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Christina Gabel, Jahrgang 1977, ge
boren in Wiesbaden, ging als
i6-Jahrige nach Charleston in
South Carolina auf die Middieton
Highschool. Nach ihrer Rilckkehr
1996 zog sie dem Abitur die Ausbil
dung zur Restaurantfachfrau
«Hotel Bareiss" in Baiershronn vor

Ab 2000 arbeitete Gobel als
Chef de rang im  Hotel du Parc® in
im Elsass. Nach ihr
inden . igasthot Pau
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Der Bertelsmann Verlag zeich-
nete sie als .Sommeliére des Jah
res 2004" aus. Erfolgreich war sie
auch in Wettbewerben: Christina
Gobel gewann den 1. Platz 2002
Trophée Baron de Rothschild®, den
1. Platz .2002 Nachwuchs-Som-
meliére Meininger Verlag®, den
1. Platz 2003 Trophée Ruinart
Beste Sommeliére Deutschlands®,
den 1. Platz .Selektionswett
bewerb 2004 Trophée Ruinart Eu
ropa”. Jetzt geht es zur Europameis-
terschaft nach Reims.
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