinhandel ,Willenbrock” in
Lingen verstarken, mit Schwerpunkt
Wein-Verkauf und Veranstaltungs-
management.

Vanessa Riedemann
Instagram #vanessariedemann
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Vier Glaser von 160 ml. bis 450 mi. 7

wollen das Sparkling-Erlebnis auf
ein neues Niveau heben.
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SPIEGELAU

SPARKLING PARTY

Randvoll sind Weingldser nie. Aber beim Sektglas mit 0,1 |. muss es immer
ganz voll sein! Warum eigentlich? Weil der Gast sonst unzufrieden ist? Wirk-
lich? Oder ist das lediglich seit Jahrzehnten erlerntes und nicht hinterfragtes
Denken?

Seit 34 Jahren besteht die Partnerschaft zwischen dem in Bayern ansassi-
ge Glashersteller Spiegelau und der SU. ,Man stimmt sich regelmaRig ab,
inspiriert sich, erweitert jeweils das Netzwerk des anderen”, weil3 Christian
Kraus, DACH-Geschaftsfiihrer von Spiegelau. In iber 100 Markten weltweit
unterwegs, sammelt Spiegelau Meinungen und Trends aus vielen Landern.
In 2020 splirte man in Italien eine starke Nachfrage fiir Spumante und ent-
wickelte daher das neue ,Spiegelau Spumante” Glas mit sage und schreibe
500 ml Fassungsvermdgen - es wurde ein Uberragender Erfolg.

Nun kommt diese Glasform, samt neuer Kollektion in verschiedenen Gro-
Ren, ab Februar 2024 in die deutsche Gastronomie (160 und 230 ml. fiur
4,40 €/Glas; 250. und 450 ml. fiir 7,90€/Glas). Das Besondere: Die explizite
Orientierung an den Bedurfnissen der Sommeliers. Neben der gewohnten
Qualitat, Stabilitat, Leichtigkeit und gutem Handling (wie bei Definition Uni-
versal bewiesen), ,.kann der Sommelier das Sparkling-Erlebnis damit gestal-
ten und auf seine Schaumwein-Auswahl hin ausrichten”, erklart Christian
Kraus. Durch die Form steht immer die Frucht und nicht die Hefe-Aromatik
im Vordergrund. Um die Begriffe ,Sekt", ,Champagner”, ,Spumante” oder
»Crémant” geschickt zu umgehen, nannten sie die Linie schwungvoll ,Spar-
kling Party”. Na dann, Cheers!

v PARTNER
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IN/UM WEIMAR/ERFURT

BORDEAUX GANZ NAH

Unsere SU-Mitglieder Torsten Kihn und Michael
.44elfweinspeicher” in Gotha haben zu sich eingeladen - aufgrund des
schdnen Wetters sogar in deren Privatgarten. Matthias Dathan (SU-Mit-
glied, Mitarbeiter Veritable) fiilhrte in das Thema Bordeaux-Weine ein.
Dank der Unterstiitzung von Veritable, Sopexa (via SU-Mitglied Anna
Kauker) sowie dem ,Verband der Bordeauxweine” genossen wir WeiR3-
und Rotweine samt Infomaterial. Wir sprachen tber Weinbauhistorie,
Terroir, Ausbaustile und Lagerfahigkeit und verkosteten 20 Weine aus
unterschiedlichen Bordeaux-Regionen (auch Blindproben, um Jahr-
gangstypizitdten zu erkennen). Franzdsischer Rohmilchkdse und extra
fur uns gefertigtes Minigebdck der Backerei Salomon aus Gotha stan-
den fir alle bereit.

Weise vom

Danke an Torsten und Michael vom ,44elfweinspei-
cher*, Veritable, Sopexa, Verband der Bordeauxweine.

Theresa Stenzel
theresa.stenzel@sommelier-union.de

TERMINE

19.11.2023 27.11.2023

Neustadt/W.: Sommelier-Trophy/Bester
Sommelier Deutschlands gesucht.
Anmeldung fiir das 6ffentliche Finale
via www.sommelier-union.de

