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lhr Weg zum Diplom-Sommelier

Das Erkennen der geografischen Herkunft eines Weines, Einblicke in die Besonderheiten eines
Jahrganges, die Fahigkeit, komplexe Geruchs- und Geschmackseindriicke zu erkennen und zu
vergleichen — all das und noch viel mehr sind Bestandteile dieser fundierten Ausbildung. Profis
aus der Praxis vermitteln Wissenswertes iiber das Weinland Osterreich, iiber Weine Europas
und der Neuen Welt ebenso lebendig, wie Wesentliches (iber Weinkalkulation und Weingesetz,
Lagerung und Service. Lehrinhalte wie Rhetorik, Verkaufspsychologie und Mitarbeiterfiihrung
verschaffen zusdtzliche Kompetenz. Exkursionen mit Sensorik- und Verkostungstrainings runden
die Ausbildung ab.

IHR WEG ZUM DIPLOM-SOMMELIER

Einstiegsvoraus-

setzungen empfohlene Kursreihenfolge Ausbildungsziel
Y Zulassungs- > Sommelier > Sommelier Oster- 2 Diplom-Sommelier > Diplom-Sommelier 2 ,Diplom-
bedineun gen* Osterreich reich — Priifung — 8456P — Priifung — 8457P Sommelier”
gung - 8453P — 8454P
oder
empfohlene Kursreihenfolge Ausbildungsziel
> Ausbildung zum
> Wenn Sie die Weinexperten — 8451P
Zulassungs- . el > Sommelier > Sommelier > Diplom- > Diplom- > ,Diplom-
. N Ausbildung zum Jungsomme- - . - . . . A
bedingungen . o Osterreich Osterreich Sommelier Sommelier Sommelier
) " lier und positiver Abschluss . .
nicht erfiillen, der Priifung Jungsommelier — 8453P — Priifung —8456P - Priifung
ist folgender §Jung - 8454P - 8457P

oder
Aufbaulehrgang 2 der Wein-
akademie Osterreich

Weg moglich

* Zulassungsbedingungen fiir den Einstieg Sommelier Osterreich — 8453P

* Nachweis tiber den ordnungsgemafen Abschluss (Lehrabschlusszeugnis) als Koch, Restaurantfachmann bzw. der Doppellehre Koch/
Restaurantfachmann oder Hotel- u. Gastgewerbeassistent bzw. tiber den Abschluss einer héheren Schule fiir das Hotel- und Gastgewerbe
oder Weinbau und

» Nachweis tiber fiinf Jahre einschlagige Berufspraxis im Service (Lehre + 2 Jahre Praxis oder Doppellehre + 1 Jahr Praxis), Fachhandel
(Lehre + 2 Jahre Praxis) oder Weinbau.

¢ Kann der Kandidat ein Lehrabschlusszeugnis nicht erbringen, sind fiinf Jahre Praxis im Service, einschlagigen Fachhandel oder im Weinbau
nachzuweisen oder Ausbildung zum Weinexperten.

Voraussetzung fiir die Priifung Diplom-Sommelier:

* Mindestalter 21 Jahre

» erfolgreich abgelegte Priifung Sommelier Osterreich

* Teilnahme am Lehrgang Diplom-Sommelier — 8456P; Mindestanwesenheit 75%

Detailinfos unter: wifi.at/ooe/sommelier




8450P
Informationsveranstaltung Weinseminare

Sie erhalten einen Uberblick (iber die Inhalte, die Abliufe so-
wie die Termine von den Seminaren Weinexperte, Sommelier

8451P
Ausbildung zum Weinexperten

Die Zahl der Weinliebhaber und —kenner nimmt standig zu. Das Wissen um Wein liegt nicht nur
im Gastronomie- sondern auch im Privatbereich mehr denn je im Trend. Im Seminar ,,Ausbildung
zum Weinexperten” begleiten wir Sie auf dem Weg zum Weinexperten. Neben dem Wissen iiber
Osterreichische, franzésische, italienische, spanische, australische und stidafrikanische Weine,
setzen Sie sich auch mit Themen wie Verkostungstechnik, Lagerung, Glaserkunde, Weinbau und
Kellerwirtschaft auseinander. Sind lhre Gaste, Kunden oder Freunde Weinkenner, so werden sie
sich in Zukunft iiber Sie als kompetenten Gesprédchspartner freuen. Sind sie es nicht, dann werden

Osterreich und Diplom Sommelier. Fiir Ihre individuellen, per-
sonlichen Fragen steht Ihnen die Lehrgangsleitung zur Verfligung.

sie von lhrem guten Rat (berrascht sein.

