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< SOMMELIER ...

... ist eine seit 1812 in der Gastronomie tibliche Berufsbezeichnung fiir Weinkenner oder auch

»Connaisseurs®. Denn ein Sommelier ist in der Lage, die verschiedenen Rebsorten, das Alter,

die Aromen, die Qualitat und die Lagerfahigkeit der Weine zu erkennen und entsprechende
Empfehlungen zu geben. Aber auch gelibte Sommeliéren und Sommeliers kommen bisweilen zu
unterschiedlichen Beurteilungen. Denn bei der Weinverkostung darf man eines nicht vergessen.

Trotz aller objektiven Qualitatskriterien spielen immer auch persénliche Vorlieben eine groRe Rolle.

Dieses kleine Buch soll Ihnen daher den Weg weisen, wie Sie selbst als Weinliebhaber und Laie die
Weine genussvoll kompetent verkosten und beurteilen kénnen. Als Autor will ich Sie ermutigen,
Ihre Sinne fiir die verschiedenen Aromen und Charaktere zu schulen. Zudem erfahren Sie alles, was

Sie schon immer iber Rebsorten, Weine und ihre Herstellung wissen wollten.



Ich selbst bin ausgebildeter und zertifizierter Assistant Sommelier der Industrie- und Handelskammer.
Vor allem aber hatte ich das Gliick, zwanzig Jahre meines Lebens mit einer Winzertochter zu verbringen.
Ihr Vater Wilhelm Allgeier, stolzer Besitzer eines eigenen Weinberges in der Ortenau, kelterte weile

und rote Qualitdts- und Pradikatsweine. Aus ndchster Nahe habe ich erfahren, wie viel Sorgfalt, Geduld,
Nervenstarke und harte Arbeit erforderlich ist, bis man den ersten Schluck Wein eines neuen Jahrgangs

geniefBen kann.
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3¢ WIE ALT IST DAS ALTESTE KULTURGETRANK DER WELT?

e S e di

T T T AT Ll
AGYPTISCHE GRABMALEREIEN 1400 V. CHR.

@ Weinherstellung ist seit 6000 v. Chr.
nachweisbar durch Funde von Traubenpressen
in Syrien
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@ Fund von dgyptischen Weinkriigen 3000 v. Chr.
@ Erste bildnerische Darstellung 1390 v. Chr.




