— SOMMELIER (IHK)

Dein Paket

Check-In & Einftihrung in Deinen Lehrgang,
erste Schritte in Deiner Lernwelt, erfolgreiche
Methoden, wie Du Dein Zeit- & Selbstmanage-
ment optimierst, wie Du mit , Zeitfressern*
umgehst

DIE HERSTELLUNG VON WEIN -
EINFUHRUNG & GRUNDLAGEN

Die Grundlagen der Oenologie:
Vom Weinberg in den Weinkeller

Die Rebe; Klima, Wetter & Boden sowie
weitere natiirliche Einfliisse; Krankheiten und
Schadlinge; Weinbau; WeiBwein- und Rotwein-
herstellung; Kellertechnik

Bio Weine und ihre Besonderheiten

Rechtliche Grundlagen & Richtlinien, biolo-
gischer Weinbau & Kellertechnik; unterschied-
liche Richtungen, Naturwein, biodynamischer
Wein

Sensorik — Die Grundlage der
systematischen Weinbeschreibung

Einflhrung in das Wechselspiel der menschli-
chen Sinnesorgane; allgemeine Rebsorten-
kunde; Verkosten und Priifen nach verschie-
denen Schemata; Weinfehler; Faustregeln und
Kombinationen. Intensivtraining zur Sensorik
und Aromenkunde

Harmonie von Speisen und Wein

Kombination von Wein und Speisen: Praxisfélle
und Experimente; das Kombinieren und der
Weg zur Weinbeschreibung mit Hilfe der
Verkostungsschemata

SCHAUM-, SUSS- &
AUFGESPRITETE WEINE
Aperitif und Digestif auf Weinbasis

Herstellungsverfahren von Schaumwein: Perl-
wein, Charmat, Flaschengérung, Klassifizierung
und Stile, rechtliche Besonderheiten, Likdrweine
und StiBweine: Herstellung und Herkiinfte

DAS INTERNATIONALE UMFELD

Internationales Weinrecht

Individuelle Weinrechte der Nicht-EU-Lander,
EU-Weinrecht (u.a. Osterreich, IT, FR), deut-
sches Weinrecht und ergénzend: Weinarten,
Hektar- Ertragsregelung, amtliche Qualitats-
priifung, Verschnittregelung, Weinrecht und
Kellertechnik, Bezeichnungsrecht, Giiteklassen

Internationale Weinfachkunde

Weinbauliche Geschichte der européischen
Weinbauldnder, Nord- & Stidamerika, sowie
Asien, Australasien und Siidafrika, typische
Rebsorten und die Besonderheiten von Etiket-
ten, Klassifizierungen und Weinstile, regionale
Anbaugebiete

SPEISEN UND WEIN

Die perfekte Kombination

Weinberatung im Restaurant und Handel,
Sensorik, Kase, Zigarren, Schokolade, Kombi-
nation von Speisen & Wein, Wein & Gesundheit,
Vorbereitung auf die praktische Prifung

__|DHA

HOTELAKADEMIE
|

Die allgemeine Getrdnkekunde

Spirituosen: Herstellung und die unterschied-
lichen Produkte; Likdre und ihre Herstellung;
Kaffee, Tee und Kakao; Mineralwasser, Séfte,
Limonaden und andere alkoholfreie Getranke;
Glaswaren und Servierformen; Bier und seine
Herstellung, verschiedene Sorten, Craft und
Trends

Kaufménnische Grundlagen fiir
Sommeliers

Betriebswirtschaftliche, rechtliche und steuer-
liche Aspekte, Marketing in der Weinwirtschaft
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DER ZEITLICHE LEHRGANGSABLAUF

Monat

Studienbrief
(SB)

“WELCOME
SB1:

Die Grundlagen der
Oenologie

SB2:

Sensorik — die
Grundlage der
systematischen
Weinbeschreibung

SB 3:
Schaum-, SiiB- &
aufgespritete Weine

SB 4:
Internationales &
Deutsches Weinrecht

SB 5:
Frankreich

SB 6:
Italien

SBT:
Spanien & Portugal

SB8:
Deutschland und
Osterreich

SB9:
Schweiz und osteuro-
paische Weinlander

SB 10:

Nord- und Siidame-
rika

SB11:

Asien, Australasien
und Siidafrika

SB 12:
Weinverkauf und
Weinempfehlung

SB13:
Die allgemeine
Getrankekunde

SB 14:
Betriebswirtschaft-
liche Grundlagen fiir
Sommeliers

Onlinetest
@T)

oT1:
Oenologie und
Bioweine

oT2:

Schaum-, SiiB- &
aufgespritete Weine
0T 3:

Internationales &
Deutsches Weinrecht

oT 4
Weinkunde Sitideuropa

0T 5:
Weinkunde Mittel- und
Osteuropa

0T 6:
Allgemeine Getranke-
kunde

oT7:
Betriebswirtschaft-
liche Grundlagen &
Marketing

Fallstudie
(FS)

Onlinevorlesung
V)

Dein Priifungsablauf

ovi:
Biowein

ov2:

Schaumwein,
SiiBweine & aufge-
spritete Weine

FS1:

Weinkunde

FS2: ov3:
Weinverkauf und Wein und
Weinempfehlung Gesundheit

FS 3:
Allgemeine
Getrankekunde

FS 4

Betriebswirt-
schaftliche Grund-
lagen & Marketing

Webinar (WEB) & Seminar
Web-Based-Training (WBT) S
Check-In-Webinar Zeit- und Selbst-
management
WEB 1: WBT 1:
Wein und K&se —die  Harmonie von
perfekte Kombination ~ Speisen und Wein
S1:
Intensivtraining
Sensorik

WEB 2:
Bootcamp digital —
Europa

WEB 3:
Bootcamp digital —
Neue Welt

WEB 4:
Workshop:
Weinverkauf und
Weinempfehlung

WEB 5:
Einstieg in die
Bierwelt

WEB 6:

Workshop:
Betriebswirtschaft-
liche Grundlagen &
Marketing

PRUFUNGSVORBEREITUNG AUF DIE IHK-PRUFUNG

1 Tag (présent)

S2
Sensoriktraining —
Europa

2 Tage (présent)

S3:
Sensoriktraining —
Neue Welt

1 Tag (présent)

S4
Spirituosen- und
Cocktailkunde

1 Tag (présent)

WBT 2:
Verkaufsgespréache
und Empfehlungen
im Service

WBT 3:
Verkaufsgesprache
und Empfehlungen
im Handel

WBT 4:
Mineralwasser
WBT 5:

Kaffee

WBT 6:

Tee

WBT 7:
Spirituosenkunde

Die Seminare sind
einzeln oder in
Blécken buchbar!
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