Die Zielgruppe:
Weininteressierte, Weinliebhaber, Gastronomie, Mitarbeiter
des Weinhandels, der Weinwirtschaft und private Weinklubs.

Die Inhalte:

Sensorik

B Grundregeln der Sensorik nach COS

B Weinsprache nach Checkliste und Verkostungsstandards

B Degustationsnotizen It. Verkostungsformular nach 20
Punkten

Lernziel: Beherrschen der Weinverkostungstechnik, Weine

nach dem 20 Punktesystem bewerten und beschreiben nach

Standards.

Praktisches Weinservice (mit verschiedenen Verschliissen)

LAP Niveau

B Gldserkunde & Accessoires

B Weillweinservice

B Rotweinservice

B Schaumwein

Lernziel: Selbststandiges Durchfiihren des gesamten Weinser-

vice mit Beliiften und Dekantieren.

Weinbau - Kellerwirtschaft - Etikettensprache

B Das Jahr im Weingarten

B Die Weinproduktion (Unterschied WW/RW/Schaumwein)

B Die Lagerung

B Etikettensprache

Lernziel: Verstehen der jahreszeitbezogenen Arbeiten im Wein-

garten, der grundlegenden Weinproduktion und der Etiketten.

Weinland Osterreich

Geschichte

Weinbaugebiete

Typische Rebsorten/Stilistik

Boden und Klima

DAC’s &Trends

Lernziel: Unterscheiden der Gebiete nach Typizitdten, Rebsor-

ten und Marken

Wein International — LAP Niveau

B Italien, Spanien, Frankreich, Deutschland, Neue Welt

B e 4 Gebiete bei ltalien, Frankreich, 2 Gebiete Spanien,
Deutschland

B Typische Rebsorten oder Produkte

Lernziel: Uberblick tiber die europdischen Weinbaulinder

tber den Weinbau der neuen Welt.

Allgemeine Getrankekunde — LAP Niveau

B Aperitif & Digestif

B Schaumweine

B Fortifieds

B Ausschankmengen, Glasformen, Serviertemperaturen

Lernziel: Grundkenntnisse der allg. Getrankekunde, der Aus-

schank und der Servierarten.

Wein & Kulinarik — LAP Niveau

Korrespondierende Speisen und Getranke

Kalte Vorspeisen

Warme Vorspeisen

Fisch (Salzwasser-, Stilwasserfisch und Meeresfriichte)
Hauptgerichte

Kase

Desserts

Lernziel: Uberblick iiber die Grundkenntnisse der internatio-
nalen Speisenfolge und der Harmonie von Speisen und Wein.

Exkursion

Die Priifung:

B Multiple Choice (25 Fragen)
Offene Fragen (10 Fragen)

1 Weinbaugebietsbeschreibung
Sensorik Prifung (5 Weine)
Priifungsdauer maximal 1 Stunde.

Ihr Qualifikationsnachweis:
Zeugnis
60 Trainingseinheiten




8453P
Sommelier Osterreich

Das Erkennen er geografischen Herkunft eines Weines, Einblicke in die Besonderheiten eines
Jahrgangs, die Fahigkeit, komplexe Geruchs- und Geschmackseindriicke zu erkennen und zu
vergleichen — all das und noch viel mehr sind Bestandteile der fundierten Ausbildung ,Sommelier
Osterreich”. Weinland Osterreich, iiber Weine Europas und der Neuen Welt ebenso lebendig,
wie Wesentliches iiber Weinkalkulation und Weingesetz, Lagerung und Service. Lehrinhalte

wie Rhetorik, Verkaufspsychologie und Mitarbeiterfiihrung verschaffen zusatzliche Kompetenz.
Exkursionen mit Sensorik- und Verkostungstrainings runden die Ausbildung ab.