sommelier-union.de

Hamburg: Bordeaux-Blindverkostung
Anmeldung : maximilian.wilm@

IN/UM HAMBURG

SUDAFRIKA OLD VINES

In der Hamburger wineBank fand wieder eine spannende Regional-
veranstaltung statt. 20 Mitglieder konnten zwolf Weine zum Thema
Old Vine Project / Stidafrika verkostet. Die Weine wurden von ,Wines
of South Africa” gesponsored. Hauptsachlich wurden Chenin Blancs
verkostet, aber auch drei spannende Rotweine kamen ins Glas. Alle
Weine zeigten das groRRartige Potential von alten Weinbergen. Sudaf-
rika verfligt iber mehr als 3.000 Hektar Old Vines zertifizierte Wein-
berge (mindestens 35 Jahre alt). Zu Gast war spontan auch Sebastian
Beaumont von ,Beaumont Wines” aus dem Bot River. Er gab den Mit-
gliedern einen persdnlichen Einblick in seine Old Vines und prasen-
tiert noch zwei spannende Weine aus seinem Portfolio fir die diesjah-
rige Versteigerung der Cape Winemakers Guild (CWG).

Danke an die wineBank Hamburg, Petra Meyer von
.Wines of South Africa”, Sebastian Beaumont und
Marcus van Riesen.

Maximilian Wilm
maximilian.wilm@sommelier-union.de

19.12.23

Sake Master Class im Lindenkeller Erlangen
Anmeldung: simone.ladewig@
sommelier-union.de

04-2023 meiningers sommelier



IN/UM NURNBERG

1. WEINFEST

23.-24.09.2023 Unser 1. frankisches Weinfest im wunderschénen Gar-
ten in der ,Kleinen Welt” in Herzogenaurach: Sa. und So. 11-20 Uhr
waren die Tore gedffnet. Von 14-17 Uhr prasentierten sich finf renom-
mierte Weingiter aus Franken mit je fiinf Weinen am Tisch: Castell, Wir-
sching, Schloss Frankenberg, Juliusspital und Birgerspital. Am Sams-
tagmorgen versammelten sich 18 SU-Mitglieder zum ,,Friihshoppen”.
Wir verkosteten GroBe Gewadchse, gereifte Silvaner, auRerdem Lagen-
weine aus Osterreich (prdsentiert von Gudrun Hagen, Lindenkeller).
Uber die persénliche Anwesenheit von Armin Hut (Wirsching), Elisabeth
Finkenbeiner (Schloss Castell) und Jirgen Galster (SU-Mitglied, Vertre-
ter Frankenberg und Birgerspital) haben wir uns besonders gefreut.
Axel Deistler, Inhaber ,Kleine Welt” verwdhnte auBerdem an beiden Ta-
gen mit Austern, Kdsebowl, Garnelen, Schweinebauch mit Kartoffelpu-
ree, Entrecote- und Weilwurstburger. Zudem mit alkoholfreiem Wein,
,Franken Kir” und einem ,Herrengedeck” zum WeiBwurstfrihstick am
Sonntag! Bei so einer schénen Resonanz, planen wir gerne das nachste
Weinfest fur Frihling 2025.

Danke an den Gastgeber, alle Weinguter, alle wei-
teren Helfer:innen.

Simone Ladewig
simone.ladewig@sommelier-union.de

siirstlich
! castell'sche
Domane

o
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IN/UM WURZBURG

SENSORIK

Wieder einmal haben wir uns in der
.Kronen-Scheune” in GroRheubach
getroffen und unser Gast war diesmal
Martin Darting - der Sensorikexper-
te schlechthin. Was ist Mineralitat?
Kann man den Boden schmecken?
Was sind eigentlich Aromen und wie
kann man diese in der Haptik fest-
stellen? Wie funktioniert Food-Wine-
Pairing wirklich? Zwélf begeisterte
Teilnehmer:innen  begannen eine
rege und spannende Diskussionsrun-
de. Danach stellte Ulli Kremer vom
Weingut Kremer in GroBheubach
(trotz Lesestress) einige seiner Weine
vor. Den Tag ausklingen lassen konnten wir gemutlich mit einem kleinen
3-Gang Menii von Ralf Restel aus der Kronen-Kiiche. Spannende Weine dazu
gab es nochmals von Martin Darting / Wine System.

Danke an Martin Darting, Ulli Kremer, Ralf Restel,
Selters, Spiegelau.