Die Zielgruppe:

B Nachweis tiber den ordnungsgemalen Abschluss (Lehr-
abschlusszeugnis) als Koch, Restaurantfachmann bzw.
der Doppellehre Koch/Restaurantfachmann oder Hotel-
u. Gastgewerbeassistent bzw. Uber den Abschluss einer
hoheren Schule fiir das Hotel- und Gastgewerbe oder
Weinbau und

B Nachweis Uber fiinf Jahre einschldgige Berufspraxis im
Service (Lehre + 2 Jahre Praxis oder Doppellehre + 1 Jahr
Praxis), Fachhandel (Lehre + 2 Jahre Praxis) oder Wein-
bau.

B Kann der Kandidat ein Lehrabschlusszeugnis nicht er-
bringen, sind flinf Jahre Praxis im Service, einschldgigen
Fachhandel oder im Weinbau nachzuweisen.

Die Inhalte:

Aufgaben Sommelier

B Berufsbild Sommelier

Einkauf (Potential — Lagerfahigkeit)
Verkauf (mit Prasentation)
Koordination/Kommunikation zur Kiiche
Verhalten im Umgang mit dem Gast

Lernziel:
Die Absolventen haben Kenntnisse lber die grundlegenden
Aufgabenbereiche und Verhaltensweisen in der Sommelerie.

Weinkartengestaltung und Getrankekalkulation

®  Aufbau, Gliederung

B Moderne Verkaufstechniken

B Gesetzliche Vorschriften (Preisauszeichnungspflicht, Men-
genangabe, Inklusivpreise)

B Verkaufspsychologie

B Getrankekalkulation (glasweise, Flaschenverkauf -OWM)

Lernziel:

Die Absolventen konnen selbststandig Verkaufshilfe unter Berlick-

sichtigung der gesetzlichen Vorschriften und Kalkulation erstellen.

Sensorik — Degustation Osterreichischer Weine

B Priifen

Erkennen

Serviertemperatur

Erkennen von Weinfehlern (Kork, Oxidation)
Weinbeschreibung (COS) nach Checkliste-Standard 20
bzw. 100 Punktesystem

Weinfachausdriicke




Lernziel:

Die Absolventen beherrschen die Verkostungstechnik und
konnen Weine nach dem 20 bzw. 100 Punktesystem beschrei-
ben und bewerten.

Weingesetz und Etikettensprache

B Etikette/Bezeichnungsrecht

Alle zugelassenen Rebsorten (Synonyme)
Weinbauregionen

Weinbaugebiete

Inhalte Weingesetz (Definitionen, Qualitétsstufen, Be-
handlungsmittel, Verfahren, Kontrolle, Férderungen)
Lernziel:

Kenntnisse der Weinmarktordnung, der gesetzlichen Bestim-
mungen und Behandlungsmittel und &nologische Verfahren.
Weinbau

B Weinbauzonen der Erde

B Die natiirlichen Produktionsbedingungen in Osterreich
(Lage, Klima, Boden)

Rebstock: Erziehung und Schnitt, Organe des Rebstocks
Ampelographie (Kreuzungen, Klone, Selektion)
Qualititsmanagement im Weingarten

Rebkrankheiten, Schadlinge — Niitzlinge,
Produktionsmethoden: Konventionell — KIP (Kontrollierte,
integrierte Produktion —Bio)

Lernziel:

Systemisches Verstandnis fir den Weinbau und Auswirkung
auf die Vinifikation. Ampelographische Grundkenntnisse und
Arbeiten im Weingarten (Jahreszyklus).

Kellertechnik, Produktions- und Vinifikationsmethoden, Trends
Weillweinbereitung

Rotweinbereitung

Schaumwein

Vinifikationsstile

Neue 6nologische Verfahren

Weinfehler

Verschlisse

Lernziel:

Verstehen der unterschiedlichen Vinifikationsmethoden und
Technologien inklusive neuer Produktionsmethoden.

Weinland Osterreich (inkl. Weinverkostung)

B Geschichte

B Terroir — Boden, Klima, Lage

B Orte, Winzer, GroB8lagen, beriihmte Rieden
B Regionen und Gebiete — Weinstile

B Rebsorten

B DAC's

B Markengemeinschaften

B Trends

B Tourismus, kulinarisches Umfeld

Lernziel:

Kenntnisse Uber alle Weinbaugebiete, der Typizititen (Terroir),

sowie aller Besonderheiten der Gsterreichischen Weinwirtschaft.

Getrinkekunde

®m  Alkoholfreie Getranke (Energy Drinks, Isotonische Ge-
tranke, Wellness Getranke, Nearwater, Wasser)

B Bier

B Schaumwein

Aufgussgetranke (Kaffee, Tee, Kakao)

Spirituosen (inkl. Geiste, Wasser, Likore, Anisees)
Fortifieds

Aromatisierte Weine

Aperitif & Digestif

Glasformen, Ausschankmengen, Serviertemperatur/Trink-
temperatur

Lernziel:

Fundiertes Wissen Uber alle Getrankegruppen (Grundstoffe-
Herstellung-Geschmack-Ausschank).

Internationaler Weinbau LAP Niveau

B |talien, Spanien, Frankreich, Deutschland, Neue Welt

B e 4 Gebiete bei ltalien, Frankreich, 2 Gebiete Spanien,
Deutschland

B Typische Rebsorten oder Produkte

Lernziel:

Uberblick iiber die europdischen Weinbaulinder iiber den

Weinbau der neuen Welt.

Weinservice/Weinservierarten

Lagerung des Weines

Weinvorbereitung

WeiBweinservice

Rotweinservice

Schaumwein

Wichtigste Servierregeln

Ubungen

Glaserkunde & Accessoires

Avinieren

Lernziel:

Fachlich richtiger Umgang beim gesamten Weinservice.

D
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Harmonie von Speisen und Getrinken - Workshop
korrespondierende Speisen und Getranke

Kalte Vorspeisen

Warme Vorspeisen

Fisch (auch International)

Hauptgerichte

Kase

Desserts

Lernziel:

Kenntnisse der internationalen Speisenfolge und der Harmo-
nie von Speisen und Getrdnken.

Kommunikation:

Kernkompetenzen:

Umgang mit dem Gast

Umgang im Team

Gastebetreuung

Selbsterfahrung

Teaminterner Umgang bei Beschwerden

Lernziel:

Erkennen und Anwendung der personlichen und sozialen
Kompetenzen.

Die Priifung:

Schriftliche Prifung, Sensorikprifung = Blindverkostung in
Serie, Mindliche Priifung, Weinberatung —

Verkaufsgesprach, Weinservice - Fachgesprach

lhr Qualifikationsnachweis:
Zeugnis

Achtung:

Die Unterlagen, zum Nachweis der erforderlichen Vorausset-
zungen (Zeugnis, Lehrabschlusszeugnis, Praxisnachweis) sind
zu Lehrgangsbeginn mitzubringen. Bei Nichterfillung der Vo-
raussetzungen ist eine Teilnahme am Lehrgang nicht moglich.

132 Trainingseinheiten

8454P

Sommelier-Osterreich - Priifung

Die Voraussetzung:

Besuch des 8453 Lehrganges Sommelier Osterreich
Die Priifung:

B Schriftliche Prifung (3 Stunden)

B Sensorikpriifung (1,5 Stunden)

B Praktisches Arbeiten/Weinservice

B Mindliche Priifung

lhr Qualifikationsnachweis:
Zeugnis




8456P
Diplom-Sommelier

Geschmack kann man lernen

Im WIFI-Lehrgang , Diplom-Sommelier” verfeinern Sie in intensiven Trainings lhre Sensorik und
perfektionieren Ihr Fachwissen tiber die Weine Osterreichs und der Welt. Kommunikations- und
Persénlichkeitsskills runden die Ausbildung ab. Um an diesem Lehrgang teilnehmen zu kénnen,
brauchen Sie einen fundierten Grundstock an Weinwissen. Deshalb ist der Abschluss der WIFI-

Ausbildung ,, Sommelier Osterreich” Voraussetzung.