Niki Restel

niki.restel@sommelier-union.de

ANZEIGE

t-robert-weil.com
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WHO IS WHO P
DER SOMMELIER-UNION On oS
DEUTSCHLAND e.V.
Vorstand Regionalsprecher

Prasidentin

Yvonne Heistermann
+49 179 6973458
yvonne.heistermann@
sommelier-union.de

Viezeprasidenten
Christian Frens

+49 221 92428240
christian.frens@
sommelier-union.de

Philipp Kinemund
+49 174 1656971
philipp.kuenemund@
sommelier-union.de

Shahzad Talukder
+49 162 4177730
shahzad.talukder@
sommelier-union.de

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

Beirite

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

Geschaéftsstelle

Radka Pdlking & Katja GieRler
Lindenstr. 14

50674 Koln

Tel. +49 221 92428-198
info@sommelier-union.de

www.sommelier-union.de

[/IEININGER

VERLAG

MUNDUS vini’

THE GRAND INTERNATIONAL WINE AWARD

CHAMPAGNT

~— =
Laurent-Perrier
St —

In/um Berlin
Ferdinand Boeselager
ferdinand.boeselager@
sommelier-union.de

In/um Frankfurt
Elena Hart
elena.hart@
sommelier-union.de

In/um Freiburg
Melanie Panitzke
melanie.panitzke@
sommelier-union.de

In/um Freyburg & Leipzig
Alexander Schau
alexander.schau@
sommelier-union.de

In/um Hamburg
Maximilian Wilm
maximilian.wilm@
sommelier-union.de

In/um Koblenz
Inge Mainzer
inge.mainzer@
sommelier-union.de

In/um Ludwigshafen
Julien Alsoufi
julien.alsoufi@
sommelier-union.de

In/um Miinchen

Anja Miiller-Eschenbriicher
anja.mueller-eschenbruecher@
sommelier-union.de

und

Julian Schweighart
julian.schweighart@
sommelier-union.de

In/um Niirnberg
Simone Ladewig
simone.ladewig@
sommelier-union.de

Rheinland & Ruhrgebiet
Sebastian Russold
sebastian.russold@
sommelier-union.de

In/um Weimar&Erfurt
Theresa Stenzel
theresa.stenzel@
sommelier-union.de

In/um Wiirzburg
Niki Restel
niki.restel@
sommelier-union.de

. N
Rheingau 2253 ikommen
—~— in besten Lagen.
ProWein Franciacorta i
SPIEGELAU FRANKEN  OSTERREICH WEI:

Wir danken unseren Partnern fiir die Unterstiitzung.

BILDUNG IST BINDUNG

Kolumne ,a closer drink” von Sina Listmann

Und was ist eigentlich Talent? Das Somme-
lier-College fordert Talent bzw. Talente.
Aber woher weilt Du, ob Du Talent hast?
Ist das angeboren? Oder bringst Du ein-
fach Neugierde und Wissensdrang mit -
und das Talent entwickelt sich dann dar-
aus? Kann man Talent erwerben?

Es sind die Post-Millennials, die langsam
immer mehr das Alter fir das College
erreichen. Sie haben eine eigene Erlebens-
welt. Sie sind vernetzt, via Handy und Soci-
al Media. Sie denken politisch und ganz
oben steht Nachhaltigkeit (wie auch
immer definiert). Ohne Sinnhaftigkeit geht
bei ihnen gar nichts mehr. Und ich finde,
sie sind oft eher zogerlich ...

Ich war letztens in Karlsruhe essen. Ein
junger Servicemitarbeiter hatte grolRe
Freude daran, uns Weine zum Essen zu
empfehlen. Nein, er hatte keine Somme-
lier-Ausbildung absolviert, aber er spielte
mit dem Gedanken. Sein ehemaliger Kolle-
ge, der Chef-Sommelier, begeisterte ihn
fur Wein. Ob er Talent hat? Keine Ahnung.
Aber er hat bereits Passion. Ob ich ihm die

ILLUSTRATION: DESIGNAGENTUR ALMA, MAINZ

Sommelier-Ausbildung zutraue? Na klar.
Es ist groBartig - und ich mochte das
nochmals betonen -, dass Stefanie im
Titelthema die ,Sommeliers aus der zwei-
ten Reihe” betonte. Selbst, wenn man spa-
ter keinen Platz am College bekommt: Mit
dem Mut, sich einfach mal an die SU zu
wenden - vielleicht mal ein Regionaltref-
fen besucht, wie Theresa einlud - hat man
den ersten Schritt gemacht. So lernt man
Leute kennen: Mentoren und Gleichge-
sinnte. Die einen begeistern und inspirie-
ren; die anderen teilen Wiinsche, Sorgen,
Ziele. Und das (ver-)bindet.

Auch in puncto Nachwuchskampagne ist
das, denke ich, ein Schlisselgedanke: Die
Jugend braucht keine Stars, sie braucht
~normale Menschen”. Welche, mit denen
sie sich identifizieren kann.

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