Die Zielgruppe:

B Mindestalter 21 Jahre

B Erfolgreich abgelegte Priifung Sommelier Osterreich

B Teilnahme am Lehrgang Diplom Sommelier — 8456P;
Mindestanwesenheit 75%

Die Voraussetzung:
Erfolgreicher Abschluss der 8454 Priifung zum Sommelier Os-
terreich

Die Inhalte:

Weinprasentation Deutsch / Englisch

Weinansprache in Englisch (nach festgelegter Checkliste)
Wesentliche Fachausdriicke in Englisch

Erlernen des 100 Punktesystems

Sensorik Update

Lernziel:

Die Absolventen beherrschen die Verkostungstechnik und die
Weinansprache in Deutsch und Englisch.

Wein International

Frankreich (16 LE)

Italien (20 LE)

Spanien (8 LE)

Portugal (4 LE)

USA, Chile, Argentinien, tbriges Amerika (8 LE)
Stidafrika, Australien, Neuseeland, China ( 8 LE)
Deutschland, Schweiz (8 LE)

Stdost- & Osteuropa, neue Mdrkte (8 LE)

Lernziel:

Kenntnisse tiber alle wichtigen Weinbauregionen und Wein-
baugebiete, der Typizitaten (Terroir bzw. Sorte, Klima, Boden),
sowie der wichtigsten Besonderheiten der internationalen
Weinwirtschaft.

B Getrankekunde

B Schaumweine — International (4 LE)

B Fortifieds (4 LE)

Lernziel:

Fundiertes Wissen (iber die Schaumweine - International

Gourmetkunde - Genussworkshop
Essig & Ole

Gewdirze (Salz, Pfeffer etc.)
Meeresfriichte

Edelgemiise z.B. Spargel (Unterlage unter www.agm.at)
Schinken (international), Truffel, Kaviar
Schokoladen

B Internationale Fisch- und Fleischspezialitdten

Lernziel:

Grundkenntnisse Uber die entsprechenden Gourmetprodukte

wie zum Beispiel: Essig, Ole, ...

Kommunikation - Personlichkeitstraining

B Umgang mit dem Gast - Vertiefung von Sommelier Os-
terreich

B Grundsdtze der Rhetorik

®  Verkaufstechnik

B Umgang bei Beschwerden/Reklamationsverhalten — Ver-
tiefung von Sommelier Osterreich

Lernziel:

Erlernen und Anwenden des persolog® Personlichkeits-Profil,

Beschwerde-management, Einfiihrung in Teambuildings-

prozessen.

Genussworkshop — Kase & Getrianke

B Produktion bis Prasentation

m  Schwerpunkt Osterreich

B Harmonie von Kase & Wein

Lernziel:

Unterschiedliche Produktionsarten der Késeherstellung und

Wissen liber Kasetypen, Grundregeln der Schnitttechniken

und Harmonielehre mit Getranken.

Die Priifung:

Schriftliche Priifung, Sensorikpriifung = Blindverkostung in Se-
rie, Miindliche Priifung, Weinprasentation in Englisch & Fach-
gesprach ,Gourmetkunde”

Ihr Qualifikationsnachweis:
Zeugnis & Diplom
128 Trainingseinheiten

8457P

Diplom-Sommelier - Priifung

Die Priifung Diplom- Sommelier besteht aus 4 Teilen:
B Schriftliche Prifung (3 Stunden)

B Sensorikprifung (1,5 Stunden)

B Praktisches Arbeiten/Weinservice

B Miindliche Priifung

Die Voraussetzung:

Besuch des 8456 Lehrganges Diplom- Sommelier
lhr Qualifikationsnachweis:

Zeugnis & Diplom
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